piackutatasi adatok a meghatarozoak. A piackutatasi adatok az élelmiszeripar jol
iranyitott vallalatainal jelentik azt a kdzds mércét, amelyeket interdiszciplinarisan
kell fogadni és hasznositani.

A piackutatasi adatok gondos dsszegy(ijtése és elemzése a kovetkez6 években
még a jelenleginél is fontosabb lesz, mert egy termék vagy termékcsalad valamennyi
fogyaszto kivansagat egyszerre nem elégitheti ki. A piacok varhatéan sokkal jobban
differencidlédnak majd pl. a fogyasztok eltér§ értékitélete miatt, illetve a killonb6z6
vasarlasi szokasok és a felhasznalas kilonboz6sége szerint. Az élelmiszer-
el6allitonak és -forgalmazonak el6bb-utobb el kell donteni, hogy mely piaci
tertileten kivanja a mindségi csltcsot produkalni, mert azt nem fogja tudni minden
teriileten egyidejiileg produkalni.

Az élelmiszerel6allitd cégek gyartmanyfejlesztd, minéségbiztositd és marketing
szakembereinek (lésein lathatéan vagy lathatatlanul az a felirat legyen a
meghatdrozd, hogy "vaséarloink rendszeresen ismét hozzank jojjenek vissza és nem
az, hogy a termék keriiljon vissza."

Csak a marketing képes az interdiszciplinarisan mi{kod6é team szadmara az
egylttm(kodés kereteit kialakitani és csak a megalapozott piackutatds nyujthat
megbizhatéd informéaciokat a helyes célok Kitlizéséhez, valamint azutén a cél
megvalosulasanak kimutatdsahoz. Csak a piacorientacio vezet a min6ségpolitika
sikeréhez.

KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Molnar Pl

Remmers, A "J6 gyartasi gyakorlat" iranti kdvetelmények husfeldolgozé
Uzemekben (Anforderungen an eine "Good Manufacturing Practice" in
fleischverarbeitenden Betrieben)

Der Lebensmittelkontrolleur 5 (1990) 1, 17-19.

A husfeldolgozo6 tizemekben kiilonos jelentéséget kell tanGsitani a "JO6 gyartasi
gyakorlat" (GMP) és a "JO higiéniai gyakorlat" (GHP) kialakitdsanak és
mikodtetésének.  Ennek  kdszonhetd6 a  megfelel6  élelmiszermingség,
élelmiszerbiztonsag és a jel6lés helyessége. A szakcikk részletes és altalanosithato
iranymutatast ad az Uzemi ellen6rzési rendszeren belil a nyersanyagellen&rzés
kialakitasara, a folyamatszabalyozas ellen6rzési pontjaira és a késztermék-
vizsgalatra. Javaslatot tesz az allandban és rendszeresen végzend6 vizsgalatokra a
gyakorisdg megadasaval, de megnevezi azokat a bakteriolégiai és killondsen kémiai
vizsgalatokat is, melyeket HACCP-koncepci6 szerint csak monitoring jelleggel kell
elvégezni, illetve szilkség szerint ezen vizsgéalatok szdmat ndvelni. Sokat segit az
érzékszervi vizsgalati terlileten kiképzett személyzet aktiv kdzrem(ikddése a
min@ségi és élelmiszerbiztonsagi hibak kikiiszébolésében.

Molnéar P. (Budapest)
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L 59.11-25 Foszfatvegyiletek meghatarozasa természetes asvanyvizekben
(DIN 38405 11. fejezete szerint)

L 59.11-26 Az oldott széndioxid (a szabad szénsav), a karbonét- és hidrogén-
karbonat-ionok kiszamitasa természetes asvanyvizekben

59.12 Forrasvizek

L 59.12 Forrésvizek vizsgalata (Végrehajtdsa az L 59.11-2 és az azt kovetd
madszerlapok szerint)

59.13 Asztali vizek

L 59.13 Asztali vizek vizsgalata (Végrehajtasa az L 59.11-2 és az azt kdvet6
maodszerlapok szerint)

KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Molnar Pal

Van de Voodt, F.R.; Elkashef, A.A.; Mills, M.L.: Kalibral6 tejporok infravoros
tejelemz6ékhoz (Dry Calibration Milks for Infrared Milk Analyzers)
J. Assoc. Off. Anal. Chem. 73 (1990) 5, 688-692.

