KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Molnar Pal

MONGEAU, R., BRASSARD, R.: Az oldhaté és oldahatatlan diétas rost gyors
meghatarozasi modja. Osszehasonlitds az ADAC Osszes diétas rost meghatarozasi
eljarassal és az Englyst-féle modszerrel. (A Rapid Method for the Determination
of Soluble and Insoluble Dietary Fiber: Comparison with AOAC Total Dietary Fiber
Procedure and Englyst’s Method).

J. of Food Science 51 (1986) 5, 1333-1336.

A szerzék 16 élelmiszerben harom madszerrel hataroztak meg az dsszes
diétas rosttartalmat (TDF). A mddszerek a kdvetkezdk voltak:

1 A gyors enzimes eljarast (NDF) kiegészitették az oldhaté rostra (SOL)
vonatkozo eljarassal,

2. az AOAC 0sszes diétas rostmeghatarozas (ADAC TDF),

3. az atfogd Englyst-féle médszer.

Az NDF+ SOL eljarasnal alfa-amylaz enzimet és alkoholos kicsapast alkal-
maztak. Az NDF4-SOL rost poliszacharidokat, lignint, néhany emészthetetlen
fehérjét és mas rosttartalmd alkot6t tartalmaz. Az Englyst-féle mddszernél az
enzimatikus kezelés utdn kénsavas hidrolizist végeztek. A statisztikus szigni-
fikanciat nem parametrikus modszerrel és regresszios analizissel hataroztak meg.i(.
Az NDF +SOL modszer valtozékonysagat 6 élelmiszernél vizsgaltak, amelye
rosttartalma 1,7% (fehér répa) és 62,7% (kukoricadara) kozotti. A relativ szoras
2,0% alatt volt, a finom liszt kivételével. Gabonafélék, zoldségek, gylimolcsok,
hiivelyesek, feldolgozott, ill. feldolgozatlan termékek NDF + SOL mddszerrel mért
Osszes diétas rost értéke megyezést mutat az AOAC-modszer esetében kapott
értékkel (y = 0,98x —0,39; r = 0,997) valamint az Englyst-féle modszer erté-
kével (y = 1,17x —0,19; r = 0,996). A poliszacharidokat alkotd cukordsszetevk
?]z NDF+ SOL maradvanyokban hasonléak az Englyst-féle mddszerrel kapottak-

0Z.
Komaromy A-né (Budapest)

STUKE, T., DICKERTMANN, D., HILDEBRANDT, G.: Szerves savak enzimes
és gazkromatografids meghatérozasa tojasos termékekben. (Enzymatische und
gaschromatographische Bestimmung organischer Sauren in Eiprodukten).

Archiv fir Lebensmittelhygiene. 38. (1987) juli/aug. 103 —106.

A tojasos termékek kifogasolasait, nemcsak a mikrobiolégiailag romlott
és szennyezett tojaslé felhasznalasa eredményezi, hanem tenyésztojas feldolgozasa
is, mely utébbi biztonsaggal indikalhatd a D-3-hidroxi-vajsav jelenlétébdl.
(Hatarérték: 10 mg/kg szarazanyag). E vegyilet az embridfejlédés alatt a zsir-
anyagcsere koztes termékeként jon létre novekvd koncentréacioval.

A mikrobiologiai szennyezettséget pedig a tejsav és kiilondsen a borostyan-
kdsav koncentracio novekedése kiséri. (Hatarérték: 50 mg/kg szarazanyag).
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Meghatarozasukra a gazkromatograf alkalmas (Littmann), de csekely tech-
nikai igenyessége miatt az enzimanalizis is Iét{'(ogosult lett (Boehringer); az utébb’
id6ben a tojasos termékek higiéniai allapotana IJellemzésére pontossaga, érzékeny-
sége €s gyorsasaga miatt hasznaljak. Egy nap alatt nagy sorozatban Kivitelezheto,
rutinlaboratériumban screening modszerkent javasolhatd. Az eredmenyek szoros
korrelaciot mutatnak a gazkromatografias eljarassal: D-3-hidroxi-vajsav —r —a
0,997, tejsav - r = 0,986.

Six L. (Gyér)

BECK, M,, MARTLBAUER, E., TERPLAN, G.: Tojasok vizsgalata kléramfenikol
maradvanyokra: egy radioimmunoassay (RI1A) 6sszehasonlitasa egy entimimmuno-
l6giai eljarassal (ELSA). (Untersuchung von Eiern auf Chloramphenicol-Riickstande:
Vergleich eines Radioimmunoassays (RI1A) mit einem enzymimmunologischen Ver-
fahren (ELISA)

Archiv fir Lebensmittelhygiene. 38. (1987) juli/aug. 99-103.

