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AOAC International

Margreet Lauwaars

AOAC International, Bennekom (Hollandia)
Erkezett: 1994. november 23.

Az AOAC INTERNATIONAL tudodsok, valamint a magan és allami
szervezetek fiiggetlen egyesiilete, amelynek célja az analitikai a mddsze-
rek validdldsa és a mindségi mérés biztositdsa.

Az AOAC-t 1884-ben alapitottdk, mint az 4&llami mezGdgazdasdgi
vegyészek egyesiiletét (Association of Official Agricultural Chemists)
azzal a céllal, hogy egységes mddszereket fogadjanak el midtragyédk
elemzésére. Azutdn, éppugy mint napjainkban, az AOAC moddszerek
validédlédsi rendszerének kiindulépontjdva a korvizsgalatok valtak.

1920-ban az egyesiilet sajat koltségén kozzétette az AOAC hivatalos és
kisérleti  analitikai  mddszereinek els6  kiad4sat, amelyet
Modszerkonyvként ismernek, s azdta Ot évenként feliilvizsgaljak és
ismét kiadjdk. A kiadvdnyok eladdsdbol szdrmazé bevételek mindig
jelentds szerepet jatszottak az AOAC koltségvetésében.

Az egyesiiletet alapitdsdtdél kezdve szponzordltik és tdmogattdk az
Egyesiilt Allamok 4llami laboratériumai, majd az USDA, az USA
Mez6gazdasagi Minisztériuma, késdbb, a 70-es évek eleje O0ta a kanadai
dllami szervezetek is. Ujabban ezekhez az dllami, tartomédnyi és nemzeti
szervezetekhez  tdrsasdgok, egyesiiletek és mds intézmények
csatlakoztak, amelyek kiilonboz46 tipusu tdmogatdsokat mnyujtanak,
koztik szerz8déseken, egyezményeken keresztiil, valamint partolo
tagsdg és konferencidk szponzordldsa formédjdban. Az egyéni tagok is
hozzdjarulnak a mikodési koltségekhez az éves egyéni tagsdgi dij
befizetésével.

Az évek folyamédn fokozatosan ndtt a vizsgalt témak és a bizottsdgok
szdma, valamint boviilt az egyesiilet tevékenysége, mivel a vegyészek
mellett mikrobiolégusok és mds szakemberek 1is bekapcsolédtak a
munkdba. Az 1965-6s névviltoztatds Hivatalos Analitikai Kémikusok
Egyesiiletévé (Association of Official Analytical Chemists) részben az
AOAC analitikai szakteriileteinek jelent6s mértékd bdviilését tiikkrozte.

A tagsagban és a programokban is bekovetkeztek véaltozasok. 1970-ben
lehet6vé tették az Eszak-Amerikdn kiviil é16 szakemberek tagsdgit,
1980-ban pedig jovahagytdk a foldrajzilag behatdrolhat6 szekcidkat.
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AZ AOAC szazéves évforduldjat 1984-ben iinnepelték nagyszabdsu
eseményekbdl 4ll6 egész éves programmal és kiadtdk az egyesiilet
részletes torténetét, ,,A nagy egyiittmikodés” (The Great Collaboration)
cimmel. Masik jelentds valtozds volt a nem hivatalos (nem é&llami)
szakértdk fokozott bevondsa és elfogaddsa. Bar mindig részt vehettek és
fel is kérték Jket korvizsgdlatokra és moddszerfejlesztési feladatok
elvégzésére (tarsreferens, Associate Refereeship), a mddszervalidaldsi
programon belil 1987 utdn terjesztették ki a teljes szavazati jogu
tagsdgot az iparban dolgoz6 vegyészekre is. Az ipari szakemberek ma az
egyesiilet minden szintjén jelen vannak, beleértve az igazgatoéi testiiletet
is.

1991-re mar teljesen vildgossa valt, hogy az egyesiilet mar régdta nem
csupdn a hivatalos analitikai vegyészekre és az Egyesiilt Allamokra
korldtoz6dik. Ebben az évben az egyesiilet neve AOAC
INTERNATIONAL-ra moédosult, megtartva azt a roviditést, amirdl az
egyesiiletet mar tobb mint szdz éve ismerik, nem hivatkozva egyik
specifikus tudomdnyteriiletre sem, tiikrozve az egyesiilet nemzetkodzi
tagsdgat és célkitizését. Ugyancsak 1991-ben kezdddott az AOAC
masodik mdédszer-validdldsi programja, az AOAC 4altal vizsgdlt teszt-kit
program (AOAC Performance Tested Test Kit Program), melyet az
AOAC INTERNATIONAL egyik fiokintézete, az AOAC Kutatdo Intézet
irdnyit.

A kovetkezd 1épést a mliszaki osztdlyok 1étesitése jelentette. Az elsét, az
AOAC referencia anyagokkal foglalkoz6 osztdlyidt 1993-ban alapitottdk
azzal a céllal, hogy referencia anyagok alkalmazdsdaval javitsdk az
analitikai mérések minG6ségét. Vilaszul egy kordbbi igényre a modszerek
gyorsabb validdldsat illetSen, 1993-ban az AOAC harmadik mddszer-
validdldsi programja kezdddott el, az un. AOAC 4altal igazolt médszerek
programja (Peer-Verified Methods Program).

Szervezet és funkciok

Az egyesiilet egyéni és jogi tagsdgbdl all, irdnyitd szervezetei kozé
tartoznak: az Igazgatdtanacs, amely koztisztvisel6kbdl €és mas
vezetdkbdl 4ll, valamint az 1irdnyelvek kialakitdsdval ¢és az
adminisztracioval foglalkozik; a Hivatalos Mddszer Tandcs (Official
Methods Board) amely feliigyeli a moddszerek validdldasat és
jovahagydasat; a Szerkesztd Bizottsdg (Editorial Board), amely az AOAC
kiadvanyokért felelds; vannak idGszakos és dllando bizottsagok, amelyek
tandcsadoi tevékenységet végeznek; Osszekotd koztisztvisel6k (Liaison
Officers), akik koordindljdk a moddszerfejlesztéssel foglalkozo

174 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 41, 1995/3



csoportokat, valamint a koOzponti adminisztracié az egyesiilet napi
ligyeinek elldtdsara. Ezen kiviil szdmos tandcsadd képviseli a testiiletet
€s szervezi a munkat Kozép-Eurdpaban, az Egyesiilt Kirdlysdgban és
Irorszdgban.

Tagsag
AZ AOAC INTERNATIONAL tagsdagat vildgszerte tobb mint 3500
analitikus, 128 cég ¢és 54 kormdanyligyndokség, egyesiilet €s intézet
alkotja. Négy tagsdgi kategoria létezik: egyéni tagsag, tiszteletbeli
tagsdg, nyugdijas tagsdg és tdmogatd tagsdg. Magyarorszdgon az AOAC
jelenleg igen kevés taggal rendelkezik, de az elkdovetkezd években ez
valdszintleg véltozni fog.

Az egyéni tagok az iparban, kormdnyzatban és a tudomadnyos
intézetekben dolgoznak a Fold tobb mint 70 orszdgdban. Vannak
kozottik  analitikai  kémikusok, mikrobiolégusok, bioldgusok,
biokémikusok, toxikoldgusok, bilniigyi és més laboratériumi vegyészek,
adminisztrativ €és mas vezetd 4lldsu szakemberek. A tagsiaghoz az
sziikséges, hogy legyen szdmottevd érdeklddés az egyesiilet céljai irdnt,
a tagjeloltek lehetSleg rendelkezzenek tudomédnyos fokozattal, valamint
kozvetleniil vagy kozvetetten foglalkozzanak analitikdval az AOAC
INTERNATIONAL altal kivalasztott szakteriileteken. Az egyéni tagok
kiilonb6z6 funkcidkat tolthetnek be, tagjai lehetnek az AOAC
testiileteinek és bizottsdgainak, valamint szavazhatnak az egyesiilet
alapszabdlyanak modositarol, a tisztségvisel6k megvalasztasardl, a
modszerekrdl, a tagdijrol és mds egyesiileti ligyekr6l. Megkapjadk az
AOAC hirlevelét, a ,the Referee”-t, az éves tagjegyzéket, az AOAC
tevékenységérdl sz6l6 éves beszdmolot, valamint az AOAC kiadvanyok
arabol, a konferencidk és tanfolyamok részvételi dijabol engedményt
kapnak, valamint ingyenesen adhatnak fel allashirdetést a ,,the Referee”-
ben. Az egyéni tagdij évi 65 angol font.

A tiszteletbeli tagsag odaitélésével az egyesiilet céljainak elérése
érdekében végzett eredményes munkdt ismerik el.

A nyugdijas tagsagot olyan egyének kaphatjdk meg, akik mar nem
dolgoznak teljes munkaidében, de aktivak kivdnnak maradni e
tudomanyos kdozosségben.

A partolé tagsag olyan szervezetek részére all fenn, amelyek
érdekeltek az AOAC INTERNATIONAL tevékenységében ¢és akik,
kozvetve vagy kozvetleniil, az AOAC szdmadra érdekes teriileteken
analitikdval vagy analitikai kutatdssal foglalkoznak. Péartolé tagok
lehetnek helyi, dllami, tartomdnyi €s nemzeti korményintézmények,
cégek, egyetemek, intézetek és egyesiiletek.
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Valasztott tisztségviselok

AZ AOAC INTERNATIONAL-t egy valasztott Igazgatdtanacs iranyitja.
A tiztagd Igazgatdtandcs négy hivatalnokbdl: az elnokbdsl, a megvalasz-
tott, de hivatalba még nem Iépett elndkbdl, kincstdros-titkdrbol, a
korabbi elndkbdl és hat igazgatobol all. Az Igazgatdtandcsot az egyéni
tagok levélben leadott szavazassal az AOAC INTERNATIONAL egyéni
tagjai koziil valasztjdk. Az Igazgatdtandcs dllapitja meg az egyesiilet
altaldnos irdnyvonaldt, felel6s az egyesiilet ligyeiért. Meghatdrozza az

egyesiilet tevékenységét €s Osszhangban az alapszabdllyal — sziikség
esetén — modosithatja az alkalmazottak, tisztségviseldk €s bizottsdgok

hivatalos kotelezettségeit, feladatait.

Szintén a szabdlyzattal 6sszhangban, az Igazgatdtandcs hatdrozza meg az
Official Methods Board (Hivatalos Modédszer Tanéacs), a Szerkesztd
Bizottsag, a fOreferensek, 0sszekodtd tisztviselSk, dlland6 és specidlis
bizottsagok €s célfeladati személyzet tagjainak szamat €s hivatali idejét,
bizottsdgokat és célfeladatok megoldasdra szakbizottsdgokat hozhat I1étre
és sziintethet meg, figyelembe véve e testiiletek javaslatait.

Tevékenység
Eves kozgyiilés

Az éves kozgytlés az AOAC tevékenységének kiemelkedd eseménye. A
legtobb  bizottsdg taldlkozik, beiktatjdk az Ujonnan vdlasztott
tisztségviseldket és meghatdrozzak a jovébeli tevékenységiiket.

Tudomanyos program

A tudomdnyos program kiilonb6z6 szimpo6ziumokbdl tevédik Ossze
aktualis tematikaval, melyeket a bekiildott el6adasok, a
korvizsgdlatokrél sz616 beszamoldk alkotjdk és melyek kiegésziilnek a
f6- és tarsreferensek beszdmoldival, valamint a szakmai bizottsdgok
témateriileteinek megfelel6 poszter szekcidkkal. A tudomadanyos
programban helyet kapnak a mdédszertani mihelyek, a specidlis témakkal
foglalkoz6 férumok, az 4j és fejlett vizsgdlati technoldgidkat
felvonultaté bemutaték. Kiilon szimpdéziumon szerepel az elndok és a
Harvey W. Wiley dij nyertesének el6addsa. Az AOAC a
szimpoziumokhoz kapcsolédéan rovid tanfolyamokat és mas specidlis
programokat is szervez.

Azoknak a szakembereknek, akik elSadast kivannak tartani az éves
kozgydlésen, a kitoltott jelentkezési lapokat a megadott hataridékre be
kell kiildeniiik. Az AOAC INTERNATIONAL fenntartja magdanak az
elsObbségi jogot az elfogadott el6addsok publikélédséra is.
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Az AOAC éves kozgytlések és a tematikus konferencidk, valamint a
rovid tanfolyamok pontos idGpontjat és a jelentkezés feltételeit idGben
kozlik a ,,The Referee” cimd hirlevélben, a Journal of AOAC
INTERNATIONAL-ban, kiilonbdz6 brosurdkban és mas folydiratokban.

Kiallitas

Az évi kozgyllés kidllitdsan a résztvevOknek lehetésége nyilik az
atlagosan 100 kidllité altal bemutatott mdszereket, kiadvdnyokat és mads
szolgédltatdsokat megtekinteni és megvitatni. Minden évben van a

kiallitdson egy AOAC stand is, ahol az egyesiilet kiadvédnyairdl és
szolgéltatidsairdl adnak kimeritd tajékoztatast.

Rovid tanfolyamok

Az AOAC 1984-ben kezdett Rovid Tanfolyam Programja kiilonbozd
tanfolyamokat kindl fel az analitikusoknak tobb helyszinen, beleértve
az éves kozgytlést is. Az aktudlis tanfolyamok témdi a kovetkezdk:
mindségbiztositds vegyi ¢€s mikrobioldgiai laboratériumokban;
laboratoriumi hulladékmegsemmisités €s biztonsdg; statisztika; muszaki
szovegezés; szakértdk tanudsitdsa. Jelenleg dolgozzdk ki az ISO 9000 és
a Helyes Laboratériumi Gyakorlat (GLP) tematikdjd tanfolyamokat. Az
AOAC olyan szervezetek szamdra, amelyek székhelyiikon érdekeltek
rovid AOAC tanfolyamok megszervezésében, kiilon programot allit
Ossze.

Kitiintetések

AOAC dij — Kitiintetettként egy olyan személy johet szamitdsba, aki
legaldabb 10 éve tag és ezalatt eredményesen elémozditotta az AOAC
tevékenységét. Az egyesiilet barmely tagja javaslatot tehet az illetékes
bizottsdgnak (Committee on Fellows).

Harvey W. Wiley dij — A Harvey W. Wiley dijat az analitikai mddsze-
rek fejlesztéséért minden évben egy olyan szakember vagy
szakembercsoport kapja, aki(k) jelentds mértékben hozzdjarult(ak) az
AOAC szdmaéra fontos teriileteken az analitikai médszertan fejl6déséhez.
Az AOAC a dijat 1956-ban alapitotta Harvey W. Wiley emlékére, aki az
USA élelmiszer- és gyogyszertorvényének ,atyja” és az AOAC egyik
alapitdja volt.

Harvey W. Wiley o6sztondij — 1963-ban az AOAC 06sztondijat alapitott,
melyet egy harmadéves hallgaténak adnak, aki az egyesiilet szdmaéra
fontos szakra specializalddott.
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Wiley dij alapitvany — A szakembereket arra 6sztonzi, hogy a Wiley
dij alapitvdnyhoz hozzdjarulva, tdimogassdk a kiemelkedd teljesitmények
elérését szakteriiletiikon.

Egyéb AOAC dijak — A Hivatalos Mddszer Tanacs (Official Methods
Board) évente megvélasztja az €év FOszakért§jét és a korvizsgdlatok
egyik kivalé Szerz6jét. Az év Szakértdit - Moddszer Bizottsdgonként
egyet - a Mddszer Bizottsdgok valasztjdk meg.

A jeloltek beterjesztése — A dijak jeloltjeinek benevezéséhez
sziikséges informaciok ¢és nyomtatvdnyok a Vezetdi ¢és Tagsagi
Szolgalatnal szerezhetdk be.

Szekciok

Az AOAC INTERNATIONAL 1981-ben kezdeményezett szekcidalapitasi
programja keretet biztosit ahhoz, hogy az AOAC tagok ¢és mas
analitikusok rendszeresen taldlkozzanak az egymdast kélcsondsen érdekld
szakmai  kérdések  megvitatdasara. A  szekcidiilések  programja
tartalmazhat tudomdnyos el6adédst, szemindriumot, gyakorlati képzést,
miszerkidllitast, laboratériumlatogatast, tajékoztatokat az AOAC
miikodésérdl és programjairdl, valamint méas szakmai programokat. Tobb
szekcid alapitott kiilon 6sztondijakat és ad ki 6ndllé djsdgot.

Az egyes teriileti szekcidkat egy helyi vdlasztott Végrehajté Bizottsdg
vezeti €és szervezi, amely elndkbd6l, leendS (valasztott) elndkbdl,
titkarbol, gazdasdgi vezetdbdl (vagy egy személyben titkarbol ¢és
gazdasdgi vezet6bdl), az el6z6 elndkbdl és a tagokbdl 4ll. A Végrehajté
Bizottsdg a szekcidtagokkal egyiitt hatdroz a szakmai programokrdl, az
iilések 1d&pontjarol €és azok helyszineir6l. A szekcié megallapitott
teriileti hatarain beliil laké vagy dolgoz6 szakember valhat a szekciod
tagjava.

A Végrehajt6 Bizottsdagokba csak AOAC tagok vdalaszthaték. A
szekcidiilések ldtogatdsdra vonatkozdan nincs korldtozds. Jelenleg 12
szekci6 mikodik, melyek koziil 7 az USA kiilonbozd régidiban lakd
szakembereket tomoriti, 2 az amerikai é€s kanadai 6vezeteket kozosen, 2
a csak kanadai régidkat, 1 pedig Eurépat és az Eurdpan kiviili
mediterrdn orszdgokat foglalja magéba.

Alszekciok Ez a szervezeti egység az egy szekcidn beliili foldrajzilag
behatarolhat6é teriileten laké vagy dolgozé egyének csoportja. Az
alapitoknak az illetékes Szekcid Végrehajto Bizottsdgdhoz és az AOAC
Igazgatétandcsdhoz kell fordulniuk elGterjesztve az elfogadott
alapszabdlyt, a Végrehajté Bizottsdg megvdlasztott tagjainak névsorit,

178 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 41, 1995/3



valamint az alszekciét megalapité és abban koézremidkddni kivano
egyének névsorat és cimét.

1992-ben az Eurdépai Szekcié egy alszekcidjdnak megalapitdsat
kezdeményezték Pragdban. Az alszekci6 alapit6é tagjai a Cseh és Szlovak
Koztarsasag, Szlovénia, Lengyelorszdg ¢és Magyarorszag analitikus
szakemberei. A jovdhagydst az Igazgatdtandcstél 1994 augusztusdban
kaptdk meg. 1994-ben sikeres rendezvényt tartottak Szlovdkidban,
Smolenicében, mig 1995 oktdéberben Magyarorszagon, Budapesten és
1996 tavaszan pedig Varsoban, Lengyelorszagban terveznek szakmai
taldlkozot.

Miiszaki Bizottsagok

Az AOAC INTERNATIONAL Miszaki Bizottsdgok alapitdsara irdnyulo
programjit, az Igazgatétandcs 1990-ben hagyta jovd, ami az AOAC-n
beliil lehet6vé teszi az adott szakteriileten tevékenykedd analitikusok
szdmadra a tapasztalatcserét és szakmai kiadvanyok megjelentetését.

Az AOAC INTERNATIONAL els6ként létrehozott Miiszaki Bizottsaga,
amely 1993-ban kapta meg a jovahagyast az IgazgatOtandcstol a
Referencia Anyagok Miszaki Bizottsdg. Megalakitdsdt az indokolta,
hogy az analitikai mérések megbizhatésdgat referencia anyagok
haszndlatdval novelje. A Referencia Anyagok Miszaki Bizottsdg
célkittizései a kovetkezdk: 1. eldsegiteni a referencia anyagok
szerepeltetését az AOAC mddszerleirdsaiban; 2. a sziikséges referencia
anyagokat azonositani és hozzdférhet6vé tenni; 3. megszervezni az
oktatast és tovabbképzést az AOAC-keretein beliil a referencia anyagok
haszndalatardl, 4. szakembergarda kialakitdsa a referencia anyagok
teriiletén. Ez a Bizottsdg szervezi a Bioldgiai és Kornyezetvédelmi
Referencia Anyagok (BERM) kétévenkénti nemzetkodzi
szimpOziumsorozatat is.

A Referencia Anyagok Miszaki Bizottsag tagja lehet mindazon
szakember, aki azt irdsban kéri és befizeti a bizottsagi tagdijat. Egyediili
korldtozast az jelenti, hogy a Bizottsdg tagsdgdanak legfeljebb 25 %-a
lehet nem-AOAC tag.

Egyiittmiikodés mas szervezetekkel

Az AOAC INTERNATIONAL szdmos tudomdnyos szervezettel hozott
létre ko6zos bizottsdgokat és alakitott ki szoros kapcsolatokat. Ezen
egylittmikodések eredményeképpen kiilonb6zd modszereket fejlesztettek
ki és szoros kapcsolatot alakitottak ki a hivatalos kormanyzati
intézményekkel, ami dltal eldsegitik az egységes 4dllami, tartomadnyi,
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szovetségi és nemzetkdzi szabdlyozédsok, definicidk és értelmezések
kidolgozdsat és alkalmazdsat.

Igy példdul az AOAC hivatalosan képviselteti magit a Nemzetkozi
Tejipari Szovetség (IDF), a Nemzetk6zi Szabvanyositdsi Szervezet
(ISO), a Peszticid Analitikai Tandcs (CIPAC), az Alap- é€s Alkalmazott
Kémiai Unié (IUPAC), az Eszaki Elelmiszeranalitikai Bizottsag
(NMKL) és az  Eurdépai Szabvdnyositidsi  Bizottsdg (CEN)
munkacsoportjainak, albizottsdgainak és ad hoc bizottsdgainak iilésein.
Ez lehetdévé teszi az AOAC szamdra, hogy kifejtse vezérelvét a
nemzetkozileg elfogadhaté analitikai moddszerek kifejlesztésére, a
nemzetkdzi szervezetek pedig alapvetd informédcidhoz jutnak az AOAC
filozo6fiajarol és elfogadott modszereirdl.

Az AOAC dltal felkért szakért6k koordindljdk az AOAC tevékenységét a
nemzeti, dllami, tartoményi, varosi és helyi, valamint a kapcsolddo ipari
szervezetekkel és egyesiiletekkel, valamint mds mddszertannal
foglalkoz6 szervezetekkel, amelyekkel az AOAC-nak formadlis vagy
informalis egyiittmikoddési szerz6dése van.

Publikacidok
Az AOAC INTERNATIONAL kiildetésének egyik legfontosabb teriilete
az informécidterjesztés kiadvdnyokon keresztiil az analitikai médszerek
validdldsa és a mérések mindségének biztositdsa terén. E tevékenység
harom talpkove az AOAC altal elfogadott modszerek kézikdonyve, az
Official Methods of Analysis of AOAC, a Journal of AOAC
INTERNATIONAL cimd tudomédnyos szakfolydirat, valamint a The
Referee cimd hirlevél. Az AOAC emellett méds tudomadnyos

kozleményekbdl meghatidrozott rendszerességgel — az egyesiilet céljait
elosegitd — referatumok kozlésére is vallalkozik.

Official Methods of Analysis of AOAC - E kézikdonyv az AOAC iltal
validédlt és elfogadott mdédszereket tartalmazza. A konyv elsé kiaddsa
1920-ban jelent meg, majd Ot évente egy-egy ujabb kiadds. Minden
ujabb kiadéds tartalmazza az el6zd kiaddsb6l mindazon moddszereket,

s s

amelyeket nem hatdlytalanitottak vagy nem mindsitettek feleslegesnek,
valamint az el6z6 kiadds ota elfogadott 1j, illetve feliilvizsgalt
modszereket. Minden mdédszer mellett megtaldlhaté a hivatalos besorolds
megjeldlése, hivatkozas korvizsgdlatra vagy lényegi javitdsokra, a
gyogyszerek €s peszticidek kémiai és markaneve, valamint a Chemical
Abstract regisztrdciés szdma. A mddszereket témakorok szerinti
fejezetekbe csoportositjdk és a keresést részletes tdrgymutat6ét konnyiti

meg. Az éves kiegészitéseket, melyek az év sordn elfogadott és javitott
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modszereket tartalmazzdk, kiilon is kiadjak és a legutobbi kiadas
vasarloi szdmdara hozzaférhet6vé teszik.

A kézikonyvet, melynek 1995-0s, a tizenhatodik kiadasa tobb mint 2100
modszert tartalmaz, az egész vildgon terjesztik és az élelmiszeranalitika
teriiletén, valamint sok mds kapcsol6dé szakteriileten mérvadé miinek
szamit.

Journal of AOAC INTERNATIONAL - Az AOAC folydirat eredeti
kutatdsokrol szol6 cikkeket k6zol €s beszdmol a mezdgazdasdgi anyagok
(tapok, mitragydk, peszticidek), élelmiszerek (beleértve az élelmiszer-
adalékanyagokat, vitaminokat, szermaradvidnyokat, alkoholos italokat),
gyogyszerek, kozmetikumok és a kornyezetvédelem analitikai
vizsgdlatdhoz sziikséges modszerek kifejlesztésérdl, validalasarol és
értelmezéséril. Korldtozott szdmban, vdlogatott témdakrdl és csak kiilon
felkérésre  ,review”-szer  attekintést nyujté6  dolgozatokat is
megjelentetnek, valamint kiadjadk a szimpoziumok Osszefoglald koteteit.

A folyodirat azon modszerfejlesztd kutatok szaméra teremt forumot,
akiknek a hatosagokndl €s az iparban ismerniiik kell az ) vizsgdalati
modszereket és technikdkat. A folydirat alaposan lektordlt beszdmoldkat
koz6l a modszerfejlesztésr6l, azok tokéletesitésérdl és kiprobalasarol,
beleértve az AOAC Hivatalos Modszerek elfogadasat megeldzd és az azt
alatamaszto korvizsgalatok leirdsat, illetve eredményeit is.

A tarsszakért6k jelentéseit és az éves gyllésen megtartott eldaddasok
kéziratat, illetve az év folyamén bekiildott cikkeket elosztva kozlik az
egyes szdmokban. Minden bekiildott cikket a folydirat nyolc
szerkeszt8je egyikének adnak ki, aki a megfelel6 miszaki teriileten
jaratos (mezdgazdasdgi anyagok; gyogyszerek, kozmetikumok, blniigyi
anyagok; élelmiszerek kémiai szennyezdi; élelmiszerek bioldgiai
szennyezd1; szermaradvdnyok és nyomelemek; élelmiszer-osszetétel és
adalékanyagok; statisztikai elemzés; kémiai szennyez6k monitoringje).
A szerkeszt§ legaldabb két lektort kér fel, akik alkalmasak a cikk
tudomdnyos értékének megitélésére. A szerkeszt§ a lektorok javaslataira
alapozva elfogadja, -elutasitja vagy d4tdolgoztatja a cikket. A
beszamoldkat és cikkeket minden szdmban témakordk szerint
csoportositjak. A folydirat emellett technikai jellegld informaciodkat,
konyvismertetéseket, 4j termékek leirdsat, mdédszertani és laboratériumi
Ujdonsdgokat kozo6l, valamint beszdmol a kiilonb6z6 tilésekrdl, tanfolya-
mokrdl, a dijnyertesekrdl €s az analitikusok kozéleti eseményeirdl.

A Journal of AOAC INTERNATIONAL-t referdlja  vagy
tartalomjegyzékét kozli az AGRICOLA, az Analytical Abstracts,
Biological Abstracts, Chemical Abstracts, Current Advances in
Ecological Sciences, Current Contents és tobb mads referdld szervezet.
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Az AOAC folydirat teljes szovege elektronikusan is hozzaférhet6 a
CJAOAC file-ban, a Chemical Journals Online részeként, ami egy
szamitogépes informdacidkeresd szolgdlaton, az STN International-on
keresztiil megrendelhetd.

A The Referee havonta jelenik meg és valamennyi egyesiileti tag
megkapja. Célja arra irdnyul, hogy az AOAC tagjai szdmara
kommunikacios eszkdzként szolgaljon, segitse el§ az egyesiilet €s tagjai
tevékenységének eredményességét. Ez a hivatalos AOAC
INTERNATIONAL hirlevél eszkdoz a moddszerfejlesztésben résztvevd
onkéntesek tdjékoztatdsdra, mivel eldszor kozli az AOAC Hivatalos
Modszerek elfogadédsat, az egyes modszerek validdldsi eljardsdnak f6
fazisait, valamint hireket kozol az egyes iilésekrél, a rovid
tanfolyamokrdl, szekcidok és AOAC tagok tevékenységérdl, életiik f6bb
eseményeirdl.

