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Az AOAC INTERNATIONAL tudoésok, valamint a magan és allami
szervezetek fliggetlen egyesulete, amelynek célja az analitikai a modsze-
rek validaldsa és a mindségi mérés biztositasa.

Az AOAC-t 1884-ben alapitottdk, mint az allami mez6gazdasagi
vegyészek egyesuletét (Association of Official Agricultural Chemists)
azzal a céllal, hogy egységes modszereket fogadjanak el mdatragyak
elemzésére. Azutdn, épplgy mint napjainkban, az AOAC maébdszerek
validalasi rendszerének kiinduldépontjava a kdrvizsgalatok valtak.

1920-ban az egyesilet sajat koltségén kozzetette az AOAC hivatalos es
kisérleti  analitikai modszereinek elsd  kiadasat, amelyet
Modszerkonyvként ismernek, s azota ot évenként felllvizsgaljak és
ismét kiadjak. A kiadvanyok eladasabol szarmazo bevételek mindig
jelentBs szerepet jatszottak az AOAC kdltségvetésében.

Az egyesiletet alapitasatél kezdve szponzoraltdk és tadmogattak az
Egyesilt Allamok allami laboratériumai, majd az USDA, az USA
Mezbgazdasagi Minisztériuma, késGbb, a 70-es évek eleje 6ta a kanadai
allami szervezetek is. Ujabban ezekhez az allami, tartomanyi és nemzeti
szervezetekhez  tarsasagok, egyesiletek és méas intézmények
csatlakoztak, amelyek kilonb6zd tipusd tamogatasokat nyujtanak,
koztik szerzGdéseken, egyezmenyeken Kkeresztul, valamint partolé
tagsag es konferenciak szponzoraladsa forméajaban. Az egyéni tagok is
hozzéjarulnak a muakodési koltségekhez az éves egyeéni tagsagi dij
befizetésével.

Az évek folyaman fokozatosan ndtt a vizsgalt témak és a bizottsagok
szama, valamint bdvilt az egyesulet tevékenysége, mivel a vegyeészek
mellett mikrobiolégusok és mas szakemberek is bekapcsolodtak a
munkaba. Az 1965-0s névvaltoztatas Hivatalos Analitikai Kémikusok
Egyesiletéve (Association of Official Analytical Chemists) részben az
AOAC analitikai szaktertleteinek jelentds mértékd bdvulését tukrozte.

A tagsagban és a programokban is bekdvetkeztek valtozasok. 1970-ben
lehetdvé tették az Eszak-Amerikan kivil é16 szakemberek tagsagat,
1980-ban pedig jévahagyték a foldrajzilag behatarolhaté szekcidkat.
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AZ AOAC széazéves évforduldjat 1984-ben Ulnnepelték nagyszabasu
esemenyekbdl &llé egész éves programmal és kiadtak az egyesilet
részletes torténetét, ,,A nagy egyuttmdkodés” (The Great Collaboration)
cimmel. Masik jelentds valtozds volt a nem hivatalos (nem allami)
szakértdk fokozott bevondasa és elfogadasa. Bar mindig részt vehettek és
fel is kérték 0Oket korvizsgalatokra és maddszerfejlesztési feladatok
elvégzésére (tarsreferens, Associate Refereeship), a mddszervalidalasi
programon beltl 1987 utan terjesztették ki a teljes szavazati jogu
tagsdgot az iparban dolgoz6 vegyeszekre is. Az ipari szakemberek ma az
egyesulet minden szintjén jelen vannak, beleértve az igazgatoi testiletet
Is.

1991-re mér teljesen vildgossa valt, hogy az egyestlet mar régota nem
csupan a hivatalos analitikai vegyészekre és az Egyesilt Allamokra
korlatozédik. Ebben az évben az egyesulet neve AOAC
INTERNATIONAL-ra moddosult, megtartva azt a roviditést, amirdl az
egyesiletet mar tobb mint szaz éve ismerik, nem hivatkozva egyik
specifikus tudomanyteriletre sem, tukrdozve az egyesllet nemzetkdzi
tagsagat és celkitlzését. Ugyancsak 1991-ben kezdddott az AOAC
masodik modszer-validaldsi programja, az AOAC altal vizsgélt teszt-kit
program (AOAC Performance Tested Test Kit Program), melyet az
AOAC INTERNATIONAL egyik fidkintézete, az AOAC Kutatd Intézet
iranyit.

A kovetkez6 Iépest a mlszaki osztalyok létesitése jelentette. Az elsot, az
AOAC referencia anyagokkal foglalkoz6 osztalyat 1993-ban alapitottdk
azzal a céllal, hogy referencia anyagok alkalmazasaval javitsak az
analitikai mérések mindséget. Valaszul egy korabbi igényre a modszerek
gyorsabb validalasat illetden, 1993-ban az AOAC harmadik maddszer-
validalasi programja kezd6dott el, az un. AOAC altal igazolt modszerek
programja (Peer-Verified Methods Program).

Szervezet és funkcidk

Az egyesilet egyéni és jogi tagsagbdl all, iranyitd szervezetei koze
tartoznak: az lgazgatdtanacs, amely koztisztviseldkbdl és mas
vezetdkbdl all, wvalamint az iranyelvek kialakitasaval és az
adminisztracioval foglalkozik; a Hivatalos Mddszer Tanacs (Official
Methods Board) amely feligyeli a mddszerek validalasat es
jovahagyéasat; a Szerkesztd Bizottsdg (Editorial Board), amely az AOAC
kiadvanyokert felelds; vannak id6szakos és allando bizottsagok, amelyek
tandcsadoi tevékenységet végeznek; 0sszekotd koztisztviseldk (Liaison
Officers), akik koordindljdk a moddszerfejlesztéssel foglalkozo
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csoportokat, valamint a ko&zponti adminisztracio az egyesilet napi
ugyeinek ellatasara. Ezen kivil szdmos tandcsado képviseli a testiletet
és szervezi a munkat Koézép-Europaban, az Egyesilt Kirdlysagban és
frorszagban.

Tagsag
AZ AOAC INTERNATIONAL tagsagat vilagszerte tobb mint 3500
analitikus, 128 cég és 54 kormanyiugynokség, egyesilet és intézet
alkotja. Négy tagsagi kategoria létezik: egyeéni tagsadg, tiszteletbeli
tagsdg, nyugdijas tagsag és tamogatd tagsag. Magyarorszagon az AOAC
jelenleg igen keveés taggal rendelkezik, de az elkdvetkezd években ez
valoszinlleg valtozni fog.

Az egyeéni tagok az iparban, kormanyzatban és a tudomanyos
intézetekben dolgoznak a F&6ld tobb mint 70 orszdgaban. Vannak
kozottik  analitikai ~ kémikusok,  mikrobiologusok,  bioldgusok,
biokémikusok, toxikologusok, blnugyi és mas laboratériumi vegyeészek,
adminisztrativ és mas vezetd allasa szakemberek. A tagsaghoz az
sziukséges, hogy legyen szamottevd érdeklddés az egyesilet céljai irant,
a tagjeloltek lehetdleg rendelkezzenek tudomanyos fokozattal, valamint
kozvetlentil vagy kozvetetten foglalkozzanak analitikdval az AOAC
INTERNATIONAL altal kivalasztott szaktertleteken. Az egyéni tagok
kilonb6zd funkcidkat tolthetnek be, tagjai lehetnek az AOAC
testileteinek és bizottsdgainak, valamint szavazhatnak az egyesulet
alapszabadlyanak modositarél, a tisztségviseldk megvalasztasardl, a
modszerekrdl, a tagdijrol és mas egyesileti Ugyekrdl. Megkapjak az
AOAC hirlevelét, a ,the Referee”-t, az éves tagjegyzéket, az AOAC
tevékenységérdl szolo éves beszamoldt, valamint az AOAC kiadvanyok
ardbol, a konferenciak és tanfolyamok részvételi dijabol engedményt
kapnak, valamint ingyenesen adhatnak fel allashirdetést a ,,the Referee”-
ben. Az egyéni tagdij évi 65 angol font.

A tiszteletbeli tagsdg odaitélésével az egyesilet céljainak elérése
érdekében végzett eredményes munkat ismerik el.

A nyugdijas tagsagot olyan egyének kaphatjak meg, akik mar nem
dolgoznak teljes munkaiddben, de aktivak kivdnnak maradni e
tudomanyos kézgsségben.

A partolo tagsag olyan szervezetek részére all fenn, amelyek
érdekeltek az AOAC INTERNATIONAL tevékenységében és akik,
kdzvetve vagy kozvetlenlil, az AOAC szadméara érdekes terlleteken
analitikdval vagy analitikai kutatdssal foglalkoznak. Partoldé tagok
lehetnek helyi, allami, tartomanyi és nemzeti kormanyintézmények,
cegek, egyetemek, intézetek és egyesiletek.
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Valasztott tisztségviseldk

AZ AOAC INTERNATIONAL-t egy valasztott Igazgatdtanacs iranyitja.
A tiztagu lgazgatdtanacs négy hivatalnokbol: az elndkbdl, a megvalasz-
tott, de hivatalba még nem Iépett elndkbdl, kincstaros-titkarbol, a
korabbi elndkbdl és hat igazgatobdl all. Az lgazgatdétanacsot az egyeni
tagok levélben leadott szavazassal az AOAC INTERNATIONAL egyéni
tagjai kozul valasztjak. Az lgazgatdtanacs allapitja meg az egyesulet
altalanos irdnyvonaléat, feleldés az egyesulet ugyeiért. Meghatdrozza az
egyestlet tevékenységét és o6sszhangban az alapszaballyal — szikség
esetéen — modosithatja az alkalmazottak, tisztségviseldk és bizottsagok
hivatalos kdtelezettségeit, feladatait.

Szintén a szabéalyzattal 6sszhangban, az Igazgatdtanacs hatarozza meg az
Official Methods Board (Hivatalos Mddszer Tanacs), a Szerkesztd
Bizottsdg, a foreferensek, 0sszekotd tisztvisel6k, allandd és specidlis
bizottsdgok és celfeladati személyzet tagjainak szamat és hivatali idejét,
bizottsdgokat és célfeladatok megoldéasara szakbizottsagokat hozhat létre
és szlintethet meg, figyelembe véve e testiiletek javaslatait.

Tevékenység
Eves kdzgyQlés

Az éves kozgyllés az AOAC tevéekenységének kiemelkedd eseménye. A
legtobb bizottsdg taldlkozik, beiktatjdk az djonnan valasztott
tisztsegviseldket és meghatdrozzak a jovdobeli tevékenységuket.

Tudomanyos program

A tudoményos program Kkilénb6zd szimpoziumokbdl tevddik 0Ossze
aktualis tematikaval, melyeket a bekuldott eldadasok, a
korvizsgalatokrdl szol6 beszamoldk alkotjak és melyek kiegészilnek a
fo- és tarsreferensek beszamoloival, valamint a szakmai bizottsagok
témateruleteinek megfeleld poszter szekciokkal. A tudomanyos
programban helyet kapnak a madszertani mahelyek, a specialis témakkal
foglalkozé forumok, az 0 és fejlett vizsgalati technoldgiakat
felvonultaté bemutaték. Kilén szimpdziumon szerepel az elndk és a
Harvey W. Wiley dij nyertesének elbadasa. Az AOAC a
szimpdziumokhoz kapcsolédoan rovid tanfolyamokat és mas specialis
programokat is szervez.

Azoknak a szakembereknek, akik eldadast kivannak tartani az éves
kdzgyllésen, a kitoltott jelentkezési lapokat a megadott hatariddkre be
kell kildenitik. Az AOAC INTERNATIONAL fenntartja maganak az
elsdbbségi jogot az elfogadott eldadasok publikalaséara is.
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Az AOAC éves kozgyllések és a tematikus konferenciak, valamint a
rovid tanfolyamok pontos iddpontjat és a jelentkezés feltételeit iddben
kozlik a ,The Referee” cimd hirlevélben, a Journal of AOAC
INTERNATIONAL-ban, kiilonb6z6 brosarakban és méas folydiratokban.

Kiallitas

Az évi kozgyllés kiallitasan a résztvevdoknek lehetdsége nyilik az
atlagosan 100 kiallité altal bemutatott milszereket, kiadvanyokat és mas
szolgéaltatdsokat megtekinteni és megvitatni. Minden évben van a

kiallitason egy AOAC stand is, ahol az egyesilet kiadvanyairol és
szolgaltatasairol adnak kimeritd tajékoztatast.

Rovid tanfolyamok

Az AOAC 1984-ben kezdett ROovid Tanfolyam Programja kulonbdzd
tanfolyamokat kinal fel az analitikusoknak tébb helyszinen, beleértve
az éves kozgyalést is. Az aktualis tanfolyamok témai a kdvetkezok:
mindségbiztositds vegyi és mikrobioldgiai laboratoriumokban;
laboratoriumi hulladékmegsemmisités és biztonsag; statisztika; maszaki
szOvegezés; szakertdk tanusitasa. Jelenleg dolgozzéak ki az 1SO 9000 és
a Helyes Laboratériumi Gyakorlat (GLP) tematikaju tanfolyamokat. Az
AOAC olyan szervezetek szdméra, amelyek székhelylikoén érdekeltek
rovid AOAC tanfolyamok megszervezésében, kilon programot allit
dssze.

Kitlntetések

AOAC dij — Kituntetettként egy olyan személy johet szamitasba, aki
legalabb 10 éve tag és ezalatt eredményesen eldmozditotta az AOAC
tevékenységét. Az egyesilet barmely tagja javaslatot tehet az illetékes
bizottsdgnak (Committee on Fellows).

Harvey W. Wiley dij — A Harvey W. Wiley dijat az analitikai modsze-
rek fejlesztéséért minden évben egy olyan szakember vagy
szakembercsoport kapja, aki(k) jelentds mertékben hozzajarult(ak) az
AOAC szamara fontos terlleteken az analitikai modszertan fejlddéséhez.
Az AOAC a dijat 1956-ban alapitotta Harvey W. Wiley emlékére, aki az
USA élelmiszer- és gyogyszertorvényének ,atyja” és az AOAC egyik
alapitoja volt.

Harvey W. Wiley 0sztondij — 1963-ban az AOAC 0szténdijat alapitott,
melyet egy harmadéves hallgatonak adnak, aki az egyesiulet szamara
fontos szakra specializalddott.
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nemzetkdzi szabvanyoknak megfeleléen és a kapott eredmenyeket
tudomanyos kritériumok alapjan értékelik.

Rendszer — Mib6ta 1884-ben az AOAC-t létrehoztdk, az AOAC
Hivatalos Modszer validalasi rendszere mindig a kérvizsgalatokra épult,
melynek keretén belil a javasolt mddszert azonos kérulmények kodzott,
de egymastol fliggetlen laboratoriumokban alkalmazzak. A korvizsgalati
tervet és a kapott eredményeket az AOAC altal felkért, mindsitett
szakértdkbol all6 bizottsag ertékeli.

A modszert alkalmazok koézil barki jelezheti az igényt az AOAC részére
uj analitikai maddszer kidolgozdsa vagy az érvényes modszer
felulvizsgalata irant. A témat az illetékes foreferens (General Referee)
hataskorébe utaljak, a szukséges vizsgalatot igényld szakembert pedig
formélisan tarsreferensnek kérik fel. A tarsreferens az AOAC-tdl minden
sziukséges informacidt és iranyitast megkap a vizsgalatok elvégzeséhez.
Az 0j modszer kidolgozasat és felllvizsgalatat a tarsreferens (és a vele
egyuttmikoddk) a foreferens, a Modszer Bizottsdg és a Hivatalos
Mddszer Tanacs irdnyitasa alatt végzi. EIlsd lépésben (first action) a
modszert a Hivatalos Mddszer Tanacs szavazassal hagyja jova, a
végleges elfogadasrol (final action) azonban az egyéni tagok szavazassal
dontenek. A modszer jovahagyadsa azon alapul, hogy egy sikeres
korvizsgalatban résztvevd analitikusok az egymastol flggetlen
laboratoriumokban megallapitjak a modszer megbizhatdsagat és
gyakorlati alkamazhat6sagat. A jovahagyott modszert a Journal of
AOAC International-ban és az Official Methods of Analysis of the
AOAC-ben teszik kozze.

A tarsreferens végzi az analitikai mddszer gyakorlati kidolgozasat és
kiprobalasat. A tarsreferenseknek, akik kormany-, akadémiai, ipari vagy
tandcsado laboratériumokban dolgoznak, jovadhagyast kell kérniuk
felettestktdl, mieldtt elfogadjak a meghbizast.

A kézremlOkoddként (Collaborator) a megfeleld szaktertleten mindsitett
barmely analitikus részt vehet, de nem kap hivatalos kinevezést. A
tarsreferens kéri fel, hogy vegyen részt egy adott mabdszer
kidolgozdsdban és Kkiprobalasdban. A tarsreferens valasztja ki a
kozremlOkodoket sajat munkatarsai kézil, de a foreferenshez vagy az
AOAC Hivatalhoz is fordulhat a kozrem(ikéddként szambavehetd
laboratoriumok jegyzékéért. A modszer irdnt érdeklddd szervezetek
(hatésagi, ipari és egyetemi laboratoriumok) kozul celszerd tobbféle
labort  kivalasztani és hozzaértd, rutinos analitikusokat Kkell
kozremOkodokent felkérni.

A Kiértékelést a tarsreferens végzi el valamennyi adat alapjan. Ha az
eredmények nem kielégitbek, donthet a kdrvizsgdlat megismétlésérdl, a
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modszer modositasardl, teljesen (j maddszer ajanlasarol vagy mas
megfeleld intézkedésrdl. Ha az eredmények kielégitdek, a vizsgalatrol
sz6l6 részletes jelentést és a résztvevOk tablazatos adatait elfogadasi
javaslattal kildi meg a foreferensnek.

A fdreferens kulcsszerepet tolt be az AOAC Kkeretén belul. Elismert
szaktekintélyként kaphat ilyen felkérést, melynek elfogadédsa el6tt meg
kell kapnia felettesének jovahagyasat. A foreferens széles vizsgalati
terlletért felelés (pl. matragyak vagy tejtermékek kémiaja) és a széles
szakteruleten belul specidlis mddszerekkel (pl.: foszfor meghatarozésa
matragyakban vagy ipronidazol tdpokban) foglalkozd tarsreferensek
tevékenységét iranyitja.

A foreferens és a bizottsdg statisztikai szakértdje Kkiértékeli a
tarsreferensek jelentéseit és javaslatot tesz az illetékes Mabdszer
Bizottsdg részére.

A Hivatalos Mddszer Tanacs Modszer Bizottsdgainak, mindegyike az
AOAC egy-egy témakorért felelds és mind tanacsad6, mind
adminisztrativ kapacitassal segitik a szervezet munkéajat. A bizottsag
tagjai az AOAC szakterlletein magasan Kképzett szakemberek és
altalaban a bizottsagi felkérést megeldzden foreferensek, tarsreferensek
és/vagy egyéb bizottsagok tagjai voltak.

A bizottsadg statisztikai szakértdje egyuttmdkodik a tarsreferenssel a
korvizsgalatok tervezésében és a helyes statisztikai eljarasok
alkalmazasaban; tovabbi kiértékeli a statisztikai eredményeket, vagy ha
az adatok statisztikai feldolgozasa mar megtortéent, atnézi a szamitasokat
annak megallapitdsa céljabol, hogy a szikséges statisztikai
paramétereket helyesen szamitottak-e Ki.

A Hivatalos Modszer Tanacs a modszer bizottsagok elndkeibdl tevodik
0ssze. A Hivatalos Modszer Tanacs elnoket az AOAC Elndke nevezi Ki.
A Tanacs hatdrozza meg és tesz javaslatot a maddszerek
felllvizsgalatanak és  elfogadasdnak iranyelveire, attekintessel
rendelkezik valamennyi hivatalos modszerrel kapcsolatos eljarasrél és
maodszereket hagy jova az els6 elfogadasi (first action) szinten. A
Tanacs attekintéssel rendelkezik a Biztonsagi és a Statisztikai Bizottsag
tevékenységérdol is.

Elsdé elfogadasra (First Action) akkor kerul sor, ha a szakértdi
mindsités minden kérdése megoldddott és a maddszert felterjesztik a
Hivatalos Mo6dszer Tanacshoz azt kérve, hogy elsG szintd mddszerként
hagyja vagy ne hagyja jovd. A Tanacs tagjainak kétharmados
szavazattobbsége sziikséges az elsd szintl elfogadashoz. Az elsd szinten
elfogadott modszerek szintén hivatalos AOAC maddszerek ugyanugy
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mint a végleges modszerek és kozzé teszi az Official Methods of
Analysis is.

Véglegesitésre (Final Action) akkor kerll sor, amikor a modszert elsd
szinten mar elfogadtak és felkérik alkalmazoit, szamoljanak be arrol,
hogy mennyire jol haszndlhatdo a mddszer a laboratoriumi vizsgélatok
soran. Az AOAC lehetdséget nyujt a mobdszer irant érdeklddd
szakembereknek, hogy a végleges elfogadas eldtt tanulmanyozhassak
azt. Az analitikusokat arra 6szténzik, hogy a maddszer sikeres vagy
sikertelen alkalmazéasarol tdjékoztassdk az AOAC-t annak érdekeben,
hogy a kovetkezd lépést helyesen tehessék meg.

Ha a mddszert legalabb két éven at sikeresen alkalmaztdk, akkor azt a
foreferens, a Modszer Bizottsdg és a Hivatalos Mddszer Tanacs ajanléasa,
valamint az egész tagsdg kedvezd szavazasi eredmeénye alapjan hivatalos
maodszerként hagyjak jova.

Az AOAC tagjai a hirlevél utjan értesilnek a fejlesztésre javasolt
modszerekrdl, egy-egy modszer korvizsgalatdnak tervezesérdl és a
hivatalos modszerkent valo elfogadas minden Iépésrél. Ez lehetdveé teszi,
hogy a tagok minden szempontbdl befolydsolhassdk a modszer
elfogadésat.

Az AOAC Szakeértdi Program (Peer-Verified Methods Program)

Ez az AOAC INTERNATIONAL legujabb mddszervalidalasi programja
akkor eldnyds, ha a validdlas gyorsasaga a lényeges és Kkisebb
megbizhatdsag is elfogadhatd. Ennél a validalasi eljarasnal a modszerek
jellemzd paramétereit egy vagy két fliiggetlen laboratériumban ellendrzik
és a kivalasztott teljesitményjellemz6kh6éz hasonlitva vizsgaljak felul. A
Szakértdi Program keretein belul igazolt modszerek jegyzékét az AOAC
hirlevélben és folydiratban teszik kdzzé, a részletes moddszerleirdsokat
viszont forgalmazzak. Ha majd tobb ilyen mddszer &ll rendelkezeésre,
akkor ezek eldfizetéses és elektronikus Gton is hozzaférhetdek lesznek.

A modszerek validalasara kidolgozott Szakértdi Program eljarasi rendje
négy fo fazisbdl all: 1. a mddszer kidolgozoja az AOAC altal javasolt
kritériumoknak megfelelden egy — a modszert jellemz6 —
adatcsomagot allit 6ssze; 2. a kidolgozd szakértd jegyzdkonyvet keszit a
modszer felllvizsgalatarél és a kidolgozo laboratériumtdl fliggetlen
masodik laboratoriumot kér fel, hogy ugyancsak az AOAC altal javasolt
kritériumoknak megfelelden elvégezze a mddszer teljesitmény-
vizsgalatat; 3. a modszert jellemzd adatokat és a fuggetlen laboratérium
vizsgalati adatait az illetekes szakreferenshez kell eljuttatni, akit
altaladban az AOAC foreferensei és a Modszer Bizottsagok tagjai kozul
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valasztanak. A szakreferens mindsitett szakértoket kér fel a benydjtott
dokumentumok elbiralasara és legaldbb két pozitiv vélemény alapjan a
a szakértdk Aaltal igazolt modszereket olyan széveggel teszik kozze,
amely tartalmazza a modszert jellemzd adatokat és pontos utasitdsokat a
modszer végrehajtasara, valamint visszajelzést kérnek a maodszer
alkalmazasa soran szerzett tapasztalatokrol.

Az AOAC Vizsgalt Teljesitményl Teszt Készlet
(Performance Tested Test Kit) programja

Az AOAC Vizsgalt Teljesitményd Teszt Készlet programjaban a
validalas targya a gyorsvizsgalati mddszer, az un. teszt-készlet. A
program lényege, hogy a gyarté altal feltuntetett teljesitményjellemzdk
valodisagat, a védjegyzett kereskedelmi teszt-készletes mabdszerek
teljesitményét harmadik fél igazolja. A teszt-készlet teljesitményvizsgé-
lati programot az AOAC Kutatd Intézet iranyitja, amely az AOAC
INTERNATIONAL leanyvallalata. Azok a teszt-keszletek, amelyeket
sikeresen validaltak, jogot nyernek az AOAC Kutatd Intézet ,vizsgalt
teljesitmény(” (performance tested) védjegy hasznalatara. A felhaszné-
I6nak kell elddntenie, hogy a gyartd altal feltiintetett adatok megfeleldk-
e eés igy a keszlet alapvetéen alkalmas-e a tervbe vett vizsgéalatok
elvégzésére.

A jelentkezbBknek egy adatlapot kell kitolteni és meghatarozott
adatcsomag mellékelésével garanciat is kell vallalniuk az AOAC Kutat6
Intézet koltsegeinek megtéritésére, valamint az eljarési dijat el6zetesen
be kell fizetni. Ezutdn szakértdket kérnek fel, akik meggydzddnek az
adatcsomag megfeleldségérdl, kidolgozzak a fluggetlen laboratériumi
vizsgalat feladattervét, Kkiértékelik a vizsgalati eredményeket és
javaslatot tesznek az intézet felelds munkatarsa részére. A fliggetlen
vizsgalé laboratdériumokat korabbi mindsitési eredményuk alapjan
valasztjak ki, melyek azutan rendszeresen felllvizsgaljak a kulonbdzd
gyartasi tételbdl szarmazd teszt-készletek garantalt jellemzdit egy eldre
meghatarozott terv szerint. A flggetlen vizsgal6 laboratériumok értékeld
véleménye és a jegyzdkdnyvben meghatarozott hatarértékeknek
megfeleld laboratoriumi adatok alapjan engedélyezik a ,vizsgalt
teljesitmény(” védjegy hasznalatat.
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AOAC INTERNATIONAL

Az élelmiszeranalitikai modszerek helyzete
az 1994. oktoberi allapot szerint

B-2. TObbszords tetraciklin maradvanyok tejben. Fémkelat kromatografias
maodszer. Kdrvizsgalati jelentés

B-6. Kldrtetraciklin, oxitetraciklin és tetraciklin ehetd allati szévetekben.
Folyadékkromatogréafias modszer. Korvizsgalati jelentés

C-14. Nedveségtartalom faszerekben. Vakuum szaritészekréenyes modszer.
Korvizsgalat folyamatban.

C-1. Gamma-besugarzottsag kimutatasa nyers csirke, sertés és marhahusban.
GC modszer. Korvizsgalati jelentés.

C-1.5. Szulfitok élelmiszerekben. Enzimes mddszer. Kdrvizsgéalati jelentés.

CD-33. Kapszainoidok paprikdkban és kivonataikban.
Folyadékkromatografias mdédszer. Koérvizsgélati jelentés.

C-2. Szénhidratok old6do kaveban. Anioncserés kromatografia impulzus
amperometrids detektalasal. Korvizsgalati jelentes.

C-3. Besugarzottsag kimutatdsa flszerekben és gydgyndvényekben.
Mikrobioldgiai szlrési mddszer. Kdrvizsgalati jelentés

DC-2. Burgonya glikoalkaloidok, alfa-szolanin és alfa-kakonin.
Folyadékkromatografias maédszer. Kisérleti terv atnézés alatt.

D-2. Aflatoxinok kukoricdban. nyers féldimogyordban, foldimogyordvajban,
gyapotmag lisztben és cirokban. Koézvetlen kompetitiv ELISA (Veratox).
Kisérletttervezés folyamatban.

D-3. Vomitoxin kukoricdban, buzéaban, buzalisztben és buzakorpaban.
Kozvetlen kompetitiv ELISA (Veratox). Kisérletttervezés folyamatban.