Vizsgaltak stabil kalibralo por alkalmazhatésagat rutin minéségellendrzési
célokra hasznalt infravoros tejelemz6khodz. A porok szaritott tejkomponenseket
tartalmaznak és visszahigitasukkal olyan kalibralé tejmintadk Aallithatdk el§,
melyekben a zsir, fehérje és lakt6z kombinaciok tdg hatarok kozott valtoznak. A
tejzsir komponens emulgeatort is tartalmaz, hogy el6segitse a por oldasat és az
emulziok stabilizalasat. A visszahigitdst megadott tdmegre végezték egyszer(i kézi
elektromos kever6vei. Stabil emulzidkat kaptak, a visszaoldas ismételhet6sége az
infravorés mdszer pontossagi specifikaciéjan belul volt. A Kozponti Tejvizsgald
Labor (CMTL, Guelph, Ontario) altal szallitott referencia kalibracids tejekkel
Osszehasonlitva a porokkal kapott eredmények Kit(in6ek voltak és kielégitették a
m(iszerkalibralassal kapcsolatos AOAC el6irasokat. Emellett a porb6l visszahigitott
tejek kivalo emulzidstabilitdst mutattak 40 °C-on hosszU ideig tarolva, és konzisztens
eredményeket adtak 21 napon keresztil; kalium-bikromattal tartositva és a
hasznalat utan h(t6szekrényben tarolva nem mutattak romlast. A porok
megfelelének bizonyultak rutin Gzemi mindségellendrzési célra hasznalt tejelemz6k
kalibralasara és alternativat jelentenek a futar altal kiszallitott CMTL kalibralé
tejekkel szemben.

To6thné Markus M. (Budapest)
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Pollhammer E.-né és Sinkovics B.: &szi buzafajtak min6sége a gyakorlatban
Gabonaipar 37 (1990) 11-14.

Erd6s Z. és Tobias Zs.: A hlusérték elmélete és gyakorlati alkalmazasa
A Has (1991) 1, 17-21.

Nagy E. és mts.: HUs és huskészitmények nedvességtartalmanak meghatarozasa
"Ultra-X" mikrohullamu készllékkel
A Hus (1991) 1, 29-31.

Kormendy L. és Klosz T.. A becsl6 egyenletek alkalmazasanak kérdései a
vagoallatok objektiv mingsitésében
A Hus (1991) 1, 37-40.

Gerely P.: A termékmin@ség kdzgazdasagi elemzése
Konzervujsag (1991) 1, 25-26.

Treat C. Hull: Kdltségcsokkentés a soriparban az atfogé mindségvezetési rendszer
bevezetésével
Séripar 38 (1991) 2, 52-57.

Lengyel A. és Katona L.: A slt8ipari termékek min&ségének alakulasa 1990-ben a
hatésagi ellenérzések tikrében
Siitdipar 38 (1991) 2, 21-23.

Fenyvesi J. és mts.: Ajuhtej mikrobioldgiai jellemz8inek vizsgalata
Tejipar 40 (1990) 4, 74-77.

KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Molnar Pal

Binning, R Datum a cimkén - A mindségmegdrzést idGtartam és a tétel jelélése
(Das Datum auf dem Etikett - Mindesthaltbarkeits- und Loskennzeichnung)
Flissiges Obst 57 (1990) 10, 690-694.