Egyéb kiadvanyok - A fentieken kivil az AOAC konyveket,
kézikonyveket és posztereket ad ki, melyek témédja a mddszerfejlesztés
és validdlds, a laboratériumi miveletek, a specifikus médszerek és més,
az analitikusok szdmdra érdekes témak. Altaldban kézikonyv formdjiban
adjak ki a laboratériumi szakemberek munkdjat segitd daltalanos
ismereteket, mint pl. a minGségbiztositisi programok fejlesztése; a
moédszertervezés; statisztika alkalmazdsa megbizhaté laboratériumi
adatok érdekében. Kiilon laboratériumi kézikonyvek tartalmazzdk a
specidlis teriiletek modszergy(djteményeit, pl.: bakterioldgiai vizsgalati
modszerek; rovar és egyéb szennyezGdések  meghatdrozasa; kémiai
adalékanyagok vizsgdlata; peszticid- és dllatgydgydszati szermaradvanyok
meghatarozasa.

Modszervalidalasi programok

Az AOAC INTERNATIONAL hdarom mddszervaliddldsi programot
mikodtet, az AOAC Hivatalos Modszer Programot (AOAC Official
Methods Program), az AOAC Szakért6i Programot (AOAC Peer-Verified
Methods Program) és az AOAC Teszt-Készlet Programot (AOAC
Performance Tested Test Kit Program).

Az AOAC Hivatalos Médszer Program

Az AOAC Hivatalos Mddszer Program célja teljes mértékben validalt
modszerek rendelkezésre bocsatdsa, melyek nagy megbizhatosaggal
alkalmazhaték a  hatdsagi, az ipai és a  termékvizsgdlo
laboratoriumokban, valamint az akadémiai intézetekben. Az AOAC
Hivatalos Mddszer besoroldsra jelolt modszereket — legaldbb nyolc
laboratorium részvételével — korvizsgalatnak vetik alda a vonatkozo
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nemzetkdzi szabvidnyoknak megfeleléen ¢és a kapott eredményeket
tudomanyos kritériumok alapjan értékelik.

Rendszer Midéta 1884-ben az AOAC-t létrehoztik, az AOAC
Hivatalos Mdédszer validdldsi rendszere mindig a korvizsgdlatokra épiilt,
melynek keretén beliil a javasolt médszert azonos koriilmények kozott,
de egymastol fiiggetlen laboratéoriumokban alkalmazzak. A korvizsgdalati

tervet €s a kapott eredményeket az AOAC dltal felkért, mindsitett
szakért6kbdl 4116 bizottsag értékeli.

A modszert alkalmazdék koziil barki jelezheti az igényt az AOAC részére
Uj analitikai mddszer kidolgozdsa vagy az érvényes moddszer
feliilvizsgalata irdnt. A témat az illetékes fOreferens (General Referee)
hataskorébe utaljdk, a sziikséges vizsgalatot igényld szakembert pedig
formédlisan tirsreferensnek kérik fel. A tarsreferens az AOAC-tSl minden
sziikséges informdaciot és irdnyitdst megkap a vizsgdlatok elvégzéséhez.
Az Uj) modszer kidolgozasat és feliilvizsgalatat a tarsreferens (és a vele
egylttmikoddk) a fdéreferens, a Moddszer Bizottsdg €s a Hivatalos
Moédszer Tandcs irdnyitdsa alatt végzi. Elsd lépésben (first action) a
modszert a Hivatalos Moddszer Tandcs szavazassal hagyja jova, a
végleges elfogadasrdl (final action) azonban az egyéni tagok szavazassal
dontenek. A mddszer jovahagydsa azon alapul, hogy egy sikeres
korvizsgdlatban résztvevé analitikusok az egymdstél fiiggetlen
laboratéoriumokban megéllapitjdk a mddszer megbizhatésdgat ¢és
gyakorlati alkamazhatésdgiat. A jovdhagyott mddszert a Journal of
AOAC International-ban és az Official Methods of Analysis of the
AOAC-ben teszik k6zzé.

A tarsreferens végzi az analitikai mdédszer gyakorlati kidolgozasat és
kiprobdldsat. A tarsreferenseknek, akik kormédny-, akadémiai, ipari vagy
tandcsado laboratoriumokban dolgoznak, jovahagyast kell kérniik
felettesiiktol, mielGtt elfogadjdk a megbizast.

A kozremikodéként (Collaborator) a megfelel§ szakteriileten mindsitett
barmely analitikus részt vehet, de nem kap hivatalos kinevezést. A
tarsreferens kéri fel, hogy vegyen részt egy adott mddszer
kidolgozdsaban ¢és kiprobédlasidban. A tarsreferens vdlasztja ki a
kozremtkoddket sajat munkatarsai koziil, de a fOreferenshez vagy az
AOAC Hivatalhoz is fordulhat a kozremlikddéként szambavehetd
laboratériumok jegyzékéért. A moddszer irdnt érdekl6dS szervezetek
(hatésdgi, ipari és egyetemi laboratériumok) koziil célszerd tobbféle
labort kivalasztani és hozzaértd, rutinos analitikusokat kell
kozremikodsként felkérni.

A Kiértékelést a tarsreferens végzi el valamennyi adat alapjan. Ha az
eredmények nem kielégit6ek, donthet a korvizsgalat megismétlésérdl, a
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modszer modositdsidrdl, teljesen U modszer ajanldsardl vagy mas
megfeleld intézkedésrdl. Ha az eredmények kielégitéek, a vizsgalatrodl
sz016 részletes jelentést és a résztvevlOk tdbldzatos adatait elfogadési
javaslattal kiildi meg a féreferensnek.

A féreferens kulcsszerepet tolt be az AOAC keretén beliill. Elismert
szaktekintélyként kaphat ilyen felkérést, melynek elfogaddsa eldtt meg
kell kapnia felettesének jovahagydsat. A fOreferens széles vizsgalati
teriiletért felelds (pl. mitragydk vagy tejtermékek kémidja) és a széles
szakteriileten beliil specidlis mddszerekkel (pl.: foszfor meghatdrozésa
mitrigydkban vagy ipronidazol tdpokban) foglalkoz6 tarsreferensek
tevékenységét irdnyitja.

A fOreferens ¢és a bizottsdg statisztikai szakértéje kiértékeli a
tarsreferensek jelentéseit és javaslatot tesz az illetékes Modszer
Bizottsag részére.

A Hivatalos Médszer Tandcs Médszer Bizottsagainak, mindegyike az
AOAC egy-egy témakorért felel6s ¢és mind tandcsadd, mind
adminisztrativ kapacitdssal segitik a szervezet munkdjat. A bizottsdg
tagjai az AOAC szakteriiletein magasan képzett szakemberek ¢és

altaldban a bizottsdgi felkérést megel6z6en féreferensek, tarsreferensek
és/vagy egyéb bizottsdgok tagjai voltak.

A bizottsag statisztikai szakértGje egyiittmikodik a tdrsreferenssel a
korvizsgalatok tervezésében ¢€és a helyes statisztikai eljardsok
alkalmazédsdban; tovabbi kiértékeli a statisztikai eredményeket, vagy ha
az adatok statisztikai feldolgozédsa mar megtortént, 4tnézi a szdmitdsokat
annak megdllapitisa céljabol, hogy a sziikséges statisztikai
paramétereket helyesen szdmitottak-e ki.

A Hivatalos Mdédszer Tanacs a mddszer bizottsdgok elndkeibdl tevddik
Ossze. A Hivatalos Mddszer Tandcs elnokét az AOAC Elndke nevezi ki.
A Tanidcs hatdrozza meg ¢és tesz javaslatot a mddszerek
feliillvizsgalatanak  és  elfogaddsdnak  irdnyelveire,  attekintéssel
rendelkezik valamennyi hivatalos mddszerrel kapcsolatos eljarasrol és
moédszereket hagy jovd az elsdé elfogadédsi (first action) szinten. A
Tandcs attekintéssel rendelkezik a Biztonsdagi és a Statisztikai Bizottsdg
tevékenységérol is.

Elsé elfogadasra (First Action) akkor keriil sor, ha a szakértdi
mindsités minden kérdése megoldodott és a moddszert felterjesztik a
Hivatalos Mdédszer Tandcshoz azt kérve, hogy elsé szintd mddszerként
hagyja vagy ne hagyja jovd. A Tandcs tagjainak kétharmados
szavazattobbsége sziikséges az elsd szintd elfogaddshoz. Az els6 szinten
elfogadott modszerek szintén hivatalos AOAC mddszerek ugyanugy
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mint a végleges mddszerek és kozzé teszi az Official Methods of
Analysis 1is.

Véglegesitésre (Final Action) akkor keriil sor, amikor a moédszert elsd
szinten mar elfogadtdk és felkérik alkalmazédit, szdmoljanak be arrél,
hogy mennyire j6l haszndlhaté a mddszer a laboratériumi vizsgédlatok
sordn. Az AOAC lehetdséget nyujt a moddszer irdnt érdekl6do
szakembereknek, hogy a végleges elfogadas eld6tt tanulmanyozhassak
azt. Az analitikusokat arra Osztonzik, hogy a moddszer sikeres vagy
sikertelen alkalmazasardl tdjékoztassak az AOAC-t annak érdekében,
hogy a kovetkezd 1€pést helyesen tehessék meg.

Ha a modszert legalabb két éven at sikeresen alkalmaztdk, akkor azt a
foéreferens, a Modszer Bizottsdg és a Hivatalos Mddszer Tandcs ajanlasa,
valamint az egész tagsdg kedvezl szavazdsi eredménye alapjan hivatalos
modszerként hagyjak jova.

Az AOAC tagjai a hirlevél utjdn értesiilnek a fejlesztésre javasolt
modszerekrdl, egy-egy moddszer koOrvizsgdlatdnak tervezésérdl és a
hivatalos modszerként valo elfogadds minden 1épésrSl. Ez lehetové teszi,
hogy a tagok minden szempontbdl befolydsolhassdk a moddszer
elfogaddsat.

Az AOAC Szakértoi Program (Peer-Verified Methods Program)

Ez az AOAC INTERNATIONAL legujabb mddszervalidaldsi programja
akkor el6nyds, ha a validdlds gyorsasdga a lényeges és Kkisebb
megbizhatdsdg is elfogadhatd. Ennél a validdlédsi eljdrasndl a modszerek
jellemzd paramétereit egy vagy két fiiggetlen laboratériumban ellendrzik
€s a kivalasztott teljesitményjellemz6khoz hasonlitva vizsgdljdk feliil. A
Szakért6i Program keretein beliil igazolt mdédszerek jegyzékét az AOAC
hirlevélben és folydiratban teszik kozzé, a részletes mddszerleirdsokat
viszont forgalmazzdk. Ha majd tobb ilyen modszer all rendelkezésre,
akkor ezek eldfizetéses €s elektronikus uton is hozzaférhet6ek lesznek.

A modszerek validdlasara kidolgozott Szakértdi Program eljirdsi rendje
négy f6 fazisbol all: 1. a modszer kidolgozdja az AOAC A4ltal javasolt
kritériumoknak megfeleléen egy — a mddszert jellemzéd —
adatcsomagot allit 0ssze; 2. a kidolgoz6 szakértd jegyz6konyvet készit a
modszer feliilvizsgdlatiar6ol és a kidolgozd laboratériumtol fiiggetlen
masodik laboratoriumot kér fel, hogy ugyancsak az AOAC altal javasolt
kritériumoknak megfeleléen elvégezze a modszer teljesitmény-
vizsgdlatat; 3. a modszert jellemz6 adatokat és a fiiggetlen laboratérium
vizsgalati adatait az 1illetékes szakreferenshez kell eljuttatni, akit
altalaban az AOAC f0referensei €s a Modszer Bizottsagok tagjai koziil
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valasztanak. A szakreferens mindsitett szakértéket kér fel a benyujtott
dokumentumok elbirdldsdara és legalabb két pozitiv vélemény alapjan a
moédszert besorolja a szakértSk dltal igazolt médszerek kategoéridjaba; 4.
a szakért6k dltal igazolt moédszereket olyan szoveggel teszik kozzé,
amely tartalmazza a modszert jellemz§ adatokat és pontos utasitdsokat a
modszer végrehajtasdra, valamint visszajelzést kérnek a moddszer
alkalmazésa sordn szerzett tapasztalatokrol.

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

Az AOAC Vizsgalt Teljesitményd Teszt Készlet programjiban a
validdlds térgya a gyorsvizsgdlati moédszer, az un. teszt-készlet. A
program lényege, hogy a gyarto altal feltiintetett teljesitményjellemzdk
valédisdgat, a védjegyzett kereskedelmi teszt-készletes moddszerek
teljesitményét harmadik fél igazolja. A teszt-készlet teljesitményvizsga-
lati programot az AOAC Kutaté Intézet irdnyitja, amely az AOAC
INTERNATIONAL leanyvallalata. Azok a teszt-készletek, amelyeket
sikeresen validdltak, jogot nyernek az AOAC Kutaté Intézet , vizsgilt
teljesitményd” (performance tested) védjegy haszndlatdra. A felhaszna-
l16nak kell eldontenie, hogy a gyartd altal feltiintetett adatok megfelel5k-
e €s igy a készlet alapvetSen alkalmas-e a tervbe vett vizsgdlatok
elvégzésére.

A jelentkezOknek egy adatlapot kell kitolteni és meghatarozott
adatcsomag mellékelésével garancidt is kell vdllalniuk az AOAC Kutaté
Intézet koltségeinek megtéritésére, valamint az eljarédsi dijat elGzetesen
be kell fizetni. Ezutdn szakért6ket kérnek fel, akik meggy6zG8dnek az
adatcsomag megfelel0ségérdl, kidolgozzdk a fiiggetlen laboratdériumi
vizsgdlat feladattervét, kiértékelik a vizsgdlati eredményeket ¢és
javaslatot tesznek az intézet felel6s munkatdrsa részére. A fiiggetlen
vizsgdld laboratériumokat kordbbi mindsitési eredményiik alapjan
valasztjak ki, melyek azutdn rendszeresen feliilvizsgdljak a kiilonb6zo
gyartdsi tételbdl szdrmazd teszt-készletek garantdlt jellemzdit egy eldre
meghatdrozott terv szerint. A fiiggetlen vizsgdlé laboratériumok értékeld
véleménye ¢és a jegyz6kOnyvben meghatdrozott hatarértékeknek
megfelel6 laboratériumi adatok alapjan engedélyezik a ,vizsgalt
teljesitményd” védjegy haszndlatat.
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AOAC INTERNATIONAL

Az élelmiszeranalitikai médszerek helyzete
az 1994. oktéberi allapot szerint

B-2. Tobbszoros tetraciklin maradvanyok tejben. Fémkeldt kromatografias
modszer. Korvizsgdlati jelentés

B-6. Klértetraciklin, oxitetraciklin és tetraciklin ehet§ allati szovetekben.
Folyadékkromatografids médszer. Korvizsgdlati jelentés

C-14. Nedveségtartalom fliszerekben. Vakuum szaritészekrényes mddszer.
Korvizsgdlat folyamatban.

C-1. Gamma-besugarzottsag kimutatdsa nyers csirke, sertés €s marhahusban.
GC moddszer. Korvizsgdlati jelentés.

C-1.5. Szulfitok élelmiszerekben. Enzimes mdédszer. Korvizsgdlati jelentés.

CD-33. Kapszainoidok paprikdkban és kivonataikban.
Folyadékkromatografids médszer. Korvizsgalati jelentés.

C-2. Szénhidratok old6do6 kdvéban. Anioncserés kromatografia impulzus
amperometrids detektdldsal. Korvizsgélati jelentés.

C-3. Besugdarzottsdg kimutatasa flszerekben és gyogyndvényekben.
Mikrobiologiai szilirési modszer. Korvizsgdalati jelentés

DC-2. Burgonya glikoalkaloidok, alfa-szolanin és alfa-kakonin.
Folyadékkromatografids modszer. Kisérleti terv atnézés alatt.

D-2. Aflatoxinok kukoricdban. nyers foldimogyoréban, foldimogyordévajban,
gyapotmag lisztben és cirokban. Kozvetlen kompetitiv ELISA (Veratox).
Kisérletttervezés folyamatban.

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

D-1. Ciguatoxinok halban. Szilardfdzisu immungyongy-proba. Korvizsgélat
folyamatban.

D-4. Dominsav kagyldkban, csigdkban, kis rakokban. Folyadékkromatografias
modszer. Korvizsgdlat folyamatban

D-6. B1, B2 és B3 fumonizinek kukoricdban. Folyadékkromatogréfias
modszer. Korvizsgdlat folyamatban.

D-10.5. Ergot alkaloidok bizédban és rozsban.Folyadékkromatografias
modszer. Korvizsgdlati jelentés.

D-31. Patulin almalében. Folyadékkromatografids mdédszer. Korvizsgdlati
jelentés.

E-6. Diétds rost fagyasztott készételekben. Enzimes-gavimetrids modszer.
Korvizsgélat folyamatban.

E-11. Ossz diétds rost élelmiszerekben. Egy enzimes-gravimetrids médszer.
Korvizsgélat folyamatban.
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E-12. Aszkorbinsavban megadott 6ssz C vitamin élelmiszerekben.
Folyadékkromatografids médszer. Korvizsgédlat folyamatban.

EC-17. Hexan maradvanyok zsirokban és olajokban. IUPAC moddszer.
Korvizsgalati jelentés.

E-1. Foszfor élelmiszerekben. Kolorimetrids médszer (NMKL). Korvizsgdalati
jelentés.

E-2. Glukozinat repcében. Folyadékkromatogréafids médszer (ISO-AOAC
modszer) Korvizsgdlati jelentés

E-3. Poldros anyagok haszndlt siit6olajban és zsiradékban. GiTC TPM teszt
készlet. Korvizsgélati jelentés

E-4. Szabad zsirsavak (titrdlhat6 savtartalom) olajokban és zsirokban.
Korvizsgalati jelentés

E-5. Peroxidszdm zsirokban és olajokban. Ecetsav;izooktdnos mddszer.
Korvizsgaélati jelentés

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

F-7. Fitinsav gabondban. Folyadékkromatogréafids médszer. Korvizsgalat
tervezés folyamatban

F-4. Répacukor gyiimodlcslevekben. SNIF-NMR moddszer. Korvizsgéalat
folyamatban.

F-5. Zsir tejszinben. Babcock és modositott éteres extrakcidés mddszerek.
Korvizsgélat folyamatban.

F-6. Szénhidratok gyiimdlcslevekben. Folyadékkromatografids modszer.
Korvizsgélat folyamatban

F-8. F6bb fémek gyiimolcslevekben. Korvizsgdlat folyamatban.

F-9. Zsirtartalom (0ssz, telitett és telitetlen) gabondban és gabona alapu
termékekben.

F-11. Putreszcin, kadaverin (GC moddszer) és hisztamin (fluorimetrias
modszer) tengeri élelmiszerekben. Korvizsgélat folyamatban.

FD-18. Naringin és neoheszperidin narancslében a grapefruit 1ével valo
hamisitds kimutatdsdra. Folyadékkromatografids mdédszer. Korvizsgdlat
folyamatban.

F-19. Hisztamin tonhalban. Kapilldris elektroforetikus mdédszer. Korvizsgdalat
folyamatban.

FC-31. Zsirtartalom nyers és feldolgozott tejben. Gerber mddszer.
Korvizsgélat folyamatban.

FC-33. Nyersfehérje tejtermékekben. Egetéses médszer. Korvizsgdlat
folyamatban.

F-1. D-almasav almalében. Folyadékkromatogréafids moédszer. Korvizsgalati
jelentés.
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FC-4.5. Tejpor tejsav és laktat tartalma. Enzimes mddszer. Korvizsgalati
jelentés.

F-2. Tombben fagyasztott hamozott vagy tisztitott garnélardk. Tisztatomeg
mérése. Korvizsgdlati jelentés.

F-3. Fehérje buzédban és buzalisztben. NIR mdédszer (AACC) Korvizsgdalati
jelentés

F-10.5. Cink tejtermékekben. Korvizsgdlati jelentés

F-13. Viz, zsirmentes szdrazanyag és zsir vajban. Korvizsgélati jelentés
F-14. Ossz szdrazanyag sajtban és omlesztett sajtban. Korvizsgdlati jelentés
F-15. Ossz szildrd anyag tejszin porban. Korvizsgdlati jelentés

F-16. Ossz szdrazanyag joghurtban. Korvizsgdlati jelentés

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

F-18. Szachar6z tartalom édesitett kondenztejben, Polarimetrids modszer.
Korvizsgalati jelentés.

G-21. Olom alkoholos italokban. AAS médszer. Korvizsgélati kisérleti terv
attekintése

G-8. Olom cukrokban és cukorszirupokban. AAS médszer. Korvizsgilat
folyamatban.

G-1. Cs-134 és Cs-137 élelmiszerekben. Korvizsgdlati jelentés.

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

HF-12. Ossz koliform és E.coli élelmiszerekben Redigel Colichrome 2
modszer. Korvizsgdlati terv dttekintése

HF-32. Listeria. EIA médszer. Korvizsgdlati terv attekintése.

HF 41. Listeria monocytogenes novényi kornyezetbdl és his termékekbdl.
Korvizsgalati terv attekintése.

H-2. Salmonella, E.coli és méas gram-negativ enterobaktériumok azonositdsa.
Az E/NF ID rendszer és a hagyomédnyos mddszerek 0sszehasonlitdsa.
Korvizsgélati terv dttekintés alatt.

H-3. Eleszték és penészek szdmldldsa élelmiszerekben. Szdraz
ujranedvesithetd film moédszer. Korvizsgdlati terv dttekintése.

H-4. Eleszt8k és penészek szdmldldsa élelmiszerekben.48-h hidroféb racsos
membran szlréses mdédszer. Korvizsgdlati terv dttekintése.

H-5. E.coli élelmiszerekben, Poliklén enzim immunpréba. Korvizsgalati terv
attekintése.

H-7. Botulin toxin A, és proteolitikus E sav.Az ELISA és a BAM
(bakteriol6giai analitikai kézikonyv, FDA) 6sszehasonlitédsa.
Korvizsgélati terv dttekintése.
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H-44. E. coli 0157:H7 élelmiszerekben. Kdzvetlen valészindi szamlalas (24
6ra) HGMF és SD-39 agar alkalmazdsdval. Korvizsgdlati terv
attekintése.

H-45. Listeria élelmiszerekben. Vidas listeria prdba.

H-47. E.coli 0157:h7 élelmiszerekben. Vizudlis immun lecsapdsos préba.
Korvizsgaélati jelentés.

H-10. Széklet coliform baktériumok és E. coli tengervizekben. az mTEC
membran szlrds modszer és az APHA MPN moédszer 6sszehasonlitdsa

H-11. A szlr8s viztisztitok hatékonysdga. Korvizsgdlati terv attekintése.
H-13. Ossz coliform és E.coli ivévizben. Korvizsgdlati terv dttekintése.

H-37. Salmonella nyers hiiisbo6l és erdsen szennyezett élelmiszerekbdl.
Korvizsgélat folyamatban.

HF-7. Idegen novényi szdvet 6rolt tormédban- mikroszkdpos kimutatés.
Korvizsgélat folyamatban.

HF-9. Listeria sp. MIDI mikroba azonositédsi rendszer. Korvizsgdlat
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 egyenértéklisége. Korvizsgdlat folyamatban.

HF-39. Salmonella élelmiszerekben. Automatikus vezetGképeségi mddszer.
Korvizsgélat folyamatban.

HF-40. Vildgos szennyezddés datolydn. Flotdciés mddszer. Korvizsgélat
folyamatban.

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

HF-8. Listeria sp. Tecra vizudlis immunprdba. Korvizsgalati jelentés.

HF-33. Salmonella tejpor termékekben. Rapaport Vasadid kozeg.
Korvizsgélati jelentés.

H-43. Staphylococcus Aureus élelmiszerekbdl. Latex agglutindcids teszt
modszer. Korvizsgdlati jelentés.

A Bizottsag altal jovahagyott moédszerek
A Hivatalos Moédszer Tanacs 1995. januari iilésén elsé
szinten elfogadasra javasolt médszerek:

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

CD-33 Kapszaicinoidok paprikdkban és kivonataikban, folyadékkroma—
tografias modszer; M.Parrish, McCormick & Co, Inc., Hunt Valley, MD
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ED-30 D vitamin bébiételekben és tdpszerekben, folyadékkromatografias
moédszer; M.G.Sliva, Bristol-Myers Squibb Co., Evansville, IN

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

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

J-11 Atrazin vizben, méagneses részecske alapu immunpréba médszer;
M.Hayes (AR-D. Herzog), Ohmicron, Newton, PA

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

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

* A Hivatalos Modszer Tandcs eldz6 iiléseire benyujtott médszerek vagy
moédositdsok, amelyeket az elsd szintii elfogadés eldtt feliil kellett
vizsgélni.

A Hivatalos Médszer Tandcs 1995. szeptember 14-i iilésére
javasolt médszerek

G973.32 Olom és kadmium agyagedényekben

G973.82 Kerdmiaedényekbdl kioldéddé 6lom és kadmium; S.Hight, FDA
Washington, DC

H986.35 Salmonella élelmiszerekben, kolorimetrias monoklén enzim
immunproba mddszer ( Salmonella-Tek mddszer)(modositds/kisebb
valtoztatéas)

H987.11 Salmonella kis nedvességtartalmui élelmiszerekben,
kolorimetrids monoklén enzim immunpréba médszer ( Salmonella-
Tek médszer)(mdodositas/kisebb valtoztatés)

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

H994.03 Listeria monocytogenes tejtermékekben, tengeri halakban,
rakokban és husokban, kolorimetrids monoklon enzim immunpréba
modszer ( Listeria-Tek mdédszer); B. Robison, Organon Teknika,
Durham, NC

H994.04 Salmonella szaraz élelmiszerekben, hiitott elddusitott €s
dasitott tdptalajos médszerek; J-Y. D‘Aoust, Health and Welfare
Canada
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» Vizsgalt teljesitményid‘ védjegy hasznalatara jogosult

gyorsvizsgalati modszerek (teszt készletek)

Teszt neve Gyartoja |Katalégus | Engedély Validalva Validalva
szama szama | elemzendé anyag | matrixban
Listertest Lift VICAM, Ip. LIS-330 930701 | Listeria fajok, Csak
Teszt LIS-340 beleértve a L. savallo
monocytogenest acél-
feliiletek
Listertest Lift VICAM, Ip. LIS-330 930701 | L.monocyto-genes Kornyezeti
Teszt LIS-340 A feliiletek
SNAP™ Béta- | Idexx 99-09695 | 930702 | Amoxicillin Nyers
Laktdm 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,
maradvany 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
pasztérozott
tej
LacTek™ B-L Idetek, Inc. 8041 930709 | Amoxicillin Nyers
Béta-Laktdnm Ampicillin, tehéntej, és
tej szlrg készlet Cephapirin,Cloxa- | paszt6rozott
cillin, Penicillin tej
Cite Probe® Idexx 99-07862/ | 930710 | Cephapirin, Nyers
Béta-Laktam Laboratories, | 99-07863 Ceftiofur, Penicillin | tehénte;j
teszt készlet Inc.
Veratox®AST Neogen Corp. | nincs 931201 | Aflatoxin- gabona és
maradvanyok gabona
termékek
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Az AOAC Kutaté Intézetben ellenorzés alatt allo
gyorsvizsgalati teszt készletek

. ok . codlati . Varhato
Vizsgalt Vizsgalati L. Jelenlegi
. " Benyujtva . befejezési
jellemzo anyag allapot o
idopont

Aflatoxin Gabona 1993. Befejezve (1d. 1994.

november O0sszefoglald je- | szeptember
lentés a Vicam
Aflatest-P teszt
készletrdl.)

E.coli és Kornyezeti 1993. Felfliggesztve. Nincs

coliformok feliiletek november tervezett

datum

Zsirsavak és Elelmiszerek 1994. 4prilis Adatok Nincs

zsirsav kiegészités tervezett

metilészterek sziikséges. ddtum

Salmonella Elelmiszer 1994. 4prilis A fiiggetlen 1994.
vizsgélat kész, november
végss jelentés
késziil.