D-1. Ciguatoxinok halban. Szilardfazisu immungyongy-proba. Kérvizsgalat
folyamatban.

D-4. Dominsav kagylokban, csigdkban, kis rakokban. Folyadékkromatogréafias
maodszer. Korvizsgélat folyamatban

D-6. B1, B2 és B3 fumonizinek kukoricaban. Folyadékkromatografias
maddszer. Korvizsgélat folyamatban.

D-10.5. Ergot alkaloidok buzaban és rozsban.Folyadékkromatografias
modszer. Korvizsgalati jelentés.

D-31. Patulin almalében. Folyadékkromatografias modszer. Korvizsgalati
jelentés.

E-6. Diétas rost fagyasztott készételekben. Enzimes-gavimetrids maédszer.
Kdrvizsgéalat folyamatban.

E-11. Ossz diétas rost élelmiszerekben. Egy enzimes-gravimetrias modszer.
Kdérvizsgélat folyamatban.
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E-12. Aszkorbinsavban megadott 6ssz C vitamin élelmiszerekben.
Folyadékkromatografias médszer. Kdorvizsgalat folyamatban.

EC-17. Hexdn maradvanyok zsirokban és olajokban. IUPAC modszer.
Korvizsgalati jelentés.

E-1. Foszfor élelmiszerekben. Kolorimetrids mdédszer (NMKL). Kdrvizsgalati
jelentés.

E-2. Glukozinat repcében. Folyadékkromatografias modszer (1ISO-AOAC
maodszer) Kdrvizsgalati jelentés

E-3. Polaros anyagok hasznalt sit6olajban és zsiradékban. GiTC TPM teszt
készlet. Korvizsgalati jelentés

E-4. Szabad zsirsavak (titralhato savtartalom) olajokban és zsirokban.
Korvizsgalati jelentés

E-5. Peroxidszam zsirokban és olajokban. Ecetsav;izooktdnos modszer.
Kdorvizsgalati jelentés

E-9. Transz-telitetlen zsirsavak zsirokban és olajokban. Kérvizsgalati
jelentés.

F-7. Fitinsav gabonédban. Folyadekkromatografias méodszer. Korvizsgalat
tervezés folyamatban

F-4. Répacukor gyimolcslevekben. SNIF-NMR maddszer. Kérvizsgalat
folyamatban.

F-5. Zsir tejszinben. Babcock és mddositott éteres extrakcios médszerek.
Kdrvizsgéalat folyamatban.

F-6. Szénhidratok gytimdlcslevekben. Folyadékkromatografias modszer.
Kdérvizsgalat folyamatban

F-8. FOobb fémek gylimdlcslevekben. Korvizsgalat folyamatban.

F-9. Zsirtartalom (6ssz, telitett és telitetlen) gabondban és gabona alapu
termékekben.

F-11. Putreszcin, kadaverin (GC mddszer) és hisztamin (fluorimetrias
maodszer) tengeri élelmiszerekben. Korvizsgalat folyamatban.

FD-18. Naringin és neoheszperidin narancslében a grapefruit Iével valo
hamisitas kimutatasara. Folyadékkromatografias modszer. Korvizsgéalat
folyamatban.

F-19. Hisztamin tonhalban. Kapillaris elektroforetikus modszer. Korvizsgalat
folyamatban.

FC-31. Zsirtartalom nyers és feldolgozott tejben. Gerber modszer.
Korvizsgalat folyamatban.

FC-33. Nyersfehérje tejtermékekben. Egetéses modszer. Korvizsgalat
folyamatban.

F-1. D-almasav almalében. Folyadékkromatografias moédszer. Korvizsgalati
jelentés.
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FC-4.5. Tejpor tejsav és laktat tartalma. Enzimes modszer. Kérvizsgalati
jelentés.

F-2. Tombben fagyasztott hamozott vagy tisztitott garnélardk. Tisztatémeg
mérése. Korvizsgalati jelentés.

F-3. Fehérje bazaban és bazalisztben. NIR modszer (AACC) Korvizsgalati
jelentés

F-10.5. Cink tejtermékekben. Kdrvizsgalati jelentés

F-13. Viz, zsirmentes szarazanyag és zsir vajban. Korvizsgalati jelentes
F-14. Ossz szarazanyag sajtban és 6mlesztett sajtban. Korvizsgalati jelentés
F-15. Ossz szilard anyag tejszin porban. Korvizsgalati jelentés

F-16. Ossz szarazanyag joghurtban. Korvizsgalati jelentés

F-17. Viztartalom kazeinekben és kazeinatokban. Kdrvizsgalati jelentés.

F-18. Szacharoz tartalom édesitett kondenztejben, Polarimetrias médszer.
Korvizsgalati jelentés.

G-21. Olom alkoholos italokban. AAS modszer. Korvizsgalati kisérleti terv
attekintese

G-8. Olom cukrokban és cukorszirupokban. AAS modszer. Kérvizsgalat
folyamatban.

G-1. Cs-134 es Cs-137 élelmiszerekben. Kdrvizsgalati jelentés.

GE-5. J6d-131 tejben. Radiokémiai szétvalasztasi modszer. Korvizsgalati
jelentés.

HF-12. Ossz koliform és E.coli élelmiszerekben Redigel Colichrome 2
maodszer. Korvizsgalati terv attekintése

HF-32. Listeria. EIA modszer. Korvizsgéalati terv attekintése.

HF 41. Listeria monocytogenes novényi kérnyezetbdl és has termékekbol.
Korvizsgalati terv attekintése.

H-2. Salmonella, E.coli és mas gram-negativ enterobaktériumok azonositasa.
Az E/NF ID rendszer és a hagyomanyos madszerek dsszehasonlitasa.
Korvizsgalati terv attekintés alatt.

H-3. Elesztdk és penészek szamlalasa élelmiszerekben. Széraz
ujranedvesithetd film mddszer. Koérvizsgalati terv attekintése.

H-4. Elesztdk és penészek szamléalasa élelmiszerekben.48-h hidrofob racsos
membréan szOréses mbdszer. Kdérvizsgalati terv attekintése.

H-5. E.coli élelmiszerekben, Poliklon enzim immunpréba. Koérvizsgalati terv
attekinteése.

H-7. Botulin toxin A, és proteolitikus E sav.Az ELISA és a BAM
(bakteriologiai analitikai kézikdényv, FDA) 6sszehasonlitasa.
Korvizsgalati terv attekintése.
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H-44. E. coli 0157:H7 élelmiszerekben. Kézvetlen valdszin( szamlalas (24
o0ra) HGMF és SD-39 agar alkalmazasaval. Kdrvizsgalati terv
attekinteése.

H-45. Listeria élelmiszerekben. Vidas listeria proba.

H-47. E.coli 0157:h7 élelmiszerekben. Vizualis immun lecsapasos proba.
Kdrvizsgalati jelentes.

H-10. Széklet coliform baktériumok és E. coli tengervizekben. az mTEC
membran szards modszer és az APHA MPN modszer dsszehasonlitasa

H-11. A sz(rds viztisztitok hatekonysdga. Korvizsgalati terv attekintése.
H-13. Ossz coliform és E.coli ivovizben. Korvizsgalati terv attekintése.

H-37. Salmonella nyers hilsbdl és erdsen szennyezett élelmiszerekbdl.
Kdrvizsgéalat folyamatban.

HF-7. Idegen novényi szdvet drolt tormé&ban- mikroszképos kimutatés.
Koérvizsgélat folyamatban.

HF-9. Listeria sp. MIDI mikroba azonositasi rendszer. Kérvizsgéalat
folyamatban.

HF-19.Salmonella élelmiszerekben. Gyors tenyésztési modszer (Oxoid).
Korvizsgalat folyamatban.

HF-32. Listeria mindenfajta élelmiszer-csoportban. Az AEIA és a FDA/BAM
tenyésztési modszer egyenértéklsége. Kdrvizsgalat folyamatban.

HF-39. Salmonella élelmiszerekben. Automatikus vezetoképeségi modszer.
Koérvizsgélat folyamatban.

HF-40. Vilagos szennyez6dés datolyan. Flotaciés modszer. Korvizsgéalat
folyamatban.

H-46. Coliform baktériumok tejtermékekben. Nagyérzékenységl szaraz filmes
modszer. Korvizsgalat folyamatban.

HF-8. Listeria sp. Tecra vizudlis immunpréba. Kérvizsgalati jelentés.

HF-33. Salmonella tejpor termékekben. Rapaport Vasadid kdzeg.
Korvizsgéalati jelentés.

H-43. Staphylococcus Aureus élelmiszerekbdl. Latex agglutinacios teszt
modszer. Korvizsgalati jelentés.

A Bizottsag altal jovahagyott méodszerek
A Hivatalos Mddszer Tanacs 1995. januari tlésén elsd
szinten elfogadasra javasolt médszerek:

A-8 Cyflithrin peszticid készitményekben, folyadékkromatografias maédszer;
D.N. Harbin, Miles, Inc., Kansas City, Mo

CD-33 Kapszaicinoidok paprikakban és kivonataikban, folyadékkroma-
tografias mddszer; M.Parrish, McCormick & Co, Inc., Hunt Valley, MD
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ED-30 D vitamin bébiételekben és tapszerekben, folyadékkromatografias
maddszer; M.G.Sliva, Bristol-Myers Squibb Co., Evansville, IN

F-1 D-almasav almalében, folyadékkromatografias médszer; T.A.Eisele,
Treetop Inc., Selah, WA

HF-33 Salmonella tejpor termékekben; Bolderdijk, Jacobs Suchard, Belgium

J-11 Atrazin vizben, magneses részecske alapu immunproba mdédszer;
M.Hayes (AR-D. Herzog), Ohmicron, Newton, PA

E-1* Kklorofill repcemagban, Spektrometrias médszer (ISO-AOCS-AOAC
modszer); D.Firestone-GR, FDA, Washingtonm DC

ED-32* Benz[a]piréen olajokban és zsirokban; D.Firestone, FDA. Washington,
DC

* A Hivatalos Mddszer Tanacs el6z6 Uléseire benyujtott modszerek vagy
modositasok, amelyeket az elsd szinti elfogadas eldtt feltl kellett
vizsgalni.

A Hivatalos Mddszer Tanacs 1995. szeptember 14-i Ulésere
javasolt médszerek

G973.32 Olom és kadmium agyagedényekben

G973.82 Keramiaedényekbdl kiolddéd6 6lom és kadmium; S.Hight, FDA
Washington, DC

H986.35 Salmonella élelmiszerekben, kolorimetrias monoklon enzim
immunproba modszer ( Salmonella-Tek modszer)(maodositas/kisebb
valtoztatas)

H987.11 Salmonella kis nedvességtartalmu élelmiszerekben,
kolorimetrias monokl6n enzim immunpréba mdédszer ( Salmonella-
Tek maddszer)(mddositas/kisebb valtoztatas)

H986.36 Salmonella élelmiszerekben, kolorimetrids monoklén enzim
immunproba mddszer ( Salmonella-Tek mddszer)

H994.03 Listeria monocytogenes tejtermékekben, tengeri halakban,
rdkokban és husokban, kolorimetrias monoklon enzim immunproba
modszer ( Listeria-Tek mddszer); B. Robison, Organon Teknika,
Durham, NC

H994.04 Salmonella szaraz élelmiszerekben, hhtott elddusitott és
dusitott taptalajos mdédszerek; J-Y. D*Aoust, Health and Welfare
Canada
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»Vizsgalt teljesitményd* védjegy hasznalatara jogosult

gyorsvizsgalati mddszerek (teszt készletek)

Teszt neve Gyartéja |Kataldgus | Engedely Validalva Validalva
szama szama | elemzendd anyag | matrixban
Listertest Lift VICAM, Ip. LI1S-330 930701 | Listeria fajok, Csak
Teszt LIS-340 beleértve a L. savallé
monocytogenest acél-
feluletek
Listertest Lift VICAM, Ip. L1S-330 930701 | L.monocyto-genes Kérnyezeti
Teszt L1S-340 A fellilletek
SNAP™ Béta- | ldexx 99-09695 | 930702 | Amoxicillin Nyers
Laktam teszt laboratories, Ampicillin, tehéntej
készlet Inc. Cephapirin,
Ceftiofur, Penicillin
Delvotest® P Royal Gist- nincs 930703 | Amoxicillin Nyers
Brocades Ampicillin, tehéntej
Cephapirin,
Ceftiofur, Penicillin
Delvotest® SP | Royal Gist- nincs 930704 | Amoxicillin Nyers
Brocades Ampicillin, tehéntej
Cephapirin,
Ceftiofur, Penicillin
DELVO-X- Royal Gist- 6001A 930704 | Amoxicillin Nyers
PRESS™ Brocades Ampicillin, tehéntej
bL Antibiotikum Cephapirin,
maradvény teszt Ceftiofur, Penicillin
készlet
Penzyme® Milk | SmithKline 5009 930706 | Amoxicillin Nyers
Beecham Ampicillin, tehéntej
Animal Cephapirin,
Health Penicillin
Penzyme® III SmithKline 8849 930707 | AmoxicillinAmpicil | Nyers
Beecham lin, Cephapirin, tehéntej
Animal Penicillin
Health
LacTek™ Idetek,Inc. 8065 930708 | Ceftiofur Nyers
Ceftiofur tehéntej, és
pasztdrozott
tej
LacTek™ B-L ldetek, Inc. 8041 930709 | Amoxicillin Nyers
Béta-Laktanm Ampicillin, tehéntej, és
tej sz0rd készlet Cephapirin,Cloxa- | pasztdrdzott
cillin, Penicillin tej
Cite Probe® Idexx 99-07862/ | 930710 | Cephapirin, Nyers
Béta-Laktam Laboratories, | 99-07863 Ceftiofur, Penicillin | tehéntej
teszt készlet Inc.
Veratox® AST Neogen Corp. | nincs 931201 | Aflatoxin- gabona és
maradvanyok gabona
termékek
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Az AOAC Kutato Intézetben ellendrzés alatt allé
gyorsvizsgalati teszt készletek

o e - Varhatoé

Vizsgalt Vizsgalati . Jelenlegi . )

. N Benyujtva ) befejezési
jellemzo anyag allapot -~

idopont

Aflatoxin Gabona 1993. Befejezve (ld. 1994.

november osszefoglal6 je- | szeptember
lentés a Vicam
Aflatest-P teszt
készletrdl.)

E.coli és Kdrnyezeti 1993. Felfliggesztve. Nincs

coliformok feltletek november tervezett

datum

Zsirsavak és Elelmiszerek 1994. aprilis Adatok Nincs

zsirsav kiegészités tervezett

metilészterek szikséges. datum

Salmonella Elelmiszer 1994. aprilis A fliggetlen 1994.
vizsgélat kész, november
végso jelentés
készul.

Salmonella Elelmiszer és 1994. aprilis Adatok Nincs

takarmany kiegészités tervezett
szikséges. datum

Deoxynivalenol | Bluza 1994. aprilis Flggetlen 1994.
vizsgalat alatt. november

Cloxacillin Tej 1994. jlanius Flggetlen 1994.
vizsgalat alatt. november

Béta-laktdmok Tej 1994. jalius Flggetlen 1994.
vizsgalat alatt. november

Aflatoxin Gabona 1994. Egy el6zdbleg 1994.

szeptember igazolt teszt december
készlet
kiterjesztett
deklaréacidjanak
feltlvizsgalata.

Béta-laktdmok Tej 1994. Nyolc béta- 1995.

szeptember laktam kit marcius
potldlagos
figgetlen
viszgalata.

Szulfonamidok | Tej 1994. oktéber | Benyujtott 1995.
anyag marcius
attekintése.

Szulfonamidok | Tej 1994. oktéber | Benyujtott 1995.
anyag marcius
attekintése
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Elelmiszerek érzékszervi vizsgalata és
mindsitése VI.
A profilanalizis és a higitasos profilanalizis
modszertana
Molnar PAl

Kodzponti Elelmiszeripari Kutatd Intézet
Erkezett: 1995. marcius 21.

A profilanalizis az érzékszervi vizsgalatok egyik legatfogobb és
egyben legigényesebb mddszere. Az 50-es évek elején, de a késdbbiek
soran is elsdsorban arra hasznaltadk, hogy a piacra keruld 0j élelmiszerek
egyes érzékszervi tulajdonsdgait pontosan meghatarozzak és a

kiemelendd jelentdségleket reklamceélokra felhasznaljak. A
profilanalizis két alapvetd tipusdndl, az izprofil-analizisnél az
elemzendd terméek szaga es ize valamennyi komponens, illetve a
textaralis profilanalizisnél minden textaralis tulajdonsag

meghatarozasaval teljes koérden és nagy pontossaggal leirhatd,
intenzitasuk ertekelhetd.

A profilanalizist az eltelt iddszakban valéban tudomanyos
modszerre fejlesztették. Eurdpaban els6sorban TILGNER és JELLINEK
munkai [1, 2, 3, 4, 5] segitették el6 tudomanyos megalapozéasat, de igen
sok szakirodalmi utaladst talalunk a sor [6, 7, 8], a gyUmdlcslevek,
nektarok és mas alkoholmentes italok [9, 10, 11, 12], a tomény szeszes
italok [13, 14, 15, 16], a gyorsfagyasztott termékek [17, 18], a husaruk
[19, 20, 21, 22], a burgonyakészitmények [23, 24], a kulénb6zd
tejtermékek [25, 26], a kekszek és mas édesipari termékek [27, 28, 29],
valamint a fOszerek [13, 30] profilanalizisére vonatkozoan.

Vizsgéalati modszer

Az érzékszervi profilanalizis olyan mddszer, melynek alkalmazasa
széleskorl elBkészuleteket igényel, ami elsdsorban az érzékszervi
biralok modszertani kiképzésére, valamint a rendkivul pontos
mintaeldkészitésre és -talalasra vonatkozik. Ezen tulmenben a
profilanalizis konkrét id6szukséglete sem csekély, ami miatt a
mindségellendrzés rutinvizsgalataként altaldban nem alkalmazhato.

A profilanalizis legfontosabb eldnyei a kdvetkezGk szerint foglalhato
0ssze:

& a maddszerrel az élelmiszer szag- és izkomponensei, valamint
textdralis tulajdonséagai részletesen és kozel teljes Kkorlen
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leirhatoak, ami Aaltal a vizsgalt termékek egyes érzékszervi
dsszetevOinek 0sszevetése biztositott;

& a modszer objektivitasa azaltal jelentdsen ndvelhetd, hogy egyes
szag- és izkomponensekhez, - esetleg a texturalis tulajdon-
sagokhoz is - etalonok rendelhetdk, valamint az egyes
tulajdonsagok mért paraméterekkel Aaltaldban kdnnyebben
alatamaszthatdk, mint az érzékszervi iz-6sszbenyomas;

& az egyes szag- és izkomponensek, valamint texturalis
tulajdonsagok intenzitasa is bizonyos feltételek teljesulése esetén
igen jol reproduk&lhato és a megfeleld etalonok koncentracio-
sorozatdval — szikség esetén — tobbé-kevéshé megbizhatdan
"hitelesithetd".

Az érzékszervi profilanalizissel tehat - az észlelés id6rendi
sorrendjében - a vizsgélt élelmiszertermék valamennyi érzékelhetd szag-
és izkomponense teljes korden leirhatd. Lényegében egyidejaleg kerdl
sor ezen tulajdonsagok intenzitdsdnak meghatdrozasara is, amelyhez -
strukturalt skala alkalmazasa esetén - egy eldzetesen kialakitott és az
érzékszervi biralok altal jol begyakorolt intenzitdsskdla szolgalhat
alapul. A nem strukturdlt (folyamatos) skala alkalmazasa nagyobb
differencidltsagot tesz lehetévé, valamint minden korlatozds nélkdli
alapadatokat szolgaltat a statisztikai jellemz6k (X, s stb.)
kiszamitasahoz. Bevezetését és dominans terjedését a specidlis
szamitogepes szoftverek kifejlesztése és egyre altalanosabb alkalmazasa
tette lehetdvé, amellyel végzett vizsgéalatainkrol és az annak soran
gyQjtott mddszertani tapasztalatainkrol, valamint a kapott eredmények
értékelésérdl és hasznositasarol a koézleménysorozat egyik kovetkezd
részében szamolunk be.

Az érzékszervi profilanalizis eredményes végrehajtasa feltételezi,
hogy alkalmas és jol képzett biralok alljanak rendelkezesre, akikkel
szemben a kovetkezd altaldnos kovetelményeket allitjuk:

+ legaldbb atlagos szag- és izérzékenység;

¢ atlagon fellli szenzorikai emlékezdképesség;

¢ nagyfokd koncentracidokeszség;

+ intellektualis integracios képesség;

o lehetdség és készség a birdldbizottsagban valo fegyelmezett
kozremikddéshez.

A vizsgalo személyek felkészitése

Az érzékszervi birdlé kilonoésen az elsd iddszakban rendszeresen,
egy-két naponta legaldbb egy Oras iddtartamra alljon rendelkezésre. A
biralo felkészitését célszerd harom egymas utan kovetkez6 feladatkorbdl
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dsszeallitani. Az alapfoku Kkiképzés sordn alkalmassdgot bizonyitott
birdlé szenzorikai emlékezb6képesseget elsdsorban az egyproba
modszerrel vizsgaljuk felul és igény szerint fejlesztjik. A masodik
szakaszban a birdlék a profilanalizis megismerésére iranyuld
képzéshen részesilnek. Ez elsGsorban az intenzitasérzet kialakitasara,
valamint az egyes komponensek felismerésének és szétvalasztdsanak
gyakorlasara iranyul. Ez a feladatkér modelloldatok felhasznalasaval jol
megoldhato. Az érzékszervi biralok profilanalizisre valo felkészitésének
harmadik szakaszat a termékspecifikus képzés jelenti. Ezt néhany,
kiulénb6zd mindségl termék leirasos és pontozasos biralataval
kezdhetjik. Ennél a feladatndl kilondsen a leir6 fogalmakra, a
pontszamok pontos megallapitasara és a pontszamhoz rendelt leird
indoklasra célszer0 a fd hangsulyt helyezni. A termékspecifikus
képzésnek mar ebben az el6készitd szakaszaban képesek a jo képességl
birdlok az iz- és szagkomponenseket kuldon-kulén felismerni és
emlékezetikbe vésni. Ha nehezen mindsithetd vagy kevésbé ismert
termékrdl van szo, akkor eldnyds lehet egy ismertebb vagy kdnnyebben
kezelhetd termék mar kidolgozott profilanalizisének alkalmazasaval
kezdeni a termékspecifikus gyakorlatot. A tapasztalatok szerint a
profilanalizist jol kezel6 biralok atallitdsa az egyik termékrdl a masikra,
altalaban nem okoz kulondsebb nehézségeket [31]. A teljes kord
termékspecifikus képzést celszer( a kdvetkezd 5 lépésben elvégezni:

1. A profilanalizis médszertani elemeit jol ismerd birdlok azt a feladatot
kapjak, hogy sajat szag- és izbenyomésaikat a termék kilonb6zd
higitasi fokozataiban (higitdsos profilmddszer) és az eredeti terméken
pontosan irjak le. Ehhez a tulajdonsagleirdashoz az alapizek, esetleg a
tiszta vegyszerekre vald utalds, Aaltalanos fogalmak és fdként a
termékre jellemzd fogalomasszociacidok hasznalhatok. A hibakatalogus
kialakitasara szintén ebben a fazisban keril sor. A szag- és
izkomponenseket, valamint az esetleges hibakat mindegyik birald
onalldan rogziti sajat maga szamara.

2. Az 6sszes leirt érzékszervi tulajdonsdgok (szag- és izkomponensek,
hibdk) 6sszegyljtésével megkapjuk a termék un. nyers profiljat. Ebbdl
a gyakorisag alapjan eés az egyértelmdsitett fogalomdefiniciok
segitségével, amikor az azonos szag- es izérzet tlikr6z6 fogalmakat
0sszevonjuk, valamint a fobb szamba jovd érzékszervi hibak
meghatarozasa utdn kapjuk meg az un. alapprofilt. Az adott termék
alapprofiljanak kialakitdsdhoz ajanlatos irodalmi adatokat is
felhasznalni, amennyiben ilyenek ismertek és hozzaférhetdek. Ezen a
helyen is hangsulyozandd, hogy a profilanalizist elsdsorban a jo
mindségl termékek elemzéséhez és mindsitéséhez akalmazhatjuk
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eredményesen. Gyenge mindségl vagy kimondottan hibas termék
alapprofilja altaldban "kiszdmithatatlanul” és alapvetden eltér a joé
mindségl termék alapprofiljatdl és ezért nehezebben reprodukalhato.

3. Az alapprofilon bellil pontosan definialt komponensek iddrendi
sorrendjének megallapitasa a kovetkezd feladat, amit a jol eldképzett
érzekszervi biralok szinte kezdettdl fogva elvégeznek, ezért itt csak
arra van szikség, hogy a kialakitott alapprofilon belul egyeztessik -
szUkség esetén pontositsuk - a szag-, illetve izkomponensek iddrendi
sorrendjét. A jo minBGségl termékek szag- és izkomponenseinek
idérendi sorrendje A&ltaldban azonos vagy csak igen kismértékben
modosul. A komponensek sorrendjének valtozédsa legtoébbszor jelentds
mértékd mindségi valtozast jelez, de esetenként eldfordulhat
fajtafiiggd vagy a gyartasi technologia eltéréseire visszavezethetd és
mindséggel csak kismértékben 6sszefliggb sorrendi valtozas is [pl.
32].

4. Az alapprofil szag- és izkomponenseit altaldban nem sziikseges tovabb
csoportositani. A termékek jelentds reszénél azonban az a gyakorlat
alakult ki, hogy elsdsorban az izkomponenseket kilon féiz-, illetve
utodiz-komponensekre osztjak fel. Az utdiz elkuldnitett vizsgalatara
kilonésen akkor van szlikseg, ha egyes izkomponensek hosszu
lecsengéslek vagy keésbBbben csak, a fdiz-komponensek lecsengése
utan jelennek meg. Kdzismert példa erre a sor keser(sége. Ennek az
utolagos besorolasnak a meger@sitéséhez nyujt segitséget az un. ido-
intenzitas vizsgalat, melyet ajanlatos az egyes komponensek
nyomonkovetéséhez is hasznalni [11, 33].

5. Az egyes komponensek kvantitativ analiziséhez a kdvetkezd altaldnos
skala javasolhato:

0 nem érzékelhetd

1 nagyon gyenge (bizonyos esetekben a kiiszobértékkel azonos)
2 gyenge

3 koOzeéeperds

4 erds

5

nagyon erds (bizonyos esetekben a felsd vagy telitettségi
kiszobértékkel azonos).

Az egyes komponensekre vonatkozo6 specifikus skédla agy célszer(
kialakitani, hogy az egy szimmetrikus intervallum-skalaként legyen
alkalmazhatdé. Ennek érdekében az egyes komponensekhez specifikus
etalonokat rendellink, ami azonban nem minden esetben és akkor is csak
alapos eldkészitd munka utadn valdsithatdé meg. Az esetlegesen nagy
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munkaval kialakitott etalonok sokszor nem kielégitdek, mert a vizsgalt
termékek un. "indikator" aromaanyagai nem eléggé ismertek vagy alig
"adjak" a termeék jellegét. Az alapizekre vonatkozoan viszonylag
konnyen felallithatd egy intenzitasskala etalonsorozata (1. tablazat).
Altalaban jol hasznalhatd intenzitas-modellsorozatot kapunk akkor, ha
az eredeti, j6 min6ségl terméket tudatosan megvaltoztatjuk [31].

1. tdblazat: A feketeribiszke-nektar "savanyd™ izkomponensének
etalonjai [31]

Intenzitas* g citromsav 100 cm3 vizben
1(2) 0,0266
2 (3) 0,0334
3 (4) 0,0370
4 (5) 0,0413
5 (6) 0,0466

*Zarojelben egy "abszolut" koncentraciésorozat
intenzitasfokozatai vannak feltiintetve

A fOtt szag és iz egyes gylumdlcsleveknél viszonylag egyszerlen
megvalosithatd a termék meghatarozott koérulményei kozott veégzett
fozésével (2. tablazat). Ezek az etalonok foként arra szolgalnak, hogy a
birdlok belsd intenzitdserzetenek kialakitdsat eldsegitsék, illetve azt
osszehangoljdk. A megismertetés és begyakorlas utdn altalaban
elégséges az intenzitas-modellsorozatok egy-egy tagjat elkésziteni és a
birdléknak "skalabeallitas" céljabol rendelkezésre bocsatani.

