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A minédségellenorzés és analitika fejlodési
trendjei a fermentacios aton eldallitott

¢lelmiszereknél
(Az EURO-FOOD-CHEM VII. konferencia tapasztalatai)

Ldsztity Radomir

Budapesti Mdszaki Egyetem, Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai
Tanszék

Az elmult év koradszén (1993. szeptember 20-22.) zajlott le az
EURO-FOOD-CHEM VII. elnevezési konferencia a FECS (Federation of
European Chemical Societies)-WPFCh (Working Party on Food
Chemistry) szervezésében. Ezittal ez a kétévenként megrendezett
esemény a fermentdcids uton elddllitott élelmiszerek biokémiai, kémiai,
mikrobioldgiai, mindségellendrzési és analitikai kérdéseivel
foglalkozott.

Az Eurépa Kkiilonb6zé orszdagaib6l oOsszegydlt tobb mint 200
szakember 30 elSaddsban és 68 poszterben ismertette tjabb kutatdsi
eredményeit. (Az el6addsok és poszterek teljes szovege kétkotetes, szép
kidllitdsi konyvben jelent meg: Barber, B., Collar, C., Martinez Anaya
M. A., Morell, J.: Progress in Food Fermentation, Volume 1-2.,
IATA-CSIC, James Roig 11, 46010 Valencia, Spain, 1993.)

E helyen a bdséges anyagbd6l csak az élelmiszermindsités és
élelmiszeranalitika témakorében ismertetett néhdany jellegzetes eredmény
Osszesitésére keriilhetett sor.

A mindsités, az ellendrzés fejlédése 4dltaldban az azt megeldzd
biokémiai, élelmiszerkémiai kutatdsokon alapul. Ez figyelhet6 meg a
fermentdciés tuton elddllitott élelmiszerek esetében is. Az e teriileten
foly6 biokémiai, élelmiszerkémiai kutatdsok elsdsorban a fermentdcids
folyamat sordn keletkez6 igen specifikus mikrokomponensekre
koncentrdlnak. Kiilon6s nehézsége és egyben érdekessége ezeknek a
kutatdsoknak, hogy nemcsak a kismennyiségli komponenseket kell
megbizhatéan kimutatni, hanem sok esetben az egyes lehetséges
izomerek ardnyait. fgy példdul a tobb szeszes ital aromdjidban szerepet
jatszé butdndiol, illetve diacetil enantiomerjei kiilonb6z6 ardnyban
fordulhatnak el8. {gy példdul Hagenauer-Hener és munkatdrsai [1] borok
és sherry borok (R,R)- és (S,S)-2,3-butdndiol enantiomerjeit vizsgaltdk
moédositott ciklodextrin stacioner fdzison vdlasztva el azokat. Azt
talaltdk, hogy amig (S,S)-izomer ardnya borokban legfeljebb 0,6%,
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addig sherry borokban meghaladja a 2%-ot. A Bothrytis cinerea jelenléte
Osszefliggésben van szotolon (4,5-dimetil-S-hidroxi-2(5H)-furanon)
kimutathatésdgdval borokban, amely vegyiilet szerepet jatszik a bor
aromdjdnak kialakitdsdban is.

A sajtok jellegzetes ize, aromdja egy sor specifikus mikrobioldgiai
folyamat eredményeként jon létre. Mindségiik, mennyiségiik, ardnyaik
jellegzetesek az egyes sajttipusokra, illetve sajtkiilonlegességekre.
Kisebb mértékben vonatkozik ez a savanyu tejkészitményekre is. Igy
érthetd, hogy ezen tejtermékek fermentdcidés folyamatainak biokémidjat
igen behatéan tanulményozték.

A legismertebb fermentdciés termék, a tejsav esetében két
kérdéskorre Osszpontositottak. Az egyik a tejsav-koncentrdcid
szabdlyozdsa, mig a mdasik a D- és L-tejsav ardnya. Az el6bbi példaul
befolydsolja a joghurtok {zét, mig tobb tdpldlkozédstani szakember a
D-tejsavat nem kivdnatosnak {télte. Jelenleg az 4ltaldnosabb vélemény
az, hogy a D-tejsavtartalom nem jiar semmiféle kedvezdtlen hatédssal [2].
A tdl savanyu iz és a D-tejsav kikiiszobolése érdekében terjedt el pl.
Németorszdgban a kis savtartalmd (Joghurt, mild) készitmények
eléallitdsa S. thermophilus segitségével. A kisebb savtartalom
befolydsolja az eltarthatésdgot, azonban az aszeptikus fermentdcid és
csomagolds biztositja a mikrobioldgiailag kifogastalan terméket [3]. (Az
Anglidban el6fordult mérgezés kis savtartalmd joghurttal, rosszul
megvdalasztott technoldgia kovetkezménye volt.)

Bar egyes tejsavbaktériumok a tejcukorbdl csak a glikozt
hasznositjdk, altaldnos az a vélemény, hogy a kismértékben (30-35 mmdl/kg)
felszaporodo6 galakt6z nem okoz problémat.

Erdekes megéllapitds, hogy joghurtban, sajtban természetes eredetd
benzoesav is kimutathaté (20-40 mg/kg). Ugyanis a starterkultirdk tobb
mikroorganizmusa is képes hippursavbol, esetleg fenil-alaninbdl
benzoesav képzésére. Ezt a tényt az esetleges élelmiszeregészségligyi
elbirdlasndl figyelembe kell venni.

Hasonlé6  helyzet  dllhat el6 a  hidrogén-peroxiddal. A
tejsavbaktériumok tobbféle olyan enzimet termelnek (hidrogén-
-peroxidoxiddz, piruvat oxiddz, glicerofoszfatoxiddz, szuperoxid
diszmutdz), amelyek hidrogénperoxidot képeznek. Ha a hidrogén-
peroxid képzd8k és bontdk egyensilya nem teljes, kis mennyiségd (10
mg/kg) természetes hidrogén-peroxid el6fordulhat savanyu
tejtermékben.
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Jelenleg széleskord kutatds folyik Magyarorszdgon is a biogén
aminokkal kapcsolatban. Ezek a vegyiiletek jellegzetes metabolitjai a
fermentdcionak és sok élelmiszerben (sor, bor, sajt, starteres kolbdsz
stb.) megtaldlhatok. Mennyiségiik a mikrofléra aminosavdekarboxildz
enzimjeinek aktivitdsatol fiigg elsGsorban. Nyugateurépai kutatdsok
alapjan (4) sajtokban az észlelt maximadlis mennyiségek: hisztamin 1559
mg/kg, tiramin 569 mg/kg, triptamin 881 mg/kg, feniletilamin 92 mg/kg,
kadaverin 1142 mg/kg, putreszcin 3542 mg/kg (egy 2 éves sajtban).
Mivel a lakossdg egyes egyedei érzékenyek lehetnek a biogén aminokra,
altaldnos a torekvés az amintartalom csOkkentésére a mikrobdk
szelektdldsa és a technoldgia médositdsa révén.

Szdmottevé kutatds folyik a tejsavbaktériumok 4ltal termelt
(eldéllitott), bioldgiailag aktiv peptidekkel kapcsolatban. A mar
kordbban is ismert nisin és bakteriocin mellett egyéb peptideket is
vizsgdlnak, kiilondsen a casomorfinok csoportjat.

Er6sodé irdnyzat azon vizsgdlati médszerek keresése, amelyekkel
specidlis termékek eredetiségét lehet objektiven ellenGrizni. Az
el6rehaladdst olyan vizsgdlati technikdk tették Ilehet6vé, amelyek
nagyhatékonysdgi elvdlasztast és igen kis mennyiségek kimutatdsat
teszik lehet6vé. A mar eddig is sokszor alkalmazott aromaanyag
vizsgdlatdt (aromaprofil GC-MS technikdval) mellett ilyen célokat
szolgédlhat a szabad aminosav-spektrum, beleértve a D- és L-aminosavak
aranyat is. Ugy tlnik, sajtok esetében ezek a spektrumok kiegészitve
még biogén amin spektrummal, alkalmasak lehetnek eredetiség vizsgdlat
céljara. Kiilonbozd étkezési ecetek megkiilonboztetésénél a glicerin,
borkdsav, szorbit és szabad prolin alapjan kisérelték meg az értékelést.
Az idegen fehérjék kimutatdsdndl vdltozatlanul az elektroforézises és
immuntechnikdk alkalmazésa az elterjedt.

P

Az élelmiszerbiztonsagi (élelmiszeregészségligyi) elGéirdsok
szigoroddsa véltozatlanul elStérben tartja a kontamindnsok kérdését. A
konferencia sordn az N-nitr6z6é vegyiiletek ¢és az etil-karbamét
kérdéskorét elemezték. ElSbbieket sorben, sajtban tanulminyoztik. A
nem ill6 komponensekre egyedi specifikus analitikai eljarasok

hidnydban csak csoportmeghatdrozds haszndlatos (ATNC = apparent-
total-nitroso-compounds). Mennyiségiiket elsGsorban a nitrat
koncentrdcidja és nitratreduktaz aktivitdssal rendelkezd
mikroorganizmusok jelenléte befolydsolja. Erdekességként

megemlithetd, hogy ilyen tipusi vegyliletek képzddését kimutattdk az
emberi vastagbélben is.
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Az etil-karbamdt mennyisége szdmos szeszes italban (bor, sor,
palinkdk, brandy, likérok) maximadalt. Meglepd mdédon angol kutatdk
28 kenyérmintdt vizsgdlva valamennyiben kimutattak etilkarbamétot
0,7-2,9 png/kg mennyiségben. Ha a kenyereket piritjdk a etil-karbamat
koncentrdci6é lényegesen megnovekszik.

Ami az alkalmazott analitikai technikdkat illeti dgy tdnik, hogy
néhany 1) eljards fokozatosan belép a kutatdsi szférdbdl az
élelmiszerellendrzés gyakorlatdba is. Ilyen példdul a nagyon gyors és
hatékony szuperkritikus-fluid-kromatografia (SFC = supercritical fluid
chromatography), a kapilldris elektroforézis (CE = capillary
electrophoresis), amely 1ézerdetektdldssal egybekdtve a szinte hihetetlen
10-21 mol tartoményig képes anyagokat kimutatni. Fermentdcids
folyamatok ellendrzésében reményeket fliznek a kozepes hullamhosszu
infravords technika alkalmazédsdhoz is.

Megemlithet6 még az érzékszervi vizsgdlatok értékelésében a
tobbvaltozos matematikai-statisztikai médszerek 4ltaldnos elterjedése, a
szamitdstechnika vivmdanyainak széleskord alkalmazdsa a komplex
mindségértékelésben €s mindségtervezésben, valamint a mindségbizto-
sitasban is.

27 2

A fermentédciés udton eldéllitott élelmiszerekkel Osszefiiggd
szabdlyozasi (torvényi) kérdésekkel csak egy oOsszefoglalé elSadés
foglalkozott azzal a konkldzidéval, hogy az utébbi 25 év alatt az Eurdpai
Gazdasagi Kozosségben kidolgozott 104 rendelet, kdzel 200 irdnyelv és
ajanlds elegendd, ezért nem lehet szdmitani a kozeljovében lényeges
valtoztatdsokra. Kivdnatos azonban, hogy a fermentdcids dton elgdallitott
élelmiszerekre részletesebb, specifikusabb véltozatban késziiljon el a
helyes gyartdsi gyakorlatot (Code of Good Manufacturing Practice)

ajanlé dokumentum.

Irodalom
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A minodségellendrzés és analitika fejlodési trendjei a

fermentacios uton eloallitott élelmiszereknél
Ldsztity Radomir

Az EURO-FOOD-CHEM VII. konferencia a fermentacios uton eldallitott
élelmiszerek biokémia, kémiai, mikrobioldgiai, mindségellendrzési és
analitikai kérdéseivel foglalkozott. A biokémiai és élelmiszerkémiai
kutatdsok a fermentdciés folyamat sordn keletkezd igen specifikus
mikrokomponensekre koncentrdlnak. Er6s0d6 irdnyzat azon vizsgalati
moédszerek keresése, amelyekkel a specidlis termékek eredetisége
objektiven ellendrizhets. Sziikség van arra is, hogy a fermentdcids dton

eléallitott élelmiszerekre részletesebb, specifikusabb valtozatban
késziiljon el a helyes gyartdsi gyakorlatot ajanlé dokumentum.

Development Trends of Quality Control and Analytics
of Fermented Foods
Ladsztity, R.

The topics of EURO-FOOD-CHEM VII. were the biochemical, chemical,
microbiological, quality control and analytical aspects of fermented
foods. Biochemical and food chemical research focuses on the highly
specific micro components formed during fermentation process. The
search for methods of objective control of genuineness of special
products is a pronounced trend. There is a need to prepare a more
detailed, specific version of the document recommending the good
manufacturing practice for fermented foods.

Entwicklungstrends der Qualitiatskontrolle und
Analytik bei fermentativ hergestellten Lebensmitteln
Ldsztity, R.

Die EURO-FOOD-CHEM VII. Konferenz hat sich mit biochemischen,
chemischen, mikrobiologischen, Qualititskontroll- und analytischen
Fragen von Lebensmitteln befaflit. Die biochemischen und
lebensmittelchemischen  Forschungen stellen die wihrend des
Fermentierungsprozesses entstehenden, recht spezifischen
Mikrokomponenten in den Mittelpunkt. Eine verstidrkte Richtung ist die
Suche nach solchen Untersuchungsmethoden, mit denen der Ursprung
von speziellen Produkten objektiv kontrolliert werden kann. Es ist
ebenfalls notwendig, das die richtige Herstellungspraxis empfehlende
Dokument fiir auf fermentativem Wege hergestellte Lebensmittel in
einer detaillierteren, spezifischeren Variante zu erarbeiten.
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Elelmiszerek érzékszervi vizsgalata és
mindsitése V. A fogyasztoi preferencia és
averzio dinamikaja
Molndr Pdl* és Palloné Kisérdi Imola™*

*Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest
**Foldmivelésiigyl Minisztérium, Nemzetkozi Gazdasagi
Kapcsolatok F6osztdlya, Budapest

Erkezett: 1992. november 21.

A korszerd piackutatds és marketing az élelmiszeripar szdmaéra
bdséges informdaciot szolgaltat a fogyasztdi véleményalkotasrol és a
valasztds motivacidirol, valamint a kedveltségril, egy-egy élelmiszer
termék elfogaddsardl vagy visszautasitdsdrél. Ennek ellenére nagyon
kevés adattal rendelkeziink arr6l a - fogyasztdi érzékszervi mindsités
szempontjabol is igen lényeges - mechanizmusrdl, hogy mi okozza és
befolyasolja ezeket a jelenségeket. A kapott informdcid egy pillanatnyi
allapotot tiikroz, mint egy allokép , amely nem is jelezheti, hogy a
fogyaszt6 életében a kedveltség és az elutasitds dllandéan valtozik [1].

Az emberek étkezési szokdsaiban fellelhetd kedveltséget
(preferencidat) és i1degenkedést (averzidt), valamint annak vdaltozésait
hiarom egymadssal 0sszefliggd tényezd is befolyésolja:

1.A fogyaszt6 személyes ¢életdtja, amely fontos tényezd az
élelmiszerekkel szembeni preferencia vagy averzid kialakulasanal.

2. A tarsadalmi helyzet és az életstilus, mert mindkettd befolydsolja a
személyiség kialakuldsat és nagy mértékben meghatdrozza a
fogyaszt6i magatartdst. Ugyanakkor gyakran fedezhetiink fel egy
személyben tobb - egymastdl kiilonbozd - fogyasztoi viselkedést is.
Az egyes személyek kiilonb6z6 helyzetekben jelentdsen eltérd
fogyasztoi elvardasok kielégitése esetén vdlnak elégedetté.

3. Az élelmiszer egyes tulajdonsdgai, mert - bar egyazon élelmiszer
érzékszervi és més tulajdonsdgai kiilonb6z6 mértékben elégitik ki
vagy irritdljdk az egyes fogyasztokat - a tulajdonsdgok mindsitési
eredményei jO6l felhaszndlhaték az élelmiszer piaci sikerének
elorejelzésénél.

A preferencia és az averzié hosszu ideig lehet egyardnt stabil, bar
az averzi6o d4ltalaban tartésabb, mint a kedveltség. Ez konnyen
magyardazhaté azzal a ténnyel, hogy a kedvelt élelmiszereket joval
gyakrabban fogyasztjdk és ezdltal sokkal kéonnyebben ki vannak téve a
termék daltal kivaltott unalomnak és irritdcionak a tdlevés dltal vagy
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csupdn egy bizonyos szitudci6 kovetkeztében kivaltott averzidonak. Az
eleve elutasitott élelmiszereket altaldban alig fogyasztjak, ami miatt
azutdn - ujabb tapasztalatok hidnydban - az averzi6 moddosuldsanak
miniméalis az esélye. Ez azt jelenti, hogy a preferencia és az averzid
kiilonb6z6 1d6gorbe szerint kovetik egymdst, €s tigabb értelemben ez
ahhoz is vezet, hogy az emberek k6zott 4ltaldban nagyobb az egyetértés
abban, hogy mely dolgokat szeretnek.

Az életkor és a személyiség fejlodésének szerepe a
preferencia és az averzio kialakulasaban

A preferencidk stabilitisdban megmutatkoz6 kiilonbségek olyan
tényezlkre vezethet6k vissza, mint az életkor, a csalddi és a tarsadalmi
helyzet, valamint a kulturdlis beédllitottsdg. Ezek a tényez6k mind
szerepet jatszanak az averzid kialakuldsdban is, bar ebben az esetben az
esetleges elutasitds kialakuldsa (pl. megbetegedés étkezés utdn vagy
pszichikailag stresszes koriilmények kozotti étkezés) €s a nevelés is
fontos szerepet jatszik. A preferencidk kialakuldsa mar az élet elsé
napjan megfigyelhet6. A  csecsem8k hamarosan meg tudjdk
kiilonboztetni az anyjuktdl szdrmazd anyatejet mas anyakétol [2].

A kisgyermekkorban (1-4 éves) a kialakult, sokszor igen stabil
preferencidkat gyakran provokdljdk kiilonb6z6 nevelési gyakorlattal
(bizonyos élelmiszerek fogyasztdsdnak korldtozdsa, a felnGttes ételekre
valé attérés stb.) Igen sok olyan élelmiszer ismeretes, melyek azért
izlenek jobban, mert fogyasztasdt gyermekkorban tiltottdk vagy
korlatoztak.

Valamivel késébb a gyermekkor folyamédn (5-11 év) a kozvetlen
kornyezet nagyon fontos szerepet kap a preferencidk és averzidk
meghatdrozasdban. Lipps Birch és munkatarsai [3] kimutattdk, hogy a
tobbi gyermek egy bizonyos étellel szembeni viselkedése sokkal
nagyobb hatdst gyakorol a gyermek preferencidjdnak valtozdsdra, mint a
szil61 sz6 vagy példamutatds. Az ily mdédon kialakult preferencia, ill.
averzio ugyanakkor viszonylag rovid életd.

Gyermekkor utdn, a serdiil6korban (12-17 év) az élelmiszerek
kedveltsége és elutasitisa terén folytatddik a kozosség meghatirozo
szerepe €s er0s0dik a sziil6t6l vald fiiggdség negativ hatdsa. Egyes
ételeket €s italokat gyakran csak azért valasztjdk, mert a sziil6k azt nem
preferdljak, esetleg inkdbb tiltjdk. Sokszor inkédbb fiiggetlenségiik
jelképeként valasztjdk, mintsem azért az élvezetért, amit azok nyudjtanak.
Ugyanakkor az ételek és italok - az 0ltozkodéshez hasonléan - a
csoporton beliili kisebb kozosségek jelképévé is valhatnak.
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Ezen a teriileten sokszor nagyfoku instabilitds uralkodik. A ma még
"belevald" dolgok egy hénap milva teljesen divatjamulttd valhatnak.
Ezen fogyaszt6i csoport igényeit megcélzd gyartméanyfejlesztésnek
kiilonlegesen gyorsnak kell lennie, mert, mire a csoport igényei szerint
kifejlesztett termékek a piacra keriilnek, e fogyasztéi csoport esetleg
mar mdés termékek irdnt érdeklddik. Az egyetlen lehetséges
megkozelitési mod a termékek olyan széles skdldjanak kifejlesztése és
felruhdzdsa olyasmivel, ami azonnali vésdrldsra serkent, tehat
rendelkezik valami vonz6 "bigyd"-val és kdonnyen felismerhetd. Ha ezek
koziil egyet-kett6t kivédlasztanak, mint dj "jopofa" dolgot, a lehetd
leggyorsabban rd kell allni azok nagymennyiségi gyartasara.

A 16-22 év kozotti korszak az élet masodik olyan szakasza, amikor
erds és viszonylag tartds preferencidk alakulnak ki. Ebben az id6szakban
az ember elveszti a gyermekkori kozosségekkel valé kapcsolatdt, onallo
életet kezd élni (tarssal vagy anélkiil) és kialakitja sajat életstilusat. Uj
"tradiciék" és dj szokdsok fejlédnek ki, amellyel hozzédjarulnak az egyéni
vildg atmoszférdjdnak megteremtéséhez tavolabb a kordbbi "nyiizsgd"
kozosségi élett6l. Ebben a korszakban jelentds szerepet kap az
é¢lelmiszerek kivalasztdsa €s az étkezési szokasok kialakuldsa. Egyiittélés
esetén a valasztds részben a két csalddban 1étez6 hagyomdnyokra épiil, de
tartalmaz 1j elemeket is, amelyek kdlcsonds megdllapoddson alapulnak és
meghittséget, ill. a személyes szabadsdgot jelképezik [4].

A késObbiekben - amikor a fiatal sziil6k mar gyermeket nevelnek -
ezek az dj "tradiciék" komoly szlrésen esnek at. Szembesitik Gket a
nevelési elvekkel, ezeket pedig meghatdrozzdk a fiatal sziildk
neveltetése idején 1s érvényesiilé nevelési elvek. Kaphatnak-e a
gyerekek fagylaltot vagy 1hatnak-e egy pohdr gyimodlcslénél tobbet
reggelente? Ezek a kérdések hirtelen kiilonleges jelent6séget kapnak. Az
ijonnan felvett étkezési szokdsokat - egészségre gyakorolt esetleges
karos hatdsuk, ill. a mérsékletre és mértékletességre valé nevelés
szempontjabol - tiizetesen megvizsgaljak. Sok fiatal sziild (kiilondsen az
elsé gyermekesek) gyermekét bizonyos ételek fogyasztdsdra kényszeriti,
amit leginkdbb abb6l a meggy6z6désbdl tesz, hogy az étel fogyasztdsa a
gyermek egészsége szempontjdbol fontos. Mentségiikre szdljon, hogy
sajat neveltetésiik az egyetlen nevelési tapasztalat, amellyel fiatal
sziil6ként rendelkeznek. Tehdt a hagyomdnyok tovabb élnek és az
averzidok gyakran 0roklédnek. Ahogy azonban nd a csaldd, a nevelés
tradicionélis elveihez valé ragaszkodds csokken. Uj étkezési szokdsok
alakulnak ki a gyermekkozosségekben uralkodé divat nyoman.

A hirdetések révén a fiatal sziil6k gyakran probdlnak ki qj
termékeket. Ezek a reklamhirdetések kizdrélag gondos sziil6ket mutatnak
be, akik gyermekeiknek novekedésiiket és fejlddésiiket eldsegitendd
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ételeket adnak. Ezek a rekldmok igen hatdsosak, kiilondosen akkor, ha az
uj termék kényelmet szolgdld jellegét jol elrejtik. A reggeli ceredlidk
fogyasztasa példaul erdssé teszi a gyermekeket €és ugyanakkor
mentesitenek azon sziil6i kotelesség aldl is, hogy - mint kordbban sziileik
tették - zabkasat f&zzenek gyermekiiknek. Ezen utébbi szempont
hangsilyozédsa a reklamban katasztr6fdlis lenne a termék piaci sikere
szempontjabol, mivel az emberek nem szeretik, ha lustasagukra
emlékeztetik Sket, és ebbe belekeverik azt is, hogy gyermekeikre mennyi
1d6t és energiat forditanak.

A gyermeknevelés idGszaka utdn a sziil6k szabadideje ismét nd, ami-
vel Osszefliggésben tdpldlkozdsi szokédsaik is megvaltoznak. Az életkor
tovéabbi elérehaladtdval a szokdsok megvaltoztatisa mar sokkal nehezebb,
az emberek nagyon merev étkezési szokdsokat alakitanak ki, amit
gyakran az egészségi dllapot €s ezzel Osszefiiggd diéta hataroz meg. Eb-
ben az életszakaszban a
preferencidk és averzidk A
allandosulnak, bar inkéabb
kényszeris€gb6l, mint a
valasztas szabadsdgabol
adddoan.

Kedveltségi fok

Az 1. tablazat a
preferencidkat és
averzidkat befolydsold
fébb tényezdket
tartalmazza kor- >
csoportonként [4], mig 10 20 30 40 50 60
az 1. dbra a foldieper- Eletkor (év)
aroma  kedveltségének
alakuldsit mutatja be az
életkor fliggvényében

[5].

1. abra: A foldieper-aroma kedveltségének
alakulédsa az életkor fiiggvényében

Uj élelmiszerekkel szemben az életkor fiiggvényében
kialakulo preferenciak és averziok stabilitasat
meghatarozo tényezok
Az életstilus és a tarsadalmi helyzet hatasa a preferencia és
averzio kialakulasara

A  modern piackutatds nagy figyelmet fordit a fogyasztdi
szegmensekre. Népszertiek az életstilus szerinti megkdzelitések, amely
szerint az embereket fogyasztdi csoportokba soroljék.
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1. tablazat: A preferencidkat és averzidkat befolydsold f6bb tényezGk

korcsoportonként
Eletszakasz Meghatarozé tényezo Prefere:tj;ilitgz:rzié
Kisgyermekkor | — Csaladi kozvetitésd ++
(1-4 év) biztonsdg-érzések
— Biztonsadg hidnya ++
(trauma)
— Fogyasztas erlltetése +++
Gyermekkor — Sziil6i példak - +
(5-12 év) — Kozosségi példak — -
— Els6 szokasok +++
— Korlatozas, tiltas ++
— Kényszerités az egészség
érdekében ++
Serdiilékor — Kozosségi példak — -
(13-17 év) — Sziiléellenes image - —
— Sznobizmus — -
Ifjikor — Filiggetlenség + +
(16-22 év) — Partnerkapcsolat ++ ++
— Uj életstilus +++ +++
Fiatal sziil6k — Nevelési meggy6z6dés — +
— Rekldmozott egészséges +
taplalkozas
— Burkolt kényelem ++
Ko6zépkor — Szabad életmdd —
— Bevallott kényelem ++
IdGskor — Kialakult szokdsok ++
— Kényelem ++
— Egészség(mifogsor stb. ) +++ ++
+ = stabil; ++ = nagyon stabil; +++ = kiilondsen stabil; — = instabil

Franciaorszdgban példdul hdrom f6 fogyasztéi  csoportot
kiilonboztetnek meg [4]:

— hagyomadnyos ( 32%); ezen beliil szigorian hagyomdnyos (17%) és
mérsékelten hagyomanyos (15%);
— dominéns (40%); ezen beliil hazias (18%) és életélvezd (22%);

— modern (28%); akik minden Ujat kiprébdlnak életstilusuknak
megfelelGen.
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Az viszont kérdéses, hogy igaz-e ez a kép és milyen Uj
informdacidokkal segitheti az élelmiszeripari gyartmdanyfejlesztdk
dontéseit. Altaldban az ilyen megkozelitések tilsdgosan leegyszerisitik
a jelenségeket. A valosagban nem létezik olyan személy, aki mindenben
hiven koveti egy adott fogyasztdi réteg magatartdsidt. Az egészségesen
rugalmas emberek sokféle magatartdst vesznek fel életiik folyaman.
Kiilonleges alkalommal (mint pl. kardcsony vagy egy vasdrnapi ebéd)
lehet az izlésiik nagyon tradiciondlis, ugyanakkor a hétkdznapok sordn
lehetnek nagyon gyakorlatiasak, el6nybe részesitve a kényelmet szolgdlo
¢lelmiszereket és az alacsony energiatartalmu diétat. De tOrténhet ez
forditva 1s: kotott csalddi étkezések a gyerekekkel hétkodzben,
ugyanakkor "Oriilt" viselkedés hétvégén.