A kléramfenikol, bar az allatgyégyaszatban is kiemelkedd farmakokinetikus
és antibakterialis tulajdonsagu, szeélesspektrumd antibiotikumként hasznélhatd,
alkalmazasanal figyelembe kell venni, hogy az élelmiszerekben a fogyasztéknal
aplasztikus anénia kialakulasat okozhatja. Az NSZK el6irasok tejben es tojasban
max. 0,001 mg/kg szermaradvany jelenlétét engedélyezik.

Az ellen6rzésben nagyérzékenységli rutinmodszerre van ezért sziikség. A ki-
dolgozott RIA-moddszer készilék és biztonsagtechnikai problémai miatt tejre
kialakitottak egy enzimimmunoldgiai eljarast éELISA), melyet tojasra is adaptal-
tak megvizsgalva alkalmassidgdt a RIA-moddszerrel dsszevetve. A részletesen
ismertetett ket eljarasnal szoros korrelacio mellett a tojassarganal (; r = 0,9945)
és a teljes tojasnal (. r = 0,9841) a biztonsagos kimutathatosag hatara: 0,5 ppb,
a visszanyerés 70% felett adodott.

A szerz8k megéllapitottdk, hogy a kozdlt ELISA-mddszer rutinvizsgélatokra
bevezethet6 a RIA-maédszer kivitelezésére nem felszerelt laboratériumokban.

Six L. (Gy6r)

BAUER, F., HOFMANN K- Allatfaj-meghatarozas elektroforézissel. Az érzé-
kenység novelése a mioglobin peroxldaz-szinezésével. (Elektrophoretische Tierart-
bestimmung. Steigerung der Eupfindlichkeit durch Peroxidasefarbung der Myoglobine)

Fleischwirtschaft 67 (1987), 7, 861 -867.

A hisok allatfaj-azonositdsi munkajanak — a mioglobin szakaszos pH-
géljeivel nyert savjaival tortén6 — tovabbfejlesztése soran megéllapitottak,
hogy az eljards érzékenysége jelentésen noévelhet6 a mioglobinok peroxidaz-
szinezésével. Ily modon még a kevés mioglobin-tartalmd, viladgos szin( sertés-
és baromfihlsmintak is azonosithatoak lesznek. Lehet6ség nyilik a 100 °C-ig
hékezelt hismintdk azonositasara is. Az Un. peroxidaz-szinezés lehet6vé teszi
a kevert (pl. sertés- és marhahust tartalmazé? termékek allatfaj-azonositasat is.

A peroxidaz-szinezék kialakulasa a mioglobinok azon tulajdonsagan alapul,
hogy azok a hidrogénperoxid katalitikus hatdsara széthasadnak és pl. o-dianizidin
jelenlétében a mioglobin koétések helyén intenziv (az emlitett példa esetén barna)
szinezék képzddik.

Szarvas T. (Budapest)
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BELITZ, H.-D., ROHSE, H., STEMPEL, W., WIESER, H.: Szerkezethatas-
osszefuggések izanyagoknal. (Struktur-Wirkkungsbeziehungen bei Geschmacksstoffen)

Lebensmittelchem. Gerichtl. Chem. 47 (1987) 4. 77 —82.

Az édes és keserli izt, szamos, igen kilonfeéle vegyilet okozza. Ezért érdekes
a szerkezeti azonossag kutatasa és egy altalanosan érvényes modell kifejlesztése
az édes és keser(i vegyiiletek szdmara. Egy vegyilet iz minésége és intenzitasa

fligg:

- a polaris csoportok szamatdl, fajtajatol és térbeli elrendez6désétdl,
- a molekulaban vald toltés eloszlastol, és
- az apolaros csoportok nagysagatol és alakjatol.

Az édes és keser(l stimulélok altalanos modelljének me?felel egy hidrofob
»modell-doboz” sematikus receptorként egy komplementer e( ektrofilg/n(ukleofi!)
rendszerrel és két hidroféb kontaktzénaval.

A bipolaros-hidroféb elmélet szerint megfelel§ e/n rendszerrel a vegyiletek
édes izliek, az apolaros csoport jelenléte nem eszencidlis, de az intenzitas és minség
szempontjabdl a térbeli elhelyezkedése meghatarozo.

A monopolaros-hidroféb elmélet a keser(i izhatast illetéen csak egy elektrofil
vagy nukleofil polaros csoport jelenlétét koveteli meg, bar a masodik polaris
csoport jelenléte sem zarja ki a keser(i izt, de minden esetben a molekulanak Ki-
elégitéen hidrofébnak kell lennie.

