gyasztok 71%-aaz élemiszerek minéségének védjeggyel vagy masjellel valé megkiilonboztetését
és a mogotte meghuiz6dd semleges ellendrzést feltétlentll sziikségesnek tartja és azt bevasarla-
sainal iranyadénak tekinti.

A CMA a fentieken tilmenden minden évben kullonb6z6 csomagolési és mas jelleg( verse-
nyeket rendez, melyeken a CMA min6ségi jelet visel§ termékek vesznek részt. Az ezen a ver-
senyeken kiemelked6 helyezéseket elért termékeket kiilon premizaljak és a kiilonb6zd szakmai
lapokban, folydiratokban és mas formaban kozzéteszik.

Osszefoglaléan elmondhatd, hogy a CMA mindségi jel kiilénosen az elmalt néhany évben
nagy jelentdségre tett szert. Ennek elsédleges oka, hogy az NSZK-ban is erételjes fogyasztoi
differencialodas ment végbe. Az élelmiszerarak viszonylagos alacsony szintje miatt a fogyasztok
az ar helyett egyre inkabb a mingséget helyezik vasarlasi dontésiik kdzéppontjaba. Ebben a CMA
mindségi jel rendkivil jé iranyt(i. A mésik oldalon még az NSZK-ban is megtalaljuk azt a fo-
gyasztoi réteget, amely az olcsobb termékek irant érdeklédik. Mivel azonban a megfigyelések
szerint létszamuk jelentdsen csokken, a ndvekvé szamu igényes fogyaszté a kozéps6 arfekvésii
termékektdl partol &t a kivald vagy igen jo ellendrzott és kulonleges mindségi jelekkel vagy
védjegyekkel ellatott élelmiszerek iranyaba.

KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Molnar Pal

GODINHO, O.S., DE SOUZA, N.E., ALEXIO, L.M., IVASKA, A.U.: Borkdsav valamint
az almasav és citromsav 6sszegének meghatarozasa sz6l61ében potenciometrikus titralassal
(Determination of Tartaric Acid and the Sum of Malic and Citric Acidis in Grape Juices by
Potentiometrie Titration)
J. Assoc. Off.Anal.Chem. 71 (1988) 5, 1028—1032
Borkdsav és almasav elegyének potenciometrikus titralasanal egy linearis algebrai médszer
Ezt a két savat citromsavat nem tartalmazé sz616lében is meghataroztak ugy, hogy bariumsé
forméajaban kicsapattak, majd szelektiven oldottak almasavat és citromsavvat egyiittesen vontak
ki asz6161ébél. 0,1 M natrium-hidroxidot hozzédadva 10%-os barium-kloriddal kicsapattak. Ezutan
a csapadékot sz(irték, majd vizben oldottak, majd ismét sz(irték. A sz(irletet potenciometrikusan
titrdltdk. Ezt kovetden az Ivaska és Nagypal altal felallitott egyenlet segitségével szamitottak
ki az eredményt. Az Osszetett szamitasi modszert a kézlemény részletezi. A vizsgalat soran mes-
terségesen bekevert savelegyet és a sz6161éb6l kivont savelegyet is megbiraltak. Mindkét esetben
vizsgaltak a citromsav hatsat. Ha a minta citromsavat nem tartalmaz, akkor a médszerrel a
borkésav és almasav koncentracidja kulon-kilén meghatarozhaté. Ha citromsavat is tartalmaz
a minta, akkor a borkdsav mennyisége valamint az almasav és citromsav 0sszege hatarozhat6
meg. Az almasav meghatarozas hibaja a jelenlévd citromsav mennyiségétdl és a kivant pon-
tossagtol fugg. Mivel a sz616lében altaldban kevés a citromsav, és az almasav meghatéarozas
elvart pontossaga —5%, igy a modszer alkalmas az almasav sz6l6lében torténé meghatarozasara.
A modszert 6sszehasonlitottak az AOAC megfelel§ referencia mddszerével, és mind a cit-
romsavat tartalmazé, mind a citromsav nélkili mintaknal j6 egyezést tapasztaltak.
Visi Gy.
(Kaposvar)
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HaTpUst U LEN/IN03bl — MPEccoBa/IM B TAOMETKU. 3HAYEHUS] 3H3UMHOM
aKTMBHOCTM, M3MEPEHHbIE C MOMOLLbI0 NMOJTyYEHHbIX aMUIa3HO-TECTOBbLIX
Tab/IeTOK U C MPUMEHEHMEM LUBEACKOro mMetoga Mxagesac, 6bIn oanHa-
KOBbIMW. PesynbTaTbl WCCNEA0BaHUA  yKasbiBalOT Ha BO3MOXHOCTb
3aBO/ICKOr0 NPOV3BOACTBA OKpaLleHHOro cybcTpata kpaxmana. CocTas
HOBOr0 aMuMa3HOro TecTa MOXHO fIeFKO M3MEHUTb B COOTBETCTBUU C
Tpe6oBaHUSIMK, 3aBUCSLLMMW OT TMPOUCXOXKAEHUA UCMbITYEMbIX MpPOo,
MO3TOMY [aHHbIli TECT MOXHO LUMPOKO MPUMEHSITb B GUMOTEXHOMOMU-
YECKOM aHa/mse.

KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Molnar Pal

SCHMID. R. D.: Bioszenzorok fejlettségi szintje az élelmiszeranalitika szempontjabél (Ent-
wicklungsstand von Biosensoren fiir die Lebensmittel-Analytik) Lebensmitteltechnik (1989) 9,
490-493.

Annak ellenére, hogy ez elsé enzim-elektrédakrél mar tobb mint 25 évvel ezel6tt irtak, a
kozvetlenul felhasznalhaté bioszenzorok szama igen alacsony. Ennek nem a kisebb pontossag
vagy a stabilitas hidnya az oka, hanem a konkuralé méréstechnol6giak pl. a nedves kémiai vagy
az enzimatikus analizis. A biotechnolégia fejlddése és a bioszenzorok kénny(i automatizalha-
tésaga kovetkeztében azonban ezen méréérzékel 6k gyakorlati alkalmazasanak névekedésére sza-
mithatunk a kovetkez6 években. Az Eurdpai Kozdsség az élelmiszeranalitika teriiletén is érezhet6
harmonizald térekvésének eredményeként e modszerekre nagy jové var. A kdzlemény az enzimes
folyéinjekcids-berendezés koncepcidja alapjan bemutatja az alkohol folyamatos gyors megha-
tarozasat. Az elemzési frekvencia ennél a méréberendezésnél percenkénti, amely linearisan to-
vébb allithatd. A masik példa szerint a hal és hus friss allapotara hasznaljék a bioszenzorokat,
amelyek az elektrokémiai H202 meghatérozésara alapulnak. Az enzimelektrodak kénnyen mi-
niaturizalhatok és mindenekel6tt idegen csirék, toxinok vagy névényvéddszer maradvanyok im-
munanalizisére alkalmasak. Sokat igér6k az immunszenzoros megoldasok a viszkozitas
valtozasok meghatarozasara. Intenziven dolgoznak az aromak bioszenzoros meghatarozasan, de
ittmég nem sikeriilt az é16 szervezetek érzékeld sejtjeinek kielégitd érzékenységl utanzasat elérni.

