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A minéség dimenzidi az agrargazdasagban’
Biacs Péter

Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest
Erkezett: 1996. december 15.

Az élelmiszer-termelés €s -fogyasztds mennyiségi és mindségi
mutatoi jelentds mértékben eltérnek a masodik vilaghédboru 6ta eltelt
1d6szakot attekintve. 1960-ig az europai orszagokban
¢lelmiszerhidny mutatkozott és a lakossdg alapvets téaplalkozési
sziikségleteit is nehezen elégitették ki, majd 1970-1g szinte minden
orszigban intenziv mezdgazdasigi termelésre tértek 4t és 1980-ig
megteremtddtek a tarolas, raktdrozas, majd a feldolgozas feltételei
i1s. A dontd mindségi ugrast az 1990-ig eltelt 1ddszak bizonyitja:
el6szor fehérje-, majd energiatartalomban gazdag élelmiszerek
keriiltek forgalomba, azutdn az 1990-es évek lettek az un.
mikroelemek korszaka, amikor vitaminokban és az egészséges
tdpldlkozds szamdra fontos fémekben gazdag élelmiszereket egyre
nagyobb mennyiségben gydartanak, engedélyeznek és forgalmaznak.
Az agrirgazdasag 4ltal termelt élelmi anyagokndl jelenleg mar
legalabb 3 szerepet (funkcidot) dllapithatunk meg: tapértéket
biztositd, élvezeti értéket add és egészségvédd tulajdonsagokat.

Mennyiségi és minéségi trendek Europaban

1960-ig élelmiszerhiany
1970-ig intenziv mezégazdasagi termelés
1980-ig tarolas, raktarozas, feldolgozas

1990-ig fehérje- és energiatartalomban gazdag
élelmiszerek termelése

1990-t61 vitaminokban és mikroelemekben gazdag
élelmiszerek termelése

* A Magyar Tudomidnyos Akadémia Agrartudomanyok Osztdlydnak
1996. december 5-én rendezett tudomdnyos tandcskozdsdn elhangzott
el6adés alapjan.
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Az agrargazdasagban termelt élelmi anyagok
funkcioi

1.Tapérték biztositasa
2.Elvezeti érték biztositasa

3.Egészségvedod (betegség-megeldzd) tulajdonsagok

Az élelmiszer-fogyasztok biztonsaganak helyzete
Magyarorszagon

Az élelmiszerek piaci forgalmazhatdésdga (aru jellege) egyardant
épit a hatosagi ellenGrzés daltal megkovetelt €lelmiszerbiztonsagi
szempontokra €és a piaci versenyképességet meghatdroz6 mindségi
eléirdsoknak (szabvadnyoknak) valé megfeleldségre. A biztonsdg és a
mindség egymas mellett 1étezd, egymassal 0sszefiiggd fogalmak, bar
1dénként megkisérlik mind elméletben, mind gyakorlatban ezek ala-
vagy folérendeltségét bizonyitani. Az élelmiszer-fogyasztdk
biztonsdga nagymértékben 4llami feladat és ezt el is varjdk az
ellen6rz6 intézetektdl, legyenek azok a kozegészségiigy, a novény-
¢s dallategészségiligy teriiletén tevékenykeddk vagy a fogyaszto-
védelem hatdsdgi szervezetei.

A piaci forgalmazhatésag feltételei:
- élelmiszer-biztonsag (hatésagi ellendrzés)

- mindségi eléirasoknak megfeleldség
(piaci versenyképesséq)

Az élelmiszerbiztonsdggal szemben az élelmiszer-mindség
fogalman azt értjiilk, hogy az adott élelmiszer Osszetétele,
beltartalma, érzékszervi tulajdonsdgai, csomagoldsa és jelolése
megfelel-e a vonatkozd elSirdsoknak ¢és a jogos fogyasztoi
elvardsoknak, alkalmasséd téve a terméket az emberek meghatdrozott
igényeinek kielégitésére. Mint ilyen, a min8ség tehat sokkal inkdbb
piaci kategoria, hiszen ellehetetleniil az az élelmiszer-el§allito,
akinek termékeit a fogyaszté - a nem megfeleld érzékszervi vagy

beltartalmi tulajdonsdgok miatt - nem hajland6é megvésdrolni.
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Elelmiszer-minéség

Megfeleld beltartalmi (6sszetételi) és érzéekszervi
tulajdonsagok biztositasa a termeléshben
feldolgozasban
kereskedelemben
eléallitott aruknal.

A piacgazdasidg megerdsodésével megnovekszik az érdek-
képviseletek feladata is, hiszen a terméktandcsok és a kiilonbozd
munkaaddi szovetségek is igénylik, hogy termelésre, feldolgozasra
¢s kereskedelembe csak olyan alapanyagok és aruk keriiljenek,
melyek fizikai (radioaktiv anyagok), kémiai (szermaradvanyok) és
bioldgiai (toxinok) szennyez8désektSl mentesek, illetve ezek szintje
ne haladja meg az emberi fogyasztdsra (napi bevitelre)
engedélyezett mértéket. Ide sorolhatjuk a feldolgozds sorédn
adalékanyagokkal vagy segédanyagokkal (csomagolds) bevitt ipari
eredetd szennyez8 anyagokat is, melyek elkeriilhetetlenek - de
mérsékelhet6k - a  korszerd  élelmiszerek  eldallitdsdanak
folyamatdban. Emlitést kell tenni a fogyasztdék értékitéletének
alakitasaban ma mar nem lebecsiilhetd, Un. bio-élelmiszerek iranti
1igényrdl, melyek eldallitdsa korlatozott mértékben hazdnkban is
megvaldsult és nem nélkiiloz bizonyos kornyezetvédelmi
(természetvédelmi) vonatkozdsokat sem. A tdrsadalmi és gazdasdgi
kornyezet i1s formdlja a mindséget, mert létrehozhat szocidlis, sét
etikai (vallds-etikai) i1gényeket is az élelmiszerekkel szemben a
hazai és kiilfoldi piacokon.

Elelmiszer-biztonséag

1.Fizikai (radioaktiv anyagok)
Kémiai (szermaradvanyok)
Bioldgiai (toxinok)

szennyezo6désektdl mentesség, illetve megengedett
hatarérték biztositasa alapanyagoknal.