Megfelel6 szamitdgépes program segitségével a kulonbdz6 anyagosztalyok
adott vegyiileteinek szuperponaldsaval a hidroféb modell-doboz abrazolasat meg-

oldottak.
Six L. (Gy6r)

KIERMEIR, F.. Elelmiszerek csomagolasa a hat6sagi vizsgéalatok tiikrében.
(Die Verpackung im Spiegel der amtlichen Untersuchung)

Deutsche Lebensmittel Rundschau 83 (1987) 7, 210-213

A szerz8 a nyugatnémet és svajci élelmiszervizsgalé intézetek vizsgalatai soran,
az utébbi hat évben Osszegy(ilt tapasztalatok alapjan atfogo képet nydjt az (iveg,
fém és mlanyag csomagolo eszkéz0k hasznalata soran, az élelmiszerminGség és az
egészségugyi alkalmassag szempontjabol figyelembe veendd kritikus tényezdkrol.

Az Uvegpalackokkal kapcsolatos tapasztalatok szerint a nagy teljesitmény(
toltégépeken még az optikai ellen6rzés sem kepes a szennyezett (ivegek meg-
nylugtat(’) szelektalasara, igy sok gyartd egyre inkdbb ,az eldobd” csomagolast
valasztja.

A fémdobozok esetében azon-, 6lom- és vastartalom, az élelmiszer korrozivita-
satol fuggé emelkedését, illetve az 0Osszefliggé kellemetlen izhatasokat emeli Ki.
A mlianyagok alkalmazasanal (félia, doboz, Eartonfélia kombinaci6 stb.) a negativ
érzékszervi hatasokat, illetve a szinezék, antioxidans és lagyitd migracio figyelemre
méltd eseteit ismerteti.

Fabinyi F. (Gyé6r)

STIVE T., HISCHENHUBER C.: Egyszer(sitett médszer élelmiszerek Benzo(a)
pirén és egyéb aroméas policiklusos szénhidrogén tartalmanak meghatarozasara
HPLC- és TLC-eljarassal. (Simplified Determintaion of Benzo(a)pyrene and Other
Polycyclic Aromatic Hydrocarbons in Various Food Materials by HPLC and TLC.)
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Deutsche Lebensmittel-Rundschau 83 (1987) 9, 276-282

A szerz6k egy egyszerlsitett meghatdrozasi moédszert mutatnak be a 12
legfontosabb aromas policiklusos szénhidrogén (PAK) élelmiszerekben, ill. élvezeti
cikkekben tortén6 meghatarozasara. A mintakat elszappanositas, oldoszeres
extrakcio és egy oszlopkromatogréfids tisztitas utan HPLC-en vizsgaltak, fluo-
reszcens detektort alkalmazva. A legtdbb esetben a vizsgalat a Benzo(a)pirén meg-
hatarozasara korlatozodott, amit egy rutinszer(ien alkalmazhaté TLC-modszerrel
hataroztak meg, fluorodensitométeres értékelést alkalmazva. A hozzdadott PAK
visszanyerése a kiilénb6zé matrixokbol ,a 2,5 —75 mcg/kg tartomanyban 82 - 103%
k6zott mozgott. 3

A tovabbiakban a PAK vegyiletek el6fordulasi szempontjabol legkritikusabb
termékcsoportok — fiistdlt husok és halak, névényi olajok, kavé, tea, gyégy-
novények, flszerek és fliszerextraktok - vizsgalata soran kapott eredményeket
ismertetik és értékelik. MeglepSen magas értékeket mértek egyes névényi olajok
és fliszer-extraktok esetében, de a fiistolt hisok PAK tartalma is sok esetben meg-
haladta a kivanatosnak tartott 1 mcg/kg hatarértéket.

Fabinyi F. (Gy6r)

Egy Uj termékfelel6'sség-torvény tervezete. (Entwarf eines neuen Prcdukhaftungs-
gesetzes)
Gordian 87 (1987) 208-209.

Az NSZK Szovetségi lgazsagigy-Minisztere roviddel ezel6tt egy Uj termék-
felel6sség-torvény tervezetet hozott nyilvanossagra. Ez jelentds kihatassal lesz
az élelmiszeriparra. A mez6gazdasag termékeiért csak kimutathatéan hibas maga-
tartas esetén felel, ami példaul a novényvéddszer-maradékok hatarértékeinek tul-
Iépésénél jelentkezik. Elelmiszeripari Gzemekben egy jol m(kod6 és az egész
vallalatot atfogé minéségszabalyozas, valamint egy Minoségbiztositasi Kézikonyv
egyre nagyobb jelentGségre tesz szert, és nemcsak a hibak elkerllésének hatékony
eszkozekent.

A vevlBk egyre gyakrabban megkovetelik a Min6ségbiztositasi Kézikdnyvet,
amely irasos bizonyiteka a vallalat szervezetét atfogd és feltehetéen jol tiikr6z6
min@ségszabalyozési rendszernek. A MinGségbiztositasi Kézikonyvben a vallalati
mindségszabalyozas valamennyi intézkedését, adatat, kovetelményrendszerét és
eszkozet dssze kell foglalni. A Minc’iség?biztositasi Kézikdnyv egyértelm( felvilagosi-
tast ad a vallalat min&ségpolitikajardl.