Molnar P.
(Budapest)

REEFMAN, R.: On-line ellen6rzési rendszer az élelmiszeripar szdméara (On-line, Inspekti-
onssysteme fir die Lebensmittelindustrie) Internationale Zeitschrift fur Lebensmittel-Techno-
logie und Verfahrenstechnik 39 (1988) 7, 585—588

A technika mai &llasa mellett az Givegek (palackok) jelent6s toltési sebességét figyelembe véve
azok szubjektiv ellen6rzése nem kielégitd. A korszerd, teljesen automatizalt on-line ellen6rzési
rendszer lehetévé teszi még a nagyteljesitmény(i szallitdszalagon is az idegen anyagtartalmon
kivil az Uvegek legcsekélyebb hibainak kimutatéséat az Uivegek fenékrészén, falan, vagy szaj részén
is. Az eljarés rugalmasan alkalmazhat6é fémdobozon és mianyagedényen is. EI6nydsen hasz-
nalhatd élelmiszer, illetve élvezeti nyersanyagok ellenérzésére, idegen anyagoktél torténd el-
vélasztasara is.

Szarvas T.
(Budapest)
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MCCNEAOOBAHWE NPOBUTAMNHOB A
B CbIPbEBbIX MATEPUNANAX
M BTOTOBbIX MPOAYKTAX PACTUTENBbHOTO
MPONCXOXOEHWA

M. XapkaiiHa BuHknep n ®. Xaiigy

Mo MHeHWIO CneuuanncToB OpraHu3My 4enoBeka LenecoobpasHo
NOKPbIBaTb HEOOXOAUMYIO [HEBHYIO [03y BUTaMmHa A Ha 3/4 yacTn u3
NPOBUTaMMHOB U Ha 1/4 YacTb W3 NULLEBBLIX MPOAYKTOB, COAepXallmX
BUTaMMH A. BcTpeyarowmecss Hapagy C [3-KapoTWMHOM COefUHeHUs Mnpo-
BUTaMVHHOIO AeVCTBUSA, T.e. a-, Y-KapoTWHbI, N TaKXe R-KPUNTOKCAHTUH
B pa3/IMYHON Mepe MOryT MpeBpaLLaTbCA COMNMAcHO HWKECNeLyHoLLEeMY:

1 peTVHONAKBUBaIEHT = 1 pg peTuHoNa = 6 pg R-kapoTuHa = 12 pg
HEKOTOPOro Apyroro KapoTuHa.

ABTOpPbI NPOBENY UCMbITAHWSA CBEXUX ThIKBEHHbIX N KYKYPY3HbIX P06
M Npob roToBbIX NPOAYKTOB MO PEKOMEHLOBaHHOMY A1 BHeApPeHUs B
1989 rogy metody BeHrepckoro ¥npas/seHusa Mo ctaHgapTusaumm, KoTo-
pbIii CNYXWT 4715 06Lero onpeaeneHvs (a, B, y) KapoTUHOB, a TakXe No
meTogy HPLC, KoTopblli MO3BONSET ONpegenieHne AeincTBUTENbHOIO
YPOBHSA [3-KapoTuHa. Ha 0CHOBe pe3ynbTaTOB WCMbITaHWA aBTOpbl CAe-
NaloT HOBOE MPeAsIokKeHUe s paspaboTKu cTaHapTa Ha MeTodbl UC-
MbITaHWSA.

KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Molnéar Pal

KO. HONIKEL, I. POPPLER, R.EGGINGER: Gliceridemulgeatorok meghatarozasa f6z6-
kolbaszban

(Bestimmung von Glyceridemulgatoren in Brihwurst)

Z. Lebensmitt. Unters. Forsch. 186. (1988) 5. 422—426.

Mono- és digliceridek valamint észtereik, tej- és citromsavval elegyitve ahusipari termékekben
emulgeélé hatasuk kovetkeztében adalékanyagul szolgalnak. Mennyiségiik az NSZK-ban 1982
6ta max. 0,5%0-ban megengedett, abevitt his- és zsiradékmennyiségre vonatkoztatva. A hatarérték
ellendrzésére megbizhaté analitikai médszer mindeddig nem volt. A szerz6k egy vékonyrétegk-
romatogréafias mddszert ajanlanak, mely a textiliparban hasznalatos optikai fehéritészert (,,Blan-
kophor BBA” Fa. Bayer, Leverkusen) felhasznalva mennyiségi meghatarozast tesz lehet6vé.
Az optikai fehérit6szert a vékonyréteg alapanyagaba keverik, fluoreszkalé tulajdonsaganal fogva,
366 nm-s UV fénynél egyenletesen kék alapot szolgaltat, az emulgenerator vegyuletek ezzel
szemben vilagos foltot hagynak. A hisipari termékekbdl — az emulgeatorhoz viszonyitva 70— 80
szoros zsirtartalombol — az emulgeatort ki kell extrah&™i. A vékonyrétegen kialakult foltokat
Aminco-Bowan fluoriméterrel dsszekotve, vékonyréteg kiértékel6-késziilékkel értékelik ki.

Emulgeétor tipustdl fligg6en abeadott emulgeétor Ujra meghatarozési ardnya 70—94 szazalék.

Vaiju 1.
(Pécs)
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ahol

mi a sz(rétégelyben vagy a sz(ir6papiron (szaritas utan) maradt témeg g-ban

m2 a hamu tdmege g-ban

mo a bemért minta témege g-ban

Az eredményt tizedesjegy nélkil adjuk meg.