Elvben jobban elemezhet6k a személyes sziikségletek ¢és
értékrendek, amelyek a legmegfelelébb termék  kivalasztdsat
befolyasoljak. Ennél a személyes jegyek dltaldban nem jelentenek 1étezd
valosdgot, hanem inkdbb a hatdsok 4ltaldnos keretét adjdk, amelyben a
személyes értékrendek helyez6dnek el.

A 2. abra nagyon kezdetleges és sematikus példajat mutatja egy
ilyen hatdsvéazlatnak. A séma nem elég alapos, de segithet néhdny, a
fogyaszto termékkel szembeni elvardsainak tisztdzasaban (3. dbra),
amelyekkel a termék tulajdonsdgainak taldlkoznia kell (4. 4dbra).

ONMAGUNK
Elképzelés instabil Elképzelés stabil

Megjelenés Egészség S
K Testsuly Betegség és allergia 7
U Sport és fiatalsag Kivaltott félelmek E
L Energia Egyénifélelmek M
S ¥ v E
O Ji (isé Hagyoman v
Ujszeriiség gyomany v
J Modernség @ Oktatas E
E Sznobizmus Kul.turg . S

Kulturellenesség Presztizsertek

G Kivéaltott érték
Y v X J
E Kényelem Csaladi élet E
K Id6hiany Szokasésneveles | G
Pénzigy szabadsag Takarékosséag Y
Uj szexualis szerepek Anya otthon E
Rendszertelen étkezés Kozétkeztetés K

TARSADALMI VISZONYOK

2. abra: A legmegfelel6bb termékrdl alkotott elképzelést befolydsolo
tényezlk
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A séma két intuitiv vdlasztdsi tengelyre ¢épiil, amelyek fontos
motivacids irdnyokat képviselnek. Az els6 abbd6l indul ki, hogy a
magatartdst kiilsé - személytdl fiiggetlen - tényezdk is befolydsoljdk (mint
példaul a divat és a kiils6 magatartdsformdk); a mdasik oldalon pedig a
személyes, belsd jegyek és konvencidk szerinti cselekvés all. Ez sajat
elvardsainkbdl indul ki, de hagyja, hogy az élelmiszer kivdlasztdsdban a
tdrsadalmi viszonyokkal 0Osszefliggd tendencidk is érvényesiiljenek. A
sémdn beliill hat kiilonboz6 értékrendet helyeztiink el (megjelenés,
egészség, ujszerlség, tradicid, kényelem, csalddi élet), ezek koziil egyik
sem kizdrolagos. Ismételten megjegyezziik, hogy ugyanaz a személy
életének kiilonboz6 idészakdban, a hét kiilonboz4 napjain vagy kiilonbozs
napszakokban eltér6 értékrendeket kdvethet. Fontos az is, hogy ezek az
értékrendek mindegyike magdba foglalja a termékkel szembeni sajatsagos
elvarasokat (3. 4bra), tovdbbad az elvdrdsok mindegyike Ilegyen
lefordithat6 az elvart terméktulajdonsdgra (4. édbra).

ONMAGUNK
Nagyon instabil Nagyon stabil
Egészség

Megje|enés Karosanyagmentesség S
| _ Karcsusits ats oot o | 2
U | Energia (pl. sporthoz) (kivéve az egészséges E
L Friss allapot hatasuakat, pl. vitaminok) [ M
S ; i 5
6 - v
Ujszerilség Tradicidk Y
J | Eredetimegjelenés 4_ Hitelesség E
Kbzvetlen 6sztbnzés Természetesség S

(E. Mesterségesség Hagyomanyos f6zés
K J
Y \4 Y E
- | Kényelemnovelés Csaladiélet |G
Cseke[;;elokgszﬂea Takarékossag Y
_  [faforditas Kiegyensulyozottsag | g

Révid falkesznes! |o!o Mértékletesség

Hosszu eltarthatésag K

TARSADALMI VISZONYOK

3. abra: A termékkel szembeni fogyasztdi elvarasokat befolyasold
tényezdk
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Varialt és valtozatos Allandé

1 Y ( .y ™
Jelblés, reklam Eggszgeg
Energiatartalom Azonosithato eredet

Al tartal Vitaminok
acsony zsirtartaiom Tobbszérdsen telitetlen zsirsavak
Friss allapot es iz Alacsony koleszterin szint

o AN J

) ()
Tradiciok Ujszerlség
Természetes szinek Elénk szinek
~Gyermekkori iz Varatlan izek
Allandé &sszetétel Uj kombinaciok
Megszokott tartalom Véaltozatos dsszetétel

\.
) 4 )

Csaladiélet Kényelemndvelés
Tapérték Hosszu eltarthatdsag
Altalanos (csaladi) izek Gyors elkészithet6ség
Csaladi csomagolas Egyedi csomagolas
J - J
4. abra: A terméktulajdonsdgok kialakitasanal figyelembe veendd
tényezdk

Ez a harom 4bra csupdn egy gondolatmenet illusztracidja és tavol
all a teljességtdl. Ugyanakkor a kiilonb6z6 értékrendek kozott nem
hizhatd éles hatdr, de nem is lehet azokat dsszevonni.

Az élelmiszerek belso tényezdi

Ugyanazon élelmiszerek kiilonboz6 variacidit els6 alkalommal
azonos modon fogadhatjak, de hosszu tdvon jelentds kiilonbségek
mutatkoznak a veliilk szembeni magatartisban. A termékekkel szembeni
elégedettség, 1illetve unalom vagy irritdci6 érzése ugyanis csak
huzamosabb fogyasztds utidn mutat jelentds kiilonbségeket. Az un.
fogyasztoi tesztek nagy része nem alkalmas a hosszutdvu preferencia
mérésére, mert kevés terméket osztanak szét, vagy csak verbalis valaszt
kérnek a termékekkel kapcsolatos véleményekr6l. A fogyasztoi tesztek
csak akkor adnanak értékelhetd eredményeket, ha a fogyasztok nagy
mennyiségben kapndk a terméket, €s a magatartds vizsgdlatit példaul
naplé-moddszerrel végeznék. A fogyasztdi tesztek kivitelezése azonban
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igy nagyon koltséges lenne, kiilondsen, ha romland6é éarat kell
rendszeresen szétosztani a hdaztartdsok kozott. Ezen problémadk
kikiiszobolése érdekében ¢és azért, hogy hosszitidvi preferencidk
eldrejelzésére j6l kontrolldlhaté koriilmények kozott elvégezhetd,
egyszeri moddszerek d4lljanak rendelkezésre, szdmos laboratériumi
eljarést fejlesztettek ki az Utrechti Egyetemen [4].

Ezek egyikét, az averziés tesztet Hollandidban mar szdmos
ipardgban ki is probaltak, majd sikerrel alkalmaztdk a termék irdnti
averzid kialakuldsat kovet6 piaci kudarcok eldrejelzésére. A teszt négy
szakaszdban a kisérleti alanyoknak a terméket kiilonbdz6 - kisebb és
nagyobb - mennyiségekben mutatjdk be kiilonféle instrukcidk
kiséretében. A mddszer egyesiti a hedonikus skédlat kiilonbozd
magatartdsi mutatokkal, mint pl. az evési sebesség és a jollakottsdgot
el6idéz6 termék mennyisége. A teszt részletes leirdsa a szakirodalomban
megtaldlhato [1].

A masik tesztprogram a termék-unalommal foglalkozik. Ezt a
moédszert eredetileg Dugas du Villard dolgozta ki Parizsban, majd
Utrechtben tovédbbfejlesztették [4]. A teszt lényege, hogy ugyanazon
terméktipus kiilonb6zd valtozatai daltal okozott unalom mértékét
hasonlitjdk Ossze. A tesztprogram szdmos tesztelésbdl 4ll. Minden egyes
alkalommal a fogyasztékat arra kérik, hogy a mintasorozatot
kellemességiik alapjan értékeljék. A fogyasztéknak azt mondjdk, hogy
minden minta kiilonbozik (bar lehet, hogy csak minimdélis mértékben);
valdjdban azonban a mintdk - véletlenszerilen - teljesen azonosak, maskor
pedig kiilonbdzdek. Minden egyes mintdnak megmérik a mennyiségét a
tesztelés eldtt és utdn, majd a fogyasztott mennyiséget regisztraljdk. Az
egy-egy tesztelés alkalmédval adott mennyiségek elég csekélyek ahhoz,
hogy ne okozzanak teljes elégedettséget, ill. averzidét. A kellemességi
rangsort, az egyhangusdg folotti fogyasztéi mennyiségeket, valamint a
varidlt mintasorozatokat elemezve és  kiilonb6zd  termékekkel
Osszehasonlitva, azt az Osszefliggést talaltdk, hogy a kiilonb6z6 termékek
unalom-hajlamdra kapott relativ érték egyenes ardnyban 4ll a
termékunalommal, ha az gyakran taldlhaté a piacon [4].

Az 5. édbra példat ad az értékeléshez. Az abréan j6l lathatd, hogy két
termék fogyasztdsi adatai jelent8s eltérést mutatnak a fogyaszto
unalomra val6é hajlamédban. Az 4dbrdn a 36 fGs csoport dtlageredményeit
tiintették fel. Ezen eredmények alapjdn megjésolhaté, hogy az "A"
terméknek joval nagyobb esélye van hosszi ideig a piacon maradnia,
mint a "B" terméknek.
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Preferencia pontszam fogyasztas %

9 1 . ) - 100
"A" termék preferencia pontszama

"A" termék fogyasztasa

"B" termék preferencia pontszama

b ood

"B" termék fogyasztasa L 80

-
N_
w -
b A
4, I
N -

7 8 9 10 11 12 13 14 15
tesztelések

5. abra: A termék "A" és "B" preferencia pontszamdnak (1 = nagyon
kellemetlen; 9 = nagyon kellemes) és fogyasztdsdnak (a tédlalt
mennyiség szdzaléka) véaltozasa 15 tesztelés soran [4].

A termékkel szembeni unalmon és irritdcion kiviil szadmos mds
tényezd létezik, amely jelentds szerepet jatszik a hosszutdvu
preferencidk meghatarozasdban. Az észlelt hitelességnek példaul csak
akkor van jelentd8sége, ha jOl ismert természetes terméket vagy olyan
terméket vizsgalunk, amely gyermekkortdl ismert. Ennek a tényezdnek a
mérése egyszeri. A kisérleti személyeknek azt mondjuk, hogy a
tanulmédnyozand6 termékek kozott vannak majdnem tokéletes utdnzatok
1s, majd arra kérjik OJOket, hogy a valddiakat és a manipuléltakat
valasszdk el egymadastol. Valdjaban azonban minden bemutatott termék
valodi. A kisérleti személyek bizonyara azokat fogjdk valddinak tartani,
amelyek jobban megkozelitik elképzelésiiket a termékrdl [4].

A jelzett modszerek kombindldasaval el6re lehet vetiteni a piaci
sikereket vagy kudarcokat. A tesztek 1dSigénye viszonylag rovid (4-5
hét), igényelnek bizonyos anyagi raforditast, de a felmeriil6 koltségek az
altaluk elkeriilhetd piaci veszteségekhez képest nem jelentSsek.
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Elelmiszerek érzékszervi vizsgalata és mindsitése V.

A fogyasztoi preferencia és averzio dinamikaja
Molndr Pdl és Palloné Kisérdi Imola

A kozlemény dttekintést ad az élelmiszerekkel szembeni fogyasztdi
preferencidt, illetve averzidt befolydsold tényezdkrdl, melyeket célszerd
figyelembe venni mar a gyartmanyfejlesztés sordn. Ezaltal nemcsak
megeldzhetd a sziikségtelen kudarc, hanem ndvelhet§d az 1Uj termék
sikerességének idGtartama is. Ezért a korszerd piackutatds és marketing
foglalkozzon tdpldlkozdspszicholdgidval és a fogyasztéi érzékszervi
vizsgdlattal is, melynek sordn figyelembe kell venni az életkort, az
€letstilust, a tarsadalmi helyzetet, valamint az €élelmiszer megjelenését
és belsd tulajdonsédgait. Bemutatdsra keriil az Utrechtben kidolgozott és
Hollandidban mdédr  kiprébdlt averzidés teszt mds  kiegészitd
tesztprogramok mellett. Ezek ismerete és alkalmazasa eldsegiti a helyes
€s rugalmas piaci stratégia kialakitdsat, amely hossziutdvon sokkal
gazdasdgosabb, mint a véletlenszerd prébalkozasok.
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Sensory Investigation and Qualification of Foodstuffs.
V. The Dynamics of Consumer Preference and

Aversion
Molndr, P. and Pallo-Kisérdi, 1.

The paper surveys the factors influencing the consumer preference
or aversion for foodstuffs, which would be practical to consider already
during product development. This would not only prevent the
unnecessary fiasco, but also increase the period of success of a new
product. That's why the modern marketing and consumer research should
deal with nutrition physiology as well as sensory studies with
consumers, considering the age, lifestyle, social situation, the
appearance and internal attributes of the foodstuff. Besides other
complementary test programs, an aversion test, developed in Utrecht and
already tested in the Netherlands is described. Knowledge and
application of these methods help the establishment of a proper and
versatile market strategy, which on a long distance is more economic
than trial-and-error.

Sensorische Untersuchung und Bewertung von
Lebensmitteln V.
Dynamik der Verbraucherpreferenz und -aversion
Molndr, P. und Palloné Kisérdi, 1.

Die Publikation gibt einen  Uberblick iiber die die
Verbraucherpreferenz bzw. -aversion beeinflussenden EinfluBfaktoren
bei  Lebensmitteln, die bereits bei der Produktentwicklung
zweckmiligerweise beriicksichtigt werden sollen. Dadurch kann nicht
nur der wunndtige MiBerfolg vermieden werden, sondern die
Erfolgperiode des neuen Produktes wird auch verlingert. Deshalb
miissen sich die moderne Marktforschung und das Marketing auch mit
der Erndhrungspsychologie und mit den sensorischen Untersuchungen
durch Konsumenten befassen, wobei das Alter, der Lebensstil, die
gesellschaftliche Stellung sowie die Erscheinung und die inneren
Eigenschaften des Lebensmittels beriicksichtigt werden sollten. Es wird
neben anderen Testprogrammen der in Utrecht ausgearbeitete und in
Holland bereits erprobte Aversionsstest beschrieben. Thre Kenntnis und
ithr Einsatz tragen zur Ausarbeitung der richtigen und flexiblen
Marktstrategie bei, die ldngerfristig wesentlich wirtschaftlicher ist als
zufallsbetonte Versuche.
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Elelmiszerek és takarmanyok D-aminosav tartalma L.
Az aminosav enantiomerek szétvalasztasa és meghatarozasa
forditott fazisi folyadékkromatografiaval+

Csapo Jdanos* és Stefan Einarsson**

*PANNON Agrartudoméanyi Egyetem Allattenyésztési Kar, Kaposvar
**Marine Research Institute, Reykjavik, Izland

Erkezett: 1993, januar 12.

Az optikai aktivitds szerepének fontossdgat az €16 szervezetben mar
régdta ismerjiik. A bioldgiailag aktiv molekuldk nagy csoportja - mint
amilyenek pl. az aminosavak - optikailag aktivak, ezért az ¢éI6
szervezetben betdltott szerepliik megismeréséhez feltétleniil sziikséges
tudnunk enantiomerjeik szétvalasztdsit €s mennyiségi meghatarozasat.
Az utébbi idében tobb teriileten intenziv kutatdémunka folyt az aminosav
enantiomerek elvdlasztdsa €s meghatdrozdsa terén. Ezek koziil emlitést
érdemel a fehérjetartalmu régészeti leletek kordnak meghatarozasa az
aminosavak racemizicidja, illetve az izoleucin epimerizédcidja alapjan
(Wehmiller & Hare, 1971; Williams & Smith, 1977; Miller & Hare,
1980; Csap6 et al., 1990), az élelmiszerek és takarmdnyok D-aminosav
tartalmanak meghatarozasa (Masters & Friedman, 1980; Man & Bada,
1987; Csapo & Henics, 1991) és a foldonkiviili anyagok Osszetételének
tanulmédnyozdsa (Cronin & Pizzarello, 1983).

A peptidszintézis sordn igen lényeges annak ismerete, hogy a
szintézishez felhaszndlt aminosavak optikailag tisztdk-e, €s hogy
el6fordul-e racemizaciéo a szintézis folyamédn. Nagyon fontos annak
ismerete is, hogy a fehérje hidrolizise sordn torténik-e racemizéacid, hisz
- amennyiben igen - az a mérési eredményeket meghamisithatja.
Kiilonb6z6 tanulmanyok beszamoltak arr6l, hogy a racemizaci6é foka a
hidrolizis folyamén fiigg a peptid, ill. a fehérje tipusatdl, az aminosav
kornyezetében 1év6 tobbi aminosavtél, és megdllapitottdk, hogy a
peptidkotésben 1év6 aminosavak dltaldban gyorsabban racemizédlédnak a
szabad aminosavakndl (Frank at al.,1981).

Az aminosav enantiomerek mennyiségi meghatarozdsdhoz nem elég
csak az enantiomereket egymdst6l elvdlasztani, de iigyelni kell arra is,
hogy az enantiomerek a tobbi aminosavtdl vagy azok szdrmazékaitdl is
jol elkiiloniiljenek. Ezen tul, a megfeleld érzékenység elérésére kis

+ A munkdt az Orszdgos Tudomdnyos Kutatdsi Alap tdmogatta, a
szerz8k ezuton is koszonik az Alap segitségét.
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mennyiségben is jOl detektdlhaté aminosav szdrmazékot kell képezni. Az
utobbi idében erre a célra széles korlden alkalmaztdk a fluoreszcens
reagensekkel torténd oszlop elStti szarmazékképzést és a szdrmazékok
forditott  fazisi  kromatogréafiajait (RPC). E mddszereknél a
kimutathat6sdg hatdra a meghatdrozni kivant aminosavaknal igen kicsi,
€s az analitikai rendszer flexibilitdsa is rendkiviili eldnydket rejt
magéiban (Lindroth & Mopper, 1979; Taphui et al., 1981; Einarsson et
al., 1983). Igy tobbek kozott automatikus moédszereket fejlesztettek ki az
optikailag inaktiv o-ftdalaldehid / merkapto-etanollal (OPA) az a-amino-
savak (Smith & Panico, 1985), a 9-fluorenil-metil-kloro-formiattal
(FMOC) pedig az o-aminosavak d4s az iminosavak egyiittes
meghatdrozédsdra (Cunico et al., 1986; Betner & Foldi, 1988). Az
optikailag aktiv (kirdlis) aminosavak reakcidja kirdlis reagensekkel
diasztereomer vegyiiletet eredményez, melyek elvben nem kirdlis
oszlopon is szétvilaszthaték. Amennyiben a kirdlis reagens egy madsik
aminosav, akkor a diasztereomer dipeptidek elvdlasztidsa és
meghatdrozdsa ioncserés oszlopkromatografidval is megoldhaté
(Hirschmann et al., 1967; Manning & Moore, 1968; Csap¢6 et al., 1990;
Csapo et al., 1991).

A kirdlis reagenssel torténd szdrmazékképzés utdn lehetdség van a
fehérjeépitdé  aminosavak  enantiomerjeinek  szétvdalasztidsdra  é€s
meghatarozédsdra egyetlen analizis sordn RCP-vel. Mivel a
kromatografids elvdlasztds é&ltaldban 50-70 percet is igénybe vesz,
nagyon fontos, hogy a kidolgozott analitikai moddszer teljesen
automatikus legyen. El&6feltétel még az egyszeri szarmazékképzési
reakcido, mely szobahOmérsékleten rovid 1d6 alatt végbemegy. Az
optikailag aktiv tiolok és az OPA valamint a meghatdrozni kivént
aminosavak kozti reakciot felhaszndltdk aminosav enantiomerek
szétvalasztasdra és meghatdrozasara (Aswad, 1984; Buck & Krummen,
1987). Az 1gy kidolgozott automatikus modszert és a vele elért
eredményeket a kozleménysorozat kdvetkezd része ismertetni.

A kirélis 1-(9-fluorenil)-1-etil-kloro-formiat (FLEC) hasznélata az
enantiomerek szétvalasztasara azzal az el6nnyel is jar, hogy az nemcsak
az a-aminosavakkal, de az iminosavakkal is stabil szarmazekot képez
(Einarsson et al., 1987). E k6zleményunkben a FLEC segitségével képzett
a-aminosav és iminosav enantiomerek szétvalasztasara és
meghatarozasara kidolgozott eljarast ismertetjuk. E mddszert alkalmaztuk
tobbek kozott élelmiszer- és takarmanyfehérjék hidrolizatumaban 1évd
D- és L-aminosavak szétvalasztasdra és meghatdrozaséara, valamint a
fosszilis csontleletek és a baktériumok Aaltal szintetizalt fehérje
analizisére.
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2. Anyagok és modszerek

2.1. Késziilékek

Az alkalmazott Varian 5500 LC gradiens képzésre alkalmas
rendszerrel, Varian 9090 mintaadagoldval és 10 pl-es hurokkal elldtott
Valco 1injektorral rendelkezett. Shimadzu RF-535 fluoreszcencias
detektort haszndltunk a szidrmazékok mennyiségének mérésére; a
gerjesztési €és az emisszidés hullamhossz 260 és 315 nm volt. Az
elvédlasztds folyamatdnak és az automatikus mintaadagolé munkéjadnak
ellendrzésére, a mintafelvitelre és a kromatogramok tdroldsdra a Varian
DS 651 vezérl6 rendszert haszndaltuk.

2.2. Vegyszerek

A FLEC reagenst az EKA-Nobel (Surte, Sweden), az aminosav
standardot a Sigma (St. Louis, MO), a bdrsavat és az OPA reagenst a
Merck (Darmstadt, D), a jodecetsav-ndtriumsodjat és a jodazidot pedig a
Fluca (Buchs, D) cégtdl vasaroltuk. Az acetonitrilt, a tetrahidrofurdnt,
az acetont, a pentdnt és az etil-acetdtot (mind HPLC mindség) a
Rathburn cégt6l (Walkerburn, UK) szereztiik be.

2.3. Szarmazékképzés

2.3.1. Az a-aminosavak és az iminosavak szarmazékképzése
(A. modszer)

A reakciot és az extrakcids 1épéseket 190 pl-es mikrofioldban végeztiik,
melyet egy teflon membrannal elldtott csavaros tetejd

iivegcsébe helyeztiink (1. dbra). Az automatikus
mintaadagolét gy programoztuk, hogy keverjen (
0ssze 25 pl pufferben (0.2M borat puffer, pH=9.0)

oldott mintat 25 pul FLEC reagenssel (5M acetonban)

a mikrofioldban. Ezt kdvetSen a reakcidelegyet 80 ul AL

levegS 4tbuborékoltatasdval jol Osszekevertiik, majd
10 percig szobahdmérsékleten 4allni hagytuk. A

1. abra: A

reakcidéhoz
reakcido lejatszodasa utdn 60 pl extrahdld elegyet alkalmazott
(pentdn:etil-acetdt, 85:15) adtunk hozzd, és levegé mikrofiola

atbuborékoltatdsdval hatszor Osszekevertiik. Ezt

kovetéen 10 percig dllni hagytuk, majd az als6 fazisbdl tdplaltunk be az
enantiomerek analizisére. Minden mintabetdpldldst megel6z6en ¢és
kovetéen a rendszert aceton:viz 85:15 ardnyd elegyével hatszor
atmostuk.
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2.3.2. Az iminosavak szelektiv szarmazékképzése
(B modszer)

A 80 pl 9,5-es pH-ju 0,1 M borét-pufferben feloldott mintdhoz az aldbbi
oldatokat adtuk hozzd: 8 ul OPA reagens (50 mg OPA és 25 ul merkap-
to-etanol / ml acetonitrilben), 8 ul joédacetat (1 M 0,1 M nétrium-hid-
roxidban) és 24 ul FLEC reagens (5 mM acetonban). Minden reagens
hozz4daddsa utdn a reakcidelegyet 80 ul levegbvel Osszekevertiik, és az
adagolotdt oOtszor datmostuk. A reakcididé (beleértve az adagold td
atmosasi idejét is) az OPA és a jodecetsav esetében 4,5 perc, a FLEC
reagens esetében pedig 7 perc volt. A reakcidelegyet ezt kovetden 50 pl
dietil-éter Otszori atbuborékoltatdsdval extrahdltuk. 10 perc varakozds
utdn az als6 fazist injektdltuk az oszlopra.

2.4. Fehérjehidrolizis

A Corning cégtdl beszerzett, teflon zarokupakkal elldtott hidrolizis
csoveket haszndltuk a fehérje folyadékfazisu hidrolizisére. A mintdkat
konstans forrdspontd sésavval (6 M) hidrolizdltuk nitrogén atmoszféra-
ban (a csoveket négyszer Oblitettiik 4t nitrogénnel és vizsugdrszivattyu-
val négyszer szivattuk le). A gdzfazisu hidrolizis sordn a mintédkat
0,7 ml-es csovekbe mértiik, folyadék esetén vdkuumban szdrazra
paroltuk, majd a Waters-t8l beszerzett, zardszeleppel elldtott hidrolizis
edénybe helyeztiik azokat. 70 pl konstans forrdspontd (6 M) sdsavat
pipettdztunk a mintak mellé, és a rendszer vizsugarszivattyuval torténd
evakudldsa utdn (kb. 4-5 perc) a mintdkat 24 6rdn 4t 110 °C-on
hidrolizaltuk.

2.5. Az enantiomerek szétvalasztiasa és meghatarozasa

A kromatografids rendszer egy tisztité oszlopbdl (Cig, 36x4,5 mm belsd
atmérd, 20 pm részecskeméretii Rsil) melyet a pumpa és a mintaadagolo
kozé helyeztiink, egy biztonsdgi oszlopbdl (RP-8, 15x3,2 mm belsd
atmérd, 7 um részecskeméret, Brownlee) melyet a mintaadagold és az
analitikai oszlop ko6zé kotottiik be, és az analitikai oszlopbdl (300x4,6
mm belsd 4tmérd, 5 um részecskeméret, Kromasil oktil toltet) allt. A
bakteridlis tevékenység meggdtldsdra az eluensekhez 100 mg/liter
mennyiségben ndtrium-azidot adtunk. Az oa-aminosavak szétvalasztdsdra
egy harom komponensbdl 4116 gradiens rendszert alkalmaztunk, melynek
Osszetétele az alabbi volt: A: tetrahidro-furdn; B: acetat-puffer (I ml
ecetsav / 1 1 viz, pH bedllitds 7,0-re natriun-hidroxiddal); C: acetét-
puffer (1.8 ml ecetsav / 1 1 viz, pH bedllitds 4,24-ra néatrium-hidroxid-
dal). Az 4aramlési sebesség 1 ml/perc volt; a gradiens valtozdsat az
1. tdblazat mutatja az 1d6 fliggvényében.
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1. tablazat: A gradiens vdaltozdsa az id§ fliggvényében

Idé (perc) A(%) B(%) C(%)

0 15 85 0
16,99 16 84 0
17 28 0 72
28 28 0 72
37 29 0 71
50,99 38 0 62
51 38 31 31
61 40 30 30
75 44 28 28
82 44 28 28
89,99 46 27 27
90 55 45 0
94,99 55 45 0
95 15 85 0

A: tetrahidro-furdn; B: acetdt-puffer, pH=7,0; C: acetdt-puffer, pH=4,24

Az iminosavak szétvdlasztidsdra és meghatdrozdsdra ugyanazt az
analitikai oszlopot alkalmaztuk mint az o-aminosavak esetében. Az
acetonitril és a 0,1 M foszforsav elegyet haszndltuk mind a FMOC
szarmazékok (acetonitril:foszforsav, 39:61), mind a FLEC szdrmazékok
(44:56) elvalasztasanal. Az aramlasi sebesség 1,5 ml/perc volt.