Molnéar P. (Budapest)

Milyen érzékeny legyen az élelmiszeranalitika? (Wie empfindlich muR die Lebens-
mittel-Analytik sein?)
Gordian 87 (1987) 10, 188

Milyen mértékben csokkentendd az élelmiszeranalitikai mddszerek kimutatas
hatara? E kérdés megvalaszolasat kisérelték meg az NSZK' élelmiszervegyésze
legutbbi éves kozgyulésiikon. Az élelmiszeranalitikai mddszerek érzékenységi
azert olyan fontos, hogy csekély karos anyagkoncentraciokat érzékelhessiink
és ezekre elfogadhatd hatarértékeket allapitsunk meg. Az is nagyon fontos, hogy
olyan anyagokat, melyek egyaltalan nem kivanatosak, id6ben, tehat rendkivl
csekély koncentracioban felismerjiink és megfelelé ellenintézkedéseket tehessiink.

Az éleImiszervegyészek véleménye szerint a jelenlegi kimutatasi hatar —csekél
kivetelektdl eltekintve —teljesen Kielégit6 a fogyaszto biztonsaga szempontjabol.
A tovébbi csokkentés csak rendkiviil nagy raforditassal lenne elérhetd. A miszeres
méréstechnika elvileg rendelkezésre all; nehézséget inkdbb a szakszer(i mintavétel,
a keresett karos anyag levalasztasa az Un. matrixtol, az anyagok és a rokonvegyi

57



letek viselkedese a mérés soran, valamint mas hasonl6 problémak, melyek a ki-
mutatasi hatar tovabbi csokkentésével gyakran meghatvanyozodnak. A jelenleg
elért hatarok alatt az eredmények megbizhatésaga mindéségi és mennyiségi vonat-
kozashan jelent6sen csokken. Ugyanakkor egyes analizisek koltsége ugrasszer(ien
nd. A novekv6 anyagi raforditas és a mért paraméter biztonsaga, valamint a
hianyzo értékelési lehet6ség kozotti szakadék olyan naggya valik, hogy ilyen
vizsgalatok csak kulonleges esetekben indokoltak. Ezért az elelmiszer-analitika
tovabbfejlesztésénél a sdlypont csak részben iranyuljon a kimutatasi érzékenység
ndvelésére, sokkal inkabb arra kell koncentralni, hogy a vizsgalatoknal mért adatok

ertekelhetoseget javitsuk. )
Molnéar P. (Budapest)

Az érzékszervi vizsgalatok tovabbfejlesztése és szabvanyositasa. (Verbesserung
und Standardisierung sensorischer Untersuchungsmafinahmen)

Flissiges Obst 54 (1987) 10, 596

Elelmiszerek érzékszervi biralatanal nagy szerepet jktSZIk a vizsgalati ered-
meények reprodukalhatosaga. Ezért az NSZK Taplalkozastudomanyi Kutato
Kdézpontja nemzetkdzi korvizsgalatot szervezett, melyben 10 kilonboz8 orszag
laboratériumaban kiilénb6z6 Pektintartalmu és aromaanyagokat tartalmazo i)ek-
tinzselé-mintakat érzékszervileg vizsgaltak. Az Gsszesen részvevd 252 bira
mintak kozotti kilonbségek vonatkozasaban hasonldé kovetkeztetésekre jutott.
Valamennyi érzékszervi biral6 kilonbséget talalt a mintak konzisztenciaja kdzott.
Minden laboratorium szignifikdnsan megkulonboztette a killonb6z6 pektintartalmd
és aromaanyaggal izesitett mintakat. Ezen talmenGen megallapitottak, hogy az
aroma, iz, édesseg és savanyUlsag eszlelhet6 intenzitasa ndvekvé pektintartalommal
csokken mig a szilardsag novekszik. A vizsgalati eredmények egyértelmien
|gazoljak a korvizsgalatok alkalmassagat érzékszervi vizsgalati mddszerek tovabb-
fejlesztéséhez és szabvanyositasahoz.

Molnar P. (Budapest)

PEARCE, J. S.. Mingségbiztositas az (ij termék tervezésénél. (Quality Assurance
Involvement in New Product Design)

Food Technology 41 (1987) 4, 104-116.