2.Adalék- és segédanyagok elfogadott szinten tartasa
a feldolgozott élelmiszereknél.
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Minéségi mutatok az agrargazdasagban

A mez6gazdasagi termelésben a mennyiségi szempontok mellett
mindig is jelen volt a mindség irdnti elvaras, melyet jelez a
minGségi buza, a mindségi bor megjeldlés a termény mindsitésénél
vagy borokndl a cimkén (4rujelzésen). Néhdny esetben ezt egy
mutatéhoz kototték, mint példdul a tej zsirtartalma, a buza
sikértartalma, de egyre tobbszor jelentkezett a részletes Osszetételi
(beltartalmi) vizsgdlat igénye, kiilonosen a tobbcélu feldolgozas,
hasznositds esetén. A mez8gazdasagi lizemek tobbsége elfogadta és
igényelte a mindéségi mutatok alkalmazdsat, kiilondsen akkor, ha
ehhez valamilyen skdla alapjdn tobblet-érték (mindségi felar)
kapcsolddott, és az atvételkor a jobb minG6ségi fajta alkalmazasa a
magasabb ar révén megtériilt. Ez a torekvés ma is aktudlis, ha az
¢lelmiszerbiztonsdg szempontjabol arra toreksziink, hogy a
felvasdrlasnal allamilag garantélt 4r adjon Osztonzést a termelSknek
¢s ehhez 4llamilag garantdlt mindséget varunk el. KiilonOsen az
allami tartalékok esetében célszerli a mennyiség mellett a minGséget
1s eldirni, hiszen ezeket a raktarozott termékeket nemcsak a
romléstol, kdrosodastol, szennyezddést6l kell megdvni, hanem ujra
piacra viteliik esetén értékcsokkenéssel 1s szamolhatunk. A
mindségromlds, a szennyez8désektdl eredd kockazat nagy mértékben
fiigg a rendelkezésre 4ll6 informéacidktol, a kért idGpontban
beszerezhetd (mérhetd) adatoktol, esetleg folyamatosan rogzitett
(monitorozott) valtozé értékektSl. Az informatika, az elektronika
alkalmazasa meghatarozova valt a minGségi adatszolgaltatasban
(nyilvéantarté és ligyviteli rendszerek, dontéstdmogaté moddszerek,
szamviteli eljarasok, optimalizédlasi igények kielégitése).

Mindségi mutatdk az agrargazdasagban
— Tobblet értéket biztositd fajtak.
— Allamilag garantéalt ar/minéség.

— Szennyezédések okozta kockazat és a varhato
minéségromlas monitorozasa.

Az élelmiszer-feldolgozds teriiletén kordbban az egyre
erdteljesebb és tovdbb tartd hGkezeléssel (vagy hitéssel) igyekeztek
meggdtolni az alapanyagok romldsdt és az ebbdl eredd
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veszteségeket, valamint az élelmiszerek okozta megbetegedéseket.
A taplalkozas mindsége ugyanakkor az ember szdmadra is kockdzati
tényez6t jelenthet, hiszen az élelmiszer A4ltal kozvetitett vagy
okozott betegségek az €élet mindségét rontjadk. A magyar gyakorlat
szerint a gyorsan romlo (fert6z6do) élelmiszereknél
fogyaszthatosagi hatdaridét irnak el6, melyen til a forgalmazd
(kereskedd) koteles az drut az iizletbdl kivonni, mint példaul egyes
huasaruk, felvagottak, tejtermékek esetében. Az drucimkén
feltiintetett idépont tobbnyire csak néhdny nap, esetleg egy hét,
ezért az ilyen druk forgalmazédsdnal kiilonos koriiltekintéssel kell
eljarni. Még inkabb érvényesek ezek a szigoru elGirdsok a
vendéglatasban és a tOomegétkeztetésben eldallitott ételekre,
italokra, melyek mar nemcsak egyedi vagy csoportos, hanem
tomeges megbetegedéseket is okozhatnak, ha eldallitdsuk és
forgalmazasuk sordn nem jarnak el kell6 koriiltekintéssel €s nem
tartjdk be a biztonsdgra vonatkozé elGirdsokat. Az élelmiszerek
nagyobb csoportja azonban kiilonb6z6 tartositdsi eljarasokkal
(szaritas, sterilezés, savanyitds stb.) hosszabb 1ddre eltarthato
anélkiil, hogy min6sége megvaltozna, értéke csokkenne. A magyar
élelmiszerszabalyozds itt koveti a kiilfoldi  gyakorlatot és
minGségmegdrzési 1dot allapit meg, melynek lejarta utdn is
forgalmazhaté az aru a megfelel6 hatdésdgi vizsgdlat utdn, de csak
arcsokkenéssel, mely az 1d6kozben bekovetkezett értékcsokkenést
veszi alapul. Ez a rendszer megfelel a vilagkereskedelemben
altalanosan  alkalmazott mindségi  hatdrid6  (best before)

gyakorlatanak.

Ugyancsak a min6ség fontossdgat s ezen keresztiil a fogyasztoi
érdekek védelmét szolgédlja az élelmiszerekrdl szolo 1995. évi XC
torvény altal meghonositott "mindségvédelmi birsdg" intézménye is.
Eszerint az ellen6rzd hatésdg 20000-t61 1 millié forintig terjedd
birsdgot szabhat ki abban az esetben, ha az élelmiszer nem felel meg
az eldéirt, illetve jelolt mindségi jellemz8knek, vagy ha az
egészségre kdros anyagokat tartalmaz a megengedett hatdrértékeken
feliil. Kiillonosen figyelemre mélt6, hogy a hatdsdgi ellendrzések
eredményeirdl a médiumokon keresztiil a fogyasztok széles korét is

tdjékoztatni kell.
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Célszertnek latszik egyesiteni a magyar élelmiszervizsgalati és
minGség-meghatdrozédsi gyakorlatot, hogy a belfoldi és kiilfoldi
fogyasztdok tajékoztatasa egységes legyen, illetve a turistdk is
azonos mindség-jelolésekkel taldlkozzanak. Kiilondosen fontos lesz
az eredetvédelem, azaz a tdjjellegd tulajdonsdgokat hordozo6
¢lelmiszerek mindségének megdvisa, a kiilonleges izeket és szineket
nyujt6 termékek piaci verseny-elényének (marketingjének)
biztositasa.

Aruforgalomba keriilt élelmiszerek biztonsagi és
mindéségi mutatoi
1.Fogyaszthatésagi hataridé gyorsan romlé
(fert6zo6dod) élelmiszereknél.

2.Minéségmegorzési idétartam tartdésitott (szaritott,
hékezelt, savanyitott stb.) élelmiszereknél.

Nemzetkdzi gyakorlat: minésége megfelel az
eléirasnak adott idépontig (best before).