Az élelmiszerek jelolésére vonatkozé jogszabalyok szerint csomagolt
élelmiszereket alapvet6éen a megnevezéssel, a mennyiség megadasaval, az
eldallitoval vagy forgalmazéval, a hozzaadott anyagok jegyzékével és a
mindségmeg6rzési idétartammal kell jel6lni. Az Eurépai Kozosség 89(396) EWG
Iranyelve szerint a tételeket a jov&ben kilon szdmmal is el kell latni. E szam el6tt
egy nagy "L" betl &lljon vagy mas modon kell jelezni, hogy a szdmkombinacié a
tételazonositasra szolgal. A cikk szerz6je a tételazonositd szdm alkalmazéasanak
miszaki lehet6ségeit mutatja be. Ezek kozott szerepel a nap-pontossaggal megadott
mindségmegdbrzési id6tartam, melyet a cimke vagy a zardlapka kiegészit6leg
tartalmazhat, de elképzelhetd a 1ézeres jel6lés is.

Molnéar P. (Budapest)
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Oles, P.; Gates, G.; Kensinger, S.; Patchell, ~ Schumacher, D Showers, T. <4 Silcox,
A.. Koleszterinmeghatarozas optimalizalasa kilonb6z6 élelmiszer maéatrixokban
(Optimization of the Determination of Cholesterol in Various Food Matrixes)

J. Assoc. Off. Anal. Chem 73 (1990) 5, 724-728

Részfaktor terves kisérleti elrendezésben vizsgaltak a koleszterin kinyerés
optimalizalasat silt élelmiszer matrixbol. Az adalékolasi kisérlethez sdsperec
matrixot valasztottak. A vizsgalt faktorok: az elszappanositashoz hasznalt alkohol,
az extrahalé olddszer, a hidrolizis kérilményei, adalékolt koncentréacio, antioxidans
alkalmazéasa, hexadekan hasznalata a fizikai veszteségek megel6zésére. Ezek kdzill a
hidrolizis kérilményei és az extrahalé olddszer befolyasoljak legjobban a koleszterin
visszanyerést. Ezt kovetéen egy modszert hagytak jova koleszterin meghatarozasra
siteményben, tojasban és his matrixban. Az ezeket a mintakat képvisel dsszesen
29 mintabdl a hozzaadott koleszterin atlagos visszanyerésének szazaléka 102+5,5 %
volt. A tojasban a koleszterin mérés ismételhetésége kb. 3 %, kolbaszban 2 %,
sitemény esetén 3 %. Az eljarast alkalmaztak koleszterin meghatarozasara fott
tésztdban, majonézben, csokoladéban, savoban, hisban, tojasban és burgonya-
sziromban. Az adalékok koleszterin visszanyerése tdbbféle ételb6l 93-106 % kozott
mozgott, atlaga 99 %, a szézalékos szorasa +4%.

Toéthné Mérkus M. (Budapest)

Schwedt, G.; Schaper, H. H.: A kationok és anionok ionkromatogréafias vizsgalata
asvanyvizb6l (lonen-chromatographische Analye von Kationen und Anionén in
Mineralwéssern)

Z. Lebensm. Unters. Forsch. 190 (1990) 3, 205-211

A Li, Na, K, Ca, Mg és Mn kationok, valamint a hidrogénkarbonat, klorid és
nitrdt anionok parhuzamos vizsgalatara dolgoztak ki és hasonlitottak &ssze olyan
kromatografias rendszereket, ahol szarmazékok utékolonnaval kombinalt (PAR-
Zn-EDTE, Ca, Mg és Mn-ra, PAR:4-(2-piridilazo-rezorcinol)-mononatrims6-mono-
hidrat, EDTE:etilén-diamin-tetraecetsav) szilikagél és polimer alapl ioncserélét,
tovabba ionpar rendszer(i eluens mellett RP-18 forditott fazist hasznaltak,
vezet6képességi és spektrofotometridas detektalast alkalmazva. Munkéajuk célja az
volt, hogy megallapitsak, a vizsgak kromatografids rendszerek alkalmazhatok-e
asvanyvizek fémtartalmanak elemzésére.