A szer( szerint a tervezés fazisaban megvalositott minGségbiztositasi koncepcio
alkalmazéasaval a problémak minimalizalhatok. Csokkennek az (j termék-meg-
hibasodasok, a vasarl6i panaszok és a korrigalds miatti Ujra-tervezési koltségek.
A tervezés fazisaban megvaldsitott mindségbiztositas a teljes korii termék mindségi
rendszer legfébb alrendszere. Az élelmiszeriparban azonban ez még nem egészen
megértett es alkalmazott gyakorlat. A Burgess-féle definicio értelmében: ,,azon
megtervezett és szisztematikusan végrehajtott cselekedetek, amelyek bizonyossagot
adnak, hogy a termék a hasznalatdhoz szilkséges kovetelményeknek meg fog
felelni”. Vezérelvei a kovetkezdk:

1 A tervezési munkat a marketing koncepcid altal meghatarozott kovetel-
menyekhez alkalmazkodva kell elvégezni.

2. A sajatos elvarasoknak és kdvetelmenyeknek megfelel6 legyen a tervezés.

3. Az eredményeket dokumentalni sziikseges.

4. A terveket a finomitas minden fazisaban tesztekkel, a végallapotban pedig
termelési probaval kell igazolni.

5. A tervezési munkat hatalyossag szempontjabdl kiilsé szakértékkel felal
kell vizsgaltatni minden egyes fejl6dési fokozataban.

6. Aiz Osszes tevékenység integracidja az (j termék gyartasat kell hogy meg-
alapozza.
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A tervezés fazisaban megvaldsitott minGségbiztositasi alrendszer 12 szakaszra
oszthatd, ezek az alabbiak:

1 Altalanos kovetelmények: eg?/ el6irasos rendszer megteremtése, ellen6rzd
és fellilvizsgalé mechanizmusok. 2. A fejlesztés ellendrzése és tervezési munka:
A kilonboz6 cselekedetek felel6sségét a munkakéri leirdsokba kell beépiteni.
3. Fogalommeghatarozas: Megallapitja a hatarvonalat a fejlesztési munka és a terv-
célok kozott. 4. Tervezési elOirasok: Ezek tartalmazzak a termékparamétereket.
5. Mddszerek, szabvanyok, szabvanyos gyakorlatok: Alapvet6 az analizisek
szabvanyos modszereinek gydjteménye. 6. Fejlesztési és tervezési dokumentacio:
a kovetkez§ &ltalanos kategdridkat tartalmazza, tervezési el6irdsok a termékre,
eljaras és csomagolas, irodalom, szabadalmi kutatds, piacfelbecstlés, mindéség-
ellen6rzési lehet6ség és fogyasztdi tesztek. 7. Tervezés ellendrzés: A tervezési
munka minden lényeges szakaszanak attekintésér6l késziilt eredményeket egy
objektiv szakértébizottsag elé kell vinni. 8. TervezesminGsitd vizsgalatok: Nagy
szam( mindsitd vizsgalat szilkséges a kereskedelmi kifejlesztés eléréséig. 9. Piaci
késziiltség attekintése: A keresletet és a szakirodalmat kell vizsgalni. 10. Tervezési
alapelvkent kell biztositani, hogy a legutolsé igazolt terv az aktualis. 11 Tervezés
Gjra mindsitése: A javasolt valtoztatasokat vizsgalatokat kell igazolni, miel&tt
a gyartasi rendszerbe heépitenék. 12. Tervezési valtozas ellenbrzése: A valtozasok
szabalyszer( ellen6rzési maédjat szilkséges megallapitani.

A cikkhez két tablazat is kapcsolodik. Az 1 szami a ,FelelGsségi matrix”
cimet viseli, amely a tervezés fazisaba bekapcsolodott minGsegbiztositasi funkcio-
nak mas funkcidkhoz val6 viszonyat tekinti at. A 2. sz. tablazatban pedig az (j
;errlntléktervezés esetére a mindségbiztositas elsédleges felelésségei vannak &ssze-
oglalva.

Koméaromy A.-né (Budapest)

HIGHT C. S.. Metllhigany gyors meghatarozasa halban és kagylds allatokban:
kollaborativ tanulmany. (Rapid Determination of Methyl Mercury in Fish and
Shellfish: Collaborative Study)

J. of Assoc. Off. Anal. Chem. 70 (1987) 4, 667-672.

A metilhigany-meghatarozas AOAC hivatalos modszerének egy modositasat
tanulmanyoztak 8 laboratériumban.

A metilhiganyt homogenizalt, acetonnal mosott szévethdl sésav adagolassal
és toluolos extrakcidval, metilhiganyklorid alakban valasztottak el. Az extraktum-
bol a keresett anyagot elektron befogasos detektor gazkromatografiai mértek.
A modszert részletesen ismerteti a kdzlemény. A korabbi maddszertol ez annyiban
tér el, hogy a benzol helyett a kevéshé karcinogén toluolt hasznaljak, és elmarad
a beparlasos koncentralas.

A korvizsgalathan 2 szenn%ezettsé ! szintli tintahalat, 1-1 szint( kardhalat
és osztrigat vizsgaltak vakprébéaval duplikalt homogenizatumokbdél. Ezenkivil
egy egyszer(i kardhal és osztriga homogenizatumot is vizsgaltak. igy dusitott
és dusitas nelkili szdvetek is vizsgalatra keriiltek. A kereskedelmi arukban a metil
kotésl higany 05,-t6i 2,3 pg/g hatarok kozott fordult el6. A reprodukalhatosag
szorastényezbje 4-15% kozott valtozott. A kimutatds pontossaga a referencia-
értékhez viszonyitva 92-101% kozott valtozott. A disitott homogenizatumokbol
val6 visszanyeres 86-98% kozotti volt. A referenciaértékeket es a dusitatlan
szinteket a szerz§ laboratdriuma ismétléses vizsgalatokkal hatarozta meg.