Minoséggel kapcsolatos dontések az élelmiszer-lancban

1.Nemzetk6zi és hazai tapasztalatok szerint a mez6gazdasagi
termelésben konnyebb hatdst gyakorolni a mennyiségre, a
termésatlagokra, mint a mindségre. Ez utdbbi bonyolult bioldgiai
folyamatok eredménye és az Okoldgiai adottsdgok hasznositdsa
mellett gyakran fajtavaltasra kényszeriilnek a termeldk, ha a
kivint mindségli nyersanyag madasként nem 4llithaté eld.
Hazdankban az ipari olajos novények (napraforgd, repce)
termesztésénél kell donteni arr6l, hogy a kisebb termés-
mennyiséget hozd és kisebb olajtartalmi, de tdpldlkozds-élettani
szempontbdl elénydsebb és a levegdvel érintkezve kevésbé
karosodé olajsav-tartalmi fajtakat valasszuk vagy a nagy termést
hoz6 és olajban gazdag, de h6hatdsra gyorsan avasodd, a jelenlegi
koztermesztésben 1év4 fajtdkndl maradjunk.

2.A mezGgazdasdgi termelés az alapanyag (és az elsGdlegesen
feldolgozott termékek) mindségét biztositja, mig a feldolgozas és
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forgalmazas azon valtoztat. A hdkezeléssel €s madas tartdsitasi
technoldgidkkal az eredeti (nyers, friss) mindség 4altaldban
linedrisan csokken, mig a biztonsdg exponencidlisan ndvekszik,
egy szinten tul mar nem fokozhatd a steril, csiramentes allapot
elérése. A mai fogyasztoi i1gények a kiméletes (minimaélis)
feldolgozas iranydban hatnak, azaz a mérsékelt biztonsdg és az
elkeriilhetetlen minGségcsokkenés kozos optimuméat keresik.
Olyan feldolgozasi eljarasokra kell 4ttérni, melyek csak rovid
ideig tartd, de intenziv csirapusztité hatdst fejtenek ki, igy nem
okoznak jelentds kdrosodast az €lelmiszerek dllomdnydban és mas
érzékszervi jellemzGiben (f6tt iz, elszinez6dés stb.)

A

Biztonsag

Mindség

- - »
Kezelési idd

.Az élelmiszerek tdpanyagot biztosité és éElvezetet nyujtod
Osszetételi tulajdonsdgai mellett egyre inkdbb el6térbe keriil az
egészség-fenntartd ¢és betegség-megel6z6 szerepiik. Az 1n.
funkciondlis (gyogyitast elGsegitd) élelmiszerekkel szemben sok
orszdgban fenntartidsokkal él az egészségiligy, az orvostudomany.
Hazéinkban jelent6s hagyomdnyai vannak a természetben taldlhato,
gyogyitd hatdsi novények felhaszndlasdnak, igy érdemes lenne a
vilagszerte megnyilvanuld érdeklddés és kereslet irdnydban
lépéseket tenni €és novekvd mértékben ilyen bioldgiai
hatéanyagokat tartalmazé élelmiszereket eldallitani. Jelenleg ezek
forgalmazhat6sdgdnak engedélyezése megoszlik a gydgyszer- é€s
€lelmiszer-ellen6rzd hatésagok kozott.

.Az élelmiszerellendrzés rendszerének és szervezetének dtalakitdsa
tovabb nem halaszthaté folyamat és itt figyelembe kell venni az
Eurdpai Unidhoz valo tarsulasunk sordn elvart szempontokat is. A
privatizacio eld6rehaladtdval novekvd lehetdséget kell biztositani a
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magéanlaboratériumok 1étesitésére, tevékenységiik elismerésére,
valamint tanusitasukra, illetve akkreditalasukra.

Minéséggel kapcsolatos dontések az élelmiszer-
lancban

1.Fajtavaltas a kivant minéségi nyersanyag eldéallitasara
2.Kiméletes (minimalis) feldolgozasi eljaras alkalmazasa

3.Egészseég-megovo és betegseég megeldzé (funkcionalis)
elelmiszerek eldallitasa (biologiai hatbanyagokban
gazdag illetve kiegészitett éleImiszerek)

4.Hatosagi (4llami) és magan (privat) ellenérzé laborato-
riumok elismerése (akkreditalasa)

Mindség-kozponta agrargazdasag kialakitasa

A magyar agrargazdasdg fenntarthatd fejléddésének célkitizései
kozott szerepel a mindség igényének hangoztatisa. Az intenziv
mezdgazdasdgi termelés sem hanyagolta el a mindségi mutatdk
elérését, de a tomegtermelésben nehéz megteremteni a minGség
sokrétliségét, annak minden dimenzidjit. A termelés visszafogdsakor
szerzett tapasztalataink sem mutattdk az utdbbi években, hogy a
mindség hatdrozottabban eldtérbe keriilt volna. A mindség irdnti
igény a kindlati piacon mindig erdsebb, ezért az agrar-stratégia
csak a fenntarthaté6 fejl6désnél szdmolhat a mindségi szemlélet
érvényesiilésével. Ez lehet a magyar ¢élelmiszer-termelés,
-feldolgozéds és -forgalmazds redlis modellje, hiszen nincsen
mindség kell6 mennyiség nélkiil és forditva: az elvileg korldtlan
mindségi fejl6dés mellett mindig szdmolni kell a raforditdsok
ésszerld hatdardval és a természeti kornyezet terhelhetGségével.

Minéség-kdzpontl agrargazdasag

Intenziv mezégazdasagi termelés:
korlatozott minéségi mutatdk

Fenntarthaté mezégazdasagi fejlédeés:
sokrétd minéségi mutatok
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DNS meghatarozasan alapulé technikak az
élelmiszer-mindségellendrzésben

Szalai Gdbor*, Téth Agnes, Ldsztity Radomir és
Salgé Andrds

Budapesti Miiszaki Egyetem, Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai
Tanszék, Budapest

Erkezett: 1997. janudr 17.

