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MALONE, B.R., HUMPHREY, C.W., ROMER, T.R. & RICHARD, J.L.:
Aflatoxinok meghatirozasa gabonaban és nyers foldimogyoréban gyors
eljarassal, fluorometrias elemzéssel. (Determination of Aflatoxins in

Grains and Raw Peanuts by a Rapid Procedure with Fluorometric Analysis)
J. AOAC Int., 83 (2000) 1, 95-98.

Gyors, kvantitativ, olcsé és hatékony mddszert fejlesztettek ki aflatoxinok
meghatdrozdsdra kukoricdban, kukoricalisztben, pattogatott kukoricdban,
rizsben, buzaban, gyapotmagban és foldimogyoréban. A mintdkat megdlrolték és
metanol-viz eleggyel (80:20) extrahdltak. Az extrakt egy részét szilradfazisu
oszlopon eldtisztitottdk. 500 mL tisztitott extraktumot szarmazékoltak egy
brémos reagenssel, majd az oldat fluoreszcencidjat azonnal mérték egy széles
hulldmhosszu pulzdl6 xenon fényforrast tartalmazé kalibralt fluorométerrel.
Ezzel a mdodszerrel az aflatoxin 5-t61 5000 ppb tartomanyban mérhet6 higitas
nélkiil. Szennyezetlen kukoricahoz 0-5000 mg aflatoxin B,/g mennyiséget adva,
a modszer linedrisnak bizonyult. Az () mddszer és a folyadékkromatografids
mérés korrelaciés koefficiense 34 kukoricaminta esetén 0,999, 32
gyamotmagmintdndl 0,995 és 11 foldimogyor6 mintdra 0,980 volt. Egy-egy
elemzés 5 percnél rovidebb 1d6t vesz igénybe, a mintak csoportositasara nincs
sziikség. A moddszer érzékenysége kukoricdara 5 ppb, a fluorométer kimutatdsi
hatédra az adott koriilmények kozott 0,6 ng aflatoxin B,.

INDYK, H.K. & WOOLLARD, D.C.: K vitamin meghatarozasa tejben és
csecsemdétapszerekben folyadékkromatografias modszerrel. Korvizsgalat.
(Determination of Vitamin K in Milk and Infant Formulsa by Liquid
Chromatography: Collaborative Study)

J. AOAC Int., 83 (2000) 1, 121-130.

Egyszeri HPLC modszert dolgoztak ki K, vitamin rutin meghatdrozasara
vitaminozott csecsemdtapszerekben, valamint az endogén K, vitamin szint
mérésére tejekben és tejporokban. A mintdkat lipdzzal emésztették és hexdnnal
extrahaltdk, egy részét bepdaroltdk, metanolban felvették, forditott fazisu
folyadékkromatografiaval mérték. A fillokinon cinkes redukcidja az oszlop utin
lehet6vé tette a fluoreszcencids detektdlast. Az eljardst AOAC korvizsgélatnak
vetették ald, 8 mintat vizsgdltak, mindet kettds vakkal, 5-120 pg/100 g szilard
anyag tartomdnyban, koztiik a NIST 1846 referencia anyagot is. Harmincharom
labor kiildott vissza érvényes adatokat, melyek statisztikai elmzését elvégezték a
kiesé értékekre és a pontossagi jellemzdkre. Az dtlagos RSDy % 6,53 volt (4,33-
10,94), az atlagos HORRAT érték 0,33 (0,23-0,43), az RSDy:RSD, ardny 0,74.
A K1 izomerek egyiitt eludlédnak a hagyomanyos C,5 oszloprél, de C;, oszlop
alkalmazasdval szelektiven mérhetdk.
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BOLTON, F.J., FRITZ, E. & POYNTON, S.: Gyors ELISA moédszer
Salmonella kimutatasara élelmiszerekben és tapokban: teljesitmény-
vizsgalat (Rapid Enzyme-Linked Immunoassay for Detection of Salmonella

in Food and Feed Products: Performance Testing Program)
J. AOAC Int., 83 (2000) 2, 299-303.

Vizsgaltdk a BIOLINE gyartmanyu Salmonella ELISA tesztet élelmiszerekbdl
¢s takarmanyokbdl Salmonella kimutatdsidra. A teszt gyors, konnyd és
kényelmesen végezhet6. Az egyes élelmiszereket ¢és takarmédnyokat
mesterségesen szennyezték kis mennyiségl Salmonelldval. 20 kiillonb6z6
matrixot €s 20 kiilonboz6 Salmonella torzset teszteltek, a szerotipusok széles
skaldjan (B, C, D, E, F, G, H, I, M, O, P és U). A vizsgdlt ELISA teszt 1
telepképz6 egység/25 g minta szintet is kumutatott a 20 vizsgdlt matrix koziil
négyben, és mindegyik mintatipusra alkalmazhat6 volt. A BIOLINE Salmonella
ELISA teszt megkapta az AOAC-RI teljesitmény vizsgalt statuszt.