2. tdblazat: A feketeribiszke-nektar "fott iz"" izkomponensének
etalonjai [31]

Intenzitas | Egy minta kezelésének rovid leirasa
1-2 Eredeti allapot
3 30 perces fozés visszahltéssel
4 60 perces f6zés visszahltéssel
5 visszah(téses fozéssel nem valdsithatdo meg

Az 5 szakaszbol allé alaposnak tekinthetd termékspecifikus
kiképzés és begyakorlds, valamint az igen nagyszami szag- €s
izkomponens vizsgalata ellenére sem mindig kapunk teljes korld képet a
termékrdl. Ezért a termékek nagy reszénél szikseges a szag és iz
"telitettségének” vagy a "harmonikussag" vizsgalata (3. tablazat).
CélszerlQ ezekre az 0sszetett érzékszervi jellemzdkre is egy 5 fokozatu
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intenzitasskalat alkalmazni. Bizonyos esetekben sziikség van - pl. a sor
keseriségének mindsitésénél - az egyes komponensek intenzitdsa mellett
specialis mindséguk leird jellemzeésére is.

3. tablazat: Specifikus intenzitasskala a ""Harmonikus jelleg’
mindsitésére [31]

Intenzitds | "Harmonikus jelleg" leirasa

0 A teljesen harmonikus édes-savanyl aranyt mas
komponensek altalaban nem zavarjak

+1 A nem egészen harmonikus édes-savanyu arany az
édes (+) vagy savanyu (-) iz iranyaba csekély
mertékben eltolddott

+2 A harmonikus jelleg édes (+) vagy savanyu (-) iz
iranyaba kissé eltolodott és/vagy mas
komponensek altal kissé zavart

+3 A harmonikus jelleg az édes (+) vagy savanyu (-)
iz iranyaba eltolédott és/vagy mas komponensek
altal zavart

4 A harmonikus jelleg az édes (+) vagy savanyu (-)

iz iranyaba erdsen eltolédott és/vagy mas
komponensek altal nagyon zavart

+5 Teljesen diszharmonikus, tal édes (+) vagy
savanyu (-), hibéas

A vizsgalatok végrehajtasa

Az érzékszervi profilanalizis egysége és jol reprodukéalhato
elvégzéséhez ajanlatos egy birdlati jegyz6kdnyv vagy biralati lap
kialakitasa és hasznalata [34].

Egy-egy alkalommal 4&ltalaban 5 minta szag- és izprofilja, és
ugyanezen termékek kozvetlen rangsora hatdrozhatdé meg. A
rangsoroldsos madszer profilanalizis elé valo helyezése alapvetéen nem
allitja nehéz feladat elé az érzékszervi birdldkat, hanem sokkal inkabb
el6késziti a nehezebb feladat, a profilanalizis elvégzését. A rangsorolas
tdjékoztatast ad a vizsgalatra kertld mintak mindségi szinvonalarél,
valamint az érzékszervi biralék "napi formajarol™. Ez utébbi példaul egy
gyengébb mindségld minta tudatos bekapcsolasadval hatdrozhaté meg,
amikor az az elvards, hogy ez a minta valamennyi biralonél az utolso
helyre keruljon.
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Az érzékszervi biradlok azutan a rangsorolasnal alkalmazott
kddolastol eltérd sorrendben kapjdk a mintadkat, melyekkel a
profilanalizist elvégzik. Egyes esetekben célszerG a profilanalizis
megkezdése elBtt egy ismert és mar eldzetesen vizsgalt minta "nyilt"
profilanalizisét is elvégezni, hogy az intenzitdsskala egységes és jol
reprodukalhatd alkalmazasat elBGsegitsik. Ehhez az egyes biralok altal
adott intenzitds-értékeket d&sszehasonlitjuk a kordbbi intenzitas-
atlagertékekkel. Nagyobb eltérések esetén celszerd az eltérd birald(k)
kihagyadsa vagy az el6zbek soran leirt etalonokkal val6 gyakoroltatasa,
esetleg elegendd a szobeli egyeztetes is. Az ilyen indokolt esetek
kivételével azonban a vizsgalat vezetdje lehetdleg ne avatkozzon bele a
vizsgalat menetébe és a biralok egyéni értekelésébe.

A biralobizottsdg tagjai a mintak érzékszervi vizsgalatat egyénileg,
de lehetdség szerint egyidejlleg végzik. Minden biralénak biztositani
kell azt a lehetBséget, hogy a mintédkat tébbszér megszagolja és
megizlelje. EI&sz6r ugyanis gyakorlatilag csak a minta 6sszbenyomasara
képes koncentralni, majd azt kovetden Kkuléniti el a szag- €s
izkomponenseket egymastol és allapitja meg intenzitasukat. A megfeleld
adatokat a biralok a biréalati lapon rdégzitik. Amikor valamennyi birdlé
egy-egy minta érzekszervi profilanalizisevel elkészul, a bizottsag
vezetdje adatkozld berendezésen keresztil vagy computeres régzitéssel
tdjékozodik az egyes komponensek intenzitadsértéekerdl. Ez azt is
biztositja, hogy a biralobizottsadg tagjai szinkronban dolgoznak és a két
minta kozotti feltétlenll szukséges szineteket betartjak. Ugyanakkor
arra is lehetdseg van, hogy a kiesd értékeket és annak okat - szlikség
szerint - megvitassak, valamint az esetleges pontositasokat elvégezzék.
Arra kell torekedni, hogy egy-egy komponens intenzitasanak
megitéléseben a biradlok vizsgéalati adatai kozott eltérés 1 fokozatnal
lehetdleg ne legyen nagyobb. Ennek érdekében esetenként elképzelhetd
a vizsgalatok megismétlése is. Ha a biralobizottsag egy-egy termék
profilanalizisét ilyen biztonsaggal képes rendszeresen vizsgalni, akkor
mar nem feltétlenil koévetelmény a "szinkron™ munka és a
birdlébizottsag vezetdjének folyamatos tdjekozddasa. Ebben az esetben
az értékelés, illetve a kiesd értékek megallapitasa teljesen elkilonitve
végezhetd.

Vizsgalati eredmények
Az 1. &bra példaként mutatja feketeribiszke-nektar szag- és
izkomponenseinek atlagos intenzitasat a profilanalizis eredményeként.
Az 6sszbenyomast jellemzd harmonikus jelleg mindsitési eredményeinek
beillesztésére egyszerQ linearis transzformaciot (5 - 0; 4 - 1 stb.)
alkalmaztuk. Tovabbi termékek profilogramjait irodalmi adatok alapjan
a 2-4. abra mutatja [9].
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2. abra: Nyers répa izprofilogramja
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4. abra: Hokezelt repapép izprofilogramja

A profilanalizis egy kozismert hianyossaga az értékelésben rejlik.
fgy pl. az intenzitasadatokat matematikai-statisztikai maodszerekkel
kilonb6zd okokbdl nem értékelik ki. Nem szoktak szamitani az atlagos
intenzitasértékekbdl egy Osszesitett értékek sem, amely az egyes mintéak
mindségi szinvonalat tikrozné. Ezért a mindsitési gyakorlat altal
felvetett igény Kkielégitésére dolgozta ki a szerz6 mar korabban az
ugynevezett értékeld profilanalizist [11, 12, 27, 31, 35]. A kialakitott
eljaras szerint elsd lépésként a biralok altal komponensenként megadott
intenzitdsadatok Aatlagértekeit szadmitjuk Kki. A tovabbi értékeléshez

202 Elelmiszervizsgalati Kézlemények, 41, 19¢



szukséges a szoras, illetve a szabvanyeltérés (s) szamitasa is, amely a
kozismert képlet szerint végezhetd el:

E ()T - Xi)2
S =
n-1
ahol: x; az egyes komponensek intenzitdsadatai birdlonként,
X a komponensek intenzitasadatainak szamtani kdzépértéke,
n az intenzitasadatok szama komponensenkent.

A kozépérték konfidencia-intervalluma (Ax,) a kovetkezd képlet
alapjan szamithaté:
t(0,95;n)s
AXy :—( )
Jn
ahol: t(0,95; n) tablazatos érték.

Ezen az alapon meghatarozott statisztikus értékek csak koézelitd,
illetve becsult értékeknek tekinthetdk, mert az intenzitdasadatok normalis
eloszlasa nem minden esetben tételezhetd fel. Atlagosan 7 biralé esetén
feketeribiszke-nektarra s = 0,4 - 0,6 és AX, = 0,2 - 0,3 értékeket kaptunk
komponensenként, melyek tébb mas gyumdolcslére (pl. almalé, vegyes
gyumolcsle) az o6sszehasonlitasok szerint hasonld tartomanyban
mozogtak [11, 12, 34].

Egy, az érzékszervi mindséget jol kifejezd érzékszervi értékszam a
komponensek intenzitasadatai atlagainak sulyozédsaval szadmithatdé. A
sulyozofaktorok az egyes szag- és izkomponensek relativ értékét
juttatjak  kifejezésre. Egy-egy vizsgalati programon belul a
stulyozofaktorok a kovetkezd meggondolasok alapjan becsilhetdk:

1. Az érzékszervi birdlék altal meghatarozott mintarangsorok a
profilanalizis eredményeivel kozvetlenlil 6sszevethetok. Ebb6l az
osszehasonlitasbol megalapozott kovetkeztetések vonhatok le az
egyes komponensek jelentdségére vonatkozoan.

2. A komponensek mindségi iranyat az hatarozza meg. hogy az egyes
komponensek intenzitasanak ndvekedése milyen 0sszefliggésben all a
szag- és izmindseggel, azaz hogy az intenzitdsndvekedés a termék
mindségének javuldsat vagy romléasat juttatja Kkifejezésre. E
meggondolas alapjan a kovetkezd besorolas végezhetd el:

- egyértelmden pozitiv és kivanatos tulajdonsagok (pl.
"gylimaolcsaroma"),

- egyértelmden negativ és nem kivanatos tulajdonsadgok (pl. "fott iz"),
valamint
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- komplex tulajdonsagok, melyeket un. mindségi skalaval (rossz, nem
megfeleld, kielégitd, jo, nagyon jo) legtobbszdr a "harmonikus
jelleg"-ben juttatunk kifejezésre.

3. A sulyozofaktorok dsszege a komponensek szamatol flggetlenll a
kovetkezd keplet alapjan szdmithaté:

i=n

S SF =1

1=1

ahol: SF; az i szag- és izkomponens sulyozofaktora,
n akomponensek szama.

A 4. tablazatban Osszeallitottuk feketeribiszke-nektéarra a fentiek szerint
meghatarozott sulyozofaktorokat és a komponensek mindségi iranyat
[34]. Ebben az esetben a szag- és izkomponensek aranya 30:70 (0,30;
0,70). Kiulénb6zd matematikai-statisztikai eljarasokkal az izprofil-
analizis komponenseinek sulyozofaktorai sziikség eseten felulvizsgélha-
tok.

4. tablazat: Feketeribiszke-nektar profilanalizissel meghatarozott
szag- és izkomponenseinek sulyozéfaktorai

Komponens Irany Sulyozéfaktor
Szag fott szag (mellékszag) negativ 0,10
feketeribiszke-jelleg pozitiv 0,20
édeskes pozitiv 0,01
savanykas negativ 0,04
Foiz savanyu pozitiv 0,02
feketeribiszke-jelleg pozitiv 0,20
fott iz/mellékiz negativ 0,08
édes pozitiv 0,02
Utoiz savanyu pozitiv 0,01
keser( negativ 0,04
kaparo negativ 0,08
Harmonikus jelleg negativ 0,20
Osszesen - 1,00
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A profilanalizis globalis értékszamanak kiszamitdsahoz az A4altalanos
intenzitasskala 0 és 5 kozotti értékeit negativ irdnyd komponensek
esetén egy 5 és 0 kozotti ekvivalens skalaba transzformaljuk. Ezzel az
egyszerd linearis transzforméacioval az érzékszervi profilanalizis
eredményeit egyértelmden tudjuk interpretalni.

A kialakitott sulyozo6faktorok segitségével az eredeti és a transzformalt
atlagos intenzitasadatokbdl a kovetkezd képlet szerint kapjuk meg a
szag- és izmindseg globalis értékszamat:

G=YSF I.=SF, I,+SF, I,+SF, I,+.....+SF

1=1 I
ahol: G aszag- és az izminBség globalis pontszamértéke
SF; az i komponens sulyozéfaktora
I; az i komponens intenzitasa
n akomponensek szdma

A globalis szag- és izpontszamok a 0 és 5 kozotti tartomanyban jelennek
meg €s az elméletileg legjobb szag- és izminGséget az 5,00 juttatja
kifejezésre. A profilanalizis ezzel az értékeld Kkiegészitéssel a
komponensekre vonatkozo egyedi intenzitdsadatokon tulmenden igen jol
differencialhato globéalis pontszamokhoz juttat.

Az 1. dbran bemutatott friss és tarolt feketeribiszke-nektar igy szamitott
globélis pontszam-értékei igen pontosan és szemléletesen Kkifejezésre
juttatjdk a két minta kozott valoban meglévd mindség-kilonbséget. Az
egyes tulajdonsagok vagy komponensek kozotti intenzitaskuldonbségek
viszont felvilagositast adnak a szag- és izkilonbség jellegére, mértékére,
ami természetesen mar a profilogramokbol is levezethetd, becsulhetd.

A profilanalizis eddigi alkalmazéasa soran a kdvetkez6, modszertanilag
meg nem teljesen megoldott problémak varnak megoldasra:

- Az érzékszervi biralok a legnagyobb intenzitasértéket (5 = nagyon
erds) igen ritkdn hasznaljdk. Ezaltal tulzottan csekély annak a
valoszinlisége, hogy a globalis pontszam a maximalis 5,00 értéket
elérje. Kozelitd megoldast jelent erre a strukturdlatlan skalak
hasznalata, ami elsGsorban a szamitéogépes intenzitadsbecsléssel
valosithaté meg.

- A szag- és izkomponensek vizsgalata a profilanalizissel is nehezen
kalonithetd el a textdralis tulajdonsagok vizsgalatatdl. A viszonylag
egyszerd struktaraju gylimdlcslevek esetén is szikségesnek latszik az
elsbsorban textaralis tulajdonsdgokat tartalmazd, un. "szajérzet"
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részletesebb elemzése. Ez a példaként hozott kisérletek soran a
"harmonikus jelleg"-ben jelent meg, tobbé-kevésbé rejtetten.

- A tudoményos igényQ és igen differencialt eredményeket szolgaltato
profilanalizisnél fennall annak a veszélye, hogy bizonyos idd utan az
érzékszervi biralék nagyon eltavolodnak a fogyasztoi elvarasoktol.
Ezért célszerld a gyartmanyfejlesztés bizonyos szakaszanal fogyasztoi
véleményeket is kikérni eés az érzékszervi birdlok eredményeit a
fogyasztdi adatokkal szembesiteni [36].

Textur-profilanalizis

Az iz-profilanalizis soran tapasztalt hianyossagok Kkikiszdbdlése
celjabol tobb mint 20 évvel ezelbtt dolgoztdk ki a tudomanyos kutatas
szamara az un. texturalis profilanalizist. Ezen a tertleten jol képzett
szakember képes a szadjban érzékelt fizikai érintés, valamint a harapas,
rdgds és lenyelés soran tapasztalt érzeteket id6rendi sorrendben
megallapitani és intenzitasukat megbecsilni. A textar-profilanalizis
sordn altalaban mechanikai, geometriai és fizikokémiai tulajdonsagokat
kialonboztetiink meg [37, 38].

A mechanikai tulajdonsagokhoz tobbek kozott a keménység, a
részecskék adhézidja, tapadderd, a fajsuly és testesség, a torékenység, a
rdghatésdg és a gumiszer(ség tartozik. A geometriai tulajdonsagok
tulajdonképpen a részecskenagysagot, azok keménységét és a szalak
iranyat foglaljak magukba. A fizikokémiai tulajdonsagok fdként a
reoldgiai tulajdonsdgokkal (pl. viszkozitas, folyékonysadg), valamint
szilard testeknél a nedvesség- és zsirtartalommal fliggnek dssze.

A textar-profilanalizist szintén az USA-ban, a GENERAL FOODS
oriascégnél fejlesztették ki sajat és konkurens termékek, valamint Uj
gyartmanyok texturalis tulajdonsagainak megallapitasara. Az egyes
textdralis tulajdonsdgok elemzése természetesen termékspecifikusan
torténik. igy pl. a "Frankfurter" nevl hasipari készitményeknél 6sszesen
6 észlelési fazisban 0sszesen 25 texturalis tulajdonsagot atlagosan 3
intenzitads fokozattal tudtak reprodukalhatéan mindsiteni [39,40].
Japadnban kozel 80 élelmiszerre dolgoztak ki textur-profilogramokat,
melyeknél atlagosan 40 textdralis tulajdonsagot hataroztak meg [39, 40].
SZCSESNIAK, a textur-profilanalizis ismert szaktekintélye kilénb6zd
italok texturanalizisére is kidolgozott egy textur-profilogramot [41].
Megallapitasa szerint a szajérzet textdralis komponensei igen gyenge
intenzitasuak, rovid ideig "elnek™ és jelentds az egymas kozotti
kdolcsonhatds, ami csak kulénlegesen nagy koncentraciokészséggel
hatarozhatd meg. Textar-profilanalizis &ltalanosabb alkalmazasahoz
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nagy szlUkség van az érzékszervi biralok ilyen iranyd alap- €s
tovidbbképzésére. A textaralis tulajdonsagok meég inkdbb szdrnak, mivel
az egynemdsités (homogenizalas) ennél a modszernél alig képzelhetd el.
Mindezt a profilanalizis eldkészitésénél, lebonyolitdsanal és az
érzékszervi vizsgalatot kovetd értékelésnél figyelembe kell venni.

Higitasos profilanalizis

Az élelmiszerekben az érzékszervi minbGséget meghatarozo
komponensek kozil azok is jelentds szerepet jatszhatnak, amelyeket az
élelmiszerek eredeti &llapotaban nem érzékellink egyértelmden. Ezeket a
tobbi, az intenzivebb komponensek elfedik. Sok esetben az élelmiszerek
higitdsdval az egyes komponenseket jobban szét tudjuk valasztani, s
ezéaltal felismerni, azonositani. Az avasodasra gyanus élelmiszerekben
higitva egyértelmibben kimutathato6 az avas izkomponens, ha az
élelmiszer valoban ilyen iranya elvaltozast szenvedett. Kulénb6z6
kekszeknel tulzott s6 adagolassal sok nem kivanatos komponens
eltintethetd; halkonzerveknél és mas termékeknél ugyanezért gyakran
alkalmazzak a talf(szerezést. Az ilyen rejtett komponenseket, amelyeket
az eredeti allapotban csak gyanitunk, higitott &llapotban sokszor igen
egyertelmaen felismerjuk.

A higitasos profilanalizis kidolgozasaban és  gyakorlati
alkalmazasanak el6készitéseben kilondsen TILGNER [4, 42] és
JELLINEK [43, 44, 45, 46] m0Okodott koézre eredményesen. Annak
ellenére, hogy az ezzel a modszerrel kapott eredmények tébb esetben
igen egyeértelmdek, a kilénb6zd mindsitd dontésekhez sokszor nem
elegségesek. D6ntd minden esetben a higitatlan, a fogyasztasra alkalmas
termék érzékszervi vizsgalataval kapott eredmény. A higitdsos
profilanalizisnek nagy eldnye tehat fdoként abban rejlik, hogy az
élelmiszerek eredeti allapotaban feltételezett megallapitdsokat, hibakat
megerdsiti vagy alaptalannak mindsiti. A higitasos profilanalizis ezaltal
nagymeértékben eldsegitheti a kilonb6z6 izkomponensek egyértelmi
felismerését, pontos azonositasukat és egységes értelmezésiket.

Folyékony élelmiszerek esetén (pl. gylimdélcslevek, szeszesitalok,
borok) a higitasi fokozatokat ivoviz hozzdadasaval készitjuk el. A
higitdsokat altalaban egy geometriai sor szerint végezzik:

a, = adp.1 '

ahol

a, =100 és q=1/2
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A higitashoz célszerd forralt ivévizet hasznalni. Az 5. tablazat
tartalmazza a higitasos profilanalizis altalanosan alkalmazott higitasi
fokozatait, melyek kozé egy koztes higitasi fokozatot (1:3) s
beiktattunk, mert kiulondsen ebben a higitasi tartomanyban célszerd a
konkurens komponensek alaposabb elemzését a geometriai sortdl eltérd
higitasi fokozatokban is elvégezni. Az irodalomban az 5. tdblazattol kis
mértékben eltérd6 és nem a meértani sornak megfeleld higitasi
sorozatokrol is taldlunk emlitést. TILGNER [4] foldieper-dzsem
higitasos profilanalizisét a kovetkezd higitadsi fokozatokon vizsgalta:
0,43%, 0,83%, 1,66%, 3,33%, 8,30%, 13,10%, 18,30%, 23,30%, 33,30%.
A higitast desztillalt vizzel végezte. Gyakran taldlkozunk méas higitasi
sorral is, amelynél nem az eredeti élelmiszerekbdl indulnak ki: 10% ( =
kiindulasi higitas) 5%; 2,5%; 1,25%; 0,625% stb. Dobozos sonka
higitdsos profilanaliziséhez a kdvetkezd higitdsos sorozat adott kedvezd
eredményeket: 33%-0s kivonat (1 rész eredeti élelmiszer, 2 rész viz)
28,16%; 14,08%; 7,04%; 3,52%; 1,76%; 0,88%; 0,44% és 0,22%. Annak
ellenére, hogy a szerz6k a valasztott fokozatokat nem indokoltak,
feltételezhetd, hogy a kedvezd higitasi fokozatokat eldkisérletek alapjan
termékspecifikusan kell megvéalasztani.

5. tablazat: Higitasos profilanalizis higitasi fokozatai

Mintrz;szé 1(}([)Jtcém;nijys:§tcér;f£%i;ra Higitasi arany
1 0,098 1:1024
2 0,196 1:512
3 0,390 1:256
4 0,780 1:128
5 1,560 1:64
6 3,125 1:32
7 6,250 1:16
8 12,500 1:8
9 25,000 1:4
10 33,333 1:3
11 50,000 1:2
12 100,000 1:1
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Aromakivonatok vagy élelmiszer-szuszpenziok elballitasat JELLINEK

[46] szerint a kovetkezd modon célszerl elvégezni:
50 g élelmiszert és 450 cm? vizet 3-5 percig elektromos konyhagépben
apritunk, extrahaljuk. Bizonyos élelmiszerekhez elegendé 250 cms3
vagy 300 cm® viz is. Azutan az altaldban fellépd zsirréteget
elvalasztjuk és kilon biraljuk el. A kapott emulziot vagy szuszpenziot
1:1 arédnyban tovabbhigitjuk, igy pl. 50 cm3 emulziét 50 cm?3 vizzel jol
O0sszekeverjik. Ezért a keverést egyszerGen a mérdhengerbdl a
fozdpoharba valé ontogetéssel vegezhetjik el.

Ez az egyszerQ technika a szerz6 szerint igen hatdsosnak bizonyult
kakadobab és kilonb6zd pékaruk minta-el6készitesehez a higitasos
profilanalizis elvégzése céljabdél, amelynél a legfontosabb szag- és
izkomponenseket az érzékszervi biralok jol szét tudjak valasztani.

A higitadsos profilanalizis esetén az erzékszervi birdlék minden
esetben a szag- és az izkomponenseket vizsgalnak minden egyes higitasi
fokozatban. Az érzékszervi vizsgalatot mindig a leghigabb mintaval
kezdjik, de bizonyos esetekben ajanlatos az érzékszervi vizsgalatot a
higitoszerrel (legtébbszor forralt csapviz vagy desztillalt viz) kezdeni.
Az érzékszervi birdlok elsd feladata az egyes komponensek azonositasi
kiszObértékének meghatarozasa. Amennyiben tobb komponens is
érzékelhetd, akkor a profilanalizishez hasonléan - minden egyes higitasi
fokozatban - komponensek iddbeli jellemzésének sorrendjét is
meghatarozzuk. Kénnyen megfigyelhetd az a jelenség is, hogy az egyes
higitasi fokozatokban a komponensek iddbeni érzékelésének sorrendje
megvaltozik.

Az a jelenseég sem ritka, hogy egyes komponensek csak a nagyon
hig oldatokban érzékelhetdk, majd teljesen eltdnnek és mas
komponensekkel egyltt a kevésbé higitott mintdkban Gjra megjelennek.
A kevésbé hig mintakban pl. gyakran eltinik az avas izkomponens vagy
mas termekeknél a nem jellegzetes gyumodlcsaroma, amelyet mas
komponens (pl. s6s, valamint édes vagy savanyl) a koncentraltabb
mintakban elfednek. A feketeribiszke-nektaron kivil més aromaintenziv
termékeknél is megfigyelhetd, hogy a "kaparé" vagy “keserd"
izkomponensek csak a kevésbé higitott vagy eredeti allapotu
termékekben jelennek meg [31].

Az érzékszervi birdlok a komponensek azonositasi kiiszobeértékének
és id6rendi sorrendjének meghatdrozdsadn tulmenden egy altalanos
intenzitasskala alapjan hatarozzak meg a komponensek intenzitasat is.
Az érzékszervi biralok higitasos profilanalizisnél a strukturalt
intenzitasskalat egyértelmlien ardnyskalaként hasznéljak. A kapott
eredményeket a biralati lapon rogzitik, amelyb8l a birdlat vezetdje az
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egyes higitasi fokozatokra vonatkoztatva komponensenként atlagértéket
képez. Az intenzitdsadatok atlagértékeit a higitasi flggvényében
grafikusan abrazolhatjuk (5. abra).

4
" o—o0 ,savanyu”
2 o -0 ,.gyumdicsaroma -jelleg"”
g o-0  feketeribiszke - jelleg”
= o--0 fot iz"

5 o--0 ,eédes”

o -0 .savanyu uloiz”

4 0—0 . keseru uidiz "

3

2 E

1 4

_

0196 01 07 156 3125 625 125 2533 50  100Igc Ch)

5. abra: Feketeribiszke nektar higitdsos izprofilogramja

A higitasi fokozatok X tengelyen val6 abrdzolasara a koncentraciok
%-0s vagy négyzetgyok értékeit vagy gyakran logaritmuséat valasztjuk.
Osszetett, tobb komponensbdl &llé higitdsos izprofil abrazolasahoz
ajanlatos a koncentraciék logaritmusat valasztani, mert azzal
megkdzelithetd a linearitds. A higitasos profilanalizissel a varakozéson
felul jol reprodukalhatd eredményeket kaphatunk. Ez azért is meglepd,
mert a higitasos profilanalizishez rendkivil nehéz etalonokat taldlni és
az intenzitasskala hasznélata is nehezebb, mint a profilanalizisnél. A
higitasos profilanalizis minden egyes terméknél nagy gyakorlatot
igenyel, mert az érzékszervi biraloknak mindegyik higitasi fokozathoz
kulén alkalmazkodni kell. Ez az alkalmazkodas elsdsorban abban
nyilvanul meg, hogy az altalanos intenzitdsskalat a komponensek
valtozé jellegehez kell igazitani.
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Elelmiszerek érzékszervi vizsgalata és mindsitése VI.
A profilanalizis és a higitasos profilanalizis modszertana
Molnar Pal

A kozleménysorozat VI. része részletes irodalmi attekintés alapjan
ismerteti a profilanalizis és a higitdsos profilanalizis modszertanat, a
vizsgalo szemelyek felkészitését és a vizsgalatok végrehajtdsat. Néhany
termék vizsgalati eredményeinek bemutatdsaval jelzi a mddszer eldnyeit és
hasznalhatdésagat. Az értékeld profilanalizis egy komplex értékszam
meghatdrozasat teszi lehetové, ami az 0Osszehasonlitd elemzéshez
hasznosithatd részadatokkal egyltt jol tikrozi az egyes termékek
min6ségalakuldsat. A koézlemény tartalmazza a texturdlis és a higitdsos
profilanalizis mddszertani leirasat is.