8.2. Az eljards megbizhatésaga

A kovetkez6 adatokat korpatartalmd miizli- és buzakorpamintdk korvizsgalataval nyertiik.
8.2.1. Ismételhet6ség (r)

korpatartalmu buzakorpa
muzli
r 1,7 g/100 g 1,8 g/100 g
s(r) -+0,6 ¢/100 g _+0,6 g/100 g
odsszehasonlithatésag (R)
korpatartalm( blzakorpa
muzli
r 4,0 g/100 g 6,0 g/100 g
S +.1,4 9/100 g .+2,1 g/100 g

9. Vizsgalati bizonylat

A vizsgdlati bizonylatban erte a hat6sagi eljarasra torténd utalassal legalabb a kovetkezdket
kell kézolni:

— a minta megnevezését, szarmazasat, jelolését,

— a mintavétel médjat és idejét,

— a beérkezés és a vizsgalat idejét,

— avizsgalat eredményét.

Az indokolast, ha ett6l a hatésagi eljarastol eltértek.

10. Tajékoztatas és utalasok i

A hatésagi gy(ijtemény bevezet6 részében az ,,Utmutatd az eljarasok szerkesztéséhez” ke-
retében kozolt altalanos tajékoztatasra utalunk.

Ezt a hat6sagi eljarast a ,,Dietetikus élelmiszeriparban bejegyzett szovetség egyesilete” a
. Tapérték-jelolés rendeletének megfelel termékek’” munkabizottsaga dolgozta ki és aszévetségi
egészségugyi intézmények részvételével végzett korvizsgalattal ellendrizték.

11. Irodalom

Robertson, J. B., von Soest, J. P.: J. Anim. Sei. (Suppl. 1.), 254 (1977)

KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Molnar Pal

WEHLING, R. L., PIERCE, M.M.: A Cheddar sajt nedvességtartalmanak meghatarozasa ko-
zeli infra reflekci6s spektroszképias moédszerrel (Determination of Moisture in Cheddar Cheese
by Near Infrared Reflectance Spectrosopy)

J. ASSOC. OFT. ANAL CHEM. 71 (1988) 3, 571—574

A kozeli infra reflekcios (NIR) spektroszkdpiés eljarast alkalmaztak a Cheddar sajt nedves-
ségtartalmanak meghatarozasara, tobbszords linearis regressziés analizissel, harom hullam-
hosszos kalibraciéval, hagyomanyos sziré monokromatoros készilékkel.
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A modszer alkalmazhat6saganak értékelésére dsszehasonlitottdk az igy mért adatokat a ha-
gyomanyos szaritészekrényben végzett eljaras adataival. A mddszerek kozti korrelacios egyditt-
hat6 négyzete 0,92, a mddszer standard hibaja (SEP) 0,38%. A spektroszkodpias jelet a minta
homérséklete szignifikansan befolyasolja. Feltehet6leg azért, mert ahdmérséklet valtozas hatasara
részben a viz abszorpcios koefficiense, részben a sajt minta fizikai allapota valtozik és ezek a
minta reflekcidjat befolyasoljak. Ezért igen fontos, hogy a NIR meghatarozas elétt a minta hé-
mérséklete kiegyenlitett legyen. A h(it6ben tarolt mintat engedjik szobahémérsékletre felme-
legedni, és a spektrumat a mintarészlet késziilékbe vald helyezését kovetben azonnal vegyik
fel.

A sajt érettsége (érlelési ideje) is befolyasolhatja az NIR karakterisztikajat. A 200 napon tdl
érlelt sajtoknél ez a hatas még erdsebb, bar kalibralis segitségével elég hossz érlelési idGtartamon
bellil ez a hatas kikuiszobolhetd.

A moddszer elénye a hagyomanyos szaritasos eljarassal szemben, hogy koézvetlen, gyors és
roncsolasmentes nedvesség, zsir, fehérje és egyéb anyag meghatéarozast tesz lehet6vé szilard és
félig szilard anyagokban.

A meghatarozashoz alkalmazott késziilék: Technicon InfraAlyZerTM 300 C NIR spektométer
(Technicon Systems, Tarrytown, NY). El6zetesen 10 kiilénbdz8 hulldmhosszon (1445—2310
nm) mérnek, ezekb6l az adatokbdl valasztjak ki azt a spektrumot illetve 3 hulldamhosszot, amely
anedvességtartalom meghatarozasahoz a legmegfelel6bb. Ez a Cheddar sajt esetében 1818,1734
és 1445 nm. A NIR modszer 39% nedvességtartalomig alkalmazhatd. A Cheddar sajt esetében
ez egyben az USA-ban megengedett maximalis nedvességtartalom.

Visi Gy.
(Kaposvar)

WERDMULLER, G.A,, BOESMA, S;: A vaj vizsgélati eredmények értékelésére, felil-
vizsgalatara szolgalé interlabor tesztprogram (Continuous Interlaboratory Test Program for Mo-
nitoring the Quality of Analytical Results in Butter)

J. ASSOC. OFF. ANAL. CHEM. 71 (1988) 3, 575—578

Csaknem 25 éve annak, hogy Hollandia kézponti orszagos laboratériuma bevezetett egy fo-
lyamatos programot az élelmiszer termékek minéségellendrzésére. A termékek analizisét egyedi
(magan) laboratériumokban végzik, de az orszagos laboratérium ellenérzi azt. Ez biztositja, hogy
az egyes laborok a megfelel§ analitikai modszereket megfelel6en hajtsak végre, és az analitikai
eredmények 6sszehasonlithatdk.

Minden hénapban 3,5 kg vajat gondosan homogenizalnak és 150 grammos adagokba kimérik.
Minden, a vizsgalatban résztvevd laboratérium 2—2 mintat kap, és a napi mintaikkal egyttt
ezeket a teszt mintékat is megvizsgaljak. A teszt mintakat a kézponti laboratériumban is elemzik.
A meghatarozasokhoz (viz, zsir, s6 tartalom) gyors, szabvanyos modszereket alkalmaznak. A
vizsgalati eredményeket a kdzponti laboratériumba kuldik, ahol az adatokat statisztikusan ér-
tékelik. Meghatarozzak az egyes laboratériumi eredmények eltérését az atlagtol, alaboratériumon
bellll a mérés reprodukélhatéségat (egy adott idétartamon belll), az egyes laborok kézti repro-
dukalhatdsagot. A tapasztalatok szerint ez a kettd igen kozel esik egymashoz. Ha az eltérések
esetleg nagyobbak, a laborok felllvizsgalhatjak az elemzés kérnyezeti kdrilményeit, az egyes
Iépéseket. Minden évben Gsszesitd jelentést készitenek és az eredményeket grafikusan is abra-
zoljak. Osszesités készul 6t évenkeént is.