3. Eredmények és kovetkeztetések

Az aminosavak és a FLEC reakcidjdnak sebessége egy adott
hdmérsékleten a reagens koncentricidjatdol és a reakcidelegy pH-jatol
fligg. A fenolos oldalldncu tirozinbdl a reakcidé koriilményektdl fiiggden
mono- vagy bisz-szarmazék is keletkezhet. A moddszer a tirozin bisz-
szarmazékanak meghatdrozdsan alapszik, a mono-szarmazék pedig
lehetdvé teszi a reakcid kontrolldldsat, mint ahogy arra azt mar korabban
a FMOC esetében alkalmaztik (Mayer & Sheehan, 1988). Ha a reakcio
sordn nem all megfelel6 koncentracidoju reagens rendelkezésre, vagy a
reakcidelegy pH-ja a még megfeleld szint ala csokken, akkor mindkét
esetben ndéni fog a tirozin mono-szdrmazékanak a koncentracidja. A
kisérleti részben leirt reakcio feltételek esetén a tirozin 90%-a bisz-
szarmazéka alakjaban fordul el6. A reakcid lejatszédasa utan egy
extrakcios lépést iktattunk kozbe egyrészt a reagens feleslegének,
masrészt a hidrolizissel keletkezett szdrmazékdnak eltavolitdsara.
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Két kiilonb6z6 automatikus eljardst dolgoztunk ki az aminosav
szarmazékok eldéllitdsdra. Az A mddszert mind az a-aminosavak mind
az iminosavak szdrmazékainak képzésére hasznaltuk, a B modszert pedig
csak az iminosavak szelektiv derivatizdldsdra alkalmaztuk. A
szelektivitds az a-amisavak és az OPA kozotti reakcidon alapszik, melyet
kovet az iminosavak szidrmazékképzése FLEC-tal. Az OPA szdrmazékok
kiilonb6z6 fluoreszcencids tulajdonsdganak koszonhetden az
iminosavakat az a-aminosavak zavar6 hatdsa nélkiil meg lehet hatdrozni
(Einarsson, 1985).

32 aminosav enantiomer linearitdsdt vizsgalva az 1-100 uM/I
koncentridcié tartomdnyban megéallapitottuk, hogy a linearitds - a D- és
L-tirozin kivételével mely csak az 50 uM/l koncentrdciéig mutatott
linearitdst - mindegyik aminosavra jonak mondhaté (az datlagos
korrelacios koefficiens 0,9995 volt, mely érték 0,9988 és 0,9998 kozott
valtozott). Meg kell azonban jegyezni, hogy az aminosavak €s a reagens
koncentrdciéja 1:1,3 ardnyd volt még a legnagyobb koncentriacidk
(100 uM/1) esetében is.

Az alkalmazott elicidés koriilmények kozott mindegyik aminosav
nagyon hasonlé fluoreszcencids jelet adott. A legkisebb fluoreszcenciéat
(a mono-szdrmazékok 4tlaganak 78%-a) a treonin esetében, a
legnagyobbat pedig a lizin (190%), az ornitin (170%) és a tirozin
(150%) bisz-szarmazékanak esetében kaptuk.

Az iminosav enantiomerek szelektiv meghatdrozdsdnak moddszere
hiarom gyors reakcidlépést foglal magdban. Az a-aminosavak szelektiv
blokkoldsa az OPA/merkapto-etanol reakcidval torténik, mely elGkésziti
a terepet az iminosavak FLEC-tal torténd reakcidjdhoz. A jodoacetat
szerepe csak az, hogy eltidvolitsa a merkapto-etanol folosleget,
megvédve a FLEC reagenst a tioloktél. Kevesebb mint egy perc
sziikséges az elsd két reakcidra, és kevesebb mint 5 perc, hogy a FLEC-
tal a reakci6 tokéletesen végbemenjen. Az egész procedira
lejatszodasahoz sziikséges 1d6t nagyban befolydsoljdk a mosasi ciklusok,
melyek a kiilonb6zd pipettdzasi 1épések kozott sziikségesek. A
kalibréacids gorbék a
0,1-100 uM/1 koncentrdacid tartomanyban kivald linearitdst mutattak (az
atlagos korelldcids koefficiens 0,9991, n=14).

A retencids id6k dtlagos szérdsa 35 aminosav enantiomerjét 7 napon
keresztiil elemezve 40 kiilonb6z6 minta dtlagdban 0,2 perc volt, a szélsd
értékek pedig 0,125 és 0,32 perc voltak. A kisebb kiilonbséget a késGbb
eludlé szarmazékok esetében kaptuk. Az egymdshoz kozel esé
aminosavak retenciés idejében tapasztalt szisztematikus valtozds
lehet6vé teszi a retencidés 1d6k haszndlatdt a csdcsazonositds
megbizhatésdganak novelésére.
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A peptid hidrolizatum-mintdk 1igen kiilonb6z6 koncentracidoban
tartalmazzdk a meghatarozni kivdnt aminosav enantiomereket. Ezért a
csucs alatti teriiletek ismételhetGségét meghataroztuk a 20-80 pM/l1
tartomanyban az L-aminosavakra és 0,3-2,8 uM/l tartomanyban a
D-aminosavakra. A relativ standard eltérés atlaga 3,6 % volt az L-
aminosavakra és 6,2 % a D-aminosavakra. Egy referencia aminosav
felhaszndlasaval normalizdlva a csucs alatti teriileteket az RSD értékek
az L-aminosavak esetében 2,2 %-ra, a D-aminosavak esetében pedig
5,3%-ra csokkentek.

Az iminosavak izokratikus elvalasztdsakor a retencids 1d6 szordsa 10
minta analizise utdn 0,0082-0,040 perc kozott valtozott. 10 minta 5 uM
koncentrdcidoju iminosav analizise utan a csucs alatti teriiletek RSD atlaga
1,1% volt (széls6 értékek 0,75-1,44%). Amennyiben az L-prolin

s 22

az nem volt hatdssal a D-prolin csucs alatti teriiletének RSD atlagara.

A mintaadagolo eredetileg 10 pl-es fixen beépitett hurokkal volt
ellatva. A célbol, hogy az injektdlast minél precizebbé tegyiik, és hogy
az elvdlasztott komponensek csucs alatti teriiletei minél pontosabbak
legyenek, az eredeti hurkot 25 pl-esre cseréltiik a hurok linedristol eltérd
hibdinak minél jobb kikiiszobolésére (Dolan, 1987).

A csucsok elvalasdt a tatrahidrofurdnhoz kevert acetat-puffer
mennyiségének valtoztatasaval értiik el. A 7-es pH-ju pufferrel inditva
az analizist az aszparaginsavat €s a glutaminsavat elvalasztottuk a tobbi
aminosavtol. Ezt kovetSen az eluens pH-jat 4,25-ra valtoztatva és az
ionerdsséget bedllitva elértiik, hogy az arginin a treonin és a szerin
kozott elualt. A D-Phe/L-Val és a D-His/L-Ile enantiomer paros
elvalasztasdnak optimalasédra az eluens pH-jat a két puffer elegyitésével
4,78-ra noveltiik. Az elvédlasztast ezen kiviil optiméalni lehet az 4ll6 fazis
megvaltoztatasdval 1s. A szilanol-csoport jelenléte az 4ll6 fédzison
jelentsen befolydsolja pl. az arginin retencidjat, melyet ellensulyozni
lehet 1-20 uM trietil-amin vagy tetrametil-ammoniums6 mozgo fazishoz
torténd keverésével. Az elvdlasztdst a 2. 4brdn mutatjuk be.

A hidroxi-prolin és a prolin enantiomerek szétvdlasztdsahoz
alacsony pH-ju mozg6 fazis sziikséges. Amint azt a 3. 4brdn bemutatjuk,
egy egyszerd izokratikus elucioval tokéletes elvalasztds érhetd el.
Hasonl6 kromatografids korilmények kozott szét lehet vdlasztani a
hidroxi-prolin cisz és transz izomerét optikailag inaktiv FMOC-Cl-dal
torténd szarmazékképzés utan.
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2. abra: (+)-FLEC-tal képzett aminosav-szarmazékok szétvalasztdsa
gradiens elucidval

Az aminosav enantiomerek tisztasdgdnak és a fehérjehidrolizis
sordn lejatsz6do racemizacid ardnydnak mérése sziikségessé teszi, hogy
az enantiomereket széles koncentrdci6 tartomdnyban meg lehessen
hatdrozni. A D-aminosav nyomnyi mennyiségének detektdldsa a fehérje
hidrolizatumbdl problematikus lehet a lehetséges dtfedések miatt, amit
okozhat pl. a reagensb6l vagy az egyéb aminosavakbol eredd
szennyezddés. Az  enantiomerek  tokéletes  elvdlasztdsa  ezért
elengedhetetlen. Rendkiviil el6nyds az, ha a reagens mindkét
enantiomerjét modunkban 4ll haszndlni, mert ez megndveli a csucsok
azonositdsdnak megbizhatdsdgat, mivel a reagens mdsik enantiomerjével
végezve el a szdrmazékképzést, megvdltozik a diasztereomer
szdrmazékok eldciés sorrendje (4. 4dbra). Madasik elénye a reagens
mindkét enantiomerje haszndlatdnak az, hogy lehet6ség van annak az
aminosav enantiomer retencidjanak a meghatdrozésdra is, amelyik nincs
is jelen a mintdban, elvégezve a kromatografdldst az ellentétes
térszerkezetli reagenssel létrejott reakcié utdn. A 3. dbrdn e moddszer
alkalmazdsat mutatjuk be transz- D-hidroxi-prolinra. A felsd
kromatogramon a nyil a transz-D-Hyp helyet jeloli a transz-L-Hyp (-)-
FLEC-tal torténé szarmazékképzése utan.
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3. abra: A 36 a-aminosavat és az iminosavakat tartalmazé aminosav standard
(25 pm/l, mindegyik aminosav) izokratikus szétvdlasztdsa a B mdodszer szerint
(+)-FLEC-tal (fels6 kromatogram) és a nem aszimmetrids FMOC-dal torténd
szarmazékképzés utdn (alsé kromatogram).
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4. abra: A hidrolizalt (145 °C, 4 6ra, 6 M s6sav) peptid enantiomerjeinek
szétvélasztasa (+)-FLEC-tal (fels6 kromatogram) és a (-)-FLEC-tal torténd
szarmazékképzés utidn (als6 kromatogram)
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Az aminosavak racemizicidjidt meghatdroztuk kiilonbozd fehérjék
(neurotenzin, o-MSH, oxitocin) 6 M sdésavas hidrolizise utdn, és
ugyancsak meghatdroztuk a szabad aminosavak racemizicigjat is.
peptidhidrolizditum kromatografids elvdlasztisat a 4. dbra mutatja.
savas hidrolizis utdni racemizdcié nagysdga hasonld mérvid volt az
el6zetesen publikdlt adatokhoz. Osszehasonlitva a géz- és a
folyadékfazisu hidrolizist 6 M sdésavval 110 °C-on, az aminosavak
racemizdcidjédban lényeges kiilonbséget nem tudtunk megdllapitani.

> >
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Elelmiszerek és takarmanyok D-aminosav tartalma I.
Az aminosav enantiomerek szétvalasztasa és meghatarozasa
forditott fazisu folyadékkromatografiaval
Csapo J. & Einarsson, S.

Egy moédszert irtak le az o-aminosav szétvdlasztidsdra €s meghatdro-
zdséara, valamint az iminosavak szelektiv meghatdrozdsdra az 1-(9-flu-
orenil)-1-etil-kloro-formidttal (FLEC) torténd szidrmazékképzés utdn
forditott fazisu kromatogrdfidval. Rendkiviili elénye az alkalmazott
eljardsnak, hogy a reagens mindkét enantiomerjének (+FLEC ¢és
-FLEC) haszndlatdval megné a csicsok azonositdsdnak megbizhatdséga,
mivel a reagens masik enantiomerjével végezve el a szarmazékképzést,
megvaltozik a diasztereomer szdrmazékok elucids sorrendje. A D- és az
L-hidroxi-prolin cisz és transz mddosulatdt a mddszerrel tokéletesen el
lehet vdlasztani egymaéstél. A moddszer segitségével meghatdroztdk a
szabad aminosavak, valamint a fehérjék racemizacidjiat a folyadék- és
gazféazisu hidrolizis sorén.

D-Amino Acid Content of Foodstuffs and Feeds I.
Separation and Determination of Amino Acid Enantiomers
by Reverse Phase Liquid Chromatography
Csapd, J. and Einarson, S.

A reverse phase chromatographic method is described for the separation
and determination of d-amino acids after derivatization with 1-(9-flu-
orenyl)ethyl chloroformiate. The extraordinary advantage of the
procedure given is the enhanced reliability of peak identification using
both enantiomers of the reagent (+FLEC and -FLEC). Derivatization
with the other enantiomer of the reagent changes the elution order of
diastereomeric derivatives. Cis and trans modification of D-and L-hyd-
roxy proline can be perfectly separated by this method. The racemisation
of free amino acids and proteins during liquid and gas phase hydrolysis
was determined using the method.

D-Aminosiduregehalt von Lebensmitteln und Futtermitteln I.
Trennung und Bestimmung von Aminosiureenantiomeren
mit Umkehrphase-Fliissigkeitschromatographie
Csapd, J. und S. Einarson

Verfasser haben eine Methode zur Trennung und Bestimmung von
D-Aminosdureenantiomeren sowie zur selektiven Bestimmung von
Iminosduren nach Derivatbildung mit 1-(9-Fluorenil)-Athyl-kloroformiat
bei Amwendung beider Enantiomere (+ FLEC und - FLEC) die
Zuverlidssigkeit der Identifizierbarkeit der Peaks zunimmt, da durch die
Derivatenbildung mit der anderen Enantiomere der Reagenz die
Elutionsreihenfolge der Diastereomerderivate verdndert wird. Die Cis-
und Trans-Varianten des D- und L- Hydroxiprolins kénnen voneinander
vollkommen getrennt werden. Mit Hilfe der Methode wurden die freien
Aminosduren sowie die Rasemisation der Eiwei3stoffe bei der Fliissig-
und Gasphasen-Hydrolyse bestimmt.
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Osszehasonlité vizsgalatok a LECO FP-428
gyors fehérje meghatarozoval és Kjeldahl
modszerrel

GAJZAGO ILDIKO* és BALAZSY ANDREA **

*Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest
**GLOBUS Konzervgyar, Budapest

Erkezett: 1993. januér 8.

Az American Association of Official Chemist (AOAC) altal
hivatalosan elfogadott két fehérjemeghatdrozdsi médszer a Kjeldahl és a
Dumas eljards. A két mdédszer alapjdn tobb miszergyarté cég automata
berendezéseket fejlesztett ki (A/S N.FOSS-ELECTRIC, TECATOR, LECO).

A két modszer a fehérjetartalmd anyagok nitrogéntartalmanak
meghatdrozédsin alapszik. A meghatdrozast a fehérjék kozel azonos elemi
Osszetétele teszi lehetdvé, amely a fehérje eredetét6l és minGségétdl
fliggetlen.

A Kjeldahl médszer két f6 mdveletbdl 4ll. A szervesanyag kénsavas
roncsoldsa utdn a mdsodik 1épés a keletkezett ammodnia mennyiségének
meghatdrozésa titrimetridsan vagy fotometridsan. Az eljdrds iddigényes,
az egyes miiveletekhez az egészségre és a kornyezetre kdros vegyszerek
sziikségesek.

Az utébbi 5 évben jelent meg a vildgpiacon a LECO cég (St.
Joseph, Michigan, USA) automatikus, gyors fehérjemeghatdrozo
miszere, amely a Dumas-féle égetéses eljardson alapszik. A fehérje
elégetése sordn a nitrogén, kotési modjatol fiiggetleniil elemi dllapotban
vagy nitrogénoxidok formdjdban szabadul fel. A nitrogénoxidok izz6
rézen elemi nitrogénné redukdlédnak, amelynek mennyisége a gaz
hévezetSképessége alapjan keriil meghatdrozasra.

A LECO cég néhdany honapra rendelkezésiinkre bocsdtotta az FP-
428 (Fast Protein 428) fehérjemeghatdroz6 miszert, amely kiilonbozd
fehérjetartalmd anyagok, mint példdul gabondk, élelmiszerek, élelmiszer
alapanyagok, olaj, gumi, talajmintdk, gyégyszerek, viz valamint kémiai
anyagok nitrogén-, ill. fehérjetartalmédnak meghatdrozdsédra alkalmas. Ez
id6 alatt lehetdségiink volt a hagyomdnyos Kjeldahl moédszerrel és a
Dumas eljardssal kapott eredmények 6sszehasonlitdséra.
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1. Anyagok és modszerek

1.1. Anyagok

Kisérleteinket a GLOBUS Konzervgyarral kozosen végeztik. A
vizsgdlatokhoz husipari alapanyagokat és késztermékeket haszndltunk
fel. Meghatdroztuk 2-fajta marhahds, szepardlt marhahids, sertés
aprohds, ipari szalonna, zsirtalan szdjaliszt, szdjakoncentrdtum,
sz6jaizoldtum, két gydrtdsbol szdrmazé marha médjkrém, tavaszi vagdalt
his, kohl roldd és a lunch huis fehérjetartalmat.

1.2. Modszerek

A Kjeldahl szerinti nitrogénmeghatdrozast Kjeltec 1035 tipusu
késziiléken végeztiik. Egy-egy mintdbd6l 1-2g-ot mértiink be, mintdnként
3 parhuzamos méréssel hatdroztuk meg az adott minta fehérjetartalmat.

Az FP-428 fehérjemeghatdroz6 esetében a minta mennyisége 0,25-
0,40 g volt. Egy-egy minta fehérjetartalmdt 3 pdarhuzamos méréssel
hataroztuk meg.

A szdéjamintdk kivételével a mintdkat mintavétel eldtt haztartdsi
homogenizdloval homogenizaltuk. A késztermékek esetében egy
fehérjemeghatarozdshoz egy konzervet homogenizaltunk, tehat az
atlagértékek 3-3 konzervbdl meghatdrozott fehérjeértékek atlagai.

1.3. Az FP-428 fehérjemeghatarozo rovid leirasa

Az FP-428 fehérjemeghatdroz6 késziilék asztali mdszer. A
fehérjemeghatdrozdsi folyamat mikroprocesszor dltal vezérelt, szoftver
altal ellendrzott. A N meghatdrozdshoz nagytisztasagu oxigén (a minta
elégetéséhez) ¢és hélium (vivogdz), valamint sdritett levegd (a
pneumatika mikodtetéséhez) sziikséges.

A késziilékhez csatlakoztatott analitikai mérlegen mérjiik be a
mintdt alufdéliaba vagy oOnkapszulaba. A bemért mintdt a mintatidroldba
helyezve az analizis meginditdsakor a minta az éget6kemencében 850-
900 °C-on elég. Az égés sordn keletkez6 égéstermékeket a késziilék
sdriti, majd 10 cm3® mintdt vesz a égéstermékbdl, amely kiilonb6z6
tisztitdsi fazisok utdn a hévezetSképességet mérd celldba keriil.

A gyéartdo cég leirasa szerint a késziilék 0-100% N, illetve
fehérjetartalmu anyagok N-, ill. fehérjetartalmdnak mérésére alkalmas.
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2. EREDMENYEK ES KOVETKEZTETESEK
2.1. A husipari alapanyagok és késztermékek fehérjetartalma
A husipari alapanyagok és késztermékek Kjeldahl és Dumas

moédszerrel meghatarozott fehérjetartalmat az 1. tablazatban mutatjuk
be.

1. tablazat: Husipari alapanyagok és termékek fehérjetartalma
Kjeldahl és Dumas mddszerrel meghatdrozva

Fehérjetartalom, % | Fehérjetartalom, %
A vizsgalt minta /Kjeldahl szerint/ /Dumas szerint/
X S X S

Marhaméjkrém I. 11,28 0,09 11,10 0,09
Marham4jkrém II. 10,62 0,18 10,29 0,23
Lunchon meat 12,62 0,09 13,41 0,43
Tavaszi vagdalt 10,57 0,36 11,28 0,94
Ipari szalonna 5,53 0,51 5,51 0,57
Marha hius 21,12 0,20 20,40 0,08
K-huas /marha/ 18,91 0,30 19,71 0,23
Szeparélt marhahus 11,27 0,02 11,54 0,01
Sertés aprohus 13,30 0,14 13,17 0,50
Kohl rolad 17,98 0,14 17,50 0,28
Zsirtalan sz6jaliszt 49,70 0,20 50,00 0,11
Sz6jakoncentratum 66,10 0,36 63,90 0,08
Széjaizolatum 84,10 0,42 85,57 0,11

X : a mérési eredmények atlaga 3-3 mérés alapjan
S : szOras

Az eredményekbdl lathatdé, hogy a hiusipari alapanyagok és
késztermékek fehérjetartalma 5,5-85,6% kozott volt.

A két modszerrel meghatarozott fehérjeértékek szordsa legnagyobb
az ipari szalonna esetében, ez valdszinlleg a nagy zsirtartalommal és
viszonylag kis fehérjetartalommal hozhaté 6sszefiiggésbe.

Homogén anyagok /zsirtalan szdjaliszt, szdjakoncentrdtum és
szOjaizoldtum/ fehérjetartalmdnak szordsa lényegesen kisebb, mint a
husipari alapanyagok és késztermékek esetében, tehdt az atlagértékek
nagyobb szdérdsai nem a meghatdrozdsi mdédszertSl, hanem a vizsgédlandé
anyag min6ségétdl fliiggnek.
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2.2. A Kjeldahl és a Dumas moédszerrel mért fehérjetartalom
osszehasonlitasa

A 13 vizsgalt minta, amelynek fehérjetartalma 5,5-85,6% kozott
helyezkedett el, Kjeldahl mdédszerrel meghatdrozott fehérjetartalmanak Aatlag-
értéke 25,62%, a Dumas moédszerrel végzett meghatdrozas esetén 25,64 %.

A Kjeldahl és a Dumas moddszerrel meghatdrozott fehérjetartalom
kozotti osszefliggést az 1. abran szemléltetjiik.
100 1
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Fehérjetartalom Dumas szerint, %
+

40

30

20 +4
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Fehérjetartalom Kjeldhahl szerint, %
1. 4bra: Osszefiiggés a Kjeldahl és a Dumas médszerrel meghatdrozott
fehérje-tartalom kozott

A Kjeldahl moddszerrel meghatdrozott fehérjetartalmat fiiggetlen
valtozonak tekintve az O0sszefliggés az

Y’= 0,054 + 0,9987 X
r2= 0,999
r =0,999%%**
egyenlettel irhato le, ahol
Y’= a Dumas mddszerrel mérhetd fehérjetartalom
X = a Kjeldahl modszerrel mért érték
*¥Hk*= az 0sszefiiggés 99,9%-os valészinlségi szinten szignifikdns

Ha a Dumas mddszerrel meghatdrozott fehérjetartalmat tekintjik
fliiggetlen valtozonak az Osszefiiggés az

Y’ =-0,02 + 0,9999 X
egyenlettel irhato le, ahol

Y’ = a Kjeldahl mdédszerrel mérhetd érték
X = a Dumas mdédszerrel mért érték
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A fiiggd és fiiggetlen valtozo felcserélésével szamitott Osszefiiggést
leir6é egyenesek irdnytangense (0,9987 = 0,01, ill. 09999 + 0,01) alapjén
megéllapithatjuk, hogy a két egyenes egybeesik, az Osszefiiggés
megfordithat6. Az eredmények azt mutatjdk, hogy a Dumas mddszeren
alapulé FP-428 gyors fehérjemeghatdroz6 miszer ugyanigy alkalmas
élelmiszerek fehérjetartalmédnak meghatdrozdsdra, mint a Kjeldahl
modszeren alapulé miszerek.

Hasonl6an kedvez6 eredményekrdl szdmol be SIEGFRIED (1989)
14 kiilonbozd fehérjetartalmu minta (7,8-43,3%) Kjeldahl (KJEL-FOSS)
¢s Dumas moddszerrel végzett mérése 0sszehasonlitdsakor. A két mdodszer
kozotti o6sszefiiggést leird egyenes egyenlete a Kjeldahl mddszerrel mért
fehérjetartalmat fiiggetlen valtozonak tekintve Y = 0,087 + 0,9999X,
r = 0,9999. SIEGFRIED (1991) gombamicélium ¢és kiilonbdz6
talajmintak nitrogéntartalmat vizsgdlta a hagyomédnyos Kjeldahl
modszerrel és a gyors nitrogénmeghatdroz6 moddszerrel. A vizsgélt
mintdk N-tartalma 0,1-62% volt (n=23). A két mddszer 6sszehasonlitdsa
esetében a hagyomdnyos Kjeldahl mdédszerrel kapott értékeket fiiggetlen
valtozonak tekintve az Osszefiiggés Y = 0,024 + 1,0015X, r = 0,9993
egyenlettel irhato le.

SCHMUTZ (1989) 108 4rpa és 124 biiza-minta fehérjetartalmét
Kjeltec és FP-228 gyors fehérjemeghatarozodval vizsgalva
megdllapitotta, hogy az 4rpamintidk fehérjetartalmanak atlagértéke
Kjeltec modszerrel 11,35%, a gyors fehérjemeghatdrozéoval mért
atlagérték 11,43%. Buzamintdk esetében az atlagértékek 12,51, 1ill.
12,52%-nek adodtak.

Sajat vizsgdlati eredményeink és az irodalmi adatok azt bizonyitjak,
hogy a Dumas eljdrdson alapulé automata, gyors fehérjemeghatdrozé
késziilékkel (FP-428) meghatdrozott fehérjeértékek megegyeznek a
Kjeldahl médszerrel mért értékekkel.

Az FP-428 késziilék kiilonleges elénye, hogy lényegesen kisebb
mintdkbol (0,2-0,4 g), 6ranként 20 minta analizisére adddik lehet&ség
gyakorlatilag vegyszer felhasznédldsa nélkiil.

A miszer ardt nem tekintve egy-egy minta meghatdrozdsa hozzave-
télegesen egy nagysdgrenddel olcs6bb, mint a Kjeldahl médszerrel.
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Osszehasonlité vizsgdlatok a LECO FP-428 gyors fehérje

meghatarozoval és Kjeldahl modszerrel
GAJZAGO ILDIKO és BALAZSY ANDREA

Osszehasonlité vizsgalatokat végeztek a Kjeldahl médszeren alapulé Tecator
€¢s a Dumas moddszeren alapuldé FP-428 fehérjemeghataroz6 késziilékkel. 13
hasipari alapanyag, ill. készitmény fehérjetartalmat hatdroztdk meg a két
miszerrel. A vizsgdlt mintdk fehérjetartalma 5-85% volt. A Kjeldahl
mddszerrel mért fehérjetartalom fiiggvényében dbrdzolva a Dumas mddszerrel
mért értékeket igen szoros (99,9%-os valdszinlségi szinten szignifikdns)
linedris Osszefliggést kaptak. A két fehérjemeghatarozasi modszerrel végzett
meghatdrozdsok eredményeinek nagyon jé egyezése igazolja felcserél-
hetdségiiket. Az FP-428 fehérjemeghatdrozéval oOrdnként 20 analizis
végezhetd, gyakorlatilag vegyszer felhasznédldsa nélkiil.

Comparative Studies of LECO FP-428 Quick Protein

Analyser and Kjeldahl Method
Gajzdgo, I. and Baldzsy, A.

Comparative studies were performed with the Tecator protein analyser based
on Kjeldahl method and the FP-428 instrument based on Dumas method. The
protein content of 13 raw materials and products of meat industry was
determined by both instruments. The protein content of the samples studied
was in the range of 5-85 %. Plotting the values measured by Dumas method
against the protein content by Kjeldahl method, a very close (significant at
99,9 % probability level) linear correlation resulted. The good agreement of
the results of this two protein determination methods shows their
equivalence. Using the FP-428 protein analyser, 20 analyses per hour can be
performed, practically without using chemicals.

Vergleichende Untersuchungen mit dem Eiweil}-
Schnellbestimmungsgerit vom Typ LECO FP-428

und mit der Kjeldahl-Methode
Gajzdgo, 1. und Baldzsy, A.

Verfasser haben vergleichende Untersuchungen mit dem Eiweil3-
Schnellbestimmungsgeridt vom Typ Tecator, das nach der Kjeldahl-Methode
arbeitet, sowie mit dem Eiweill-Schnellbestimmungsgerdt vom Typ FP-428,
das nach der Dumas-Methode arbeitet, durchgefiihrt. Der EiweiBBgehalt von 13
Grundmaterialien und Produkten der Fleischindustrie wurde mit beiden
Meligerdten bestimmt. Der Eiweillgehalt der untersuchten Proben betrug 5 bis
85%. Die mit der Dumas-Methode bestimmten Werte wurden in Abhidngigkeit
von den mit der Kjeldahl-Methode gemessenen Eiweilgehaltswerten
dargestellt, die miteinander einen sehr engen linearen Zusammenhang auf
99.9%-igem Signifikanzniveau aufweisen. Mit dem FP-428 Eiweil}-
bestimmungsgerdt kann man je Stunde 20 Analysen praktisch ohne
Chemikalien durchfiihren.
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AKktivacios analizis az élelmiszer-analitikaban
X. Gamma-aktivacios analizis

Szabo S. Andras

Kertészeti és Elelmiszeripari Egyetem, Elelmiszerkémiai és
Taplalkozastudomanyi Tanszék, Budapest

Erkezett: 1992. szeptember 12.