Az eredmények azt mutattak, hogy polimer oszlopon a Li, Na és K mennyisége
meghatarozhat6. A polibutadién maleinsav szilikagél kationcserél6 alkalmas alkali
és alkalifoldfémek parhuzamos analizisére. A Ca, Mg valamint hidrogén-karbonat,
klorid, szulfat és nitrat vizsgalatara a szilikagél alapy anioncserélé EDTE eluenssel
16 percnél rovidebb analizis id6 mellett is j6 elvalasztasi eredményt ad. A
magnézium meghatarozasara 100 /xI/I-nél nagyobb koncentracional Partisii SCX
kationcseréld, etiléndiamin/oxalat eluens és szarmazékok utokolonna bizonyuk
alkalmasnak. A minték el6kezelésére tioszulfatos redukcidt alkalmaztak.

A 15 kiilénb6z6 asvanyvizzel mind a harom rendszerben elvégzett vizsgalatok
eredményei jO egyezést mutattak az atomabszorbciés spektrofotometrias és
potenciometrikus médszerrel kapott értékekkel.

Sass M.-né (Budapest)
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Schnill, H.: Uj analitikai médszerek az azonossdg megallapitasara (Neue
analytische Methoden zur Feststellung der Authentizitét)
Flussiges Obst 57 (1990) 1, 28-42

A hamisitasok Kkiszlirésére és az azonossdg megallapitasara vilagszerte
kilonboz6 mindségi kritériumokat és analitikai modszereket hasznalnak. Ezeken
belul példaul figyelembe veszik a cukrokat, a szerves savakat, az aminosavakat, de
az asvanyi anyagokat és nyomelemeket is. Az NSZK-ban az un. RSK-értékek az
iranyadok, melyeket igen sok gyimédlcslére kilon rogzitettek. A kutatdsi munkak
eredményeképpen nagy el6relépést jelent az un. "HPLC-ujjlenyomat” felhasznalasa
az egyes gylmodlcslevek azonossaganak megallapitasara. Ezek kiértékelésénél
els6sorban a flavonoid komponensek nydjtanak értékes informéaciokat. Citruslevek
azonositasara a 200 nm és 800 nm kozotti hullamhossz-tartomanyt hasznaljak. Ezen
belil az egyes gylméolcslevek specidlis hullamhossz-értékeknél azonosithaték a
leghatékonyabban. Ezaltal a HPLC-flavonoidanalizis hatékonyan egésziti ki az
RSK-értékeket.

Molnar P. (Budapest)

Schrodter, R.; Wolm, G.; Schiemann, Husaroméak érzékszervi és mf(iszeres
jellemzése (Sensorische und instrumentelle Charakterisierung von Fleischaromen)
Lebensmittel -und Biotechnologie 7 (1990) 6, 211-215.

Husaroma-koncentratumok érzékszervi mindsége siltmarha-hds izirany
esetében fotometrikus értékekkel és szarnyasaroma esetében gazkromatografias
adatokkal irhaté le, illetve szamithato ki. Egy differencialt elemzéshez azonban
leginkabb a clusteranalizis és a hozzakapcsolt differencia-analizis sziikséges. Ezaltal
hatdrozhaték meg a statisztikai Osszefiiggések, ami els6sorban az érzékszervileg
elfogadhatd termékekre érvényes. Ezzel szemben a nemkivanatos aromak
elvalasztasa esetén kauzélis 0sszefliggések vezethetdk le. Az elvalasztas els6sorban
az iz és kevéshé a szag alapjan végezhet6 el. Kidolgozott program alkalmazhato6
fétthis-aroma jellemz8 Osszetevdire is, de nem zarhatd ki egyes specidlis zsirok
érzékszervi mindsitéséhez valé hasznositdsa sem. A kialakitott minéségleiras és a
matematikai-statisztikai eljaras segit a relevans vegyiiletek azonositasaban.