Salmonella Elelmiszer és 1994. 4prilis Adatok Nincs

takarmany kiegészités tervezett
sziikséges. datum

Deoxynivalenol | Biiza 1994. 4prilis Fiiggetlen 1994.
vizsgdlat alatt. november

Cloxacillin Tej 1994. jinius Fiiggetlen 1994.
vizsgdlat alatt. november

Béta-laktdmok Tej 1994. jilius Fiiggetlen 1994.
vizsgdlat alatt. november

Aflatoxin Gabona 1994. Egy el6zdbleg 1994.

szeptember igazolt teszt december
készlet
kiterjesztett
deklardciéjanak
feliilvizsgdlata.

Béta-laktdmok Tej 1994. Nyolc béta- 1995.

szeptember laktdm kit marcius
potldlagos
fiiggetlen
viszgélata.

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
minositése VI.
A profilanalizis és a higitasos profilanalizis
modszertana
Molndr Pdl

Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet
Erkezett: 1995. marcius 21.

A profilanalizis az érzékszervi vizsgdlatok egyik legatfogdébb és
egyben legigényesebb mddszere. Az 50-es évek elején, de a késGbbiek
sordn is elsdsorban arra haszndaltak, hogy a piacra keriil§ uj élelmiszerek
egyes érzékszervi tulajdonsdgait pontosan meghatdrozzdk ¢és a
kiemelendd jelentdséglieket rekldmcélokra felhaszndljék. A
profilanalizis két alapvetd tipusdnal, az izprofil-analizisnél az
elemzendd termék szaga és ize valamennyi komponens, illetve a
texturalis profilanalizisnél minden texturalis tulajdonsag
meghatdrozédsdval teljes korden és nagy pontossdggal leirhatd,
intenzitasuk értékelhetd.

A profilanalizist az eltelt id6szakban valéban tudomanyos
modszerré fejlesztették. Europaban elsGsorban TILGNER és JELLINEK
munkdi [1, 2, 3, 4, 5] segitették eld tudomédnyos megalapozésat, de igen
sok szakirodalmi utaldst taldlunk a sor [6, 7, 8], a gyimdlcslevek,
nektdrok €s mas alkoholmentes italok [9, 10, 11, 12], a tomény szeszes
italok [13, 14, 15, 16], a gyorsfagyasztott termékek [17, 18], a husédruk
[19, 20, 21, 22], a burgonyakészitmények [23, 24], a kiilonbodzd
tejtermékek [25, 26], a kekszek és mds édesipari termékek [27, 28, 29],
valamint a flszerek [13, 30] profilanalizisére vonatkozdan.

Vizsgalati médszer

Az érzékszervi profilanalizis olyan mddszer, melynek alkalmazdsa
széleskord elSkésziileteket igényel, ami elsGsorban az érzékszervi
birdlok moddszertani  kiképzésére, valamint a rendkiviil pontos
mintael8készitésre €s -tdlalasra vonatkozik. Ezen tulmenden a
profilanalizis konkrét 1ddésziikséglete sem csekély, ami miatt a
mindségellendrzés rutinvizsgilataként dltaldban nem alkalmazhaté.

A profilanalizis legfontosabb elényei a kovetkez8k szerint foglalhaté
0ssze:

¢ a modszerrel az élelmiszer szag- és izkomponensei, valamint
textirdlis tulajdonsdgai részletesen és kozel teljes korden
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leirhatoak, ami 4altal a vizsgdlt termékek egyes érzékszervi
Osszetevldinek Osszevetése biztositott;

¢ a mdédszer objektivitdsa azdltal jelentdsen ndvelhetd, hogy egyes

szag- és izkomponensekhez, - esetleg a texturélis tulajdon-
sagokhoz 1s - etalonok rendelhet6k, valamint az egyes

tulajdonsdgok mért paraméterekkel 4ltaldban konnyebben
alatdmaszthatdk, mint az érzékszervi iz-0sszbenyomads;

¢ az egyes szag- ¢és izkomponensek, valamint texturalis
tulajdonsdgok intenzitdsa is bizonyos feltételek teljesiilése esetén
igen jol reprodukdlhaté és a megfelel6 etalonok koncentrdcio-

sorozatadval — sziikség esetén — tobbé-kevésbé megbizhatdan
"hitelesithetd".
Az érzékszervi profilanalizissel tehat - az észlelés 1ddrendi

sorrendjében - a vizsgalt élelmiszertermék valamennyi érzékelhets szag-
€s izkomponense teljes korden leirhatdé. Lényegében egyidejileg keriil
sor ezen tulajdonsdgok intenzitdsdnak meghatdrozdsdra is, amelyhez -
strukturdlt skdla alkalmazdsa esetén - egy el6zetesen kialakitott és az
érzékszervi birdlok altal jol begyakorolt intenzitdsskdla szolgalhat
alapul. A nem strukturalt (folyamatos) skédla alkalmazdsa nagyobb
differencidltsdgot tesz lehetévé, valamint minden korldtozds nélkiili
alapadatokat szolgdltat a statisztikai jellemzdk (X, s stb.)
kiszdmitasdhoz. Bevezetését ¢és domindns terjedését a specidlis
szamitogépes szoftverek kifejlesztése €s egyre altalanosabb alkalmazésa
tette lehet6vé, amellyel végzett vizsgdlatainkrél és az annak sordn
gyljtott modszertani tapasztalatainkrél, valamint a kapott eredmények
értékelésér6l és hasznositdsarol a kozleménysorozat egyik kovetkezd
részében szdmolunk be.

Az érzékszervi profilanalizis eredményes végrehajtasa feltételezi,
hogy alkalmas és jol képzett birdlék é&lljanak rendelkezésre, akikkel
szemben a kovetkezd dltalanos kovetelményeket allitjuk:

¢ legalabb atlagos szag- és izérzékenység;

¢ atlagon feliili szenzorikai emlékez8képesség;

¢ nagyfoku koncentraciokészség;

¢ intellektudlis integracids képesség;

¢ lehetdség és készség a birdlobizottsdgban vald fegyelmezett
kozremikodéshez.

A vizsgalé személyek felkészitése

Az érzékszervi birdld kiilondsen az elsd id8szakban rendszeresen,
egy-két naponta legaldbb egy Ords idGtartamra dlljon rendelkezésre. A
birdld felkészitését célszerld harom egymds utan kovetkezd feladatkorbdl
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Osszeallitani. Az alapfoku Kkiképzés sordn alkalmassdgot bizonyitott
birdlé szenzorikai emlékez8képességét els6sorban az egyproba
modszerrel vizsgaljuk felil és igény szerint fejlesztjik. A mdsodik
szakaszban a Dbirdlék a profilanalizis megismerésére irianyuld
képzésben részesiilnek. Ez elsGsorban az intenzitdsérzet kialakitdsdra,
valamint az egyes komponensek felismerésének és szétvdlasztidsdnak
gyakorlédsédra irdnyul. Ez a feladatkor modelloldatok felhasznalasdval jol
megoldhatd. Az érzékszervi birdlok profilanalizisre valo felkészitésének
harmadik szakaszdt a termékspecifikus képzés jelenti. Ezt néhany,
kiilonb6z6 mindségl termék leirdsos és pontozdsos birdlatdval
kezdhetjiik. Ennél a feladatndl kiilondsen a leir6 fogalmakra, a
pontszdmok pontos megéllapitisdra €s a pontszdmhoz rendelt leird
indokldsra célszeri a f6 hangsilyt helyezni. A termékspecifikus
képzésnek mar ebben az eldkészit6 szakaszdban képesek a jo képességi
birdlok az 1{z- és szagkomponenseket kiilon-kiilon felismerni és
emlékezetiikbe vésni. Ha nehezen mindsithetd vagy kevésbé ismert
termékrdl van sz6, akkor elényds lehet egy ismertebb vagy kdonnyebben
kezelhetd termék mdar kidolgozott profilanalizisének alkalmazasdval
kezdeni a termékspecifikus gyakorlatot. A tapasztalatok szerint a
profilanalizist j6l kezeld birdlok atallitdsa az egyik termékr6l a masikra,
altaldban nem okoz kiilonosebb nehézségeket [31]. A teljes kord
termékspecifikus képzést célszerd a kovetkezs 5 1épésben elvégezni:

1. A profilanalizis mdédszertani elemeit jOol ismerd birdlék azt a feladatot
kapjak, hogy sajat szag- és izbenyomadsaikat a termék kiilonbozd
higitasi fokozataiban (higitasos profilmodszer) és az eredeti terméken
pontosan irjdk le. Ehhez a tulajdonsédgleirdshoz az alapizek, esetleg a
tiszta vegyszerekre vald wutalds, dltaldnos fogalmak és féként a
termékre jellemz6 fogalomasszocidciok hasznalhatok. A hibakataldgus
kialakitdsara szintén ebben a fazisban keriil sor. A szag- és
izkomponenseket, valamint az esetleges hibdkat mindegyik birdlé
onélléan rogziti sajat maga szdmadra.

2. Az 0Osszes leirt érzékszervi tulajdonsdgok (szag- és izkomponensek,
hibdk) Osszegyljtésével megkapjuk a termék un. nyers profiljat. Ebbdl
a gyakorisdg alapjan ¢és az egyértelmdsitett fogalomdefinicidk
segitségével, amikor az azonos szag- és izérzet tiikrozé fogalmakat
O0sszevonjuk, valamint a f6bb szdmba jové érzékszervi hibak
meghatdrozédsa utdn kapjuk meg az un. alapprofilt. Az adott termék
alapprofiljanak kialakitdsdhoz ajdnlatos irodalmi adatokat is
felhasznédlni, amennyiben ilyenek ismertek és hozzaférhetSek. Ezen a
helyen is hangsilyozand6, hogy a profilanalizist elsGsorban a joé
mindségl termékek elemzéséhez €s mindsitéséhez akalmazhatjuk
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eredményesen. Gyenge mindségli vagy kimondottan hibds termék
alapprofilja &ltaldban "kiszamithatatlanul" és alapvetden eltér a jo
mindségl termék alapprofiljatol és ezért nehezebben reprodukdlhato.

3. Az alapprofilon beliil pontosan definidlt komponensek idérendi
sorrendjének megallapitisa a kovetkezd feladat, amit a jol elGképzett
érzékszervi birdlék szinte kezdettSl fogva elvégeznek, ezért itt csak
arra van sziikség, hogy a kialakitott alapprofilon beliil egyeztessiik -
sziikség esetén pontositsuk - a szag-, illetve izkomponensek idérendi
sorrendjét. A jO mindségl termékek szag- és izkomponenseinek
idérendi sorrendje 4ltaldban azonos vagy csak igen kismértékben
moédosul. A komponensek sorrendjének valtozédsa legtobbszor jelentls
mértékd minbségi vdaltozdst jelez, de esetenként el6fordulhat
fajtafiiggd vagy a gydrtasi technoldgia eltéréseire visszavezethetd €s
mindséggel csak kismértékben Osszefliggd sorrendi valtozds is [pl.
32].

4. Az alapprofil szag- és izkomponenseit dltaldban nem sziikséges tovdbb
csoportositani. A termékek jelentSs részénél azonban az a gyakorlat
alakult ki, hogy elsGsorban az izkomponenseket kiilon f6iz-, illetve
utéiz-komponensekre osztjdk fel. Az utdéiz elkiilonitett vizsgdlatdra
kiilonosen akkor van sziikség, ha egyes izkomponensek hosszi
lecsengéstiek vagy késObben csak, a féiz-komponensek lecsengése
utdn jelennek meg. Kozismert példa erre a sor keserlisége. Ennek az
utélagos besoroldsnak a megerdsitéséhez nyujt segitséget az un. 1dG-
intenzitds vizsgdlat, melyet ajdnlatos az egyes komponensek

nyomonkovetéséhez is haszndlni [11, 33].

5. Az egyes komponensek kvantitativ analiziséhez a kovetkez6 altalanos
skala javasolhato:

0 nem érzékelhetd

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

3 kozéperds

4 erQs

5

nagyon erds (bizonyos esetekben a fels§ vagy telitettségi
kiiszobértékkel azonos).

Az egyes komponensekre vonatkozd specifikus skédla ugy célszerd
kialakitani, hogy az egy szimmetrikus intervallum-skédlaként legyen
alkalmazhat6. Ennek érdekében az egyes komponensekhez specifikus
etalonokat rendeliink, ami azonban nem minden esetben €s akkor is csak
alapos el6készitd munka utdn valdsithat6 meg. Az esetlegesen nagy
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munkdval kialakitott etalonok sokszor nem kielégitéek, mert a vizsgdlt
termékek un. "indikdtor" aromaanyagai nem eléggé ismertek vagy alig
"adjak" a termék jellegét. Az alapizekre vonatkozdéan viszonylag
konnyen feldllithaté egy intenzitisskala etalonsorozata (1. tablazat).
Altaldban j61 haszndlhaté intenzitds-modellsorozatot kapunk akkor, ha
az eredeti, j6 minGségl terméket tudatosan megvaltoztatjuk [31].

1. tablazat: A feketeribiszke-nektar "savanyu'" 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

*Zardjelben egy "abszolut" koncentrdcidsorozat
intenzitasfokozatai vannak feltiintetve

A f6tt szag és iz egyes gylimdlcsleveknél viszonylag egyszertien
megvaldsithatd a termék meghatarozott koriilményei kozott végzett
f6zésével (2. tdbldzat). Ezek az etalonok f6ként arra szolgédlnak, hogy a
birdlok belsd intenzitdsérzetének kialakitdsat eldsegitsék, illetve azt
Osszehangoljak. A megismertetés €és begyakorlds utdn A4ltaldban
elégséges az intenzitds-modellsorozatok egy-egy tagjat elkésziteni és a
birdléknak "skédlabedllitas" céljabol rendelkezésre bocsdtani.

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

Intenzitds | Egy minta kezelésének rovid leirdsa
1-2 Eredeti allapot
3 30 perces f6zés visszahitéssel
4 60 perces f6zés visszahttéssel
5 visszahttéses f6zéssel nem valdsithaté meg

Az 5 szakaszbol 4allo alaposnak tekinthetd termékspecifikus
kiképzés ¢és begyakorlds, valamint az igen nagyszdmu szag- ¢és
izkomponens vizsgdlata ellenére sem mindig kapunk teljes kord képet a
termékr6l. Ezért a termékek nagy részénél sziikséges a szag és iz
"telitettségének" vagy a "harmonikussag" vizsgalata (3. tabldzat).
Célszerd ezekre az Osszetett érzékszervi jellemzdkre is egy 5 fokozatid
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intenzitdsskdlat alkalmazni. Bizonyos esetekben sziikség van - pl. a sor
kesertiségének mindsitésénél - az egyes komponensek intenzitdsa mellett
specidlis minGségiik leird jellemzésére is.
3. tablazat: Specifikus intenzitasskala a "Harmonikus jelleg"
mindsitésére [31]

Intenzitds | "Harmonikus jelleg" leirdsa

0 A teljesen harmonikus édes-savanyu ardnyt mas
komponensek dltaldban nem zavarjak

+ 1 A nem egészen harmonikus édes-savanyu ardny az
édes (+) vagy savanyu (-) iz irdnydba csekély
mértékben eltolédott

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

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

+4 A harmonikus jelleg az édes (+) vagy savanyu (-)
iz irdnydba erdsen eltoldédott és/vagy mas
komponensek dltal nagyon zavart

5 Teljesen diszharmonikus, tul édes (+) vagy
savanyu (-), hibds

A vizsgalatok végrehajtasa

Az érzékszervi profilanalizis egysége és jo6l reprodukdlhato
elvégzéséhez ajanlatos egy birdlati jegyz6konyv vagy birdlati lap
kialakitasa és haszndalata [34].

Egy-egy alkalommal 4&ltaldban 5 minta szag- és izprofilja, és
ugyanezen termékek kozvetlen rangsora hatdrozhat6 meg. A
rangsoroldsos modszer profilanalizis elé valo helyezése alapvetGen nem
allitja nehéz feladat elé az érzékszervi birdlékat, hanem sokkal inkdbb
el6késziti a nehezebb feladat, a profilanalizis elvégzését. A rangsorolds
tdjékoztatist ad a vizsgdlatra keriil6 mintdk mindségi szinvonaldrol,
valamint az érzékszervi birdlok "napi formajardol". Ez utobbi példaul egy
gyengébb mindségld minta tudatos bekapcsoldsdval hatdrozhaté meg,
amikor az az elvdards, hogy ez a minta valamennyi birdl6nél az utolso
helyre kertiljon.
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Az érzékszervi birdlok azutdn a rangsoroldsnidl alkalmazott
k6édolastol eltér6 sorrendben kapjdk a mintdkat, melyekkel a
profilanalizist elvégzik. Egyes esetekben célszerd a profilanalizis
megkezdése elStt egy ismert és mar eldzetesen vizsgdlt minta "nyilt"
profilanalizisét is elvégezni, hogy az intenzitdsskdla egységes és jol
reprodukdlhaté alkalmazédsat eldsegitsiik. Ehhez az egyes birdlék dltal
adott intenzitds-értékeket Osszehasonlitjuk a kordbbi intenzitds-
atlagértékekkel. Nagyobb eltérések esetén célszerli az eltérd birdldo(k)
kihagyasa vagy az el6z6ek soran leirt etalonokkal valo gyakoroltatésa,
esetleg elegend6 a szdébeli egyeztetés is. Az ilyen indokolt esetek
kivételével azonban a vizsgdlat vezetSje lehetSleg ne avatkozzon bele a
vizsgdlat menetébe és a birdlok egyéni értékelésébe.

A birédlobizottsdg tagjai a mintdk érzékszervi vizsgdlatiat egyénileg,
de lehetdség szerint egyidejlleg végzik. Minden birdléonak biztositani
kell azt a lehet6séget, hogy a mintdkat tObbszor megszagolja ¢és
megizlelje. EIGsz0r ugyanis gyakorlatilag csak a minta 6sszbenyomadséra
képes koncentrdlni, majd azt kovetSen kiiloniti el a szag- ¢és
izkomponenseket egymdastél és dllapitja meg intenzitdsukat. A megfeleld
adatokat a biralok a biralati lapon rogzitik. Amikor valamennyi birdlo
egy-egy minta érzékszervi profilanalizisével elkésziil, a bizottsdg
vezetdje adatkozld berendezésen keresztiil vagy computeres rogzitéssel
tdjékozdédik az egyes komponensek intenzitdsértékérdl. Ez azt is
biztositja, hogy a birdlobizottsdg tagjai szinkronban dolgoznak és a két
minta kozotti feltétleniil sziikséges sziineteket betartjdk. Ugyanakkor
arra is lehetdség van, hogy a kiesd értékeket és annak okdt - sziikség
szerint - megvitassdk, valamint az esetleges pontositdsokat elvégezzék.
Arra kell torekedni, hogy -egy-egy komponens intenzitdsdnak
megitélésében a birdlék vizsgdlati adatai kozott eltérés 1 fokozatndl
lehet6leg ne legyen nagyobb. Ennek érdekében esetenként elképzelhetd
a vizsgédlatok megismétlése is. Ha a birdldbizottsdg egy-egy termék
profilanalizisét ilyen biztonsdggal képes rendszeresen vizsgdlni, akkor
mar nem feltétleniil kovetelmény a "szinkron" munka és a
birdlébizottsdg vezetdjének folyamatos tdjékozodisa. Ebben az esetben
az értékelés, illetve a kiesG értékek megdllapitdsa teljesen elkiilonitve
végezhetd.

Vizsgalati eredmények
Az 1. é&bra példaként mutatja feketeribiszke-nektdr szag- ¢és
izkomponenseinek dtlagos intenzitdsat a profilanalizis eredményeként.
Az O0sszbenyomdst jellemzd harmonikus jelleg minGsitési eredményeinek
beillesztésére egyszerd linedris transzformdciot (5 — 0; 4 — 1 stb.)
alkalmaztuk. Tovabbi termékek profilogramjait irodalmi adatok alapjén
a 2-4. dbra mutatja [9].
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2. abra: Nyers répa izprofilogramja
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4. abra: Hékezelt répapép izprofilogramja

A profilanalizis egy kozismert hidnyossdga az értékelésben rejlik.
Igy pl. az intenzitdsadatokat matematikai-statisztikai mddszerekkel
kiilonb6z6 okokbdl nem értékelik ki. Nem szoktak szdmitani az 4tlagos
intenzitdsértékekbdl egy Osszesitett értékek sem, amely az egyes mintdk
mindségi szinvonalat tiikrozné. Ezért a mindsitési gyakorlat 4ltal
felvetett igény kielégitésére dolgozta ki a szerz6 mdar kordbban az
ugynevezett értékeld profilanalizist [11, 12, 27, 31, 35]. A kialakitott
eljards szerint elsé 1épésként a birdlok dltal komponensenként megadott
intenzitdsadatok d4dtlagértékeit szamitjuk ki. A tovabbi értékeléshez
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sziikséges a szords, illetve a szabvanyeltérés (s) szdmitdsa is, amely a
kozismert képlet szerint végezhetd el:

S_\/Z(K—xi)z
B n—1

az egyes komponensek intenzitdsadatai birdlonként,

ahol: x;

X a komponensek intenzitdsadatainak szdmtani kozépértéke,
n az intenzitdsadatok szdma komponensenként.

A kozépérték konfidencia-intervalluma (AX,) a kovetkezl képlet
alapjan szamithato:
t(0,95;n)s

Jn

ahol: (0,95, n) tablazatos érték.

AXgs =

Ezen az alapon meghatarozott statisztikus értékek csak kozelitd,
illetve becsiilt értékeknek tekinthetdk, mert az intenzitasadatok normalis
eloszldsa nem minden esetben tételezhetd fel. Atlagosan 7 birdlé esetén
feketeribiszke-nektiarra s = 0,4 - 0,6 és Ax,, = 0,2 - 0,3 értékeket kaptunk
komponensenként, melyek tobb mas gyiimolcslére (pl. almalé, vegyes
gylimolcslé) az Osszehasonlitdsok szerint hasonlé tartomédnyban
mozogtak [11, 12, 34].

Egy, az érzékszervi mindséget jol kifejezd érzékszervi értékszam a
komponensek intenzitisadatai dtlagainak sulyozdsdval szdmithat6é. A
sulyozofaktorok az egyes szag- és izkomponensek relativ értékét
juttatjak  kifejezésre. Egy-egy  vizsgdlati programon belil a
sulyozo6faktorok a kdovetkezd meggondoldsok alapjan becsiilhetdk:

1. Az érzékszervi birdlok dltal meghatdrozott mintarangsorok a
profilanalizis eredményeivel kozvetleniil Osszevethetdk. Ebbdl az
Osszehasonlitdsb6l megalapozott kovetkeztetések vonhatdék le az
egyes komponensek jelent6ségére vonatkozdan.

2. A komponensek mindségi irdnyat az hatdrozza meg. hogy az egyes
komponensek intenzitdsdnak novekedése milyen Osszefiiggésben 4ll a
szag- €s izminGséggel, azaz hogy az intenzitdsndovekedés a termék
mindségének javuldsit vagy romldsat juttatja kifejezésre. E
meggondolas alapjdn a kovetkezd besorolds végezhetd el:

- egyértelmien pozitiv és kivanatos tulajdonsdgok (pl.
"gylimolcsaroma"),

- egyértelmlen negativ és nem kivdnatos tulajdonsdagok (pl. "fétt iz"),
valamint
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- komplex tulajdonsdgok, melyeket un. minGségi skdldval (rossz, nem
megfeleld, kielégitd, j6, nagyon jO) legtobbszor a "harmonikus
jelleg"-ben juttatunk kifejezésre.

3. A sulyozéfaktorok Osszege a komponensek szdmétdl fliggetleniil a
kovetkezd képlet alapjan szdmithato:

SSF =1
i=1

ahol: SF;, az 1 szag- és izkomponens sulyozofaktora,
n a komponensek szdma.

A 4. tablazatban Osszedllitottuk feketeribiszke-nektarra a fentiek szerint
meghatdrozott sulyozofaktorokat €s a komponensek mindsé€gi irdnyét
[34]. Ebben az esetben a szag- és izkomponensek ardnya 30:70 (0,30;
0,70). Kiilonb6z6 matematikai-statisztikai eljardsokkal az {izprofil-
analizis komponenseinek sulyozoéfaktorai sziikség esetén feliilvizsgalha-
tok.

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

Komponens Irdany Sulyozo6faktor
Szag fétt szag (mellékszag) negativ 0,10
feketeribiszke-jelleg pozitiv 0,20
édeskés pozitiv 0,01
savanykas negativ 0,04
Féiz savanyu pozitiv 0,02
feketeribiszke-jelleg pozitiv 0,20
fétt iz/mellékiz negativ 0,08
édes pozitiv 0,02
Utdiz savanyu pozitiv 0,01
keserd negativ 0,04
kaparé negativ 0,08
Harmonikus jelleg negativ 0,20
Osszesen - 1,00
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A profilanalizis globdlis értékszdmdnak kiszdmitdsdhoz az 4ltaldnos
intenzitdsskdla 0 és 5 kozotti értékeit negativ irdnyd komponensek
esetén egy 5 és 0 kozotti ekvivalens skdldba transzformdljuk. Ezzel az
egyszerd linedris transzformdacioval az érzékszervi profilanalizis
eredményeit egyértelmden tudjuk interpretdlni.

A kialakitott silyozdéfaktorok segitségével az eredeti és a transzformadlt
atlagos intenzitdsadatokbdl a kovetkezd képlet szerint kapjuk meg a
szag- és izminOség globalis értékszamat:

G=> SF-I,=SF-1,+SF, -1, +SF- I, +.....+ SF, -

i=1
ahol: G a szag- és az izmin6ség globdlis pontszamértéke
SF; az 1 komponens sulyozofaktora
I, azikomponens intenzitdsa
n a komponensek szdma

A globdlis szag- és izpontszamok a 0 é€s 5 kozotti tartoméanyban jelennek
meg és az elméletileg legjobb szag- és izmindséget az 5,00 juttatja
kifejezésre. A profilanalizis ezzel az értékeld kiegészitéssel a
komponensekre vonatkoz6 egyedi intenzitdsadatokon tilmenden igen j6l
differencidlhato globélis pontszamokhoz juttat.

Az 1. abréan bemutatott friss €s tarolt feketeribiszke-nektar igy szdmitott
globdlis pontszdm-értékei igen pontosan és szemléletesen kifejezésre
juttatjdk a két minta kozott valoban meglévd mindség-kiilonbséget. Az
egyes tulajdonsdgok vagy komponensek kozotti intenzitdskiilonbségek
viszont felvildgositast adnak a szag- és izkiilonbség jellegére, mértékére,
ami természetesen mar a profilogramokbdl is levezethetd, becsiilhetd.

A profilanalizis eddigi alkalmazédsa sordn a kovetkezd, mddszertanilag
még nem teljesen megoldott problémak vidrnak megoldésra:

e Az érzékszervi birdlék a legnagyobb intenzitdsértéket (5 = nagyon
erds) igen ritkdn haszndljdk. Ezaltal tulzottan csekély annak a
valdszintisége, hogy a globalis pontszdm a maximdlis 5,00 értéket
elérje. Kozelitd6 megolddst jelent erre a strukturdlatlan skaldk
haszndlata, ami elsGsorban a szdmitégépes intenzitdsbecsléssel
valdsithaté meg.

e A szag- és izkomponensek vizsgdlata a profilanalizissel is nehezen
kiilonithetd el a texturdlis tulajdonsdgok vizsgalatatol. A viszonylag
egyszerd struktirdji gylimolcslevek esetén is sziikségesnek latszik az
els6sorban textdrdlis tulajdonsdgokat tartalmazd, un. "szdjérzet"
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részletesebb elemzése. Ez a példaként hozott kisérletek sordn a
"harmonikus jelleg"-ben jelent meg, tobbé-kevésbé rejtetten.

e A tudomdnyos igényl és igen differencidlt eredményeket szolgdltato
profilanalizisnél fennall annak a veszélye, hogy bizonyos id§ utdn az
érzékszervi biralok nagyon eltdvolodnak a fogyasztéi elvarasoktol.
Ezért célszerd a gyartmanyfejlesztés bizonyos szakaszdndl fogyasztdi
véleményeket is kikérni és az érzékszervi birdlék eredményeit a
fogyasztoi adatokkal szembesiteni [36].