Sensory Investigation and Evaluation of Foodstuffs VI,
Methodology of Profile Analysis and Dilution Profile Analysis
Molnar, P.

The methodology of profile analysis and dilution profile analysis,
preparing the panel members and performing the examinations are reported
in the VI. part of the series of papers, based on a detailed literature survey.
The advantages and suitability of the method are indicated by presentation
of test results of several products. The evaluative profile analysis allows
the determination of a complex value which, together with part figures
utilizable in comparative analysis, reflect well the quality trend of
individual products.

Sensorische Untersuchung und Bewertung von Lebensmitteln VI.
Die sensorische Profil- und Verdinnungsprofilmethode
Molnar, P.

Der VI. Teil der Publikationsserie erldutert auf der Grundlage einer
umfangreichen Literaturrecherche die Methodik der Profil- und
Verdinnungsprofilanalyse, die Vorbereitung der Prufpersonen und die
Durchfihrung der Untersuchungen. Mit der Darstellung der Prifergebnisse
einiger Produkte werden die Vorteile und Anwendbarkeit der Methode
unterstrichen. Die bewertende Profilmethode ermdglicht die Ermittlung
einer komplexen Wertzahl, die zusammen mit den fur die vergleichende
Analyse anwendbaren Teilergebnissen die Qualitdtsentwicklung der
einzelnen Produkte ziemlich realistisch widerspiegelt. Die Publikation
beinhaltet auch die methodische Beschreibung der Textur- und
Verdunnungsprofilanalyse.
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Buzalisztek Fusarium F-2 és T-2 toxin
szennyezoOdésének gyors meghatarozasa
automatizalt enzimimmunanalitikai

mérodrendszerrel
Kerekes Laszlé

Somogy megyei Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellendrzé Allomas,
Kaposvar
Erkezett: 1995. februar 10.

A gabonafélék — de kuldéndsen a buza — a hazai élelmezésben igen
fontos szerepet toltenek be és novekvé mértékben kerllnek allati
takarmanyozasra is. A szantoféldi termesztés viszonyai kOzott a
gabonafélék kiulonb6zd, igen elterjedt mikroszkopikus gombak okozta
fertbzésnek vannak kitéve. Ezek kozul a fitopatogén Fusarium-
gombafajok megfeleld kdrilmények k6zott olyan masodlagos anyagcsere
termékeket allitanak eld, melyek a magasabb rend( éldlényekre mérgezd
hatasuak [1].

A fuzariumtoxinok kozul a zearalenon (F-2 toxin) szerkezetileg
béta-rezorcilsav-lakton, kevéssé toxikus, de erds 6sztrogén hormon
hatdsu. A trichotecén vazszerkezetld T-2 toxin sulyos tineteket okozhat,
a szervezet immun-rendszeret is karositja.

A mikotoxinok mérésének hagyoméanyos fizikai-kémiai maddszerei
(vékonyréteg-, folyadék- és gazkromatografia) iddigényes, tobblépcsos
elokeészitést kivano eljarasok (extrahalas, beparlas, tisztitas, elvalasztas,
azonositds). Ezzel szemben az antigén-antitest reakcion alapulo
enzimjelzéses immuntechnika, az ELISA (enzyme-linked immunosorbent
assay) lényegesen gyorsabb, a mintakivonat elkészitése sokkal
egyszerlbb, valamint egyidejldleg nagy szam( minta vizsgalhato és jol
automatizalhaté [2]. Kuléndsebb tisztitasi, dusitasi miveletre altalaban
nincs szikség, mivel a szennyezd anyagok, valamint a mikotoxin
kivondsara hasznalt szerves olddszer okozta nem specifikus géatlast a
mintakivonat megfelel6 higitasaval el lehet kerulni [3].

A fuzariumtoxinok gabonabol térténd kinyerésére altalaban meta-
nol—viz vagy acetonitril—viz olddszer elegyet hasznalnak. Az
utobbival az extrahalds jobb hatdsfoku, kuléndsen, ha az
emulzioképzodes elkertulésére 0,5 %-os kalium-klorid oldatot és a kdzeg
alacsony pH-janak biztositasara 6 %-o0s kénsavat is adagolnak az
extrahalo elegyhez [3, 6].
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A vetélkedés elvén alapuld (direkt kompetitiv) ELISA eljardsok
kozul ket valtozat terjedt el a mikotoxinok meghatdrozasara aszerint,
hogy az immunkémiai reakcioban résztvevd haptén-antitest barmelyik
tagjat kotik eldozetesen a szilard hordozo feluletéhez. A toxinszarmazék
(oxim vagy hemiszukcinat), illetve a monoklonalis antitest jelzésére
magas atviteli szammal rendelkez6 tormaperoxiddz enzimet hasznélnak,
mivel igy igen kis mennyiségld anyagok mérhetok. A fazis elvéalasztasok
utan az aktiv enzim-konjugatum aktivitasat - ami forditottan aranyos a
(altaldban hidrogénperoxid / tetrametil-benzidin) felhasznélasaval foto-
metridsan mérik [3, 4, 5].

A mikotoxinok ELISA technikan alapulé mérése eddig a hazai
gyakorlatban nem terjedt el széleskorden, mivel nem allt rendelkezésre
j6 mindségl, a draga nyugati gyartmanyoknal jobban hozzaferheto,
olcsobb magyar eldallitasu reagenskészlet (kit).

A Mezbgazdasagi Biotechnolodgiai Kutatokdézpontban (G6ddlld)
gabonafélék valamint takarmdnyok F-2 és T-2 toxin tartalménak
kvantitativ és/vagy kvalitativ mérésére direkt, kompetitiv ELISA
tesztrendszert dolgoztak ki, amihez mar eldzetesen kifejlesztett erzekeny
és specifikus monoklondlis antitestet hasznaltak [6, 7].

Koézleményinkben celul tdztik ki a fenti hazai Kkifejlesztés(
fuzariumtoxin ELISA eljarasok tesztelését, adaptaldsdt automatikus
immun-analitikai mérdrendszerre, valamint alkalmas szamitdgeépes
kiértékeld modszer kidolgozasat.

Anyag és modszer
Reagensek
a/ Reakciépuffer: konyhasotartalmu foszfat-puffer (PBS/Tween-20 oldat).

b/ Szubsztrat puffer: urea-peroxid tartalmu citromsav-foszfat puffer.
c/ F-2 toxin standardok 10 % etilalkohol / PBS-puffer oldatban.
d/ T-2 toxin standardok 4 % acetonitril / PBS-puffer oldatban.

e/ Peroxidaz enzimmel jelzett F-2 ill.T-2 toxin oldat (F-2-oxim HRP
és T-2-HS-HRP konjugatum).

f/ Kromogén-oldat (tetrametil-benzidin, TMB).
g/ Leallité (stop) oldat: 3 mol/l kénsav.

Extrahald oldat

Acetonitril - 0,5 %-o0s kalium-klorid oldat - 6 %-0s kénsav (89:10:1).
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Mikrotitral6é lemez

12«8 db polisztirol mikrokivettat tartalmazé lemez fellletén
monoklonélis anti F-2 ill. anti T-2 antitest van kotve.

Készulék
ELISA-analizator:  Auto-EIA  (Il), tipus: FP-1300, gyarto:
Labsystems, Helsinki (1. tdblazat).

1. tablazat: Az AUTO-EIA (Il) automatikus immunanalitikai
mérdrendszer nehany technikai adatai

Tipus: FP-1300

Gyéartdé: LABSYSTEMS Technikai jellemzdk
(Helsinki)
Optikai rendszer Vertikalis fotométer, 8 db szinszlrd: 340-690 nm

Fenyforras: kvarc-halogén lampa (8V/50W)
Lineéris tartomany: 0,0-2,0 A max. dev. < 2%
Optikai fényut/térfogat|3mm = 100 pl, 6 mm = 200 pl, 9 mm = 300 ul

Kapacitas 96 mikrokivetta / 1 mikrotiterlemez
Folyadékadagolo 21 db on-line reagens csatorna
rendszer Reagens adagolas: perisztaltikus pumpavall,

térfogat: 10-300 pl

Minta adagolds: Hamilton-fecskenddvel
térfogat: 1-300 pl (CV< 2%).

Vakuum-pumpa Kapacitas: 100 ml/40 s
Moso6-pumpa 2 db csatorna

Inkubacios rendszer Hdmérséklet: 57 °C, 40 °C, szobai
Tdmeg 18 kg

Sikrazo gep, tipus: 2125, MTA KUTESZ, Budapest.
Block Therm, tipus: 656, MTA KUTESZ, Budapest.

Buzaliszt mintak elokészitése az ELISA-hoz

A minta elbkészités sordn a kilénbdz6é Kkidrlésl, egynemdsitett
bazalisztbdl (kenyér-, finom-, rétesliszt és bldzadara) 5 g-ot csiszolt dugds
Erlenmeyer-lombikba téltottink, 20 ml extrahalé oldattal 2 6ran keresztul,
szobahdmérsékleten razattuk, majd az elegyet Uulepedni hagytuk. A
feluliszbébdl a zearalenon (F-2 toxin) meghatarozasnal a reakciopufferrel
1:10 higitast készitettink. A T-2 toxin vizsgalatanal 0,4 ml-t reakciocsdbe
pipettdztunk és 40-50 °C-on nitrogénaramban bepéroltuk. A maradékot 0,1
ml extrahalo oldatban feloldottuk és 0,9 ml reakciépuffert adtunk hozza
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(higitds: 1:10), majd jol 6sszerdztuk. Az igy eldkészitett, higitott minta
kivonatokat k6zvetlenil hasznaltuk fel az ELISA-teszthez.

Az F-2 és T-2 toxinok visszanyerési vizsgalata mesterségesen
szennyezett buzalisztbdl 5 g toxinmentes buzalisztez 50 - 400 ng/g tarto-
manyban F-2 toxin benzolos oldatat, 100 - 2000 ng/g tartomanyban T-2
toxin kloroformos oldatat adtuk, majd szobahémérsékleten egy éjszakan at
hagytuk beszaradni. Mivel a zearalenon UV-fényben 317 nm-nél jol
abszorbeald  toxin, ezért  benzolos oldatanak koncentraciojat
spektrofotometrids madszerrel ellen6riztik [8]. A trichotecén toxin
standard munkaoldatdt mikromérlegen bemért T-2 toxin tdrzsoldatbol

készitettik megfeleld higitassal.

A mesterségesen szennyezett bulzaliszt mintdkat az el6zéek szerint
extrahdltuk, majd 1:25 vagy 1:50 higitast készitettiink az ELISA-hoz.

Direkt kompetitiv ELISA

Az eljaras soran az eredetileg manualis Kkivitelezésre leirt modszert
adaptaltuk az Auto-EIA(Il) mérdrendszerre megfeleld szamitdgépes
programok kidolgozasaval. Az analizatort szamitogép vezérli és fellgyeli,
az egyes mdveletek gondosan szinkronizaltak. Igy Kkikiiszoboltik a
standard, a minta és reagens oldatok kézi pipettdzdsabol, a mikrotiter lemez
mosasi maveletek elégtelensegébdl szarmazo hibakat.

Az enzimimmun-vizsgalathoz az el6keszitett tiszta, higitott
mintakivonatot hasznaltuk. A vizsgalatra szobahémérsékleten F-2 és T-2
toxin elleni specifikus antitesttel elbzetesen bevont mikrotiterlemezen
kertlt sor. Az analizatorba helyezett lemezt eldszor vajulatonként
200-200 pl 0,02 % Tween-20 tartalmu desztillalt vizzel gépi Uton kétszer
mostuk, majd szarazra szivattuk. Ezutdn a toxin standard oldatokbdl, a
higitott mintakivonatokbdl 50-50 pl-t juttattunk parhuzamosban a lemezre,
majd minden vajulatba kiadagoltattunk 50-50 pl konjugatumot. Rovid gépi
razatas utdn 1 oOrat inkubaltuk. Az ismert toxin tartalmu standard és a
peroxiddz enzimmel jelzett F-2 és T-2 konjugadtummal egyiddben
versengenek az antitest korlatozott szamu kotbhelyeiért. A kompetitiv
reakcid végén a kotésben maradt jelzett toxin forditottan aranyos a standard
oldat sorozatban, illetve a mintakivonatokban Iévd toxin mennyiségével. A
nem Kkotodott reagenseket (szabad fazis) szivatdssal es 0Otszori gépi
mosassal tavolitottuk el. Tekintettel a mosasi mdveletek kritikus voltara, az
ugynevezett "soak" (aztatd) technikat alkalmaztuk, hogy a hamis
immunvalasz teljesen elkerulhetd legyen.

218 Elelmiszervizsgalati Kézlemények, 41, 19¢



Az elbkészitett szubsztrat / kromogén oldatbdl 150-150 ul-t adagol-
tunk minden mikrokivettdba, és szobah6fokon 15 percig inkubaltuk a
rendszert. Az enzimreakciot 50-50 ul stop oldat hozzaadasaval allitottuk le,
igy a kialakult kék reakciotermék szine sargara valtozott. A szinintenzitast
450 nm-es szinszOrd alkalmazéséaval vertikalis fotometralassal mérte az
analizator. Az eredmények értékelését a standard oldatokkal felvett
kalibracios gorbék alapjan szamitégeéppel végeztik.

Eredmények és értékelés

A kalibracios go6rbék mérési pontjait parhuzamosban minden
meressorozat mikrotiter lemezére vonatkozéan felvettuk. Az 1. abra az
F-2 és T-2 toxin standardokkal mért reprezentativ kalibracios gorbéket
dbrazolja. Az abszorbanciat lineéris, a toxin koncentraciot logaritmikus
(log 10) skalan vettik fel. Lathatd, hogy az abszorbancia értéekek és a toxin-
koncentracid kozott a teljes mérési tartomanyban (F-2: 0,25-5,0 ng/ml;
T-2:0,5-25,0 ng/ml) nem linearis az 0sszefliggés. Linearisnak csak a
standard gorbék kézbuls6é része (F-2: 0,5-2,0 ng/ml; T-2:1,0-10,0 ng/ml)
mondhat6. A hasonl6 lefutdsi gorbéken a koncentracio-tartomany
kezdeti és befejezd szakaszan jellegzetes, Kkisebb-nagyobb tores
talalhatd, azaz megvaltozik a gorbék meredeksége. Igy ezek
kdornyezetében a mért abszorbancia szerint a koncentrdcio leolvasas
bizonytalan, esetenkent nagy hibaval torténhet. Az x, y adatparokat
jelentd pontokhoz a gorbe-illesztés grafikusan nehéz. A nemlineéris
regresszids fuggvények kozil tapasztalatunk szerint csak a harmadfoku
polinom szamitogépes illesztése johetne szoba, azonban ennek
alkalmazasat  kulonb6z6  problémak (maximum, ill.  minimum
kialakuldsa, a becslések konfidenciahatarainak nem megbizhato
elorejelzése stb.) nehezitik. Ezért a grafikus ertekelésnél a "gorbe" csak
a meéreési pontok 6sszekotesével vehetd fel.

Biometriai ismeretek alapjdn ezek a szigmoid jellegd gorbék az
abszorbancia-koncentracié adatparok megfeleld transzformacioja utjan
linearizalhatok, azaz lehetdvé valik az egyenes illesztése linearis
regresszidanalizissel. A szadmitasnal a mért abszorbanciat a maximalis
abszorbancia értéket ado "0" standardhoz viszonyitva adjuk meg:

B/B. = a toxin jelenlétében mért abszorbancia
° 0 toxinkoncentraciénal mért abszorbancia

A B/BO0, mint vélasz valtozo6 logit, probit, arc sin transzformacioé-
javal az emlitett gorbék linearizalhatok. Ezen fliggvények koziul a
legjobban alkalmazhato a logit, azaz a "logit-log" transzformécio [9].
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1. abra: Fusarium T-2 és F-2 toxin kalibracios gorbéje

A logit (Y) fuggvény definicioja:
Logit (Y) = In Y/(1-Y) (0<Y<1)
ahol: Y = B/BO.

Az ELISA koncentrdciéo - abszorbancia regresszios kapcsolat a
kdovetkez6 egyenes egyenletével jellemezhet6:

y = logit(Y)= b*log koncentracio + konst.

A 2. és 3. abra szerint ez a linearis 0sszefliggés a vizsgalt
koncentracié tartomanyban igen szoros, a korrelacios koefficiens
abszolut értéke: |r| > 0,99, P=0,1% szinten szignifikans.

Az alkalmazott monoklonalis antitestek erzékenyseget jellemzd 50 %-o0s
gatlas koncentracio értéke: F-2 toxinnal 0,58 ng/ml, T-2 toxinnal 2,84 ng/ml.

A mintak toxintartalménak kiertékeléséenel az adatok
transzformaciojat, a regresszios egyenes meghatarozasat, valamint a
koncentracié szamitasat (intervallum felez6 iteracios eljarassal) a célnak
megfeleléen kidolgozott szamitogépes programmal végeztik. A
reprodukalhatésdg meghatdrozasara a meréseken bellli (within assay) es
a meérések kozotti (inter assay) szordsokat vizsgaltuk a kilénb6zd
standard-koncentracidk szerint (2. tablazat).
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2. abra: Fusarium T-2 toxin kalibracios egyenese (logit-log
transzformacio)
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3. abra: Fusarium F-2 toxin kalibracios egyenese (logit-log
transzformacio)

Megallapitottuk, y az atlagos variacios koefficiens (CV) 10 %-on
belul van, ami jé egyezést mutatott a szakirodalmi adatokkal [3, 6].
A pontossag vizsgéalatanal F-2 toxinnal 50 - 400 ng/g, T-2
toxinnal 100 - 2000 ng/g tartomanyban mesterségesen szennyezett
blazaliszt toxintartalmat hataroztuk meg. A visszanyeresi kisérleteknél
mért értékeket és a visszanyereési szazalékot a 3. tablazat foglalja 6ssze.

Az F-2 toxinnal szennyezett buzaliszt mintdkbdl a hozzaadott toxint
minden koncentracid szinten gyakorlatilag 100 % ko6rul visszanyertik. A
T-2 toxin visszanyerési eredmények mar nagyobb ingadozast mutattak.
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A 100 - 500 ng/g tartomanyban az atlagos visszanyerés 76 %-nak, mig a
100 - 2000 ng/g intervallumban 92 %-nak adddott.

2. tablazat: Az F-2 és T-2 toxin standard gorbék szérasanak
vizsgalata (N =9 ill. 7)

Fuzariumtoxin Variacios koefficiens (CV), %
standard mérésen belili mérések
konc. (ng/ml) kdzotti
F-2 0,25 5,54 9,36
0,50 5,81 13,04
1,00 6,62 5,53
2,00 3,43 5,14
5,00 4,75 3,08
Atlag: 5,23 7,23
T-2 0,50 4,26 7,15
1,00 11,93 8,24
5,00 7,01 9,08
10,00 5,64 5,81
25,00 6,23 11,83
Atlag: 7,01 8,42

3. tdblazat: Az F-2 és T-2 toxin visszanyerési vizsgalata
mesterségesen szennyezett buzaliszt mintakbol

No.| Hozzaadott (ng/g) Mért (ng/g) Visszanyerés (%)
T-2 F-2 F-2 T-2 F-2 T-2

1. 50 100 52,0 73,9 104,0 73,9

2. 100 300 102,5 200,5 102,5 66,8

3. 250 500 260,0 440,5 104,0 88,1

4. 400 1000 372,0 1109,0 93,0 110,9

5. - 2000 - 2375,5 - 118,8
Atlagos visszanyerés (%): 100,98 91,70
Szoras: 5,30 22,65
Variacios koefficiens (C, V%): 5,25 24,70

Az alkalmazott, 10 % alatti acetonitril tartalmu mintakivonatoknal
a szerves oldoszer és a mintamatrix nem specifikus gatlasban megnyilva-
nul6 zavard hatdsat nem tapasztaltuk.

A legkisebb kimutathaté toxin mennyiség - ami még a 0 értéktdl
szignifikansan eltér - F-2 toxinnal 10 ng/g (1:10 higitasnal) és 25 ng/g
(1:25 higitasnal); a T-2 toxinnal pedig 50 ng/g.
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A Kkulénb6z6 buzaliszt tipusokat képviseld, dsszesen 47 db mintéat
vizsgalva megallapitottuk, hogy az elézb6ekben leirt ELISA modszert
alkalmazva kimutathaté mennyiségben zearalenont (F-2 toxint) ill. T-2
toxint nem tartalmaztak, vagyis ezek érteke minden esetben a 10, ill. 50 ng/g
kimutatasi hatar alatt volt.

A Kkisérleti tapasztalatok és a mérési eredmények alapjan
megéallapithaté, hogy a hazai kutatolaboratériumban Kkifejlesztett
TOXIKLON Zearalenon (F-2) és T-2 toxin ELISA tesztek alkalmasak
bazalisztek és mas gabonafélék fuzariumtoxin szennyezettségének gyors
meghatarozasara.

A modszerek jol adaptalhatok automata ELISA analizatorra, ami
nagy szadmu minta szOrbvizsgalatat teszi lehetové. Az automata
mérdrendszer és a kidolgozott szamitogépes programok nagy mértékben
megkoénnyitik a vizsgalatok elvégzését es az eredmeények kiértékelését.
Buzalisztek Fusarium F-2 és T-2 toxin szennyez6désének gyors megha-

tarozésa automatizalt enzimimmun-analitikai mérdrendszerrel
lehetséges.
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Blzalisztek Fusarium F-2 és T-2 toxin szennyez6dé-
sének gyors meghatarozasa automatizalt enzimimmun-
analitikai mér6rendszerrel
Kerekes Laszlo

A szerz6 buzalisztek zearalenon (F-2) és T-2 toxin szennyez6désének gyors
meghatarozasara hazai kifejlesztésl direkt, kompetitiv ELISA modszereket
adaptalt automatikus, enzimimmun-analitikai mérdrendszerre (AUTO-EIA/II/,
Labsystems) alkalmas szamitogépes programok kidolgozéasaval. A
TOXIKLON-tesztek nagy szdmu minta szOrdvizsgalatara alkalmasak. A toxin
koncentracié meghatarozasanal a szokasos grafikus kiértékelés helyett - az
adatok  "logit-log" transzformalasat kovetd - szamitogépes linearis
regresszioanalizist es iteracios eljarast alkalmazott.

Quick Determination of Fusarium F-2 and T-2 Toxin
Contaminants in Wheat Flours by Automatic Enzyme
Immune-Analytical Measuring System
Kerekes, L.

Direct competitive ELISA methods developed in Hungary were adapted by the
author for the fast determination of zearalenon (F-2) and T-2 toxin
contamination of wheat flours by elaborating computerized programs
applicable to automatic, enzyme immune-analytical measuring system (AUTO-
EIA /11/, Labsystems). TOXIKLON tests are useful for the screening of large
sample numbers. Instead the regular graphic evaluation, a computerized linear
regression analysis and iterative procedure was used for the determination of
concentration of toxins, following the "logit-log” transformation of data.

Schnellbestimmung der Fusarium F-2 und T-2 Toxine
in Weizenmehlen mit einem enzymimmunanalytischen
MelRsystem
Kerekes, L.

Verfasser setzte einheimisch entwickelte direkt kompetitive ELISA-Methoden
zur Schnellbestimmung von Zearalenon F-2 und T-2 Toxin in Weizenmehlen
ein, die dem automatischen, enzymimmunanalytischen Melisystem (AUTO-
EIA/l11/, Labsystems) mit geeigneten Rechnerprogrammen angepalit wurden.
Die TOXIKLON-Testverfahren sind bei groRer Probenzahl fir die Screening-
Untersuchung geeignet. Bei der Bestimmung der Toxin-Konzentration wurde
anstelle der Gblichen graphischen Auswertung die computerisierte lineare
Regressionsanalyse und das Iterationsverfahren angewandt, nachdem die Daten
einer "Lagit-log" Transformation unterworfen wurden.
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Tehéntej meghatarozasa hazai sajtokban

izoelektromos fokuszalassal
Szerdahelyi Emo6ke, Hajés Gyongyi es Molnar Pal

Kozponti Elelmiszeripari Kutatd Intézet, Budapest
Erkezett :1994. oktober 31.

A tehéntej-kazein meghatarozasaval a juhtejnek a tehéntejjel valo
helyettesitése kimutathatd a juhsajtban. Ennek a fogyasztok érdekveédel-
mén és az élelmiszermindség biztositasan tul, nagy jelentdsége lehet az
egészségmeqg0Orzo taplalkozasban, példaul egyes specialis diétak esetén is.

Az elektroforetikus modszerek jol alkalmazhatok az Aallatfajok
azonositasara hus- és tejfehérjékbdl egyarant (1, 2). Az izoelektromos
fokuszalast nagy felbontoképessége nem csak a fajok azonositasara,
hanem ezek keverékeinek vizsgalatara is alkalmassa teszi (3, 4).

Krause és munkatarsai a poliakrilamid-gélben vald izoelektromos
fokuszalast talaltdk a legmegfelelGbbnek a tehéntej kimutatdsara juh-,
illetve kecskesajtban (5). Az altalunk is alkalmazott meghatarozas alapja
a juhtejben 1évd y,-kazein kimutatdsa, amelynek izoelektromos pontja
kissé magasabb, mint a tehéntej y,-kazeinje. A modszer érzékenységét
jelentdsen noveli a plazmin haszndlata, mivel elhidrolizdlja az
egyebként zavard [-kazeint (6), igy lehetdvé teszi a tehéntej-kazein
specifikus és érzékeny detektalasat.

Munkank célja az wvolt, hogy a tehéntejet kimutassuk és
mennyiségileg meghatdrozzuk juh- és tehéntej keverékekbdl, valamint
hazai sajtokbo6l. Vizsgéalatainkat kisebb mddositasokkal, illetve
tovabbfejlesztéssel egy EU-szabvany (7) eldirasai alapjan végeztik.

Anyagok és modszerek
Vizsgalati anyag

Hazai kereskedelemben forgalmazott tehéntej, juhtej és sajt,
valamint ismeretlen 6sszetétell keverék sajtmintak.

A kazein izolalasa

10 g felapritott sajtot egy 100 ml-es centrifugacsdbe mértink és 60 ml
desztillalt vizet adtunk hozza. ULTRA-TURRAX-al 10000-es fordulaton
1,5 percig homogenizaltuk. Jégecettel 4,5-re allitottuk az oldat pH-jat es
3000 g-n 5 percig centrifugaltuk. A zsirt és a savot eltadvolitottuk és a
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maradékhoz 20 ml diklér-metant adtunk, djra homogenizéaltuk, majd
centrifugaltuk. Ovatosan eltavolitottuk a vizes és a szerves fazist, és a
megmaradt kazeint 40 ml desztillalt viz és 20 ml diklor-metan
hozzaadasa utan ismételten homogenizaltuk. A vizes és a szerves fazist
azutan eltavolitottuk, és az eljardst még kétszer megismételtik. A
megmaradt fehérjét 50 ml szaraz acetonnal jol elkevertik és redds
szOrdn leszdrtik. A sz(rdpapiron maradt kazeint kétszer atmostuk 25-25
ml szaraz acetonnal. Ezutan a kazein-kivonatot levegdn megszaritottuk.

A B-kazein plazminos bontasa

2,5 mg izolalt kazeint 50 pl ammonium-karbonat pufferben oldottunk
fel és 3 percig homogenizaltuk ultrahangos homogenizalé berendezéssel.
Hozz&adtunk 10 pl plazmin-oldatot (Bovine plasmin /E. C. 3.4.21, 7/ 5U/ml,
ammaoénium-karbonéat pufferben oldva) és folyamatos razatas kdézben 40 °C-on
1 6ran keresztul inkubaltuk. Az enzimes reakciot 2 pl e-amino-kapronsav
oldat (2,63 g e-amino-kapronsav 100 ml 40%-os etilalkoholban oldva)
hozzaadasaval allitottuk le, majd liofilizaltuk. Az ammdnium-karbonat
puffer 0Osszetétele: 1,58 g ammdédnium-hidrogén-karbonat / 100 ml
desztillalt viz, pH=8.