Molnar P. (Budapest)

Long, A.R.; Hsieh, L.C.; Malbrouggh, M.S.; Short, C.R.; Barker, S.A.: Mddszer a
furazolidon izolalasara és folyadékkromatografias meghatarozésara tejbél (Method
for the Isolation and Liquid Chromatographic Determination of Furazolidone in
Milk)

J. Agric. Food Chem. 38 (1990) 2, 430-432.

A furazolidon nitrofuran az allatok bakteriadlis eredetli bélmegbetegedései
ellen kivaléan alkalmazott hatéanyag. Ugyanakkor ismert a furazolidon mutagén és
karcinogén hatésa.
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A szerz6k gyors egyszer(i és érzékeny moddszert dolgoztak ki a furazolidon
izolalasara és folyadékkromatografias meghatarozasara, melynek lényege a
kovetkez6: A tejmintat szilikagél oktadecil-szilil szarmazékaval 6sszekeverik. Ebh6l
a keverékbdl folyadékkromatografids oszlopot készitenek, amit hexannal (8 ml)
mosnak, majd az ezt kovetd diklérmetanos mosas (8 ml) soran a furazolidon
eluédlédik. Ebb6l a zavaré anyagokat nem tartalmazé eluatumbél a furazolidont nagy
nyomast folyadékkromatografias mddszerrel hataroztdk meg (fotodiédasoros UV
detektor, mérés 365 nm-en). A mddszer alkalmassagat jol jelzi a vizsgalt
koncentracié tartomanyban (7,8-500 ng/ml tej, 20 gl injektalési térfogat) a standard
gbrbe linearitasa (0,998+0,001, n=35), az atlagos visszanyerési szazalék értéke
(81,7+8,0 %, n=35). A legkisebb detektalhatdé mennyiség 156 pg (7,8 ng/ml, 20 ~1
injektalas mellett).

A modszer oldészer- és munkaigénye kicsi, az extrakt pH beéllitasa és
tobbsz6ri mosasa nem szilikséges.

Sass M.-né (Budapest)

Kramer, H.D.; Hanewinkel-Meshkini, S.: Paradicsoms(iritmények min6éségi kulonb-
ségei (Qualitatsunterschiede beim Tomatenmark)
Der Lebensmittelkontrolleur 5 (1990) 2, 11-13.

Paradicsoms(iritmények min&ségének megallapitasahoz leggyakrabban a
mikrobiolégiai vizsgalatokat végezték el. Az elmult négy év értékelt adatai alapjan
egyre vilagosabba valt, hogy a paradicsoms(ritmények, illetve az alapanyagok
mikrobiolégiai mindségér6l az el6irt vizsgalatok alapjan nem vonhatunk le
egyértelm( kovetkeztetéseket.

A vizsgélatok alapjat minden esethen az érzékszervi mindsités képezte: azok a
mintak, melyek barnas sziniiek voltak és eltérd, er6sen savanyu vagy possadt-erjedt
izliek voltak, nagy tej-, ecetsav- és alkoholtartalmat mutattak fel a friss, piros szini
és gylimadlcs-savanykds paradicsoms(ritménnyel szemben. Az elvégzett vizsgalatok
alapjan a citromsav aranya az dsszes savtartalomhoz az érzékszervileg kifogastalan
paradicsomstritményeknél mindig 0,9 felett volt. A tej- és ecetsav-tartalom joval
magasabb az eltér6 mintdkban, melyek értéke 13 g/kg-ig terjed. Kivald mindségi
paradicsomstiritmények ezzel szemben 1 és 3 g/kg k0zotti tej- és ecetsavértékeket
tartalmaznak. Nem ritka a romlott termékek feljavitasa szachar6z hozzaadéasaval.

A szakért6k véleménye szerint a gyenge paradicsoms(ritmény-mindség az
importalék nem kielégit6 ellen6rzési tevékenységére vezethet§ vissza. A jov6ben

varhatd, hogy a hatésagi ellen6rzés gyakrabban fogja vizsgalni az importalt és a
nagykereskeddéknél tarolt paradicsoms(ritmények mingségét.

Molnéar P. (Budapest)
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