STROKA J, ANKLAM, E., JORISSEN, U. & GILBERT, J.: Aflatoxinok
meghatarozasa mogyordvajban, pisztaciakrémben, fiigekrémben és
fiszerpaprikaban immunaffinitasi oszlopon tisztitva, folyadékkroma-
tografias modszerrel, az oszlop utini bromozassal. Korvizsgalat.
(Immunoaffinity Column Cleanup with Liquid Chromatography Using Post-
Column Bromination for Determination of Aflatoxins in Peanut Butter,
Pistacchio Paste, Fig Paste, and Paprika Powder: Collaborative Study)

J. AOAC Int., 83 (2000) 2, 320-340.

Az immunaffinitdsi oszlopos el6tisztitdst és folyadékkromatografids mérést
korvizsgalattal tesztelték aflatoxin B, és Osszes aflatoxin mérésére olyan
koncentraciészinten, ami az eurdpai eldirdsokban szerepel. A vizsgalati mintét
metanol-viz (8+2) eleggyel extrahdltdk a szaritott fiige és paprika esetén, illetve
metanol-viz (8+2) és hexdn (vagy ciklohexdn) alkalmazdsdval mogyordvajra és
piszticidra. A minta extrakumat szdrték, foszfat pufferrel higitottdk, és felvitték
az 1immunaffinitds oszlopra. Az oszlopot vizzel mostik, az aflatoxinokat
metanollal elualtdk. Mennyiségi mérésiik forditott fazisu folyadékkromatografias
elvalasztdssal és az oszlop utdni brémozédsos szarmazékképzéssel tortént. A
szarmazékolast vagy elektrokémiai cellaval végezték bromidot keverve a mozgd
fazisba, vagy piridinium hidrobromid-perbromiddal. A meghatirozas fluoresz-
cencids detektorral tortént. A korvizsgalatban tizenhat eurdpai orszdg tizenhat
laborja vett részt, akik aflatoxinnal mesterségesen szennyezett illetve természetes
aflatoxintartalmi mogyordvaj, pisztaciakrém, fiigekrém és fliszerpaprika mintakat
kaptak. A hozzdadott mennyiség 2,4 illetve 9,6 ng/g Osszes aflatoxin illetve 1,0
illetve 4,0 ng/g aflatoxin B, volt. A visszanyerés az Osszes aflatoxinra 71 és 92 %
kozott mozgott, aflatoxin B,-re 82-109 %. A mddszer elfogadhat6 laboron beliili
és laborok kozti pontossidgot mutatott mind a négy vizsgdlt matrixra, amit az
alacsonyabb koncentracioszint mellett kapott, 1-nél kisebb HORRAT érték is
bizonyit.
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Allagelemzé berendezések hémérséklet-
szabalyozasa a Stable Micro Systems-tél

A Stable Micro Systems, a vilagviszonylatban is ismert allagelemzéssel
foglalkozé cég, most a szabalyozott hémérséklet(i allagelemzéshez szikséges
berendezések teljes valasztékat szallitta az élelmiszeriparnak. Az
élelmiszergyartok most valtozatlan, szabalyozott korilmények kozott
megallapitiak - vagy minimalisra csokkenthetik - a hémérséklet
élelmiszermintak allagara gyakorolt hatasait. Mindkét hGmérséklet-szabalyozo
rendszer a Stable Micro Systems TA.XT2i és/vagy TA.Hdi éallagelemzdire
szerelhetd.

Bizonyos termékek, mint példaul a fagylalt vagy fagyasztott joghurtok
szobahémérsékleten megolvadnak, ami gyakorlatilag lehetetlenné teszi a
pontos allagelemzeési adatok leolvasédsat. A fagyasztott élelmiszerek pontos
allagelemzésének tovabbi akadalya a feluleti olvadas a prébahenger vagy
szonda nyomasa alatt. A Thermal Cabinet alkalmazasaval a mintak a szondak
a kivant hémérsékleten maradnak mind a teszt el6tt, mind annak folyaman. A
-60 °C-tol legaldbb +200 °C-ig terjed6 hdémerséklettartomanyaval a Cabinet
szinte minden héérzékeny termék tesztelésére alkalmas, a fagylalttdl és a
tortatol kezdve a forrd szdszokig és készételekig.

A kisebb mintdk a hémérséklet-szabalyozassal rendelkez6 Peltier Cabinet
segitségével tesztelhet6k. Ez a Cabinat atlatszé fedével és oldalfalakkal van
elldtva, hogy a felhaszndl6 vizualisan kovethesse a tesztfolyamatot. Emellett
maximalis munkafelllettel rendelkezik, mivel a hdcseréld és a szabalyozé
egység kulon van legyartva. A Peltier Cabinet a TA.XT2i vagy a TA.Hhi
allagelemzdékre  szerelhetdé hémérséklet-tartomanya pedig 80°C-t6l a
kornyezeti hdmérséklet alatti 30°C-ig terjed.