A cikksorozat megirdsdnak az volt a célja, hogy a Hevesy és Levi
altal eldszor 1936-ban alkalmazott nukledris méréstechnikdnak, az
aktivdcios analizisnek (AA) bemutassuk élelmiszervizsgdlatokra torténd
felhaszndldsi  lehet6ségeit. Az AA  érzékenysége, gyorsasdga,
automatizdlhatésdga alapjdn az asvanyi Osszetétel meghatarozasa terén a
legjelent6sebb mérési modszerek kozé sorolhatd. Alkalmazédsa fdleg
akkor indokolt, ha viszonylag nagyszamu minta multielemes analizise a
feladat. Jelen dolgozat az AA méréstechnikédjdnak specidlis teriiletével, a
gamma aktivdcids analizissel (gamma activation analysis, GAA, ill.

photon activation analysis, PAA) foglakozik.

Az I. rész [1] a klasszikus (un. késleltetett vagy radioaktivacids)
AA elméleti alapjait targyalta, a II. részben [2] pedig néhdny mikroelem
neutronaktivaciés (NAA) meghatdrozdsaval kapcsolatos vizsgdlati adatot
ismertettiink. A III. rész [3] a makroelemek reaktoros neutronaktivacidés
lehetdségeirdl tajékoztatott, a IV. rész [4] pedig az un. prompt sugdrzas
detektdldsdn alapulé méréstechnikardl nyujtott informacidot. Az V. rész
[5] foglalkozott a roOntgenemisszids analizis (REA ill. XRF)
témakorével, a VI. rész [6] a toltott részecskékkel torténd aktivalast
(CPAA) targyalta. A VII. részben [7] a vanddium roncsoldsmentes
neutronaktivdldsos (INAA) vizsgdlatdinak eredményeit ismertettiik, a
VIII. részben [8] pedig a PIXE eljardssal kapcsolatos kérdéseket
targyaltuk. A legutdobbi, IX. rész [9] a Kindban 1990-ben tartott
nemzetkdzi konferencia tapasztalatain mutatta be e korszerd, nagy
teljesitéképességi méréstechnika élelmiszertudomdanyi célu
vizsgdlatokra torténd alkalmazhatdsdagdt, valamint az AA-ben vdarhaté

fejlédési iranyokat elemezte.

Elelmiszervizsgélati Kozlemények, 39, 1993/4 309



A gamma-aktivacio elve

A GAA lényege, hogy az aktivdlasra szolgalé sugarzas, amely a
magreakcidokat el6idézi, vagy nagy vagy viszonylag kis energidju y-foto-
nokbdl 4ll. Gamma aktivdciés analitikai vizsgédlatokhoz tobbféle
sugarforrast - igy pl. linedris elektrongyorsit6t, mikrotront, betatront -
valamint y-izotopforrdsokat hasznédlhatnak. Megemlitends, hogy y-akti-
vacio sordn a legnagyobb valdszintiséggel a (y, n) magreakci6 kovetkezik
be, a tobbi nukledris reakcié - pl.(y, p) reakcié - végbemenetelének
valészinlisége 2 nagysdgrenddel kisebb, mint a (y, n) reakci6é. A
magreakciok kiiszobenergidja egyébként tobbnyire 10 MeV feletti érték.

Kihangsulyozand6, hogy a (y, n) reakcion alapuld y-aktivacios
vizsgdlat a magreakcioban keletkezd prompt sugdrzds detektdldsdval is
megvaldsithaté. A berillium pl. a prompt neutronok mérése alapjan 124Sb
vagy 88Y izotépforrds alkalmazdsdval is meghatdrozhaté, ugyanis a
9Be—(y, n)—>8Be reakcié kiiszobenergidja csupan 1,67 MeV, s igy az a
radioaktiv izotépforrdsok y-fotonjai hatdsédra is bekovetkezik.

A (v, n) reakcidn kiviil tobb elem meghatdrozdsédra nyujt lehetGséget
a (y, v’) reakcié 1s. Ennek Ilényege az, hogy a y-sugarak az
atommmagokon rugalmatlanul szOorddnak, S a  koOlcsOnhatas
kovetkeztében az egyes atommagok energetikailag instabil, gerjesztett,
izomer 4llapotba keriilnek. Igy tehdt tulajdonképpen az A—(y, y’)—>MA
magreakciéo megy végbe, s az dtmenetileg gerjesztett dllapoti atommag
altal emittalt sugdrzds detektdlasdval mintegy 25 kiilonb6z6 elem (pl.
szelén, brém, stroncium, eziist) hatdrozhaté meg [10].

Lényeges, hogy a (y,y’) reakcidok kivdltdsdra mar a viszonylag kis
sugarzasi energidji  (~1MeV) y-sugarforrdsok - pl. ©00Co, 116]n
izotopforrasok - is felhasznalhaték. A moddszernek el6nye a kedvezd
szelektivitds, hatrdnyként jelentkezik viszont, hogy az érzékenység nem
a legjobb, s tobbnyire a kvantitativ meghatdrozds hatdra még nagy
aktivitasu forrdsnal sem jobb a pg nagysagrendnél.

Megemlitem, hogy Randa és Kreisinger [11] igen részletes és jol
haszndlhaté tdbldzatban kozolték a y-aktivdciés analizisben a (y,y’),
(v, n), (v, p), (v, p+n), (v, 2n), (v, 3n), (v, 4n), (v.2p), (v, o), (y,0+n),
(y,a+p) reakcidkban keletkezd, y-sugarz6é izotdpok jellemzd nukledris
konstansait  (reakcidtipus, felezési  1dd0, intenzitas, szazalékos
el6fordulds) a novekvsé energia fliiggvényében. A tdbldzatbol a mért
energia ismeretében azonnal kikereshet§6 a kérdéses izotdp, illetve
informacié nyerhetd arrdél is, hogy az adott energiaérték kozelében
milyen mds izotopok aktivitasdval kell még szdmolnunk.
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Elelmiszerek vizsgilata gamma-aktivaciéval

Dutilh és Das [12] tejpor 6lomkoncentrdcidjat hataroztdk meg a
204Pb—(y, n)—>203Pb izotép 0,279 MeV energidji y-sugdrzdsat. A
tejporb6l mintegy 21 mm atmér6jd, 5-7 g tomegd mintdkat készitettek és
ezeket PVC tokban sugdroztdk be linedris gyorsitd, maximdlisan 40 MeV
energidju fotonjaival. A besugarzds utdn kémiai elvédlasztist alkalmaztak
€¢s a méréseket PbCrOy4 csapadékbol végezték 3" x 3" Nal(Il)-
detektorhoz kapcsolt 400 csatornds analizdtorral. A mintdk Pb-
koncentrdcidja 5 ng/g érték alatt volt.

Brune és munkatdrsai [13] a 14N—(y, n)—>13N magreakciét felhasz-
ndlva hatdroztdk meg no6vényi termések fehérjetartalmdt, a I3N
annihildciés sugdrzdsat mérve. 50 g-os mintdndl 1 perces mérési id6 mar
megfeleld pontossdgu adatokat szolgdaltatott.

Kato és munkatdrsai [14] kiilonb6z8 bioldgiai eredetd anyagok
vizsgdlatat 30-60 MeV energidju fotonokkal végezték. A Japanban
forgalmazott import €és hazai cigarettadohdny elemi Osszetételének
mérésére iranyulo vizsgdlataik eredményei az 1. tdbldzatban lathatok.

1. tablazat: Importb6l szarmazé €s japan cigarettadohdnyok dsszetétele

Vizsgalt elem | Koncentracio Import Japan
Ca % 2,41-3,60 2,15-2,71
Cl % 0,44-0,58 1,05-1,45
K % 2,87-4,92 3,25-4,04
Mg % 0,48-0,55 0,44-0,55
Fe mg/kg 446-851 330-500
Mn mg/kg 150-178 163-227
Na mg/kg 119-295 207-257
Rb mg/kg 14-18 19-30
Sr mg/kg 52-81 80-106
Zn mg/kg 26-34 16-130
As mg/kg 0,8-1,0 0,4-0,6
Sb mg/kg 0,4 0,6

Sato [15] kiilonbdzd bioldgiai eredetd anyagok - standardok és
allati testszovetek - Zr-tartalmdnak meghatdrozaséat végezte el 30 MeV-
es elektrongyorsitd felhasznaldsdaval. A mintegy 0,4 g tomegd mintdkban
2 O6ras aktivdlds utdn, sokcsatornds amplitiddanalizdtorhoz kapcsolt,
2,1 keV felbontdsu detektorral mérte 50 Ords hdtési idé utdn a 89Zr
izotép 0,909 MeV-es y-sugdrzasat. A detektdlasi hatar 0,04 pg volt.
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Aktivacios analizis az élelmiszer-analitikaban X. rész.
Gamma-aktivacios analizis

Szabo S. Andrds

A cikksorozat X. része a gamma aktiviacidos technika (gamma
activation analysis, GAA, 1ill. photon activation analysis, PAA)
témakorével foglalkozik. Ismerteti az elméleti alapokat majd rdviden
néhdny olyan vizsgélatot, ahol a szerz6k élelmiszerek Osszetételének
meghatdrozdsdra gamma aktivdciot alkalmaztak. A GAA sordn
leggyakrabban (y, n) és (y,y’) magreakcidkat haszndlnak, s a sugarforrés
pl. linedris gyorsito vagy izotopforras lehet.

Activation analysis in the food analysis part X.
Gamma-activation analysis

A. S. Szabo

The tenth part of the article deals with the topics of gamma
activation analysis (GAA or PAA, photon AA). Information is given
about the theoretical background and some investigations where GAA
technique was used for determination of the composition of foodstuffs.
In GAA mainly (y, n) and (y,y’) nuclear reactions are used, applying
different sources,e. g. linear accelerator, isotope source.

Aktivationsanalyse in der Lebensmittelanalytik X.
Gamma-AKktivationsanalyse

Szabo, S. A.

Der X. Teil der Artikelserie befallt sich mit dem Themenkreis der
Gamma-Aktivationstechnik. Es werden die theoretischen Grundlagen
und kurz einige solche Untersuchungen beschrieben, wobei die Verfasser
die Gamma-Aktivation zur Bestimmung der Zusammensetzung von
Lebensmitteln angewandt haben. Fiir die GAA wurden am hédufigsten (y,
n) und (y, y') Kernreaktionen verwendet, und die Strahlungsquelle
konnen beispielsweise sowohl der lineare Beschleuniger als auch eine

Isotopenquelle sein.

Elelmiszervizs galati Kozlemények, 39, 1993/4 313



Az EOQ VI. Nemzetkozi Elelmiszer
Minoségiigyi Konferenciaja

Az Eurépai Mingségiigyi Szervezet (EOQ) Elelmiszer Szakbizottsdga
és az EOQ Magyar Nemzeti Bizottsdga a KEKI Elelmiszer Mingségiigyi
Informéaciés Centrummal egyiittmikodve 1993. oktéber 13-15. kozott
Budapesten, a MTESZ Székhdzban rendezte a VI. Nemzetkozi Elelmiszer
Mindségiigyl Konferencidt, melynek f6 témdjaul a "MinGségbiztositds az
élelmiszeriparban az ISO 9000/EN 29000 szerint" aktudlis kérdéseit
valasztottuk. A rendkiviil sikeres konferencidn 33 orszdg (Ausztria,
Bangladesh, Belgium, Bulgéaria, Chile, Cseh Koztarsasag, Dédnia, Egyesiilt
Kirdlysdg, Finnorszag, Franciaorszag, Irdn, frorszég, Izrael, Jugoszlévia,
Hollandia, Horvatorszdg, Lengyelorszdg, Magyarorszdg, Mexikd,
Németorszdg, Nigéria, Norvégia, Olaszorszdg, Portugdlia, Romadnia,
Spanyolorszdag, Svajc, Svédorszdg, Szingapur, Szlovakia, Szlovénia,
Torokorszag, Zimbabwe) tobb mint 250 szakembere vett részt. A
résztvevdk nagyobb része magyar szakember volt, akik igy elsd kézbdl
igen értékes informdacidkhoz jutottak a tdlnyomorészt kiilfoldi eldaddk
altal. A nemzetkdzi konferencia hivatalos nyelve angol volt. A jobb
el6adaskovetés €s az azt kdovetd vita jobb megértése céljabol szinvonalas
magyar nyelvl szimultdn tolméacsolast biztositottunk.

Az elhangzott eldaddsok (Osszesen 21) és a tartalékelGaddsként
elfogadott kéziratok (6sszesen 5) harom f6 témakorbe csoportosithatdak:

— A mindségbiztositas altalanos aspektusai az élelmiszeriparban
— Az élelmiszeripari mindségbiztositas helyzete nemzeti szinten
— Iparagi és vallalati tapasztalatok

A konferencia tematikajdul véalasztott élelmiszeripari
mindségbiztositd rendszerek 4ltaldnos, valamint nemzeti, ipardgi ¢és
véllalati szintd bemutatdsa vdrakozdson feliili érdekl6dést véltott ki. A
megkeresett neves eldaddk szinte kivétel nélkiil kedvezden vélaszoltak a
felkérésre, de az onként jelentkezd el6addk szdama is jelentds volt, akik
koziil természetesen csak a legjobbakat - azokat is 4ltaldban csak
tartalékel6addként - tudtuk elfogadni. A résztvevék nagy szdmadn és a
résztvevd orszdgok széles korén tilmenden ez is bizonyitotta a téma
kiilonleges aktualitasat.

A legnagyobb szamban az ISO 9000 szabvinysorozat élelmiszeripari
alkalmazdsdnak 4ltaldnos aspektusait bemutaté elSaddsok tartdsdra
kaptunk jelentkezéseket, melyekben értelemszertien igen sok 0sszecsengd
azonosssagok, atfedések ¢és Osszecsengd élelmiszeripari adaptacios
torekvések jelentek meg. Igy ezek kozil csak a valéban eredeti
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gondolatokat is felmutatokat fogadhattuk el el6addsként. A résztvevdk
reakcidi alapjan ugy véljiik, hogy a felkérések és a benyujtott el6addsok
kozotti vilogatas sikeres volt, ami altal a kordbbi helyes ismeretek is
megerdsitést kaptak. Ezen a helyen indokolt arra rdmutatni, hogy az EGK
a fogyasztovédelmi direktivdkon, az analitikai élelmiszerszabvanyokon és
a higiéniai irdnyelveken, majd - kiegészitésként - a tervezett HACCP-
direktivan tulmenden jelenleg nem tervezi kiilon mindségbiztositasi
irdnyelv vagy ajdnléds kiaddsat az élelmiszeripar teriiletén.

A minGségbiztositdst dltaldnosan bemutaté el6adasokkal ellentétben
komoly nehézségeket okozott olyan prominens el6addk felkutatdsa, akik
megbizhaté6 ¢és datfogd képet tudnak adni egy-egy orszdg kozel
valamennyi élelmiszeripari vallalatdnak min&ségbiztositdsi helyzetérdl.
A résztvevS8k végiil is Ausztria, Franciaorszag, frorszég, Izrael,
Magyarorszag, Németorszdg, Norvégia és Spanyolorszag élelmiszeripari
mindségbiztositasi gyakorlatir6l €s sajatossdgair6l kaphattak alapos
attekintést avatott szakérték dltal. A nyolc orszdg helyzetét bemutato
igen szinvonalas elSaddsok azonban jelezték az orszdgok kozotti
jelenleg igen nagy kiilonbségeket is a tanusitott élelmiszeripari
vallalatok szamét illet6en, valamint a fejl6dés egyértelmd trendjét ,
amiben mar természetesen igen sok azonos vonds fedezhetd fel.

A harmadik el6addscsoportot értékelve megdllapithaté, hogy inkabb
az iparagi Osszefoglald tapasztalatok ismertetése kapott volna nagyobb
hangsulyt a vallalati min8ségbiztositd rendszerek bemutatdsa helyett, ha
nem torekedtiink volna vdllalati min&ségiigyi vezet6k eldaddként valod
megnyerésére. Ez azt a kozismert tényt is jelzi, hogy a vadllalati
mindségbiztositd rendszerek részleteikben egyre inkdbb "know-how"
tartalmuak és az Aaltaldnosithaté eljarasok, tapasztalatok konnyebben
Osszegezhet8k ipardgi szinten. A véllalati részrél végiil is elhangzott
el6addsok abban Osszegezhetdek, hogy valamennyi vdllalati el6adé
kedvez6 tapasztalatokrol és eredményekrdl szamolt be az ISO 9000
alkalmazdsat illet6en. A szabvanysorozat élelmiszeripari adaptédcidja
azonban nem latszik véglegesen megoldottnak és tobb méds mddszerre,
eljardsra, menedzsmentfejlesztésre stb. van sziikség , melyek a TQM felé
fordulést és annak fokozatos bevezetését jelzik az élelmiszeriparban is.

Az EOQ VI. Nemzetkozi Elelmiszer Mingségiigyi Konferencidn
elhangzott el6addsok, valamint az id6hidny miatt csak helyenként élénk

7 2

vita alapjdn a kovetkez$ dltaldnosithaté kovetkeztetések vonhatdk le:

— Az élelmiszeripar 0Osszességében - a tobbi ipardggal szemben -
jelentés késéssel ismerte fel a ISO 9000 szabvanysorozat szerinti
mindségbiztosité rendszerek kialakitdsdnak és bevezetésének kedvezd
hatdsét és elényeit.
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— Ennek megfeleléen - néhdny orszdgtél (mint pl. Nagybritannia)
eltekintve - az egyes orszdgokban kevés élelmiszeripari véllalat
rendelkezik tandsitott mindségbiztositd rendszerrel.

— Az Altaldnos érvényd ISO 9000 szabvédnysorozat esetenkénti
élelmiszeripari adaptdldsa, valamint a HACCP-technikdval és mds
specialis eljarasokkal vald kiegészitése a hatékony alkalmazashoz
sziikséges. A szabvdnysorozat élelmiszeripari vdltozata irdnti igény
azonban a konferencidn nem meriilt fel és azt az ismertetett eddigi
tapasztalatok sem indokoljdk.

— Az elmult egy-két évben egyre tobb orszdg élelmiszeripari véllalatai
foglalkoznak az ISO 9000 szerinti mindségbiztositdé rendszer
kiépitésével, bevezetésével és tantusittatdsdval. Ennek megfelelen a
kovetkez6 években a tanusitott mindségbiztosité rendszerrel

rendelkezd élelmiszereldallito vallalatok szama varhatdan
ugrdasszerien novekedni fog.

— Annak ellenére, hogy az ISO 9000 szabvéinysorozat és a HACCP-
technika az élelmiszeripari kis- és kozépvallalkozasokra is alapvetSen
alkalmazhat6, indokolatlanul kevés az ilyen irdnyd torekvés, ami
nehézségeket okoz beszallitdi szerepkoriik kifogastalan teljesitéséhez.
Megfeleld értelmez6 anyagok és alkalmazdsi példak sokat segithetnek
az elérelépéshez ezen a teriileten.

— A konferencidn kevés sz6 esett a kiils6 €s belsd auditr6l, valamint a
vallalati Onértékelésr6l (self-assessment), melyek elengedhetetleniil
sziikségesek a mindségbiztositd rendszerek hatékony mikodésének
bizonyitdsdhoz, ill. az esetleges hibdk felismeréséhez és kijavitdshoz.
Szakmailag hatranyos és az ISO 9000 szerinti mindségbiztosito
rendszer egyébként is fellelhet6 biirokratikus jellegét domboritja ki,

hogy 4ltaldban alig veszik figyelembe az ¢élelmiszereldallités
sajatossdgait az auditdlds és tanusitds sordn.

— A konferencia egy masik fontos kovetkeztetése az 1is, hogy a
mindségbiztositds célkitlizéseinek szakmai megalapozdsdhoz, a vallalati
mindségpolitika részletesebb kimunkdldsdahoz a fogyasztéi igények
pontos felmérésére, magatartasuk alakuldsdnak folyamatos figyelésére
€s a kapott adatok figyelembe vételére és elemzésére van sziikség. A
fogyasztoi igények felmérésének egyre szorosabb Osszekapcsoldsa a
mindségbiztositdssal hosszu tdvra jelent egy sokrétd feladatsorozatot az
ebben résztvevd szakemberek széles kore szamara.

A minden szempontbdl kiemelked&en sikeres konferencia anyagi
megalapozdsdhoz 20 sponzordlé véllalat jarult hozza, amelyek nevét -
koszonetiink egyik jeléiil - a konferencia valamennyi kiadvédnya
tartalmazza. A nagy érdekl6désre valé tekintettel a konferencidn
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elhangzott eladdsok kéziratainak és a tartalékel6addsként elfogadott
anyagoknak magyar nyelvd forditdsait 1994-ben megjelentetjiik, melyek
az érdekl6ddk rendelkezésére fognak 4llni. A konferencidt dsszesen tiz
kiallité - koziilik hat tandcsadd szervezet és 4 miszerkidllité - tette
szinessé €s valamennyi résztvevl szadmdra hasznosabba.

Az el6addk és a tartalékel6adok bekiildott eldadas-kivonatait a
tematika szerint csoportositva a kovetkezdk szerint kozoljiik.

Molndr Pdl

A mindségbiztositas altalanos aspektusai az
é¢lelmiszeriparban

Fogyasztocentrikus mindségiigyi szabvanyok

H.J.H. MacFIE
Elelmiszer Kutaté Intézet, Reading (Egyesiilt Kirdlysag)

p

Szdmos, a gyartok 4ltal bevezetett el6irds vonatkozik az
Osszetételre vagy a termelési modszerekre, ezek azonban nem feltétleniil
taldlkoznak a vasdrlok értékitéletével, amelyet az adott termék
fogyasztasa kozben alakitanak ki. A fogyasztdocentrikus mindségligyi
szabvanyok viszont a fogyasztok oldalarél kozelitik meg a mindségi
szempontokat; mi tobb valamilyen ddton-mdédon definidljak 1is a
termékkel kapcsolatos megelégedettség érzetét. ElGaddsaban elsdsorban
az érzékszervi minGségre helyezte a hangsulyt. Ezek a szabvanyok csak
piackutatds wutdn alakithaték ki. Egy széles kord, az Egyesiilt
Kirdlysagban végzett tanulmédny alapjdn vették szemiigyre az ilyen
minléségi szabvanyok irdnt mutatkoz6 sziikségletet. Felvazoltik a
testreszabott kisérleti mddszereket. A jelenlegi, a termékek érzékszervi
mindségével kapcsolatos fontosabb elvdrdsokra irdnyulé kutatémunka a

P

korlatoz6 jellegl elGirdsok meghatdrozdsdnak mdédja felé mutat.

Termelés tervezés az élelmiszeriparban az ISO 9000
szabvanysorozat szerint

D. Rautenberg,
Qualitech Ebasco GmbH, TUV Rheinland Gruppe, Koln (Németorszag)

Tekintettel a nemzetkdzi piacok megnyitdsdra és arra, hogy az
Eurdopai Kozosség magaéva tette az ISO 9000 vilagszerte elfogadott
irdnyelveit, minden vallalatnal elkeriilhetetlenné valik a

Elelmiszervizsgdlati Kozlemények, 39, 1993/4 317



mindségbiztositdsi rendszer kiépitése. A piac ugyanis egyarant
megkivdnja a magas mindségi szinvonalu termékeket, félkész termékeket
€s nyersanyagokat.

Az olyan hagyomédnyosan nemzetkdzi szabvdnyok, mint az ISO
9000 sorozat egyre inkdbb Osszekapcsolédnak a miiszaki orientdcidju
termelési dgazatok intenziv kovetelményeivel (pl. miszaki tervezés és
gépesités, vagy lizemszervezés). Az ISO 9000 szabvédnysorozat

sz .z

élelmiszeriparra  torténd  alkalmazdsa azonban egészen  eltérd
kovetelményeket tdmaszt.

Az élelmiszeriparral  kapcsolatos aggodalmak  eloszlatédsa
szliikségessé teszi az emlitett szabvanyok specidlis értelmezését.

Ebben az elGadasban definialasra keriiltek az altalanos kulcsszavak,

oy

de nem foglalkoztak a termelés €s a mindsités higiéniai szempontjaival,
valamint a dolgoz6k motivaciéjanak €s tudatossdganak problémaival.

Az ISO 9000-en alapulé mindségbiztositasi rendszer
bevezetésének forgatokonyve

Luz Garcia-Chazarra Y Mora
Azti-Sio, Spanyolorszag

A Mindségbiztositdsi Rendszer kialakitdsdnak a kovetkezd teriiletei
vannak:

1. Diagndzis feléllitdsa
A vadllalat mindségirdnyitdsdrdl készitett tanulmdany, illetve az ISO
9000-ben foglaltakhoz képest tapasztalhaté eltérések feltérképezése.

2. A sziikséges raforditdsok felmérése
Azon humdn és anyagi erGforrdsok meghatdrozdsa, amelyekre a
vdllalatnak a hatékony végrehajtds érdekében sziiksége van.

3. Megvaldsitas
Hédrom mozzanat kiilonboztethet6 meg:
« A MinGségiigyi Bizottsdg feldllitdsa
o« A Megvaldsitdsi Terv kidolgozésa
Ez a dokumentum tartalmazza a célokat, valamint azt az intézkedési
programot, amely a diagnézis feldllitdsa sordn feltdrt eltérések
kikiiszobolésére szolgdl. Minden felsorolt intézkedés esetében

szerepelnek a hatdarid6k, valamint a felelds személyek nevei.
e A Terv kiértékelése, majd végrehajtdsa.
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A HACCP alkalmazasa a kis- és kozepes méreti
vallalatoknal

Roy M. Kirby

Escola Superior de Biotechnologia, Porto (Portugdlia)

A kritikus ellenérzési pontok kockdzatelemzése (HACCP)
elnevezésli rendszer hasznosnak bizonyult az élelmiszerkészitmények
biztonsaganak javitasdban. A HACCP azonositja a kockédzati tényezdket,
kontroll médszereket ajanl, majd ezutdn figyelemmel kiséri és ellendrzi
azok végrehajtidsat. A HACCP kialakuldsa az élelmiszeriparban 1971-re
tehet§, amikor azt az Els§ Orszagos Elelmiszervédelmi Konferencia
(Apha, USA, 1972) els6 alkalommal tizte napirendre.

Az 6tszéaz teljes munkaidds alkalmazottndl kevesebbet foglalkoztatd
vallalat tekinthetd kis- vagy kozepes méretiinek (SME). Sokan
helyteleniil ugy fogjdk fel a HAACP-t, mint a nagyiizemi termelés
eszkoze, amelynek a kistermel0k szdmédra semmi jelent6sége sincs. Ezzel
szemben a HACCP az élelmiszer- és italgyartds valamennyi szektordra
alkalmazhatd, beleértve az SME-t is.

Az el6adas a HACCP alkalmazéisaval foglalkozott az SME-nél,
ramutatva az ezzel kapcsolatos néhany lehetséges specidlis problémara,
amelyek a kovetkezd 4 csoport valamelyikébe sorolhaték be: elégtelen
miszaki forrdsok, a tevékenységek koncentrdcidja, id6 és pénziigyi
hattér. Az elSadds végs6 konkluzidja mindezek ellenére abban keriilt
megfogalmazéasra, hogy nem I1éteznek olyan korldtok, amelyek
lehetetlenné tennék a HACCP alkalmazdsiat barmely élelmiszergyarté
miveletre.

Szakmai tapasztalatok és tudas, mint a
mindségbiztositas human erdforrasai - az oktatas és a
szakképzés 4j stratégiai
A. Kochan - H. Rose - D. Herenz,

LQS Dresden, Tarsadalomkutatdsi Intézet, Miinchen (Németorszag)

A kidolgozott koncepcid kozéppontjdban az integralt informacids
rendszer 4ll az élelmiszeripari mindségbiztositds eszkdozeként. Ebben a
felfogdsban a véllalatok alkalmazottait adat-inputok és rendszer-
ellendrzések segitségével irdnyitjak.

A minGségre kizardlag a rendszer-ellendrzés nyujt garanciét.
Ilyenforman az alkalmazottakban rejlé potencidlis er&forrdsok jol
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felhasznédlhatok a folyamatos mindségellendrzés és mindségbiztositas
teriiletén.