Az élelmiszerek mindsitése mind alapkutatds, mind 1ipari
szempontbol  jelentds teriilet. A mindinkabb szigorodod
kovetelmények az  élelmiszerek  mindségével  kapcsolatban
megkivdnjadk egyes komponensek egyre kisebb mennyiségének
detektdlasat. Az elmult évtizedben a molekuldris genetika
alkalmazdsa szamos teriileten merdben uj tdvlatokat nyitott, ezek
koziil is kiemelkedé a DNS hibridizdacié (Southern-féle blottolas) és
a polimerdz lancreakcié (PCR) alkalmazhatésdganak igen széles
lehetdsége (Rolfs et al., 1993). Az élelmiszerek mindségi
vizsgadlatdban és mindségbiztositdsdban is egyre fontosabb
szerephez jutnak e mddszerek. Tdgabb értelemben ide tartoznak a
novénynemesitési és az 4allattenyésztési programokban haszndlatos
DNS technikdk is, melyek sordn bizonyos genotipusra szelektdlnak
(Szalai et al., 1992). Erre példa a sertések esetén tapasztalhatdo PSE
(pale, soft and exudative) husmindséget okoz6 allél kiszirése a
populdciobdl. (Otsu et al., 1991). Az élelmiszerek eredetének
vizsgalatdban is a DNS alapu technikdk egyre inkabb felvaltjdk a
nehézkes immunoldgiai teszteket, illetve uj lehet6ségeket nyitnak
(Meyer et al., 1995). Ma mar néhdny csepp borbdl is
meghatdrozhaté ¢és azonosithaté a felhasznélt élesztépopulacio
(Querol et al., 1996). A fentiek mellett az élelmiszerek
mikrobioldgiai dllapotdnak DNS meghatdrozdssal torténd vizsgdlata
jelenti a legjelent6sebb valtozast. Az elemzések nagy specifitdsa és
érzékenysége valamint rovid i1ddigénye (4-8 Ora) teszi lehet6vé a
mikrobioldgiai szennyezések eredetének gyors visszakeresését,
azonositisat. Fermentdlt élelmiszerek esetén pedig informaciot
kaphatunk a starterkulturdk tisztasagarol, jelenlétérdl.
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Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 43, 1997/2 97



A Southern-féle hibridizaci6 (Southern, 1975) eredménye-
képpen a vizsgdlt DNS-re jellemz6 sédvrendszert kapunk. Ehhez
el6szO0r a mintdban taldlhat6 DNS-t restrikcidos enzimmel hasitjék,
majd az igy kapott kiilonbozd méretd DNS darabokat
gélelektroforézissel elvalasztjak. A gélbdl a DNS-t egy membréinra
atszivjak, igy a membréanon az elektroforézis lenyomatat kapjak. E
mivelet sordn lug hatdsdra a DNS denaturdldodik, igy az képes
hibridizdlni egy jelolt DNS prébaval, mely a membrdnon egy
savrendszert hoz létre. Az eljards specifitdsdt a kivalasztott DNS
proba szekvencidja €s a hibridizdacié koriilménye ("stringency")
hatdrozza meg. Magasabbrendd él6lények esetén a fenti folyamat
igen hosszu ¢és 1ddigényes. Mikrobdk esetén azonban a DNS
kinyerése egy egyszerd lizissel 1is megoldhatd, a folyamat
automatizidlhat6 ¢és kevésbé 1ddigényes (8 oOra). A digitélis
elektroforetikus képek tarolhatdak és egy ujabb minta elemzésekor
O0sszehasonlitishoz  visszakereshetdek. (Qualicon, RiboPrinter
System).

A polimerdz lancreakcié egy olyan in vitro DNS szaporitési
modszer, ahol az 4ltalunk kivélasztott két oligonukleotid
szekvencidja hatdrozza meg az eljards specifitdsat, azaz hogy milyen
DNS darabot sokszorositunk (Saiki et al., 1985). RNS-ek
detektalasara is mod van abban az esetben, ha az RNS-rél reverz
transzkriptdz segitségével készitiink DNS templdatot a PCR-hez.
Mivel tulajdonképpen exponencidlis jelerOsitést végziink, a PCR
érzékenysége igen nagy. A PCR ma mar teljesen automatizalt
folyamat, 4ltaldban 2-4 Ora sziikséges elvégzéséhez. A reakcid
végezetével gélelektroforézissel azonosithatjuk a megfeleld
hosszusdgu DNS darabokat (kb. 3 6ra). A legmodernebb késziilékek
(Perkin Elmer, PCR 7700) azt 1is lehet6vé teszik, hogy a
sokszorositott DNS mennyiségét a reakcié sordn 1is nyomon
kovethessiik, igy az elektroforézis sziikségtelenné valik. Egy-egy
analizis nem igényel hosszas mintael8készitést, pl. tejblsl vagy
borbdl direkt is elvégezhetd a PCR ("drop-in PCR"). Amennyiben a
sokszorositott DNS darabon beliil talalhaté nukleotid-sorrend
kiilonbség az allélek kozott, a PCR utdni restrikcidos enzimmel
torténd vagdas ("restriction fragment length polymorphism", RFLP)
altaldban megoldast jelenthet ezek megkiilonboztetésére ("PCR-
RFLP").
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Mint a fentiekbdSl kitdnik, ezek az eljardsok csak akkor
alkalmazhatéak, ha a detektdlni kivdnt DNS egy jellemz6
szakaszdnak végein elhelyezkedd 18-25 nukleotid sorrendje ismert.
Egy ujabb PCR technika esetén még erre sincs sziikség, mert olyan
rovid oligonukleotidokat haszndlnak, amelyek a DNS tobb helyére is
kapcsolddnak, igy a PCR és elektoforézis utdn tobb savot is kapunk,
ez az un. RAPD ("randomly amplified polymorphic DNA") eljaras
(Williams et al., 1990). Az egy-egy mintdban taldlhaté6 savok
eloszldsa jellemz6 a mintidban taldlhaté DNS-re, igy standarddal
vald Osszehasonlitas utdn a DNS eredete azonosithatd.

DNS alapjan akkor azonosithat6 valamely élelmiszer-
komponens, ha a vizsgdlt DNS szakasz egyértelmien utal egy ismert
torzsre, novény- vagy dallatfajra. Az él6lények DNS-ei
fejlettségiikt6l fiiggben tartalmaznak olyan szakaszokat amely
jellemz6 lehet egy tOorzsre, nemzetségre, csalddra, fajra vagy akar
magdra az egyedre is. Ezeket polimorf DNS részeknek nevezik.
Novények és allatok esetén a legnagyobb polimorfizmust rovid
nukleotid-mintdzatok egymés utdni ismétl6désének szdmdban
(mikroszatelit DNS) talaltak. (Rafalski és Tingey, 1993; Haberfeld
et al., 1991). Boréleszték esetén a mitokondridlis DNS (mtDNS)
valtozatossagat hasznaltdk azonositdsra a DNS restrikciés enzimmel
torténd hasitdsaval és elektroforézissel (Querol et al., 1996). Bor és
sor készitésénél haszndlt Saccharomyces cerevisiae torzsek RAPD
eljardssal 1s megkiilonboztethetéek (Couto et al., 1996). DNS
hibridizdcioval fonalas gombdk torzseit azonositottdk (CT)g,
(GTG)5, (GACA)4 oligonukleotid probdk segitségével (Meyer et al.,
1991). Mikrobdk esetén a 16S rRNS génjében taldltak nagy
valtozatossagot, mely PCR utdn torténd denaturdlé gradiens
gélelektroforézissel detektdlhato (Muyzer et al., 1993). Tejipari
termékekben a flagellin génekre, flaA ¢és flaB-re specifikus
oligonukleotidokkal azonositottak Campylobacter jejuni és
Campylobacter coli torzseket (Wegmiiller et al., 1993).