A modszer id6kdzben hivatalos madszerként elsd elfogadasra kerdilt.

Visi Gy. (Kaposvar)
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JAYASREE N., INDRASENAN P.: Néhany étkezési olaj jod-brém szdmanak
titrimetrias meghatarozasa harom N- klérimid hasznalataval. (Titrimetric Deter-
m_igation of lodine - Bromine Numbers of Some Edible Qils Using Three N- Chloroi-
mides

A)\z olajok fontos jellemz6je az olaj telitetlenségére felvilagositast ad6 jod-
brom szam.

Harom egyszer( titrimetrias modszert fejlesztettek ki étkezési olajok jod-
brém szamanak mérésére. Mindhdrom mddszer egyszer(i, eredményei pontosak
ésege/eznek a korabbi modszerek eredményeivel. Potencial oxidimetrias titralasokat
alkalmaztak vizes ecetsavas kdzegben harom N-kl6rimid kiprobélasaval. Ezek
? reag)ensek: N-klorftalimid (NCP), N-klorszukcinimid (NCS), N-klérszaharin
NCSA).

500 cm3es Erlenmeyer lombikba pontosan bemértek 0,1 —0,6 g kozti mennyi-
ségl olajat. Ehhez 10 cm3széntetrakloridot vag?/ kloroformot adtak, majd ismert
mennyisegli (40 cm3 0,1 N = —05 M-o0s) N-klérimidet mértek hozza, tovabba
10 cm3 10%-0s KBr oldatot. A lombikot KJ oldattal nedvesitett dugéval lezartak.
A reakci6 lejatszodasahoz szikséges ideig allni hagytdk (NCP és NCS esetében
60 percig, NCSA-nal 15 percig). Ezutdn 20 cm3 10%-0s KJ oldatot és 100 cm3
vizet adtak, hozza, a felszabadult jédot tioszulfat méréoldattal keményité indikator
mellett megtitraltdk. Vakprobat is szamitasba vettek.

A modszereket a kovetkez6 olajokon ellendrizték: kokusz, szezam, foldi-
mogyor6, mustar, oliva, palma, napraforgd.

A harom modszert 0sszehasonlitva az NCSA alkalmazésa a legcélszer(bb.
A korabbi modszerekkel ésszehasonlitva elényei a kovetkezok:

— Elmarad a szerves és vizes fazis kozti anyagatviteli nehézsége és az ebb6*
ered6 taltitralas.

— A reakcidid6 lényegesen révidebb.

— A reagens szilard allapotban —sérga szinl Gvegben —stabil.

Yisi Gy. (Kaposvar)

WANG L. S.: MikrohullamG kemencés szaritdsi mddszer a paradicsom pulpok
0sszes szarazanyag-tartalmanak meghatarozasara: Kkollaborativ felulvizsgélat.
(Microwave Oven Drying Method for Total Solids Determination in Tomatoes:
Collaborative Survey).

J. of Assoc. Off. Anal. Chem. 70 (1987) 4, 758 —759.

Az AOAC vakuumkemencés és mikrohullamd kemencés szaritasi mddszerét
hasonlitottdk 6ssze 8 laboratorium kdzrem(ikodésével, 3 kiilonb6zd paradicsom
pulp minta felhasznalasaval.

Az eredmények azt mutattadk, hogy a mikrohullami kemencés szaritasi mod-
szer megbizhat6saga szorosan 6sszefiigg a mikrohulldmu szilard analizator para-
dicsommintakhoz val6 beallitasatél. Javasoljak, hogy a paradicsommintak szaraz-
anzag-tartalménak meghatarozasahoz a gyarto, vagy egy elfogadott vizsgalo Ugy-
nokseg végezzen bedllitott mintdkkal ellen6rzé meéréseket a készillék hitelesitése
érdekeben. Erre nincs szlkség, ha csak bels6 haszndlatra alkalmazzdk a mikro-
hulldmu kemencés szaritasi eljarast.

Visi Gy. (Kaposvar)
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LAMKIN M. W., UNRUH N.. POMERANZ Y.: A kenyérhez tartositoszerkent
adott kalciumpropionat gazkromatografias meghatérozasa. (Gas Chromatohraphic
Determination of Calcium Propionate Added as Preservative to Bread).