Visi Gy.
(Kaposvar)

GOLDEN, D.A., BEUCHAT, L.R., BRACKETT, R .E A Listeria monocytogének detektalasi
modszereinek torténelmi attekintése (Direct Plating Technique for Enumeration of Listeria mo-
nocytogenes in Foods)

J.ASSOC.OFF.ANAL.CHEM. 71 (1988) 3, 644—646

A Listeria monocytogenek kicsiny, esetlegesen anaerob, rudalaku (bacilus alaku) baktériumok,
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melyek szamos helyen el6fordulnak akérnyezetben. A 20. sz&zad elejét6l ismeretes, hogy szdmos
fert6zés okozoja az emberi és allati szervezetben a Listeria. Ennek kiilonb6z6 fajait — Bacillus
hepatitis, Bacterium monocytogenek, Listerella hepatolitica, stb. — izolaltak nyulak, egerek ma-
Jabol és jellemezték. A Listeria torzsek koziil az L. ivanovii csak ritka esetben human-patogén.
Human patogén szempontbdl a Listeria monocytogének a legjelentdsebbek. A Listeria torzseket
a kovetkezd biokémiai reakciok szerint kulldnboztetik meg: nitrat reakciéja, manna cukor fer-
mentécid és a CAMP teszt.

A Listeria torzsek izolalasara tobb lehetdség kinalkozik. Klinikai mintakbdl egy nem szelektiv
kornyezetben valé lefagyasztas el6zi meg az izolalast (hideg duisitasi technika). Az erdsen
szennyezett kornyezetekb6l kilénboz6 szelektiv reagensekkel — kaliumtellurit, nitrofuran ve-
gyuletek, pl. guanofuracin, furacin és furadatin, kloramfenicilsd, amfotericin és polymycin B
— izolaljék a Listeria torzseket.

Az U.S. Food and Drug Administration a kiilonbdz6 élelmiszerekbdl térténd izolalasra fej-
lesztett ki modszert. A 25 g terméket 225 g Listeria dus taptalajba (LEB) dusitjak. A LEB trip-
szines, szdja alapu taptalaj, melyhez 0,6% keményit6 kivonatot, 50 mg ciklo-hexamitot. 15 mg
acriflavin-HCL-t és 40 mg nalidixin savat adnak, ezt 1 literre toltik fel. Ebben dusitjak a mintat
30 *C-on 24 o6raig illetve 7 napig, majd izolaljak a torzseket. Ezt az izolalasi eljarast tobben
modositottak, az el6bbitdl tobbé-kevésbé eltérd taptalajokon. A cikkben révid dsszefoglalas van
errél. A Listeria jelenlétének ellendrzése az élelmiszerekben, a szennyezés mértékének ismerete
igen fontos a kdzegészségligy szempontjabol.

Visi Gy.
(Kaposvar)

PROSKY, L., ASP, N.-G., SCHWEIZER, T.F., DeVRIES, J.W., FURDA, L.: Oldhatatlan,
oldhato és 6sszes étkezési rostanyag meghatarozasa élelmiszerekben és élelmiszer termékekben:
Kdérvizsgalat

(Determination of Insoluble, Soluble, and Total Dietary Fiber in Foods and Food Products:
Interlaboratory Study)

J.Assoc.Off. Anal.Chem. 71 (1988) 5, 1017—1023

13 laboratérium részvételével korvizsgalatot végeztek az élelmiszerek és élelmiszer termékek
oldhatatlan (TDF), oldhaté (SDF) és &sszes rostanyaganak (TDF) meghatarozasara. Az alkal-
mazott médszer alapvetéen annak az enzimatikus és gravimetrias eljarasnak a kombinécidja,
melyet a TDF meghatarozasara dolgoztak ki, és melyet az AOAC elfogadott hivatalos mod-
szernek. A kovetkez6 médositasokat alkalmaztdk: a vizsgalathoz haszndlt foszfat puffer kon-

0,275 N-ra valtoztattak, és foszforsav helyett ssavval dolgoztak. igy nincs sziikség a savas ter-
mékek (pl.: gyimaolcs vel§) elemzésénél pH allitasra (a nagyobb puffer kapacitas miatt).

A korvizsgalat soran két-két parhuzamos vizsgalattal széjakivonatot, fehér baza lisztet, rozs-
kenyeret, burgonyat, rizst, kukorica korpat, zabot, blzakorpat, Fabulous rostot és nagy rost tar-
talmu gabonat analizéltak. Szaritds utan a 10%-nal nagyobb zsirtartalom esetén a zsirt
kiextrahaltdk, a maradékot Termamyl-lal (hére stabil -amilaz) elkocsonyasitottak, és enzi-
matikus eljarassal eltavolitottak a fehérjét és keményit6t. A maradékot megszlrték. A sz(irén
maradt anyag az IDF. A sz(irletbdl kicsapattak az SDF-t. A TDF 6nallé6 meghatarozasaval illetve
az IDF és SDF dsszeadasaval kapott TDF értékek variacios koefficiense 15 illetve 18%-nél jobb
volt, kivéve a rizs és szdjakivonat esetében, melyek csak 1% koruli TDF-t tartalmaznak. Az
IDF variacios koefficiensek a Fabuluos rost kivételével — ahol sz(irési problémak adédtak —
ugyancsak jok voltak. Az SDF variacios koefficiensei viszonylag magasak voltak, feltehet6leg
avizsgalt termékek alacsony SDF tartalma miatt. A szerzék javasoljak az AOAC modszer moé-
dositasat elfogadni.