A minGségbiztositdsi tapasztalat a kiils¢ tlgyfelekkel valo
kapcsolatban is megjelenik, valamint az osztdlyok kozotti informdaci6-
dramlidsban az egész termelési folyamat sordn, illetve a gépek és a
munkamiveletek  tudnivaléinak  haladéktalan  elsajatitdsdban. A
tapasztalatok csak akkor akndzhatdk ki maradéktalanul, ha a termelési
folyamatok feltételei dlland6éak maradnak, és ha sikeriil elkeriilni a
hibdkat, illetve még a jelentkezésiik idépontjdban sikeriil kikiiszébdlni
azokat. A fenti okokbdl kifolydlag stratégiai jelentdséggel bir a
tapasztalatcsere technikai és szervezeti uton vald el6mozditasa.

Ebben az osszefiiggésben fontos a mindségi kordok létrehozdsa a
mindségiigy elemeinek és rendszereinek kialakitasdahoz és
tovibbfejlesztéséhez, valamint az oktatis, a kooperdci6 ¢és a
kommunikaci6é el6mozditidsahoz.

A tobb szakmdban és munkafolyamatban vald jartassdg megszerzése
érdekében nélkiilozhetetlen a parallel képzés, mert csak igy biztosithaté
a tevékenységek flexibilitasa és a mindségi csoportmunka.

yd [

A minoségi beruhazasok megtériilése. a mindségi
ismeretek informacios iranyitasi rendszere

B. Jancsik - T. Gyimothy - J. Dombi

Biomondex (Ausztria)

Taguchi meghatdrozdsa szerint: "A mindség olyan veszteség a
tdrsadalom szdmara, ami a termék eldallitisdnak idejébdl szarmazik."
Taguchi megéllapitdsat kiterjesztve €s modositva ugy hatdroztdk meg a
mindséget, mint szamtalan Osszefliggés altal determinalt
kritériumrendszer, mint a tidrsadalmi veszteség minimalizdldsa a termék
megtervezésének idejébsl. Kovetkezésképpen anndl kisebb a veszteség,
minél kivdnatosabb és piacképesebb egy termék, igy a magas ilizleti érték
Jj0 mindséget tételez fel. Az egységessé valo globdlis gazdasagban a jol
informdlt vasarlék megkovetelik a jobb mindséget, s6t azt sem banjik,
ha azért valamivel tobbet kell fizetniiik. Nyitott piacgazdaséagi
kornyezetben a j6 mindség és az alacsonyabb koltség sziikségszertien
biztositja a versenyképességet ¢€és a jovedelmezGséget: az olyan
vallalatok wugyanis, amelyek nem tesznek szert profitra, nem is
maradhatnak fenn sokdig. A korabbi KGST orszagok mai helyzete
szdmtalan példaval igazolja, hogy a gyenge mindség koltséges volta
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rendkiviil nagy veszteséget okoz a tarsadalomnak, mivel a vallalatok
képtelenek versenyezni és fenntartani jovedelmezdségiiket, és igy
extrém gazdasdgi bajokat zuditanak az egész tarsadalomra. Ebben a
koncepciéban a mindség stratégiai tdrsasdgi aktivdnak tekintendd, és a
vezetés feladata az, hogy innovacids, a minGségi ismereteken alapulod
technol6gidk kialakitdsa és alkalmazdsa révén védelmezze ezt a
mindségi tokét.

Az el6adds kézirata bemutatja a Teljeskord Mindségirdnyitds (TQM)
szamitégép dltal integralt rendszerét. Ugy definidltdk a min§séget, mint
az  Osszefiiggések és  kritériumok sokasdga 4ltal determindlt
tulajdonsdgok Osszességét. A TQM integralt rendszerszerd megkozelitést
tételez fel, amely a javitisra irdnyulé tevékenységek dllandé
folyamatabol tevdédik Ossze. A cél a teljesitmények javitdsa minden
szinten, ¢és ebben a teljesen integrdlt erGfeszitésben a véllalat
valamennyi alkalmazottjanak megvan a maga helye - az igazgatdktol a
munkdsokig.

A teljesitmények 4llandé javitdsa olyan, egymdssal szorosan
Osszefiiggd funkciondlis célok elérésére irdnyul, mint a mindség, a
koltségmegtakaritds, valamint a termék megfelel6sége. A TQM magédban
foglalja az alapvet6 irdnyitdsi eszkozoket, a fejlesztésre irdanyuld
eréfeszitéseket, valamint a technoldgidkat, mindenkor a javitdsi folyamat
megszakitatlansdgdra koncentrdlva. A végsé cél természetesen az
ligyfelek, illetve a felhaszndlok minél magasabb fokd megelégedettsége.

Minden termék, szolgaltatds €s rendszer szdmos mindségi jellemzdvel
rendelkezik. A korldtozott forrdsokat az el6nyben részesitett mindségi
attributumok javitdsdra, valamint a mindség érdekében eszkozolt
raforditdsok megtériilésének optimalizdldsara haszndaljdk fel, hogy ezaltal
csOkkenjen a tarsadalmi veszteség, €s ezzel O0sszhangban fokozd6djék az
tizleti tevékenység sikeressége. A mindségi raforditdsok megtériilése
egyben a jovedelmezdség mértéke. A kérdés az, hogy hol, mit és mennyit
kell befektetniink egy specidlis mingségi kritérium érdekében? Eppen ez
teszi sziikségessé a minGségi ismeretek informdcids irdnyitasi redszerét.
Az altalunk tervezett szamitogépes program integralt kornyezetet teremt a
TQM Standard Operacidés Folyamat definidlasdhoz, valamint a mindségi
kritériumok forrdsigényének optimalizdlasdhoz. Szimuldcids d&talakitds
révén a rendszer alkalmazhat6 az optimdlis termelési szerkezet
kialakitdsdra is, minimadlis koltség mellett.
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Az élelmiszeripari mindségbiztositas helyzete
nemzeti szinten

Ve Vd

Egy '"fogyaszté-centrikus'' nemzeti tanudsitasi és
elismerési rendszer kialakitasa

J.A. Murphy

Irish Quality Association (frorszég)

A korabban csak a termékellenGrzésre Osszpontositd mindségi
megkozelités mdra mar a Teljeskord Mindségirdnyitds (TQM)
koncepcidjaig fejlddott.

Egyre inkabb a fogyaszté megelégedettsége keriil elStérbe. A
vevOokor megdlrzése €s a jovedelmezOség szempontjdbol ez egyre inkabb

kulcskérdésnek szdmit. A hossziatdvd iigyfelek wugyanis inkdbb
kifizet6ddek.

Az Ir Mindségiligyi Tdarsasdg kialakitotta a "fogyaszto-centrikus"
Mindségi Jel rendszerét, hogy az mintegy beépitett kovetelmény-
rendszerként 6sztondzze a mindségfejlesztést, aminek végsé formdban
torténd elismerését a Nemzeti Mindségi Dij képezi.

Az ISO 9000 nemzetkozi szabvanyon alapulé
mindségiigyi rendszerek fokozatos megvaldsitasa az
izraeli élelmiszeriparban

A. Laufer

Mindségellendrzési Intézet és Elelmiszeripari Szaktandcsad6 Szolgélat,
Tel-Aviv (Izrael)

Felismerve a minGségiigy fejlesztésének orszdgos jelentdségét, Izrael
Allam és az izraeli kormany 1993-at a Min8ség Evének nyilvanitotta.

Izraelben szdmos féhatésdg ¢és kormdanyszerv foglalkozik a
feldolgozott élelmiszerek mindségével:
— Az Egészségiigyt Minisztérium feliigyeli a helyi értékesités
céljabol torténd élelmiszertermelést.

— Az Ipari és Kereskedelmi Minisztérium feliigyeli az exportra
keriil6 élelmiszerek eldallitasat.

— A Honvédelmi Minisztérium feliigyeli az Izraeli Védelmi Erdk
(IDF) szamara torténd élelmiszertermelést.
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A felsorolt hdrom minisztérium dontése értelmében az ISO 9000
szabvdnyokon alapulé mindségiigyi rendszerek feltételét képezik a vonatkozo
torvényekben és rendeletekben foglaltak teljesitésének.

A tandusitds, illetve a minGségiligyi rendszerek alkalmazédsdnak irdnyitdsa
terén a  fentiekben  emlitett hdrom  minisztérium  feliigyeli a
Minéségellendrzési Intézet és Elelmiszeripari Szaktandcsadé Szolgélatot.
Minthogy sem az ISO 9000 szabvanyokon alapulé mindségiligyi rendszerek
alkalmazdsdnak erd6ltetése, sem pedig a hatdrid6k elhalasztdsa nem kivédnatos,
a Mindségellen6rzési Intézet a mindségi rendszer fokozatos bevezetésének
programjit timogatja. Az elGadds részletesen bemutatta a program alapelveit,
valamint a min6ségi rendszer program szerinti bevezetésének jelenlegi
helyzetét.

Az ISO 9000 alkalmazasa a magyar élelmiszeriparban
P. Biacs, M. Vdradi, E. Szabo

Kozponti Elelmiszeripari Kutatéintézet, Budapest, (Magyarorszag)

Az el6adds mult, jelen és jove egységében mutatta be a magyar
élelmiszeripari vallalatok és a mindségbiztositdsi rendszer kiépitésének
kapcsolatdt, a mindenkori jellegzetességek, f6bb vondsok kiemelésével.

Az élelmiszermindség hathatdés piaci szabdlyozédsa hijdn korédbban
élelmiszertorvényilink és annak végrehajtdsi rendelete volt a garancia a
mindségi eldirdsok betartidsdra. Ebben - tobbek kozott - rogzitették a
belsd mindségellendrzés keretében ellatando feladatokat, meghataroztak
a vallalati mindségellendrzési szervezet szakképesitési kovetelményeit.

Bar a rendeleti médositdsra mindeddig nem keriilt sor, a jelenben
mdr a piacgazdasdg kovetelményei vezérlik e teriiletet is. Azaz: a
mindségellendrzési szemléletet kezdi felvaltani a hibdk megelGzésére
hangsulyt helyezd minGségbiztositdsi szemlélet, s ezzel egyiitt az ISO
9000 élelmiszeripari alkalmazésa.

A folyamat legfébb jellemzd6i: mintegy 20 élelmiszeripari vallalat
els6sorban a htts-, konzerv-, hius-, baromfi-, és édesipar teriiletérdl, a
bevezetést szaktandcsado cégek gazdag valasztéka segiti. Eddig egyetlen
vdallalat rendelkezik fiiggetlen tanusitdssal min6ségbiztositdsi rendszere
megfelel6ségérdl.

Az ISO 9000 az élelmiszeriparban divattd valt, mas
problémamegolddsi lehet6ség szinte fel sem meril. Szakmai
rendezvények, tanfolyamok sora irdnyitja erre a figyelmet. A KEKI az
altaldnos tdjékozodas és szemléletformdlds eldsegitésére 1992-ben
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tartalmi és formai ajdnldsokat bocsdtott ki a vdllalati minGségiigyi
kézikonyv Osszedllitasdhoz.

Az ISO 9000 szerinti mindségbiztositasi rendszer élelmiszeripari
térnyerésére kozép-, ill. hosszabb tdvon lehet szdmitani. Ez a szint
azonban nem tekinthetd végcélnak. A jovében a TQM rendszer, a
mindségbiztositdsban a GMP és a HACCP elvek szisztematikus
érvényesitése, a kornyezetvédelmi kérdések elGtérbe keriilése stb.
jelentenek szdmukra djabb feladatokat.

Az ISO 9000 szabvanysorozaton alapulé mindségbizto-
sitasi eredmények a német élelmiszeriparban

M. Christelsohn
NATEC Institut GmbH, Hamburg (Német Szovetségi Koztarsasag)

Hosszd id6n keresztiil gy latszott, mintha a német élelmiszeripar
mell6zné a mindségbiztositdsi szabvdnyokat. Madara azonban teljesen
megvéaltozott a helyzet. Az elmult évben jonéhdany élelmiszertermeld
nagy- €és kisvdllalat dontott Ggy, hogy szabvidnyositott mindségligyi
rendszert hoz 1étre. Az ilyen dontések kiterjedt piaci konzekvencidkkal
jarnak. Ma még csak kisszamu vallalat biiszkélkedhet tantusitott
mindségligyi rendszerrel, de kétség sem férhet hozza, hogy néhdny éven
beliil joval elterjedtebbek lesznek a megfelel6en tandsitott mindségligyi
rendszerek.

Sok véllalat szamédra ez a kovetelmény szinte nyomasként
jelentkezik. Arra azonban nem lehet szamitani, hogy majd minimdlis
raforditdssal margindlis eredmény jon létre, mivel ez végsé soron a
legkoltségesebb megoldasnak igérkezik.

A mindségbiztositas kérdését csak pozitiv hozzadllasbol Ilehet
megkozeliteni. Alaposan meg kell fontolni, hogy milyen esélyeket kinal
fel a rendszer, illetve hogy milyen korrekciéra van kildtds a biztonsdg, a
mindség és a gazdasdgossidg tekintetében, beleértve az Osszes egyéb
kihatdst is. Ebbdl kifolydlag a mindségbiztositds elsGsorban vezetdi
dontést igényel, és mint ilyen, a menedzsment felelGsségét képezi. Ha
csak feliiletesen hajtjdk végre a leirtakat, akkor tulajdonképpen nem is
értették meg a mindségbiztositds igazi lényegét - mdarpedig amit nem
akarnak igazdn, az soha nem lehet teljes. Arra van tehdat sziikség, hogy a
vallalatvezetés megértse a lehetGségeket és a varhatd eldnydket, teljes
mértékben magdéva tegye a mindségirdnyitds koncepcidit és hatékonyan
hajtsa végre a sziikséges feladatokat.
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Szaktandcsadd szolgdlatuk elsé eredményei arra utalnak, hogy a
szliikséges tanusitds sordn olyan hibdkat kovettek el, amelyek a projekt
teljeskord végrehajtdsa szempontjabol dontd jelent6séggel birtak.
Tapasztalataik szerint a legtobb élelmiszeripari vdllalat hasonlé
elofeltételekkel rendelkezik, amikor nekildt a projekt megvaldsitdsdhoz.

A mindségbiztositas helyzete a norvég élelmiszeripari
vallalatoknal

T. Jarmund
Norvég Elelmiszeripari Kutaté Intézet (Norvégia)

A bels6 ellendrzési rendszerek (ICS) szabdlyozédsat az 1991.
marciusaban kelt Norvég Kirdlyi Rendelet hatdrozza meg, amely 1992.
janudr 1-én lépett hatdlyba. Az ICS 4&ltal tartalmazott eldirdsok arra
O0sztonoznek, hogy a véllalatok felelds vezet6i kotelességszerlien
gondoskodjanak az egyes rendeletekben foglalt kovetelmények
rendszeres ¢€s naprakész figyelembevételér6l. Bar a rendeletek
egyértelmten kiemelik a vezetés kiemelt felelGsségét, gyakorlatilag
minden alkalmazott aktiv részvételét tételezik fel.

Ugyanezek az alapelvek vonatkoznak az élelmiszergazdasagra is. Ez
azt jelenti, hogy az élelmiszerekkel kapcsolatos rendelkezések
tekintetében a vezet6 feladata egy olyan rendszer kiépitése, amely
biztositja a hatdésdgok daltal eldirt kovetelmények vallalati teljesitését.
Az ISO 9000 mellett ez egy madasik kényszerité tényezd, amely igen
erGteljesen 0sztondz a mindségiigylr rendszerek kialakitdsara az

élelmiszergazdasdgon beliil.

E tekintetben a "rendszerszemlélet" képezi mind az ISO 9000, mind
pedig az ICS-szabdalyozds alapkdvetelményét. Az ICS legaldbb hat eleme
elvben azonos az ISO 9000 husz eleme koziil valamelyikkel. Az igazi
rendszer felépitéséhez sziikséges elemeket wugyanakkor az ICS-
szabédlyozas tartalmazza. Az ¢élelmiszeripari vdéllalat kontrollalt
feltételrendszerének kialakitdsa sordn a HACCP-technika alkalmazdsa
kézenfekvd.

Jelenleg 7 gydar (valamennyi hudsipari tizem) rendelkezik ISO 9001/2
tandsitdssal, és hozzdvetSlegesen ugyanennyi a szdma azoknak a
vallalatoknak 1s, amelyek - tdlesve a kezdeti 4tvilagitdson -
hozzédkezdtek a korrekcids intézkedések végrehajtasdhoz. Feltételezések
szerint legaldbb 30-an folyamodtak tanusitdsért, de csaknem a egész
élelmiszer szektor tervezi valamilyen formédban az ISO tanudsitvdny
megszerzését.
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A spanyol élelmiszergazdasag és a Teljeskori
Mindségiranyitas (TQM)
R. Garcia-Faure
Spanyol Min6ségiigyi Tarsasdg (Spanyolorszag)

Els6sorban az élelmiszeripari véllalatok és a kozintézmények
feladata, hogy a Teljeskord MinGségirdnyitds koncepcidjanak
figyelembevételével felmérhessék jelenlegi helyzetiiket és
meghatdrozhassdk a szerkezetiikben végrehajtandé valtoztatdsokat,
kialakitva ilymédon a megfelel6 modern rendszereket és hatékony
stratégiakat.

A tanulméany vizsgalja az UNE 66-900 (ISO 9000, EN 29000)
szabvdnyok alkalmazédsat a vallalatokndl, valamint a Teljeskord
Mindségirdnyitds helyzetét az egész szektorban.

Val6jaban a mindség d4llandéan javul és fejlédik. Ezek a
teljesitmények azonban sohasem lettek dokumentalva, rendszerezve vagy
egy specidlis mindségi programba integrdlva, pedig ez utébbira minden
m{kods véllalatnak sziiksége van.

Hidnyosak a mindségi rendszerek a kovetkez$ teriileteken: piaci
stratégia, megel6zés, rendszerszervezés ¢és dokumentiacid, tervezés,
szolgéltatdsok és szdallitdsok, mérdeszkozok, szakoktatdsi programok,
motivdcié ¢és elismerés, mindséggel kapcsolatos koltségek, belsd
auditalas.

A legtobb vallalatndl teljes egészében fejlesztésre szorul:
technoldgia és innovdcid, a beszerzések menedzselése és a mindsitett
szallitok kivédlasztdsa, a termelési folyamat kontrollja, az eltérések
okainak elemzése, valamint a korrekcié, a kommunikédcié, a megfeleld
informdacidés rendszer és a vezetési stilus.

Iparagi és vallalati tapasztalatok

Az ISO 9000 - it a Paradicsomba?
R. Battaglia

Migros - Laboratories, Ziirich (Svajc)

Az ISO 8402 szabvany bevezetésével a mindség mérhetd,
szamszerlsithetd paraméterré valt. A szabvany definicidja, illetve a
vallalat irdnyitdsdban jatszott potencidlis szerepének felismerése a
mindségbiztositdsi rendszerek széleskori bevezetését eredményezte.
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Ilyen szempontbdl az ISO 9000 sorozat megalkotdsa egy nyilvdnvalod
piaci sziikségletre adott logikus valasznak tekinthetd.

A MIGROS - amellett, hogy Svajc tekintélyes kiskereskedelmi
vdallalata - jelentds élelmiszeripari €s egyéb tevékenységet is folytat. F6
imdzsa az elmuilt 65 év sordn a kdovetkezd mondatban Osszegezhets: "jo
minéség - méltidnyos arért". A szigoruan definidlt mindségbiztositasi
rendszerek mai formalizélt és intézményesitett vildga is megtette a maga
hatdsdt: folyamatban van valamennyi gyar ISO 9001 szerinti tantdsitdsa,
s6t kett6 koziilik - a MIBELLE Kozmetikumgyidr és a FREY
Csokoladégyar - mar sikeresen el is nyerte a tanusitdst.

Egyre novekszik ugyanakkor az a felismerés, hogy az ISO 9001
szerint torténd gyartdsban a mindségi rendszer egy teljesen Uj
1épcséfokot jelent egy nagyon meredek és nagyon hosszui, a fogyasztoi
elégedettség fenntartdsa irdnydba mutaté uton. Az elmondottakat a
MIGROS gyakorlatabol vett, az élelmiszergyartassal és -kereskedelem-
mel kapcsolatos példdk szemléltették. Bemutatdsra keriilt az is, hogy az
ISO 9000 mellett mas mindségi koncepcidk legaldbb olyan fontos
szerepet jatszanak a sikeres rendszerek fenntartdsidban és tovabbfejlesz-
tésében.

ISO 9000 és auditalas - a termékminéség folyamatos
javitasanak két alapvetd feltétele

S. de Leeuw
CPC Europe Consumer Foods Ltd (Svdjc)

A gyorsan valtoz6 piacra termeld élelmiszeripari vdllalatok egyre
inkdbb szembe taldljdk magukat ligyfeleik azon kivdnsdgaval, hogy
nydjtsanak garancidt termékeik megfeleldségér6l a kolcsOndsen
elfogadott specifikdcidk alapjan.

Ezen elvarés teljesitésének eszkdze a mindségiigyi rendszer, vagyis
az ISO 9001/2 szabvany bevezetése és végrehajtéasa.

Kétség sem férhet hozz4, hogy ez a legcélravezet6bb mddja a
tényleges mindséggel Osszefiiggd folyamatok nyomon kovetésének, a
mindség ellendrzésének ¢és dokumentdldsdnak, valamint a belsé
auditalasi rendszer Ilétrehozasanak, ami viszont lehetdévé teszi a
mindségiligyi rendszer hidnyossdgainak feltardsat és azok kijavitdsat.

Ezen tulmenden az ISO 9001/2 szabvdny megkdveteli, hogy a
nyersanyagok és mds eszk6zok beszerzése "jovdahagyott" szallitoktol
torténjék. Ez utdbbiak legtobbje olyan kisebb élelmiszeripari ilizem,
amely még mindig a hagyomdnyos mdédon termel. A know-how csupdn a
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tapasztalt dolgozdk fejében létezik, és szinte semmi sincs dokumentélva.
Ez a tény - legaldabbis egy bizonyos mértékig - lehetGvé teszi a minden
ellen6rzés nélkiili termelést.

A multban nem csak elfogadtdk, hanem sokszor nem is vették észre
a szallitméanyok elégtelen mindségét, ami az adott termékkel kapcsolatos
kovetelmények dokumentdcidja hianyanak, a kiilonféle hibdknak, vagy
éppen a termék szennyezettségének volt tulajdonithaté. Napjaink
szallitdinak viszont minden id6ben képeseknek kell lenniiik az eldirdsok
teljesitésére.

A szakképzett munkaer6 hidnya, a termelési folyamat
fogyatékossdgai irdnydban tanudsitott vaksdg és a szezondlis dolgozdktol
(pl. a z6ldségtermelSktll) valo fliggés gyakran hatraltatja a fejlodést.

Ha egy ilyen vallalatot tapasztalt kiils6 ellendrok rendszeres
1d6kozonként auditalnak, akkor kimutathatok lesznek a termékek
mindségét befolydsolé hidnyossdgok, és megfelel6 korrekcids
intézkedések kidolgozasdra keriilhet sor. Mindez a termékmindség
dllando javuldsédt eredményezi.

Még a CPC-hez hasonlé multinacionalis vallalatok szdmos
lizemében is - ahol pedig van mindségiigyi rendszer - olyan teriiletek,
mint a gazdédlkodas és a kartevok elleni védekezés néha nincsenek
optimdlisan megoldva. Eppen ezért a Kozponti Mingségbiztositasi
Csoport szakemberei altal végzett auditdlas fontos eszkodze az dllando
mindségjavitdsnak az emlitett iizemekben, ami végsdé soron az egész
vallalat mindségi szinvonaldnak fejlesztéséhez és jobb
Osszehasonlithat6sdgdhoz vezet.

Mindségiigyi rendszerek a magyar hiitéiparban

A. Sebdk
Mirelite HitSipari Min6ségi Intézet, Budapest (Magyarorszag)

A magyar hitSipar tudatidban van a mindségligyl rendszerek
sziikségességének, mivel csak igy lehet eleget tenni az eurdpai piac
mindségligyi és élelmiszerbiztonsdgi szabvanyainak.

A brit KNOW HOW FUND adltal tdmogatott szakoktatdsi ¢és
demonstracidés projektek az UNIDO-n keresztiil brit szaktanacsadas utjan
indultak meg. A kiépitendd rendszerek magukban foglaljdk a HACCP-t,
az ISO 9002-t és a Teljeskord Mindségirdnyitds moduljait.

A HACCP technikdt 7 mnagy magyar hdtSipari véllalatnal
alkalmazzédk, és a teljeskord ISO 9000 projektek 3 nagyvallalatnal
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vannak kiépités alatt, kozos brit-magyar élelmiszer menedzsment
konzultacid segitségével.

A kovetkez8k voltak a megvaldsitds kulcskérdései: az alapelvek
megértetése, az élelmiszerbiztonsdg uj koncepcidi, pontosan mérhetd
célok definidldsa, a kotelességek és a felelGsségek formélis rendszere,
szakképzés, motivacio és kommunikécio.

Az emlitett erlfeszitések hozzdjarultak ahhoz, hogy az utdbbi
években a magyar hitdipar jelentds elérehaladdst mutathat fel termékei
versenyképességének megtartdsa €s javitdsa terén az eurdpai piacon.

A mindségbiztositasi rendszer megszervezése a
CHYMOS bébiétel gyartasban

Elisa Bloigu
Chymos Ltd. (Finnorszag)

A mindségpolitikdnak megfeleléen a CHYMOS olyan élelmiszereket
allit eld, amilyeneket az ligyfelek kivannak. Tekintettel arra, hogy jelen
esetben a fogyasztok a csecsemdk koziil keriilnek ki, céljuk a lehetd
legjobb minGségli termék és szolgdltatds elddllitdsa. Kiilonos figyelmet
szentelnek a készitmény tdplalkozdsi minGségének €és biztonsdgdnak.

A mindségiigyi rendszer arra torekszik, hogy a tevékenységeket a
legmegfelel6bb  teriiletekre koncentrdlja. Minthogy az Eurdpai
Ko6zosségbe és mdas orszdgokba is exportdlnak, sziikségiik van a
nemzetkodzileg ismert ISO 9001 mindségiigyi rendszerre.

A Miné6ségi Kézikonyvben definidltdk az ISO 9001 szerinti
el6feltételeket, valamint szdmos, a személyi dllomény higiénidjéra,
egészségiigyi szlrésére és vizsgdlatdra vonatkozd kdvetelményt.

Mindenkor szem elGtt kell tartani azt, hogy a vasarlok mit kivdnnak
€¢s mire van sziikségiik. Ez a szemlélet ugyan jelenleg nem nagyon
domborodik ki az ISO szabvanyokban, de azt az dlldspontot képviselte,
hogy az a tovdbbi fejl6dés sordn egyre inkdbb el6térbe keriil majd.

Valamennyi tevékenységiiket végsd soron a fogyasztd fizeti meg,
ezért joga van megkovetelni a legjobb mindséget. A j6 minGség viszont
feltételezi a megfelel6 megbizhatésdgot a gyartdsi folyamat minden
szakaszdban. A szabvdny alkalmazdsa magdban még nem biztositja a jo
mindséget. A siker érdekében jolképzett és elkotelezett, a feladatat a
legmagasabb szinten végzd személyzetre van sziikség. Az ISO 9000
szabvanyok j6 eszkdzei e célok elérésének.
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Az ISO 9000 és a Teljeskord Mindségiranyitas (TQM)
gyakorlati alkalmazasa egy élelmiszer alapanyagokat

. ard

eloallito vallalatnal

J. Tretzel
Dohler GmbH, Darmstadt (Németorszag)

Eddig kb. 100 német élelmiszeripari véllalat jarta végig a tanusitas
utjat, ami a minOségbiztositdsi rendszereik ISO 9000 szerinti

jovahagydsat eredményezte.

Ez az egyel6re alacsony szdzalékos ardnyszdm azt latszik igazolni,
hogy a vallalatok vonakodnak aldvetni magukat a biirokratikus
eljarasnak. Itt ugyanis nyilvanvald ellentmondéds mutatkozik a vallalati
hatékonysdgot a komplexitds csdokkentésén keresztiil fejleszteni kivdné
jelenlegi programok tekintetében.

Valdjaban egyediil a MinGségiligyi Kézikdnyv megirdsa nem nagyon
fogja el6mozditani a mindség atfogd javuldsat a vallalatndl. A
mindségbiztositdsi program megvaldsitdsat ossze kell kapcsolni a vezetési
irdnyelvekkel, illetve valamennyi alkalmazott tovdbbképzésével. Az un.
Teljeskord Mindségiranyitas (TQM) tulajdonképpen hatalmas eszkdz a
véillalat atfogé hatékonysdgdnak javitdsa terén, ami a koltségek
csokkentésében, a szervezeti felépités optimalizdlasidban, valamint a
stratégiai versenyképesség megszilarditasaban 6lt testet.