Textar-profilanalizis

Az {iz-profilanalizis sordn tapasztalt hidnyossdgok kikiiszobolése
céljabol tobb mint 20 évvel ezeldtt dolgoztdk ki a tudomdnyos kutatds
szadmdara az un. textuaralis profilanalizist. Ezen a teriileten jol képzett
szakember képes a szdjban érzékelt fizikai érintés, valamint a harapés,
ragds ¢és lenyelés sordn tapasztalt érzeteket idd&rendi sorrendben
megallapitani €s intenzitdsukat megbecsiilni. A textiur-profilanalizis
sordn altaldban mechanikai, geometriai €s fizikokémiai tulajdonsagokat
kiilonboztetiink meg [37, 38].

A mechanikai tulajdonsdgokhoz tobbek kozott a keménység, a
részecskék adhézidja, tapadderd, a fajsily és testesség, a torékenység, a
raghatésdg és a gumiszerliség tartozik. A geometriai tulajdonsdgok
tulajdonképpen a részecskenagysdgot, azok keménységét €s a szdlak
irdnyat foglaljdk magukba. A fizikokémiai tulajdonsdgok f&ként a
reolégiai tulajdonsdgokkal (pl. viszkozitds, folyékonysdg), valamint
szilard testeknél a nedvesség- és zsirtartalommal fliggnek Ossze.

A textur-profilanalizist szintén az USA-ban, a GENERAL FOODS
Ooridscégnél fejlesztették ki sajat €s konkurens termékek, valamint uj
gyartmanyok texturdlis tulajdonsdgainak megdllapitdsdra. Az egyes
textdrdlis tulajdonsdgok elemzése természetesen termékspecifikusan
torténik. Igy pl. a "Frankfurter" nevid husipari készitményeknél dsszesen
6 észlelési fazisban Osszesen 25 texturdlis tulajdonsdgot atlagosan 3
intenzitds fokozattal tudtak reprodukdlhatéan mindgsiteni [39,40].
Japdnban kozel 80 élelmiszerre dolgoztak ki textdr-profilogramokat,
melyeknél atlagosan 40 textuirdlis tulajdonsdgot hatdroztak meg [39, 40].
SZCSESNIAK, a textur-profilanalizis ismert szaktekintélye kiilonbozo
italok textiranalizisére is kidolgozott egy textuir-profilogramot [41].
Megéllapitisa szerint a szdjérzet texturdlis komponensei igen gyenge
intenzitdsiak, rovid ideig "élnek" és jelent6s az egymds kozotti
kolcsonhatds, ami csak kiilonlegesen nagy koncentriaciokészséggel
hatdrozhaté6 meg. Textdr-profilanalizis d4ltaldnosabb alkalmazdsdhoz
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nagy sziikség van az érzékszervi birdlok ilyen irdnyd alap- és
tovabbképzésére. A textdirdlis tulajdonsdgok még inkdbb szdérnak, mivel
az egynemisités (homogenizalas) ennél a modszernél alig képzelhetd el.
Mindezt a profilanalizis el6készitésénél, lebonyolitdsdndl és az
érzékszervi vizsgdlatot kovets értékelésnél figyelembe kell venni.

Higitasos profilanalizis

Az élelmiszerekben az érzékszervi mindséget meghatdrozo
komponensek koziil azok is jelent8s szerepet jatszhatnak, amelyeket az
élelmiszerek eredeti dllapotdban nem érzékeliink egyértelmien. Ezeket a
tobbi, az intenzivebb komponensek elfedik. Sok esetben az élelmiszerek
higitasaval az egyes komponenseket jobban szét tudjuk valasztani, s
ezdltal felismerni, azonositani. Az avasoddsra gyanus élelmiszerekben
higitva egyértelmlibben kimutathat6 az avas izkomponens, ha az
élelmiszer valoban ilyen irdnyu elvdaltozast szenvedett. Kiilonbozd
kekszeknél tulzott sO6 adagoldssal sok nem kivdnatos komponens
eltiintethetd; halkonzerveknél és mds termékeknél ugyanezért gyakran
alkalmazzédk a tdlflszerezést. Az ilyen rejtett komponenseket, amelyeket
az eredeti dallapotban csak gyanitunk, higitott 4dllapotban sokszor igen
egyértelmiden felismerjiik.

A higitasos  profilanalizis kidolgozasdban és  gyakorlati
alkalmazasdanak elGkészitésében kiilonosen TILGNER [4, 42] és
JELLINEK [43, 44, 45, 46] mi{kodott kozre eredményesen. Annak
ellenére, hogy az ezzel a mddszerrel kapott eredmények tobb esetben
igen egyértelmiek, a kiilonb6z6 mindsitd dontésekhez sokszor nem
elégségesek. Dontd minden esetben a higitatlan, a fogyasztdsra alkalmas
termék érzékszervi vizsgdlatdval kapott eredmény. A higitdsos
profilanalizisnek nagy el6nye tehat foként abban rejlik, hogy az
¢lelmiszerek eredeti dllapotdban feltételezett megallapitasokat, hibédkat
megerdsiti vagy alaptalannak mindsiti. A higitdsos profilanalizis ezdltal
nagymértékben eldsegitheti a kiilonb6z6 izkomponensek egyértelmid
felismerését, pontos azonositasukat és egységes értelmezésiiket.

Folyékony élelmiszerek esetén (pl. gylimolcslevek, szeszesitalok,
borok) a higitdsi fokozatokat ivOoviz hozzdaddsaval készitjik el. A
higitdsokat dltaldban egy geometriai sor szerint végezziik:

a =an-1'q

ahol
a, =100 és q=1/2
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A higitdshoz célszerd forralt ivovizet haszndlni. Az 5. tdbldzat
tartalmazza a higitdsos profilanalizis 4ltaldnosan alkalmazott higitdsi
fokozatait, melyek kozé egy koztes higitdsi fokozatot (1:3) 1is
beiktattunk, mert kiilondsen ebben a higitdasi tartomdnyban célszerd a
konkurens komponensek alaposabb elemzését a geometriai sortdl eltérd
higitdsi fokozatokban is elvégezni. Az irodalomban az 5. tdblazattdl kis
mértékben eltér6 és nem a mértani sornak megfelel6 higitasi
sorozatokr6ol 1s taldlunk emlitést. TILGNER [4] {6ldieper-dzsem
higitdsos profilanalizisét a kovetkezd higitdsi fokozatokon vizsgdlta:
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 mdés higitasi
sorral 1s, amelynél nem az eredeti élelmiszerekbdl indulnak ki: 10% ( =
kiinduldsi higitds) 5%; 2,5%; 1,25%; 0,625% stb. Dobozos sonka
higitdsos profilanaliziséhez a kovetkez6 higitdsos sorozat adott kedvezd
eredményeket: 33%-os 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 vdélasztott fokozatokat nem indokolték,
feltételezhetd, hogy a kedvezd higitdsi fokozatokat elGkisérletek alapjén
termékspecifikusan kell megvalasztani.

5. tablazat: Higitasos profilanalizis higitasi fokozatai

Mint:;szé lg?ltcém:n?;;tcé;fz%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-szuszpenzidk elddllitdsdt JELLINEK

[46] szerint a kovetkez6 mdédon célszerd elvégezni:
50 g élelmiszert és 450 cm3 vizet 3-5 percig elektromos konyhagépben
apritunk, extrahaljuk. Bizonyos élelmiszerekhez elegendd 250 cm3
vagy 300 cm3 viz 1is. Azutdn az 4altaldban fellépd zsirréteget
elvalasztjuk és kiilon biraljuk el. A kapott emulzidt vagy szuszpenziot
1:1 ardnyban tovabbhigitjuk, igy pl. 50 cm3 emulziét 50 cm3 vizzel jol
Osszekeverjik. Ezért a keverést egyszerien a mérShengerbdl a
f6z6poharba valé ontogetéssel végezhetjiik el.

Ez az egyszeru technika a szerz§ szerint igen hatdsosnak bizonyult
kakadbab ¢és kiilonb6z6 pékaruk minta-el0készitéséhez a higitasos
profilanalizis elvégzése céljabol, amelynél a legfontosabb szag- és
izkomponenseket az érzékszervi birdldk jol szét tudjdk vélasztani.

A higitasos profilanalizis esetén az érzékszervi birdlék minden
esetben a szag- €s az izkomponenseket vizsgadlnak minden egyes higitasi
fokozatban. Az érzékszervi vizsgdlatot mindig a leghigabb mintédval
kezdjiik, de bizonyos esetekben ajdnlatos az érzékszervi vizsgélatot a
higitészerrel (legtobbszor forralt csapviz vagy desztillalt viz) kezdeni.
Az érzékszervi birdlok elsé feladata az egyes komponensek azonositdsi
kiiszobértékének meghatarozdsa. Amennyiben tobb komponens is
érzékelhetd, akkor a profilanalizishez hasonléan - minden egyes higitdsi
fokozatban - komponensek iddbeli jellemzésének sorrendjét is
meghatdrozzuk. Konnyen megfigyelhetd az a jelenség is, hogy az egyes
higitasi fokozatokban a komponensek idGbeni érzékelésének sorrendje
megvaltozik.

Az a jelenség sem ritka, hogy egyes komponensek csak a nagyon
hig oldatokban érzékelhet6k, majd teljesen eltdinnek ¢és méds
komponensekkel egyiitt a kevésbé higitott mintakban djra megjelennek.
A kevésbé hig mintdkban pl. gyakran eltlinik az avas izkomponens vagy
mds termékeknél a nem jellegzetes gyiimodlcsaroma, amelyet méds
komponens (pl. sés, valamint édes vagy savanyd) a koncentrdltabb
mintdkban elfednek. A feketeribiszke-nektdron kiviil mds aromaintenziv
termékeknél 1s megfigyelhet6, hogy a '"kaparé" vagy "keserd"
izkomponensek csak a kevésbé higitott vagy eredeti dllapotu
termékekben jelennek meg [31].

Az érzékszervi birdlok a komponensek azonositdsi kiiszobértékének
€s 1dbdrendi sorrendjének meghatdrozdsdn tulmenden egy 4altaldanos
intenzitdsskdla alapjdn hatdrozzdak meg a komponensek intenzitdsat is.
Az érzékszervi birdlék higitdsos profilanalizisnél a strukturdlt
intenzitdsskdlat egyértelmien ardnyskdlaként haszndljdk. A kapott
eredményeket a birdlati lapon rogzitik, amelybd6l a birdlat vezetSje az
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egyes higitdsi fokozatokra vonatkoztatva komponensenként dtlagértéket
képez. Az intenzitdsadatok datlagértékeit a higitdsi fiiggvényében
grafikusan abrazolhatjuk (5. 4dbra).

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

5 o--0 ,eédes”
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3
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1 4

_
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5. abra: Feketeribiszke nektar higitdsos izprofilogramja

A higitéasi fokozatok X tengelyen valo dbrdzolasara a koncentraciok
%-0s vagy négyzetgyok értékeit vagy gyakran logaritmusat valasztjuk.
Osszetett, tobb komponensbdl 4116 higitdsos izprofil 4brdzoldsdhoz
ajanlatos a koncentrdacidk logaritmusat vélasztani, mert azzal
megkozelithetd a linearitds. A higitasos profilanalizissel a varakozason
felil jol reprodukélhaté eredményeket kaphatunk. Ez azért is meglepd,
mert a higitdsos profilanalizishez rendkiviil nehéz etalonokat taldlni és
az intenzitdsskdla haszndlata is nehezebb, mint a profilanalizisnél. A
higitdsos profilanalizis minden egyes terméknél nagy gyakorlatot
1igényel, mert az érzékszervi birdloknak mindegyik higitdsi fokozathoz
kiilon alkalmazkodni kell. Ez az alkalmazkodds elsGsorban abban
nyilvdnul meg, hogy az 4ltaldnos intenzitdsskdldt a komponensek
valtozo jellegéhez kell igazitani.
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Elelmiszerek érzékszervi vizsgalata és mindsitése VI.

A profilanalizis és a higitasos profilanalizis moédszertana
Molndr Padl

A kozleménysorozat VI. része részletes irodalmi dattekintés alapjan
ismerteti a profilanalizis és a higitasos profilanalizis moddszertanat, a
vizsgdlo személyek felkészitését és a vizsgdlatok végrehajtasdt. Néhdny
termék vizsgdlati eredményeinek bemutatdsdval jelzi a mdédszer el6nyeit és
haszndlhatésdgat. Az értékeld profilanalizis egy komplex értékszdm
meghatarozdsat teszi lehet6vé, ami az Osszehasonlit6 elemzéshez
hasznosithat6 részadatokkal egyiitt jol tikrozi az egyes termékek
mindségalakulasat. A kozlemény tartalmazza a texturdlis €s a higitdsos
profilanalizis médszertani leirdsat 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 Verdiinnungsprofilmethode
Molndr, P.

Der VI. Teil der Publikationsserie erldutert auf der Grundlage einer
umfangreichen Literaturrecherche die Methodik der Profil- und
Verdiinnungsprofilanalyse, die Vorbereitung der Priifpersonen und die
Durchfiihrung der Untersuchungen. Mit der Darstellung der Priifergebnisse
einiger Produkte werden die Vorteile und Anwendbarkeit der Methode
unterstrichen. Die bewertende Profilmethode ermdglicht die Ermittlung
einer komplexen Wertzahl, die zusammen mit den fiir die vergleichende
Analyse anwendbaren Teilergebnissen die Qualitidtsentwicklung der
einzelnen Produkte ziemlich realistisch widerspiegelt. Die Publikation
beinhaltet auch die methodische Beschreibung der Textur- und
Verdiinnungsprofilanalyse.
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Buzalisztek Fusarium F-2 és T-2 toxin
szennyez0désének gyors meghatarozasa
automatizalt enzimimmunanalitikai

mérorendszerrel
Kerekes Ldszlo

Somogy megyei Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellendrzé Allomis,
Kaposvar
Erkezett: 1995. februdr 10.

A gabonafélék — de kiilondsen a biiza — a hazai élelmezésben igen
fontos szerepet toltenek be és novekvd mértékben keriilnek 4llati
takarmdnyozasra is. A szant6foldi termesztés viszonyai kozott a
gabonafélék kiilonb6z6, igen elterjedt mikroszkopikus gombak okozta
fert6zésnek vannak kitéve. Ezek koziil a fitopatogén Fusarium-
gombafajok megfeleld koriilmények kozott olyan masodlagos anyagcsere
termékeket allitanak eld, melyek a magasabb rendd él61ényekre mérgezd
hatasudak [1].

A fuzariumtoxinok koziil a zearalenon (F-2 toxin) szerkezetileg
béta-rezorcilsav-lakton, kevéssé toxikus, de erds oOsztrogén hormon
hatdsd. A trichotecén véazszerkezetd T-2 toxin stlyos tiineteket okozhat,
a szervezet immun-rendszerét is karositja.

A mikotoxinok mérésének hagyomdnyos fizikai-kémiai moddszerei
(vékonyréteg-, folyadék- és gazkromatogrifia) idGigényes, tobblépcsds
el6készitést kivano eljardsok (extrahdlds, bepdrlds, tisztitds, elvdlasztds,
azonositds). Ezzel szemben az antigén-antitest reakcién alapuld
enzimjelzéses immuntechnika, az ELISA (enzyme-linked immunosorbent
assay) lényegesen gyorsabb, a mintakivonat elkészitése sokkal
egyszerlibb, valamint egyidejlileg nagy szdmui minta vizsgéalhatd és jol
automatizalhaté [2]. KiilonOsebb tisztitdsi, dusitdsi miveletre altalaban
nincs sziikség, mivel a szennyez$ anyagok, valamint a mikotoxin
kivondsdra hasznalt szerves olddészer okozta nem specifikus gatlast a
mintakivonat megfelel§ higitdsdval el lehet keriilni [3].

A fuziriumtoxinok gabondbdl torténd kinyerésére dltaldban meta-
nol—viz vagy acetonitril—viz oldészer elegyet haszndlnak. Az
utobbival az extrahdlds jobb hatdsfokd, kiilondsen, ha az
emulzioképzddés elkeriilésére 0,5 %-os kalium-klorid oldatot és a kozeg
alacsony pH-jdnak biztositdsdra 6 %-os kénsavat is adagolnak az
extrahdlé elegyhez [3, 6].
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A vetélkedés elvén alapuld (direkt kompetitiv) ELISA eljardsok
koziil két valtozat terjedt el a mikotoxinok meghatdrozdsara aszerint,
hogy az immunkémiai reakcidban résztvevd haptén-antitest barmelyik
tagjat kotik el6zetesen a szildrd hordoz6 feliiletéhez. A toxinszdrmazék
(oxim vagy hemiszukcindt), illetve a monoklonédlis antitest jelzésére
magas atviteli szammal rendelkez6 tormaperoxiddz enzimet hasznélnak,
mivel igy igen kis mennyiségl anyagok mérhetdk. A fdazis elvédlasztasok
utdn az aktiv enzim-konjugdtum aktivitasidt - ami forditottan ardnyos a
mérendd toxin koncentrdci6jadval - arra alkalmas szubsztrdt / kromogén
(altaldban hidrogénperoxid / tetrametil-benzidin) felhaszndldasaval foto-
metridsan mérik [3, 4, 5].

A mikotoxinok ELISA technikdn alapulé mérése eddig a hazai
gyakorlatban nem terjedt el széleskorlien, mivel nem 4&llt rendelkezésre
j6 mindségli, a drdga nyugati gyartmadnyokndl jobban hozzaférhetd,
olcs6bb magyar elddllitdsu reagenskészlet (kit).

A Mez6gazdasdgi Biotechnoldgiai Kutatokdzpontban (Go6dollo)
gabonafélék valamint takarmanyok F-2 és T-2 toxin tartalmanak
kvantitativ és/vagy kvalitativ mérésére direkt, kompetitiv ELISA
tesztrendszert dolgoztak ki, amihez méar el6zetesen kifejlesztett érzékeny
és specifikus monoklondlis antitestet haszndltak [6, 7].

Kozleményiinkben célul tdztiik ki a fenti hazai kifejlesztésd
fuzdriumtoxin ELISA eljardsok tesztelését, adaptdldasat automatikus
immun-analitikai mér6rendszerre, valamint alkalmas szdmitogépes
kiértékel6 modszer kidolgozasat.

Anyag és modszer
Reagensek
a/ Reakciopuffer: 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/ Peroxiddz enzimmel jelzett F-2 ill.T-2 toxin oldat (F-2-oxim HRP
és T-2-HS-HRP konjugdtum).

f/ Kromogén-oldat (tetrametil-benzidin, TMB).
g/ Ledllité (stop) oldat: 3 mol/l kénsav.
Extrahalo oldat
Acetonitril - 0,5 %-os kalium-klorid oldat - 6 %-o0s kénsav (89:10:1).
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Mikrotitralo lemez

12%8 db polisztirol mikrokiivettdt tartalmaz6 lemez feliiletén
monoklondlis anti F-2 ill. anti T-2 antitest van kotve.

Késziilék
ELISA-analizdtor: Auto-EIA (II), tipus: FP-1300, gyarto:
Labsystems, Helsinki (1. tabldzat).

1. tablazat: Az AUTO-EIA (II) automatikus immunanalitikai
mérorendszer néhany technikai adatai

Tipus: FP-1300

Gyart6: LABSYSTEMS Technikai jellemzdk
(Helsinki)
Optikai rendszer Vertikalis fotométer, 8 db szinszlrs: 340-690 nm

Fényforrds: kvarc-halogén lampa (8V/50W)
Linearis tartomdny: 0,0-2,0 A max. dev. < 2%

Optikai fényut/térfogat|3mm = 100 ul, 6 mm = 200 pl, 9 mm = 300 ul

Kapacitas 96 mikrokiivetta / 1 mikrotiterlemez
Folyadékadagolo 21 db on-line reagens csatorna
rendszer Reagens adagolds: perisztaltikus pumpéval,

térfogat: 10-300 pl
Minta adagoléds: Hamilton-fecskenddvel
térfogat: 1-300 pul (CV< 2%).

Véikuum-pumpa Kapacitas: 100 ml/40 s

Mos6-pumpa 2 db csatorna

Inkubacids rendszer Hémérséklet: 57 °C, 40 °C, szobai

Tomeg 18 kg

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

Buzaliszt mintak elokészitése az ELISA-hoz

A minta el8készités sordn a kiilonbdzd kidrlésli, egynemisitett
buzalisztb4l (kenyér-, finom-, rétesliszt és buzadara) 5 g-ot csiszolt dugds
Erlenmeyer-lombikba t6ltottiink, 20 ml extrahdl6 oldattal 2 6rdn keresztiil,
szobahdmérsékleten rdazattuk, majd az elegyet iilepedni hagytuk. A
feliilisz6bdl a zearalenon (F-2 toxin) meghatdrozdsndl a reakcidpufferrel
1:10 higitast készitettiink. A T-2 toxin vizsgdlatdndl 0,4 ml-t reakci6csGbe
pipettaztunk és 40-50 °C-on nitrogénaramban bepdaroltuk. A maradékot 0,1
ml extrahalé oldatban feloldottuk €s 0,9 ml reakciopuffert adtunk hozza
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(higitds: 1:10), majd jol Osszerdztuk. Az igy elGkészitett, higitott minta
kivonatokat kdzvetleniil hasznaltuk fel az ELISA-teszthez.

Az F-2 ¢és T-2 toxinok visszanyerési vizsgdlata mesterségesen
szennyezett buzalisztbSl 5 g toxinmentes buzalisztez 50 - 400 ng/g tarto-
manyban F-2 toxin benzolos oldatidt, 100 - 2000 ng/g tartomanyban T-2
toxin kloroformos oldatat adtuk, majd szobahdmérsékleten egy éjszakdn 4t
hagytuk beszdradni. Mivel a zearalenon UV-fényben 317 nm-nél jol
abszorbedlo toxin, ezért benzolos oldatdnak koncentricidjat
spektrofotometridas modszerrel ellendriztik [8]. A trichotecén toxin
standard munkaoldatdt mikromérlegen bemért T-2 toxin tdrzsoldatbdl
készitettiik megfeleld higitdssal.

s

A mesterségesen szennyezett buzaliszt mintdkat az el6z6ek szerint
extrahaltuk, majd 1:25 vagy 1:50 higitast készitettiink az ELISA-hoz.

Direkt kompetitiv ELISA

Az eljaras sordn az eredetileg manudlis kivitelezésre leirt moédszert
adaptaltuk az Auto-EIA(II) mérGrendszerre megfeleld szamitogépes
programok kidolgozasdval. Az analizatort szamitégép vezérli és feliigyeli,
az egyes miveletek gondosan szinkronizaltak. Igy kikiiszoboltik a
standard, a minta és reagens oldatok kézi pipettazdsabol, a mikrotiter lemez
mosasi miveletek elégtelenségébdl szarmazd hibakat.

Az enzimimmun-vizsgalathoz az el8készitett tiszta, higitott
mintakivonatot haszndltuk. A vizsgdlatra szobahdmérsékleten F-2 és T-2
toxin elleni specifikus antitesttel elézetesen bevont mikrotiterlemezen
keriilt sor. Az analizdtorba helyezett lemezt el8szor vdjulatonként
200-200 pl 0,02 % Tween-20 tartalmu desztillalt vizzel gépi uton kétszer
mostuk, majd szdrazra szivattuk. Ezutdn a toxin standard oldatokbdl, a
higitott mintakivonatokb6l 50-50 pl-t juttattunk parhuzamosban a lemezre,
majd minden véjulatba kiadagoltattunk 50-50 pl konjugédtumot. Rovid gépi
razatds utdn 1 Ordat inkubdltuk. Az ismert toxin tartalmu standard és a
vizsgdlt ismeretlen toxin koncentrdciéji oldatokban 1év§ jelzetlen toxin a
peroxiddz enzimmel jelzett F-2 ¢és T-2 konjugdtummal egyidGben
versengenek az antitest korlatozott szdmu kotShelyeiért. A kompetitiv
reakcid végén a kotésben maradt jelzett toxin forditottan ardnyos a standard
oldat sorozatban, illetve a mintakivonatokban 1évé toxin mennyiségével. A
nem kot6dott reagenseket (szabad fédzis) szivatdssal és Otszori gépi
mosassal tdvolitottuk el. Tekintettel a mosasi midveletek kritikus voltara, az
ugynevezett "soak" (4ztatd) technikat alkalmaztuk, hogy a hamis
immunvélasz teljesen elkeriilhetd legyen.
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Az el6készitett szubsztrat / kromogén oldatb6l 150-150 pl-t adagol-
tunk minden mikrokiivettdba, és szobah&fokon 15 percig inkubdltuk a
rendszert. Az enzimreakciot 50-50 ul stop oldat hozzdadasaval allitottuk le,
igy a kialakult kék reakciotermék szine sargdra valtozott. A szinintenzitést
450 nm-es szinszlrd alkalmazdsédval vertikdlis fotometrdldssal mérte az
analizdtor. Az eredmények értékelését a standard oldatokkal felvett
kalibracids gorbék alapjan szamitogéppel végeztiik.

Eredmények és értékelés

A kalibracios gorbék mérési pontjait parhuzamosban minden
méréssorozat mikrotiter lemezére vonatkozdan felvettiik. Az 1. dbra az
F-2 és T-2 toxin standardokkal mért reprezentativ kalibrdcidés gorbéket
abrazolja. Az abszorbanciat linedris, a toxin koncentraciot logaritmikus
(log 10) skélan vettiik fel. Lathato, hogy az abszorbancia értékek és a toxin-
koncentrdcié kozott a teljes mérési tartomanyban (F-2: 0,25-5,0 ng/ml;
T-2:0,5-25,0 ng/ml) nem linedris az Osszefiiggés. Linedrisnak csak a
standard gorbék kozbiilsd része (F-2: 0,5-2,0 ng/ml; T-2:1,0-10,0 ng/ml)
mondhaté. A hasonld lefutdsu gorbéken a koncentrdcido-tartomany
kezdeti és befejezd szakaszdn jellegzetes, kisebb-nagyobb torés
talalhaté, azaz megvaltozik a gorbék meredeksége. Igy ezek
kornyezetében a mért abszorbancia szerint a koncentrdacid leolvasas
bizonytalan, esetenként nagy hibaval torténhet. Az x, y adatpédrokat
jelentd pontokhoz a gorbe-illesztés grafikusan nehéz. A nemlinedris
regresszids fiiggvények koziil tapasztalatunk szerint csak a harmadfoku
polinom szamitégépes illesztése johetne szdoba, azonban ennek
alkalmazéisat  kiilonb6z6  problémdk  (maximum, 1ill. minimum
kialakuldsa, a becslések konfidenciahatdrainak nem megbizhaté
elérejelzése stb.) nehezitik. Ezért a grafikus értékelésnél a "gorbe" csak
a mérési pontok dsszekotésével vehetd fel.

Biometriai ismeretek alapjdn ezek a szigmoid jellegd gorbék az
abszorbancia-koncentriaciéo adatparok megfeleld transzformacidja utjan
linearizdlhaték, azaz lehet6vé vdlik az egyenes illesztése linedris
regresszidanalizissel. A szdmitdsndl a mért abszorbancidt a maximalis
abszorbancia értéket add "0" standardhoz viszonyitva adjuk meg:

a toxin jelenlétében mért abszorbancia

B/B, =
0 toxinkoncentraciéonal mért abszorbancia

A B/B0O, mint vdlasz valtoz6 logit, probit, arc sin transzformdaci6-
javal az emlitett gorbék linearizdlhaték. Ezen fiiggvények koziil a
legjobban alkalmazhat6 a logit, azaz a "logit-log" transzformacié [9].

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 41, 1995/3 219



A450 fam

1-5 ‘r\ F-2 f[—

,,
A

NSO

Q. 1 10

Toxin koncentricid (ng/ml)

1. abra: Fusarium T-2 és F-2 toxin kalibracidos gorbéje

A logit (Y) fiiggvény definicidja:
Logit (Y) =1n Y/(1-Y) (0<Y<1)
ahol: Y = B/BO.