Visi Gy.
(Kaposvar)
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KARAM, L.R,, SIMIC, M.G.:Besugarzottéleimiszerek vizsgalata, hidroxil gydkot tartalmazé
bioldgiai jelz6 anyagok alkalmazésa
(Detecting Irradiated FOODS: Use of Hydroxyl Radical BIOMARKERS)
Analytical Chemistry 60 (1988) 19, 1117A—1119A
A nemrég engedélyezett ionizaciés besugarzési mddszer egyre inké&bb terjed az USA-ban az
élelmiszerek tartositsara. Ezért is sziikséges olyan eljarés kifejlesztése, mellyel a besugérzas
mértéke meghatarozhaté. A post-irradialis doziméter (PID) — azaz a besugarzast kdvetden a
sugarzas mértékét jelz6 doziméter — jol alkalmazhat6 erre a célra. Az ut6lagos manipulalas
lehet6ségének kizarasa érdekében a legbiztonsagosabban olyan PID alkalmazhatd, amely szo-
rosan hozza tartozik abesugarzott termékhez. Ezért atermékben eléfordulé olyan bioldgiai anya-
got célszer(i kivalasztani, mely az ionizaciés sugarzassal reakcidba lép. A keletkezd reakci6
termékkel jellemezhetd a sugarszint. A bioldgiai jelz6 anyagot Ugy kell megvalasztani, hogy
bel6le a sugarzéas hatasara képz6dd termék rutin analitikai mddszerekkel meghatérozhat6 legyen,
valamint az élelmiszer tervezett tarolasi id6tartama alatt stabil legyen. llyen médszert mutatnak
be a szerz6k nyers hasra. Mivel a nyers hasnak tébb, mint 50%-a viz, az ionizaci6s sugarzas
hatéséara a vizb8l szabad hidroxil gyok képzédik és hidratélt elektron, ezek a fehérjében I1évé
aminosavakkal reakciéba lépnek. A keletkez6 hidroxilezett termékek analitikailag meghataroz-
hatok, és igy belsé doziméterként alkalmazhatok. A csirkehus esetében a besugarzas utan kb.
5—10 mg mintat s6savval hidrolizalnak, trimetilszilillel kénnyebben detektalhat6 szarmazékot
allitanak elé az amindsavbdl, majd tdmegspektroszkopiaval dsszekapcsolt gazkromatogréafias
vizsgalatot végeznek fused-silica kapillar kolonnan, szelektiv ion monitoring médszerrel térténd
szétvalasztas utdn, tomegszelektiv detektorral. Els6sorban afenil-alanin hidrolizisével keletkezett
2- és 3-hidroxil-fenil-alanin alkalmazhatd bels6 doziméterként.
Visi Gy.
(Kaposvar)

Méréstechnika a husipari tzemek részére
(Wagetechnik fur die Fleischbetriebe)
Lebensmitteltechnik (1989) 9, 494
A tomegellendrzéses arufolyamat avagastol kezdve afeldolgozason és csomagolason keresztil
egészen az eladésig a husiparban is a hatékony gazdalkodas egyik 1ényeges el6feltétele. A tech-
nolégiai eljarasbol kdvetkezd veszteségek igy minimalizalhatok és a gyartéberendezések kihasz-
naltsaga opimalizalhat6. Ezeknek a kévetelményeknek teljes mértékben megfelel a Giessenben
gyartott Mettler elnevezésli gyartmanysorozat, melybdl kiemeljik a zsirmeghatarozési gyors-
maddszert a tomegmérés alapjan. A feldolgozasi folyamaton belll a husrészek zsirtartalméanak
meghatarozasi ideje lényegesen csokkenthetd, maximalisan 3 percre. Az Gjonnan Kifejlesztett
mszer pontossaga a hivatalosan elfogadott laboratériumi mészerrél 1—2%-ban tér el. Mivel
afriss his zsirtartalma szoros korreléaciéban all fajstlyaval, annak mérése és szamitésa egyszer(.
Ennek megfeleléen a vakuumba csomagolt mintat elészér normal kortlmények kézétt, majd
vizben meritve mérjuk. A mérleg egy szabadon programozhat6 szdmitogéppel van dsszekap-
csolva, amely a megfelelé program alapjén a fajstlybdl a zsirtartalmat kézvetlen meghatarozza
és rogziti. A huskészitmények receptirainak optimalizalasa és pontos betartasa szintén a mér-
leg-berendezés alkalmazasi korébe sorolhato.
Molnéar P.
(Budapest)
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F.K.KAFERSTEIN: Az élelmiszerek biztonsaga, védelme a kovetkezd évtizedben — attekintés
(Food Safety in the Next Decade — a World Overview)
Archiv fur Lebensmittelhygiene 39 (1988) 4, 94— 97
A modem technol6giak ellenére az élelmiszerek tisztasaganak biztositasa az egész vilagon
a kozegészségligy problémaja. Szamtalan betegséget idézhetnek el6 az élelmiszerekben eléfor-
dulé szennyez6 anyagok, melyeknek csak kis hanyada kertl nyilvanossagra. A fejl6dé orsza-
gokban pl. 1980-ban tdbb, mint 1,000 millié esetben észleltek 5 év alatti gyerekeknél hasmenéses
megbetegedést, ebb6l 5 milli6 halalos kimenetel(i volt. Az USA-ban ahasmenéses esetek mintegy
harmad részét az élelmiszerekben el6fordul6 kérokozok idézik el§. A szerzg tablazatban megadja
néhéany korokozé eléfordulasi helyét, a terjesztés modjat. Az élelmiszerekben el6forduld
szennyez8 anyagok lehetnek mikrobiolégiai (pl. Salmonella), kémiai (pl. nehézfémek) eredetiek,
valamint mikotoxinok és tengeri biotoxinok. A pillanatnyilag rendelkezésre all6 adatok szerint
az élelmiszerekben el6fordul6 szennyez6 anyagok koziil abioldgiai eredetliek idézik el6 alegtébb
megbetegedést. A megel6zés lehet6ségét vizsgdlva megallapithatd, hogy szamos olyan tudo-
manyos eredmény ismeretes, melyek alkalmazéasaval amegbetegedések jelent6s része elkeriilhetd
lenne. 1983-ban a K6z6s FAO/WHO Codex Alimentarius Commission iranyelvet dolgozott ki
az élelmiszerek mindéségének biztositasara szolgalé technol6gidkra vonatkozéan. A megel6zés
eszkoze lehet még a fogyasztok széleskor(i tajékoztatasa az élelmiszerek kezelésére, higiénikus
tarolasara vonatkozoan. Mindazok a rendezvények, szeminariumok, melyek ajé mindségd élel-
miszerek el6allitasara szolgald (j technoldgiai, biotechnol6giai megoldasokat bemutatjék, se-
gitséget nydjtanak ahhoz, hogy afelelds szervek, ipari szakemberek és fogyasztok egyiittmdikodve
oldjék meg az élelmiszerek szennyezettségébdl adédd problémakat.
Visi Gy.
(Kaposvar)

MOSSOBA, M.M., CHEN, J.T., BRUMLEY, W.C., PAGE, S.W.: Gazkromatografia (Matrix
izolacid)?ourier transzforméacios infravords spektrometria alkalmazasa etilkarbaméat meghata-
rozasara alkohol tartalmu italokban és éleimiszerekben

(Application of Gas Chromatography/Matrix lIsolation/Fourier Transform Infrared Spectro-
metry to the Determination of Ethyl Carbamate in Alcoholic Beverages and Foods)