EQCS - eurdpai mindségbiztositasi koncepci6 a
gyiimolcslé-ipar szamara
A. Wiesenberger

Schutzgemeinschaft der Fruchtsaftindustrie, Zornheim (Németorsz4g)

Az eddigi tapasztalatok szerint az Onkéntes ipari Onellendrzés
koncepcidja képes elejét venni annak, hogy akar 4ltaldnos, akir egyéni
hatdsok veszélyeztethessék a piac szerepldit. Az ilyen modellek

messzemenden hatékonyak a tisztességtelen verseny elkeriilésében is.

Az EQCS az EK Gyimolcslé Ipari Szovetségén (AIIN) beliil

kifejlesztett ipari Onellendrzési koncepcio. Az EQCS j6 hasznat veszi a
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német gyiimolcslé-ipar onellenérzési rendszere, az SGF Onkéntes
Ellen6rzési Rendszere (FKS) keretében felhalmozddott igen értékes

tapasztalatoknak.

Mig a kozponti EQCS testiilet feladata a tovabbi fejlesztés, illetve a
rendszerek megfeleld végrehajtidsdnak €s fenntartdsanak ellendrzése az
egész orszagban, addig a tartomdnyi vagy regiondlis szinten szervezett
egységek a sajat feleldsségi koriikbe tartozo teriileten gondoskodnak a
rendszer gyakorlatba valo A4tiiltetésérSl. Elképzelhet§ a tarsult tagsdg
mds orszagok részérdl is.

Az el6adasban bemutatott rendszert a gyimolcslégyarté iparra
fejlesztették ki. Konnyen megvaldsithato azonban mas

élelmiszeripardgak teriiletén is.

Mindségbiztositas és élelmezésbiztonsag a hisiparban

Erdds Z.
Magyar Husipari Kutat6 Intézet, Budapest

A "mindségbiztositds" kifejezés tobbet jelent anndl, minthogy jo6
termékekkel kell megjelenni a piacon. Jelenti azt is, hogy meg kell
erdsiteni a fogyasztdk bizalmat: meg lehetnek gydz6dve afelSl, hogy
termékeink €és termelési eljardsaink megfelelnek a nemzetkdzi piac

korszerd elfirasainak.

A hustermékek mindsége magdban foglalja az egészségiigyi
biztonsigot is.

Az ISO 9000 szabvdnysorozat elSirdasainak realizdldsa érdekében
egy funkciés modell keriilt kialakitdsra. A modell moduljai kiterjednek
minden, a minéséggel kapcsolatos tevékenységre és termelési feltételre,
beleértve a "biztonsdg biztositasat" is. A HACCP ellendrzési pontok
vonatkozdsdban - a mindségbiztositasi rendszer keretén beliil - kialakult
az un. "alvé pontok" koncepcidja. Ezek a pontok mindaddig téli dlmot
alszanak, amig j6 eredmények érkeznek a f§ ellendrzési pontokrol.
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MODSZERISMERTETO

Valogatott példak a HPLC biotechnoldgiai
alkalmazasarol-

A biotechnoldgia lehet6vé teszi élelmiszerek, élelmiszeradalékok,
kozmetikumok, mez6gazdasdgi termékek, gydgyszerek, valamint a
diagnosztikumok és enzimek gazdasdgos elddllitdsdat. A hagyomadnyos
fermentacios technikdk mellett a géntechnoldgia szdmos moddszere keriil
el6térbe hatéanyagok €s mds anyagok egész sordnak elddllitdsara. Az

optimdlis termelés elG6feltétele a hatékony ellen6rzés. Erre mutatunk be

példédkat.
A szénhidratok elvalasztasa e
Jelent8s szerepet toltenek be a szénhidratok, S
mint szénforrdsok. A fermentdcié helyzetérdl
1d6fiiggs ellendrzések adnak tdjékoztatast.
Ebben az Osszetett rendszerben a szénhidratok R
az anioncseréld (CarboPac PA1l) oszlopon lugos %
eluens (100 mM NaOH, 1 ml/perc) 4ltal kiilo-
nithet6k el. Annak érdekében, hogy jelentds l 2
elvalasztast és érzékenységet érjenek el pulzdlo ;_,J £
amperometrids érzékel6t (PAD-Gold) alkalmaz- -
e
nak. Ilyen esetben a szénhidrdtok az arany- 0 5 10 15 20
elektrodon oxidalédnak, az elektrdédafeliiletet Szénhidratok fermen-
potencidlszekvencia létrehozasdval tisztitjak. tdciés kozegben
st _ Biotechnoldgiai termékként - gydgyszerek
£ %2 és élelmiszerek adalékanyagaként fontos -
é 3 £ az o, B és a y-ciklodextrin.
— v =
‘g T % oszlop: Carbo-Pac™ |
=1 3 é eluens A: 100 mM NaOH
] eluens B: 100 mM NaOH+
= 500 mM NaOAc
gradiens: 10-80% B 20 perc alatt
aranlasi sebesség: 1,0 ml/perc
\‘ érzékeld: PAD (Gold)
’|I UL Ezek a ciklodextrinek képzd6dnek az elfo-
. : ! . , ly6sitott  burgonyakeményitébsl  gliiko-
o 4 s pe:g * | amilaz és ciklodextrin-gliikozil-transzferdz
Ciklodextrinek hatasara.

*A Dionex GmbH dokumentdciéi alapjdn készitett Osszedllitds, amely a
Lebensmittel- und Biotechnologie c. folydirat 9 (1992) 2. szdma 68-71
oldalain jelent meg.
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A kovetkez6 példa egy
glik6éz polimer, a dextran,
és a kiilonféle glikoz
[w]
oligomerek elvdlasztésa. a
Tejsavas baktériumok, mint Q
. o 8 2 o
a Leuconostoc mesenteroides, o a . °
s _ TP =
transzforméljdk a szacha- 1 HUl
réztartalmu tapoldatot U
transzgliikozidaz altal | £ - o - o
glikézgyidrtivé és szabad pere
frukt6zza. Dextran elvédlasztasa
N A glikéz és a glikonsav szimultdn elvdlasztdsa
2 ugyancsak jol végrehajthatd anioncserélén pulzalo
’—; amperometrids érzékelGvel. A fermentdcid ellenOr-

glukonsav

‘JJK

—rr
0 3 6

Minuten
A gliik6z és a
gliikkonsav
elvalasztasa

amelyek Carbo Pac PA 1 anioncserélén pulzdld

amperometridval kimutathatok. A kitin S

szubsztratként valé alkalmazasa célszerlen -E

kitinképz8 baktériumok (pl. Streptomyces griseus) s

szelektiv feldasulasahoz és a kitintermelés

novekedéséhez vezet. —N‘-—Jk

—

oszlop: HPIC AS6 0 3 6
eluens: 50 mM NaOH . pere
aramlds: 1 ml/perc KlFObIQZ/ s
érzékelés: PAD (Gold) kitotri6z

zése jelentls, tekintettel a  glikdz-szubsztrat
meghatdrozasara gliilkonsav oxidéacids termék mellett.

oszlop: HPIC-AS6 Természetesen ez a

eluens: 100 mM NaOH+ modszer a glikon-

100 mM NaOAc sav termékellendr-

dramlds: 1 ml/perc zése szempontjabol
1s fontos.

érzékelés: pulzdlé amperometria

Sok viz- és talajbaktérium kitint
tud képezni. A kitin mikrobiédlis
megtidmaddsa extracelluldris
szekrécidos enzimekkel lehetsé-
ges, mint amilyen a kitindaz és a
kitobidz. A kitindz 4ltal végzett
lebontdskor  kevés N-acetil-
-gliik6zamin képzddik és
tilnyomorészt kitobidz és -tridz,

kitobioz

elvalasztas
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Aminosavak elvalasztasa él;e

A fermentdciés levekben az | mwo| jyn/

aminosavak elemzésére az . &3

Amino Pac Li-1 specidlis | .. | 3 s‘-;_ 5 s

oszlopot fejlesztették Ki. g 21N . Af A
pot 1e] AL by b * A —

Fehérjékelvélasztésa wmllllllllllll!lllllllIIIIIII

0 5 10 15 20 25 20 35 40 45 50 55 60 63 70 IS 80 &5 90 95 100 105 M0 1S 120125 130

A fermentdcié termékeként perc

képz3dé enzimek elvdlaszta- Aminosavak a fermentédcidés 1ében €s

sa ¢és feldolgozasa igen sejtkultirdban

jelentds feladat. Ehhez kiilonféle kromatografias eljardsok 4allnak

rendelkezésre. Kiprobalt modszert nyudjt az anioncserélé-kromatografia. A
Dionex ehhez fejlesztette ki a teljesit6képes ProPac PA 1 elvdlaszté
oszlopot. Jellemzdek a MicroBeads (0,2 p), amelyek polisztirol / divinil-
-benzolhoz kotott (10 p) polimergyantdk. Ilymdédon a szokdsos
oszlopokkal szemben Iényegesen mnagyobb felbontds és rovidebb
analizisidé érhet6é el. A polimergyantdk alkalmazdsa révén 0 és 14 pH
kozotti stabilitds érhetd el.

A kovetkezd példak a jelentds teljesitoké-
pességre vildgitanak ra:
oszlop: Pro Pac PA 1 (4x250 mm)
eluens A: 10 mM Tris.HCI, pH 7,9
eluens B: A+1M NaCl
dramlés: 1 ml/perc
gradiens: 0-100% B 40 perc alatt
érzékelés: 280 nm
JlJ_J L minta: 50 pg
_.——//\"\
—] — 23 mL IgG éé
o perc 50 E
B-laktoglobulin A+B =
Természetesen az oszlop oligo- transzferinek
nukleotidek ill. nukleinsavak —
elvélasztisara is kivalo. -
0 perc 20
IgG ascites folyadékbol
oszlop: Pro Pac PA 1 (4x250 mm)
eluens A: 20 mM Tris.HCI, pH 8.0
eluens B: eluens A+ 1 M NaCl
aramlas: 1,5 ml/perc
" gradiens: 1-80% B 22 perc alatt
érzékelés: 235 nm
eluens A:  20mM Tris.HCI, pH 7,7
eluens B:  A+1.0 M NaCl
. dramlds: 1,2 ml/perc
o perc 40| gradiens: 56-64% B 40 percig
DNA toredékei érzékelés: 254 nm
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4. Antibiotikumok

A HPLC Wahl-féle moddszere termékanalizisre és
termékizolaldsra is alkalmas. A legfontosabb
modszer ennél az alkalmazédsndl az ionkromatografia.
Igy példdul a penicillin szimultdn elvilaszthaté elsd
l1épésben a tdptalaj szervetlen Osszetevditél a
speciélis IonPac AS4A latex-anioncserélén
vezetOképességi detektorral érzékelve.

] oszlop:  lonPac AS4, AgdA
eluens: 2,4 mM NapCO3+
aramlds: 1 ml/perc

érzékels: vezetSképesség, 10 uS FS
fékez6: AMMS, 20 mM H»SOy

Szervetlen anionok és kationok

Természetesen a fermentaciéo ellenér-

t 95 ppm

foszfat 362 ppm
a

i " oszlop: IonPac AS4A
perc” | érzékelés: fékezett vezetSképesség

-

b VI
% szulf

penicillin V

fenoxi-acetat

0 5 10
Minutes

A penicillin V

elvalasztasa

Szervetlen eluens: 2,2 mM NapC03+0,75 mM NaHCO3

anionok
meghatdrozdsa | Szerves savak

z€sére tekintettel a szervetlen Osszetevdk is jelentds szerepet
jatszanak. Az IonPac AS4A elvdlaszté oszlop a J, Cl, Br,
NO3,NOp ", POy, és a SO4 analizisére kivdldan alkalmas.

Szamos szerves sav keletkezik a fermentaci6 alatt. Ezek vizsgalata, akar
bomlasi termékekrdl, vagy izoldlando végtermékekrdl van sz6 1ényeges. A
feladat jol megoldhaté anioncserélé IonPac ASS5A-n, vagy ionkizdrdsos
mechanizmussal IonPac ICE AS1 vagy ASS5 oszlopon kromatografalva.

Mindkét eljarasnal a vezetGképesség alapjan detektdlnak.

23 1. F; 2. a-hidroxi-butirat; 3. acetat;

25. SeO4%;
27. fumarat; 28. ftalat; 29. oxal-
-acetdt; 30. PO4>; 31. AsO4”;

4. glikolat; 5. butirdt; 6. gliikkonat;
7. o-hidroxi-valerat; 8. formiat
(5 ppm); 9. valerat; 10. piruvat;
11. monoklor-acetat; 12. BrO3™; 13.
CI" (3 ppm); 14. galakturonat; 15.
NO»>™ (5 ppm); 16. gliikorondt; 17.
diklor-acetat; 18. trifluor-acetat; 19.
HPO3”>; 20. SeO3”; 21. Br; 22.
NOj3™; 23.

SO4'; 24. oxalat;
26. o-ketoglutarat;

| - e . ez
! 5 % A 2 2 30| 32. CrO4%"; 33. citrdt; 34. izocitrt;
_pere 35. cisz-akonitat; 36. transz-
Szerves savak elvdlasztdsa gradienselucidval -akonitét;
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Kdzponti Elelmiszeripari Kutato Intézet Elelmiszer Mindségiigyi Informéciés Centrum hirei

1536 Budapest, Pf.: 393. KEKI-ELMINFO Tel/Fax: 156 5082

Hirek a kiilfoldi élelmiszer mindségszabalyozas eseményeirol

86/93 EK - A hagyomanyos élelmiszerek nem tartalmazhatnak
adalékanyagokat

Martin Bangemann, az Eurdpai Kozosség ipari ligyekben illetékes alelndke
majus 25-én bejelentette, hogy Briisszel eleget kivdn tenni az Eurdpai
Parlament azon kovetelésének, miszerint egy Uj direktivdban vildgosan meg
kell hatdrozni az un. hagyomdnyos élelmiszerek pontos definicidjat.
Bangemann bejelentése minddssze egy nappal azeldtt hangzott el, hogy a
Parlament el6zetesen jovadhagyta azt a bizottsdgi javaslatot, amely - az
emlitett élelmiszerek hagyomdnyos jellegének megdvasa érdekében -
engedélyezné a tagdllamok részére az adalékanyagok felhasznédldsdnak
megtiltasdt. Az {ligy el6zménye, hogy tavaly a Parlament elvetette az
édesitészerek élelmiszerekben valé felhaszndldsdar6l sz616  bizottsagi
javaslatot, mivel annak lédbjegyzete megtiltotta volna az é&desitdszerek
alkalmazdsat az egyes tagdllamok sajat teriiletén elGallitott alacsony
alkoholtartalmu sorokben. A Parlament Kozegészségiigyi, Kornyezet- és
Fogyasztévédelmi Bizottsdga ugyanis ugy vélte, hogy a ldbjegyzetben
foglaltak ellentétesek a gazdasdgi versenyre vonatkozé kozdsségi
szabalyokkal, 1{igy a hatalmas német sOripari lobby a sajat céljaira
kamatoztathatja azokat a hazai termelés fokozott védelme terén. A mostani, a
Parlament dltal mdjus 26-4n jévahagyott bizottsdgi javaslat az adalékanyagok
hagyomédnyos élelmiszerekben valé alkalmazédsdnak tilalmat az 1989. évi,
adalékokrol sz6l6 keretdirektiva modositasaként képzeli el (tehat nem
labjegyzetként), és a tilalmat az alacsony alkoholtartalmu soréokon tilmenden
minden olyan hagyomdnyos élelmiszerre kiterjeszti, amely a jovdhagyott
elkészitési modja (receptje) szerint nem tartalmaz adalékokat. Az 1j
javaslattal kapcsolatban kiilonféle aggodalmak meriiltek fel. gy példdul
Caroline Jackson brit képviseldnd szerint a tilalom bizonyos protekcionista
intézkedésekhez vezethet, tdlbonyolithatja az adalékanyagok hasznédlatdnak
kozosségi szabdlyozdsat, ami végs6é soron a fogyasztédk biztonsdgérzetének
csokkenését eredményezheti. A hagyomdnyos élelmiszerek jegyzékét
tartalmazo6 direktiva javaslat varhatoan 1995. daprilisdara késziil el, végsd
dontés 1996-ban varhatd.

Ugyancsak méjus 26-a4n adta el6zetes hozzdjarulasdt az Eurdpai
Parlament egy mdsik bizottsdgi direktiva javaslathoz, amely - a szinezékeken
€s az édesitdszereken kiviil - minden més adalékanyag listaszerd felsoroldsat
tartalmazza. A javaslat meghatdrozza a tagdllamokban az élelmiszeripari
felhaszndlasra engedélyezett adalékanyag - kategoriak definicioit. A tervezet
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az eddigi kozosségi torvényhozas altal nem szabdlyozott 258 antioxidanst,
emulgedlé- és tartdsitdészert Osszesen 21 kategdéridba sorol be azon
élelmiszerek vagy élelmiszer csoportok szerint, amelyekben alkalmazasra
keriilnek. Szerepelnek még ezen kivil a maximdlisan engedélyezhetd
mennyiségek is. Mindkét direktiva javaslat hamarosan a Minisztertandcs elé
keriil jovdhagydsra. (World Food Regulation Review, 1993. jilius, 4-5. old.)

87/93 USA - A fogyasztot tajékoztatni kell a genetikai manipulaciokroél

Gerald Kleczka Wisconsin-i képvisel6 mdjus 19-én olyan térvényjavaslatot
terjesztett az Energiaiigyi ¢és Kereskedelmi Bizottsdag elé, amely a
genetikailag médositott élelmiszerek cimkéjén megkdveteli az ilyen termékek
eredetének pontos feltiintetését. Kiilonos aktualitdst kolcsonbz a tervezetnek,
hogy a képvisel§ szerint a genetikai manipuldcié utjan elddllitott paradicsom
mar 1dén nydron megjelenhet a szupermarketek polcain. A képviseld
elmondotta: a sz6banforgd Calgene’s Flavr-Savr paradicsom olyan szintetikus
gént tartalmaz, amely blokkolja egy maésik, az érés idején torténd gyors
puhuldst elémozdité természetes gén mikodését. Emellett beépitettek a
novénybe egy olyan gént is, amely a paradicsom sejtjeit ellendllévd teszi a
kanamicin nevd antibiotikummal szemben. Egyes tudésok véleménye szerint
nem kis egészségligyi kockazatot jelent az, ha a fogyasztok szervezetébe
olyan genetikai anyag épiil be, ami a k6zonséges antibiotikumokkal szembeni
rezisztencidt fejleszthet ki. Ennek ellenére hiba lenne kijelenteni, hogy
minden, biotechnolégiai tton eldallitott friss zoldség és gyiimdlcs eleve kéaros
az egészségre, am a fogyasztot feltétleniil tdjékoztatni kell. Figyelemre méltd
az is, hogy a CAMPBELL SOUP Co. az év elején elzark6zott a Flavr-Savr
paradicsom élelmiszer készitményekben valé felhasznédldsatél. Az Elelmiszer
és Gyogyszer Adminisztraciéo (FDA) tobb mint 3000 észrevételt kapott eddigi
politikdjdval kapcsolatban, amely gyakorlatilag nem korldtozza a genetikai
uton eldallitott élelmiszerek forgalmazdsidt, de nem fordit gondot a
fogyasztok megfeleld tédjékoztatdsdra sem. A birdlatok hatdsdra az FDA
elhatdrozta eddigi alldspontjdnak feliilvizsgdlatdt. (World Food Regulation
Review, 1993. julius, 8-9. old.)

88/93 EK - kiilonkiadas az élelmiszerszabalyozasroél

A specidlis melléklet részletesen elemzi az Eurépai Kozosség élelmiszer
szabalyozasdban és fogyasztovédelmi intézkedéseiben tapasztalhaté ujabb
tendencidkat. F6bb témdk: élelmiszerek cimkézése és jelolése, reklamozas,
termékbiztonsag, tisztességtelen kereskedelem és a fogyaszté félrevezetése,
csomagolds és csomagoldsi hulladékok, djszerd élelmiszerek és élelmiszer
adalékok. Szerzdk: Ray V. Hartwell, Dr. Lucas Bergkamp és Dmitri I.
Dubograev, a Hunton & Williams briisszeli iroddjdnak munkatdrsai. (World
Food Regulation Review, 1993. julius)
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89/93 Egyesiilt Kiralysag - Jogszabaly valtozasok

A kormany hatdlyon kiviil helyezte azokat a jogszabdlyokat, melyek
értelmében az iditGital-gydrtok kotelesek voltak minimdalis mennyiségd
cukrot hozzdadni termékeikhez. Emellett a kormdny felkérte a Elelmiszer
Tandcsadé Bizottsdgot (FAC), hogy vizsgdlja feliil 1988. évi ajdnldsait az
alkoholmentes iiditditalok maximdlis koffeintartalma meghatdrozdsdanak
sziikségességérdl. (World Food Regulation Review, 1993. julius, 7. old.)

90/93 Egyesiilt Kiralysag - Uj adalékanyag-szabvany

Uj szabvanyt terjesztettek jévdhagydsra a brit parlament elé a zsirsavak
szachar6z észtereivel kapcsolatban, amelyek engedélyezett élelmiszer-
adalékok. Az 1993. évi, az élelmiszerek emulgedld és stabilizdld anyagairodl
sz016 moddositott rendelkezések korszertsitik azokat a specidlis tisztasdgi
kritériumokat, amelyek egy tovdbbi olddészer - a metil-etilketon -
felhaszndldsat teszik lehetdvé az emlitett adalékanyag elddllitdsa sordn.
(World Food Regulation Review, 1993. julius, 7. old.)

91/93 ENSZ - Kiilonleges iroda gondoskodik az élelmiszer-segélyekrdl

Az Egészségiigyi Vilagszervezet (WHO) altal létrehozott kiilonleges iroda
feladata az, hogy a Nemzetkézi Tdapldlkozasi Konferencia 4ltal tavaly
decemberben ROmdban elfogadott "Vildgélelmezési Kidltvany és Akcidterv”
megvaldsitdsdt nyomon kovesse. A WHO az eréfeszitéseit elsdsorban a
legkevésbé fejlett, a legszegényebb és a szdrazsdg daltal leginkdbb sujtott
orszdgok megsegitésére koncentrdlja. A WHO kozgy(Glése méjusban
Elelmezés és Tdapldlkozds elnevezéssel dj osztdlyt hozott létre, melynek
vezetdje Dr. Georg Quincke (Németorszdg). Mdris kijelolésre keriilt 81 olyan
orszag, ahol haladéktalan tdmogatdsra van sziikség a lakossdg élelmezésével
kapcsolatos nemzeti akcidterv kialakitasdhoz. 17 orszdg szdmdara a
vildgszervezet megkezdte a pénziigyi alapok folyésitdsdt. Az dn. Elelmezési
Program keretében adatbankokat hoztak 1étre a szoptatds, az antropometria, a
jodhidny, a nék tdpldlkozdsi eredetd vérszegénysége, az A-vitamin hidny, az
alacsony sziiletési suly, a tdpldlkozdssal 0sszefiiggld betegségek, valamint az
élelmiszerek vegyszer szennyezddései teriiletén. A program megvaldsitdsa
sordan a WHO szorosan egyiittmikodik a FAO-val. Dr. Hiroshi Nakejima, a
WHO fdigazgatéja azonban kijelentette: fokozni kell az egyiittmikodést a
kormanyokkal és mas nemzetkdzi szervezetekkel is, mert csak igy érhetd el
az alultdaplaltsig minden formédjadnak kikiiszobolése, illetve az 4ltaldnos
élelmezési biztonsdg megteremtése. A WHO kozgyidlése 1995-ben vir
visszajelzést a program eredményeirS6l. A Dr. Quincke daltal vezetett uj
osztdly egyesiti magdban a kordbbi élelmezési és élelmiszerbiztonsagi,
valamint az élelmiszer-segély programokat. (World Food Regulation
Review,1993. judlius, 8. old.)
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92/93 USA - Torvénytervezet az élelmiszerek szallitas alatt torténd
fokozott védelmérol

Torvényi szigoritdsokat szorgalmaz az élelmiszerbiztonsdg érdekében majus
21-én elGterjesztett javaslatdban a Szdllitdsi Kutatdsok és Specidlis
Programok Adminisztrdciéja. Az uj elSirdsok korldtozndk az élelmiszerek
szallitdsat azokon a jarmidveken, amelyeken egészségre drtalmas
hulladékokat, valamint fert6z6 és mérgezd anyagokat is szdallitanak. Ha
azonban a kordbban ilyen célra haszndlt jarmlvek garantdltan mentesek
minden szennyez8 anyagtdl, akkor szdllithatnak élelmiszereket. (World Food

Regulation Review, 1993. jdlius, 9. old.)

93/93 EK - Meg kell sziintetni a hormonokkal val6 visszaélést

Az Eurépai Parlament tagjai mdjus 25-én kelt felhivdsukban siirgetik a
Bizottsdgot, hogy orszdgok szerinti bontdsban hozza nyilvdnossdgra az illegdlis
hormonkészitmények 4llattenyésztésben torténd felhaszndldsdra vonatkozo,
jelenleg Briisszelben bizalmasan kezelt informéciot. A képvisel6k abban
reménykednek, hogy egy ilyen nyilvdnos leleplezés a sziikséges kényszeritd
intézkedések gyorsabb megtételére ©6sztondzné a nemzeti hatdésdgokat, ami
viszont hozz4jarulna a hustermékek irdnti fogyasztoi bizalom
visszaszerzéséhez. (World Food Regulation Review, 1993. julius, 5. old.)

94/93 Hollandia - Silyos biintetés var az illegalis hormonkereskeddkre

Két allatorvost, valamint az dllatgydgydszati szerek elddllitdsdval foglalkozo
DOPHARMA cég két kordbbi alkalmazottjat bortonbiintetésre és pénzbirsdgra
itélték a Clenbuterol ndvekedési hormon illegalis forgalmazasdért. A birosag
illetékese szerint tovabbi blinvadi eljardsokra és szabadsdgvesztés biintetések
kiszabdsdra lehet szdmitani. (World Food Regulation Review, 1993. jilius, 6.
old.)

95/93 Genf - Megtartotta a 20. iilését a Codex Alimentarius Bizottsag

A FAO/WHO Codex Alimentarius Bizottsdg 20. {ilésén - amely jinius 28-4n
nyilt meg Genfben - tobb mint 60 orszdg és mintegy 20 nemzetkdzi szervezet
250 képviseldje vett részt. Az iilés {6 témdjat a fogyasztéovédelem terén
kifejtett, immar 30 évre visszatekintd nenzetkodzi egyiittmikodés értékelése,
illetve az  élelmiszerkereskedelem eldmozditdsa érdekében teendd
intézkedések képezték. Amint Dr. Fernando Antezana, az Egészségligyi
Vildgszervezet fdigazgatd-helyettese megnyitd beszédében kijelentette: a
Bizottsdgnak jelenleg 144 orszag a tagja, és ez a vildg O0sszes népességének
mintegy 95%-4t reprezentdlja. A szervezet d&ltal kialakitott szabvényok,
gyakorlati kédexek és egyéb utmutatdsok, valamint a peszticid- és az
allatgydgydszati szermaradvdnyokra és egyéb szennyezd anyagokra
megdllapitott fels6 hatdrértékek az emberi tudds olyan lenyligdz6 tarhéazat
képezik, amely révén mar 1étrejohetett a nemzetkozi konszenzus.

Az élelmezésbiztonsdggal kapcsolatban kiadott nyilatkozat szerint a
tapldlkozdssal Osszefiiggd betegségek tovabbra is vildgméretd kozegészségiigyi
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problémat jelentenek. A Bizottsdg altal, a WHO kozremtkodésével kialakitott
szabvanyok és higiéniai gyakorlati kddexek azonban megfeleld garanciat
nyujtanak az élelmiszerek biztonsdgos és tapldlé voltara. A jelenleginél
szigoribb szabvidnyok nem jelentenének feltétleniil még magasabb szinvonald
egészségvédelmet, ezzel szemben kdonnyen Ujabb kereskedelmi korldtozdsokhoz
vezethetnének.