Az ELISA koncentrdci6 - abszorbancia regresszids kapcsolat a
kovetkezd egyenes egyenletével jellemezhetd:

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

A 2. és 3. abra szerint ez a linedris Osszefiiggés a vizsgalt
koncentrdci6 tartomdnyban igen szoros, a korreldcidés koefficiens
abszolut értéke: Irl > 0,99, P=0,1% szinten szignifikdns.

Az alkalmazott monoklondlis antitestek érzékenységét jellemzS 50 %-os
gétlas koncentraci6 értéke: F-2 toxinndl 0,58 ng/ml, T-2 toxinndl 2,84 ng/ml.

A mintdk toxintartalmanak kiértékelésénél az adatok
transzformdacidjat, a regresszids egyenes meghatdrozisat, valamint a
koncentrdacid szamitasat (intervallum felezd iterdacids eljarassal) a célnak
megfelel6en kidolgozott szdmitégépes programmal végeztiik. A
reprodukdlhat6sdg meghatdrozdsdra a méréseken beliili (within assay) és
a mérések kozotti (inter assay) szordsokat vizsgdltuk a kiilonb6zo
standard-koncentracidk szerint (2. tablazat).
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50 %-o0s gatlas: 0,58 ng/ml

05 +

Logit(B/B9
&
[3,] [=]

]
'y
|

4.5 1
-2 1
25 | .
-3 + = + : ; % | = :
-1 -0.8 -0.6 -0.4 -0.2 0 0.2 04 06 08

F-2 toxin koncentracié (ng/ml) 10 alapa logaritmusa

2. abra: Fusarium T-2 toxin kalibracids egyenese (logit-log
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T-2 toxin koncentracié (ng/mi) 10 alapa logaritmusa

3. abra: Fusarium F-2 toxin kalibrdaciés egyenese (logit-log
transzformacio)

Megéllapitottuk, y az dtlagos varidcios koefficiens (CV) 10 %-on
beliil van, ami jo egyezést mutatott a szakirodalmi adatokkal [3, 6].
A pontossdg vizsgalatidndl F-2 toxinnal 50 - 400 ng/g, T-2
toxinnal 100 - 2000 ng/g tartomdnyban mesterségesen szennyezett
buzaliszt toxintartalmdt hatdroztuk meg. A visszanyerési kisérleteknél
mért értékeket €s a visszanyerési szdzalékot a 3. tabldazat foglalja Ossze.

Az F-2 toxinnal szennyezett buzaliszt mintakbodl a hozzdadott toxint
minden koncentrdcio szinten gyakorlatilag 100 % koriil visszanyertiik. A
T-2 toxin visszanyerési eredmények mar nagyobb ingadozdst mutattak.
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A 100 - 500 ng/g tartomanyban az 4tlagos visszanyerés 76 %-nak, mig a
100 - 2000 ng/g intervallumban 92 %-nak adodott.

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

Fuzariumtoxin Variacios koefficiens (CV), %
standard mérésen beliili mérések
konc. (ng/ml) kozotti
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. tablazat: Az F-2 és T-2 toxin visszanyerési vizsgalata
mesterségesen szennyezett buzaliszt mintakbdl

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
Variaciés koefficiens (C, V%): 5,25 24,70

Az alkalmazott, 10 % alatti acetonitril tartalmu mintakivonatoknal
a szerves olddészer és a mintamatrix nem specifikus gdatlasban megnyilva-
nulé zavard hatdsdt nem tapasztaltuk.

A legkisebb kimutathaté toxin mennyiség - ami még a 0 értéktdl
szignifikdnsan eltér - F-2 toxinndl 10 ng/g (1:10 higitasndl) és 25 ng/g
(1:25 higitasndl); a T-2 toxinndl pedig 50 ng/g.
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A kiilonbdzd buzaliszt tipusokat képviseld, Osszesen 47 db mintat
vizsgdlva megéllapitottuk, hogy az el6zGekben leirt ELISA mddszert
alkalmazva kimutathat6 mennyiségben zearalenont (F-2 toxint) ill. T-2
toxint nem tartalmaztak, vagyis ezek értéke minden esetben a 10, ill. 50 ng/g
kimutatdsi hatdr alatt volt.

A kisérleti tapasztalatok ¢és a mérési eredmények alapjan
megdallapithaté, hogy a hazai kutatélaboratériumban kifejlesztett
TOXIKLON Zearalenon (F-2) és T-2 toxin ELISA tesztek alkalmasak
buzalisztek és mas gabonafélék fuzdriumtoxin szennyezettségének gyors
meghatdrozdséra.

A moddszerek jol adaptdlhatéok automata ELISA analizdtorra, ami
nagy szamu minta szdrdvizsgdlatat teszi lehetdvé. Az automata
mérdrendszer €s a kidolgozott szdmitogépes programok nagy mértékben
megkonnyitik a vizsgalatok elvégzését és az eredmények kiértékelését.
Buzalisztek Fusarium F-2 és T-2 toxin szennyez6désének gyors megha-
tdrozdasa automatizalt enzimimmun-analitikai mérdrendszerrel
lehetséges.
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Buzalisztek Fusarium F-2 és T-2 toxin szennyezddé-
sének gyors meghatarozasa automatizalt enzimimmun-
analitikai mérorendszerrel
Kerekes Ldszlo

A szerz$ buzalisztek zearalenon (F-2) és T-2 toxin szennyezddésének gyors
meghatdrozdsara hazai kifejlesztést direkt, kompetitiv ELISA mddszereket
adaptalt automatikus, enzimimmun-analitikai mérdrendszerre (AUTO-EIA/1L/,
Labsystems) alkalmas szamitégépes programok kidolgozasdval. A
TOXIKLON-tesztek nagy szdmu minta szlrdvizsgdlatdra alkalmasak. A toxin
koncentraci6 meghatdrozdsdndl a szokédsos grafikus kiértékelés helyett - az
adatok "logit-log" transzformaldasit kovetd - szamitégépes linedris
regresszidanalizist és iterdcids 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
MeBsystem
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 MeBsystem (AUTO-
EIA/II/, Labsystems) mit geeigneten Rechnerprogrammen angepalit wurden.
Die TOXIKLON-Testverfahren sind bei groer Probenzahl fiir die Screening-
Untersuchung geeignet. Bei der Bestimmung der Toxin-Konzentration wurde
anstelle der iiblichen 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 Emdke, Hajos Gyongyi és Molndr Pal

Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest
Erkezett :1994. oktéber 31.

A tehéntej-kazein meghatdrozdsdval a juhtejnek a tehéntejjel valo
helyettesitése kimutathaté a juhsajtban. Ennek a fogyaszték érdekvédel-
mén és az élelmiszermindség biztositdsdn tdl, nagy jelent6sége lehet az
egészségmegdrzd taplalkozasban, példaul egyes specidlis diétak esetén is.

Az elektroforetikus moddszerek jol alkalmazhaték az 4llatfajok
azonositasdra hus- és tejfehérjékbol egyardant (1, 2). Az izoelektromos
fokuszaldst nagy felbontoképessége nem csak a fajok azonositdsdra,
hanem ezek keverékeinek vizsgdlatdra is alkalmassé teszi (3, 4).

Krause és munkatdrsai a poliakrilamid-gélben valdé izoelektromos
fokuszalast talaltak a legmegfelel6bbnek a tehéntej kimutatdsdra juh-,
illetve kecskesajtban (5). Az altalunk 1s alkalmazott meghatdrozas alapja
a juhtejben 1évd y,-kazein kimutatdsa, amelynek izoelektromos pontja
kissé magasabb, mint a tehéntej y,-kazeinje. A mddszer érzékenységét
jelent6sen nodveli a plazmin haszndlata, mivel elhidrolizdlja az
egyébként zavaré [-kazeint (6), igy lehet6vé teszi a tehéntej-kazein
specifikus és érzékeny detektdldsat.

Munkdank célja az volt, hogy a tehéntejet kimutassuk ¢és
mennyiségileg meghatdrozzuk juh- és tehéntej keverékekbdl, valamint
hazai sajtokbol. Vizsgélatainkat kisebb moddositdsokkal, illetve
tovabbfejlesztéssel egy EU-szabvany (7) elGirdsai alapjan végeztiik.

Anyagok és modszerek
Vizsgalati anyag

Hazai kereskedelemben forgalmazott tehéntej, juhtej és sajt,
valamint ismeretlen 0sszetételd keverék sajtmintak.

A kazein izolalasa

10 g felapritott sajtot egy 100 ml-es centrifugacs6be mértiink é€s 60 ml
desztilldlt vizet adtunk hozz4d. ULTRA-TURRAX-al 10000-es fordulaton
1,5 percig homogenizdltuk. Jégecettel 4,5-re 4llitottuk az oldat pH-jat és
3000 g-n 5 percig centrifugaltuk. A zsirt és a savodt eltdvolitottuk és a
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maradékhoz 20 ml diklér-metdnt adtunk, djra homogenizdltuk, majd
centrifugaltuk. Ovatosan eltdvolitottuk a vizes és a szerves fazist, és a
megmaradt kazeint 40 ml desztilldlt viz és 20 ml dikloér-metdn
hozz4dadasa utan ismételten homogenizaltuk. A vizes és a szerves fazist
azutdn eltdvolitottuk, és az eljarast még kétszer megismételtiik. A
megmaradt fehérjét 50 ml szdraz acetonnal j6l elkevertiik és redds
szUrdn leszlrtiik. A szlrGpapiron maradt kazeint kétszer atmostuk 25-25
ml szdraz acetonnal. Ezutédn a kazein-kivonatot levegén megszaritottuk.

A B-kazein plazminos bontasa

2,5 mg 1zoldlt kazeint 50 pl ammoénium-karbonat pufferben oldottunk
fel és 3 percig homogenizdltuk ultrahangos homogenizdlé berendezéssel.
Hozzédadtunk 10 pl plazmin-oldatot (Bovine plasmin /E. C. 3.4.21, 7/ 5U/ml,
ammonium-karbonat pufferben oldva) és folyamatos razatas kozben 40 °C-on
I Ordn keresztiil inkubdltuk. Az enzimes reakciot 2 pl e-amino-kapronsav
oldat (2,63 g e-amino-kapronsav 100 ml 40%-os etilalkoholban oldva)
hozz4adédsaval allitottuk le, majd liofilizdltuk. Az ammoénium-karbonét
puffer Osszetétele: 1,58 g ammoénium-hidrogén-karbonat / 100 ml
desztillalt viz, pH=8.

AKkrilamid 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 feltoltve
desztilldlt vizzel + 26 mg P-alanin, 550 ul 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, egymastol 0,5 mm tdvolsdgra 1évQ
tiveglap kozé ontottiik és egy éjszakdn 4t hlitészekrényben 4llni hagytuk.

Mintafelvitel:

A liofilizalt mintdkat 50-50 pl mintaoldé pufferben (5,7 g 87%-o0s
glicerol, 24 g karbamid, 250mg dithio-threitol 50 ml desztilldlt vizben)
vettik fel, és 10 x 5 mm-es szlrOpapir csikok segitségével 10-10 nl-t
vittiink fel a gélre.

Izoelektromos fokuszalas

Az izoelektromos fokuszaldst Pharmacia FBE-3000 tipusu
késziiléken végeztiik. Andéd oldatként 5%-os foszforsav oldatot,
katédként pedig 2%-os NaOH-ot haszndltunk.
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Az izoelktromos fokuszalas kondiciéi:

Lépés Idé6 Fesziiltség | Aramerdsség | Teljesitmény | Hémérséklet
P (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 fokuszalds befejezése utdn a fehérjéket fixdltuk, 15 percig 15%-
os triklor-ecetsavban rdzatva. Ezutdn a gélt 15 percig a festékoldatban
(1,5 g Coomassie Brillant Blue, 2,5 g réz-szulfat-pentahidrat 1000 ml
oldoszerben) razattuk. A festékoldd oOsszetétele: 45% metanol és 10%
ecetsav 45% desztilldlt viz. Végiil mosdoldattal (250 ml metanol 100 ml
jégecet 1000 ml vizben) tobbszor atoblitettiik, mindaddig amig a héttér
szintelenné valt.

Ertékelés

Az értékelést BIOTEC-FISCHER videodenzitométerrel végeztiik.

Eredmények és kovetkeztetések

A kalibriacids egyenest ismert Osszetételd tejkeverékek €s sajtok
segitségével vettiik fel. A tejmintdkat el6zbéleg borjigyomoroltéval
kezeltiik, hogy a fehérjeszerkezet megkozelitéleg azonos legyen a
sajtéval. Az 1. és 2. 4abrdn a tehéntej és a juhtej jellegzetes
fehérjemintdzatat és az ezekhez tartozé denzitogramokat mutatjuk be.
Szorosabb korreldciét kaptunk, ha nem a tehéntej mennyisége és a
tehéntejre jellemz6 vy,-kazein csucsteriilete kozotti, hanem a tehéntej
juhtej ardny és a tehén 7,-kazein csucsteriilete és a juh y,-kazein
csucsteriiletének ardnya kozotti Osszefliggést vizsgaltuk (3.4bra).

Néhany sajtminta 1zoelektromos fokuszalassal szeparalt
fehérjesdvjait a 4. dbrdn mutatjuk be. Az ismeretlen Osszetételd sajtok
esetén a kovetkez6 csucsteriilet ardnyokat, illetve tehéntej
kaptuk:
- 2. jeld mintdndal tehéntej és a juhtej ardnya (a y,-kazein sdvok
csucsteriiletaranyai alapjan) 1,13, tehat 53 % tehéntejet tartalmaz (n

=5;s=2,53).

- 3. jeld minta esetén tehéntej és a juhtej ardnya (a y,-kazein sdvok
csucsteriiletaranyai alapjdn) 1,34-nek adodott, igy tehéntej tartalma
57 % (n =5; s =2,42).

aranyt
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1l.abra: Tehéntejbdl izoldlt kazein fehérjemintdzata izoelektromos
fokuszalassal valo elvalasztas utan, €s a videodenzitométeres értékelés
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2.abra: Juhtejbdl izoldlt kazein fehérjemintdzata izoelektromos
fokuszalassal valo elvalasztas utan, €s a videodenzitométeres értékelés

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. abra: A tehén és juhtej tomegardnydnak (M, /M ;) és a tehéntejre,
illetve a juhtejre jellemzd y-kazein videodenzitométerrel meghatarozott
csucsteriilet-aranyanak (T, /T,) 0sszefliggése
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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 Osszetételd sajtmintdk fehérjéinek
szeparaladsa i1zoelektromos fokuszalassal

Osszefoglaldsul megallapithatjuk, hogy a plazminos emésztést kovetd
izoelektromos fokuszalds alkalmas a tehéntej specifikus és érzékeny
kimutatdsdra kevert tej, illetve kevert tejbdl késziilt tejtermékek esetében
is. Az alkalmazott eljards — a videodenzitométeres értékeléssel egyiitt — a
tehéntej) mennyiségi meghatdrozdsara szintén j6l hasznédlhato.
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Tehéntej meghatarozasa hazai sajtokban izoelektromos
fokuszalassal
Szerdahelyi E., Hajos Gy. és Molndr P.

A szerz6k kimutattdk és mennyiségileg meghatdroztdk a tehéntejbsl szdrmazéd kazein
frakciét juh- és tehéntej keverékekbdl, valamint hazai sajtokbdl. A vizsgédlatokat kisebb
modositasokkal, illetve tovabbfejlesztéssel egy EU-szabvany elGirdsai alapjan végezték. A
mddszer 1ényege, hogy a sajtmintakbdl izolélt kazeinbdl plazminos hidrolizis utan a Y,-kazein
frakcidt izoelektromos fokuszaldssal elvdlasztottdk és meghatdroztdk. Az eljaras alkalmas
a tehéntej specifikus és érzékeny kimutatdsdra kevert tej, illetve kevert tejbdl késziilt
tejtermékek esetében is. Az elektroforetikus elvélasztasi kép videodenzitométeres értéke-
l1ése a tehéntej mennyiségi meghatdrozdsat szintén lehetdvé teszi a vizsgdlt mintdkban. Ennek
— a fogyasztok érdekvédelmén és az élelmiszermindség biztositdsdn til — nagy jelentGsége
lehet az egészségmeglrzd taplalkozasban, példaul egyes specidlis diétdk esetén is.

Determination of cow’s milk in cheese samples by

isoelectric focusing
Szerdahelyi, E., Hajos, Gy. and Molndr, 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 Kéasesorten

mit isoelektrischer Fokusierung

Szerdahelyi, P., Hajos, Gy. und Molndr, P.
Verfasser haben die aus der Kuhmilch stammende Kaseinfraktion in Schaf- und
Kuhmilchmischungen sowie in einheimischen Késesorten nachgewiesen und quantitativ
bestimmt. Die Untersuchungen wurden anhand geringfiigig modifizierter bzw.
weiterentwickelter EU-Norm-Methode durchgefiihrt. Das Grundprinzip der Methode
besteht darin, da} die y, -Kaseinfraktion von aus Kisesorten 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 Spezifitit und Empfindlichkeit nachzuweisen. Die
videodensimetrische Auswertung des elektrophoretischen Trennungsbildes ermoglicht
auch die quantitative Bestimmung der Kuhmilch in den untersuchten Proben. Diese
Moglichkeit hat groe Bedeutung iliber den Verbraucherschutz und die Sicherung der
Lebensmittelqualitédt hinaus auch fiir die gesunde Erndhrung beispielsweise im Falle einer
speziellen Diit.
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A IX. IUFoST Vilagkongresszus

A Nemzetk6zi Elelmiszertudomanyi és Technolégiai Unié (International
Union of Food Science and Technology) 1995. julius 30. és augusztus 4.
kozott Budapesten, a Budapesti Kongresszusi Kozpontban és a
Kertészeti és Elelmiszeripari Egyetemen tartotta IX. Vildgkongresszusat
a METE rendezésében.

A minden tekintetben nagyszabasu kongresszuson mind az ot foldrész 69
orszagabol 1217 vezetd élelmiszerkutatd és -technoldgus vett részt. A
plendris nyité €s zar6 ililésre a regisztralt résztvevokon tilmenden még
400 hazai élelmiszeripari szakember kapott meghivot. Tobb mint 400
el6adds hangzott el, és mintegy 700 poszteren keriiltek bemutatdsra az
ujabb kutatdsi és fejlesztési eredmények. A kongresszus keretében 43
szimpoOziumot ¢és 11 kerekasztal beszélgetést tartottak, valamint 8
kapcsoléddé rendezvényt szerveztek. Az el6addsok és poszterek
Osszefoglaléoi 2 kotetben jelentek meg, melyek f6 témakorer a
kovetkezdk szerint foglalhatdk Ossze:

I. Az élelmiszertudomany és -termelés altalanos
szempontjai és trendjei

- Az Eurépai Unié élelmiszerkutatdsi programja

- Elelmiszerjog

- Korszerl informaciomenedzsment

- Kooperédcid az élelmiszeripar €s élelmiszerkutatds kozott

- Elelmiszertudomdny és -technolégia a fejl6dé orszdgok szdmadra
- Az élelmiszertudomany €s -technoldgia oktatasa

- Szakmai szervezetek szerepe az élelmiszertudomény €s -technolédgia
arculatanak bemutatdsdban

- Elelmiszer-kozgazdasagtan

- Az eurdpai élelmiszeripar védltozdsa - esély az oktatds és a kutatds
fejlesztése szamadra

- Utdévita a Nemzetkozi Tédpldlkozéasi Konferencidrol
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II. Nyersanyagok és élelmiszerfeldolgozas

- Tengeri élelmiszerek

- Gabonafélék és hiivelyesek tadpldlkozasi mindségének javitdsi
lehet&ségei

- Korszerd értékmegdrz6 eljardsok; zoldség és -gyiimolcsfélék
szallitdsa és tdroldsa

- Proteinstruktira, funkcidé és szabalyozéas

III. Etrend, taplalkozas és egészség
- Mikroelelmek, vitaminok
- Diétés rostok
- Lipidek kémidja és technolégidja
- Taplédlkozéastani szempontbdl megfeleld étrend, klinikai tdpldlkozés
~ [z- és aromaanyagok
- Csecsemdtaplalkozas
~ Elelmiszerallergia
- A gabonafeldolgozds 1j trendjei

- Koleszterol és zsirok jelentdsége dllati eredetd élelmiszerekben
- Az élelmiszertechnoldgia befolydsa a maltézzal 6sszefiiggd
emésztési zavarok konnyitésében
IV. Elelmiszerbiztonsag és mingségiranyitas
- Elelmiszerbesugarzas
— Elelmiszerek minGségmegdrzési idGtartama
- Elelmiszerbiztonsdg

- Az élelmiszereldallitds mindségbiztositasanak iddszerd feladatai és
eredményel

- Elelmiszerek érzékszervi vizsgalatanak trendjei
- Elelmiszereken 1évé6 patogének - feldolgozdas és ellenGrzés
- Gyors moddszerek és automatizalds a mikrobioldgidban

- Roncsoldsmentes modszerek élelmiszerek és mez6gazdasagi
termékek vizsgalatahoz

- Mikotoxinok élelmiszerekben és takarmanyokban
- Elelmiszerosszetételi adatbank

— Elelmiszerjeldlés
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V. Elelmiszertechnolégia és -csomagolas

A nagy nyomads hatasa élelmiszerekre

- Extruzids technologidk

- Fermentalt élelmiszerek

- Starter- és véddkulturak

- Biotechnologia és tapldalkozas

- Elelmiszer-csomagolés

- Gyilimolcs- és zoldségfeldolgozas (beleértve a gylimolcsleveket,
borokat stb.)

~ Uj technolégiai fejlesztési irdnyok a hisiparban

~ Elelmiszeripari méveletek - hékezelés

- Elelmiszeripari méveletek - extrakcid

- Elelmiszeripari miveletek - szaritds és dehidratdlas

— Elelmiszeripari méveletek - optimalizalas

— Elelmiszeripari miveletek - 4j megolddsok

- Tejipari technoldgia

- Fiistolt és szaritott hal

— Edesipar

A kongresszus egy deklardciot is elfogadott, ami egyértelmien azon
kormanyoknak sz6l, amelyek mar eddig is nagy erGfeszitéseket tettek
azért, hogy az adott orszdgokban, kontinensen elhdruljon, enyhiiljoén az
1dészakonként megjelend éhezés, illetve csOkkenjen az alultapldaltsag. A
vilagnyilatkozat valoban é&hezésr6l és alultdplaltsdgrol beszél, azt
igyekszik jelezni, hogy egy - politikai okokbol nem korldatozott -
vilagkereskedelem sokat enyhitene a meglévd gondokon.

Az TUFoST 7. kozgyulését a Vilagkongresszus befejezésekor tartotta,
amelyen a kovetkez$ négy évre dr. Biacs Péter egyetemi tanart, a KEKI
féigazgatdjat valasztottdak az Unid elndkévé. Munk4jat japan, ausztral €s
svajci alelndk tdmogatja, amiben jelentOs szerepet jatszik a régidok
tevékenységének tovabbi erdsitése. Arra torekszenek, hogy a j6l mikodd
régiok mellett pl. Tavol-Keleten is alakuljon meg egy régid. Ezért
jovoére Koreaban tartjdk az elnokségi ilést és a IUFoST éves
szimpdziumat is.

Dr. Molndr Pdl
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A IX. Elelmiszertudomanyi és -Technolégiai
Vilagkongresszus résztvevoinek budapesti
felhivasa

1. Mi, az Elelmiszertudomdnyi és Technolégiai Egyesiiletek Nemzetkozi
Unidja 7. kozgyllésének résztvevsiként - a kozos FAO/WHO
Nemzetkozi Taplalkozasi Konferencidra (Réma, 1992), illetve annak
Vilagélelmezési Felhivasat alapul véve - elkotelezettek vagyunk az
éhezés megsziintetése és a rosszul tdpldltsdig minden formdjanak
csokkentése irdnt a vildgban. Minden ember alapvetd jogaként ismerjiik
el, hogy tépldlkozédsi szempontb6l megfeleld és biztonsdgos élelemhez
jusson. Minden mas szervezettel egylittmikodiink az egész emberiség
taplalkozéssal Osszefiiggd jolétének megteremtése érdekében egy békés,
igazsdgos és kornyezetileg biztonsdgos vilagban. E torekvés jegyében
hangsulyozzuk az élelmiszertudomdany €s -technoldgia kdzponti szerepét
abban, hogy a vildg novekvd népessége tapldlkozdsi i1gényeinek
kielégitéséhez sziikséges biztonsdgos és egészséges élelmiszerek a kelld
mennyiségben és valasztékban egész évben rendelkezésre dlljanak.

2. A varhat6 élettartam, a tdpldlkozdsi helyzet, valamint a feln6tt lakossdg

miveltsége terén végbement nem lebecsiilhetd vilagméretd javulds
ellenére valamennyien a legnagyobb aggodalommal szemléljiik azt a
tényt, hogy mintegy 800 milli06 ember - a {fejl6d6 orszdgok
Ossznépességének 20%-a - még a jelen id6szakban sem jut elegendd
élelmiszerhez, amely fedezhetné a tdpldlkozdsi szempontbdl indokolt
napi alapsziikségletét.
Kiilonos aggodalomra ad okot az 5 éven aluli rosszul tapldlt gyermekek
nagy és egyre novekvs szdma Afrika, Azsia, Latin-Amerika és a Karibi-
térség sok részén, illetve a vilag mas tajain. Ezen tulmenden 2 milliard
ember - fdéleg asszony és gyerek - szenved hidnyt egy vagy tobb
mikrotdpanyagban: a jodhidny miatt tovdbbra is sziiletnek szellemileg
visszamaradott csecsemdk; gyermekek vakulnak meg és pusztulnak el
vitaminhidny kovetkeztében; igen sok nd és gyermek szenved a
vashidnyt6l. A szennyezett élelmiszer és ivoviz kdvetkeztében emberek
szazmillidit - els6sorban kisgyerekeket, terhes asszonyokat, id&seket és
immungyengeségben szenveddket - tdmadjdk meg fert6z6 betegségek. A
kiegyensulyozatlan tapldlkozédssal Osszefiiggd kronikus, nem ragélyos
betegségek gyakran vezetnek i1d6 el6tti haldlozdshoz. Mindent
egybevetve: az emlitett megbetegedések kovetkeztében nagyon
megemelkedtek az egészségiigyi ellatas koltségei €s a gazdasdgi
teljesit6képesség csokkenése is jelentds veszteségekkel jar. Tudatdban
vagyunk annak, hogy az élelmiszertudomdny és -technoldgia alapvetd
jelentdségli a felsorolt problémdk legtobbjének megoldasat illetGen,
kiilonds tekintettel azokra, amelyek a helytelen taplalkozassal, az
élelmiszerek szennyezettségével, valamint a mikrotdpanyagok hidnyaval
vannak Osszefiiggésben.
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Elismerjiik, hogy az €hezés és az alultdpliltsdg legf6bb oka leginkédbb a
fejletlenség kovetkeztében fellépd szegénység és nem kell§ képzettségi
szint. Ugyanakkor szinte minden tdrsadalomban élnek szegény
emberek, akik nem jutnak hozzd elegendd élelmiszerhez és megfeleld
1vovizhez, orvosi elldtashoz és oktatdshoz, melyek nélkiil természetesen
egyaltalan nem lehetséges megoldani a megfeleld taplalkozast. Ezen
problémdk lekiizdéséhez  haladéktalanul hozzd kell latni a
mez6gazdasdgi és  élelmiszeripari  4dgazatok  alapjat  képezd
élelmiszertudomdny ¢és -technoldgia fejlesztéséhez elsGsorban az
alacsony nemzeti jOovedelemmel rendelkezd és élelmiszerhiannyal
kiiszkod6 orszdgokban, mivel csak igy lehetséges az élelmiszerkindlat
és -vdlaszték bovitése, toviabbd a munkaalkalmak és a helyi fejlesztési
forrasok létrehozasa.