A DNS analizis egyik elénye a hagyomédnyos immunoldgiai €s
tenyésztéses vizsgdlatokkal szemben, hogy a DNS viszonylag stabil
molekula. Ez tette lehetdvé, hogy f6tt kolbaszbol is sikeriilt
Listeria monocytogenes szennyezddést kimutatni az alfa és béta
haemolysin génre specifikus PCR oligonukleotidokkal (Furrer et al.,
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1991). Az élelmiszerek igen komplex matrixot alkotnak, melynek
olyan eleme is lehet, amely gatolja a PCR-ben a DNS polimeraz
mikodését. Listeria monocytogenes PCR-rel torténd detektdldsa
soran ezt a problémat a DNS alkoholos kicsapasdval (Makino et al.,
1995), illetve a PCR-t megel6z6 immunomagneses elvalasztassal

(Fluitt et al., 1993) oldottdk meg.

A PCR eljaras érzékenységét jol tiikkrozi a botunilum neurotoxin
(BoNT) génjének 10 baktérium/g é€lelmiszer lehetséges kimutatési
hatara (Fach et al., 1995). E kozlemény az eljaras specifitasat is jol
bemutatja, hiszen a BoNT A, B, E, F és G géneket a szerz6k egy
PCR segitségével egymds mellett is ki tudtdk mutatni mesterségesen
fert6zott €lelmiszerekbdl. Az élelmiszeranalitika egyik igen fontos,
azonban nehézkes feladata volt a Salmonella torzsek kimutatdsa
hagyomanyos tenyésztéses eljardssal. Multiplex PCR segitségével,
ahol egy reakcidoban tobb oligonukleotidot is haszndlnak, sikeriilt
specifikus  PCR  eljardast kidolgozni  Salmonella  torzsek
kimutatdsara, egyéb coliform baktériumok mellett olyan komplex
mintdkbdl is, mint példdul a felszini vizek és talajmintdk (Way et
al., 1993). Ma mar Salmonella detektdldsdra szolgdlé PCR
rendszerek a kereskedelmi forgalomban kaphatéak (Perkin Elmer,
Qualicon). Southern-féle hibridizacioval Escherichia coli rRNS
génrészei megfeleld probanak bizonyultak egyes mikrobdk rRNS
génjeinek detektdlasdra (Bruce et al., 1995), és az igy nyert sadvok
képe jellemzd  egy-egy mikroba  torzsre (pl. Listeria
monocytogenes).

Az élelmiszerek eredetének vizsgdlata alapvetd 1gény
napjainkban. Huskészitmények vizsgalatkor a citokrom b gén
fajokra jellemzd szekvencidjat azonositottak PCR-RFLP
segitségével (Meyer et al., 1995). Ma mir a ndvények néhdny
tulajdonsdgidt a  termeszt6k  géntechnoldégiai  moddszerekkel
valtoztatjak. Burgonya esetén sikeresen azonositottdk a genetikailag
modositott novényeket DNS-iik alapjan (Schreiber et al., 1995).

A fentiek alapjdn lathat6, hogy az elmiult néhdny évben a DNS
alapu vizsgdlatok az élelmiszerek mindségének elemzésében 1is
egyre nagyobb szerepet kapnak. Ez a kezdeti lendiilet csak
fokoz6édni fog az egyre szigorodd élelmiszerbiztonsdgi tdorvények
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nyomdasira. Mivel azonban igen kevés ismeretiink van az
¢lelmiszerekben el6fordulé DNS-ekrdl, a DNS alapd azonosités
mellett a hagyomdanyos vizsgédlatokat is el kell végezni mindaddig,
amig a két eljards kozott a kivanatos korreldaciot el nem érjiikk. Azaz,
ha egy vizsgdlat megfelel6 kontrollok mellett nem detektdlja a
vizsgalt DNS részt, biztosak lehetiink a negativ eredményben, mig
pozitiv eredmény esetén célszeri a hagyomdnyos vizsgdlatokat is
elvégezni.

A ma mar rendelkezésre 4ll6 lehetséges DNS-alapu eljardsok
koziil egy-egy laboratérium még szabadon vdalaszthat, az eljardsok
még nem szabvanyositottak és nemzetkodzileg még nem elfogadottak.
Ezt a folyamatot a késziilékeket és reagenseket gyartd cégek a széles
piac reményében igyekszenek meggyorsitani. Igy pl. a Perkin Elmer
cég Salmonella vizsgélati rendszere Eurépdban mar tobbé-kevésbé
elfogadott. A fentiekben emlitett DNS technikdkat az orvosi
diagnosztikdban ma mdar rutinszerien haszndljak, az egységesités és
szabvanyositds ottani tapasztalatai az élelmiszerlaboratériumokban
dolgoz6 szakemberek segitségére lehetnek.
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DNS meghatarozasan alapulé technikak az élelmiszer
mindségellendrzésben

Szalai G., Téth A., Ldsztity R. és Salgé A.

A DNS meghatdrozédson alapulé vizsgdlati médszerek élelmiszer
mindségellendrzésben torténd alkalmazési lehetdségeit mutatjdk be
a szerz6k 4allati és novényi eredetd nyersanyagokon és
élelmiszeripari szempontbol jelentds mikroorganizmusok azono-
sitdsdban, tovabba eredetvizsgdlatoknal.

Techniques Based on DNA Determination in Food
Quality Control

Szalay, G., Téth, A., Ldsztity, R. and Salgéd, A.

Applicability of methods based on DNA determination in food
quality control is presented. Examples shown are the investigation
of raw materials of plant or animal origin, the identification of
micro-organisms significant in food industry as well as study of
origin.

Untersuchungstechniken auf der Basis der DNS-
Bestimmung in der Lebensmittelqualitatskontrolle

Szalay, G., Toth, A., Ldsztity, R. und Salgo A.