Az iilésen a résztvevdk szdmos jelentést hallgattak meg olyan problémékrol,
mint példaul az élelmiszerek peszticid- és gydgyszermaradvanyai, mintavétel
€s higiénia, az élelmiszer-kereskedelem feliigyelete ¢és a tanusitédsi
rendszerek, specidlis készitmények, természetes dsvanyvizek, feldolgozott
z0ldségek és gyimolcsok. T4jékoztatds hangzott el emellett a FAO és a
WHO, valamint az élelmiszerek szabvdnyositisdban kozremdkodé mas
nemzetkozi szervezetek tevékenységérdl is. Jilius 7-én felhivdssal fordultak
az Uruguay-i Kerekasztal égisze alatt folydo GATT-targyaldsok szakértGihez a
megbeszélések gyors Dbefejezését siirgetve, kiilonos tekintettel az
élelmezésbiztonsdggal Osszefiiggd ajanldsok figyelembe vételére. A
konferencia a jové legfontosabb feladatdnak az élelmiszer-csomagolassal
kapcsolatos kockazat szakbizottsdgokban torténd vizsgdlatat tartja. Az Uj-
zélandi kiildott, Dr. Steve Hathaway szerint ezt a munkadt egy olyan
dokumentum kidolgozdsdval lehetne kezdeni, amely biztositand a rendkiviil
sokféle kockdzati tényezd egységes értelmezését. A felszdlalok kiilondsen
fontosnak tartottdk, hogy az élelmiszer-kockdzatra vonatkozd vizsgédlatok
eredményeit a fejl6dé6 orszdgokkal is megismertessék. (World Food
Regulation Review, 1993. augusztus, 16-17. old.)

96/93 USA - Alakuldéban a jové élelmiszerpolitikaja

Az ¢élelmezés Dbiztonsdgi és a peszticidekkel kapcsolatos kérdések
megvitatdsdra a Fehér Haz Belpolitikai Tandcsa kongresszusi képviselGket,
kornyezetvédelmi szakembereket, valamint az egyes ipari csoportok vezetdit
hivta meg tandcskozdsra. Az egybegytltek azonban sajnélattal dllapitottdk meg,
hogy az adminisztraci6 még igen tdvol 4all a dontéshozataltdl ezekben a
kérdésekben. Kiilonds jelentGséget kdlcsondz a tandcskozdsnak a peszticidekre
vonatkoz6 politika feliilvizsgdlatdnak sziikségessége. 1992-ben ugyanis egy
torvényszéki dontés meger@sitette a Szovetségi Elelmiszer, Gydgyszer &s
Kozmetikum Torvény 409. paragrafusét, vagyis az un. Delaney Clause-t, amely
teljes mértékben megtiltja a rdakkeltd hatdsu (karcinogén) peszticid
maradvanyok jelenlétét a feldolgozott élelmiszerekben. Ez a birdsdgi dontés
viszont hatdlyon kiviil helyezte a Kornyezetvédelmi Hivatal (EPA) kordbbi
politikajat, amely megengedte a karcinogén peszticid maradvinyok jelenlétét a
feldolgozott élelmiszerekben, feltéve, ha az A4ltaluk okozott kockdzat nem
haladta meg az elhanyagolhat6 szintet. A  judniusi nemhivatalos
megbeszéléseken résztvevé 12 kongresszusi képviseld is egyetértett abban,
hogy sziikség van az élelmiszerbiztonsdgi politika reformjara, de inkdbb
helyzetjelentés, mintsem kiilon torvényi szabdlyozds formdjdban. Bar konkrét
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hataridér6l nem esett sz46, mar szeptember elejére varhaté egy javaslat
kidolgozdsa. (World Food Regulation Review, 1993. augusztus, 12-13. old.)

97/93 Strasbourg - Jobban attekinthetdk lesznek a gyiimolcslevekkel
kapcsolatos kozosségi eldirasok

Janius 23-4n megkapta a mdédsodik és végleges jovdhagydst az Eurdpai
ParlamenttSl az az EK bizottsdgi javaslat, amely egységes szovegbe foglalja
az Osszes, a gyimolcslevekre vonatkozd direktivat. Tekintettel arra, hogy a
kozgyllés a javaslatot minden mddositds nélkiil elfogadta, a hatdlyba
léptetéshez nincs sziikkség az EK Minisztertandcs 4ltal torténd udjabb
feliilvizsgélatra. Az egységes szdovegbe Osszeszerkesztett direktivak tartalmi
szempontbdl természetesen vdaltozatlanok maradnak. Az Eurdpai Parlament
Kornyezeti, Kozegészségiigyi ¢és Fogyasztévédelmi Bizottsdga nevében
készitett jelentés megdllapitja: az egységes szoveg kialakitdsa jol
érzékelhet6en megkonnyiti nem csak a fogyasztok, hanem az iizleti élet
képviseldi szdmdéra is a szdmtalanszor megvdaltoztatott, médositott és korrigalt
jogszabdlyok dzsungelében vald eligazoddst. Az egységesitett szdoveg a
kovetkezd szami EK direktivdkat foglalja magdban: 75/726, 79/168, 81/487
€s 89/394. (World Food Regulation Review, 1993. augusztus, 7. old.)

98/93 Parizs - Az olasz import ellendrzések sértik a kozosségi eléirasokat

Az Eurdpai Torvényszék méjus 25-én kimondta, hogy az olasz Egészségiigyi
Minisztérium 1987-ben hozott dontése az egyes, fonalféreglarvdkkal konnyen
megfert6z6dd halkészitmények behozataldnak korldatozasarol ellentétes a
kozosségi jog szellemével. Az olasz korméany dontése az emlitett élelmiszerek
rendszeres egészségiigyi ellendrzésérdl ellenkezik egy, az Eurdépai K6zosség
€s Norvégia kozott megkotott gazdasdgi egyiitmikodési egyezmény
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eléirdsaival is. (World Food Regulation Review, 1993. augusztus, 6-7. old.)

99/93 Canberra - Korszerisiteni kell az élelmiszer szabvanyokat

Jilius 1-én az Orszdgos Elelmiszer Hatésdg (NFA) megkezdte a teljes
ausztrdl élelmiszer szabvadnygyljtemény rendszeres atvizsgdldsdt. Egy nappal
korabban az NFA Politikai Jelentést adott ki, megjelolve benne az élelmiszer
szabvdnyositds jovdbeli utjait, amelyek az orszdgot atvezetik majd a 21.
szdazadba. A munka varhatéan 5 teljes évet vesz igénybe. (World Food
Regulation Review, 1993. augusztus, 3. old.)

100/93 USA - Itt az ideje az importra vonatkozé eléirasok
racionalizalasanak

Az amerikai vdmosokat ¢és importéroket reprezentdlé kereskedelmi
szovetségek egy juniusi meghallgatds alkalmédval élesen birdltdk az
Elelmiszer és Gyégyszer Adminisztricié (FDA) importtal kapcsolatos
intézkedéseit. Nagy sziikség lenne ugyanis egy olyan egységes, talpraesett
rendszerre, amely lehet6vé tenné az Egyesiilt Allamok teriiletére belépd
termékek gyors vizsgdlatdt, majd az orszdgba valé miel6bbi beengedését.
(World Food Regulation Review, 1993. augusztus, 12. old.)
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101/93 EK - A régi csomagoléanyag sem megy ki a divatbél

A tavaly a német kiskeresked6k kérésére bevezetett 1uj, tobbszor
felhaszndlhat6 mlanyag rekeszek mellett a Kozosség z0ldség- és
gylimolcstermelSi  tovdbbra is haszndlhatjdk a hagyomdnyos karton
csomagolast. (World Food Regulation Review, 1993. augusztus, 7-8. old.)

102/93 USA - Nem lehet egy kalap ald venni a gyermekek és a felnéttek
élettani sajatossagait

A Tudomdnyos Akadémia Orszdgos Kutatdsi Tandcsdnak régdta vart €s jinius
28-an végre nyilvdnossdgra hozott jelentése megdllapitja: az Egyesilt
Allamok kormdnya a novényvédSszerek szabdlyozasdval kapcsolatos
dontéseldkészitési folyamat sordn nem veszi kell6en figyelembe a humén
egészségvédelem szempontjait. Kiilondsen igaz ez a megdllapitds a csecsemdk
és a kisgyermekek vonatkozdsdban, mivel a jogalkotdk részérdl tapasztalhato
"egykaptafdas" megkozelités figyelmen kiviil hagyja a gyerekek és a felndttek
testméreter kozotti kiilonbséget, s&t nincs tekintettel az anyagcsere
folyamatok eltéréseire €s a specidlis tapldlkozdsi igényekre sem. (World Food
Regulation Review, 1993. augusztus, 21-23. old.)

103/93 USA - Adalékanyagok a kormany, a gyartok és a torvényhozok
vitdinak pergdétiizében

Nagy vihart kavart az ¢étrendi kiegészit§d anyagok iigye az Egyesiilt
Allamokban, mivel mind azok felhaszndldsdt, mind pedig torvényi
szabdlyozasat éles kritikdk érik minden oldalr6l, még azok részérdl is, akiket
csak érintSlegesen befolydsol ez a dolog. A legutébbi kongresszusi
meghallgatds alkalmdval az Elelmiszer és Gyégyszer Adminisztracié (FDA)
részér6l David Kessler tgy jellemezte az étrendi kiegészit6k egészségligyi
kovetelményei kapcsdn kialakult vitds helyzetet, mint a gydrtoknak a még
kelléen nem tesztelt készitményekkel szemben tdmasztott €és a cimkén
feltiintetett elvdrdsai, valamint a kormdnynak az ilyen megdllapitdsok
tudomdnyos alapokra vald helyezésére irdnyuld kotelessége kozotti konfliktust.
Az FDA becslései szerint évente 100 milli6 amerikai fogyaszt kiilonféle
élelmiszer adalékokat, és a kell6en meg nem alapozott, s6t az egészségiigy
szempontjabdl potencidlis veszélyt jelentd megallapitdsok igen elterjedtek az
Egyesiilt Allamokban. Eppen ezért az FDA arra torekszik, hogy az étrendi
kiegészit6 anyagokra vonatkozd, a cimkén feltiintetett megallapitdsok, valamint
az ¢élelmiszerek jelolésének szabdlyozdsa azonos elvek alapjan torténjék.
Kessler kiemelte: senki sem vonja kétségbe, hogy a gydgyfiivek, a tradiciondlis
vitaminok és dsvanyi anyagok jotékony hatdsiak a betegségek lekiizdésében,
emellett gazdasdgosabban biztositjdk az egészség fenntartdsdt, mint a
gyogyszeripari készitmények. Mindaddig nincs is probléma, amig ezek a
kiegészit6 anyagok kell6 hatékonysdguak, elddllitdsuk megfelel6 mindségi
szabvdnyok szerint torténik és forgalmazasuk sordn nem keriil elStérbe a
betegségeket megel6zG6 vagy kikardld jelleg tdlhangsilyozdsa. A vita itt most
azokr6l az aminosavakrol, gyogyndvényekrSl és egyéb adalékanyagokrol
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folyik, amelyek tédpldlkozds-élettani szerepe még kordntsem tisztdzott, ennek
ellenére a cimkéjiikon gyakran jelennek meg bizonyos betegségek megel6zésére
€s kezelésére valo allitolagos alkalmassdgukkal kapcsolatos kijelentések, sGt az
is el6fordul, hogy -egyenesen meghatdrozott terdpiai célok elérésére
forgalmazzdk d&ket. Az ilyen jelenségek elkeriilése érdekében a
Képvisel6hdzban kett§, a Szendtusban pedig egy torvényjavaslatot terjesztettek
eld, melyek lényege: az étrendi kiegészitd anyagokkal kapcsolatosan csakis
tudomdnyos bizonyitékokkal kell6en aldtdmasztott megdllapitdsok lathassanak
napvildgot. (World Food Regulation Review, 1993. szeptember, 19-20. old.)

104/93 UK - Tulsagosan is szigoruan alkalmazza a kormany a kozosségi
eléirasokat

A Kereskedelmi és Ipari Minisztérium (DTI) augusztusban jelentést adott ki

"Attekintés az EK-torvények Egyesiilt Kirdlysdgban valé alkalmazdsarél és

végrehajtdsdr6l" cimmel. A kiadvany dra 10 £, és megrendelhetd a DTI

Konyvtari és Informédciés Centrumdndl (telefon: 071-215-6449). A

szerkesztS8k varjdk a hozzdszoldsokat és az észrevételeket.

A jelentés elsGsorban azt vizsgdlja, hogy milyen hasonlésdgok és eltérések
fedezhet6k fel az Egyesiilt Kirdlysdg és mds EK tagdllamok kozott a
kozosségi jog alkalmazasa terén. Részletesen elemzi a torvényhozds
folyamatdt az elvek Briisszelben valé korvonalaz6éddsatél kezdve a
torvényalkotdson keresztiil egészen a jogszabdlyoknak az Egyesiilt Kirdlysédg
jogrendszerébe torténd atiiltetéséig. Tekintettel arra, hogy az Egyesiilt
Kirdlysdg torvényhozasdnak tobb mint egyharmada a kozOsségi jog
atvételének és alkalmazdsdnak sziikségszerliségébdl ered, kiilonos aktualitdst
kolcsondz a témédnak a brit kormdny azon torekvése, hogy a lehetd
legnagyobb mértékig csdokkenteni kell a gazdasdgot békly6zé adminisztrativ
kotottségeket. Ezzel szemben egyre inkdbb ndvekszik az orszdgban az
aggodalom, hogy a tilbuzgd kormdny a sziikséges mértéken feliil vallal a
kozosség irdnydban elkotelezettséget, athdritva a terheket az lizleti szférara,
s6t, veszélyeztetve a nemzetkdzi versenyképességet is. A tanulmdny f6
célkitizése éppen annak aldtdmasztdsa volt, hogy az Egyesiilt Kirdlysag
tilsdgosan is erdllteti a kozosségi jog végrehajtdsdt, szemben mas
tagallamokkal. (World Food Regulation Review, 1993. szeptember, 17-18.
old.)

105/93 Strasbourg - Elhalasztottak a szavazast az élelmiszer jelolési
javaslatokrol

Miutdn a képvisel6k kozott heves vita tort ki arrdl, hogy az élelmiszerek
Osszetételének jelolésérdl sz6l6 kozosségi eldirdsok mennyiben vonatkoznak
a genetikailag modositott élelmiszerekre és a szeszes italokra, az Eurdpai
Parlament julius 14-én megdllapodott az élelmiszerek jelolésével kapcsolatos
1978. évi EK - direktiva mdédositdsdra irdnyuld bizottsdgi javaslat vitdjanak
elhalasztdsar6l. A szdébanforgd javaslat a kovetkezd 4 teriileten kivédnja
modositani az 1978-as direktivat: 1. az egyetlen komponensbdl 4allo
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élelmiszerek jelolése, 2. az alkohol feltiintetése azokon a szeszes italokon is,
amelyek 1,2 térfogatszdzaléknal kevesebb alkoholt tartalmaznak, 3. az
élelmiszerek komponensek szerinti Osszetételének kotelezd feltiintetése,
valamint 4. a termékek egyértelm, a fogyasztd félrevezetésének lehetGségét
kizaré elnevezése. Az Eurdpai Parlament Kozegészségiigyi, Kornyezet- és
Fogyasztovédelmi Bizottsdga tobbek kozott olyan kiegészitd javaslattal allt
eld, miszerint a genetikailag modositott élelmiszerek cimkéjén feltétleniil fel
kell tiintetni azok eredetét. A képvisel6k megdllapodtak abban, hogy a
javasolt mdédositdsok majd szeptemberben keriilnek ismét napirendre, amikor
a Parlamentnek szavaznia kell a Bizottsdg ujszerd élelmiszerekkel
kapcsolatos javaslatarol. (World Food Regulation Review, 1993. szeptember,
5-6. old.)

106/93 Canberra - Uj élelmiszerbiztonsagi elirasok

Az élelmiszerbiztonsdgi szabvanyok megszigoritisa jegyében az Ausztrdl
Févarosi Korzet olyan jogi szabdlyozdast vezetett be, amely lehetetlenné teszi
az egészségre artalmas, az emberi fogyasztdsra alkalmatlan, illetve az idegen
anyagokkal szennyezett élelmiszerek forgalmazéasit. (World Food Regulation
Review, 1993. szeptember, 3. old.)

107/93 London - Nagyité alatt az élelmiszerek cimkéjén feltiintetendd
informacio

Egy, mar ismételten feliilvizsgdlt rendelet tervezetet hoztak nyilvdnossédgra
augusztus 20-4n, tovdbbi véleményezés végett, amely az EK Elelmiszer
Jelolési Direktiva elSirdsainak Anglidban és Wales-ben torténd bevezetésével
kapcsolatos kovetelményeket részletezi. Ez a mostani tervezet méar egy
korédbbi, hasonld jellegli, 6ssznemzeti véleménynyilvdnitds eredményeképpen
sokkal vildgosabb az el6z8 tervezetnél és messzemenden figyelembe veszi a
beérkezett észrevételeket is. A legfontosabb Uj mozzanatok a kovetkezdk

szerint foglalhaték 6ssze:

— a nem elére csomagolt élelmiszerek esetében enyhiti a tdpanyag-
Osszetételre vonatkoz6 informédcidaddsi kotelezettséget,

— nagyobb szabadsdgot biztosit a kiilonleges tdpldlkozdsi célokat kielégits
élelmiszerek jelolése terén,

— a vitaminokkal és az dsvanyi anyagokkal kapcsolatos informacidszolgéltatas
hatdridejét orszdgosan 1995. méarcius 1-ig kiterjeszti.

A rendelettervezet, amely valdszintleg mar 1993. oktober 1-én hatdlyba 1ép, nem
koveteli meg feltétleniil a tapérték feltiintetését, hanem inkdbb egy kotelezd forma
megaddsaval Onkéntes élelmiszerjelolést enged meg a fogyasztok tdjékoztatdsa
érdekében. A tdpérték jelolése azonban feltétleniil kotelez6 akkor, ha "alacsony
zsirtartalom", "magas rosttartalom" vagy hasonld, az élelmiszer Osszetételére
vonatkoz0 megallapitdsok jelennek meg a cimkén. A kormany mar hosszabb ideje
arra 0sztonzi az élelmiszereldallitokat, hogy a vonatkozé EK Direktiva fontosabb
rendelkezéseinek megfeleléen adjanak teljeskord informdcidét termékeik energia,
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fehérje, szénhidrat, cukor, zsir, telitett zsirsav, nyersrost és ndtrium tartalmarél. A
most ismételten orszdgos vitdra bocsdtott rendelettervezet - az 1990. évi Elelmezés
Biztonsdgi Torvény keretében - végrehajtja a 90/496/EEC szamud Tandcsi
Direktivat, illetve médositja az 1984-es Elelmiszer Jelolési Szabalyzatot. (World
Food Regulation Review, 1993. oktéber, 5. old.)

108/93 OECD - Program a nemzeti peszticid vizsgalatok 6sszehangolasara

A Gazdasdgi Egyiittmikodési €és Fejlesztési Szervezet (OECD) 1994.
janudrjdban egy hdroméves programot kezd a peszticidekkel kapcsolatos
felmérések eredményeinek jobb kolcsonds elfogadhatésdga érdekében az
egyes 1iparilag fejlett orszdgok kozott. A program egyik legfontosabb
célkitizése a kornyezetvédelmi szempontokat messzemenden figyelembe vevs
olyan  vizsgdlati  irdnyelvek  kialakitdsa, amelyek a  peszticidek
okotoxikoldgiai, vagyis hossziutdvi kornyezetkdrosité hatdsdara helyezik a 6
hangsuilyt. Az adatok és informédcidk kolcsonds elfogadhatésdganak javitdsa
természetetsen csak az els6 mérfoldk6é lehet egy igen hosszu dton, mely a
tokéletesen harmonizdlt kovetelmények és munkamddszerek vildgdba vezet. A
mostani programot az OECD tagdllamok kozosen kezdeményezik, mivel
szamottevé el6nydket varnak a munka nemzetkdzi koordindcidjatol,
nevezetesen: megfeleld és kovetkezetes nemzeti peszticid regisztraldst, a
peszticidek hasznélata sordn fellép6 kozegészségiigyi és kornyezeti kockazat
csokkenését, valamint a régebbi peszticidek Ujra-regisztrdlasdval kapcsolatos
feladatok egymads kozotti megosztdsit. Az eddig elmondottakon tilmenden a
program elsd évében felmérés késziil az OECD tagdllamok kornyezeti
kockézatot csokkents tevékenységérGl, tovdbba az un. bioldgiai peszticidekre
(ideértve a genetikai dton elddllitott készitményeket is) vonatkozé nemzeti
adatszolgdltatdsi kotelezettségrdl. Emellett az OECD szemindariumot kivédn
rendezni a peszticidek kornyezeti veszélyességérdl és a kockdzat felmérését
célz6 intézkedésekrdl. Mindazonaltal fontos megjegyezni, hogy nincs atfedés
az 4j program és a mas nemzetkodzi szervezetek, példdul a Codex Alimentarius
altal az ugyancsak a peszticidekkel kapcsolatban végzett munka kozott. Az
OECD-t ugyanis nem annyira a felmérések technikai kivitelezése vagy a
legmagasabb elfogadhaté maradvanyértékek meghatdrozdsa érdekli, hanem
inkdbb a vizsgdlatok elvégzésének altaldnos irdnyelvei. Ezt tiikrozi az OECD
és az IPCS (a Codex Alimentarius szervezd bizottsdga) kozott 1étrejott
megdllapodds is, miszerint el6bbi a kdrnyezeti vizsgdlatok, utobbi pedig az
emberi egészség vizsgdlatdnak moddszereire Osszpontositja erdfeszitéseit.
(World Food Regulation Review, 1993. oktéber, 4-5. old.)

109/93 USA - Uj élelmezés biztonsagi tervezet

A Clinton-adminisztracié képvisel6i augusztus 17-én és 18-4n taldlkozot
szerveztek az ipari és mez6gazdasdgi termelSkkel, valamint a kornyezetvéds és
a specidlis érdekvédelmi csoportokkal, ahol nem-hivatalos forméban
ismertették a kormdny elképzeléseit az 4j élelmezés biztonsdgi reformcsomag
alapelveir6l, amelyek magukban foglaljdk az elhanyagolhaté kockézati
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szabvanyokat is. Nem sziiletett azonban még dontés a vonatkozé
torvénytervezet elkészitésérdl. A Kornyezetvédelmi Hivatal (EPA), az
Elelmiszer és Gyégyszer Adminisztricié (FDA), illetve a MezSgazdasagi
Minisztérium (USDA) mar hénapok oOta faradozik azon, hogy kozos
eréfeszitéssel megsziintesse az élelmezésbiztonsdggal kapcsolatos eldirdsok
ellentmondédsait. A kormdny most elSterjesztett programja bevezeti az un.
"narrativ szabviny" fogalmdt. Ez nem mds, mint egy olyan kvantitativ
szabvany, amely az 1 az 1 milli6hoz ardnyud, rdkbetegségnek vald Kkitettség
kockédzatdt szdmszerien fejezi ki. A Clinton-adminisztracié élelmezés-
biztonsdggal kapcsolatos f6 célkitlizései az alabbiak szerint foglalhatok Ossze:

— a biztonsdgos élelmiszerelldtds folyamatos biztositdsa, tovdbba a
kozegészségiigyi és a kornyezeti kockdzat minimédlisra csOkkentése
egyrészt az élelmiszerek peszticid maradvdnyainak tudomdnyos alapokon
torténd, szabvanyokban foglalt szabdlyozédsa, masrészt pedig uj eszkozdk
és lehet6ségek kidolgozasa altal az EPA részére a kiiszobértékek és a
regisztracids folyamatok dllandé feliilvizsgdlatdhoz;

— a kockdzat csokkentéséhez olyan 1j, idészerd torvényi opcidk biztositdsa,
amelyek nem eredményeznek koltséges ¢és destruktiv betilté vagy
felfiiggesztd eljarasokat;

— a kartevék és karokozdk elleni védekezés biztonsdgosabb alternativ
lehetdségei kialakitdsdnak, regisztrdlasdnak és alkalmazdsdnak
elémozditésa;

— a felesleges kockdazattal jaré peszticidek haszndlatb6ol vald kivondsa
hosszadalmas és farasztd procedurdjanak kikiiszobolése;

— a peszticidek haszndlatdval kapcsolatos informdci6édramléds eldsegitése,
hogy jol lemérhetS legyen a kittizott célok irdnyédban torténd elérehaladas;

— az EPA és az FDA megfelel6 eszkozokkel valo ellatdsa annak érdekében,
hogy a peszticidekre vonatkozd torvényi rendelkezések hatékonyan
megvaldsulhassanak;

— a kozegészségiigyi vagy biztonsdgi okokbdl betiltott peszticidek
exportjanak megakaddlyozasa;

— anyagi alapok biztositdsa az EPA peszticid programja szdmadra, hogy az
Ujra-regisztrdaldssal kapcsolatos dontések hatékonyabb és korszerilbb
modon keriiljenek kialakitéasra.

(World Food Regulation Review, 1993. oktdéber, 7-8. old.)

110/93 WHO - HACCP tanfolyamok

Az Ipari Fejlesztési Tandccsal (ICD) egyilittmikddve, az Egészségiigyi
Vildgszervezet 1993. méjusdban kisérleti jelleggel szakmai tanfolyamot
rendezett Kindban és a Fiilop-szigeteken a HACCP elnevezésli rendszer
alkalmazdsi lehetdségeirdl az élelmiszerel§allitds teriiletén. Az el6addsok és
az esettanulmdnyok részletesen foglalkoztak az élelmiszerkészitményeket

fenyegetd, kémiai, fizikai é€s mikrobioldgiai eredetd kockdzati tényezdlkkel,
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ramutatva egyszersmind az azok 4&ltal okozott veszélyek megel6zésének,
csOkkentésének és kikiiszobolésének lehetGségére is a HACCP rendszer
segitségével. (World Food Regulation Review, 1993. oktober, 13. old.)

111/93 Hollandia - Az Orszagos Kozegészségiigyi és Kornyezetvédelmi
Intézet (RIVM) értékelése az élelmiszerek szennyezettségérol

A radioaktivitdst és a xenobiotikus anyagokat figyel6 Koordindciés Bizottsdg
éves jelentése megallapitja: a nehézfémek (kadmium, réz, 6lom, higany és
cink) koncentrdcidja az élelmiszerekben 1991 folyamdn csdkkent vagy mér
amugy is alacsony volt. Ezzel szemben a krém és a polikloro-bifenil (PCBs)
szennyezO6dések visszaszoritisa még sok tennivaldt igényel. (World Food
Regulation Review, 1993. oktéber, 4. old.)

112/93 USA - Osszehangolt eréfeszitések az élelmezésbiztonsag javitdasara

A szeptember 7-én nyilvdnossdgra hozott, az orszdgos helyzetet értékeld
tervben Al Gore alelndk felszolit az élelmezésbiztonsdg teriiletén eszkozolt
erGfeszitések megszilarditasdra. A jelentés javaslatot tesz az USDA
Elelmiszer Biztonsdgi Feliigyel6 Szolgdlata (FSIS), mint 6ndllé hivatal
megsziintetésére, hangsidlyozva, hogy az 0Osszes ¢élelmezés biztonsagi
programot - beleértve a his- és baromfiipar feliigyeletét is - az Elelmiszer és
Gyogyszer Adminisztracionak (FDA) kell irdnyitania. (World Food
Regulation Review, 1993. oktéber, 6. old.)

A hirekben k6zdltek hattéranyagai a megadott szamok

alapjan a KEKI-ELMINFO-nal megrendelhetdk.

FSTA CD ROM

A KEKI-ELMINFO rovid idd o6ta rendelkezik az IFIS
(Nemzetkdzi Elelmiszer Informaciés Szolgalat) és a
SilverPlatten  altal megjelentetett FSTA  (Elelmiszer
Tudomany és Technoldgiai Kivonatok) adatait tartalmazé CD
ROM-al, amely a vildg legnevesebb és legelterjedtebben
hasznalt informéacios forrasa az élelmiszer-tudomany és a -
technoldgia tertletén.

Varjuk érdeklodd megkereséseét.

1536 Budapest, Pf.: 393. KEKI-ELMINFO Tel/Fax: 156 5082
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Uj vakuumbesaritd HERAEUS

A HERAEUS INSTRUMENTS bevezet két 0j vakuumos
dusitdé berendezeést, amelyeket vizes és fagyasztott mintak
alacsony hdmérsékleten torténd centrifugaldsara és
egyideji0 hokozlésre terveztek. Iigy példaul biolégiai
laboratériumokban  j6l  hasznalhaték a DNA  gél
elektroforézis mintainak elokészitésére.