Az élelmezési problémdk terén szdmos orszdgban tapasztalhatd lassu
elérehaladds rdvilagit azon emberi és anyagi erSforrdsok, valamint
intézményes kapacitdsok és a  politikai elkdtelezettség hidnyara,
amelyek elengedhetetleniil sziikségesek a tdpldlkozdssal Osszefliggd
problémék jellegének, terjedelmének és okainak feltdrdsahoz, illetve a
megoldasukhoz kivanatos Osszehangolt erbfeszitések megtételéhez. Az
alultaplaltsdgot okoz6 tényez6k még vilagosabb feltardsdhoz
tudomdnyos alap- és alkalmazott kutatdsokra, valamint hatékonyabb
élelmezésellendrz8 rendszerekre van sziikség. Meg kell taldlni az
emlitett problémdk megoldasanak modjat €s eszkozeit elsGsorban a ndk,
a gyerekek €s az 1d6s emberek vonatkozdsaban. Meggydzdésiink, hogy
az élelmiszertudominy és -technoldgia - kardltve a modern
biotechnoldégidval - az alap- és alkalmazott tudomdnyos kutatdsi
programok nélkiilozhetetlen hatteréiil szolgdlhat. Elismerjiik tovabba
sajat felelGsségiinket az élelmiszertudomédnnyal és -technoldgidval
kapcsolatos témdk népszeridsitésének érdekében, mivel azok széleskord
megismerése és tdmogatottsiga megkonnyiti a jelenlegi és az uj
technoldgidk eldnyos alkalmazésat és bevezetését.

DontS fontossdgi az asszonyok és a fiatal ldnyok joga a megfeleld
taplalkozédshoz. Egészségiigyi ellatasuk €s oktatasuk feltétleniil javitdsra
szorul. A nd6k szamaéara lehetdséget kell teremteni ahhoz, hogy részt
vehessenek a dontéshozatali folyamatban és fokozott mértékben
lehessen beleszolasuk az er&forrasok ellendrzésébe, mivel kozismert,
hogy a vildag nagy részén kiilondsen fontos szerep harul a ndkre az
élelmiszerek termelésében, kezelésében és elkészitésében.

Tudomdsul vessziik a vilagkereskedelem tovdbbi liberalizdlasanak ¢és
kiszélesitésének sziikségességét, melynek sordn a fejléd6é orszagokban
novekednie kell a devizakitermelésnek és a foglalkoztatottsdgnak.
Hangstilyozzuk az élelmiszertudomdny és -technoldgia fontos szerepét a
szabvanyok, az utmutatok és a Codex Alimentarius Bizottsag
ajanlasainak megalapozdsdban, beleértve azok elfogadtatdsit is a
nemzeti élelmezésiigyi hatésagok 4ltal.
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7. Kiemeljiik az élelmiszertudomédny €s -technoldgia integridns szerepét a
Nemzeti Elelmezésiigyi Akciés Tervek elkészitésében, valamint a
gazdasagfejlesztési programok kidolgozdsdban. Kiilonésen fontosnak
tartjuk a kovetkez6 kovetelmények megvaldsitdsat:

e az élelmiszerek biztonsdganak és mindségének tovabbi javitdsa;

e a betakaritds el6tti és utani élelmiszerveszteségek csokkentése;

e a hagyoményos élelmiszertermelés és -feldolgozas eljarasainak
alkalmazdsa és javitdsa;

¢ a biotechnoldgia és mas Uj technoldgiai eljarasok elényeinek hasznositisa;

e az élelmiszerek Osszetételére vonatkozo ismeretek tovabbfejlesztése és
elterjesztése;

e a belfoldi és a nemzetkozi élelmiszer-kereskedelem elGsegitése;

e specifikus tulajdonsdgokkal rendelkez6 élelmiszer-készitmények
kifejlesztése;

e hatékonyabb és kornyezetbarat élelmiszertermelés és -feldolgozas
megvalodsitdsa;

e a tipldlkozdastudomény, az élelmiszertudomény és -technolégia
ismeretanyagéanak oktatdsa a képzés minden szintjén.

8. Tdmogatunk minden olyan aktiv egyiittmikodést a korményok, a
multilaterdlis, a bilaterdlis és a nem kormdnyzati szervek, tovdbba az
akadémiai testiiletek, a magdnszektor, a koOzdsségek és a magan-
személyek kozott, amely a bdség kozepette is fellép6 éhinség és
alultaplaltsdg valamennyi szégyenletes forméjat el6idézd okainak gyors
titemd kikiiszobolésére irdnyul. Mi, akik [UFoST-testiiletként a vilag 58
orszaganak élelmiszertudosait és -technoldgusait képviseljiik, kijelent-
jiik, hogy teljes mértékben elkotelezettek vagyunk valamennyi partner-
rel vald egylittmikodés irant a jelzett célok megvaldsitdsa érdekében.

9. Tudatdban vagyunk annak, hogy a vildgon él6 emberek biztonsdgos és
megfeleld élelmiszerekkel vald elldtdsa csak akkor sikeriilhet, ha a
problémat a maga teljességében vizsgdlva annak tdrsadalmi, kulturdlis,
politikai, koOzgazdasdgi és oktatasi komponenseire 1is tekintettel
vagyunk. Hangsilyozzuk tovdbba azt 1is, hogy a haztartdsok
élelmiszerellatasat biztosit6 megfelel6 forrdsokon tdlmenden a
fogyasztoknak - sajat optimadlis tdpldlkozdsuk és egészségiik védelme
érdekében - tisztdban kell lenniiik az élelmiszerbiztonsdg és a
tapldlkozéastudomdany alapfogalmaival.

10.Az emberi élet pénzben nem mérhetd értékének messzemend
tiszteletben tartdsa, valamint minden ember biztonsdgos és tdpldlkozasi
szempontb6l megfeleld élelmiszerhez valé jogdnak maximdlis
elismerése mellett elfogadjuk ezen "Felhivast" és megerdsitjik
elkotelezettségiinket, hogy élelmiszertuddésokként és -technolégusok-
ként minden kivétel nélkiil oltalmazzuk és elGsegitsiik az emberek
optimadlis tapldlkozdsat.
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MODSZERISMERTETO

Osszedllitotta: Molndr Ingrid

Német Hivatalos Elelmiszeranalitikai

Modszergyiijtemény II.

Az "Elelmiszervizsgilati Kozlemények" 1995/2. szamaban kozzétett cimjegyzék
masodik, befejezd része.

17.00 Kenyerek, péksiitemények

L 17.00-1 Kenyér és kenyértésztdbol készitett siitemények szaritasi
veszteségének meghatarozdsa

L 17.00-2 Kenyér és kenyértésztdbol készitett siitemények savfokanak
meghatdrozasa

L 17.00-3 Kenyér és kenyértésztabol készitett siitemények hamutartalmanak
meghatdrozdsa

L 17.00-4 Kenyér és kenyértésztabol készitett siitemények Osszes zsirtartalma-
nak meghatdrozasa

L 17.00-5 Kenyér és kenyértésztabol készitett siitemények keményitStartalma-
nak meghatdrozdsa

L 17.00-6 Kenyér és kenyértésztdbol készitett siitemények kloridtartalmanak
meghatdrozasa

L 17.00-7 Kenyér és kenyértésztabol készitett siitemények laktdztartalméanak
meghatdrozdsa

L 17.00-8 Kenyér és kenyértésztabol készitett siitemények vajsavszaméanak
meghatdrozdsa félmikro médszerrel

L 17.00-9 Fehérjék immunoldgiai kimutatdsa kenyérben; rutin mdodszer
(Végrehajtasa az L 18.00-9 szerint)

L 17.00-10 Kenyér szorbinsav-tartalmdnak meghatarozéasa (Végrehajtasa az
L 00.00-9 szerint)

L 17.00-11 Kenyér és kenyértésztabol készitett siitemények orotsav-tartalmanak
meghatdrozéisa (Végrehajtdsa az L 18.00-3 szerint)

L 17.00-12 Kenyér és kenyértésztabol készitett siitemények vajsavtartalmdnak
meghatdrozéasa

L 17.00-14 Propionsav meghatdrozédsa kenyérben

L 17.00-15 Kenyér és kenyértésztabol készitett siitemények fehérjetartalmanak
meghatdrozdisa

L 17.00-16 Kenyér és kenyértésztabol készitett siitemények ecetsav (acetat)
tartalmanak meghatdrozésa

L 17.00-17 Kenyér és kenyértésztabol készitett siitemények ndtrium tartalmanak
meghatdrozdsa hamvasztdst kovetGen

18.00 Finom péksiitemények
L 18.00-1 Finom péksiitemények vajsavszdmdinak meghatdrozédsa félmikro

modszerrel
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L 18.00-2

Fehérjék immunoldgiai kimutatdsa siiteményekben (beleértve a
kenyeret és a gluténmentes siiteményeket), valamint az édesipari
termékeket
- kettds géldiffuzioval Ouchterlony szerint
- immunelektroforézissel Grabar és Williams szerint (mindkettd

Scheidegger médositasdval)
- ellendaramu elektroforézissel Gocke és Howe szerint

rutin eljardsok

L 18.00-3 Finom siitemények orotsav-tartalmanak meghatdrozasa

L 18.00-4 Finom siitemények hamutartalmdnak meghatdarozdsa (Végrehajtdsa az
L 17.00-3 szerint)

L 18.00-5 Finom siitemények 0sszes zsirtartalmédnak meghatdrozasa
(Végrehajtasa az L 17.00-4 szerint)

L 18.00-6 Finom siitemények keményits-tartalméanak meghatdrozasa
(Végrehajtasa az L 17.00-5 szerint)

L 18.00-7 Finom siitemények kloridtartalmanak meghatarozasa és konyhaso-
tartalménak kiszamitdsa (Végrehajtasa az L 17.00-6 szerint)

L 18.00-8 Finom siitemények laktéztartalmanak meghatdrozdsa (Végrehajtasa
az L 17.00-7 szerint)

L 18.00-9 Vajsavtartalom meghatdrozdsa finom siitemények zsirtartalmaban
(Végrehajtasa az L 17.00-12 szerint)

L 18.00-10 Finom siitemények koleszterin-tartalmédnak meghatarozasa;
Géazkromatografias eljaras

L 18.00-11 Propionsav meghatarozasa finom siiteményekben

L 18.00-12 Finom siitemények szaritasi veszteségének meghatdrozdsa
(Végrehajtasa az L 17.00-1 szerint)

L 18.00-13 Nyers fehérjetartalom meghatdrozasa finom péksiiteményekben
(Végrehajtasa az L 17.00-15 szerint)

L 18.00-14 D-szorbit meghatdrozdsa finom péksiiteményekben

18.02 Finom siitemények piskotatésztabol
L 18.02-1 Tejsav és 3-hidroxi-vajsav meghatdrozdisa piskotatésztibol készitett

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

20.00 Majonéz, emulgedlt martasok, hideg martdskészitmények,

csemege salatdk

20.01-1 Majonéz €s majonézkészitmények

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

L 20.01-4

238

Konzervéldszerek meghatdrozdsa majonézben €s
majonézkészitményekben (Végrehajtasa L 00.00-10 szerint)
Altaldnos dtmutatds majonéz, emulgedlt martdsok és hideg
martaskészitmények mikrobioldgiai vizsgalatara

MintaelSkészités majonéz, emulgedlt martasok és hideg
martdskészitmények mikrobioldgiai vizsgalatdra

Majonézek, emulgedlt martasok és hideg martaskészitmények aerob
mikrobaszdmdnak meghatdrozasa 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, emulgedlt martasok és hideg martaskészitmények aerob
mikrobaszdmédnak meghatdrozasa 30 °C-on; lemezélesztéses eljaras;
referencia modszer (Végrehajtasa az L 06.00-18 szerint)
Enterobacteraceae meghatdrozdsa majonézekben, emulgealt
martdsokban és hideg martaskészitményekben; lemezélesztéses
eljards; referencia modszer (Végrehajtdsa az L 05.00-5 szerint)
Eleszt3- és penész meghatdrozdsa majonézekben, emulgedlt
martdsokban és hideg martaskészitményekben (Végrehajtasa az

L 01.00-37 szerint)

Koagulaz-pozitiv sztafilokokkuszok meghatdrozdsa majonézekben,
emulgedlt martasokban és hideg martaskészitményekben;
telepszamlalo eljards (Végrehajtidsa az L 01.00-24 szerint)
Szalmonelldk kimutatdsa majonézekben, emulgedlt martdsokban és
hideg martaskészitményekben; (Végrehajtasa az L 00.00-20 szerint)
Aerob tejsavas baktériumok meghatdrozdsa majonézben, méartasokban
és hideg martaskészitményekben; szélesztéses eljards (referencia
modszer)

Sztafilokokkusz termonukledz kimutatdsa majonézekben, emulgedlt
martdsokban és hideg martdskészitmények; referencia modszer
(Végrehajtasa az L 01.00-33 szerint)

Bacillus cereus meghatdrozdsa majonézben emulgedlt martidsokban,
hideg martdskészitményekben és csemege saldtdkban; szelektiv
dusitdsos eljards (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 emulgedlt martasokban

Az O6sszes savtartalom meghatdrozasa majonézben és emulgealt
martidsokban

Széarazanyagtartalom meghatdrozdsa majonézben és emulgealt
martadsokban

Konyhasdtartalom meghatarozdsa majonézben és emulgedlt
martasokban

Az Osszes zsirtartalom meghatdrozdsa majonézben és emulgealt
martdsokban

A tojassargéja-tartalom meghatdrozdsa majonézben és emulgealt
martdsokban (kinolin-molibdat-eljaras)

20.04 Husos salatak

L 20.04-1

Hustartalmu saldtdk szovettani 0sszetételének meghatdrozésa;
Rutineljaras mindségi és mennyiségi hisztoldgiai vizsgalatokhoz
(Végrehajtasa az L 06.00-13 szerint)

22.00 Szaraztésztak

22.02 Széraztésztik szokdsos, nagy és kiilondsen nagy tojastartalommal

L 22.02/04-1

Koleszterin-tartalom meghatdrozasa (tojdstartalmui) szaraztésztikban;
Géazkromatografias eljaras
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L 22.02/04-2  Tejsav és 3-hidroxi-vajsav meghatdrozdsa tojastartalmu
szaraztésztiakban

23.00 Hiivelyesek, olajos magvak, csonthéjas gylimolcsok

23.04 Olajos magvak

L 23.04-1(EK) Olajos magvak erukasav-tartalmdnak meghatarozasa 4tvételkor

23.05 Csonthéjas gyiimolcsok

L 23.05-1 Dio6félék sugarkezelésésnek (ionizdl6 sugarzds) kimutatdsa az ESR
(elektronspin-rezonancia) spektrumok mérésével

24.00 Burgonydk, keményitdben gazdag ndvényi részek

24.07 Burgonyaropogds készitmények

24.07.01 Burgonyaszeletek, zsirban kisiitve (Chips)

L 24.07.01-1 Antioxiddnsok kimutatdsa chipsben (Végrehajtdsa az L 00.00-11
szerint)

25.00 Friss zoldségfélék kivéve a rebarbara

L 25.00-1(EK) Mintavételi eljards zoldségféléken és zoldségfélékben levd kartevik
elleni novényvéddszer maradvanyok hatdsdgi ellenSrzésére
(Végrehajtasa az L 29.00-1(EK) szerint)

L 25.00-2 Nitrattartalom meghatarozasa friss zoldségfélékben
(Végrehajtdsa az L 26.00-1 szerint)
L 25.00-3 Mintavételi eljaras friss zoldség nitrattartalmanak meghatirozasahoz

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

26.00 Zoldségtermékek, zoldségkészitmények kivéve a rebarbara €s
salatdk (20.00)

L 26.00-1 Nitrattartalom meghatarozadsa zoldségtermékekben

26.04 Leveles zoldségfélék, savanyitott €s/vagy savanyutartdsitott
zoldségek (f6zelékkonzervek)

L 26.04-1 Kloridtartalom meghatarozasa a felontSlében, illetve a kipréselt
s6slében a savanyuikdposzta konyhasétartalméanak kiszamitasahoz

L 26.04-2 Aszkorbinsav meghatdrozdsa savanyukdposzta a felontSlevében,
illetve préslevében (térfogatos eljaras)

L 26.04-3 A pH-érték mérése savanyuikdposzta a felontSlevében, illetve
préslevében

L 26.04-4 Titralhat6 savak (0sszes sav) meghatdrozdsa savanyukaposzta a
felontSlevében, illetve préslevében

L 26.04-5 Az il16 savak meghatdrozdsa savanyukaposzta a felontSlevében,

illetve préslevében
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26.11 Termés f6zelékkonzervek

26.11.03 Paradicsomveld-konzervek, kétszer sdritve

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

Sdritett paradicsomkonzervek szdrazanyagtartalmanak meghatdrozésa
(gravimetrids modszer)

Sdritett paradicsomkonzervek szdrazanyagtartalmdnak meghatarozésa
(potenciometrids eljaras)

Kloridtartalom meghatdrozasa sdritett paradicsom konzervekben
(potenciometrids médszer)

Sdritett paradicsomkonzervek pH-értékének meghatdrozasa

Sdritett paradicsomkonzervek 0sszes savtartalmanak meghatdrozasa
(potenciometrids médszer)

Citromsav-meghatdrozds (enzimes mddszer)

Sdritett paradicsomkonzervek sésavban oldhatatlan (homok)-
tartalmdnak meghatarozésa

Sdritett paradicsomkonzervek cukortartalmdnak meghatarozasa
inverzio elott és utan (Luff-Schoorl-eljaras)

Sdritett paradicsomkonzervek cukortartalom meghatarozasa (enzimes
modszer)

L-glutaminsav meghatdrozésa siritett paradicsomkonzervekben
(enzimes modszer)

Sdritett paradicsomkonzervek kdliumtartalmédnak meghatarozasa
(gravimetrids modszer)

L 26.11.03-10aS{ritett paradicsomkonzervek kaliumtartalmanak meghatdrozasa

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

(atomabszorpcids vagy langspektrofotometrids modszer)

Sdritett paradicsomkonzervek 0sszes nitrogén tartalmanak
meghatdrozasa

Sdritett paradicsomkonzervek formolszdmanak meghatdrozéasa
Sdritett paradicsomkonzervek likopintartalmanak meghatdrozéasa

Sdritett paradicsomkonzervek, fiszeres paradicsommartdsok
(ketchup) és hasonlé termékek vizoldhaté szinanyagainak kimutatdsa
Hangyasav meghatdrozésa sritett paradicsomkonzervekben, fiszeres
paradicsommartds(ketchup)-ban és hasonl6 termékekben (enzimes
modszer)

6.11.04 Paradicsomstritmény konzerv, hdromszorosan sdritve

L 26.11.04

Haromszorosan stritett paradicsomstritmény konzervek vizsgélata
(Végrehajtasa az L 26.11.03-1 és folytatds szerint)

26.14 Savanyusag konzervek

L 26.14

Savanytsag konzervek vizsgdlata (Végrehajtdsa az L 26.04-3, -4, -5
szerint)

26.26 Zoldséglevek

L 26.26-1

Zoldséglevek vizoldhat6 szdarzanyagtartalménak meghatarozasa;
refraktometrids modszer (Végrehajtasa az L 30.000-2(EK) szerint)

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 41, 1995/3 241



L 26.26-2

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

26.26-01 Paradicsomlé

L 26.26-01-1(EK) Paradicsomlé szdrazanyagtartalmdnak meghatdrozdsa

29.00 Friss gylimolcsok beleértve rebarbara

L 29.00-1(EK) Mintavételi eljards kartevdk ellen hasznalt gylimdlcsben és

L 29.00-2

L 29.00-3

z0ldségben, illetve feliiletiikon levd novényvéddszer-maradvanyok
hatdsédgi ellen6rzésére

Szulfittartalom (kénessav) meghatdrozasa friss gyiimolcsben
(Végrehajtasa az L 30.00-1 szerint)

Friss gytimolcs sugarkezelésének (ionizdl6é sugarak) kimutatdsa
termolumineszcencia mérésével (Végrehajtds az L 53.00-2 szerint)

30.00 Gyiimolcstermékek kivéve gyiimolcslevek (31.00) és
gylimdlcsnektarok, valamint befdttek (41.00), zselék, lekvarok,

gyimolcskészitmények beleértve rebarbara

L 30.00-1

L 30.00-2(EK)

Szulfittartalom (kénessav) meghatdrozdsa friss gyiimolcsben

Refraktometrids eljards a vizoldhat6 szdrazanyagtartalom megha-
tarozdséara gylimolcsbdl és zoldségbdl készitett termékekben

31.00 Gyiimolcslevek, gyiimolcsnektarok

L 31.00-1 Gyiimolcslevek relativ stiriségének meghatarozasa (d 20/20)

L 31.00-2 Gyiimolcslevek pH-értékének mérése

L 31.00-3 Gyiimolcslevek titrdlhaté savtartalménak (6sszes sav) meghatdrozésa

L 31.00-4 Gyiimolcslevek hamutartalménak meghatarozasa

L 31.00-5 Gyiimolcslevek hamu-ligossgdnak meghatdrozasa

L 31.00-6 Gyiimolcslevek foszfattartalmanak meghatarozasa

L 31.00-7 Gyiimolcslevek prolintartalmdnak meghatdrozasa

L 31.00-8 Gyiimolcslevek formolszamanak meghatdrozédsa

L 31.00-9 Gyiimolcslevek D-izocitromsav-tartalmdnak meghatdrozdsa

L 31.00-10 Gyiimolcslevek néatrium-, kdlium-, kalcium- és
magnéziumtartalmdnak meghatdrozdsa

L 31.00-11 Gyiimolcslevek cukortartalmdnak meghatarozdsa inverzio elgtt és
utan (Luff-Schoorl-eljaras)

L 31.00-12 Gyiimolcslevek gliikdz- és fruktoz-tartalmanak meghatarozasa

L 31.00-13 Gyiimolcslevek szachardz-tartalmanak meghatarozasa

L 31.00-14 Gyiimolcslevek citromsav (citrat)-tartalmdnak meghatdrozésa

L 31.00-15 Gyiimolcslevek L-almasav-tartalmanak meghatarozasa

L 31.00-16 Gyiimolcslevek vizoldhat6 szdrazanyagtartalmdnak meghatdrozasa;
refraktometrids eljaras (Végrehajtas az L 30.00-02 (EK) szerint)
32.00 Uditéitalok, ital-nyersanyagok, italporok

L 32.00-1 Aceszulfam-K, Aszpartdm és szacharin-Na meghatarozésa
gyiimolcslé italokban (Végrehajtds az L 00.00-28 szerint)
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32.13 Mesterséges koffeintartalmu iidits-, hideg-italok

L 32.13-1 Aszpartamtartalom meghatdrozasa koffeintartalmu tiditéitalokban
32.16 Limonddé nyersanyagok és alapanyagok
L 32.16-1 Limonddé alapanyagok benzoesav- és szorbinsav tartalménak
meghatdrozdsa (Végrehajtdsa az L 00.00-9 szerint)
34.00 Borbdl eldallitott termékek
34.11 Borpérlatok, nyers pdlinkak
L 34.11-1 Etanol 14C-tartalménak megéllapitasa
36.00 Sorok, sorszert italok
L 36.00-1 Enzim- és nyersanyag-fehérjék immunoldgiai kimutatdsa sorben
- kettds géldiffuzié Ouchtrelony szerint
- immunelektroforézis Grabar és Williams szerint (mindkettS részben
Scheidegger modositasaval)
- ellendramu elektroforézis Gocke és Howe szerint
rutineljaras
L 36.00-2 A pH-érték mérése sorben
L 36-00-3 Sorcefre €s soOr relativ stiriségének meghatdarozéasa, d 20/20
L 36.00-3a Sorcefre és sor relativ stirdségének meghatarozasa, d 20/20;
rezgShurkos eljaras
L 36.00-4 Sor alapcefre-tartalmanak megdllapitdsa az alkohol- és a valddi
extrakt-tartalom alapjan; desztillacids eljaras
L 36.00-5 Sor alapcefre-tartalmdnak megdllapitdsa a refrakciészam é€s a relativ
slrliség szerint; refraktometrids eljaras
L 36.00-6 Nitrozamin meghatdrozasa sorben
L 36.00-7 Enzimfehérje kimutatasa sorben ELISA vizsgalattal; rutin médszer
L 36.00-8 Szulfittartalom meghatarozdsa sorben
L 36.00-9 Konzervédlészerek meghatarozdsa sorben (Végrehajtasa az L 00.00-9
szerint)
L 36.00-10 Halogén-ecetsavak meghatdrozdsa sérben
L 36.00-12 Etanol meghatdrozasa alacsony alkoholtartalmu sdrben

37.00 Szeszes italok, szesztartalmu italok kivéve 34.00 bortermékek

L 37.00-1

Etanoltartalom megéllapitdsa alkoholban és valamennyi alkoholtartalmu
termékekben (a bort és a sort kivéve) piknométerrel; referencia modszer

39.00 Cukor

L 39.00-E(EK) Analitikai modszerek egyes tdpldlkozasra szolgal6 cukortermékek

-1 -10(EK)

Osszetételének meghatdrozasara

Bevezetés, vizsgalati minta elGkészitése

1. médszer: Széritdsos tomegveszteség meghatarozasa

2. médszer: Szarazanyagtartalom meghatdrozdsa (vdkuumszaritas)
3. médszer: Az 6sszes szdrazanyag meghatdrozdsa (refraktometrids)

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 41, 1995/3 243



4. modszer: Redukdlé cukortartalom meghatdrozédsa invertcukorban
kifejezve (a Berlini Intézet mdédszere)

5. médszer: Redukdld cukortartalom meghatarozasa invertcukorban
kifejezve (Knight és Allen mddszer)

6. modszer: Redukalo cukortartalom meghatarozasa invertcukorban
vagy D-gliik6zban kifejezve (Luff-Schoorl médszer)

7. moédszer: Redukdl6 cukortartalom meghatdrozéasa invertcukorban
kifejezve (Lane-Eynon eljards-alland¢6 térfogatra
modositva)

8. mddszer: Dextrozekvivalens meghatdrozasa (dllandé titeres Lane
Eynon moddszer)

9. mddszer: Szulfaithamu meghatdrozdsa
10. modszer: A forgatoképesség meghatarozasa

39.01 Szachar6z

39.01.02 Fehércukor

L 39.01.02(EK)

Vizsgalati modszerek a fehércukor mindségének meghatarozasdhoz

-1 -3(EK) 1. Hamutartalom
2. Szintipus
3. Szin oldatban
39.05 Cukor, egyéb
39.05.02 Lakto6z
L 39.05.02-1 A mintdk el6készitése mikrobioldgiai vizsgdlatokhoz; eljards laktozra
(Végrehajtasa az L 02.07-1 szerint)
L 39.05.02-2 Koliform mikrobdk meghatdrozdsa laktozban; eljaras folyékony
taptalajjal (Végrehajtasa az L 01.00-2 szerint)
L 39.05.02-3  Koliform mikrobdk meghatdrozdsa laktozban; eljaras szilard
taptalajban (Végrehajtasa az L 01.00-3 szerint)
L 39.05.02-5 Szalmonelldk kimutatasa laktozban; referencia modszer
(Végrehajtasa az L 01.00-13 szerint)
L 39.05.02-6  Escherichia coli meghatarozdsa lakt6zban; eljaras folyékony
taptalajban (Végrehajtasa az L 01.00-25 szerint)
L 39.05.02-7 Bacillus cereus meghatdrozasa laktézban; szelektiv dusitdsos eljards

(Végrehajtasa az L 01.00-53 szerint)

40.00 Mézek, viragporok, -készitmények, kenyérre kenhetd termékek,
kivéve beféttek, zselé€k, lekvarok, gyiimolcs-félgyartmanyok (41.00)

L 40.00-1
L 40.00-2

L 40.00-3
L 40.00-4

244

M¢éz vizsgdlata; a diasztdz-aktivitds meghatdrozasa (DIN 10750
szerint)

M¢éz vizsgalata; a viztaratlom meghatdrozasa; refraktométeres eljaras
(DIN 10 752 szerint)

A prolin-tartalom meghatarozdsa mézben (DIN 10 754 szerint)
M¢éz vizsgélata; hamu meghatarozdsa (DIN 10 755 szerint)
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40.06 Edes, kenyérre kenhetd termékek

40.06.04 Nugétkrémek

L 40.06.04-1

Mogyoré6- és tejfehérje immunkémiai meghatdrozdsa Laurell szerinti
elektro-immundiffuzids eljarassal a nugdtkrém mogyoro- és tejpor-
tartalmanak szamitasara; rutin modszer

41.00 Bef6ttek, zselék, lekvarok, gylimolcs-félgyartmanyok

L 41.00-1 A vizoldhat6 szdrazanyag mérése befGttekben, zselékben, lekvarban
és gylimolcs-félgydrtmanyokban; refraktometrids eljards
(Végrehajtasa az L 30.00-2(EK) szerint)