J. of Assoc. Off. Anal. Chem. 70 (1987) 4, 763-767.

A propionsav (altalaban Ca vagy Na s6ja) altalanosan hasznalt kenyértartositd
szer. Az USA-ban jelenleg csak a gyartasi gyakorlat szab hatart a felhasznalasi
szintjének, de kordbban itt is, és jelenleg tobb orszagban is hatarértéket adtak meg
a lisztre szamitott mennyiségére. (Fehérkenyérnél 0,32%; teljes kenyérnél 0,38%).

Egy egyszer( és gyors gazkromatografias meghatarozast ismertetnek a koz-
leményben. A vizsgaland6 kenyeret hisdaraléval 3 mm lyuk( tarcsan apritottak,
majd N.8-as szitan atdorzsolték. A propionatot hangyasavval (0,050 M) extrahaltak
5 percig tartd alacsony fordulatszamu kevertetéssel. Ennek a sz(rletének alikvot
mennyiségét kozvetlenil gazkromatografaltdk. A gazkromatografias elvalasztast
Carbopack C oszlopon végezték, amit 0,3% Carbovax 20M és 0,1% foszforsavval
vontak be. A vizes extraktban 0,2 mg/kg alatti mennyiség( propionsav kimutathatd
volt. A kalciumpropionat 0,03-0,23% tartomanyaban az atlag relativ hiba -
I, 20% volt, az atlag variacids koefficiens 2,02%.

A mddszer valtozatlanul alkalmas fehér- rozs- és teljes kenyerekre is. Keres-
kedelmi kenyerekben 0,050 —0,215% kalciumpropionat tartalmat mértek.

Visi Gy. (Kaposvar)

CONACHER S. B. H., PAGE D. B., LAU P.- Y. B.,, LAWRENCE F. j.,, BAILEY
R., CALWAY P., HANCHAY J.-P., MORI B.: Etll-karbamat kapil'lar kolonnas
gazkromatografids meghatarozasa alkoholos italokban, gazkromatogréafia/tomeg-
spektrometria igazolassal. (Capillary Column Gas Chromatographic Determination
of Ethyl Carbamate in Alcoholic Beverages with Confirmation by Gas Chromatography/
Mass Spectrometry).

J. of Assoc. Off. Anal. Chem. 70 (1987) 4, 749-751.

Az etil-karbamat a_természetes erjedes soran keletkezik, alacsony {pg/g
szint( jelenléte alkoholos italokban normalis. A vegyiilet karcinogén, ezért
vizsgalni kell az emberi fogyasztasra keriil6 italokat a minimalis szint betartasanak
ellen6rzésére.

A Kanadai Népjoléti és Kozegészségiigyi Minisztérium hatarértékeket irt
el6 az etil-karbamat tartalomra: asztali boroknal 30 ng/g, dusitott boroknal
(mint a sherry és opport6) 100 ng/g, desztillalt alkoholnal 150 ng/g, gyiimdlcs
Brandy termékeknél és likoroknél 500 ng/g.

Ebben a kdzleményben kiilonbdzé alkoholtartalmu italok alacsony szint(
etil-karbamat tartalmanak meghatarozasara irnak le egy madszert, kapillar
kolonnas gérkromato%réfia és Hall elektrolitikus vezetbképességi detektorral.
A mintékat azonos (kb. 10%-0s) etanol tartalmura higitottak, azutan NaCl-al
telitették, és metilén-kloriddal extrahaltdk. Az extraktumot beparoltadk kis tér-
fogatra, és etil-acetat oldatban injektaltak a gazkromatografias analizisre. Ez
a modszer a korabbi gazkomatografias maodszertél 1ényegesen nagyobb gyorsasaga-
ban tér el, az extraktum oszlopon val6 tisztitasanak elhagyasa, az oszlop €s a detek-
talas megvaltoztatasa miatt.

A modszer kiértékelésére 5 laboratérium véllalkozott. 4 laboratérium Hall
detektort, egy pedig tdmegspektrografias detektort hasznalt. A laboratériumok
kozotti visszanyerési szazalekok atlaga, variacios koefficiense és az etilkarbamat
szintje a kdvetkez6képpen alakult:

bornal 85,3 +21,0%, 20—45 pg/kg szintnél;
sherry-nél 83,8+ 16,1%, 81 - 142 pg/kg szintnél;
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whiskinél 79,5+ 13,9%, 127 —190 /ig/kg szintnél;
brandy-nél 85,0+12,5%, 297 -446 "g/kg szintnel.
A tdmegspektrometrias eredmények jol egyeztek a Hall detektorral mértekkel,
minden terméknél.
A kimutathatésagi hatar 5 ug/g kordli volt Hall detektorral, és 0,5 <ugkg
tdmegspektrometrids detektorral.
Visi Gy. (Kaposvar).

KOH T.—S.: A vér-szelén meghatarozas laboratériumok kozti tanulmanyozasa.
(Interlaboratory Study of Blood Selenium Determinations).