Verfasser stellen die Anwendungsmoglichkeiten der auf der
Basis der DNS-Bestimmung entwickelten Untersuchungsmethoden
in der Lebensmittelqualitdtskontrolle vor. Diese Methoden werden
an den tierischen und pflanzlichen Rohstoffen sowie bei der
Identifierung von fiir die Lebensmittelindustrie wichtigen
Mikroorganismen und weiterhin bei den Ursprungsuntersuchungen
eingesetzt.
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Biogén aminok meghatarozasa talnyomasos
rétegkromatografias modszerrel

Kovdcs Agnes’, Simonné Sarkadi Livia' és Mincsovics Emil?

'BME, Biokémiai és Elelmiszertechnolc’)giai Tanszék, Budapest
*OPLC-NIT Kft, Budapest

Erkezett: 1997. janudar 25.

Az élelmiszertudomdany teriiletén egyre nagyobb a jelent6sége
egyes kis mennyiségben el6fordulé komponensek vizsgélatdnak,
amelyek az emberi szervezetre kdros hatdsuak lehetnek.

Ilyen kis mennyiségben el6forduld vegyiiletek a biogén aminok,
amelyek szinte minden élelmiszerben megtaldlhaték. A szakiroda-
lombd6l egyre tobbszor értesiilhetiink olyan esetekr6l, amikor
nagyobb mennyiségiik mérgezést okozott (pl. sajt vagy hal é&ltal
okozott hisztamin mérgezések) [1-3].

A biogén aminok aminosavakb6l keletkeznek mikroor-
ganizmusok aminosav dekarboxildz enzimjeinek muikodése révén.
Emiatt veszélyforrast jelenthetnek a fermentdcidoval késziilo
termékek (sajt, szaldmi, bor stb.), valamint a nem megfeleld
higiéniai allapotu, baktériumokkal szennyezett élelmiszerek. Ezért
az egészségvédelmi szempontok mellett a biogén aminok
mennyisége alkalmas a termék frissességének a jellemzésére is.

A biogén aminok meghatdrozédsdra az irodalomban kiilénb6zd
analitikai modszerek ismeretesek [4], igy vékonyrétegkromatografia [5-7],
HPLC [8], gazkromatogréfia [9], kromatografia aminosavanalizétorral [10,
11].

Az utobbi években magyar kutatok 4ltal kifejlesztett
tilnyomdsos rétegkromatografids késziilék egy uj, nagyon hatékony
eszkodze a rétegkromatografids vizsgdalatoknak [12].

A tilnyomdsos rétegkromatogrdfia egy sik elrendezés
kromatogréafids technika, ahol a szorbensréteg kiilsé feliileti nyoma4s
ald helyezésével a mozgé fdazis nyomds hatdsdra az 4all6 féazison
keresztiil dramoltathat6. Ez a technika lehetévé teszi az eluens
dramldsi sebességének 4llandé értéken tartdsdt, és igy hatékony
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elvalasztis végezhet6 finomszemcsés réteglapon rovid 1d6 alatt,
hosszabb tdvolsdgon is. A zart kamra miatt a kornyezeti hatdsok
kevésbé érvényesiilnek, 1{igy a hagyomdnyos vékonyréteg-
kromatografidhoz képest a reprodukdlhatdésag javul.

A Chrompress 10 és Chrompress 20 késziilék utdn az OPLC
technika legujabb valtozata a Personal OPLC, amely S5MPa
maximalis nyomadssal iizemeltetheté6 (1. 4abra). A késziilék egy
folyadék szallit6 rendszerbdl és egy elvdlaszté kamrdbol all. Hairom
eluens tartdlyt tartalmaz, melyekbdl egy valtoszelep segitségével az
eluens program szerint adagolhatd, igy 1épcsGs gradiens elicid is
megvalosithatd. Az elvalaszto kamra kazetta rendszerd. A késziilék
mikodését szamitogép vezérli, a kromatografias kifejlesztés teljesen
automatikus és ezdltal jo a reprodukdlhatéosag. A maximdlis feliileti
nyomds, az eluens térfogat és dramlasi sebesség programozhatd, a
kifejlesztési idot a szamitogép a beirt adatokbol szdmolja.

5 4
,-[_:}J)

7 ) tolyadék szallitd rendszer
)
== Sotre |17 T

| eluens tartalyok

!;
I
1
; [

Tl

elvalaszté kamra
tarto szerkezet
réteg tarto kazetta
1. abra: Personal OPLC BS50 késziilék

Célunk az volt, hogy a tulnyomdsos rétegkromatografia
legujabb valtozataval, a Personal OPLC késziilékkel (POPLC BS-50,
OPLC-NIT  Kft., Budapest) dolgozzunk ki moddszert az
¢lelmiszerkémiai szempontbodl legfontosabb biogén aminok (tiramin,
hisztamin, putreszcin, spermidin, spermin, kadaverin, agmatin)
elvilasztisara.
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Vizsgalati anyagok és modszerek

Standardok: spermidin, spermin, putreszcin, hisztamin, tiramin,
kadaverin hidroklorid, agmatin szulfdt formédban (Sigma, St.
Louis, Mo., USA). Az aminokbé6l 1, 2, 4, 6, 10, 15 pg/cm’

sz s

Elelmiszermintdk: sajt, karfiol.

Extrakcio: Az élelmiszermintakbo6l a biogén aminok extrakcidja 7
%-o0s perkldrsav oldattal (5 g minta / 15 ¢cm’ PCA oldat) 1 6ran
keresztiil, rdzatdssal tortént Thys 2 tipusu razdégéppel.
Centrifugdlds utdn a sztrletet dolgoztuk fel.

Szdrmazékképzés: 500 pl extraktumhoz 1000 pl danzil-klorid
(Sigma) oldatot (5 mg/cm3 acetonban oldva) és 500 ul telitett Na-
karbondt oldatot adtunk. A reakcidelegyet egy ¢éjszakdn at
szobahdmérsékleten sotét helyen taroltuk. A reagens-felesleg
eltavolitdsdra 200 pl prolin oldatot (100 mg/cm®) adtunk az
elegyhez, majd 30 percre ismét sotét helyre tettik. A danzil-
aminok extrakciéja 2 x 1 cm’ benzollal tortént. A standard
oldatok danzilezését hasonloképpen végeztiik.

Kromatografia: a kromatografias elvédlasztashoz Personal OPLC BS
50 (OPLC-NIT Kft, Budapest) késziiléket, 20x20 cm-es HPTLC
szilikagél 60 F,;, réteglapokat (Merck, Darmstadt) alkalmaztunk.
A mintdkbol és a standard oldatokbol 5 - 5 pl-t vittiink fel a
rétegre Chrompress-s OE506/1 tipusu kézi mintafelvivdvel.