Akrilamid gél készitése

A gél-oldatot (485 mg akrilamid, 15 mg N,N"-metilén-bisz-
-akrilamid, 4,4 g karbamid, 1,2 g 87 %-os glicerol 10 ml-re feltdltve
desztillalt vizzel + 26 mg p-alanin, 550 pl Servalyt pH 3-10, 550 pl
Servalyt pH 5-7, 11 pl 40 %-os ammoénium-perszulfat oldat, 11 pl
N,N,N*,N"-tetrametilén-diamin) két, egymastél 0,5 mm tavolsagra l1évd
uveglap kbéze ontottik és egy éjszakan at hatdszekrenyben allni hagytuk.

Mintafelvitel:

A liofilizalt mintakat 50-50 pl mintaoldo pufferben (5,7 g 87%-0s
glicerol, 24 g karbamid, 250mg dithio-threitol 50 ml desztillalt vizben)
vettik fel, és 10 x 5 mm-es szlrbpapir csikok segitségével 10-10 pl-t
vittink fel a gélre.

lzoelektromos fokuszalas

Az izoelektromos fokuszalast Pharmacia FBE-3000 tipusu
készuléken vegeztik. Ano6d oldatként 5%-os foszforsav oldatot,
katodként pedig 2%-0s NaOH-ot hasznaltunk.
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Az izoelktromos fékuszalas kondicioi:

L 606s 1dd Fesziiltség | Aramerdsség | Teljesitmény | Homérséklet
PES | (perc) (V) (mA) (W) (°C)
1 60 max. 2500 max. 15 konst. 4 10
2 60 max. 2500 konst. 5 max. 20 10
Festés

A fokuszalads befejezése utan a fehérjéket fixaltuk, 15 percig 15%-
os triklor-ecetsavban razatva. Ezutdn a gélt 15 percig a festékoldatban
(1,5 g Coomassie Brillant Blue, 2,5 g réz-szulfat-pentahidrat 1000 ml
oldoszerben) réazattuk. A festékoldd 0Osszetétele: 45% metanol és 10%
ecetsav 45% desztillalt viz. Végil mosooldattal (250 ml metanol 100 ml
jégecet 1000 ml vizben) tobbszor atéblitettik, mindaddig amig a hattér
szintelenné valt.

Ertékelés

Az értékelést BIOTEC-FISCHER videodenzitométerrel végeztik.

Eredmeények és kévetkeztetések

A kalibracios egyenest ismert oOsszetételd tejkeverékek és sajtok
segitségével vettuk fel. A tejmintadkat eldzdleg borjugyomoroltéval
kezeltik, hogy a fehérjeszerkezet megko6zelitdleg azonos legyen a
sajtéval. Az 1. és 2. abrdn a tehéntej és a juhtej jellegzetes
fehérjemintazatat és az ezekhez tartoz6 denzitogramokat mutatjuk be.
Szorosabb korreldciot kaptunk, ha nem a tehéntej mennyisége és a
tehentejre jellemzd y,-kazein csucsterllete kozotti, hanem a tehéntej
juhtej arany és a tehén vy,-kazein csucsterulete és a juh y,-kazein
csucsteriletének aranya kézotti 6sszefliggést vizsgaltuk (3.abra).

Néhany sajtminta izoelektromos fokuszalassal szeparalt
fehérjesavjait a 4. abran mutatjuk be. Az ismeretlen 6sszetételd sajtok
esetén a kovetkezd csucstertlet ardnyokat, illetve tehéntej arédnyt
kaptuk:

- 2. jeld mintanal tehéntej és a juhtej aranya (a y,-kazein savok
csucsteriletaranyai alapjan) 1,13, tehat 53 % tehéntejet tartalmaz (n
=5; s =2,53).

- 3. jelld minta esetén tehéntej és a juhtej aranya (a y,-kazein sdvok
csucsteriletaranyai alapjan) 1,34-nek adodott, igy tehéntej tartalma
57 % (n=5;s=2,42).
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1.4bra: Tehéntejbdl izolalt kazein fehérjemintazata izoelektromos
fokuszalassal valo elvalasztas utan, és a videodenzitométeres értékeles
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2.4bra: Juhtejbdl izolalt kazein fehérjemintazata izoelektromos
fokuszalassal valo elvalasztas utan, és a videodenzitométeres értékeles

r=10,99%

y=0,913x + 0,033

0,5 +
a 0,5 1 1.5 2 2,5 3 3,5 4
(M1/Mj)

3. dbra: A tehén és juhtej tomegaranyanak (M,/M ;) és a tehéntejre,
illetve a juhtejre jellemzd y-kazein videodenzitométerrel meghatarozott
csucstertlet-aranyanak (T,/T;) 6sszefliggése
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g t 1 ; i 1: 100% juhtejbél készilt sajt
% o 2. ismeretlen osszetétélii sajt
% ! 3: ismeretlen Gsszetétéli sajt

1 i 4 100% tehéntejbél készilt sajt

{ i 5:20% tehéntejet tartalmazo sajt

¢ i 6:38% tehéntejet tartalmazo sajt

4. abra: Ismert és ismeretlen dsszetétell sajtmintdk fehérjéinek
szeparalasa izoelektromos fokuszalassal

Osszefoglalasul megallapithatjuk, hogy a plazminos emésztést kovetd
izoelektromos fokuszalds alkalmas a tehéntej specifikus és eérzékeny
kimutatasara kevert tej, illetve kevert tejb8l készilt tejtermékek esetében
is. Az alkalmazott eljards — a videodenzitométeres értékeléssel egyutt — a
tehéntej mennyiségi meghatarozasara szintén jol hasznalhato.
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Tehénte] meghatarozasa hazai sajtokban izoelektromos
fokuszalassal
Szerdahelyi E., Hajos Gy. és Molnar P.

A szerzBk kimutattdk és mennyiségileg meghataroztak a tehéntejb6l szarmazd kazein
frakcidt juh- és tehéntej keverékekbdl, valamint hazai sajtokbol. A vizsgalatokat kisebb
modositasokkal, illetve tovabbfejlesztéssel egy EU-szabvany eldirdsai alapjan végeztéek. A
maodszer lényege, hogy a sajtmintadkbdl izolalt kazeinbdl plazminos hidrolizis utan a Y,-kazein
frakciot izoelektromos fokuszalassal elvalasztottdk és meghataroztak. Az eljaras alkalmas
a tehéntej specifikus és érzékeny kimutatasara kevert tej, illetve kevert tejbdl készilt
tejtermékek esetében is. Az elektroforetikus elvalasztasi kép videodenzitométeres értéke-
Iése a tehéntej mennyiségi meghatarozasat szintén lehetdveé teszi a vizsgalt mintakban. Ennek
— a fogyasztok érdekvédelmén és az élelmiszermindség biztositasan tul — nagy jelentdsége
lehet az egészségmegdrzo taplalkozasban, példaul egyes specidlis diétak esetén is.

Determination of cow's milk in cheese samples by
isoelectric focusing
Szerdahelyi, E., Hajés, Gy. and Molnar, P.

Cow's casein fraction was identified and determined in samples of mixtures of ewe's and
cow's milk and in cheese samples pruduced in Hungary. Investigations were carried out by
slight modification of an EC-standard. The essence of this method is that the casein
isolated from the milk and cheese samples was hydrolysed with plasmin and the y,-casein
fraction from the hydrolysate was separated and identified by isoelectric focusing. The
method is suitable for specific determination of for the cow's casein from samples of
mixed milks and milk products. A quantitative determination of the y,-casein fractions is
available by videodensitometric evaluation of the electrophoretic patterns. Knowledge of
the cow's casein content of the samples is of great impotance parthy safeguarding of
consumers” intersts and assuring of food quality, parthy in "care of health" food, for
instance in the case of special diets.

Bestimmung von Kuhmilch in einheimischen Késesorten

mit isoelektrischer Fokusierung
Szerdahelyi, P., Hajés, Gy. und Molnar, P.
Verfasser haben die aus der Kuhmilch stammende Kaseinfraktion in Schaf- und
Kuhmilchmischungen sowie in einheimischen Ké&sesorten nachgewiesen und quantitativ
bestimmt. Die Untersuchungen wurden anhand geringfligig modifizierter bzw.
weiterentwickelter EU-Norm-Methode durchgefiihrt. Das Grundprinzip der Methode
besteht darin, daf die y, -Kaseinfraktion von aus Késesorten isoliertem Kasein nach einer
Plasminhydrolyse mit isoelektrischer Fokusierung abgetrennt und bestimmt wird. Das
Verfahren ist geeignet, die Kuhlmilch in Milchmischungen bzw. in daraus hergestellten
Milchprodukten mit hoher Spezifitdt und Empfindlichkeit nachzuweisen. Die
videodensimetrische Auswertung des elektrophoretischen Trennungsbildes ermdglicht
auch die quantitative Bestimmung der Kuhmilch in den untersuchten Proben. Diese
Mdoglichkeit hat grofle Bedeutung Uber den Verbraucherschutz und die Sicherung der
Lebensmittelqualitat hinaus auch fir die gesunde Erndhrung beispielsweise im Falle einer
speziellen Diét.
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A IX. IUFoST Vilagkongresszus

A Nemzetkozi Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Unié (International
Union of Food Science and Technology) 1995. jalius 30. es augusztus 4.
kozott Budapesten, a Budapesti Kongresszusi Kozpontban és a
Kertészeti és Elelmiszeripari Egyetemen tartotta 1X. Vilagkongresszusat
a METE rendezésében.

A minden tekintetben nagyszabasu kongresszuson mind az 6t foldrész 69
orszagabol 1217 vezetd élelmiszerkutatdo és -technologus vett részt. A
plenaris nyito és zard Ulésre a regisztralt résztvevokdn talmenbéen meg
400 hazai élelmiszeripari szakember kapott meghivot. Tébb mint 400
eléadas hangzott el, és mintegy 700 poszteren kerlltek bemutatasra az
Ujabb kutatasi és fejlesztési eredmények. A kongresszus keretében 43
szimpbéziumot és 11 Kkerekasztal beszélgetést tartottak, valamint 8
kapcsolodo rendezvényt szerveztek. Az elbaddsok és poszterek
osszefoglaloi 2 kotetben jelentek meg, melyek f6 témakorei a
kovetkezOk szerint foglalhatdk Ossze:

I. Az élelmiszertudomany és -termelés altalanos
szempontjai és trendjei

- Az Eurdpai Unio élelmiszerkutatasi programja

- Elelmiszerjog

- Korszer® informaciémenedzsment

- Kooperacio az elelmiszeripar és élelmiszerkutatas kdzott

- Elelmiszertudomany és -technoldgia a fejlodd orszagok szamara
- Az élelmiszertudomany és -technologia oktatasa

- Szakmai szervezetek szerepe az élelmiszertudomany és -technologia
arculatanak bemutatasaban

- Elelmiszer-kézgazdasagtan

- Az eurdpai élelmiszeripar valtozasa - esély az oktatas és a kutatas
fejlesztése szamara

- Utovita a Nemzetkdzi Taplalkozési Konferenciarol
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Il. Nyersanyagok és élelmiszerfeldolgozas

- Tengeri élelmiszerek

- Gabonafélék és hivelyesek tdplalkozasi mindségének javitasi
lehetéségei

- KorszerQ eértékmegorzo eljarasok; zoldség és -gyumaolcsfélék
szallitasa és tarolasa

- Proteinstruktara, funkcio és szabalyozas

I11. Etrend, taplalkozas és egészség

- Mikroelelmek, vitaminok
- Diétéas rostok
- Lipidek kémidja és technoldgiaja
- Téaplalkozastani szempontb6l megfeleld étrend, klinikai taplalkozas
- lz- és aromaanyagok
- Csecsemotéplalkozas
- Elelmiszerallergia
- A gabonafeldolgozas 0j trendjei
- Koleszterol és zsirok jelentdsége allati eredet( élelmiszerekben
- Az élelmiszertechnoldgia befolyasa a maltézzal 6sszefliggb

emésztési zavarok kénnyitésében

V. Elelmiszerbiztonsag és mindségiranyitas

- Elelmiszerbesugarzas
- Elelmiszerek mindségmeg6rzési idotartama
- Elelmiszerbiztonsag

- Az élelmiszerelballitas minbdségbiztositasanak idészer( feladatai és
eredmeényei

- Elelmiszerek érzékszervi vizsgalatanak trendjei
- Elelmiszereken lévd patogének - feldolgozas és ellendrzés
- Gyors modszerek és automatizalas a mikrobioldgidban

- Roncsoldsmentes modszerek élelmiszerek és mezdgazdasagi
termékek vizsgalatahoz

- Mikotoxinok élelmiszerekben és takarmanyokban
- Elelmiszerdsszetételi adatbank

- Elelmiszerjeldlés
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V. Elelmiszertechnolégia és -csomagolas

A nagy nyomas hatasa élelmiszerekre

- Extruzids technologiak

- Fermentalt élelmiszerek

- Starter- és védokulturak

- Biotechnoldgia és taplalkozas

- Elelmiszer-csomagolas

- GylUmolcs- és zoldségfeldolgozas (beleértve a gyimdlcsleveket,
borokat stb.)

- Uj technologiai fejlesztési iranyok a htsiparban

- Elelmiszeripari maveletek - hokezelés

- Elelmiszeripari maveletek - extrakci

- Elelmiszeripari maveletek - szaritas és dehidratalas

- Elelmiszeripari maveletek - optimalizalas

- Elelmiszeripari maveletek - Gj megoldéasok

- Tejipari technolégia

- Fustolt és szaritott hal

- Edesipar

A kongresszus egy deklaraciét is elfogadott, ami egyértelmlen azon
kormanyoknak szol, amelyek mar eddig is nagy erofeszitéseket tettek
azert, hogy az adott orszagokban, kontinensen elharuljon, enyhiljon az
idészakonként megjelend éhezés, illetve csokkenjen az alultaplaltsag. A
vilagnyilatkozat valoban éhezésr6l és alultaplaltsagrol beszel, azt
igyekszik jelezni, hogy egy - politikai okokbdl nem Kkorlatozott -
vilagkereskedelem sokat enyhitene a meglévd gondokon.

Az IUFoST 7. kbozgydlését a Vilagkongresszus befejezésekor tartotta,
amelyen a kovetkezd négy évre dr. Biacs Péter egyetemi tanart, a KEKI
foigazgatojat valasztottak az Unid elndkévé. Munkajat japan, ausztral és
svajci alelnék tamogatja, amiben jelentbs szerepet jatszik a régiok
tevékenységének tovabbi erbsitése. Arra torekszenek, hogy a jol mikodo
régiok mellett pl. Tavol-Keleten is alakuljon meg egy régié. Ezeért
jovore Koreaban tartjak az elnokségi ulést és a IUFoST éves
szimpdziumat is.

Dr. Molnar Pal

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 41, 19¢ 233



A IX. Elelmiszertudomanyi és -Technolodgiai
Vilagkongresszus résztvevoinek budapesti
felhivasa

1. Mi, az Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Egyesiiletek Nemzetkozi
Unidja 7. kozgyllésének résztvevoiként - a kozés FAO/WHO
Nemzetkdzi Taplalkozasi Konferencidra (Roma, 1992), illetve annak
Vilagélelmezési Felhivasat alapul véve - elkoOtelezettek vagyunk az
éhezés megszilntetése és a rosszul taplaltsag minden formajanak
csokkentése irdnt a vilagban. Minden ember alapvet6 jogaként ismerjuk
el, hogy taplalkozési szempontbol megfeleld és biztonsdgos elelemhez
jusson. Minden mas szervezettel egyuttmikddink az egész emberiség
taplalkozassal 6sszefliggd jélétének megteremtése érdekében egy békés,
igazsagos es kornyezetileg biztonsdgos vildgban. E torekvés jegyében
hangsulyozzuk az élelmiszertudoméany és -technolédgia kézponti szerepét
abban, hogy a vildg ndvekvd népessege taplalkozasi igényeinek
kielégitéséhez szlikséges biztonsagos és egészséges elelmiszerek a kelld
mennyiségben és valasztékban egész évben rendelkezésre alljanak.

2. A varhatd élettartam, a taplalkozasi helyzet, valamint a felndtt lakossag

maveltsége terén végbement nem lebecsiilhetd vildgméretd javulas
ellenére valamennyien a legnagyobb aggodalommal szemléljik azt a
tényt, hogy mintegy 800 milli6 ember - a fejlédd orszagok
0ssznépességenek 20%-a - még a jelen idészakban sem jut elegend6
élelmiszerhez, amely fedezhetné a taplalkozasi szempontbdl indokolt
napi alapszikségletét.
Kulonds aggodalomra ad okot az 5 éven aluli rosszul taplalt gyermekek
nagy és egyre novekvo szama Afrika, Azsia, Latin-Amerika és a Karibi-
térség sok részeén, illetve a vilag mas tajain. Ezen talmenden 2 milliard
ember - fbleg asszony és gyerek - szenved hianyt egy vagy tdbb
mikrotapanyagban: a jodhiany miatt tovdbbra is sziletnek szellemileg
visszamaradott csecsemOk; gyermekek vakulnak meg és pusztulnak el
vitaminhiany kovetkeztében; igen sok nd és gyermek szenved a
vashianytdl. A szennyezett élelmiszer és ivoviz kovetkeztében emberek
szazmillidit - elsésorban kisgyerekeket, terhes asszonyokat, idoseket és
immungyengeségben szenvedbket - tamadjak meg fert6zé betegségek. A
kiegyensulyozatlan taplalkozassal 6sszefliggd krénikus, nem ragalyos
betegségek gyakran vezetnek idd eldtti haldlozdshoz. Mindent
egybevetve: az emlitett megbetegedések kovetkeztében nagyon
megemelkedtek az egészségugyi ellatas koltségei és a gazdasagi
teljesitoképesség csokkenése is jelentds vesztesegekkel jar. Tudatdban
vagyunk annak, hogy az élelmiszertudomény és -technolégia alapvetd
jelentéségl a felsorolt problémék legtobbjének megoldasat illetden,
kilénds tekintettel azokra, amelyek a helytelen taplalkozassal, az
élelmiszerek szennyezettségével, valamint a mikrotapanyagok hianyaval
vannak dsszefliggésben.
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3. Elismerjuk, hogy az éhezeés és az alultaplaltsag legfobb oka leginkdbb a
fejletlenség kovetkeztében fellépd szegénység és nem kell6 képzettségi
szint. Ugyanakkor szinte minden tarsadalomban élnek szegény
emberek, akik nem jutnak hozza elegendd élelmiszerhez és megfelel6
ivovizhez, orvosi ellatdshoz és oktatdshoz, melyek nélkiil természetesen
egyaltalan nem lehetséges megoldani a megfelelé taplalkozast. Ezen
probléméak leklizdéséhez haladéktalanul hozza kell latni a
mez6gazdasdgi  és  élelmiszeripari  4gazatok  alapjat  képezd
élelmiszertudomany és -technologia fejlesztéséhez els6sorban az
alacsony nemzeti jovedelemmel rendelkez6 és élelmiszerhidnnyal
kiszkdd6 orszagokban, mivel csak igy lehetséges az élelmiszerkinalat
és -valaszték bovitése, tovdbba a munkaalkalmak és a helyi fejlesztési
forrdsok létrehozasa.

4. Az élelmezési probléméak terén szamos orszagban tapasztalhatd lassd
elorehaladas ravilagit azon emberi és anyagi erbéforrasok, valamint
intézményes kapacitasok és a  politikai elkotelezettség hidnyara,
amelyek elengedhetetlenil szukségesek a taplalkozéassal 6sszefliggb
problémak jellegének, terjedelmének és okainak feltarasahoz, illetve a
megoldasukhoz kivanatos 0sszehangolt eréfeszitések megtételéhez. Az
alultaplaltsagot okozé tényezok még vildgosabb feltarasdhoz
tudomanyos alap- és alkalmazott kutatasokra, valamint hatékonyabb
élelmezésellen6rzd rendszerekre van szikség. Meg kell talalni az
emlitett problémak megoldasanak modjat és eszkdzeit elsésorban a ndk,
a gyerekek és az idés emberek vonatkozasadban. Meggy6zdésink, hogy
az élelmiszertudomany és -technoldgia - kardltve a modern
biotechnol6giaval - az alap- és alkalmazott tudoményos kutatasi
programok nélkuldzhetetlen hatteréil szolgalhat. Elismerjik tovabba
sajat felelosségiinket az élelmiszertudomannyal és -technologiaval
kapcsolatos témak népszerdsitésének érdekében, mivel azok széleskord
megismerése és tadmogatottsdga megkoénnyiti a jelenlegi és az (]
technologiak elényods alkalmazasat és bevezetését.

5. Donté fontossdgu az asszonyok és a fiatal lanyok joga a megfeleld
taplalkozashoz. Egészsegligyi ellatasuk es oktatasuk feltétlendl javitasra
szorul. A n6k szamara lehet6séget kell teremteni ahhoz, hogy részt
vehessenek a dontéshozatali folyamatban és fokozott mértékben
lehessen beleszd6lasuk az erdforrasok ellendrzesébe, mivel kdzismert,
hogy a vildg nagy részén kilontsen fontos szerep harul a nékre az
élelmiszerek termelésében, kezelésében és elkészitésében.

6. Tudomasul vesszik a vildgkereskedelem tovabbi liberalizalasdnak és
kiszélesitésének szikségességét, melynek soran a fejlod6é orszagokban
novekednie kell a devizakitermelésnek és a foglalkoztatottsagnak.
Hangsulyozzuk az élelmiszertudomany és -technoldgia fontos szerepét a
szabvanyok, az UOtmutatok és a Codex Alimentarius Bizottsag
ajanlasainak megalapozasaban, beleértve azok elfogadtatasat is a
nemzeti élelmezésiigyi hatésagok altal.
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7. Kiemeljiuk az élelmiszertudomany és -technoldgia integrans szerepét a
Nemzeti Elelmezésiigyi Akcids Tervek elkészitésében, valamint a
gazdasagfejlesztési programok kidolgozéasaban. Kiléndsen fontosnak
tartjuk a kovetkez6 kdvetelmények megvaldsitasat:

e az élelmiszerek biztonsaganak és mindségének tovabbi javitasa;

 a betakaritas el6tti és utani élelmiszerveszteségek csokkentése;

e a hagyomanyos élelmiszertermelés és -feldolgozas eljarasainak
alkalmazésa és javitasa;

* a biotechnoldgia és mas Uj technoldgiai eljarasok elényeinek hasznositasa;

e az elelmiszerek 0sszetételére vonatkozd ismeretek tovabbfejlesztése és
elterjesztese;

e a belfoldi és a nemzetkdzi élelmiszer-kereskedelem eldsegitése;

e specifikus tulajdonsagokkal rendelkez6 élelmiszer-készitmények
Kifejlesztése;

e hatekonyabb és kdrnyezetbarat élelmiszertermelés és -feldolgozas
megvalositasa;

e a taplalkozastudomany, az élelmiszertudomany és -technoldgia
ismeretanyaganak oktatasa a kepzés minden szintjén.

8. Tamogatunk minden olyan aktiv egylttmdkddést a kormanyok, a
multilateralis, a bilateralis és a nem kormanyzati szervek, tovdbba az
akadémiai testiletek, a maganszektor, a koztssegek és a magan-
személyek kozott, amely a bbség kozepette is fellépd éhinség és
alultaplaltsdg valamennyi szégyenletes forméajat eldidézé okainak gyors
Utemad kikuszobdolésére iranyul. Mi, akik lUFoST-testlletként a vilag 58
orszdganak élelmiszertudosait és -technologusait képviseljuk, kijelent-
juk, hogy teljes mértékben elkdtelezettek vagyunk valamennyi partner-
rel valo egyuttmdkodés irant a jelzett célok megvalositasa érdekében.

9. Tudatdban vagyunk annak, hogy a vildgon él6 emberek biztonsagos és
megfeleld élelmiszerekkel valo ellatdsa csak akkor sikerulhet, ha a
probléméat a maga teljességében vizsgalva annak tarsadalmi, kulturdlis,
politikai, kozgazdasdgi és oktatdsi komponenseire is tekintettel
vagyunk. Hangsulyozzuk tovabba azt is, hogy a héaztartdsok
éleImiszerellatasadt biztositd6 megfeleld6 forrdsokon tdlmenden a
fogyasztoknak - sajat optimdlis taplalkozdsuk és egészsegik védelme
érdekében - tisztaban kell lennitk az élelmiszerbiztonsag és a
taplalkozastudomany alapfogalmaival.

10.Az emberi élet pénzben nem mérhetd értekének messzemend
tiszteletben tartasa, valamint minden ember biztonsagos és taplalkozasi
szempontb6l megfelelé élelmiszerhez valdo joganak maximalis
elismerése mellett elfogadjuk ezen "Felhivast" és megerositjik
elkotelezettseglinket, hogy eélelmiszertuddsokként és -technologusok-
ként minden kivétel nélkil oltalmazzuk és el6segitsik az emberek
optimalis taplalkozéasat.
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MODSZERISMERTETO

Osszeallitotta: Molnar Ingrid

Német Hivatalos Elelmiszeranalitikai

Modszergyljtemény I1.

Az "Elelmiszervizsgalati Kozlemények™" 1995/2. szamaban kozzétett cimjegyzék
masodik, befejez része.