J. of Assoc. Off. Anal. Chem. 70 (1980) 4, 564 —667.

14 orszag 51 laboratdriuméanak résztvételével feliilvizsgaltdk a szelén-meg-
hatarozas mddszereit. 8 db szarvasmarhavér mintat vizsgalt minden laboratérium.
Az egyes modszerek és a mérést végz6 laboratériumok részaranya a koévetkezd
volt: fluorometrids (61%), hidrid generdcids atomabszorpcids spektrofotometria
(AAS, 23%), grafitkemencés AAS (6%), gazkromatografia (4%), neutron aktivacios
analizis (4%), rontgen fluorometria (2%).

Kis differencia volt a fluorometrias és a hidrid generacios AAS mérés szelén
eredmenyei kozott (p>0,05). A laboratoriumok kozotti variacios koefficiens
(CVS atlaga az ismert ismetlésekbdl 4 —14% kozti volt. A laboratoriumkozti
CVS értéke a vér szelén tartalmatol flgg, és 0.4 fimol/1l koncentracid alatt mar
55%-ra nétt. A mindségellenrz6 sémat (QC) alkalmazé laboratériumok CVS
értékei alacsonyabbak voltak, de ez az elény a 0,4 /miol/1 koncentracional mar
megsz(inik.

A szarvasmarha csekély szelénhiany diagnézisanal a koncentracio érdekelt
tartomanya 0,15—0,5 /xmol/l. Az alacsony értéknél magas laboratoriumkézi
CVS parosulva a mindségellenérzd séma hatastalansagaval érinti a diagnézis meg-
bizhatdsagat.

Visi Gy. (Kaposvar)

JAMES, C.. A paros osszehasonlité és a haromszogmoédszer alkalmazhatésaga
a gyartmanyfejlesztésben. (Paired-Comparison and Triangle Sensory Methods
Compared for use in Product Improvement).

Journal of Food Quality 9 (1986) 3, 175—183.

A szerzék kétfajta savanylsag kétféle kezelését értékelték kilonbség és pre-
ferencia szempontjabdl paros 6sszehasonlitd és haromszdgmddszerrel. A kétféle
kezdes egy jelenleg forgalomban levé savanylsag és djonnan tovabbfejlesztett
valtozatat jelenti. Mindkét érzékszervi mddszer soran a biralonak el6szér a mintak
kozotti kulénbséget kellett megallapitaniuk, majd ezutan kellett jeleznilik, hogy
melyiket kedvelik jobban.

A biralati eredményeket a szignifikans eltérések alapjan értékelték. A pre-
ferenciavizsgalat értékelésébe csak azoknak a biraloknak az eredményeit vontak
be, akik pontosan tudtadk azonositani a mintak kozotti kiilonbséget. A kiilénbség-
vizsgalati mddszerek statisztikai analizise azt mutatta, hogy mindkét mddszer
hasonl6 érzékenységgel bir. A biralék egyik modszerrel sem tudtak kilénbséget
tenni az egyik tipusu savanyUsag jelenlegi és Uj valtozata kdzott, viszont mindkét
modszerrel szignifikans kilonbséget tudtak tenni a masik tipusi savanylség
régi és 0j valtozata kozott (98%, ill. 97%-os valdszinliségi szinten). A szignifikans
eltérést azonban kell6 Ovatossaggal kell értelmezni, mert a fogyasztok nem biztos,
hogy észreveszik azt a killonbséget, amelyeket a sokkal kritikusabb biralok észlel-
tek.
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A paros 0Osszehasonlito modszer soran a biralék 99,9%-os valészinlségi
szinten szignifikans kilonbséget tettek a kétféle kezelés mintak kozott, bar,
amikor két azonos alkotott egy part, a biralok nem tudtak pontosan megallapitani,
hogy nincs kilénbség a mintak kozott.

A héromszdgmaddszer sordn a birdlok csak akkor allapitottak meg 98%-os
valészin(iségi szinten szignifikans eltérést a kétféle kezelési mintak kozott, amikor
ﬁtrié kflét azonos tagja a jelenlegi valtozatot, ill. a paratlan minta az (j valtozatot

épviselte.

P A savanyusagok szinére, allomanyara és izére vonatkoz6 preferenciavizsgalat
a keétfele érzékszervi modszerrel elter6 eredményt adott. A paros Osszehasonlito
maodszer eredménye szerint a két termékvariacio kozott nem volt szignifikans
eltérés. A hdromszogmadszerrel viszont a biralok nagyobbik fele a jelenlegi termék
izét részesitette elényben.

A szerzOk szerint a két modszer érzékenysége a kilonbségvizsgalat szempont-
jabdl hasonlo, a preferencia vizsgélat szempontjabdl viszont eltérd.

Mindkét moédszer alkalmazasat javasoljak a gyartmanyfejlesztés kezd6
fazisaban.

Palléné Kisérdi I. (Budapest)
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