Denzitometria: A lapok értékelését Desaga SD60 (Desaga,
Heidelberg, Németorszag) tipusu denzitométerrel, 313 nm
hullamhosszon végeztiik.

Eredmények

Az eluensrendszer optimalizdldsa a Prizma modell szerint tortént [13].
Elsé 1épésben a megfeleld olddszereket valasztottuk ki, majd ezutdn az
elvalasztas szempontjabol megfeleld aranyu keverékiiket kerestiik meg.

Az eluensek kivdlasztdsa a Snyder szerinti csoportositds alapjan
[14] végeztiik. A 8 kiilonb6zd szelektivitdsi - egymdstdl proton-
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donor, proton-akceptor és dipol kolcsonhatasban kiilonbozd -
csoportbdl egy-egy olddszert probaltunk ki:

dibutil-éter (I.csop.)

I-butanol (Il.csop.)

ecetsav (IV.csop.)

diklér-metan (V.csop.)

etil-acetat (VI.csop.)

toluol (VIl.csop.)

nitrometdn (VIII.csop.)

kloroform (VIII.csop.)

Az Rf értékek alapjan a legjobbnak a hexdn - butanol elegyet
talaltuk. Ebben a rendszerben azonban a mintdkban jelenlevé NH; a
kadaverinnel azonos Rf értéket mutatott, a tiramin pedig nagyon
tavol helyezkedett el a tobbi biogén amint6l. Az elvdlasztés
javitdsara az eluenshez kis mennyiségben trietilamint adtunk. Az Rf
értékek valtozdsat a hozzdadott trietilamin mennyiségének
figgvényében az 2. 4dbra mutatja. A trietilamin mennyiségének
novelésével az Rf értékek csokkentek, ¢és a komponensek
elhelyezkedése egyenletesebb lett. Ez alapjdn a biogén aminok
elvdlasztasahoz a kovetkezd eluensrendszert valasztottuk: hexan-
butanol = 9:1 + 7,5 % trietilamin. A retencids értékek javitdsdhoz az
eluens tulfuttatasara volt sziikség.

A Personal OPLC késziilékben lehetdség van gradiens elucidra
i1s, igy a leglassabban eludlddé amin retencids faktor értéke a kis
mennyiségben hozzdadott erdsebb eluenssel nodvelhetd (hexan-
butanol = 8:2).

Ezek alapjan a kovetkezd kisérleti koriilményeket alkalmaztuk a

biogén aminok meghatdrozdsdhoz:

Ext. Press: 50 bar ( Kiilsé nyomas )

E FLR: 500 pl/min (Eluens térfogatidramlasi sebessége)

Vol R: 200 pl (Gyors eluensadagolas térfogata)

A Vol: 11500 pul (A eluens mennyisége, hexdn-butanol-trietilamin=90:10:9,1)

B Vol: 800 ul ( B eluens mennyisége, hexdn-butanol = 8:2)

A* Vol: 800 ul (Visszadllasi térfogat)

Kifejlesztési 1d6: 26,26 min

Maximalis eluensnyomads a kifejlesztés végén: 4 bar
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2. abra: Hexan-butanol (9:1) rendszerhez adott trietil-amin
mennyiségének hatdsa a biogén aminok Rf értékére

Az elvélasztds sematikus rajza a 3. abran lathato.
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3. abra: Danzilezett biogén aminok elvédlasztdsdnak rajza
1: agmatin, 2: spermin, 3: spermidin, 4: trappista sajt, 5: standard keverék,
6: karfiol, 7: putreszcin, 8: kadaverin, 9: hisztamin, 10: tiramin
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A danzil-amin standardok Rf értékeit, a kimutatdsi hatart és a
korreldacids koefficiens értékeit az 1. tdblazat mutatja.

1. tablazat: Danzil-amin standardok Ry értékei, kimutatdsi hatar,
szoras €s korrelacidos koefficiens értékei

Aminok | eeierer | hatdr | (50 e felvice | <CTTelcie
viszonyitva) (ng) mennyiségnél)
Agmatin 0,06 5 2 % 0,9932
Spermin 0,15 2,5 1 % 0,9999
Spermidin 0,22 2,5 1 % 0,9973
Putreszcin 0,30 5 1 % 0,9957
Kadaverin 0,35 2,5 5 % 0,9967
Hisztamin 0,39 15 2 % 0,9885
Tiramin 0,70 15 7 % 0,9881

A kimutatasi hatar 2,5 és 15 ng kozé esett. A két nem alifds biogén
amin (hisztamin, tiramin) esetén kaptunk nagyobb értéket. A parhuzamos
mintafelvitel kozotti szorasértékek 1 - 7 % kozott valtoztak. Kétféle
¢lelmiszerminta biogén amin tartalmat vizsgaltuk. A ndvényi eredetd
termékek koziil egy karfiol mintdt €s egy allati eredetd, fermentacidval

késziilt sajt mintat elemeztiink (2.
putreszcint és tiramint tartalmazott nagyobb mennyiségben,

trappista sajt tiramint.

tablazat).

A karfiol spermidint,

mig a

2. tablazat: Elelmiszermintdk biogén amin tartalma (pg/g)

Aminok Trappista sajt Karfiol
Agmatin - 5,3
Spermin - 9,3
Spermidin 6,1 28,5
Putreszcin 0,5 15,8
Kadaverin - -
Hisztamin - -
Tiramin 11,2 10,7
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Az eredményeink alapjan megdallapithat6, hogy a Personal
OPLC-re altalunk kidolgozott mddszer gyors és hatékony
lehetdséget ad kiilonbozd élelmiszerekben el6fordulé biogén aminok
kimutatdsdra és mennyiségi meghatdrozdisara.

Irodalom

[1] Untermann, F. (1983): Scomboroid-Vergiftungen durch Fische. Schriftenreihe der
SGLH, 13, 166-179.

[2] Stratton, J. E., Hutkins,W. R. and Taylor, S.L. (1991): Biogenic amines in cheese
and other fermented foods. review. J. Food. Prot., 54(6), 460-70.

[3]1 Smith, T. A. (1981). Amines in food. Food Chem., 6, 169

[4] Treptow, H. and Askar, A. (1990): Analytical methods for determination of biogenic
amines in foods. Enahrung/ Nutrition, 14(1), 9-17.

[51 Shalaby, A.R. (1995): Multidetection, semiquantitative method for determining
biogenic amines in foods. Food Chemistry, 52, 367-372.