42.00 Fagylalt, fagylalt félgyartméanyok

L 42.00-1 A mintdk el6készitése mikrobioldgiai vizsgdlathoz; eljards fagylaltra

L 42.00-2 Mikrobaszam meghatdrozasa fagylaltban; lemezontéses modszer

L 42.00-3 Mikrobaszam meghatdrozasa fagylaltban; szélesztéses modszer

L 42.00-4 Szalmonelldk kimutatdsa fagylaltban; fagylalt félgydrtmanyokban;
referencia modszer (Végrehajtasa az L 01.00-13 szerint)

L 42.00-5 Szachardz- és gliikéz-meghatdrozds fagylaltban; enzimes modszer
(Végrehajtasa az L 02.00-12 szerint)

L 42.00-6 Koliform mikrobdk meghatdrozédsa fagylaltban; folyékony tdptalajos
moddszer (Végrehajtdsa az L 01.00-2 szerint)

L 42.00-7 Koliform mikrobdk meghatdrozéasa fagylaltban; szildrd téptalajos
moddszer (Végrehajtasa az L 01.00-3 szerint)

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

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

L 42.00-10 Escherichia coli meghatdrozéasa fagylaltban; folyékony tdptalajos
mddszer (Végrehajtasa az L 01.00-25 szerint)

L 42.00-11 Escherichia coli meghatdrozédsa fagylaltban; agar membranos
modszer

L 42.00-12 Sztafilokokkusz termonukledz kimutatdsa fagylaltban; referencia
moédszer (Végrehajtasa az L 01.00-33 szerint)

L 42.00-13 Fagylalt zsirtartalmédnak sudlyszerinti meghatdrozésa
(DIN 10 312 3. fejezete szerint)

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

L 42.00-15 Escherichia coli meghatarozasa fagylaltban; fluoreszcencias eljaras a
koliform csirdk parhuzamos meghatdrozasaval

42.08 Fagylalt-félgyartmanyok
L 42.08-1 Koagulaz-pozitiv sztafilokokkuszok meghatdrozasa fagylaltporban;

szelektiv dusité eljards (Végrehajtasa az L 02.07-2 szerint)
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43.00 Edesipari termékek kivéve 44.00 Csokolddék és csokolddétermékek

L 43.00-1 Fehérjék immunolégiai kimutatdsa édesipari termékekben; rutin
moddszer (Végrehajtasa az L 18.00-2 szerint)
43.15 Ragogumi
L 43.15-1 Antioxiddansok kimutatdsa ragégumiban (Végrehajtdsa az L 00.00-11
szerint)
43.16 Marcipantermékek
L 43.16-1 Antioxiddnsok kimutatdsa marcipanban (Végrehajtdsa az
L 00.00-11 szerint)
L 43.16-2 Aceszulfam-K, aszpartdm és szacharin-Na meghatdrozasa
marcipdanban (Végrehajtas az L 00.00-28 szerint)
44.00 Csokoladék és csokolddétermékek
L 44.00-1 Fehérjék immunologiai kimutatdsa csokoladékban
(kakadétermékekben)
- kettSs géldiffuzio Ouchterlony szerint
- immunelektroforézis Graber és Williams szerint (mindkettd
Scheidegger mdédositdsdval); rutin médszer
L 44.00-2 Csokoladék és csokolddétermékek elSkészitése kémiai vizsgalatokra
L 44.00-3 Széarazanyagtartalom meghatdrozdsa tomor csokolddékban
L 44.00-4 Az Osszes zsirtartalom meghatdrozasa csokoladékban
L 44.00-5 Cukrok kimutatdsa és azonositdsa csokolddékban
L 44.00-6 Lakt6éz meghatdrozdasa csokolddékban; enzimes mddszer
(Végrehajtasa az L 17.00-7 szerint)
46.00 Kavé, potkavék, kdvéadalékok
L 46.00-1 Kavé és potkavé vizsgalatok; koffeintartalom meghatarozasa,
referencia médszer (DIN 10 777 szerint)
L 46.00-2 Kavé és kavékészitmények vizsgalata; klorogénsav-tartalom
meghatarozdsa; HPLC- mddszer (DIN 10 767 szerint)
46.01 Nyers kavé
L 46.01-2 Vizoldhat6 extrakt-tartalom meghatdrozasa; eljaras nyers kdvéra
(DIN 10 775 2. rész szerint)
46.02 Porkolt kavé
L 46.02-1 Viztartalom meghatdrozdsa Karl Fischer szerint; eljaras porkolt
kdvéra (DIN 10 772 1. fejezet szerint)
L 46-02-2 Vizoldhat6 extrakt-tartalom meghatdrozdsa; eljards porkolt kdvéra
(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)
246 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 41, 1995/3



46.03 Kavékivonatok

L 46.03-E(EK) Kavé- és cikdria-kivonatok elemzési eljardsai
1(EK) -3(EK) Bevezetés, vizsgdlati minta el6készitése

L 46.03-4

L 46.03-5

L 46.03-6

1. médszer: Koffeintartalom meghatarozasa koffeinmentesitett
kavékivonatbodl

2. modszer: Szérazanyagtartalom meghatdrozasa szaritott kavé-
extraktbol, szaritott cikériaextraktbodl, oldhatd kavébdl,
gyorsan old6do kavébol, oldhaté cikdridbdl és gyorsan
0ld6dé cikéridabol

3. médszer: Szdrazanyagtartalom meghatdrozasa folyékony kéavé-
extraktbol, folyékony cikdriaextraktbdl, pasztaszerd kavé- és
pasztaszer( cikoriaextraktbol

A pH érték és a savfok meghatdrozdsa; vizsgalati eljaras

kavékivonatra vonatkozéan (DIN 10 776/2 szerint)

Viztartalom meghatdrozdsa Karl Fischer szerint; eljiras

kavékivonatokra vonatkozoan (DIN 10 772 1. fejezete szerint)

A kavékivonat oldhatatlan részének meghatarozdsa (DIN 10 768

szerint)

46.06 Kavéhelyettesitd kivonatok

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

Kavé kivonatok és cikdria extraktumok vizsgdlati moédszerei

A kovetkezd adatokat és eljarasokat tartalmazza a cikoéria-extraktok

vizsgdalatdra:

Bevezetés, vizsgalati minta el6készitése

2. mdédszer: Szaritott cikdria extraktum, oldhaté cikodria €s instant
cikoria szdrazanyagtartalmanak meghatdrozasa

3. médszer: Folyékony és pasztaszeri cikoriakivonat
szdrazanyagtartalménak meghatarozasa

47.00 Tea, tedhoz 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 tomegveszteségének meghatdrozasa
103 °C-on (DIN 10 800 szerint)

Tea vizsgdlata; meghatdrozott szdrazanyagtartalmua 6rolt minta
készitése (DIN 10 806 szerint)

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

Tea vizsgalata; a savban oldhatatlan hamu meghatdrozdsa
(DIN 10 805)

Tea vizsgdlata: a koffeintartalom meghatdrozdsa; referencia médszer
(DIN 10 801)

Tea vizsgalata; teaf6zet készitése érzékszervi vizsgdlathoz
(DIN 10 809 szerint)

Tea vizsgalata; vizoldhat6 és vizoldhatatlan hamu meghatdrozdasa
(DIN ISO 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

248

M, aflatoxin kimutatdsa €s meghatarozasa tejalapu csecsemd-
taplalékban; Schuller médszer (Végrehajtasa az L 01.00-14 szerint)
Szacharéz, gliikéz és fruktéz meghatarozasa tejalapu csecsemd-
taplalékban

Lakt6z meghatdrozésa tejalapu csecsemd-tapldlékban

Keményit6 meghatdrozdsa tejalapi csecsemd-tdplalékban

Minték el6készitése mikrobioldgiai vizsgdlatokhoz; eljaras tejalapu
csecsemO- és kisgyermek taplalékra vonatkozdan

Savképzd és nem savképzd mikroorganizmusok meghatdrozisa
csecsemo- és kisgyermektdpldlékban; lemezontéses modszer
Koliform mikrobdk meghatarozésa tejalapu csecsemd- és kisgyermek-
taplalékban; szilard taptalajos médszer(Végrehajtasa az L 01.00-2
szerint)

Koliform mikrobdk meghatdrozdsa tejalapu csecsemd- €s kisgyermek-
tdplalékban; folyékony tapkozeges mddszer (Végrehajtdsa az L 01.00-3
szerint)

Koagulaz-pozitiv sztafilokokkuszok meghatdrozdasa tejalapu
csecsemd- és kisgyermek-tdplalékban; szelektiv disitdsos médszer
(Végrehajtasa az L 02.07-2 szerint)

Koagulaz-pozitiv sztafilokokkuszok meghatdrozasa tejalapu
csecsemd- és kisgyermek-tdpldlékban; higitdsos mdodszer
(Végrehajtasa az L 02.00-23 szerint)

Koagulaz-pozitiv sztafilokokkuszok meghatdrozdasa tejalapu
csecsemd- és kisgyermek-tdplalékban; telepszdmlaldsos eljaras
(Végrehajtasa az L 02.00-24 szerint)

Mikrobaszdm meghatdrozasa tejalapi csecsemd- és kisgyermek-tapla-
lékban; lemezontéses eljards (Végrehajtasa az L 42.00-2 szerint)
Mikrobaszam meghatdrozasa tejalapu csecsemd- és kisgyermek-tapla-
lékban; szélesztéses eljaras (Végrehajtasa az L 42.00-3 szerint)
Eleszté- és penészgomba-szam meghatirozdsa tejalapi csecsemd- és
kisgyermek-tdpldlékban; referencia médszer (Végrehajtdsa az

L 02.00-10 szerint)

Szalmonelldk kimutatdsa tejalapu csecsemd- és kisgyermek-taplalék-
ban; referencia médszer (Végrehajtdsa az L 01.00-13 szerint)
Gétléanyagok kimutatdsa tejalapu csecsemd- €s kisgyermek-taplalék-
ban; referencia mdédszer (Végrehajtasa az L 01.00-6 szerint)
Gatléanyagok kimutatasa tejalapu csecsemd- €s kisgyermek-tapla-
lékban; rutin modszer (brillant fekete-redukcids eljaras)
(Végrehajtasa az L 01.00-11 szerint)

Gatléanyagok kimutatdsa tejalapui csecsemd- és kisgyermek-taplalék-
ban; rutin mdédszer (agardiffizids vizsgdlat) (Végrehajtdsa az

L 01.00-18 szerint)

Escherichia coli meghatédrozdsa tejalapu csecsemd- és kisgyermek-
taplalékban; folyékony tapkozeges mddszer (Végrehajtisa az

L 01.00-25 szerint)
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L 48.01-21 Termonukledz-sztafilokokkuszok kimutatdsa tejalapd csecsemd- és
kisgyermek-tdpldlékokban; referencia modszer (Végrehajtdsa az
L 01.00-33 szerint)

L 48.01-22 Bacillus cereus meghatarozasa tejalapu csecsemd €s kisgyermek-
taplalékban; szelektiv dusitdsos eljards (Végrehajtasa az L 01.00-53
szerint)

L 48.01-23 Escherichia coli meghatdrozésa tejalapu csecsemd- és kisgyermek

taplalékban; fluoreszcencias eljaras koliform csirdk parhuzamos
meghatarozdsaval (Végrehajtdsa az L 01.00-54 szerint)

48.02 Gabonaalapu, tejnélkiili csecsemd- és kisgyermek-tdplalékok

48.02-07 Siitemények csecsemdk €s kisgyermekek részére

L 48.02.07-1 Gliik6z és frukt6z meghatarozasa gyermekek részére késziilt
kétszersiiltben és kétszersiilt-lisztben

L 48.02.07-2 Malt6éz meghatdrozdsa gyermekek részére késziilt kétszersiiltben és
kétszersiilt-lisztben

L 48.02.07-3 Keményitd meghatarozasa gyermekek részére késziilt kétszersiiltben
és kétszersiilt-lisztben

L 48.02.07-4  Lakt6z meghatarozasa gyermekek részére késziilt kétszersiiltben és
kétszersiilt-lisztben

48.03 Zoldség- €s/vagy gylimolcsalapu csecsemd- €s kisgyermek-taplalék

48.03.05 Egyéb félkész-f6zelék csecsemdk és kisgyermekek részére

L 48.03.05-1 Nitrat meghatdrozédsa csecsemdk és kisgyermekek részére eldallitott
fézelékpépben

L 48.03.05-2  Nitrat meghatdrozédsa csecsemdk és kisgyermekek részére eldallitott
zoldségpiirében (Végrehajtdsa az L 26.00-1 szerint)

49.00 Diétas élelmiszerek

L 49.00-00 Altaldnos elSirdsok a diétas élelmiszerek vizsgalatahoz

L 49.00-1 D-vitamin kémiai meghatdrozasa diétds élelmiszerekben

L 49.00-2 Az 0sszes vas meghatdrozdsa diétds élelmiszerekben

L 49.00-3 A-vitamin meghatarozasa diétas élelmiszerekben

L 49.00-4 Bacillus cereus meghatarozasa dietetikus élelmiszerekben; szelektiv

dusitdsos eljards (Végrehajtasa az L 01.00-53 szerint)

49.01 Diétés élelmiszerek cukorbetegek részére

49.01.05 Sor cukorbetegek részére

L 49.01.05-1  Terheld szénhidratok meghatdrozédsa cukorbetegek diétds sorében
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49.05 Gluténmentes diétas élelmiszerek

49.05.02 Gluténmentes siitemények

L 49.05.02-1 Fehérjék immunologiai kimutatdsa gluténmentes siiteményekben;

rutin médszer (Végrehajtasa az L 18.00-2 szerint)
49.07 Szabalyozott diétas élelmiszerek

L 49.07-1 Aminosavak meghatdrozdsa aminosavkeverékben

L 49.07-2 Diétas élelmiszerek aminosav-tartalmdnak meghatdrozdsa
fehérjehidrolizdtumuk alapjan

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

52.00 Fiszerkészitmények
52.01 Fiaszermartasok, fiszerkrémek
52.01.01 Fdszeres paradicsommartas (ketchup)

L 52.01.01-1 Szdarazanyag-tartalom meghatdrozdsa paradicsom-ketchup és hasonld
termékekben (gravimetrids eljards) (Végrehajtdsa az L 26.11.03-12
szerint)

L 52.01.01-2  Kloridtartalom meghatdrozdsa paradicsom-ketchupben és hasonld
termékekben (potenciometrids eljards) (Végrehajtisa az
L 26.11.03-2 szerint)

L 52.01.01-3 A pH-érték meghatdrozdsa paradicsom-ketchupben és hasonlé
termékekben (Végrehajtdsa az L 26.11.03-3 szerint)

L 52.01.01-4 Az 0sszes savtartalom meghatdrozédsa paradicsom-ketchupben és
hasonl6 termékekben (potenciometrids eljards) (Végrehajtasa az
L 26.11.03-4 szerint)

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

L 52.01.01-6  Sésavban oldhatatlan (homok)-tartalom meghatdrozédsa paradicsom-
ketchupben és hasonl6 termékekben (Végrehajtdsa az L 26.11.03-6
szerint)

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

L 52.01.01-8  Cukortartalom meghatarozasa paradicsom-ketchupben és hasonl6
termékekben (enzimes eljards) (Végrehajtdsa az L 26.11.03-8 szerint)

L 52.01.01-9 L-glutaminsav meghatdrozdsa paradicsom-ketchupben és hasonlé
termékekben (enzimes eljards) (Végrehajtdsa az L 26.11.03-9 szerint)

L 52.01.01-10 Kaéliumtartalom meghatdrozasa paradicsom-ketchupben és hasonl6
termékekben (gravimetrids eljards) (Végrehajtdsa az L 26.11.03-10
szerint)

L 52.01.01-11 Osszes nitrogén meghatirozdsa paradicsom-ketchupben és hasonlé
termékekben (Végrehajtdsa az L 26.11-03-11 szerint)
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L 52.01.01-12 Formolszdm meghatdrozédsa paradicsom-ketchupben és hasonld
termékekben (Végrehajtasa az L 26.11.03-12 szerint)

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

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

L 52.01.01-15 Hangyasav meghatdrozdsa paradicsom-ketchupben és hasonl6 termé-
kekben (enzimes eljirds) (Végrehajtasa az L 26.11.03-15 szerint)

L 52.01.01-16 Ecetsav meghatdrozdasa paradicsom-ketchupben és hasonlé
termékekben (enzimes eljaras)

52.04 Savanyito 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) titrdlhat6 savtartalmdnak meghatdrozdsa
(Végrehajtasa az L 26.04-4 szerint)

L 52.04-3 Ecet 0sszes kénessav-tartalmdnak meghatdrozasa, a borecetet kivéve

52.06 Etkezési mustar

L 52.06-1 Szérazanyag meghatdrozdsa étkezési mustarban (Végrehajtisa az
L 06.00-3 szerint)

L 52.06-2 Osszes zsirtartalom meghatdrozasa étkezési mustarban (Végrehajtdsa
az L 06.00-6 szerint)

L 52.06-3 Kloridtartalom meghatarozasa étkezési mustarban a konyhasd-tar-
talom szdmitdsahoz

L 52.06-4 Az allil-mustérolaj-tartalom meghatdrozasa étkezési mustarban

L 52.06-5 Az Osszes cukortartalom meghatarozédsa étkezési mustiarban

53.00 Fiszerek

L 53.00-1 2-klor-etanol meghatarozasa fliszerekben
L 53.00-2 Flszerek és fiszerkeverékek sugarkezelésének kimutatdsa a

termolumineszcencia mérésével

56.00 Segédanyagok adalékanyagokbol és/vagy élelmiszerekbdl

56.01 Segédanyagok hus- és kolbaszaruhoz

56.01.04 Nitritpacsé

L 56.01.04-1  Nitritpacs6 nitrittartalom meghatdrozésa; kdliumpermanganéat-jodid-
eljarés

57.00 Adalékanyagok

L 57.00-E(EK) Az élelmiszerek adalékanyagainak tisztasdgi kovetelményeire
vonatkozo vizsgalati modszerek - Bevezetés

L 57.00-1(EK) A pH-érték meghatdrozasa élelmiszer-adalékanyagokban
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57.05 Siiritéanyagok, zselirozdszerek

57.05.01 Agar-agar

L 57.05.01-1 Agar-agar (E 406) vizabszorpcidja
L 57.05.01-2  Agar-agar (E 406) zselatin- és mas fehérjetartalma
L 57.05.01-3 Keményit§ és dextrin az agar-agar-ban (E 406) és gumiardbikumban

(E 414)

57.05.04 Karboxi-metil-cellul6z
L 57.05.04-1 Glikolat karboxi-metil-celluléz (E 466)-ban
57.05.07 Gumiarabikum

L 57.05.07-1 Csersav a gumiardbikumban (E 414)
L 57.05.07-2 Keményitd és dextrin gumiardbikumban (E 414) (Végrehajtdsa az

L 57.05.01-3 szerint)

57.05.13 Tragant

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

57.06 Emulgealdszerek

57.06.01 Lecitinek

L 57.06.01-1(EK) Peroxidszdm meghatarozdsa lecitinben (E 322)
L 57.06.01-2(EK) Toluolban oldhatatlan anyagok kimutatdsa 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 meghatdrozasa szerves élelmiszerszinezé-
kekben

Higany meghatédrozdsa szerves élelmiszerszinezékekben

Arzén meghatdrozasa szerves élelmiszerszinezékekben

Etiléterrel extrahdlhat6 anyagok meghatarozésa vizoldhaté szerves
szinezékekben

L 57.09-5 Szintelen szerves anyagok meghatdrozasa szintetikus
élelmiszerszinezékekben
57.09.04 Annato, bixin
L 57.09.04-1 Annato (E 160 b), bixin és norbixin kromatografids vizsgalata
57.09.08 Betanin (céklavoros)
L 57.09.08-1 Betanin (E 152) kromatografids vizsgalata
57.09.12 Karotin
L 57.09.12-1 Karotin (E 160) kromatogréfids vizsgdlata
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57.09.21 Karmin, karminsav

L 57.09.21-1 Kérmin (E 120) kromatografids vizsgalata
57.10 Etkezési savak és s6ik
57.10.07 Citromsav
L 57.10.07-1  Citromsav (E 330) kénsavas probédja

57.10.10 Acetatok

L 57.10.10-1(EK)

L 57.10.10-2(EK)

Hangyasav, formidtok és egyéb oxiddlhaté szennyezddések

meghatdrozdsa ecetsavban (E 260), kdlium-acetatban (E 261),

natrium-acetatban (E 262) és kdlcium-acetatban (E 263)
Szabad ecetsav meghatdrozdsa natrium-acetdtban (E 262)

57.10.16 Laktatok

L 57.10.16-1(EK)

kélcium-laktdtban (E 325, E 326, E 327)

57.12. R4gégumi, bevono anyagok

Redukal6 anyagok hatdrérték-tesztje natrium-, kalium- és

L 57.12-1 Gumik, kaucsukok, természetes mézgdk és polimerek vizes kivonata
L 57.12-2 JOodszinszdm meghatdrozasa (DIN 6162 szerint)
57.12.02 Mesterséges mézgak

L 57.12.02-1 Mesterséges mézgak vizes kivonata

57.12.10 Oxidalt polietilén-viaszok
L 57.12.10-1  Oxidalt polietilén-viaszok extrahaldsa

57.12.15 Mikrokristélyos viaszok
L 57.12.15-1 Mikrokristdlyos viaszok viszkozitdsa
L 57.12.15-2  Mikrokristdlyos viaszok tisztasdgvizsgalata
57.13 Deritéanyagok, szlir6segédanyagok
57.13.01 Aktiv szenek
L 57.13.01-1  Aktiv szenek oldhat6 része
57.13.14 Bentonit

L 57.13.14-1 Bentonit oldhaté alkotdrészei
L 57.13.14-2  Bentonit hat6értéke
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57.15 Konzervaldszerek

L 57.15-1(EK) Aldehidek hatéarérték-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-vegyiiletében
(E 215), p-hidroxi-benzoesav-n-propil-észterben (E 216), p-hidroxi-
-benzoesav-n-propilészter natrium-vegyiiletében (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 alkotdérészek meghatdrozdsa propionsavban (E 280)

57.20 Savak, bazisok, sok, oxidok, szervetlen dsvanyi anyagok

57.20.09 Szulfatok

L 57.20.09-1 Alkaliak és foldalkaliak aluminium-ammoénium-szulfatban

57.20.10 Orto-foszforsav

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

57.20.11 Ortofoszfatok

L 5720.11-1(EK) A vizben oldhatatlan anyagok meghatdrozédsa nitrium-ortofosz-
fatokban (E 339) és kdlium-ortofoszfatokban (E 340)

57.20.19 Nitritek

L 57.20.19-1(EK) Szaritdsi tomegveszteség meghatdrozdsa natrium-nitritben(E 250)

57.22 Edesitsé anyagok

57.22.01 Ciklamatok

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

57.22.02 Szacharin

L 57.22.02-1  o- és p-toluol-szulfonamid meghatarozdsa szacharinban és natrium-
ciklamatban
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57.22.99 Edesits anyagok keveréke

L 57.22.99-1 Natrium-ciklamat-tartalom meghatdrozasa édesitStablettdkban;
Titralasos eljaras

L 57.22.99-2  Szacharin-natrium- €s szacharintartalom meghatarozasa édesitG-
tablettdkban

L 57.22.99-3  Aceszulfam-K-tartalom meghatdrozasa aceszulfam-K-tartalmu
édesitStablettdkban

L 57.22.99-4  Aszpartam-tartalom meghatarozdsa édesitGtablettdban

L 57.22.99-5  Nétrium-ciklamadt, szacharin és szorbinsav meghatdrozésa folyékony
édesitdszerben

57.24 Hajtégdzok
57.24.02 Széndioxid
L 57.24.02-1 Idegen savak széndioxidban (E 290)
L 57.24.02-2  Szénmonoxid széndioxidban (E 290)

57.25. Elvélaszt6 anyagok a rigomasszdk kozott emlitetteken kiviil

57.25.05 Talkum

L 57.25.05-1 Talkum oldhat6 0sszetevdi
57.25.07 Paraffinok

L 57.25.07-1  Paraffin viselkedése kénsavval szemben
L 57.25.07-2  3,4-benzpirén meghatdrozdsa paraffinban
L 57.25.07-3 Lugosan és savasan reagdlé szennyezGdések vizsgdlata paraffinban
L 57.25.07-4  Paraffinok vizsgélata fluoreszcencids anyagokra
L 57.25.07-5 J6dszam meghatdrozésa 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, €lelmiszeriizemek vizei

L. 59.00 Altaldnos utaldsok

L 59.00-1

L 59.00-2

L 59.00-3

L 59.00-4

Escherichia coli és koliform mikrobak kimutatasa természetes
asvanyokban, forrds- és asztali vizekben; referencia modszer

Fekdl-sztreptokokkuszok kimutatdsa természetes dsvanyvizekben,
forras- €s asztali vizekben; referencia mdodszer

Pseudomonas aeruginosa kimutatdsa természetes dsvanyvizekben,
forras- €s asztali vizekben; referencia mdodszer

Szulfitredukdald, spéraképzd anaerobok kimutatdsa természetes
asvanyvizekben, forrds- és asztali vizekben; referencia médszer
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L 59.00-5

Telepszdm meghatarozdsa természetes dsvanyvizekben, forrds- és
asztali vizekben; referencia modszer

59.11 Természetes dsvanyvizek

L 59.11-1 Altaldnos el8irdsok természetes dsvanyvizek vizsgélatdhoz

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

L 59.11-3 Kadmium meghatarozasa természetes dsvanyvizekben
(DIN 38406 19. része szerint)

L 59.11-4 Krém meghatdrozdsa természetes dsvanyvizekben (DIN 38406 10.
része szerint)

L 59.11-5 Higany meghatdrozdsa természetes dsvanyvizekben (DIN 38406 12.
része szerint)

L 59.11-6 Eziist, kobalt, réz, nikkel és cink meghatdrozédsa természetes
dsvanyvizekben (DIN 38406 21. része szerint)

L 59.11-7 Olom meghatirozasa természetes dsvanyvizekben (DIN 38406 6.
része szerint)

L 59.11-9 Boréat-ionok meghatdrozésa természetes dsvanyvizekben
(DIN 38405 17. része szerint)

L 59.11-10 Kédlium-ionok meghatdrozdsa természetes dsvanyvizekben

L 59.11-11 Natrium-ionok meghatdrozasa természetes dsvanyvizekben

L 59.11-12 Litium-ionok meghatdrozéisa természetes dsvanyvizekben

L 59.11-13 Ammonium-nitrogén meghatdrozéisa természetes dsvanyvizekben
(DIN 38406 5. fejezete szerint)

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

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

L 59.11-18 Fluorid meghatdrozédsa természetes dsvanyvizekben (DIN 38405 4.
fejezete szerint)

L 59.11-20 Bromid-ionok meghatdrozédsa természetes dsvanyvizekben

L 59.11-21 Jodid-ionok meghatdrozdsa természetes dsvanyvizekben

L 59.11-22 Nitrit-ionok meghatdrozédsa természetes dsvanyvizekben
(DIN 38405 10. fejezete szerint)

L 59.11-24 Szulfat-ionok meghatdrozasa természetes dsvanyvizekben
(DIN 38405 5. fejezete szerint)

L 59.11-25 Foszfatvegyiiletek meghatdrozdsa természetes dsvanyvizekben
(DIN 38405 11. fejezete szerint)

L 59.11-26 Az oldott széndioxid (a szabad szénsav), a karbonat- és hidrogén-
karbondt-ionok kiszdmitdsa természetes dsvanyvizekben

59.12 Forrasvizek

L 59.12 Forrdsvizek vizsgdlata (Végrehajtdsa az L 59.11-2 és az azt kovetd
mddszerlapok szerint)

256 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 41, 1995/3



59.13 Asztali vizek

L 59.13 Asztali vizek vizsgdlata (Végrehajtdsa az L 59.11-2 és az azt kdvetd
moddszerlapok szerint)