17.00 Kenyerek, péksitemények

L 17.00-1 Kenyér és kenyértésztabdl készitett slitemények szaritasi
veszteségének meghatarozasa

L 17.00-2 Kenyér és kenyértésztabol készitett sitemények savfokanak
meghatarozasa

L 17.00-3 Kenyeér és kenyértésztabol készitett sitemények hamutartalmanak
meghatérozasa

L 17.00-4 Kenyér és kenyértésztabdl készitett slitemények 0sszes zsirtartalma-
nak meghatarozasa

L 17.00-5 Kenyér és kenyértésztabdl készitett sitemények keményitotartalma-
nak meghatarozasa

L 17.00-6 Kenyér és kenyértésztabol készitett sitemények kloridtartalmanak
meghatarozasa

L 17.00-7 Kenyeér és kenyértésztabol készitett sitemények laktdztartalmanak
meghatérozasa

L 17.00-8 Kenyér és kenyértésztabdl készitett sitemények vajsavszamanak
meghatarozasa félmikro modszerrel

L 17.00-9 Fehérjék immunologiai kimutatédsa kenyérben; rutin médszer
(Végrehajtasa az L 18.00-9 szerint)

L 17.00-10 Kenyér szorbinsav-tartalmanak meghatarozasa (Végrehajtasa az
L 00.00-9 szerint)

L 17.00-11 Kenyeér és kenyértésztabol készitett sitemények orotsav-tartalméanak
meghatarozasa (Végrehajtasa az L 18.00-3 szerint)

L 17.00-12 Kenyér és kenyertésztabol készitett siitemények vajsavtartalménak
meghatarozasa

L 17.00-14 Propionsav meghatarozasa kenyérben

L 17.00-15 Kenyér és kenyértésztabol készitett sitemények fehérjetartalméanak
meghatéarozasa

L 17.00-16 Kenyér és kenyértésztabdl készitett sitemények ecetsav (acetat)
tartalmanak meghatarozasa

L 17.00-17 Kenyeér és kenyértésztabol készitett sitemények natrium tartalmanak
meghatdrozasa hamvasztast kovetden

18.00 Finom péksiutemények
L 18.00-1 Finom péksitemények vajsavszdmanak meghatarozasa félmikro

médszerrel
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L 18.00-2 Fehérjék immunologiai kimutatasa siteményekben (beleértve a
kenyeret és a gluténmentes siiteményeket), valamint az édesipari
termékeket
- kettds géldiffazidval Ouchterlony szerint
- immunelektroforézissel Grabar és Williams szerint (mindkettd

Scheidegger médositasaval)
- ellenaramu elektroforézissel Gocke és Howe szerint
rutin eljarasok

L 18.00-3 Finom sltemények orotsav-tartalmanak meghatarozasa

L 18.00-4 Finom sttemények hamutartalmanak meghatarozasa (Végrehajtasa az
L 17.00-3 szerint)

L 18.00-5 Finom slitemények 0sszes zsirtartalmanak meghatarozasa
(Végrehajtasa az L 17.00-4 szerint)

L 18.00-6 Finom sitemények keményitd-tartalmanak meghatarozasa
(Végrehajtasa az L 17.00-5 szerint)

L 18.00-7 Finom sltemények kloridtartalmanak meghatarozasa és konyhaso-
tartalménak kiszamitasa (Vegrehajtasa az L 17.00-6 szerint)

L 18.00-8 Finom sltemények laktoztartalmanak meghatarozasa (Vegrehajtasa
az L 17.00-7 szerint)

L 18.00-9 Vajsavtartalom meghatarozasa finom siitemények zsirtartalméaban
(Végrehajtasa az L 17.00-12 szerint)

L 18.00-10 Finom sitemények koleszterin-tartalmanak meghatarozésa;
Géazkromatografias eljaras

L 18.00-11 Propionsav meghatarozasa finom siteményekben

L 18.00-12 Finom slUtemeények szaritasi veszteségének meghatarozasa
(Végrehajtasa az L 17.00-1 szerint)

L 18.00-13 Nyers fehérjetartalom meghatarozasa finom péksiteményekben
(Végrehajtasa az L 17.00-15 szerint)

L 18.00-14 D-szorbit meghatarozasa finom péksiiteményekben

18.02 Finom sttemények piskétatésztabol
L 18.02-1 Tejsav és 3-hidroxi-vajsav meghatarozasa piskédtatésztabol készitett

finom péksiteményekben (Végrehajtdsa az L 22.02/04-2 szerint)

20.00 Majonéz, emulgealt martasok, hideg martaskeészitmeények,

csemege salatak

20.01-1 Majonéz és majonézkeszitmények

L 20.01-1
L 20.01-2
L 20.01-3

L 20.01-4
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Konzervéldszerek meghatarozasa majonézben és
majonézkeszitmenyekben (Végrehajtadsa L 00.00-10 szerint)
Altalanos Gtmutatas majonéz, emulgealt martasok és hideg
martaskészitmények mikrobioldgiai vizsgalatara

MintaelGkészités majonéz, emulgealt martasok és hideg
martaskészitmények mikrobioldgiai vizsgélatara

Majonézek, emulgeélt martasok és hideg martaskészitmenyek aerob
mikrobaszamanak meghatéarozasa 30 °C-on; csepegtetéses eljaras
(Végrehajtasa az L 06.00-19 szerint)
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L 20.01-5

L 20.01-6

L 20.01-7

L 20.01-8

L 20.01-9

L 20.01-10

L 20.01-11

L 20.01-12

Majonézek, emulgeélt martadsok és hideg martaskészitmenyek aerob
mikrobaszdméanak meghatdrozésa 30 °C-on; lemezélesztéses eljaras;
referencia mddszer (Végrehajtasa az L 06.00-18 szerint)
Enterobacteraceae meghatarozasa majonézekben, emulgealt
martasokban és hideg martaskészitményekben; lemezélesztéses
eljaras; referencia modszer (Végrehajtasa az L 05.00-5 szerint)
Elesztd- és penész meghatarozasa majonézekben, emulgealt
martasokban és hideg martaskészitményekben (Végrehajtasa az

L 01.00-37 szerint)

Koagulaz-pozitiv sztafilokokkuszok meghatarozasa majonézekben,
emulgealt martasokban és hideg martaskészitményekben;
telepszamlalé eljaras (Végrehajtasa az L 01.00-24 szerint)
Szalmonelldk kimutatdsa majonézekben, emulgealt martasokban és
hideg martaskészitményekben; (Végrehajtdsa az L 00.00-20 szerint)
Aerob tejsavas baktériumok meghatarozasa majonézben, martasokban
és hideg martaskészitményekben; szélesztéses eljaras (referencia
maodszer)

Sztafilokokkusz termonukledz kimutatdsa majonézekben, emulgealt
mértasokban és hideg martaskészitmények; referencia modszer
(Végrehajtasa az L 01.00-33 szerint)

Bacillus cereus meghatarozasa majonézben emulgealt martasokban,
hideg martaskészitményekben és csemege salatakban; szelektiv
dasitasos eljaras (Végrehajtasa az L 01.00-53 szerint)

20.01/02 Majonéz és emulgealt martasok

L 20.01/02-1
L 20.01/02-2

L 20.01/02-3

L 20.01/02-4

L 20.01/02-5

L 20.01/02-6

pH-érték mérése majonézben és emulgealt martasokban

Az 6sszes savtartalom meghatdrozasa majonézben és emulgealt
mértasokban

Szérazanyagtartalom meghatarozdsa majonézben és emulgealt
martasokban

Konyhasotartalom meghatarozasa majonézben és emulgealt
martasokban

Az 6sszes zsirtartalom meghatarozasa majonézben és emulgealt
martasokban

A tojassargaja-tartalom meghatarozasa majonézben és emulgealt
martasokban (kinolin-molibdéat-eljaras)

20.04 Husos salatak

L 20.04-1

Hustartalmu salatak szévettani dsszetételének meghatarozasa;
Rutineljaras mindségi és mennyiségi hisztologiai vizsgalatokhoz
(Végrehajtasa az L 06.00-13 szerint)

22.00 Szaraztésztak

22.02 Szaraztésztak szokasos, nagy és kulondsen nagy tojastartalommal

L 22.02/04-1

Koleszterin-tartalom meghatarozéasa (tojastartalmu) széraztésztakban;
Géazkromatografias eljaras
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L 22.02/04-2 Tejsav és 3-hidroxi-vajsav meghatarozésa tojastartalmu
szaraztésztadkban

23.00 Hivelyesek, olajos magvak, csonthéjas gytimaolcsok

23.04 Olajos magvak

L 23.04-1(EK) Olajos magvak erukasav-tartalménak meghatarozésa atvételkor

23.05 Csonthejas gyumolcsok

L 23.05-1 Diofélék sugarkezelésésnek (ionizalo sugarzas) kimutatasa az ESR
(elektronspin-rezonancia) spektrumok meérésével

24.00 Burgonyak, keményitbben gazdag névényi részek

24.07 Burgonyaropogoés készitmények

24.07.01 Burgonyaszeletek, zsirban kisttve (Chips)

L 24.07.01-1 Antioxidansok kimutatasa chipsben (Végrehajtasa az L 00.00-11
szerint)

25.00 Friss zoldsegfélék kivéve a rebarbara

L 25.00-1(EK) Mintavételi eljaras zdldsegféleken és zoldségfelékben levd kartevok
elleni névényvéddszer maradvanyok hatdsagi ellendrzésére
(Végrehajtasa az L 29.00-1(EK) szerint)

L 25.00-2 Nitrattartalom meghatédrozésa friss zoldségfélékben
(Végrehajtasa az L 26.00-1 szerint)
L 25.00-3 Mintaveteli eljaras friss zoldség nitrattartalmanak meghatarozasahoz

(Végrehajtasa az L 29.00-1(EK) szerint)

26.00 Zoldségtermékek, zoldségkeszitmenyek kiveve a rebarbara és
salatak (20.00)

L 26.00-1 Nitrattartalom meghatdrozésa z6ldségtermékekben

26.04 Leveles zoldségfélek, savanyitott és/vagy savanyutartésitott
z0ldségek (fozelékkonzervek)

L 26.04-1 Kloridtartalom meghatarozasa a felontdleben, illetve a kipréselt
soslében a savanyukaposzta konyhasétartalmanak kiszamitasahoz

L 26.04-2 Aszkorbinsav meghatarozasa savanyukaposzta a felontlevében,
illetve préslevében (térfogatos eljaras)

L 26.04-3 A pH-érték mérése savanyukaposzta a felontdlevében, illetve
préslevében

L 26.04-4 Titralhatd savak (6sszes sav) meghatarozasa savanylkaposzta a
felontdlevében, illetve préslevében

L 26.04-5 Az ill6 savak meghatarozasa savanyukaposzta a felontblevében,

illetve préslevében
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26.11 Termés fozelékkonzervek

26.11.03 Paradicsomveld-konzervek, kétszer slritve

L 26.11-03-1

L 26.11-03-1a

L 26.11-03-2

L 26.11-03-3
L 26.11-03-4

L 26.11-03-5
L 26.11-03-6

L 26.11-03-7

L 26.11-03-8

L 26.11-03-9

L 26.11-03-10

Siritett paradicsomkonzervek szarazanyagtartalmanak meghatarozasa
(gravimetrias modszer)

Sdritett paradicsomkonzervek szarazanyagtartalmanak meghatarozasa
(potenciometrias eljaras)

Kloridtartalom meghatarozasa sdritett paradicsom konzervekben
(potenciometrias modszer)

Sdritett paradicsomkonzervek pH-értékének meghatarozasa

Saritett paradicsomkonzervek ¢sszes savtartalmanak meghatarozasa
(potenciometrias modszer)

Citromsav-meghatarozas (enzimes modszer)

Sdritett paradicsomkonzervek sosavban oldhatatlan (homok)-
tartalmanak meghatarozasa

Sdritett paradicsomkonzervek cukortartalmanak meghatarozasa
inverzid el6tt és utan (Luff-Schoorl-eljaras)

Saritett paradicsomkonzervek cukortartalom meghatarozasa (enzimes
maodszer)

L-glutaminsav meghatéarozasa sdritett paradicsomkonzervekben
(enzimes maddszer)

Siritett paradicsomkonzervek kaliumtartalmanak meghatarozasa
(gravimetrias modszer)

L 26.11.03-10aSdritett paradicsomkonzervek kaliumtartalmanak meghatarozasa

L 26.11-03-11

L 26.11-03-12
L 26.11-03-13
L 26.11-03-14

L 26.11-03-15

(atomabszorpcios vagy langspektrofotometrias modszer)

Sdritett paradicsomkonzervek ¢sszes nitrogén tartalmanak
meghatarozasa

Sdritett paradicsomkonzervek formolszamanak meghatarozasa
Sdritett paradicsomkonzervek likopintartalmanak meghatarozésa

Sdritett paradicsomkonzervek, flszeres paradicsommartasok
(ketchup) és hasonl6 termékek vizoldhatd szinanyagainak kimutatésa
Hangyasav meghatarozésa sdritett paradicsomkonzervekben, flszeres
paradicsommartas(ketchup)-ban és hasonl6 termékekben (enzimes
maodszer)

6.11.04 Paradicsoms(ritmény konzerv, hdromszorosan sdritve

L 26.11.04 Haromszorosan s(ritett paradicsomsdritmény konzervek vizsgalata
(Végrehajtasa az L 26.11.03-1 és folytatas szerint)
26.14 Savanyusag konzervek
L 26.14 Savanyusag konzervek vizsgéalata (Vegrehajtasa az L 26.04-3, -4, -5
szerint)
26.26 Zoldséglevek
L 26.26-1 Zoldséglevek vizoldhat6 szarzanyagtartalmanak meghatarozasa;

refraktometrias modszer (Végrehajtasa az L 30.000-2(EK) szerint)
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L 26.26-2

Nitrattartalom meghatarozas zoldséglevekben (Végrehajtasa az
L 48.03.05-1 szerint)

26.26-01 Paradicsomlé

L 26.26-01-1(EK) Paradicsomlé szdrazanyagtartalmanak meghatarozasa

29.00 Friss gyimolcsok beleértve rebarbara

L 29.00-1(EK) Mintavételi eljaras kartevdk ellen hasznalt gyumdlcsben és

L 29.00-2

L 29.00-3

z0ldségben, illetve fellletiikén levd novényvéddszer-maradvanyok
hatosagi ellendrzésére

Szulfittartalom (kénessav) meghatarozasa friss gyumaolcsben
(Végrehajtasa az L 30.00-1 szerint)

Friss gyumaolcs sugérkezelésének (ionizalo6 sugarak) kimutatasa
termolumineszcencia mérésével (Végrehajtas az L 53.00-2 szerint)

30.00 Gyumaolcstermékek kivéve gyimolcslevek (31.00) és
gyumolcsnektarok, valamint befbttek (41.00), zselék, lekvarok,

gyumolcskészitmények beleértve rebarbara

L 30.00-1

L 30.00-2(EK)

Szulfittartalom (kénessav) meghatarozéasa friss gyumaolcsben

Refraktometrias eljaras a vizoldhatd szarazanyagtartalom megha-
tarozasara gyumolcsbdl és zoldségbdl készitett termékekben

31.00 Gyumolcslevek, gyimadlcsnektarok

L 31.00-1 Gyumaolcslevek relativ strdségenek meghatarozasa (d 20/20)

L 31.00-2 Gyumodlcslevek pH-értékenek mérése

L 31.00-3 Gyumaolcslevek titralhato savtartalmanak (6sszes sav) meghatarozasa

L 31.00-4 Gylmolcslevek hamutartalmanak meghatarozasa

L 31.00-5 Gyumadlcslevek hamu-ldgossganak meghatarozasa

L 31.00-6 Gyumaolcslevek foszfattartalmanak meghatarozasa

L 31.00-7 Gyumaolcslevek prolintartalmanak meghatarozasa

L 31.00-8 Gyumaolcslevek formolszamanak meghatarozasa

L 31.00-9 Gyumolcslevek D-izocitromsav-tartalmanak meghatarozasa

L 31.00-10 Gylumolcslevek natrium-, kalium-, kalcium- és
magneziumtartalmanak meghatdrozasa

L 31.00-11 Gyumodlcslevek cukortartalmanak meghatdrozéasa inverzié eldtt és
utan (Luff-Schoorl-eljaras)

L 31.00-12 Gyumolcslevek gliikoz- és fruktoz-tartalmanak meghatarozasa

L 31.00-13 Gyumolcslevek szachardz-tartalmanak meghatarozésa

L 31.00-14 Gyumolcslevek citromsav (citrat)-tartalmanak meghatarozasa

L 31.00-15 Gyumolcslevek L-almasav-tartalmanak meghatarozésa

L 31.00-16 Gyumolcslevek vizoldhat6 szarazanyagtartalmanak meghatarozésa;
refraktometrias eljaras (Vegrehajtas az L 30.00-02 (EK) szerint)
32.00 Uditaitalok, ital-nyersanyagok, italporok

L 32.00-1 Aceszulfam-K, Aszpartdm és szacharin-Na meghatarozasa
gyumolcslé italokban (Végrehajtas az L 00.00-28 szerint)
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32.13 Mesterseges koffeintartalmu ditd-, hideg-italok

L 32.13-1 Aszpartamtartalom meghatarozéasa koffeintartalmu tditditalokban
32.16 Limonadeé nyersanyagok és alapanyagok
L 32.16-1 Limonadé alapanyagok benzoesav- és szorbinsav tartalmanak
meghatarozasa (Végrehajtasa az L 00.00-9 szerint)
34.00 Borbdl eldallitott termékek
34.11 Borparlatok, nyers palinkak
L 34.11-1 Etanol 14C-tartalmanak megallapitasa
36.00 Sorok, sorszerd italok
L 36.00-1 Enzim- és nyersanyag-fehérjék immunoldgiai kimutatdsa sérben
- kettds géldiffazio Ouchtrelony szerint
- immunelektroforézis Grabar és Williams szerint (mindkettd részben
Scheidegger médositasaval)
- ellenaramu elektroforézis Gocke és Howe szerint
rutineljaras
L 36.00-2 A pH-érték mérése sorben
L 36-00-3 Sorcefre és sor relativ striségének meghatarozasa, d 20/20
L 36.00-3a Sorcefre és sor relativ striségenek meghatarozasa, d 20/20;
rezgbhurkos eljaras
L 36.00-4 Sor alapcefre-tartalmanak megéllapitasa az alkohol- és a valodi
extrakt-tartalom alapjan; desztillacios eljaras
L 36.00-5 Sor alapcefre-tartalméanak megéllapitasa a refrakcioszam és a relativ
sarhség szerint; refraktometrias eljaras
L 36.00-6 Nitrozamin meghatéarozasa sorben
L 36.00-7 Enzimfehérje kimutatasa sérben ELISA vizsgalattal; rutin mddszer
L 36.00-8 Szulfittartalom meghatarozasa sérben
L 36.00-9 Konzervaldszerek meghatarozasa sérben (Végrehajtasa az L 00.00-9
szerint)
L 36.00-10 Halogén-ecetsavak meghatarozasa sorben
L 36.00-12 Etanol meghatérozésa alacsony alkoholtartalmud sorben

37.00 Szeszes italok, szesztartalmu italok kivéve 34.00 bortermékek

L 37.00-1

Etanoltartalom megallapitasa alkoholban és valamennyi alkoholtartalmu
termékekben (a bort és a sort kivéve) piknométerrel; referencia mddszer

39.00 Cukor

L 39.00-E(EK) Analitikai mddszerek egyes taplalkozasra szolgalé cukortermékek

-1 -10(EK)

Osszetételének meghatarozasara

Bevezetes, vizsgalati minta elokészitése

1. modszer: Szaritasos témegveszteség meghatarozasa

2. modszer: Szarazanyagtartalom meghatarozasa (vakuumszaritas)
3. modszer: Az 6sszes szarazanyag meghatarozasa (refraktometrias)
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4. médszer: Redukald cukortartalom meghatarozésa invertcukorban
kifejezve (a Berlini Intézet modszere)

5. modszer: Redukal6 cukortartalom meghatarozasa invertcukorban
kifejezve (Knight és Allen mddszer)

6. modszer: Redukal6 cukortartalom meghatarozasa invertcukorban
vagy D-glikdzban kifejezve (Luff-Schoorl modszer)

7. modszer: Redukalo cukortartalom meghatarozasa invertcukorban
kifejezve (Lane-Eynon eljaras-allandd terfogatra
maédositva)

8. mddszer: Dextrozekvivalens meghatarozasa (allando titeres Lane
Eynon maddszer)

9. modszer: Szulfathamu meghatéarozasa
10. médszer: A forgatdképesség meghatarozasa

39.01 Szacharéz

39.01.02 Fehércukor

L 39.01.02(EK)
-1 -3(EK)

Vizsgalati mdédszerek a fehércukor mindségének meghatarozasahoz
1. Hamutartalom

2. Szintipus

3. Szin oldatban

39.05 Cukor, egyéb

39.05.02 Laktoz

L 39.05.02-1

L 39.05.02-2

L 39.05.02-3

L 39.05.02-5

L 39.05.02-6

L 39.05.02-7

A mintak el6készitése mikrobioldgiai vizsgalatokhoz; eljaras laktdzra
(Végrehajtasa az L 02.07-1 szerint)

Koliform mikrobak meghatarozasa laktézban; eljaras folyékony
taptalajjal (Végrehajtdsa az L 01.00-2 szerint)

Koliform mikrobak meghatarozasa lakt6zban; eljaras szilard
taptalajban (Végrehajtasa az L 01.00-3 szerint)

Szalmonelldk kimutatasa laktozban; referencia modszer
(Végrehajtasa az L 01.00-13 szerint)

Escherichia coli meghatarozésa lakt6zban; eljaras folyékony
taptalajban (Végrehajtasa az L 01.00-25 szerint)

Bacillus cereus meghatéarozasa laktézban; szelektiv dusitasos eljaras
(Végrehajtasa az L 01.00-53 szerint)

40.00 Mézek, viragporok, -készitmenyek, kenyérre kenhetd termékek,
kivéve befdttek, zselék, lekvarok, gyumolcs-félgyartmanyok (41.00)

L 40.00-1
L 40.00-2

L 40.00-3
L 40.00-4

244

Méz vizsgalata; a diasztaz-aktivitas meghatarozasa (DIN 10750
szerint)

Méz vizsgalata; a viztaratlom meghatéarozésa; refraktométeres eljaras
(DIN 10 752 szerint)

A prolin-tartalom meghatarozdsa mézben (DIN 10 754 szerint)
Méz vizsgalata; hamu meghatdrozdsa (DIN 10 755 szerint)
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40.06 Edes, kenyérre kenhetd termékek

40.06.04 Nugatkrémek

L 40.06.04-1

Mogyoro- és tejfehérje immunkémiai meghatarozasa Laurell szerinti
elektro-immundiffazios eljarassal a nugatkrém mogyoré- és tejpor-
tartalménak szamitasara; rutin mddszer

41.00 Befottek, zselek, lekvarok, gylimdlcs-felgyartmanyok

L 41.00-1 A vizoldhato szarazanyag mérese befottekben, zselékben, lekvarban
és gyumaolcs-félgyartmanyokban; refraktometrias eljaras
(Végrehajtasa az L 30.00-2(EK) szerint)

42.00 Fagylalt, fagylalt félgyartmanyok

L 42.00-1 A mintak elGkészitése mikrobioldgiai vizsgalathoz; eljaras fagylaltra

L 42.00-2 Mikrobaszam meghatarozasa fagylaltban; lemezontéses mddszer

L 42.00-3 Mikrobaszam meghatarozasa fagylaltban; szélesztéses mddszer

L 42.00-4 Szalmonelldk kimutatésa fagylaltban; fagylalt félgyartmanyokban;
referencia mddszer (Végrehajtasa az L 01.00-13 szerint)

L 42.00-5 Szachardz- és glikoz-meghatarozas fagylaltban; enzimes médszer
(Végrehajtasa az L 02.00-12 szerint)

L 42.00-6 Koliform mikrobak meghatarozasa fagylaltban; folyékony taptalajos
maodszer (Végrehajtasa az L 01.00-2 szerint)

L 42.00-7 Koliform mikrob&dk meghatéarozésa fagylaltban; szilard taptalajos
mabdszer (Végrehajtasa az L 01.00-3 szerint)

L 42.00-8 Koagulaz-pozitiv sztafilokokkuszok meghatdrozésa fagylaltban;
titerértékes modszer (Végrehajtasa az L 01.00-23 szerint)

L 42.00-9 Koagulaz-pozitiv sztafilokokkuszok meghatarozasa fagylaltban;
telepszamlalé modszer (Végrehajtasa az L 01.00-24 szerint)

L 42.00-10 Escherichia coli meghatarozasa fagylaltban; folyékony taptalajos
maddszer (Végrehajtadsa az L 01.00-25 szerint)

L 42.00-11 Escherichia coli meghatarozésa fagylaltban; agar membréanos
modszer

L 42.00-12 Sztafilokokkusz termonukleaz kimutatasa fagylaltban; referencia
maodszer (Végrehajtasa az L 01.00-33 szerint)

L 42.00-13 Fagylalt zsirtartalmanak sulyszerinti meghatarozésa
(DIN 10 312 3. fejezete szerint)

L 42.00-14 Bacillus cereus meghatarozasa fagylaltban; szelektiv dusitasos eljaras
(Végrehajtasa az L 01.00-53 szerint)

L 42.00-15 Escherichia coli meghatéarozésa fagylaltban; fluoreszcencias eljarés a
koliform csirdk parhuzamos meghatarozasaval

42.08 Fagylalt-felgyartmanyok
L 42.08-1 Koagulaz-pozitiv sztafilokokkuszok meghatarozésa fagylaltporban;

szelektiv dusito eljards (Végrehajtadsa az L 02.07-2 szerint)
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43.00 Edesipari termékek kivéve 44.00 Csokoladék és csokoladétermékek

L 43.00-1 Fehérjék immunoldgiai kimutatasa édesipari termékekben; rutin
mabdszer (Végrehajtasa az L 18.00-2 szerint)
43.15 Ragogumi
L 43.15-1 Antioxidansok kimutatasa ragogumiban (Végrehajtasa az L 00.00-11
szerint)
43.16 Marcipantermeékek
L 43.16-1 Antioxidansok kimutatasa marcipanban (Vegrehajtasa az
L 00.00-11 szerint)
L 43.16-2 Aceszulfam-K, aszpartdm és szacharin-Na meghatarozasa
marcipanban (Végrehajtas az L 00.00-28 szerint)
44.00 Csokoladék és csokoladétermekek
L 44.00-1 Fehérjék immunologiai kimutatasa csokoladékban
(kakaotermékekben)
- kettds géldiffazié Ouchterlony szerint
- immunelektroforézis Graber és Williams szerint (mindkettd
Scheidegger mddositasaval); rutin modszer
L 44.00-2 Csokoladék és csokoladétermékek elokészitése kemiai vizsgalatokra
L 44.00-3 Szarazanyagtartalom meghatarozasa témor csokoladékban
L 44.00-4 Az 6sszes zsirtartalom meghatarozasa csokoladékban
L 44.00-5 Cukrok kimutatdsa és azonositasa csokoladékban
L 44.00-6 Lakt6z meghatarozasa csokoladékban; enzimes modszer
(Végrehajtasa az L 17.00-7 szerint)
46.00 Kavé, potkavék, kavéadalékok
L 46.00-1 Kavé és potkavé vizsgalatok; koffeintartalom meghatarozasa,
referencia mdédszer (DIN 10 777 szerint)
L 46.00-2 Kavé és kavékészitmények vizsgalata; klorogénsav-tartalom
meghatarozasa; HPLC- mddszer (DIN 10 767 szerint)
46.01 Nyers kavé
L 46.01-2 Vizoldhato extrakt-tartalom meghatarozasa; eljaras nyers kavéra
(DIN 10 775 2. rész szerint)
46.02 Porkolt kave
L 46.02-1 Viztartalom meghatarozéasa Karl Fischer szerint; eljaras porkolt
kavéra (DIN 10 772 1. fejezet szerint)
L 46-02-2 Vizoldhato extrakt-tartalom meghatarozasa; eljaras porkolt kavéra
(DIN 10 775 1. rész szerint)
L 46.02-3 pH-érték és a savfok meghatarozasa; eljaras porkolt kavéra (DIN
10 776 1. rész szerint)
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46.03 Kavékivonatok

L 46.03-E(EK) Kavé- és cikoria-kivonatok elemzési eljarésai
1(EK) -3(EK) Bevezetés, vizsgalati minta el6készitése

L 46.03-4

L 46.03-5

L 46.03-6

1. modszer: Koffeintartalom meghatarozasa koffeinmentesitett
kavékivonatbol

2. modszer: Szarazanyagtartalom meghatarozasa szaritott kavé-
extraktbol, szaritott cikoriaextraktbol, oldhato kavebadl,
gyorsan old6do kavébol, oldhato cikoriabdl és gyorsan
oldddo cikariabol

3. mddszer: Szarazanyagtartalom meghatarozasa folyékony kavé-
extraktbol, folyékony cikériaextraktbdl, pasztaszer( kave- és
pasztaszer® cikériaextraktbdl

A pH érték és a savfok meghatarozasa; vizsgalati eljaras

kévékivonatra vonatkozéan (DIN 10 776/2 szerint)

Viztartalom meghatdrozédsa Karl Fischer szerint; eljaras

kavékivonatokra vonatkozéan (DIN 10 772 1. fejezete szerint)

A kavékivonat oldhatatlan részének meghatarozasa (DIN 10 768

szerint)

46.06 Kavéhelyettesitd kivonatok

L46.03-E(EK)
1(EK)-3(EK)

Kaveé kivonatok és cikdria extraktumok vizsgalati médszerei

A kovetkez0 adatokat és eljarasokat tartalmazza a cikéria-extraktok

vizsgalatara:

Bevezetés, vizsgélati minta eldkészitése

2. modszer: Szaritott cikoria extraktum, oldhato cikoria és instant
cikoria szarazanyagtartalmanak meghatarozésa

3. modszer: Folyékony és pasztaszerd cikériakivonat
szarazanyagtartalmanak meghatarozasa

47.00 Tea, teahoz hasonld termékek

L 47.00-1
L 47.00-2
L 47.00-3
L 47.00-4
L 47.00-5
L 47.00-6
L 47.00-7

L 47.00-8

Orlés nélkiili tea témegveszteségének meghatarozasa
103 °C-on (DIN 10 800 szerint)

Tea vizsgalata; meghatarozott szarazanyagtartalmu 6rélt minta
készitése (DIN 10 806 szerint)

Tea vizsgalata; az 6sszes hamu meghatarozasa (DIN 10 802)
Tea vizsgéalata; a vizoldhat6 extrakt meghatarozasa (DIN 10 803)

Tea vizsgéalata; a savban oldhatatlan hamu meghatéarozasa

(DIN 10 805)

Tea vizsgéalata: a koffeintartalom meghatéarozasa; referencia modszer
(DIN 10 801)

Tea vizsgélata; teafdzet készitése érzékszervi vizsgélathoz
(DIN 10 809 szerint)

Tea vizsgélata; vizoldhato és vizoldhatatlan hamu meghatarozésa
(DIN 1SO 1576 szerint)
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48.00 Csecsemd- és kisgyermek-taplalékok