Anal.Chem. 60 (1988) 9, 945—948

A témegspektrometrids (MS) médszereket tartottak sokaig a legjobb bizonyité vizsgalatoknak.
Az infravoros spektrofotometrids médszerek ugyancsak jok voltak bizonyité vizsgalatokhoz, de
viszonylag kis érzékenységuk miatt a nyomokban el6fordul6 anyagok meghatarozésara nem vol-
tak alkalmasak. A gazkromatografias/matrix izolagés/Fourier transzformaciés infravoros spekt-
rométer rendszer (GC/MI/FT-IR) viszont lehet6vé teszi nanogrammnal kisebb mennyiségek IR
spektrometrids meghatérozasat. Ez abbdl adddik, hogy képes a rendszer mikroszképikus méretd
mintafeltletet befogni, vizsgalni, aspektrumot hosszabb idére atlagolni, valamint a rotéciés spekt-
rum hianyaban rendkivil éles sav nyerhetd. Egy kapillaris kolonnaval rendelkez6 GC/FT-IR
mikrospektrométer 2,4 ng nitrobenzol kimutatasara képes a kornyezeti hémérsékletnél alacso-
nyabb héfokon. Ezt a rendszert alkalmaztak az etilkarbamét (EC) meghatarozéasara alkohol tar-
talmu italokban és élelmiszerekben ppb szinten. Bels§ standardként izotdppal jelzett EC-t (ECL)
alkalmaztak. Ismert modszerekkel whiskybél, kenyérbdl, joghurtbol, sorbél és sz6jaszoszbol ki-
extrahaltdk az EC-t. A méréseket Mattson Sirius 100 FT-IR spektrométerrel végezték, amely
egy 5890 Hewlett-Packard tipust gazkromatogréfhoz csatlakozott. A gazkromatogréfias elva-
lasztas DBWAX—300 W kapillar kolonnan tortént. A spektrumot 4 cm-1 felbontasban vették
fel, 300 letapogatas ideje 2 perc 43 masodperc volt. Az EC spektruma még nanogram szint
alatt is olyan jé volt, hogy az 5 legerésebb sav (1763,1326,1583,1373 és 1093 cm- 1) alapjan
jOl lehetett értékelni. Az igy nyert eredmények j6 egyezést mutattak az MS mérési eredményekkel.

Visi Gy.
(Kaposvar)
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CABANIS, M.T., CASSANAS, G., CABANIS, J.C,, BRUN, S.: Négyfeltarasi modszer dsz-
szehasonlitasa élelmiszerek nyomnyi mennyiségii kadmium tartalmanak meghatarozasara lang-
mentes atomabszorpcids spektrofotometridsan

(Comparison of Four Methods for Digesting Food Samples for Determination of Trace Levels
of Cadmium by Flameless Atomic Absorption Spectrophotometry)

J-Assoc.Off.Anal.Chem. 71 (1988) 5, 1033— 1037

Négyféle modszert alkalmaztak haromféle élelmiszer kadmium tartalmanak meghatarozasara
langmentes atomabszorpcids spektrofotometriasan. A roncsolasi médszerek: kénsav-salétromsav
eleggyel nyitott lombikban, salétromsavval nyomas alatt, kénsav-salétromsav eleggyel refluxalva
és salétromsav-sdsav-hidrogén-peroxid eleggyel refluxalva.

A vizsgalt élelmiszerek: rizs, marhahis és krémsajt. A vizsgalt tételeket homogenizaltadk, majd
felosztottadk néh&ny mintacsoportra. A mintacsoportokat 4 parhuzamos vizsgalatban analizaltak.
A miiszeres mérés HGA 76 tipust grafit kemencével rendelkezd Perkin-Elmer Model AA 420
tipust késziilékkel, deutérium hattér korrekcidval tortént, 228,8 nm hullamhosszon. Osszeha-
sonlitottak az eredményeket a parhuzamos mintak, a mintacsoportok illetve a feltarasi modszerek
kozott, és a két utas variancia analizissel értékelték azokat. A vizsgalt szempontok kozul a kad-
mium meghatarozasa soran a feltarasi modszer hatasa a legszignifikdnsabb (P 10 4), az élel-
miszer fajtaknal arizs és ahis esetében nem, mig a krémsajt esetében kissé (P 10 2) szignifikans
kulonbséget észleltek. Az élelmiszerekhez ismert mennyiségl kandiumot hozzaadva vizsgaltak
avisszanyerést. Megallapitottak, hogy a négy feltarasi mod kozil a kénsav-salétromsav eleggyel
végzett refluxalés a leghatékonyabb. J6 eredményt adott még a salétromsavas feltaras nyomas
alatt, de van két kedvezétlen tényez6je: 1. a nagyon kicsi minta mennyiség, 2. a kadmium spe-
cifikus hulldmhosszan (228,8 nm) a salétromsav jelent6s, nemspecifikus abszorpciét mutat.

Visi (iy
(Kaposvar)

PERTEN, H.: Gluténindex—gyorsmodszer a nedves- sikértulajdonsagok mérésére (Der Glu-
tenindex — eine Schnellmethode zur Messung der Feuchtklebereigenschaften Getreide, Michl
und Brot 43 (1989) 4, 101—103

Egy tészta reoldgiai tulajdonségai, melyek a proteintartalommal egydtt a buzaliszt sutSipari
értékét meghatarozzak, féként a sikértartalomtol flggnek. A kdzleményben ismertetett gyors-
modszer a nedves-sikér tulajdonsagainak mérésére alkalmas, amihez a centrifugalis er6t hasz-
naljak fel, mert altala a nedves-sikér egy része pontosan meghatarozott feltételek mellett egy
specidlis szitan atnyomaédik. A nedves-sikér min6ségi tulajdonsagainak objektiv méréséhez a
Glutomatic sikér-moso készilékre van sziikség, amely egy specialis centrifugat is magaban foglal.
Az Un ,,Gluténindex-et az dsszes sikér mennyiségbdl hatarozzak meg, amelynél a pétlélagos
munkaraforditas abbdl all, hogy a sikért kétszer kell mérni: a szitdn atnyomott részt és a szi-
tamaradékot. Ebbdl akét értékbdl hatarozzak meg agluténindexet. A gluténindex meghatarozhaté
a teljes kidrlésli darara vonatkozoan is, amelynél a finomsagi fok az esésszam méréshez ha-
sonlitson. Ezért nem sziikséges a sikér kimosashoz specialis lisztek elGallitasa. A gluténindex
alkalmas buza és buzalisztek nedves-sikértulajdonsagainak gyors meghatarozasara, valamint a
szaraz-sikértermékek minésitésére is.