KOZSZUKSEGLETI CIKKEK (B), I. RESZ

80.00 Elelmiszerekkel érintkezd kozsziikségleti cikkek

80.03 Kozsziikségleti cikkek keramiabdl vagy porceldnbol

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

B 80.03-2(EK) Vizsgalati mdédszer az 6lom- és kadmiumkiengedés
meghatdrozasahoz

80.30 Kozsziikségleti cikkek miianyagbdl

B 80.30-1(EK) Alapszabalyok a migracié meghatarozasara, megfeleld olddszerben
B 80.30-2(EK) A megfelel§ oldészerek listdja
B 80.30-3(EK) Tovabbi eléirdsok a migracids hatarértékek betartdsanak vizsgalatdhoz

80.32. Kozsziikségleti cikkek 1lagyitdszer mentes polivinil-kloridbol

B 80.32-1(EK) Vinil-klorid-monomertartalom meghatdrozasa kozsziikségleti

cikkekbdl
B 80.32-2 Kozsziikségleti cikkekbdl (kemény PVC-bdl) étkezési zsirokba és

olajokba kiold6d6 6n meghatarozasa

80.56 Kozsziikségleti cikkek papirbdl, kartonbdl, keménypapirbol

B 80.56 Altaldnos elSirdsok élelmiszercsomagoldshoz hasznalt papirok,
kartonok és keménypapirok vizsgalatahoz
B 80.56-1 Poliklorozott-bifenilek (PCB) meghatdrozdsa papirban €s kemény
papirban
80.68 Kozsziikségleti cikkek akrilnitril-keverékakbdl és egyéb
polimerizatumokbol
B 80.68-1 Monomer akrilnitril meghatdrozdsa polimerizdtumokban

82.00 Testtel érintkez6 kozsziikségleti cikkek, jatékszerek

82.02 Testtel érintkezd targyak

B 82.02-1 Textil kozsziikségleti cikkekbdl szarmazé formaldehid-leadds
meghatdrozdsa

82.10 Jatékszerek

B 82.10-1 Szines gyermekjatékszerek vizsgdlata nydl- és verejtékallésdgra
(DIN 53160 szerint)
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Hirek a kiilfoldi élelmiszer-mindségszabalyozas eseményeirol

30/95 USA — Javaslat a hisok ellendrzési rendszerének mélyrehato
reformjara

Az Egyesiilt Allamok Mez&gazdasdgi Minisztériuma (USDA) janudr 17-én
nyilvdnossdgra hozott javaslata értelmében valamennyi véagéhid és
husfeldolgoz6 iizem koteles lenne a prevencié eszkozeként alkalmazni a
HACCP rendszert (Veszély Elemzés a Kritikus Szabdlyozédsi Pontokon). Ez
a rendszer ugyanis lehet6vé teszi, hogy a termeldk pontosan értékeljék a
kockézati tényezdket, majd azok csdkkentése vagy teljes kikiiszobolése
érdekében hathatés intézkedéseket tegyenek és megfelel6 dokumenticids,
ellenérzési és megfigyeld szisztémat alakitsanak ki. Az USDA javaslata 1-3
éves tlirelmi 1d6vel és mintegy 733 milli6 dollar iparagi
koltségraforditassal szamol. A gyakorlati megvaldsitds elsé 1épéseként — a
végleges rendelkezés kozzétételétdl szadmitott 90 napon beliil — az érintett
iizemeknek a  veszélyes baktériumok  jelenlétének  kimutatdsdra
mikrobioldgiai tesztvizsgalatot kell majd végezniiik. A
korménytisztvisel6k, a fogyasztéi érdekvédelmi csoportok ¢és az
élelmiszeripar képvisel6i egyhangilag igen pozitivan értékelik az USDA
tervezetét, mint az utolsé 90 év legnagyobb horderejd reformjat a hisok és
huskészitmények ellenGrzése terén. A jelenlegi gyakorlat csak a levagott
allatok egyedi szemrevételezését, megszagoldsat, illetve néha a kissé
mélyebbre hatol6 mechanikai vizsgdlatdt ismeri. Mondani sem kell, hogy ez
nem a legtokéletesebb moddja az dllatbetegségek és a szennyezddések
felderitésének, ezért egyre tobb kritika érkezik a kézvélemény, az orvosok
és a Kongresszus részér6l a fogyasztovédelem fontossdgit hangoztatva
(kiilondsen azutdn, hogy egy rendkiviil virulens E. coli baktériumtorzzsel
fert6zott hamburger 3 gyerek haldlat okozta). Az USDA legutébbi
javaslatai még tovabbi intézkedések megtételére is felhivjdk a husiizemek
figyelmét, igy tobbek kozott az egységes higiéniai eljardsok kialakitdséra,
legalabb 1 hatékony mikroba ellenes kezelés elvégzésére a hités vagy
fagyasztis el6tt, illetve — marhahis esetében - a fagyasztds
hémérsékletének ¢és idGtartamanak egységes szabdlyozdsiara. Az USDA
janudr 17-én arra vonatkozdan is javaslatot terjesztett eld, hogy a baromfi
feldolgoz6k soha ne alkalmazhassdk a "friss" szot olyan készitményeik
jelolésén, amelyeket valaha is 26° Fahrenheit (-3,4°C) h&mérséklet ald
hdatottek. (World Food Regulation Review, 1995. marcius, 20-22. oldal)

31/95 Japan — Feliilvizsgaljak az élelmiszer-szabalyozast

A Japanba irdnyuld élelmiszer-behozatal ndvekedése sziikségessé teszi,
hogy az Egészségiigyi és Népjoléti Minisztérium (MHW) marcius elején
torvényjavaslatot terjesszen az orszaggy(lés elé az Elelmiszer Higiéniai
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Torvény, valamint a Tdpldlkozéds Fejlesztési Torvény modositdsdra. Az
emlitett javaslat még csak tervezet formdjédban létezik, ugyanis az MHW
ajdnldsokat és észrevételeket var tandcsadd bizottsdgai egyikétsl. Ugy
tervezik, hogy a kovetkez6 fontosabb valtoztatdsokra tesznek javaslatot az
élelmiszer-szabdlyozéas teriiletén:
— a behozatali eljarasok feliilvizsgalata,
— az élelmiszer-adalékok szabdlyozdsdnak mdédositésa,
— egy fejlett, sokirdnyu egészségiigyi ellen6rzd rendszer bevezetése,
tovabba
— a Helyes Laboratériumi Gyakorlat (GLP) alkalmazasa az elvégzett
tesztvizsgdlatok pontossdgdnak garantdldséra.
Fenti moédositasokat mindenek el6tt a rendkiviil dinamikusan novekvd
élelmiszer-import indokolja. Figyelemre mélt6 az az elképzelés, miszerint
az MHW az élelmiszer-gyartok ¢és -feldolgozok korében Onkéntes
mozgalmat indit az in. HACCP rendszer (Veszély Elemzés a Kritikus
Szabdalyozasi Pontokon) bevezetése érdekében. Egyszeribbé valna az
élelmiszerek jelolése 1is, amelyet a nagyjaboél hasonlé tdpanyagokat
tartalmaz6 készitményekre kialakitott, a minisztérium daltal jévédhagyott
egységes szabvanycsomagok tennének Ilehet6vé. Madas rendelkezések
szigoribbda vélnak: igy példdul az 6lom megengedett mennyisége 0,10-r6l
0,05 mg/literre csokken az dsvédnyvizeknél, de egyes feliiletaktiv anyagok,
fenolszarmazékok, peszticid maradvdnyok egyal-taldn nem lehetnek jelen
azokban. Mindezek ellenére az 1j eldirdsok var-hatéan nem novelik
szamottevéen az 4svanyviz importdrok vagy eldalli-tok terheit. (World
Food Regulation Review, 1995. marcius, 15-16. oldal)

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

A holland kormédny dgy dontott, hogy feladja a kordbbi kabinet nagyratord
terveit az élelmiszer-szabdlyozds, valamint az élelmiszer-eldallitas
feliigyeletének alapvetd atalakitdsat illet6en. Az el6z6, 1994. augusztus 31-
1g hivatalban volt kormany ugyanis mélyrehaté valtoztatasokat tervezett,
melyek elsddleges céljaként a felelGsségi kordket kivantdk pontosan
lehatdrolni az élelmiszer-szabdlyozast irdanyit6 két fOhatésdg, a
Mezb6gazdasdgi, Természetgazddlkoddsi és Haldszati Minisztérium (ANF),
valamint a Kozegészségiigyi, Népjoléti és Sportminisztérium (PWS) kozott.
Ezt a feladatot egy duj, egységes Elelmiszer-szabdlyozdsi Torvény
kidolgozasaval, illetve a Holland Elelmiszerellenérz8 Hivatal feldllitdsdval
gondoltdk megoldani. A kozvélemény azonban — beleértve a mezGgazdasagi
€s az ipari adgazatokat is — messzemenden ellenezte ezeket a javaslatokat
mondvéan, hogy 1igy tulajdonképpen lehetdség nyilna az élelmiszerek
mindségellenGrzésével kapcsolatos feleldsség eltussoldsara, de az uj hivatal
pénziigyi alapjainak elGteremtése is tul nagy dldozatot kovetel. Béar a
biralatok hatdsdra a mostani kormadny beldtja, hogy elddjének javaslatai
eredeti formdjukban nem valésulhatnak meg, tovdbbra is ragaszkodik a
felelosség megosztasahoz a két érintett minisztérium kozott, valamint az
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élelmiszerek eldallitdsdval és forgalmazdsdval kapcsolatos, az Eurdpai
Unié6 altal is megkovetelt torvényi szabalyozas kormanyfeladatként torténd
kezeléséhez. Minden eszkdzzel 0Osztondzni kivdnjdk tovédbba a
mindségbiztositasi rendszerek fejlédését a mezdgazdasdgban. (World Food
Regulation Review, 1995. marcius, 5. oldal)

33/95 Ausztralia — Hozzajarulasi dijat kell fizetni az élelmiszer
szabvanyok moédositasaért?

Nagy ellendlldst valtott ki az élelmiszeripar részérdl, hogy a Szovetségi
Kormédny elhatdrozta: a jovében némi téritést kell fizetni az élelmiszer
szabvanyok médositdsdnak az Orszdgos Elelmiszer Hatésdgndl (NFA)
torténd kezdeményezéséért. A tervek szerint 10-15000 ausztral dollarba
keriil majd minden olyan kérelem, ami az élelmiszer szabvinyok
moédositasdra irdnyul. Az Ausztral Elelmiszer Technoldgiai Szovetség

Tandcsa (CAFTA) a dijfizetés fentiekben vazolt bevezetését diszkriminativ

intézkedésnek tartja, ezért minden rendelkezésére &allo eszkozt latba vet

annak érdekében, hogy rdvegye a kormdnyt a visszakozdsra. A CAFTA
felhivja a figyelmet a kovetkezdkre is:

— restriktiv  és  eldiré  jellegiiknek megfeleléen az  élelmiszer
szabvéanyoknak egyiitt kell haladniuk a miszaki-tudomdanyos fejlédéssel,
ami viszont sziikségessé teszi dllandé mddositdsukat;

— az élelmiszeriparra kivetett ujabb ad6 ellentmondasban van a kormény
deklardlt reformtorekvéseivel, miszerint fokozni akarja az ausztral
élelmiszerek versenyképességét a vilagpiacon;

— a szabvanymoddositas el6nyeit nem csak az a személy vagy vallalat
élvezi, amely kezdeményezte azt és lefizette érte a folyamodvéany-dijat,
hanem a tobbiek is — koztiik a versenytarsak —, akik viszont semmilyen
aldozatot sem hoztak.

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

34/95 Ausztralia — Uj eléirasok a sajtok jelolésére

A Tudoményos-Technold6giai és Ipari Minisztérium becslése szerint
Ausztralidban évente mintegy 885 milli6 USA dollar értékd sajtot allitanak
el6. Az 1992/93-as idGszakban 338 millié dollar értékben exportdltak
sajtot, a behozatal pedig meghaladta a 112 millié dollart. Az Elelmiszer
Szabvanykdédex modositdsaként marcius 9-én hatdlyba Iépnek a valamennyi
sajtféleséget — akar hazai termék, akar import — egyardnt érintd aj jelolési
kovetelmények. Steve Phillips, az Orszdgos Elelmiszer Hatésdg (NFA)
szoviv@je szerint az Uj eldirdsok bevezetését egyrészt az alacsony
zsirtartalmui sajtok vdlasztékdnak bdvitése, madsrészt az egyes fogalmak
szigoribb lehatdroldsa tette sziikségessé. A jovSben a gyartd csak akkor
nevezhet egy sajtot "zsirszegénynek", ha a fajlagos zsirtartalom nem
haladja meg a 3%-ot. A "csOkkentett zsirtartalom" kifejezés akkor
tiintetheté fel, ha a termék legfeljebb 75%-4t tartalmazza az eredeti
zsirmennyiségnek. Mds szavakkal: a gydrtds sordn a zsirtartalom legaldbb
25%-a eltavolitandé és a tej egyéb komponenseivel (tejfehérje, lakt6z)
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vagy vizzel kell helyettesiteni azt. A zsirtartalomra vonatkozé
megallapitast altaldban a cimkén, a tdpanyagok informdciés tablazatan
beliil kell feltiintetni. Ennek hidnydban egyszerlien az "X% zsirtartalom"
felirat is megteszi. (World Food Regulation Review, 1995. marcius, 3-4.
oldal)

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

Az Eurdpai Uni6é kornyezetvédelmi miniszterei december végén 1j
szabalyokat fogalmaztak meg a csomagoldsi hulladék visszanyerésével
kapcsolatban. Céljuk az volt, hogy az 4ruk szabad forgalméanak
biztositdsdval egyidejileg, a hulladékgazdidlkodds harmonizaldsédval
hatékonyabb kornyezetvédelmet valdsitsanak meg. Az 1) direktiva,
melynek alapelveit illet6en mar kordbban megéllapodtak, kiterjed minden,
az EU piacidn forgalomba hozott csomagoléanyagra illetve azok
hulladékaira, fliggetleniil azok Osszetételét6l. A hatalyba 1€pés napjitol
szamitott 5 éven beliill a csomagoldsi hulladék felhaszndldsi ardnyédnak el
kell érnie az 50-65%-ot. Mds megkozelitésben: az Osszes csomagoldanyag
25-45%-at  kell djra hasznositani, de az egyes anyagféleségek
vonatkozdsdban ez az ardny nem lehet 15%-nal alacsonyabb. Az egyes
tagdllamok ennél magasabb kiiszobértékeket is megdllapithatnak, feltéve,
hogy az nem a szomszédos orszdgok rovasara torténik, tehat elegendd
hulladékfeldolgozé kapacitdssal rendelkeznek. Ddania, Németorszag és
Hollandia — akdr csak a kordbbi egyeztetéseken —, most is az 4j direktiva
ellen szavazott, mondvan, hogy az "nem elég ambiciézus". (World Food
Regulation Review, 1995. marcius, 4. oldal)

36/95 USA — Kiizdelem a rakkelté vegyszermaradvanyok ellen

Egy szovetségi birésag februidr 7-én hosszas peres eljards végére tett
pontot, amikor — az élelmiszeripartél jovd tiltakozast figyelmen kiviil
hagyva - intézkedést hozott az élelmiszerekben taldlhaté rédkkeltd
vegyszermaradvanyokkal kapcsolatos, torvényben eldirt tilalom szigord
végrehajtasarol. Az ligy el6zménye, hogy California dllamban még 1989
folyamdn keresetet nyujtottak be a Kornyezetvédelmi Hivatal (EPA) ellen,
hogy rakényszeritsék a rdkkelt6 kémiai maradvanyok teljes betiltdsara a
feldolgozott  élelmiszerekben, illetve azon nyers mez6gazdasagi
termékekben, amelyekbll azokat elGallitjdk. A mostani birdsagi végzés
értelmében az EPA két évet kap arra, hogy feliilvizsgdlja mintegy 60
¢lelmiszer-készitmény tolerancia értékeit. Amennyiben ugy taldlja, hogy
azok nem tesznek eleget a Szovetségi Elelmiszer, Gyégyszer és
Kozmetikum Torvény zaradékdban, az un. Delaney Clause-ban foglalt
kovetelményeknek, akkor az EPA meg is semmisitheti a szdébanforgd
tolerancia értékeket. Egyes megfigyelék arra szamitanak, hogy ezen
jogosultsdgdval élve az EPA akar a mezGgazdasdgi kultirdkban haszndlatos
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-jelolési kutatiasok Ausztraliaval

Az uj-zélandi Egészségiligyi Minisztérium még 1993-ban projektet
kezdeményezett az élelmiszerek jelolésével kapcsolatos legfontosabb
tényezOk feltdrdsdra és tovabbi kutatdsara az élelmiszer-szabdlyozas
tokéletesitése érdekében. Az ausztral Orszdgos Elemiszer Hatésdg (NFA)
1994 janiusdban hasonlé vizsgdlatba fogott a fogyasztok élelmiszer-
jelolésére vonatkozo tapasztalatainak kiértékelésére. A két orszdg érintett
hat6ésdagai most azt tervezik, hogy kicserélik kutatomunkéjuk eredményeit és
igyekeznek azokat hasznositani az élelmiszer-szabdlyozds Uj kereteinek
kialakitasdndl. Néhany az el6zetes javaslatok koziil: a megfelelé id6pontok
feltiintetése, a fogyasztéd tdjékoztatdsa az adalékanyagokrél és az egyéb
orszag jelolése, valamint az egészségiigyi kihatdsokra vonatkoz6 informéciok.
Kiilonos figyelmet kivannak forditani a torvényalkotok az egészségesebb és
biztonsdgosabb tdpldlkozdsi szokdsok kialakitdsdra. (World Food Regulation
Review, 1995. marcius, 5-6. oldal)

38/95 Egyesiilt Kiralysag — Javaslat a ciklohexan extrakcios
oldoszerként valo alkalmazasara

A Mezbgazdasdgi, Haldszati és Elelmizésiigyi Minisztérium (MAFF)
februdr 2-4n javaslatot tett az 1993. évi Elelmiszer Rendeletek olyan irdnyd
modositasara, hogy a ciklohexdn is felvételt nyerjen az engedélyezett
extrakcids oldészerek jegyzékére. E javaslatra azt kovetSen keriilt sor,
hogy elfogadtdk a 344/88/EC szamu direktiva modositasat, miszerint
ezentil az {zanyagok kivondsdhoz engedélyezik a ciklohexdn alkalmazdsat.
A szer maximdlis maradvdny tartalma nem haladhatja meg az 1 mg/kg
értéket. (World Food Regulation Review, 1995. marcius, 7. oldal)

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

Michael Taylor, az USDA ¢élelmiszerbiztonsdgi ligyekért felelSs
dllamtitkdra, a FSIS (Elelmiszerbiztonsdgi és Ellendrz6 Szolgilat)
tisztvisel§je komoly aggodalmédnak adott hangot, hogy az Un. "moratérium
torvényjavaslat" — amely egy id6re a legtobb szovetségi jogszabdlyt
befagyasztand — igen hdtranyosan érintené az USDA és az ipar kozotti
parbeszédet, ami viszont konnyen megakaszthatja a minisztériumnak a hus-
€¢s baromfitermékek feliigyeleti-ellendrzési rendszere modernizdldsara
irdnyul6 erdfeszitéseit. Az USDA ugyanis februdr 3-dn hozta
nyilvdnossagra ezzel kapcsolatos javaslatat, melynek véleményezési ideje
junius 5-én zarul. A 3 éves iddszakot feldleld, az ipar szdmdra mintegy 733
milli6 dollarba keriil6 nagyszabasu terv értelmében valamennyi vagéd és
hasfeldolgozé 1étesitményt koteleznének a HACCP rendszer
(Veszélyelemzés a Kritikus Szabalyozdasi Pontokon) preventiv jellegi
alkalmazdsdara. A HACCP rendszer ugyanis alkalmas a potencidlis
rizik6faktorok feltérképezésére, megfigyelésére, kontrolljara é€s megfeleld
dokumentéldsdra, ami kikiiszoboli, vagy legaldbbis minimadlisra csokkenti a
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szennyezési forrdsokat, azaz a kockdzati tényezdSket. Az USDA becslése

szerint az Egyesiilt Allamokban évente mintegy 5 milli, az élelmiszer-

fogyasztdassal kapcsolatos megbetegedés fordul eld, melyek koziil 4000

halallal végzddik. Taylor szerint a HACCP kotelez6vé tételére irdnyulo

javaslat nem kevesebb, mint 90%-al csdkkentené az ilyen megbetegedések
szamdt. Ezen forradalmian 0j javaslatok sorsdért aggodik az USDA, amikor
birdlja a tervezett és végleges szabdlyokra, valamint a politikai

nyilatkozatokra kivetett moratériumot, ami a legkedvez6bb esetben is 1995

végéig marad érvényben. Taylor elmondotta, hogy a moratérium

hitrdnyosan befolyasolna a kovetkezd USDA-elképzelések valdra valtasat
is:

e a baromfihuds-feldolgozok eltiltdsa attol, hogy "friss" druként jeloljék
meg olyan készitményeiket, amelyeket 26°F (-3,3°C) hOmérséklet ala
hitottek;

e a baromfi-feldolgozdok kotelezése arra, hogy tdjékoztassdk a fogyasztot
arrél, ha a huis kicsontozédsa gépi dton tortént;

1%-ot meg nem haladd hatarérték megéllapitdsa a gépi dton szeparalt

baromfihus csonttartalméra, és az ilyen készitmények bébiételekben vald

felhaszndlasanak megtiltdsa. (World Food Regulation Review, 1995.

aprilis, 13-14. oldal)

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

HAZAI LAPSZEMLE

Osszedllitotta: Boross Ferenc

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

Biacs Péter Kdroly - Hidvégi Maté:- Kékszd816 antocianin szinanyagainak

vizsgalata II.
Elelmezési Ipar 49 (1995) 7, 205-207

Poder Gyorgyné: Informacids rendszer az élelmiszerek tdpanyag- és
komponens Osszetételének nyilvantartasara
Elelmezési Ipar 49 (1995) 7, 214-217

Wigner Attila - Magdus Melinda -Orsi Ferenc - Lasztity Radomir -
Merényi Ilmre: Hatranyos tejosszetétel-valtozas okai €s annak
néhdny 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
eloszlds 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: Toth Tiborné

R.D. MORTIMER, D.B. BLACK & B.A.DAWSON: Elelmiszerek
peszticid-maradviny elemzése NMR médszerrel 3. A 19F-NMR és a
GC-ECD osszevetése trifluralin maradvany elemzése soran szabadfoldi
sargarépabol (Pesticide Residue Analysis in Foods by NMR 3.
Comparison of 19F NMR and GC-ECD for Analyzing Trifluralin Residues
in Field-Grown Carrots)
J.AGRIC.FOOD CHEM.,42 (1994) 8, 1713-1716.
A sargarépat trifluralinnal kezelt talajban termesztették és a vetéstol
szamitott hat hét mudlva, hat hetes id6szakban vettek mintdkat. A peszticid
maradvdnyt és f6 metabolitjit a répdban mind I9F NMR, mind
gidzkromatografias modszerrel, elektronbefogdsos detektor alkalmazésaval
mérték. A trifluralin koncentrdacié 0,3-r6l 0,03 mg/kg-ra csokkent. Béar a
kiinduldsi vegyiiletre a két mdodszer kitinSen egyezd eredményeket adott
minden koncentrdciéndl, de csak a GC moddszer volt elég érzékeny a
metabolit kis koncentracidinak mérésére.

Toth Tiborné (Budapest)

H.J. WEDERQUIST, J.N. SOFOS & G.R. SCHMIDT: Listeria
monocytogenes gatlasa hiitott 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.
Kiilonb6z46 adalékokat tartalmazd szeletelt f6tt pulyka bolognai felvéagott
feliiletét beoltottak Listeria monocytogenes-sel (2.06-2,75 log CFU/g) majd
vikuumcsomagoltdk ¢és 4°C-on tdroltdk. A Listeria monocytogenes
novekedését leginkdbb a ndtrium-acetdt gitolta, a ndtrium-hidrogén-
karbondt pedig maximalis ndvekedést eredményezett (6,78 log CFU/g, ami
nem kiilonbozott szignifikansan (p>0,05) a kontrolltdl (6.43 log CFU/g). A
h8kezelés és szeletelés utdn a feliiletén oltott pulyka bolognain a L.
monocytogenes szaporodasat szignifikdnsan (p>0,05) csokkentette a 0,5 %
natrium-acetdt, 2,0 % néatrium-laktit vagy 0,26 % kéalium-szorbéat
hozzdadésa.

Toth Tiborné (Budapest)

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

Gyors, egyszeri ¢és érzékeny modszert dolgoztak ki zearalenon
kimutatdsdra kukoricdb6l. A toxint 50 g mintdb6l 180 ml acetonitrillel és
20 ml 4 % KCI oldattal extrahaltdk. Az extrakt egy részét izooktannal
zsirmentesitették. Az acetonitriles extraktot 20 % Olom-acetat oldattal
tisztitottdk. A zearalenont toluolba atraztdk. A toluolos oldatot bepdrolték,
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a maradékot benzolban djra oldottak. A toxint
vékonyrétegkromatografidsan hatdroztdk meg szilikagél lemezen ¢és
kloroform:aceton (9+1) futtatéval. A zearalenon atlagos visszanyerése
kukoricabdl 97 %-os volt. A kimutatdsi hatar 50 pg/kg, ez csokkenthetd, ha
el6hivészerként Fast violet B s6t haszndlnak. A mddszert 0sszevetették két
kordbbi, bioldgiailag szennyezett kukoricdb6l a zearalenon kimutatdsdra
alkalmazott moédszerrel.

Toth Tiborné (Budapest)

J.B. REEVES: A pH, ionerdsség és fizikai allapot hatasa modell
vegyiiletek kozeli infravoros spektrumara (Influence of pH, Ionic
Strength, and Physical State on the Near-Infrared Spectra of Model
Compounds)
JLAOAC. 77.(1994) 4, 814-820.
A NIR spektroszkdpia pontossdga nagy nedvességtartalmi mintdk esetén
sokkal kisebb, mint szdraz anyagokndl. Kordbbi vizsgalatok kimutattak,
hogy a viz jelenléte eltoloddsokat okozhat szerves vegyiiletek szinképében,
amelynek mértéke az illet6 anyagtdl és a viz koncentrdacidjatdl fiiggott. E
kutatds kimutatta, hogy a pH erd8sen hat az aminok és a savak spektrumaéra,
de kevéssé vagy egyaltalan nem a ketonokéra, alkoholokéra és cukrokéra.
A peptidek és fehérjék spektruma is pH fiiggds, a cellul6zé nem. Az
ionerdsség kiilonbsége (higité kozegként ionmentes vizet illetve telitett
natrium-klorid oldatot alkalmazva) kissé vagy nem befolydsolta a vizsgalt
anyagok spektrumait. A fizikai dllapot hatdsa sokkal Osszetettebb volt: a
fagyasztva szaritott giik6zé és gliciné kiilonbodzott a kristalyos anyagokétol,
de a szeriné nem. Az olvadt vegyiiletek spektruma igen hasonlé volt az
oldatokéhoz. Ezek az eredmények indokolhatjdk a szdraz és nedves mintdk
spektrumainak eltérését.

Toth Tiborné (Budapest)

B. MOPPER & C. J. SCIACCHITANO: Hisztamin kapillaris zodna
elektroforetikus meghatarozasa halban (Capillary Zone Electrophoretic
Determination of Histamine in Fish)
JLAOAC. 77.(1994) 4, 881-884.
A biogén aminok koziil leggyakrabban ételmérgezést okozd hisztamint
vizsgaltdk tengeri dllatokbdl késziilt élelmiszerekben 1j, gyors és érzékeny
modszerek, kapillaris zona elektroforézis és 210 nm-en torténé 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 fesziiltség
mellett 4 perc alatt dthaladt. A detektorvalasz 0,5 és 100 ppm hisztamin
tartomdnyban linedris volt (a korrelacios koefficiens, r=0,999) A migracios
1d6 és a csucsteriilet szdzalékos szérdasa (varidciés koefficiense) kisebb volt
1 ill. 3 %-ndl. Az adalékolt halételekbdl a hisztamin visszanyerése
kielégit6 volt. A kapillaris zéna elektroforézis alternativ moddszerként
haszndlhato tengeri élelmiszerek vizsgalatara.

Toth Tiborné (Budapest)
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