A Stable Micro Systems egyben egy homérséklet-szabalyozdval ellatott Peltier
lapot is gyart, amely akkor idedlis, amikor valtozatlan feluleti hémérséklet
biztositasara van szikség. A lap percenkénti hémérsékletvaltd képessége
meghaladja a 10°C-ot.

Allagelemzést illetéen tovabbi tajékoztatassal szolgal: Sagi Agoston (Metron
Kft. Keleti Karoly u. 22.; 1024 Budapest, Magyarorszag). Telefon és telefax:
+36 1 3160137; E-mail: merton@elender.hu vagy sales@stablemicrosystems.com
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A 22. Bortudomanyi Kollokvium
nemzetkdzi rendezvény

A Magyar Elelmezésipari Tudoményos Egyesiilet (METE) és annak
Borgazdasagi Szakosztalya a Hegykdzségek Nemzeti Tanacsa és a Magyar
Borakadémia kozOs szervezésében 2001. augusztus 26. és 31. kozott
Magyarorszag harmadszor ad otthont ennek a jelentdés, kétévente
megrendezésre kerll6 nemzetk6zi tandcskozasanak a Gellért Szalloban.

Magyarorszag mar korabban is helyszint adott a borkémiai kollokviumok
megrendezésének, igy 1984-ben volt utoljara a 14. Borkémiai Kollokvium,
azt megel6z6en 1974-ben a 8. Borkémiai Kollokviumot is hazankban
rendezték, elsdésorban tudomanyos  kutatok, egyetemi  oktatok,
borkémikusok, boranalitikusok, borellen6rok, mikrobioldgusok,
minéségellenérzd, fogyasztovédelmi szakemberek és a tudomany irant
érdekl6d6k szamara.

Magyarorszag a bortudomanyi kollokvium rendezési jogat 2000-ben
Traminban nyerte el azzal, hogy elsGsorban az EU csatlakozast
megel6zéen a tokaji borkulonlegességek és hasonld botrytiszes borok
vizsgalatara, valamint a borexport szempontjabol is fontos, uj vizsgalati és
mindsitési modszerekre 0sszpontosuljanak a megvitatasra kerulé kutatasi
témak.

A tudomanyos rendezveny f6bb témai kozoOtt szerepelnek az iranyitott
erjesztésnél hasznalt legujabb starter mikroorganizmusok, a borban
lejatsz6dd biokémiai folyamatokat nyomon koveté U vizsgalati mddszerek,
az érzékszervi szempontbdl is fontos kilonbozé aroma- és izképzd
anyagok, melyek  egyik része szarmazhat a kilonboz6
mikroorganizmusoktdl, borkezelési anyagoktol, eljarasoktdl és egyéb a bort
befolydsol6 kdrnyezeti tényezdktél.
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Kiemelten foglalkozik a Kollokvium a borok szarmazasaval és eredetvizsga-
lataval, annak kimutatasi modszereivel, valamint a javitasi miveletekkel, a
savharmonizacidval, az érlelési modszerekkel (barrikolas) és a borkészitési
technologiak minéséget nagymértékben befolydsold tényezbivel.

A gyors borkezelés és stabilizalas, a polifenol vegyiletek okozta
valtozasok és a vorosbor készitési eljarasok is megtargyalasra kerilnek,
de nem utolsdsorban a Botrytis cinerea valamint mas hasznos és karos
mikroorganizmusok szerepe is, melyek a tokaji borkészitésnél dontd
mindségi valtozasokat jelentenek.

A kéndioxid hatdsara bekdvetkezd valtozasok szintén fel fogjék kelteni az
érdekl6dést, mivel a borkénezés még ma is az egyetlen olyan eljaras, amit
a korszer( boraszati technoldgia nehezen tudna nélkilozni.

A kulfoldi vendégek a kétnapos tokaji-egri kirandulason, valamint a
budafoki pincékben meggy6zddhetnek a magyar boraszat
rendszervaltozdst kovetd eredményeirdl. A vart mintegy 100 kualfoldi
résztvevé egy része az exportra keruld borainkat jol ismeri, mivel az
Orszagos Bormindsité Intézettel évek dta kdzvetlen kapcsolatban vannak a
mindségi és muszeres analitikai vizsgalati modszerek fejlesztését illetéen.

A 22. Bortudomanyi Kollokvium hazai résztvevdi kozé varjuk a
kutatdintézetek, egyetemek, és minGségellen6rzé intézetek munkatarsait,
valamint a fogyasztovédelem aktivistdit és minden olyan sz616- és
bortermeléssel foglalkozd szakembert akik a magyar bor mindségének
tovabbi javitdsaban és j6 hirnevink novelésében érdekeltek.

A témaban bévebb felvilagositast ad a METE Titkarsagan keresztiil dr.
Hernadi Zoltan Ugyvezetd igazgatdo és Sarkany Péter, a Borgazdasagi
Szakosztaly elndke.

e-mail: mail.mete@mtesz.hu ¢ Tel: 214 6691 & fax: 214 6692
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