Molnér P.
(Budapest)

PUCHWEIN G.: Kalibracios mintak kivalasztasa a kézeli-infravords spektometrids mérések
faktor analizissel torténd értékeléséhez

(Selection of Calibration Samples for Near-Infrared Spectromerty by Factor Analysis Spectra)
Anal. Chem. 60 (1988) 6, 569—573

A minték kozeli-infravoros spektrumat 19 megadott hullamhosszon veszik fel. Az abszor-
banciak (elnyelések) faktor analizise utan a mintak faktor egyiitthatéi felhasznalhatok a faktor-koz

185



elhatarolaséhoz. A faktor-kozok tertiletének nagyséaga és az adatpontok egymastél vald tavolsaga
alkalmas arra, hogy ennek alapjan a folosleges mintakat ismétlédéen eltavolithassuk. A
visszamaradé mintak jol képviselik az eredeti anyagot és alkalmasak arra, hogy linearis
modellezéssel kalibraciot készithesstink.

A szelekci6s algoritmus felallitasanak ezt a lehet6ségét — a fehérje, nedvesség és olajtartalom
kalibracidjanak elkészitését — kukorica és repcemag mintakon prébaltak ki. A modszerrel a
laboratériumban végzett analitikai munka jelentésen lecsékkenthet6 anélkdl, hogy a kivant ill.
elérhet§ pontossag romlana. Ugyanezen az alapelven Uj minta elemzésére is felhasznalhat6 a
kalibracid.

A kozeli infravoros méréseknél korabban sok-sok minta mérésével készitettek kalibraciot és
ha az ismeretlen eredet(i minta szerkezete jelent6ser eltért a kalibréaciéhoz hasznalt mintaéktol,
nagy volt a hibalehetéség.

Itt a spektrum adatok alapjan lehetdsév van szelekcidra. A kalibréciés minta spektrum adatok
maétrixait IBM-hez illeszthetd (kompatibilis) személyi szamitégépben taroljak, ¢j minta elem-
zésénél ezen adatok faktor analizisét alkalmazzék.

Visi Gy.
(Kaposvar)

KISSINGER, P.T., PACHLA L.A.: Aszkorbinsav és dehidroaszkorbinsav meghatarozasa fo-
lyadékkromatografiasan UV és elektrokémiai detektorok alkalmazésaval
(Determination of Ascorbic Acid and Dehidroascorbic Acid Using Liquid Chromatography
with Ultraviolet and electrochemical Detection)
Food Technology 41 (1987) 11, 108—111
A cikk attekintést ad az aszkorbinsavat (AA) és dehidroaszkorbinsavat (DHAA) meghataroz6
madszerekr6l, kilén tekintettel a folyadékkromatogréfiés eljarasokra. Révid tablazat foglalja
0ssze az AA meghatarozasi médszereket:
Optikai spektroszkdpia
oxidalt redox indikator
2,6—diklér—indofenol
szamazékképzd reagensek
2,4— dinitrofenil—hidrazin
0—fenilén—dimain
Elektrokémia
Voltametria
poltametria
polarogréfia
szilard elektrod technika
Amperometria
atfolyasos injektalasos analizis
folyadékkromatogréfia (elektrokémiai detektalas)
Coulometriés titralasok
Enzimatikus reakciok
Aszkorbinsav oxidaz
aszkorbeat fogyas
oxigén fogyas
Kromatogréafia
Sikbeli kromatogréfia (vékonyréteg, papir)
Gézkromatogréafia
Folyadékkromatografia
optikai abszorbancia detektalas
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elektrokémiai detektalés
fluoreszcensz detektalas

Az utdbbi évtizedben nagyot fejlédott a folyadékkromatogréafia, igy el6térbe kertlt az AA
és DHAA meghatarozasban is. Kiilonbéz6 oszlopok — gyenge és erds kationcserélok, kation
detergenssel modositott C18 — alkalmazhatok. A legtébb moédszerben az AA-t egyedul hata-
rozzék meg, van azonban olyan is, ahol szulfhidrileket (pl.: D,L— homocisztein vagy ditiortreitol)
adnak a mobil fazishoz, hogy az AA-t stabilizaljak. Ezekkel a DHAA-t is redukaljak AA-ra
még az injektalas el6tt. Az AA-t aDHAA-t6l az Gjabb médszerekben a detektalas el6tt valasztjak
szét.

A detektalas UV detektorral torténhet, de ennek szelektivitasa nem tul j6. Jobb afluoreszecencia
mérés, de ebben rendszerint szarmazékot kell elallitani. A legjobb az elektrokémiai detektalés,
amely szabalyozott potencialt amperometrias mérésen alapul. A médszenei pikomol mennyiségii
anyag is detektalhato, igen szelektiv az AA-ra, de nem alkalmazhaté a DMAA meghatarozéasara.
Az UV detektor mindkettére hasznalhaté. Optimalis megoldasnak a két detektor egyttes hasz-
nélata latszik.

Visi Gy.
(Kaposvar)

CAPUTI, A. Jr., WALKER D.R.: Borok széndioxid tartalmanak meghatarozasa titralassal
— Laboratdériumok kozti tanulmany
(Titrimetric Determination of Carbon Dioxide in Wine: Collaborative Study)
J. Assoc. Off. Anal. Chem. 70 (1987) 6, 1060—1062
A borok széndioxidtartalmanak meghatarozésara vonatkoz6 hivatalos AOAC mddszer nagyon
hosszadalmas és nem alkalmazhat6 az Ujabb, magasabb karbonétion tartalmd borok vizsgélatéara.
Ezért egy ettdl eltéré modszert probaltak ki kérvizsgalattal, melyben a borhoz NaOH-ot adnak
és ezzel a benne 1év6 széndioxidot karbonétta alakitjak. Az oldatot ezutan egy standard (.0455
N) kénsavval megtiraljak és feljegyzik a titerét pH 8.6 és 4.0 értékek kozétt. Ugyanennek a
bormintanak egy masik, gazmentesitett részletét is ugyanigy analizaljak, ez adja a hattér értéket.
Ezt a titert kivonjak az el6z6 értékbdl és ennek alapjan hatarozzak meg a széndioxid koncent-
A korvizsgélatban 10 laboratorium vett részt, 6—6 db 200—380 mg széndioxid/100 cm3 kon-
centrécié tartomanyba es6 mintaval. Két laboratérium eredményeit kizartdk. A mintdk keres-
kedelemben forgalmazott borok voltak, melyek széndioxid tartalma tag tartoméanyban valtozhat
— a palackozashoz hasznalt berendezésektdl fuggden.
9.96 volt. A kozleményben leirt médszer 400 mg széndioxid/100 cm3 bornal nem nagyobb kon-
centracidtartomanyban valé mérésre alkalmas. Elfogadtak hivatalos médszernek.
Visi Gy.
(Kaposvar)