A teljes rendszer egy centrifugalis h0tbegységet, egy
hGtécsapdat és egy olajmentes membranszivattyut
tartalmaz. A sdritést az oldoszerek vakuumban toérténd
gyorsitott elparologtatasa végzi. Az elparolgott oldészer a
hGtécsapdaban kondenzalédik. A vakuumos sdrités
nagyteljesitményld, amellett biztositja a koncentralt
anyagok finom feldolgozéasat.

A "Centrivac I" olyan alaprendszer, amelyet vizes oldatok
gyors sOritésére terveztek; ezzel szemben a
nagyteljesitményld "Centrivac |I" alacsony forraspontu
oldoszerek kezelésére alkalmas. A centrifugalis hGtbegység
1300 fordulat/perc sebesség mellett Gzemel. Az anyagok
60 °C hdémérseékletig hevithetdok. A 24 oOra alatti maximalis
jégkapacitas 1,5 kilogramm.

A Centrivac I-et egyfokozatu hatécsapdaval szerelték fel és
—60 °C homérsékletre tervezték. A pumpa szivokapacitasa
1,7 m3/6ra és 12 millibar vAkuumot képes létrehozni. Ezzel
szemben a Centrivac IlI-t kétfokozatu hitoécsapdaval
szerelték fel, -118 °C hoémérsékletre. A szivokapacitas
erteke 3ms3/6ra, a végsd vakuum nagysaga 2 millibar. Az
0sszes rendszer-alkatrész belsdé burkolata korrézioval
szemben ellenallé rozsdamentes acélbdl készult.

A HERAEUS vakuumos dusité berendezései idedlisak az
aminosav-, peptid- és fehérjeanalizis céljaira a gén-
technoldgiaban. A kémiaban jol hasznalhaték a radioaktiv
anyagok oldoszerektdl valo elvalasztasara, tovabba a
szteroidok és mas bomlékony anyagok dusitaséara.

Gyarto: HERAEUS Instruments GmbH
Laboratory Division
Postfach 1563
D-6450 Hanau 1, Németorszag
Tel.: (0049 6181) 35465, Fax: ()35749
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Kompakt vakuumszarito HERAEUS

A HERAEUS INSTRUMENTS egy uj, rendkivil kis méretd
modellel boviti vakuumszaritéi sorat. Ez a legujabb
biztonsadgi szabvanyok szerint elballitott vakuumszarito
szamottevd elonybkkel rendelkezik a hémérséklet irant
erzékeny, kdnnyen bomlé anyagok évatos szaritasa terén.
A keészilek jol felhasznalhaté gyorsszaritasra és hoke-
zelésre a gyogyszeripar, az élelmiszeripar, a biokémia és
az orvostudomany tertletén, s6t meég az elektronikdban is.

A VT 6025 jeld kompakt vakuumos szaritoszekrény
jelentésen lerdviditi a szaritas idotartamat elsdésorban az
olyan nehezen szarithatd anyagok tekintetében, mint a
porok, a porozus anyagok, illetve a meghatarozott
geometriai méretekkel rendelkezé munkadarabok. A
szarit6 200 °C nominalis homérséklet és 10 - 2 mbar
végsOd vakuum mellett GUzemeltethetdé. A szaritdszekrény
hasznos térfogata 25 liter. Tekintettel arra, hogy a kitlso
méretek 480x600x540 milliméter, a készilék kis helyen is
elfér.

A legmagasabb szintd biztonsagi szabvanyoknak
megfeleléen az atlatszé ajtd kettds, torésbiztos lUvegbdl
készul. MUkodés kozben a szaritd kilsé burkolata nem
melegszik fel. A biztonsagtechnikai mindosites
kovetelményeinek Kkielégitését a hofok szabalyozdo és
korlatozé kulénalld6 fuggetlen hdémérséklet eérzékeldje
garantalja, amely barmilyen tetszoleges ertékre
beallithatdo. A mintak kénnyl és kényelmes kezelhetbéséege
érdekében a vakuumos szaritonak 6sszesen négy, tavtartd
dugdval ellatott, kihuzhato, dbélésbiztos talcdja van. A
készileket tesztelték a GS és a SEV biztonsagi
kovetelményeknek valdé megfeleldség szempontjabol.

Az alapegységet Digicon elektronikus szabalyozoval
(digitadlis homeérséklet- és nyomas-kijelzés), homeérséklet
valasztbval/korlatozéval és egy szelléztetd szeleppel
lattak el. A rozsdamentes acélbdl készult belsd tartaly
elektrolitos polirozasu, igy koénnyQ tisztan tartani. A
kezelb-barat VT 6025 valtozat egy semleges (inert) gaz
csatlakozoval van felszerelve. A Digicon® bejegyzett
marka.
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Gyart6: HERAEUS Instruments GmbH
Laboratory Division
Postfach 1563
D-6450 Hanau 1, Németorszag
Tel.: (0049 6181) 35465, Fax: ()35749
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KULFOLDI LAPSZEMLE

Szerkeszti: Toth Tiborné

Kaya, A., Tekin, A. R. & Oner, M. D.: Napraforgé és oliva olaj oxidativ
stabilitasa: modositott aktiv oxigénes modszer és tartéos tarolas (Oxidative
Stability of Sunflower and Olive Oils: Comparison between a Modified
Active Oxygen Method and Long Term Storage)

Lebensm.- Wiss. u. -Technol., 26 (1993), 464-468

A napraforgd olaj és az oliva olaj eltarthatésdgidt egy gyorsitott
tdrolhatésdgvizsgdlati moddszerrel meghatdroztdk és Osszehasonlitottdk a
tartdos tdroldsi eredményekkel. Emellett vizsgdltdk a csomagoldéanyagok
tipusdnak, oxigén- és fényadteresztésének hatdsit az olajok eltarthatésdgara.
Meghataroztdk az olajok oxidativ stabilitdsdt peroxidszdmuk mérése ttjdn. Az
eltarthatésdag végét jelzd peroxid szdmot a FAO/WHO szabvanyokbdl vették.
A napraforgé illetve oliva olaj eltarthatdsdga raktdri koriilmények kozott 10,6
illetve 20,8 hénap volt.A napraforgd olaj eltarthatésdga polietilén-tereftalat
(PET), szintelen iiveg illetve szines liveg csomagolasban, 10 W-s fluoreszcens
ldampdval megvildgitva, 10 °C hédmérsékleten 10,4, 11,1 illetve 11,8 hénapnak
addédott, 20 °C-on pedig rendre 4,8, 5,1 és 6,5 honapnak. Az olivaolaj tartds
tdroldsi eredményei hasonlé koriilmények koézott: 10 °C-on 17,5, 17,8 és 18,3
hénap, 20 °C-on pedig 8,0, 8,4 és 8,7 honap. Ezeket a tartés tdrolds sordn
kapott eredményeket hasonlitottdk azutdn Ossze a gyorsitott, aktiv oxigénes
teszt eredményeivel. A gyorsitott moddszer végpontjanak megfeleld
peroxidszdm magas az aktudlis szabvdnyok hatarértékéhez képest. A
gyorsitott teszttel meghatdrozott eltarthatésdg rovidebb a napraforgd olaj
esetén a tényleges eltarthatésdgndl. Az olajok tdroldsi stabilitdsa a
csomagoldanyagokat tekintve a kdvetkezd sorrendben né: PET, szintelen és

szines liveg.
To6th Tiborné (Budapest)

Yperman, J., Carleer, R., Reggers, G., Mullens, J. & Van Poucke, L.:
Potenciometrias mérések automatizalasa: Vizzel Kkioldhaté natrium
meghatarozasa kenyérb6l natrium ionszeletiv elektr6d alkalmazasaval,
minimalis mintael6készitéssel (Automation of Potentiometric Measurements:
Determination of Water-Extractable Sodium in Bread Using a Sodium Ion
Selective Electrode with Minimum Sample Preparation)

J.LAOAC Int. 76 (1993), 1138-1145

Kiilonbozd automatizdlt potenciometrids eljardsok vizsgdlata ¢és
értékelése, Osszevetése az atomabszorpcids spektrofotometrids modszerrel. A
Na ionszelektiv elektr6ddal végzett folyamatos potenciometrids mérés az
Osszes tobbinél jobbnak bizonyult.

T6th Tiborné (Budapest)
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Thompson, R. H. & Merola, G. V.: Az AOAC hivatalos koleszterin-
meghatarozasi modszer egyszeribb alternativaja tobbkomponensii
élelmiszerek esetére (A Simplified Alternative to the AOAC Official Method
for Cholesterol in Multicomponent Foods)

J.LAOAC Int. 76 (1993), 1057-1068

Az Official Methods of Analysis 13. kiaddsdban a tobbkomponensi
élelmiszerekben koleszterin mérésére kozolt AOAC hivatalos mdédszert ritkdn
haszndljdk, mivel sok és bonyolult 1€pésbdl all. A legtdobb laboratérium sajat,
egyszeriibb mddszert alakitott ki, ami nem szolgdlja az AOAC eredeti
szdndékat, az egységes, megbizhatd analitikai méréseket. Ez a kézlemény a
meglevd AOAC mddszer korszeridsitésével és jelentds leegyszertsitésével
foglalkozik. Megtartva az eredeti kloroform-metanol-viz kevert olddszerrel
végzett extrakcidt, a tobbi 1épés egyszerlsodik. A lipid extrakt alikvot
részébdl elpdrologtatjdk az olddészert, 8 percig csavaros kupakos csében
elszappanositjdk, ugyanebben a cs6ben extrahdljdk, majd elpdrologtatjdk az
oldészert. A koleszterin mennyiségi mérését igen specifikus kapillaris
gazkromatografids modszerrel végzik, belsé standard (5a-kolesztanol vagy -
szitoszterin) alkalmazdsdval. Az igy kialakitott médszert standard referencia
anyagokkal ¢és standard hozzdaddsaval wvaliddltdk. Mivel most mar
rendelkezésre dll egy egyszerliibb mdédszer a koleszterin mennyiségi mérésére
lipid kivonatokban, varhaté, hogy a tovédbbiakban tobb figyelmet forditanak
majd az extrakcidés mdodszer tokéletesitésére, hatdsfokdnak javitdsara.

T6th Tiborné (Budapest)

Wisker, E., Opp, K., Feldheim, W. : A ballasztanyagok beszamitisa az
élelmiszerek energiatartalmanak meghatarozasaban? A Kkisérleti titon és a
szamitassal meghatarozott metabolizalhaté energiatartalom
osszehasonlitasa 16 Kkiilonb6z6 ballasztanyagtartalma tapldalkozasi moéd
esetében (Einbeziehung der Ballaststoffe in die Berechnung des Brennwertes
von Lebensmitteln? Vergleich der experimentell bestimmten und der
berechneten  metabolisierbaren  Energie  von 16 Kostformen  mit
unterschiedlichem Ballastsotffgehalt)

Lebensmittel-Untersuchung und -Forschung, 197 (1993) 3, 233-238

Az ¢élelmiszerek deklardlt tdpértékének szdmitdsdt egyes orszdgok
jogilag szabdlyozott elSirdsokban hatdrozzdk meg, Németorszdgban e kérdést
a vizsgdlati médszerek hivatalos gyidjteményének (1988) 35. §-a rendezi.

A metabolizdlhaté energia a tdpldlékkal felvett brutté energia és a
székletként és vizeletként tdvozé energiaveszteség kiilonbségeként
bombakaloriméterrel meghatdrozhaté. E vizsgadlatok koltséges volta miatt
korédn kifejlesztették a tapldalék kémiai Osszetételébsl szamithaté modszert. A
legismertebb atszdmitdsi faktor Atwater (1899) nevéhez fizddik: 4 kcal/g
fehérje, 9kcal/g zsir és 4 kcal/g szénhidrat. Atwater kordban a szénhidrdtok
kiilonb6z6 csoportjait energetikailag azonos értéklinek tekintették. Ez a mai
ismeretek birtokdban korrekcidra szorul. Ezt koveteli egyrészt az analitikai
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eljarasok fejlédése az értékesiilé és a nem értékesiild szénhidrdatok
szétvalasztasara, tovabba, mert a nem értékesiilé6 szénhidratok, a
ballasztanyagok kiilonbozd vizsgdlatok szerint a betegségmegel6zésben
jelent6s szerepet jatszanak. Ezzel Osszefiiggésben eldtérbe keriilt a
ballasztanyagok energetikai megitélésének kérdése is.

Az 14j ismeretek mindenképpen azt mutatjdk, hogy a ballasztanyagok -
ellentétben a kordbbi feltételezéssel - energia szolgdltatok lehetnek. A
ballasztanyagokat - annak kémiai 0sszetételétsl és tulajdonsdgaitdl fiiggden -
a vastagbél baktériumai kiilonb6zd mértékben bontjik.

A jelenlegi  brit eljards  4/9/3,75 (hasznosithaté  szénhidrat
monoszacharidban) értékekkel szdmol, ennek modositdsdra Livesey (1991)
tett javaslatot (az energiaérték a nem keményitd poliszacharid tartalom
fiiggvényében 2 kcal/g értékkel novelendd). A végzett kisérletsorozat a német
eljaras 4/9/4 (ballasztanyagok levondsdval szamolt szénhidrdt) pontositdséra,
korrigdldsara iranyult.

Az egyes kisérleti periédusok 14-28 napig tartottak, 6-12 f& vett benne
részt. A kisérletben résztvevGk 6 féleképpen Osszedllitott alapkosztot
fogyasztottak, mindegyiknek volt néhdny, kiilonb6zd ballaszthordozdkkal
dasitott ill. ballasztanyagokban szegényitett vdltozata is, igy 0sszesen 16 féle
tdpldlkozdsi mdédot vizsgdltak. Az alapkosztok ballasztanyagtartalma az
atlagos német fogyasztidsnak felelt meg.

Az élelmiszerek ¢és az irilék bruttoenergidjit IKA C 400-as
kaloriméterrel hatdroztdk meg. A szdmitott és mért értékek kozotti
regresszidanalizis eredményei alapjdn megdllapithaté, hogy a német eljardst
ballasztanyag grammonként 1 kcal-val mddositva, mig a brit alapeljdrés
szerintit 2kcal/g értékkel pontositva kaphat6 a legjobb eredmény.

Szabo Erzsébet (Budapest)

Bostoglau, N. A. Fletouris, D. F. Papageorgiu, G. E. & Mantis, A.: Derivativ
spektrofotometrias modszer a tirozin vizsgalatara elhidrolizalatlan
fehérjékben, élelmiszerekben és takarmanyban (Derivative
Spectrophotometric Method for the Analysis of Tyrosin in Unhydrolyzed
Protein, Food, and Feedstuff Samples)

Agric. Food Chem. 41 (1993),1635-1639

A szerz8k egyszerii és gyors modszert fejlesztettek ki a tirozin
vizsgdlatdra fehérjetartalmu anyagokbdl. A mintdkat ndtrium-hidroxiddal
homogenizaltak, majd a homogenizatumot centrifugdltdk. A
homogenizatumbdl a tirozin-tartalmat koézvetleniil hatdroztdk meg 257,2 nm-
en a negyedik derivdlt UV spektrum jellemzdi alapjdn. A méréseket
kalibraciés gorbe felvételével végezték. Ezt a mérési mddszert jol tudtdk
alkalmazni fehérjékre, élelmiszerekre és takarmédnyokra.

Sassné Kiss Agnes (Budapest)
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MINGUEZ-MOSQUERA, M. I. és HORNERO-MENDEZ, D.: A karotinoid
pigmentek elvalasztasa és mennyiségi meghatarozasa forditott fazisu
HPLC-vel paprikiaban (Capsicum annuum L.), flszer paprikidban és
oleorezinben (Separation and Quantification of the Carotenoid Pigments in
Red Peppers (Capsicum annuum L.), Paprika, and Oleoresin by Reversed-
Phased HPLC

J. Agric. Food. Chem. 41 (1993), 1616-1620

A szerz6k tizennégy karotinoidot vdlasztottak szét és azonositottak
forditott fazisi HPLC-vel a paprika és az Orlemény, valamint oleorezin
elszappanositott extraktjabol. A HPLC elvélasztds sordn aceton-viz
keverékével gradiens eluciot alkalmaztak, az eludtum fényelnyelését 450 nm-
en mérték. A mennyiségi meghatdrozdst [-apo-8'-karotenal segitségével
végezték. A mddszer kivitelezése sordn az artifaktok képz&dése minimélis, ez
lehet6vé teszi a természetes €s a mesterséges koriilmények kozott 1étrejott
atalakuldsok, beleértve a kereskedelelmi flszerpaprika €és oleorezin
szinanyagdban el6fordulé hamisitdsok kimutatdsdt. Ezzel a moddszerrel a
szerz8k az érésben 1évd paprika (Agridulce és Bola fajtik) jellegzetes két
érési allapotanak pigment és provitamin A tartalmanak valtozasat
tanulmédnyozték.

Sassné Kiss Agnes (Budapest)

Prinyawiwatkul, W., Beuchat, L. R. & Resurreccion, A. V. A.: Kukorica-
keményitd és foldimogyor6 liszt alapa extrudalt snack érzékszervi
tulajdonsagainak optimalasa (Optimization of Sensory Qualities of an
Extruded Snack Based on Cornstarch and Peanut Flour)

Lebensm.-Wiss. u.-Technol., 26 (1993), 393-399

Viélaszfeliileti médszert alkalmaztak az 6sszetétel optimdldsdra. Az iz és
allomany elfogadhatésdga volt a korldtoz6o tényezd az optimdlds sordn.
Meghatdaroztak a fogyasztdi kedveltséget is izesitett €s natdr snack termékek
esetén.

To6th Tiborné (Budapest)

Shin, S. & Bhowmik, S. R.: Elelmiszerek hdésterilizdlasiara hasznalt
midanyag tartalyok termofizikai tulajdonsagainak meghatarozasa
(Determination of Thermophysical Properties of Plastic Cans Used for
Thermal Sterilization of Foods)
Lebensm.-Wiss. u.-Technol., 26 (1993), 400-405

A flt6- és hiltdkozeg feliileti hdataddasi egyiitthatéit, a miianyagfal
hdédiffuzitdsdt, és a miianyagfalrdl az élelmiszerre torténd kontakt hévezetést
vizsgaltadk numerikus modell és tobbvaltozds optimalizdldsi technika egyidejd
alkalmazdsdval.

To6th Tiborné (Budapest)
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Giines, B. & Bayindirli, A.: Peroxidaz és lipoxigenaz inaktivalas zoldbab,
zoldborséo és répa blansirozasa soran (Peroxidase and Lipoxygenase
Inactivation During Blanching of Green Beans, Green Peas and Carrots)
Lebensm.-Wiss. u.-Technol., 26 (1993), 406-410

A zoldborsét, zoldbabot és sargarépat vizben és mikrohulldmmal
blansirozva vizsgaltdk a peroxiddz és lipoxigendz inaktivalasat és az
aszkorbinsav bomldsat. Az aszkorbinsav jobban megmaradt a f6zelékekben,
ha a blansirozds indikdtor enzimeként a lipoxigendzokat vdlasztottdk, tovabba
a mikrohullamu kezelés soran kisebb volt a bomlas, mint vizben.

T6th Tiborné (Budapest)

Mair, P., Brunke, E.-J.: Az analitikai aromakutatas moédszerei (Methoden
der analytischen Aromenforschung)
Lebensmittel u.-Biotechnologie 10 (1993), 4, 183-186

Szemle cikk az aroma kinyerésér6l, gadzkromatografids elemzésérdl, a
gbdztérelemzésrdl és egy tréopusi gyiimdlcs, a lulo (Solanum quitoense)
aromavizsgdlatarol.

T6th Tiborné (Budapest)

McFeeters, R.F. Thompson, R.L. Fleming H.P.: Almasav tartalom
meghatarozasa uborkalében és fermentlevekben fruktéz jelenlétében
(Malic Acid Analysis in Cucumber Juice and Fermentation Brines in the
Presence of Interfering Fructose)
J. Food Sci., 58 (1993) 4, 832-834

A gylimolcsdk, zoldségfélék, valamint borok vizsgdlata sordn az
almasav HPLC-vel végzett mennyiségi meghatdrozdsdban gondot jelent a
frukt6z jelenléte. A szerz6k ezt a problémat ugy oldottdk meg, hogy a
frukt6zt ndtrium-bdrhidriddel mannittd ill. szorbittd redukdltdk. A
cukoralkoholok az alkalmazott Aminex HPX-87H forditott fizison az almasav
utdn eludlédtak. Igy az almasav folyadékkromatografids csicsa pontosan
mérhet6vé valt mind UV mind IR detektor alkalmazdsdval.

A szerz6k a mérés pontossdgiat vizsgdlva, uborkaléhez ill.
fermentlevekhez, adott koncentrdcidoban gliikézt és fruktézt ill. almasavat
adagoltak, majd az elGbbiekben leirt mdédon mérték a mintdk almasav-
tartalmat. A mért almasav értékekre nagyon jo korreldciot kaptak.

Sassné Kiss Agnes (Budapest)

Frenzl, M.: Minéségbiztositas az analitikai kémiaban (Qualitdtssicherung in
der analytichen Chemie)
Lebensmittel u.-Biotechnologie 10 (1993),173-180.

Egy tervezett hosszabb cikksorozat bevezetése. F§ részei: uj analitikai
eljaras kidolgozdsdnak 1épései és a gyakorlatba val6 bevezetés teenddi.

T6th Tiborné (Budapest)
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SFE-szuperkritikus
folyadék extrakcio

Iz

ISCO

Gyors, hatékony, oleso mintaelokészités

Az SFE a legmodemebb és leghatékonyabb izoldlast wech-
nika kulonbozd kémial és bioldgia anyagok kivondsihoz

barmilyen szerves illetve szervetlen hordozdbol HPLC,
GC, SFC, spekiroszkopia vagy mas jellegld analizis céljara.

Az alkalmazot hémérséklen
és nyomds flgpvényében a
seuperkritikus CO2  olddké-
pessépge (solving force) vil-
toztathald €s dgynevezetl mo-
difier-ck hozzdaddsaval a leg-
agresszivebb szerves olddsze-
rek oldéképessége is elérhetd.
Az Isco cég Gjonnan kifej-
leszteft egy- illetve kéipum-
pds programozhaitd SFE rend-
szerei gyors, messzemenden
reprodukdlhatd, szelekilv, zdn
rendszerl extrakcids techni-
két kindlnak.

Az SFE egyedldllo eldnyei:

Az SFE technika ma a legha-

— nincs szilkség epészsdgie és
kbmyezetre kiros oldészerek-
re

- uz extrakeio wdeje max, 45
perc (a hagyominyos médsze-
reknél szdzszor gvorsabb)

= egyszerre 16bb minma keze-
lése, egy vagy tobb kompo-
nens extrakcidja minden min-
tdbal

— az SFE rendszer moduljui
(példdul a programozhatd
pumpa) mds célra is felhase-
ndlhatdk — SFC, HPLC

Az SFE technika szildrd és fo-
lyadék halmazéllapotd (vizes)
mintdk extrakeid)dra egyardmt

tekonyabb, leggyorsabb és leg-
eredményesebb, | high-tech”
extrakcids eljards, mely a leg-
nagyobb reprodukdlhatdsdpot
jelent, ugyanakkor a legolesdbb és a leginkdbb kumyezctkl-
méld médszer is. Tulajdonképpen nincs alternativija!

alkalmas.

Az SFE-t 1992, jalius 13-1dl
az Environmental Protection
Agency EPA Method 3560
szdmon elfogadia és elsd helyen ajinlot analitikai technikd-
nak ismerte el.

Az SFE legfontosabb alkalmazasi teriletei:

— Analitikai laboratdriumok

— Komyezeivédelmi ellendrzd laboratdriumok

— Dlajipari laboratériumok

— Mdanyagipari laboratériumok

- Oydgyszeripar, termeld és ellendrzd laborok

— Elelmiszer- és flszeripar

— Kozmetikai ipar, lermészetgyogydszati készitmények

Néhiny fontos alkalmazdsi példa:
— policiklikus aromds szénhidrogének, herbicidek, pesticidek
€s egyeb novényvédoszerek extrakeioja foldmintikbdl

Forgalmazé:
LABORKERESKEDELMI Kt
LABOR-TRADING LTD.

H-1013 Budapest, Pauler utca 2
Telefon/Phone: (36-1) 201-6688, (36-1) 202-5574
Telefon/Fax: (36-1) 1754406, (36-1) 202-6367

— gvantik, dsvinyi olajok, monomerek, dimerek &s trimerek,
valamint egyéb polimerizicids maradékok extrahdldsa mi-
anyag mintdkbdl

- szénvegyilletek extrakcidja kdzetmintikbal

— illatanyagok, olajok extrakcitja magvakbdl, illetve nivé-
nyekbél

— gydgydszati hatdanyagok extrakcidjn nvényekbdsl

— gyégyszer hatdanyagok extrukcidju tablendkbsl echnikat
ellendrzés céljabsl

- z&ir extrakeidja élelmiszerekbdl

Gydnd:

Isca, Inc., P.O. Box 5347

Lincaln, NE 68505 USA

Phone: (8007 228-4250 (402) 464-0231
Fux: (402) 464-4543
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Elelmiszeripari alap- és adalék-
anyagok adatbazisa

Az élelmiszeripari alap- és adalékanyagok legnagyobb
europai adatbazisa a Hollandiaban miko6do:

Food Ingredients Data Services.

A KEKI Elelmiszer Minéséguigyi Informéacios
Centruma felvette a kapcsolatot az adatbazissal és
tagsagi jogosultsdgot szerzett. Ennek értelmében
megkérheti a FI Data Services - tébb, mint 5000
eélelmiszeripari alap- és adalékanyagot tartalmazé -
adatbankjab6l ezen anyagok, valamint a gyartoik,
forgalmazoik és a szallitoik részletes adatait.

Az adatbazis - tobbek ko6zott - az anyagok aladbbi fo
csoportjait tartalmazza:

Adalékanyagok - Aminosavak - Antioxidansok

Aromaanyagok - Borok és szeszes italok - Csonthéjasok
Cukraszat - Cukrok - Ecet - Edesitoszerek - Elesztd
Emulgealészerek - Enzimek - Feldolgozéasi segédanyagok
Félkész-terméekek - Flszerek - Gabonafélék - Gélesitett

rendszerek - Gyogynovények - Gyumolcs-termékek -
Haltermékek - Hidrokolloidok - Hus-termékek - Ill6olajok -
izesitok - Kakaofélék - Keményitok és keményito-
szarmazékok - Magok - Meézterméekek - Novényi

extraktumok - Oleorezinek - Rostok - Sajtok - Stabilizaldk -
Szinezékek - Szirupok - Szdja-termékek - Tartésitészerek
- Tartésitott termeékek - Tejtermékek - Tojas termékek -
Vegyszerek - Vér-termékek - Zoldség-termékek - Zsirok és
olajok - Zsir-potlok.

A KEKI-ELMINFO varja az érdeklodék megrendeléseit,
kerdéseit, melyeket a FI Data Services adatbazisa alapjan
megvalaszolhat.

1536 Budapest, Pf.: 393. KEKI-ELMINFO Tel/Fax: 156 5082
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| @\ (@AVAYAY "Your partner in GLP"

ATl UNICAM UV2 SPEKTROFOTOMETER

Kétsugaras optikai rendszer, automata vezérlési optimalo
egységgel

Beépitett GLP egység - automata kalibracio, teszt, diagnosztika,
nyomonkdvethetd Gzemeltetés

Beépitett lemezegység

Hatten modulator - gyors scannelés, preciz abszorbancia mérés
Varialhato és tovabbépithetd mintatarté egység

Helyi vagy szamitbégépes vezérlés

Felhasznaléi igény szerint konfiguralhato

Kdénnyen karbantarthaté, akar a felhasznalé altal is szervizelhet6
Scan, Quant, Rate felhasznaldi szoftverek

Super Sipper - automata mintaadagolas

A UNICAM magyarorszagi képviselete a cég teljes analitikai mlszervalasztékat forgalmazza:

AAS 3 UV/VIS 3% FTIR 3 ICP % GC 3% GC-MS 3 LC 3 CE
A cég teljesk6rd ISO 9001 mindsitéssel rendelkezik!

Kizardlagos kepviselet: UNICAM Magyarorszag Kft.
1148 Budapest, Lengyel u. 19.
Tel: 183-4569 / Fax: 164-0336
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