48.01 Tejalapu csecsemd- és kisgyermek-taplalékok

L 48.01-1
L 48.01-3

L 48.01-4
L 48.01-5
L 48.01-6

L 48.01-7

L 48.01-8

L 48.01-9

L 48.01-10

L 48.01-11

L 48.01-12

L 48.01-13
L 48.01-14

L 48.01-15

L 48.01-16
L 48.01-17

L 48.01-18

L 48.01-19

L 48.01-20
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M, aflatoxin kimutatasa és meghatarozéasa tejalapu csecsemdo-
taplalékban; Schuller mdédszer (Végrehajtdsa az L 01.00-14 szerint)
Szachardz, glikoz és frukt6z meghatarozasa tejalapt csecsemao-
taplalékban

Laktdéz meghatarozasa tejalapu csecsemd-taplalékban

Keményitd meghatérozésa tejalapd csecsemo-taplalékban

Minték elGkészitése mikrobioldgiai vizsgalatokhoz; eljaras tejalapu
csecsem®- és kisgyermek taplalékra vonatkozban

Savképzd és nem savképzd mikroorganizmusok meghatarozésa
csecsemd- és kisgyermektaplalékban; lemezéntéses mddszer
Koliform mikrobadk meghatarozasa tejalapu csecsemd- €s kisgyermek-
taplalékban; szilard taptalajos médszer(Végrehajtasa az L 01.00-2
szerint)

Koliform mikrobak meghatarozasa tejalapu csecsemd- és kKisgyermek-
taplalékban; folyékony tapkdzeges modszer (Végrehajtadsa az L 01.00-3
szerint)

Koagulaz-pozitiv sztafilokokkuszok meghatarozésa tejalapu
csecsemd- és kisgyermek-taplalekban; szelektiv dusitasos modszer
(Végrehajtasa az L 02.07-2 szerint)

Koagulaz-pozitiv sztafilokokkuszok meghatarozésa tejalapu
csecsemd- és kisgyermek-taplalékban; higitasos modszer
(Végrehajtasa az L 02.00-23 szerint)

Koagulaz-pozitiv sztafilokokkuszok meghatarozasa tejalapu
csecsemd- és kisgyermek-taplalekban; telepszamlalasos eljaras
(Végrehajtasa az L 02.00-24 szerint)

Mikrobaszdm meghatéarozésa tejalapu csecsemd- és kisgyermek-tapla-
Iékban; lemezdntéses eljaras (Végrehajtasa az L 42.00-2 szerint)
Mikrobaszdm meghatarozasa tejalapl csecsema®- és kisgyermek-tapla-
Iékban; szélesztéses eljaras (Végrehajtasa az L 42.00-3 szerint)
Elesztd- és penészgomba-szam meghatarozasa tejalap( csecsemd- és
kisgyermek-taplalékban; referencia médszer (Végrehajtasa az

L 02.00-10 szerint)

Szalmonelldk kimutatasa tejalapu csecsemd- és kisgyermek-taplalék-
ban; referencia mddszer (Végrehajtasa az L 01.00-13 szerint)
Gatléanyagok kimutatasa tejalapl csecsemad- és kisgyermek-taplalék-
ban; referencia modszer (Végrehajtasa az L 01.00-6 szerint)
Géatléanyagok kimutatasa tejalapu csecsema@- és kisgyermek-tapla-
Iékban; rutin madszer (brillant fekete-redukcids eljaras)
(Végrehajtasa az L 01.00-11 szerint)

Gétlbanyagok kimutatasa tejalapu csecsemd- és kKisgyermek-taplalék-
ban; rutin modszer (agardiffuzios vizsgalat) (Végrehajtasa az

L 01.00-18 szerint)

Escherichia coli meghatéarozasa tejalapl csecsema@- és kisgyermek-
taplalékban; folyékony tapkézeges modszer (Vegrehajtasa az

L 01.00-25 szerint)
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L 48.01-21

L 48.01-22

L 48.01-23

Termonukleaz-sztafilokokkuszok kimutatasa tejalapu csecsemd- és
kisgyermek-taplalékokban; referencia modszer (Végrehajtasa az

L 01.00-33 szerint)

Bacillus cereus meghatarozasa tejalapu csecsemd és kisgyermek-
taplalékban; szelektiv dusitasos eljaras (Vegrehajtasa az L 01.00-53
szerint)

Escherichia coli meghatéarozésa tejalapt csecsem®- és kisgyermek
taplalékban; fluoreszcenciés eljaréas koliform csirdk parhuzamos
meghatéarozasaval (Végrehajtasa az L 01.00-54 szerint)

48.02 Gabonaalapu, tejnélkili csecsemo- és kisgyermek-taplalekok

48.02-07 Sutemeények csecsemoOk es kisgyermekek részére

L 48.02.07-1

L 48.02.07-2

L 48.02.07-3

L 48.02.07-4

Glukoz és fruktdz meghatarozasa gyermekek részére keszilt
kétszersultben és kétszersult-lisztben

Maltéz meghatdrozasa gyermekek részére keszilt kétszersultben és
kétszersult-lisztben

Keményitd meghatarozdsa gyermekek részere készilt kétszersiltben
és ketszersult-lisztben

Lakt6z meghatarozasa gyermekek részére készilt kétszersiltben és
kétszersult-lisztben

48.03 Zoldség- és/vagy gyumolcsalapu csecsemo- es kisgyermek-taplaléek

48.03.05 Egyéb félkeész-fozelék csecsemOk és kisgyermekek részére

L 48.03.05-1  Nitrat meghatarozésa csecsemdk és kisgyermekek részére elBallitott
fozelékpépben
L 48.03.05-2  Nitrat meghatdrozésa csecsemdk és kisgyermekek részere elBallitott
z0ldségplrében (Végrehajtasa az L 26.00-1 szerint)
49.00 Diétas élelmiszerek
L 49.00-00 Altalanos eldirasok a diétas élelmiszerek vizsgalatahoz
L 49.00-1 D-vitamin kémiai meghatarozasa diétas elelmiszerekben
L 49.00-2 Az 6sszes vas meghatarozasa diétas elelmiszerekben
L 49.00-3 A-vitamin meghatarozasa diétas élelmiszerekben
L 49.00-4 Bacillus cereus meghatarozasa dietetikus élelmiszerekben; szelektiv
dasitasos eljaras (Végrehajtasa az L 01.00-53 szerint)
49.01 Diétas élelmiszerek cukorbetegek részere
49.01.05 Sor cukorbetegek részére
L 49.01.05-1 Terheld szénhidratok meghatarozasa cukorbetegek diétas sérében
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49.05 Gluténmentes diéetas élelmiszerek

49.05.02 Gluténmentes siitemények

L 49.05.02-1 Fehérjék immunoldgiai kimutatdsa gluténmentes siiteményekben;

rutin médszer (Végrehajtasa az L 18.00-2 szerint)
49.07 Szabalyozott dietas elelmiszerek

L 49.07-1 Aminosavak meghatarozasa aminosavkeverékben

L 49.07-2 Diétés élelmiszerek aminosav-tartalmanak meghatarozasa
fehérjehidrolizatumuk alapjan

L 49.07-3 Triptofan-tartalom meghatarozasa diétas élelmiszerekben fehérje-
hidrolizatumbol

52.00 Flszerkészitmények
52.01 Flszermartasok, fiszerkrémek
52.01.01 Faszeres paradicsommartas (ketchup)

L 52.01.01-1 Szarazanyag-tartalom meghatarozéasa paradicsom-ketchup és hasonlé
termékekben (gravimetrias eljaras) (Végrehajtasa az L 26.11.03-12
szerint)

L 52.01.01-2  Kloridtartalom meghatarozésa paradicsom-ketchupben és hasonlo
termékekben (potenciometrias eljaras) (Végrehajtasa az
L 26.11.03-2 szerint)

L 52.01.01-3 A pH-érték meghatéarozésa paradicsom-ketchupben és hasonlo
termékekben (Végrehajtasa az L 26.11.03-3 szerint)

L 52.01.01-4 Az 6sszes savtartalom meghatarozasa paradicsom-ketchupben és
hasonlé termékekben (potenciometrias eljaras) (Végrehajtasa az
L 26.11.03-4 szerint)

L 52.01.01-5 Citromsav meghatarozasa paradicsom-ketchupben és hasonl6 termé-
kekben (enzimes eljaras) (Végrehajtasa az L 26.11.03-5 szerint)

L 52.01.01-6  Sésavban oldhatatlan (homok)-tartalom meghatérozéasa paradicsom-
ketchupben és hasonlé termékekben (Végrehajtasa az L 26.11.03-6
szerint)

L 52.01.01-7 1116 savak meghatarozasa paradicsom-ketchupben és hasonlo
termékekben

L 52.01.01-8 Cukortartalom meghatarozasa paradicsom-ketchupben és hasonlé
termékekben (enzimes eljaréas) (Végrehajtasa az L 26.11.03-8 szerint)

L 52.01.01-9  L-glutaminsav meghatarozasa paradicsom-ketchupben és hasonld
termékekben (enzimes eljaréas) (Végrehajtasa az L 26.11.03-9 szerint)

L 52.01.01-10 Kaliumtartalom meghatarozasa paradicsom-ketchupben és hasonlo
termékekben (gravimetrias eljarés) (Végrehajtasa az L 26.11.03-10
szerint)

L 52.01.01-11 Osszes nitrogén meghatarozasa paradicsom-ketchupben és hasonld
termékekben (Végrehajtasa az L 26.11-03-11 szerint)
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L 52.01.01-12 Formolszdm meghatéarozasa paradicsom-ketchupben és hasonl6
termékekben (Végrehajtasa az L 26.11.03-12 szerint)

L 52.01.01-13 Likopintartalom meghatarozasa paradicsom-ketchupben és hasonld
termékekben (Végrehajtdsa az L 26.11.03-13 szerint)

L 52.01.01-14 Vizoldhat6 szinanyagok meghatarozasa paradicsom-ketchupben és
hasonlo termékekben (Végrehajtdsa az L 26.11.03-14 szerint)

L 52.01.01-15 Hangyasav meghatdrozasa paradicsom-ketchupben és hasonlé termé-
kekben (enzimes eljaras) (Végrehajtasa az L 26.11.03-15 szerint)

L 52.01.01-16 Ecetsav meghatarozasa paradicsom-ketchupben és hasonl6
termékekben (enzimes eljaras)

52.04 Savanyité anyagok

L 52.04-1 Ecet (kivéve borecet) pH-értékének mérése (Végrehajtasa az
L 26.04-3 szerint)

L 52.04-2 Ecet (kivéve borecet) titralhat6 savtartalmanak meghatarozasa
(Végrehajtasa az L 26.04-4 szerint)

L 52.04-3 Ecet dsszes kénessav-tartalmanak meghatarozéasa, a borecetet kivéve

52.06 Etkezési mustar

L 52.06-1 Szérazanyag meghatarozésa étkezési mustarban (Végrehajtasa az
L 06.00-3 szerint)

L 52.06-2 Osszes zsirtartalom meghatarozasa étkezési mustarban (Végrehajtasa
az L 06.00-6 szerint)

L 52.06-3 Kloridtartalom meghatarozasa étkezési mustarban a konyhasé-tar-
talom szamitasahoz

L 52.06-4 Az allil-mustarolaj-tartalom meghatdrozésa étkezési mustarban

L 52.06-5 Az 6sszes cukortartalom meghatarozasa étkezési mustarban

53.00 Flszerek

L 53.00-1 2-klor-etanol meghatarozasa fszerekben

L 53.00-2 Flszerek és fszerkeverékek sugarkezelésének kimutatasa a
termolumineszcencia mérésével

56.00 Segedanyagok adalékanyagokbol es/vagy élelmiszerekbdl

56.01 Segedanyagok hus- és kolbaszaruhoz

56.01.04 Nitritpacsé

L 56.01.04-1  Nitritpacso nitrittartalom meghatarozésa; kaliumpermanganét-jodid-
eljaras

57.00 Adalékanyagok

L 57.00-E(EK) Az élelmiszerek adalékanyagainak tisztasagi kdvetelményeire
vonatkozé vizsgalati modszerek - Bevezetés

L 57.00-1(EK) A pH-érték meghatarozasa élelmiszer-adalékanyagokban
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57.05 Suritdanyagok, zselirozdszerek

57.05.01 Agar-agar

L 57.05.01-1 Agar-agar (E 406) vizabszorpciodja
L 57.05.01-2 Agar-agar (E 406) zselatin- és méas fehérjetartalma
L 57.05.01-3 Keményitd és dextrin az agar-agar-ban (E 406) és gumiarabikumban

(E 414)

57.05.04 Karboxi-metil-celluléz
L 57.05.04-1  Glikolat karboxi-metil-celluléz (E 466)-ban
57.05.07 Gumiarabikum

L 57.05.07-1  Csersav a gumiarabikumban (E 414)
L 57.05.07-2 Keményitd és dextrin gumiarabikumban (E 414) (Végrehajtasa az

L 57.05.01-3 szerint)

57.05.13 Tragant

L 57.05.13-1 Karaya-gumi a Tragantban (E 413)

57.06 Emulgealoszerek

57.06.01 Lecitinek

L 57.06.01-1(EK) Peroxidszam meghatarozasa lecitinben (E 322)
L 57.06.01-2(EK) Toluolban oldhatatlan anyagok kimutatasa lecitinben (E 322)

57.09 Szinezékek

L 57.09-1

L 57.09-2

L 57.09-3
L 57.09-4(EK)

Réz, 6lom, cink és krom meghatarozasa szerves élelmiszerszinezé-
kekben

Higany meghatarozésa szerves élelmiszerszinezékekben

Arzén meghatarozasa szerves elelmiszerszinezékekben

Etiléterrel extrahalhat6 anyagok meghatarozasa vizoldhat6 szerves
szinezékekben

L 57.09-5 Szintelen szerves anyagok meghatarozasa szintetikus
élelmiszerszinezékekben
57.09.04 Annato, bixin
L 57.09.04-1 Annato (E 160 b), bixin és norbixin kromatogréafias vizsgélata
57.09.08 Betanin (céklavoros)
L 57.09.08-1 Betanin (E 152) kromatografias vizsgalata
57.09.12 Karotin
L 57.09.12-1  Karotin (E 160) kromatografias vizsgalata
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57.09.21 Karmin, karminsav

L 57.09.21-1 Kéarmin (E 120) kromatografias vizsgalata
57.10 Etkezési savak és soik
57.10.07 Citromsav
L 57.10.07-1  Citromsav (E 330) kénsavas probdja

57.10.10 Acetatok

L 57.10.10-1(EK) Hangyasav, formiatok és egyéb oxidalhatd szennyez6dések

meghatarozasa ecetsavban (E 260), kalium-acetatban (E 261),
natrium-acetatban (E 262) és kalcium-acetatban (E 263)

L 57.10.10-2(EK) Szabad ecetsav meghatarozasa natrium-acetatban (E 262)

57.10.16 Laktatok

L 57.10.16-1(EK) Redukalé anyagok hatarérték-tesztje natrium-, kalium- és

kalcium-laktatban (E 325, E 326, E 327)

57.12. Ragogumi, bevond anyagok

L 57.12-1 Gumik, kaucsukok, természetes mézgak és polimerek vizes kivonata
L 57.12-2 Jodszinszam meghatarozasa (DIN 6162 szerint)
57.12.02 Mesterseges meézgak
L 57.12.02-1 Mesterséges mézgéak vizes kivonata
57.12.10 Oxidalt polietilén-viaszok
L 57.12.10-1  Oxidalt polietiléen-viaszok extrahalasa
57.12.15 Mikrokristalyos viaszok
L 57.12.15-1  Mikrokristalyos viaszok viszkozitasa
L 57.12.15-2  Mikrokristalyos viaszok tisztasagvizsgalata
57.13 Deritbanyagok, szUrdsegédanyagok
57.13.01 Aktiv szenek
L 57.13.01-1  Aktiv szenek oldhato része
57.13.14 Bentonit
L 57.13.14-1 Bentonit oldhato alkotorészei
L 57.13.14-2  Bentonit hatdérteke
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57.15 Konzervalészerek

L 57.15-1(EK) Aldehidek hatérérték-tesztje szorbinsavban (E 200), natrium-,
kalium- és kalcium-szorbatban (E 201, E 202, E 203), valamint
propionsavban (E 280)

57.15.03 Benzoesav

L 57.15.03-1 Benzoesav (E 210) viselkedése kénsavval szemben

57.15.08 Hidroxi-benzoesav, hidroxi-benzoesav-észterek

L57.15.08-1(EK) Szalicilsav hatarérték-tesztje p-hidroxi-benzoesav-etilészterben
(E 214), p-hidroxi-benzoesav-etilészter-natrium-vegyuletében
(E 215), p-hidroxi-benzoesav-n-propil-észterben (E 216), p-hidroxi-
-benzoesav-n-propilészter natrium-vegyuletében (E 217), p-hidroxi-
-benzoesav-metilészterben (E 218) és p-hidroxi benzoesav-metil-
észter-natrium séban (E 219)

57.15.09 Propionsav

L 57.15.09-1(EK) A nem ill6 alkotorészek meghatdrozésa propionsavban (E 280)

57.20 Savak, bazisok, sok, oxidok, szervetlen 4svanyi anyagok

57.20.09 Szulfatok

L 57.20.09-1 Alkalidk és foldalkaliak aluminium-ammonium-szulfatban

57.20.10 Orto-foszforsav

L 57.20.10-1(EK) 1116 savak meghatarozésa orto-foszforsavban (E 338)
L 57.20.10-2(EK)  Nitratok hatarérték-tesztje orto-foszforsavban (E 338)

57.20.11 Ortofoszfatok

L 57.20.11-1(EK) A vizben oldhatatlan anyagok meghatarozasa natrium-ortofosz-
fatokban (E 339) és kadlium-ortofoszfatokban (E 340)

57.20.19 Nitritek

L 57.20.19-1(EK) Széaritasi tomegveszteség meghatarozasa natrium-nitritben(E 250)
57.22 Edesitd anyagok

57.22.01 Ciklamatok

L 57.22.01-1 Ciklohexil-amin, diciklohexil-amin és anilin meghatarozasa natrium-
-ciklamatban

57.22.02 Szacharin

L 57.22.02-1 o- és p-toluol-szulfonamid meghatarozasa szacharinban és natrium-
ciklamétban
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57.22.99 Edesitd anyagok keveréke

L 57.22.99-1  Natrium-ciklaméat-tartalom meghatarozésa édesitdtablettakban;
Titralasos eljaras

L 57.22.99-2  Szacharin-natrium- és szacharintartalom meghatarozéasa édesit6-
tablettakban

L 57.22.99-3  Aceszulfam-K-tartalom meghatarozasa aceszulfam-K-tartalmu
édesitdtablettakban

L 57.22.99-4  Aszpartam-tartalom meghatdrozasa edesitGtablettaban

L 57.22.99-5  Natrium-ciklamat, szacharin és szorbinsav meghatarozasa folyékony
édesitdszerben

57.24 Hajtdégazok
57.24.02 Széndioxid
L 57.24.02-1 ldegen savak széndioxidban (E 290)
L 57.24.02-2  Szénmonoxid széndioxidban (E 290)

57.25. Elvalaszto anyagok a rdgomasszak kozott emlitetteken kival

57.25.05 Talkum

L 57.25.05-1 Talkum oldhat6 6sszetevdi
57.25.07 Paraffinok

L 57.25.07-1  Paraffin viselkedése kénsavval szemben
L 57.25.07-2  3,4-benzpirén meghatarozasa paraffinban
L 57.25.07-3  Lugosan és savasan reagal6 szennyezddések vizsgéalata paraffinban
L 57.25.07-4  Paraffinok vizsgalata fluoreszcencias anyagokra
L 57.25.07-5 Jddszdm meghatarozasa természetes kemény paraffinokban

(Végrehajtasa az L 57.12-2 szerint)

57.27. Vitaminok

57.27.14 B2-vitamin (laktoflavin, riboflavin)

L 57.27.14-1  Lumiflavin riboflavinban (E 101)

59.00 Ivovizek, asztali vizek, élelmiszeriizemek vizei

L 59.00 Altalanos utalasok

L 59.00-1

L 59.00-2

L 59.00-3

L 59.00-4

Escherichia coli és koliform mikrobdk kimutatasa természetes
asvanyokban, forras- és asztali vizekben; referencia modszer

Fekal-sztreptokokkuszok kimutatasa természetes asvanyvizekben,
forras- és asztali vizekben; referencia modszer

Pseudomonas aeruginosa kimutatasa termeszetes asvanyvizekben,
forras- és asztali vizekben; referencia mddszer

Szulfitredukalo, sporakeépz6 anaerobok kimutatasa természetes
asvanyvizekben, forras- és asztali vizekben; referencia médszer
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L 59.00-5 Telepszam meghatarozasa természetes asvanyvizekben, forras- és

asztali vizekben; referencia médszer
59.11 Termeszetes dsvanyvizek

L 59.11-1 Altalanos eldirasok természetes asvanyvizek vizsgalatahoz

L 59.11-2 Arzén meghatdrozasa természetes asvanyvizekben (DIN 38405 18.
része szerint)

L 59.11-3 Kadmium meghatarozéasa természetes asvanyvizekben
(DIN 38406 19. része szerint)

L 59.11-4 Krém meghatarozasa természetes asvanyvizekben (DIN 38406 10.
része szerint)

L 59.11-5 Higany meghatarozasa természetes asvanyvizekben (DIN 38406 12.
resze szerint)

L 59.11-6 Ezist, kobalt, réz, nikkel és cink meghatarozasa természetes
asvanyvizekben (DIN 38406 21. része szerint)

L 59.11-7 Olom meghatarozasa természetes asvanyvizekben (DIN 38406 6.
része szerint)

L 59.11-9 Borat-ionok meghatarozasa termeszetes asvanyvizekben
(DIN 38405 17. része szerint)

L 59.11-10 Kélium-ionok meghatarozasa természetes 4svanyvizekben

L 59.11-11 Natrium-ionok meghatarozasa természetes 4svanyvizekben

L 59.11-12 Litium-ionok meghatarozasa természetes dsvanyvizekben

L 59.11-13 Ammonium-nitrogén meghatarozasa természetes asvanyvizekben
(DIN 38406 5. fejezete szerint)

L 59.11-14 Kélcium és magnézium meghatdrozésa természetes dsvanyvizekben
(DIN 38406 3. fejezete szerint)

L 59.11-17 Vas meghatarozasa természetes asvanyvizekben (DIN 38406 1.
fejezete szerint)

L 59.11-18 Fluorid meghatarozasa természetes asvanyvizekben (DIN 38405 4.
fejezete szerint)

L 59.11-20 Bromid-ionok meghatarozéasa természetes asvanyvizekben

L 59.11-21 Jodid-ionok meghatarozésa természetes asvanyvizekben

L 59.11-22 Nitrit-ionok meghatérozésa természetes asvanyvizekben
(DIN 38405 10. fejezete szerint)

L 59.11-24 Szulfat-ionok meghatarozasa természetes asvanyvizekben
(DIN 38405 5. fejezete szerint)

L 59.11-25 Foszfatvegyuletek meghatarozasa természetes dsvanyvizekben
(DIN 38405 11. fejezete szerint)

L 59.11-26 Az oldott széndioxid (a szabad szénsav), a karbonat- és hidrogén-
karbonat-ionok kiszdmitasa természetes 4svanyvizekben

59.12 Forrasvizek

L 59.12 Forrasvizek vizsgéalata (Végrehajtasa az L 59.11-2 és az azt kdvetd
maodszerlapok szerint)
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59.13 Asztali vizek

L 59.13 Asztali vizek vizsgélata (Végrehajtidsa az L 59.11-2 és az azt kovetd
modszerlapok szerint)

KOZSZUKSEGLETI CIKKEK (B), I. RESZ

80.00 Elelmiszerekkel érintkezd kozsziikségleti cikkek

80.03 Kozszukségleti cikkek keramiabdl vagy porcelanbdl

B 80.03-1(EK) Alapszabalyok az 6lom- és kadmiumkiengedés meghatarozasa

B 80.03-2(EK) Vizsgalati modszer az 6lom- és kadmiumkiengedeés
meghatarozasahoz

80.30 Kozszukségleti cikkek mianyaghbdl

B 80.30-1(EK) Alapszabalyok a migracio meghatarozasara, megfeleld oldoszerben
B 80.30-2(EK) A megfeleld oldoszerek listaja
B 80.30-3(EK) Tovabbi elbirasok a migracids hatarértékek betartdsanak vizsgalatdhoz

80.32. Kozsziiksegleti cikkek lagyitoszer mentes polivinil-kloridbdl

B 80.32-1(EK) Vinil-klorid-monomertartalom meghatarozasa kdzsziikségleti
cikkekbdl

B 80.32-2 Kozsziikségleti cikkekbdl (kemény PVC-bdl) étkezési zsirokba és
olajokba kiold6d6 6n meghatarozasa

80.56 Kozszukségleti cikkek papirbol, kartonbdl, keménypapirbol

B 80.56 Altalanos eldirasok élelmiszercsomagolashoz hasznalt papirok,
kartonok és keménypapirok vizsgalatahoz

B 80.56-1 Poliklorozott-bifenilek (PCB) meghatarozasa papirban és kemény
papirban

80.68 Kozszukségleti cikkek akrilnitril-keverékakbdl és egyéb
polimerizatumokbdl

B 80.68-1 Monomer akrilnitril meghatarozéasa polimerizatumokban

82.00 Testtel érintkezd kozsziikségleti cikkek, jatékszerek

82.02 Testtel érintkez0 targyak

B 82.02-1 Textil kdzsziikségleti cikkekbdl szarmazo6 formaldehid-leadas
meghatérozasa

82.10 Jatékszerek

B 82.10-1 Szines gyermekjatékszerek vizsgalata nyal- és verejtékallosagra
(DIN 53160 szerint)
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Hirek a kulfoldi élelmiszer-mindségszabalyozas eseményeirdl

30/95 USA — Javaslat a husok ellen6rzési rendszerének mélyrehato
reformjara

Az Egyesiilt Allamok Mezdgazdasagi Minisztériuma (USDA) januéar 17-én
nyilvdnossagra hozott javaslata értelmében valamennyi vagohid és
husfeldolgozd Gzem koteles lenne a prevencid eszkdzeként alkalmazni a
HACCP rendszert (Veszély Elemzés a Kritikus Szabalyozasi Pontokon). Ez
a rendszer ugyanis lehetdvé teszi, hogy a termeldk pontosan értékeljék a
kockazati tényezdket, majd azok csdkkentése vagy teljes Kkikliszébdlése
érdekében hathatdés intézkedéseket tegyenek és megfeleld dokumentéacios,
ellendrzési és megfigyeld szisztémat alakitsanak ki. Az USDA javaslata 1-3
éves tdrelmi iddvel és mintegy 733 millic dollar iparagi
koltségraforditassal szamol. A gyakorlati megvaloésitas elsd Iépeseként — a
végleges rendelkezés kdzzétételétdl szamitott 90 napon belil — az érintett
uzemeknek a veszélyes Dbaktériumok jelenlétének  kimutatasara
mikrobiologiai tesztvizsgéalatot kell majd végezniik. A
kormanytisztviseldk, a fogyasztdi érdekvédelmi csoportok és az
élelmiszeripar képviseldi egyhangulag igen pozitivan értékelik az USDA
tervezetét, mint az utolsé 90 év legnagyobb horderejd reformjat a husok és
haskészitmények ellendrzése terén. A jelenlegi gyakorlat csak a levagott
allatok egyedi szemrevételezését, megszagolasat, illetve néha a Kkissé
melyebbre hatolé mechanikai vizsgalatat ismeri. Mondani sem kell, hogy ez
nem a legtokéletesebb mddja az allatbetegségek és a szennyezddeések
felderitésének, ezért egyre tobb kritika erkezik a kézvelemény, az orvosok
és a Kongresszus részerdl a fogyasztovédelem fontossagat hangoztatva
(klénosen azutan, hogy egy rendkivil virulens E. coli baktériumtorzzsel
fertdzott hamburger 3 gyerek halalat okozta). Az USDA legutdbbi
javaslatai még tovabbi intézkedések megtételére is felhivjdk a hasizemek
figyelmét, igy tobbek kozott az egységes higiéniai eljarasok kialakitasara,
legaldbb 1 hatékony mikroba ellenes kezelés elvégzésére a hQtés vagy
fagyasztas eldtt, illetve - marhahis esetében - a fagyasztas
hdmérsékletének és iddtartamanak egységes szabalyozdsara. Az USDA
januar 17-én arra vonatkozoan is javaslatot terjesztett eld, hogy a baromfi
feldolgozok soha ne alkalmazhassdk a "friss" szoOt olyan készitményeik
jelolésén, amelyeket valaha is 26° Fahrenheit (-3,4°C) hdmerseklet ala
hatottek. (World Food Regulation Review, 1995. méarcius, 20-22. oldal)