KOHORST, W.: Szinmérés az élelmiszerfeldolgozas soran

(Farbrmessung in der Lebensmittelverarbeitung) Lebensmitteltechnik (1989) 10, 602—603

Az élelmiszerfeldolgozas szamos teriletén a szinek, vagy a szinintenzitasok fontos szerepet
jatszanak. Az élelmiszerek a feldolgozas soran szinvaltozasokat szenvednek, amelyek a folya-
matok lefolyasanak kdvetkezményei. A nyersanyagok ingadoz6 szineit kiegyenlitett végtermék-
ké kell alakitani. Gyakran sziikséges a nyersanyagok szin szerinti valogatasa is. Ezekhez az
alkalmazasokhoz a szinmérés vonalan részben igen eltéré kovetelményeket kell tmasztani. A
valogaté késztilékeknek gyorsan kell reagalniok, amikor az egyenletes szin(i termék el6allita-
sakor és a folyamatellendrzés soran az igényes mérési pontossag az igény. Valamely termék
szine csupan a teljes szinképpel jellemezhetd. A spektrum felvétele a termelési folyamatban
technikai szemponth6l aldozatos és draga. A spektrum értékelése gyakran arra mutat, hogy a
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szin megitélése sz(ik hullamhossz-tartomanyban, vagy akar csak egyetlen hullamhosszon is ki-
elégitd. Ezért elegend6 a szinintenzitast allandé hullamhossz-tartomanyban igen megbizhato6 is-
mételhetéséggel mérni.

Az Quakenbriick-i Német Elelmiszertechnikai Intézetben (Deutschen Institut fiir Lebensmit-
teltechnik; a tovabbiakban: DIL) olyan késztiléket fejlesztettek ki, amely meghatarozott hullam-
hosszon igen j6 felbontast és megbizhaté ismételhetdséget nydjt. A DIL szinellen6rz6 késziilék
a targyakrdl visszavert szinintenzitas mérésére szolgal. Kézben a vizsgaland6 anyagot specialis
lampa vilagitja meg. A mért értéket digitalis készilék mutatja. A folyamatszabalyz6 részére ki-
egészitbleg (>—10 V-os kimenet és két relé-kapcsolokimenet all rendelkezésre. A jelentds sza-
béalyoz6 adatokat, mint amilyen az el6irt értékek és a késleltet6 id6allandd, a késziiléken be
kell allitani. A kapcsolasi hiszterézist, az er6sitést és a nullpontot belsé kiegyenlité szerkezet
(trimmer) valtoztatja. A fényforras modulalasa az érzékel&jelet szinkronegyeniranyitoval adja,
az idegen fény és az elektromos besugarzas befolyasat elfojtja. Vastagfald aluminiumhaz gon-
doskodik az azonos hémérsékletrél és az érzékeld érzékeny épitéelemeinek védelmérdl. Vo-
natkoztatasi érzékel6 szabalyozé kapcsolasaval érik ej az allandé érzékenységet. Az érzékel6k
kulondsen stabilizalt el6erdsitével rendelkeznek. Mindezek alapjan ezzel a késziilékkel igen je-
lentds felbontast érnek el. Még aszemmel fel nem ismerhetd kiilonbségeket is vilagosan mutatjak
ki. Még szamos kozbeesd fokozatot is nehézség nélkil fel lehet ismerni.

Szinmérés a termelésben

A készilék lehet6vé teszi a szinintenzitds mérését a kozeli infravorostél a teljes lathat6 tar-
tomanyig. Ehhez asavszélesség és apontos hullamhossz amindenkori alkalmazasra megallapitott.
Valamely meghatarozott termékhez torténd alkalmazés érdekében a DIL a minta szinképét fel-
veszi laboratoriumi mérékeésziilékkel. A jellemz8 hullamhossz-tartomanyok kivélasztasa utan a
szinellen6rzd berendezést megfelelen beallitjak.

Eredetileg a készlléket péksiitemények barna szinének mérésére fejlesztették ki. Ezek lazan
egy savban helyezkednek el. A stitemények azonban a savot nem fedik teljesen. Ezért sziikséges
asav teljes szélességében szinintenzitas-mérést végezni, hogy a kdzépértéket lehessen képezni.
A terhelés siir(iségének rovid idén bellli ingadozasat a készilék idébeli teljesitéképességének
beéllitasaval kiiszoboljik ki. A szinellen6rzé berendezés két részb6l all: a szinérzékel6bdl és
a szabalyoz6 készulékbdl. A szinérzékel® igen jol szigetelt, igy a termelési folyamat nyers kor-
nyezetébe kozvetlentl bedllithatd. A termék felett 25 cm tavolsagra szerelve 22" -os nyilasszoggel
9,5 cm-es atmérdji kdrben érzékeli aszinintenzitast. De kiegészitd beallitas nélkil 10— 15 cm-es
tavolsag alkalmazasa is lehetséges. Ettdl eltérd tavolsagok a belsé érzékeld Ujabb bedllitasat ko-
vetelik meg.

A szinmér6 készulék beszerelése utan valamely igen kedvezé mintat mérjink. Ez a mért érték
szolgaljon megkivant értékként és erre allitjuk be akésziiléket. A megfeleld kapcsolasi kimenetnél
pl. a kemence bekapcsol. Annak a lehetdsége is fenndll, hogy kifejezetten vilagos, vagy nagyon
sOtét mintat alkalmazzunk. Ezeket az értékeket felsd és also hatarértékként allitjak be és ezzel
lehet6vé teszik a harompont szabalyozast.

A DIL szinellenérzé keésziiléket mar sok kiilénboz6 alkalmazéasnal sikerrel hasznaltak. At-
alakitasara és fejlesztésébe kezdtek, hogy pl. folyadékok vagy kisebb mintak is mérheték le-
gyenek. A szinmérések szamos teruleten jelentdsek, de mindig Ujabb, mas készuiléket igényelnek,
igy gyakran el6all az igény egyszer(ibb, vagy gyorsabb termékadagolé késztlékre. Ezért az in-
tézetben a termelési folyamatok szinmérési feladataihoz tovabbi fejlesztéseket terveznek.

Szarvas T.
(Budapest)
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