31/95 Japan — Felllvizsgaljak az élelmiszer-szabalyozast

A Japéanba iranyuld élelmiszer-behozatal ndvekedése szikségessé teszi,
hogy az Egeészsegugyi és Népjoléti Minisztérium (MHW) marcius elején
torvényjavaslatot terjesszen az orszaggydlés elé az Elelmiszer Higiéniai

258 Elelmiszervizsgalati Kézlemények, 41, 19¢



Torvény, valamint a Téaplalkozas Fejlesztési Torvény modositasara. Az
emlitett javaslat még csak tervezet formajaban létezik, ugyanis az MHW
ajanlasokat és észrevételeket var tanacsad6 bizottsagai egyikétdl. Ugy
tervezik, hogy a kovetkez6 fontosabb valtoztatdsokra tesznek javaslatot az
élelmiszer-szabalyozas teriletén:
- a behozatali eljarasok felllvizsgalata,
- az élelmiszer-adalékok szabalyozasanak modositésa,
- egy fejlett, sokirdnyl egészségugyi ellendrzd rendszer bevezetése,
tovabba
- a Helyes Laboratériumi Gyakorlat (GLP) alkalmazasa az elvégzett
tesztvizsgalatok pontossaganak garantalasara.
Fenti mddositdsokat mindenek eldtt a rendkivil dinamikusan novekvd
élelmiszer-import indokolja. Figyelemre mélté az az elképzelés, miszerint
az MHW az élelmiszer-gyartok és -feldolgozok korében &nkéntes
mozgalmat indit az an. HACCP rendszer (Veszely Elemzés a Kritikus
Szabalyozési Pontokon) bevezetése érdekében. EgyszerObbé valna az
élelmiszerek jeldlése is, amelyet a nagyjabdél hasonlo tépanyagokat
tartalmazo készitményekre kialakitott, a minisztérium altal jovahagyott
egységes szabvanycsomagok tennének lehetdvé. Mas rendelkezések
szigorubba valnak: igy példdul az élom megengedett mennyisége 0,10-rol
0,05 mg/literre csokken az asvanyvizeknél, de egyes feliiletaktiv anyagok,
fenolszdrmazékok, peszticid maradvanyok egyal-talan nem lehetnek jelen
azokban. Mindezek ellenére az uj eldirasok var—-hatéan nem noévelik
szamottevden az asvanyviz importérok vagy eldalli-ték terheit. (World
Food Regulation Review, 1995. marcius, 15-16. oldal)

32/95 Hollandia — A kormany feladta a korédbbi terveket az
élelmiszer-szabalyozas és kontroll teljes felllvizsgalatara

A holland korméany Ggy dontétt, hogy feladja a korabbi kabinet nagyrat6érd
terveit az élelmiszer-szabalyozas, valamint az élelmiszer-eldallitas
feligyeletének alapvetd atalakitasat illetden. Az el6zd, 1994. augusztus 31-
ig hivatalban volt kormany ugyanis mélyrehatd valtoztatasokat tervezett,
melyek elsddleges céljaként a feleldsségi kordoket kivantak pontosan
lehatarolni az élelmiszer-szabalyozast iranyito két fdhatésag, a
MezGgazdasadgi, Természetgazdalkodasi és Haldszati Minisztérium (ANF),
valamint a Kozegészségugyi, Népjoléti és Sportminisztérium (PWS) kozott.
Ezt a feladatot egy Uj, egységes Elelmiszer-szabalyozasi Torvény
kidolgozasaval, illetve a Holland Elelmiszerellendrzé Hivatal felallitasaval
gondoltdk megoldani. A kdézvélemény azonban — beleértve a mezdgazdasagi
és az ipari agazatokat is — messzemenden ellenezte ezeket a javaslatokat
mondvan, hogy igy tulajdonképpen lehetdség nyilna az elelmiszerek
mindségellendrzésével kapcsolatos felel6sség eltussolasara, de az (j hivatal
penzugyi alapjainak eldteremtése is tul nagy é&ldozatot kovetel. Bar a
biralatok hatasara a mostani kormany belatja, hogy elddjének javaslatai
eredeti formajukban nem valosulhatnak meg, tovabbra is ragaszkodik a
feleldsség megosztasahoz a két érintett minisztérium kozott, valamint az
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élelmiszerek eldallitasaval és forgalmazéasaval kapcsolatos, az Eurdpai
Unid altal is megkdvetelt torvényi szabalyozds kormanyfeladatként tortend
kezeléséhez. Minden eszkdzzel 0Osztonozni kivanjak tovdbba a
mindségbiztositasi rendszerek fejlddését a mezdgazdasagban. (World Food
Regulation Review, 1995. marcius, 5. oldal)

33/95 Ausztralia — Hozzajarulési dijat kell fizetni az élelmiszer
szabvanyok modositasaért?

Nagy ellenallast valtott ki az élelmiszeripar részérdl, hogy a SzoOvetségi

Kormany elhatarozta: a jovdben némi teritést kell fizetni az élelmiszer

szabvanyok modositasanak az Orszagos Elelmiszer Hatosagnal (NFA)

torténd kezdeményezéséért. A tervek szerint 10-15000 ausztral dollarba
keril majd minden olyan Kkérelem, ami az élelmiszer szabvanyok
maédositasara iranyul. Az Ausztrdl Elelmiszer Technol6giai Szovetség

Tanacsa (CAFTA) a dijfizetés fentiekben vazolt bevezetését diszkriminativ

intézkedésnek tartja, ezért minden rendelkezésére allo eszkdzt latba vet

annak érdekében, hogy ravegye a kormanyt a visszakozasra. A CAFTA
felhivja a figyelmet a kovetkezdkre is:

- restriktiv. = és eldir6  jellegiknek megfelelden az élelmiszer
szabvanyoknak egydtt kell haladniuk a maszaki-tudoméanyos fejlddéssel,
ami viszont szlkségessé teszi allandé modositasukat;

- az élelmiszeriparra kivetett Gjabb ad6 ellentmondasban van a kormany
deklaralt reformtérekvéseivel, miszerint fokozni akarja az ausztral
élelmiszerek versenyképességét a vilagpiacon;

- a szabvanymoddositas eldnyeit nem csak az a szemeély vagy vallalat
élvezi, amely kezdeményezte azt és lefizette érte a folyamodvany-dijat,
hanem a tobbiek is — koztik a versenytarsak —, akik viszont semmilyen
aldozatot sem hoztak.

(World Food Regulation Review, 1995. mércius, 3. oldal)

34/95 Ausztralia — Uj eldirasok a sajtok jelolésére

A Tudomanyos-Technolégiai es Ipari Minisztéerium becslése szerint
Ausztraliaban évente mintegy 885 millié USA dollar értékd sajtot allitanak
eld. Az 1992/93-as iddszakban 338 millio dollar értékben exportaltak
sajtot, a behozatal pedig meghaladta a 112 milli6 dollart. Az Elelmiszer
Szabvanykodex modositasakent marcius 9-en hatalyba Iépnek a valamennyi
sajtféleséget — akar hazai termék, akar import — egyarant érintd uj jelolési
kovetelmények. Steve Phillips, az Orszagos Elelmiszer Hat6sag (NFA)
szOvivdje szerint az 0j elbirasok bevezetését egyrészt az alacsony
zsirtartalmu sajtok valasztékanak bovitése, masreszt az egyes fogalmak
szigorubb lehatarolasa tette szukségessé. A jovdben a gyartd csak akkor
nevezhet egy sajtot "zsirszegénynek”, ha a fajlagos zsirtartalom nem
haladja meg a 3%-ot. A "csokkentett zsirtartalom" Kkifejezés akkor
tintethetd fel, ha a termék legfeljebb 75%-at tartalmazza az eredeti
zsirmennyiségnek. Mas szavakkal: a gyartas soran a zsirtartalom legalabb
25%-a eltavolitandd és a tej egyéb komponenseivel (tejfeherje, laktoz)
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vagy vizzel kell helyettesiteni azt. A zsirtartalomra vonatkozoé
megallapitast altalaban a cimkén, a tdpanyagok informéacios téblazatan
belil kell feltlintetni. Ennek hianyaban egyszerlen az "X% zsirtartalom"
felirat is megteszi. (World Food Regulation Review, 1995. maércius, 3-4.
oldal)

35/95 EU — Miniszteri egyetértés a csomagolasi hulladék
Ujrafelhasznalasat illetéen

Az Europai Unio kornyezetvédelmi miniszterei december végén (j
szabalyokat fogalmaztak meg a csomagolasi hulladék visszanyerésével
kapcsolatban. Céljuk az volt, hogy az &ruk szabad forgalméanak
biztositasaval egyidejileg, a hulladékgazdalkodds harmonizalasaval
hatékonyabb kornyezetvedelmet valdsitsanak meg. Az 0j direktiva,
melynek alapelveit illetden mar kordbban megéallapodtak, kiterjed minden,
az EU piacan forgalomba hozott csomagoldanyagra illetve azok
hulladékaira, fuggetlenil azok 6sszetetelétdl. A hatalyba lépés napjatol
szamitott 5 éven belil a csomagolasi hulladék felhasznalasi aranyanak el
kell érnie az 50-65%-ot. Mas megkdzelitésben: az 6sszes csomagoloanyag
25-45%-4t kell djra hasznositani, de az egyes anyagféleségek
vonatkozdsaban ez az arany nem lehet 15%-nal alacsonyabb. Az egyes
tagallamok ennél magasabb kiszobértekeket is megallapithatnak, feltéve,
hogy az nem a szomszédos orszagok rovasara torténik, tehat elegendd
hulladékfeldolgoz6 kapacitassal rendelkeznek. Daé&nia, Németorszag és
Hollandia — akar csak a korabbi egyeztetéseken —, most is az 0j direktiva
ellen szavazott, mondvén, hogy az "nem elég ambiciozus". (World Food
Regulation Review, 1995. mércius, 4. oldal)

36/95 USA — Kuzdelem a rakkeltd vegyszermaradvanyok ellen

Egy szOvetségi birésag februdr 7-én hosszas peres eljards végére tett
pontot, amikor — az élelmiszeripartdl jovo tiltakozast figyelmen Kkivil
hagyva - intézkedést hozott az élelmiszerekben talalhaté rakkeltd
vegyszermaradvanyokkal kapcsolatos, térvényben eldirt tilalom szigoru
végrehajtasarol. Az igy eldzménye, hogy California allamban még 1989
folyaman keresetet nyujtottak be a Kornyezetvedelmi Hivatal (EPA) ellen,
hogy rédkényszeritsék a rakkeltd kémiai maradvanyok teljes betiltasara a
feldolgozott  élelmiszerekben, illetve azon nyers mezdgazdasagi
termékekben, amelyekbdl azokat elBallitjak. A mostani birésagi végzés
értelmében az EPA két évet kap arra, hogy felllvizsgalja mintegy 60
élelmiszer-készitmény tolerancia értékeit. Amennyiben ugy taladlja, hogy
azok nem tesznek eleget a Szovetségi Elelmiszer, Gydgyszer és
Kozmetikum ToOrvény zaradékdban, az uan. Delaney Clause-ban foglalt
kovetelményeknek, akkor az EPA meg is semmisitheti a szdbanforgo
tolerancia értékeket. Egyes megfigyelok arra szamitanak, hogy ezen
jogosultsagaval élve az EPA akar a mezdgazdasagi kultarakban hasznéalatos
peszticidek tolerancia hatdrainak tucatjait is visszavonhatja. (World Food
Regulation Review, 1995. marcius, 17-19. oldal)
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37/95 Uj-Zéland — Kozos élelmiszer-jeldlési kutatasok Ausztraliaval

Az Uj-zélandi Egészségugyi Minisztéerium meég 1993-ban projektet
kezdeményezett az élelmiszerek jeldlésével kapcsolatos legfontosabb
tényez6k feltardsara és tovadbbi kutatdsara az élelmiszer-szabalyozas
tokéletesitése érdekében. Az ausztral Orszagos Elemiszer Hatdsag (NFA)
1994 janiusdban hasonlo vizsgélatba fogott a fogyasztok élelmiszer-
jelolésére vonatkozd tapasztalatainak kiértékelésére. A két orszag érintett
hatosdgai most azt tervezik, hogy kicserélik kutatomunkajuk eredményeit és
igyekeznek azokat hasznositani az élelmiszer-szabalyozas uj kereteinek
kialakitdsdnal. Néhany az eldzetes javaslatok kozul: a megfeleld id6pontok
feltiintetése, a fogyaszto tajékoztatasa az adaléekanyagokrol és az egyéb
orszag jel6lése, valamint az egeszségugyi kihatdsokra vonatkozo informaciok.
Kulonos figyelmet kivannak forditani a torvényalkotdk az egészségesebb és
biztonsdgosabb taplalkozasi szokasok kialakitasara. (World Food Regulation
Review, 1995. marcius, 5-6. oldal)

38/95 Egyesult Kiralysag — Javaslat a ciklohexan extrakcios
oldoszerként val6 alkalmazéséara

A Mezdgazdasagi, Halaszati és Elelmizésiigyi Minisztérium (MAFF)
februar 2-an javaslatot tett az 1993. évi Elelmiszer Rendeletek olyan irany
modositasara, hogy a ciklohexan is felvételt nyerjen az engedélyezett
extrakcios olddszerek jegyzekére. E javaslatra azt koévetden Kkerilt sor,
hogy elfogadtak a 344/88/EC szamu direktiva modositasat, miszerint
ezentul az izanyagok kivondsdhoz engedeélyezik a ciklohexan alkalmazasat.
A szer maximalis maradvany tartalma nem haladhatja meg az 1 mg/kg
értéket. (World Food Regulation Review, 1995. marcius, 7. oldal)

39/95 USA - A moratorium sérti a hisok ellendrzési rendszerének
tervezett reformjat

Michael Taylor, az USDA élelmiszerbiztonsagi ugyekeért felelGs
allamtitkara, a FSIS (Elelmiszerbiztonsagi és Ellendrzd Szolgalat)
tisztviseldje komoly aggodalmanak adott hangot, hogy az un. "moratérium
torvényjavaslat” — amely egy iddre a legtobb szdvetségi jogszabéalyt
befagyasztand — igen hatranyosan érintené az USDA és az ipar kozotti
parbeszédet, ami viszont kdnnyen megakaszthatja a minisztériumnak a hus-
és baromfitermékek fellgyeleti-ellendrzési rendszere modernizalasara
irdnyulé erofeszitéseit. Az USDA ugyanis februar 3-4n hozta
nyilvanossagra ezzel kapcsolatos javaslatat, melynek véleményezési ideje
junius 5-én zarul. A 3 éves id@szakot fel6leld, az ipar szdmara mintegy 733
millié dollarba keriuld nagyszabasu terv értelmében valamennyi vago és
husfeldolgoz6  létesitményt  koteleznének a  HACCP  rendszer
(Veszélyelemzes a Kritikus Szabalyozasi Pontokon) preventiv jellegd
alkalmazésara. A HACCP rendszer ugyanis alkalmas a potencialis
rizikofaktorok feltérkepezésére, megfigyelésére, kontrolljara és megfeleld
dokumentalasara, ami kikuszobdli, vagy legalabbis miniméalisra csékkenti a
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szennyezési forrasokat, azaz a kockazati tényez6ket. Az USDA becslése
szerint az Egyesiillt Allamokban évente mintegy 5 millio, az élelmiszer-
fogyasztassal kapcsolatos megbetegedés fordul eld, melyek kozil 4000
halallal végzddik. Taylor szerint a HACCP kotelezdvé tételere iranyulo
javaslat nem kevesebb, mint 90%-al csokkentené az ilyen megbetegedések
szamat. Ezen forradalmian 0j javaslatok sorsaért aggodik az USDA, amikor
birdlja a tervezett és végleges szabalyokra, valamint a politikai
nyilatkozatokra kivetett moratériumot, ami a legkedvezdbb esetben is 1995
végéig marad érvényben. Taylor elmondotta, hogy a moratérium
hatrdnyosan befolyasolnd a kovetkez6 USDA-elképzelések valdra valtasat
is:

e a baromfihus-feldolgozok eltiltasa attol, hogy "friss" aruként jeldljék
meg olyan készitményeiket, amelyeket 26°F (-3,3°C) ho&mérseklet ala
hatottek;

e a baromfi-feldolgozok kotelezése arra, hogy tajekoztassak a fogyasztot
arrol, ha a hus kicsontozasa gepi uton tortént;

1%-ot meg nem haladé hatarérték megdallapitasa a gépi uton szeparalt

baromfihis csonttartalmara, és az ilyen készitmények bébietelekben valo

felhasznalasanak megtiltasa. (World Food Regulation Review, 1995.

aprilis, 13-14. oldal)

A hirekben k6zdltek hattéranyagai a megadott szamok
alapjan a KEKI-ELMINFO-nal megrendelhetdk.

HAZAlI LAPSZEMLE

Osszedllitotta: Boross Ferenc

Biacs Pétqr:-Elelmiszergazdaségunk perspektivai az Europai Unidban
Elelmezési Ipar 49 (1995) 7, 193-195

Biacs Péter Karoly - Hidvégi Maté:- Keksz61d antocianin szinanyagainak
vizsgalata I1.
Elelmezési Ipar 49 (1995) 7, 205-207

Poder Gyorgyné: Informéacios rendszer az élelmiszerek tapanyag- €s
komponens dsszetételének nyilvantartasara
Elelmezési Ipar 49 (1995) 7, 214-217

Wagner Attila - Magdus Melinda -Orsi Ferenc - Lasztity Radomir -
Merényi Imre: Hatranyos tejosszetétel-valtozas okai és annak
néhany mindségi és technoldgiai kovetkezménye
Elelmezési Ipar 49 (1995) 8, 236-239
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Heraeus

Novénytermesztd kamrak sorozatban

A bioldgiai kutatbmunka minden tertletén jaratos tudésok segitségével a
Heraeus Industrietechnik ndvénytermesztd fulkéket és belsd kezelbutas
kamrakat alakitott ki. A kamrak modulszerQ konstrukcidja lehetdvé teszi,
hogy a biologusok kulonféle kutatasi projektekre és tesztallomanyokra
alkalmazhassak rendszereiket.

A "Bioline" szériaba tartozd novénytermesztd kamrak alkalmasak példaul
a fotoszintézis aktivitasanak merésére eltérd klimatikus feltételek mellett,
valamint a  genetikai aton modositott  névényi rendszerek
fehérjetartalmanak meghatarozasara. A tesztek megtervezése a modularis
rendszer alapjan torténik. Az alapmodellt egy teszteld kamra, elektronikus
és mechanikus modul, valamint kulonféle funkcionalis modulok egészitik
Ki. A teszteléshez rendelkezésre allé térfogat 500 mm-rel — egészen 3000
mm magassagig — noévelhetd, mintegy kitagitva a modult. Valamennyi
funkcionalis modul felcserélhetd és a rendszer tetszés szerint kibdvithetd.
Eppen ez teszi lehetdvé, hogy ugyanabban a ndévénytermesztd kamraban
alacsony novésa fajtakkal (burgonya, gabonafélék) és magas novésiekkel
(pl. kukorica) egyarant végezhessenek kisérleteket.

Egy Uj Ont6zési rendszer 100 °C folotti homeérsekleten sterilizalt vizet
szolgaltat. A pmol/m2-ben meghatarozott PAR (Aktiv Fotoszintetikus
Sugarzas) alapjan kivalogatott halogén és fémizzdészalas lampak a
természetes napfényhez nagyon hasonlé spektrumu fényt bocsatanak ki.
A radiaciés modulok kivansagra UV-lampéakkal is felszerelhetdk.

A Bioline kimagaslé tulajdonsaga, hogy a specidlis légcirkulaciés
rendszere altal keltett horizontélis légmozgasok jél megkozelitik a
természetes viszonyokat. A teljesen egységes térbeli hdmérseéklet
eloszlas kielégiti a +/- 1 °K-es toleranciat is. A Iégaramlas ugyanakkor
rendkivil alacsony értékre is leszorithatd a tesztkamraban. Biztositott a
sztomékon keresztlili péarologtatds (evaporacio), és elkerllhetd a
viznyomas. Lehetséges az igen kis testsulya rovarokkal folytatott
noveényegészségugyi kisérletek elvégzése is.

olyan xenobiotikumok hatasa, mint a SO, és a CO,, tovabba a
hdmérséklet a -10 °C-t6l +45 °C-ig terjedd intervallumban, valamint a
csapadék pH értékének valtozasai. A tesztkamrakba el6lrdl 2 ajton
keresztul lehet bejutni. A kamrak belseje rozsdamentes acélbdl késziilt,
ami konnylvé és problémamentessé teszi a takaritast, valamint az Uj
kisérletek eldkészitését. Mivel az ellatds az eldrészbdl torténik, tobb
rendszer is 6sszekapcsolhaté minden nehézség nélkil. A rendszerek 8
kulonféle valtozatban allnak rendelkezésre. A legnagyobb térfogatu
kisérleti filke 14m3-es.

Gyéart6: Heraeus Industrietechnik GmbH

Postfach 100453, D 72304 Balingen
Tel.: (0049)7433/303556; Fax.: (0049)7433/303112
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KULFOLDI LAPSZEMLE

Szerkeszti: Téth Tiborné

R.D. MORTIMER, D.B. BLACK & B.A.DAWSON: Elelmiszerek
peszticid-maradvany elemzése NMR médszerrel 3. A 19F-NMR és a
GC-ECD o6sszevetése trifluralin maradvany elemzése soran szabadféldi
sargarépabol (Pesticide Residue Analysis in Foods by NMR 3.
Comparison of 19F NMR and GC-ECD for Analyzing Trifluralin Residues
in Field-Grown Carrots)
JLAGRIC.FOOD CHEM.,42 (1994) 8, 1713-1716.
A sargarépat trifluralinnal kezelt talajban termesztettéek és a vetéstol
szamitott hat hét mualva, hat hetes id6szakban vettek mintakat. A peszticid
maradvanyt és f& metabolitjst a répaban mind 19F NMR, mind
gazkromatografias modszerrel, elektronbefogasos detektor alkalmazaséaval
mérték. A trifluralin koncentracio 0,3-r6l 0,03 mg/kg-ra csokkent. Bar a
kiindulasi vegyuletre a két modszer kitnGen egyezd eredményeket adott
minden koncentracional, de csak a GC maddszer volt elég érzékeny a
metabolit kis koncentracioinak mérésére.

Téth Tiborné (Budapest)

H.J. WEDERQUIST, J.N. SOFOS & G.R. SCHMIDT: Listeria
monocytogenes Qatldsa hatétt vakuumcsomagolt pulyka bolognai
felvagottban kémiai adalékokkal.(Listeria monocytogenes Inhibition in
Refrigerated Vacuum Packaged Turkey Bologna by Chemical Additives)
J.FOOD SCI.59 (1994)3, 498-500.
Kiloénbdz6 adalékokat tartalmazd szeletelt fott pulyka bolognai felvagott
felliletét beoltottak Listeria monocytogenes-sel (2.06-2,75 log CFU/g) majd
vakuumcsomagoltdk és 4°C-on taroltak. A Listeria monocytogenes
novekedését leginkdbb a natrium-acetat gatolta, a natrium-hidrogén-
karbonat pedig maximalis névekedést eredményezett (6,78 log CFU/g, ami
nem kulénbdzott szignifikansan (p>0,05) a kontrolltol (6.43 log CFU/g). A
hokezelés és szeletelés utan a feliletén oltott pulyka bolognain a L.
monocytogenes szaporodasat szignifikansan (p>0,05) csokkentette a 0,5 %
natrium-acetat, 2,0 % néatrium-laktat vagy 0,26 % kalium-szorbat
hozzaadasa.

Téth Tiborné (Budapest)

N.M. QUIROGA, I.SOLA & E. VARSAVSKY: EgyszerQ és gyors
modszer Kkivalasztasa zearalenon kimutatasara kukoricdbdl (Selection
of a Simple and Sensitive Method for Detecting Zearalenone in Corn)
J.LAOAC. 77 (1994)7, 939-941.

Gyors, egyszerl és érzékeny mddszert dolgoztak ki zearalenon
kimutatasara kukoricadbdl. A toxint 50 g mintdbdl 180 ml acetonitrillel és
20 ml 4 % KCI oldattal extrahaltdk. Az extrakt egy részét izooktannal
zsirmentesitették. Az acetonitriles extraktot 20 % olom-acetat oldattal
tisztitottak. A zearalenont toluolba atraztdk. A toluolos oldatot bepéarolték,
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a maradékot benzolban Ujra oldotték. A toxint
vékonyrétegkromatografidsan hataroztdk meg szilikagél lemezen és
kloroform:aceton (9+1) futtatoval. A zearalenon atlagos visszanyerése
kukoricadbdl 97 %-os volt. A kimutatési hatar 50 pg/kg, ez csokkenthetd, ha
eldhivoszerként Fast violet B sét hasznalnak. A mddszert 6sszevetették két
kordbbi, bioldgiailag szennyezett kukoricdbdl a zearalenon kimutatdsara
alkalmazott modszerrel.

Téth Tiborné (Budapest)

J.B. REEVES: A pH, ionerdsség es fizikai &llapot hatdsa modell
vegyuletek kozeli infravordés spektruméara (Influence of pH, lonic
Strength, and Physical State on the Near-Infrared Spectra of Model
Compounds)
J.AOAC. 77.(1994) 4, 814-820.
A NIR spektroszképia pontossdga nagy nedvességtartalmd mintdk esetén
sokkal kisebb, mint szaraz anyagoknal. Korabbi vizsgalatok kimutattak,
hogy a viz jelenléte eltoléddsokat okozhat szerves vegylletek szinképében,
amelynek mértéke az illetd anyagtdl és a viz koncentraciojatol fliggott. E
kutatas kimutatta, hogy a pH erdsen hat az aminok és a savak spektrumara,
de kevésse vagy egyaltalan nem a ketonokéra, alkoholokéra és cukrokéra.
A peptidek és fehérjék spektruma is pH fuggd, a cellulézé nem. Az
ionerdsség kilonbsége (higito kozegként ionmentes vizet illetve telitett
natrium-klorid oldatot alkalmazva) kissé vagy nem befolyasolta a vizsgalt
anyagok spektrumait. A fizikai allapot hatdsa sokkal Gsszetettebb volt: a
fagyasztva szaritott gukozé és gliciné kilonbdzott a kristalyos anyagokétol,
de a szeriné nem. Az olvadt vegylletek spektruma igen hasonlé volt az
oldatokéhoz. Ezek az eredmények indokolhatjdk a szaraz és nedves mintak
spektrumainak eltérését.

Téth Tiborné (Budapest)

B. MOPPER & C. J. SCIACCHITANO: Hisztamin kapillaris zo6na
elektroforetikus meghatarozasa halban (Capillary Zone Electrophoretic
Determination of Histamine in Fish)
J.AOAC. 77.(1994) 4, 881-884.
A biogén aminok kozul leggyakrabban ételmergezést okozo hisztamint
vizsgaltak tengeri allatokbdl készilt élelmiszerekben Gj, gyors és érzékeny
modszerek, kapillaris zona elektroforézis és 210 nm-en tortené UV
detektalas segitségével. A metanolos halkivonatban a hisztamin 4 perc alatt
a 0,02 M citrat pufferrel (pH 2,5) toltott kapillarison 375 V/cm fesziltség
mellett 4 perc alatt athaladt. A detektorvalasz 0,5 és 100 ppm hisztamin
tartomanyban linearis volt (a korrelaciés koefficiens, r=0,999) A migracios
idd és a csucsterilet szazalékos szordsa (variacios koefficiense) kisebb volt
1 ill. 3 %-nal. Az adalékolt halételekb6l a hisztamin visszanyerese
kielégitd volt. A kapillaris zona elektroforézis alternativ. modszerként
hasznalhat6 tengeri élelmiszerek vizsgalatara.

Téth Tiborné (Budapest)
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