[6] Bardocz, S., Karsai, T., E16di, P. (1985): A new technique for the determination of
polyamines: overpressured ion-exchange thin-layer chromatography.
Chromatographia, 20, 23-24.

[71 Simon-Sarkadi, L., Galiba, G. (1988): Determination of putrescine and cadaverine in
wheat callus by overpressured layer chromatography (OPLC), J. of Planar
Chromatogr., 1, 362-364.

[8] Joosten, H. M. L. J., Olieman, C. (1986): Determination of biogenic amines in
cheese and some other food products by high-performance liquid chromatography in
combination with thermosensitized reaction detection. J. Chromatogr., 356, 311-19.

[9] Staruszkiewicz, W. F., Bond, J. F. (1981): Gas chromatographic determination of
cadaverine, putrescine and histamine in foods. J. Assoc. Off. Anal. Chem., 64, 584-91.

[10] Sayem-El-Daher, N., Simard, R. E., L’Henreux, L., Roberge, A. G. (1983):
Determination of mono-, di- and polyamines in foods using a simple column amino
acid analyser. J. Chromatogr., 256, 313-321.

[11] Simon-Sarkadi. L., Holzapfel, W. H. (1994): Determination of biogenic amines in
leafy vegetables by amino acid analyser. Z. Lebens. Unters. Forsch., 198, 230-233.

[12] Mincsovics, E., Ferenczi-Fodor, K. and Tyihdk, E. (1996): Handbook of Thin-Layer
Chromarography, J. Sherma and B. Fried (eds.), Marcel Decker Inc., chapter 7.

[13] Nyiredy, Sz., Dallenbach-To6lke, K., Sticher, O. (1978): The "PRISMA"
optimization system in planar chromatography. J. Planar Chromatogr., 1, 336.

[14] Snyder, L.R. (1978): J. Chromatogr. Sci., 16, 223.

110 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 43, 1997/2



Biogén aminok meghatarozasa tdlnyomasos
rétegkromatografias modszerrel

Kovdcs A., Simonné Sarkadi L. és Mincsovics E.

Elelmiszerekben eléfordulé biogén aminok meghatdrozdsdra
tilnyomésos rétegkromatografids moédszert dolgoztak ki. A Personal
OPLC-re kidolgozott moédszert trappista sajtban és karfiolban
el6fordulé biogén aminok gyors és hatékony kimutatdsdra és
mennyiségi meghatdrozdsdra alkalmazték.

Determination of Biogenic Amines by Overpressured
Layer Chromatographic Method

Kovdcs, A., Simon-Sarkadi, L. and Mincsovics, E.

Overpressured Layer Chromatographic Method was developed for
determination of biogenic amines in foods. The method developed
for the Personal OPLC equipment could be used for rapid and
efficient qualitativ and quantitativ determination of biogenie amines
in cheese of type Trappista and in couliflower.

Bestimmung von biogenen Aminen mit der Uberdruck-
Diinnschichtchromatographie

Kovdcs, A., Simon-Sarkadi, L. und Mincsovics, E.

Eine diinschichtchromatographische Methode mit Uberdruck wurde
fiir die Bestimmung der in Lebensmitteln vorkommenden biogenen
Amine erarbeitet. Die fiir Personal OPLC erarbeitete Methode wurde
fir den schnellen und effektiven Nachweis sowie fiir die
quantitative Bestimmung von biogenen Aminen in Trappista Kése
und Blumenkohl angewandt.
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Kiilonbozo allatfajok majanak
megkiilonboztetése asvanyi osszetétel alapjan

Orsi Ferenc*, Sarudi Imre**, Lassu Istvdnné**

*BME, Biokémiai és Elelmiszertechnolégia Tanszék, Budapest
**PATE, Allattenyésztési Kar, Kaposvar

Erkezett: 1997. mércius 13.

A méj kozismerten nagy tapldlkozasbioldgiai értéket képvisel,
azonban a kiilonb6zd allatok méjdnak fogyasztdéi ara igen eltérd.
Mivel a darabolt formédban levd, fiatal 4llatb6l szdrmazé marhaméj,
vizudlisan konnyen Osszetéveszthetd a ndla lényegesen drdgdbb
sertésmajjal, fenndll a vasarlok megkdrositdsdnak veszélye, amire a
hat6sdgi élelmiszerellendrzd intézeteknek is fel kellene figyelnie.

A probléma tisztdn analitikai megolddsa nehézségekbe iitkozik,
mivel a kobalt tartalmon kiviil nem ismeriink olyan kémiai
paramétert, amely Onmagiban elégséges lenne a széban forgé
termékek megkiilonboztetésére. Erre az eddig ismert egyetlen
lehetdségre Sarudi és mtsai (1) hivtdk fel a figyelmet, mivel ugy
taldltdk, hogy a marhamdj kb. egy nagysdgrenddel tobb kobaltot
tartalmaz, mint a sertésmdj (98,2 ill. 9,9 ug/kg). Azonban az csak
el6zetes dusitds utdn, grafitcsoves AAS méréssel hatdrozhatdé meg.

Munkédnk sordn a sertés- és marhamdj megkiilonboztetését ugy
sikeriilt megoldanunk, hogy a rutin laboratériumokban is kOnnyen
meghatidrozhaté hamu alkatrészekre (Na, Ca, Mg, P, Fe, Mn, Zn és
Cu) (2) vonatkozéan mindkét élelmiszer-alapanyag esetében
megfeleld nagysdgu adatbizist hoztunk Ilétre, majd alakfelismerd
modszereket alkalmaztunk. Annak bizonyitdsdra, hogy az emlitett
kémiai paraméterek altal definidlt tulajdonsdgvektorok eloszldsa az
egyes dallatfajokra jellemzd, juh- és kecske- madajakra is egy-egy
kiilon adatbéazist hoztunk 1étre.

Bizonyosra vehetd, hogy a mdjak fajok szerinti osztdlyoz-
hatésdgdnak nem csupdn genetikai hdttere van, hanem a
takarmanyozds is - amely viszont bizonyos mértékig az adott fajra
jellemzd - befolydsolja a hamu Osszetételét.
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Vizsgalati anyagok

A vizsgdlt majmintdk kiilonb6zd fajokhoz tartozé egyedek
baloldali m4jlebenyébdl vettiik.

Szarvasmarhak :
tisztavérd holstein friz tehenek (MezGhegyesi Mezdgazdasagi
Kombinat);

keresztezett, nagy holstein friz génhanyadu tehenek €s bikdk (Kossuth
MgTSZ,Kaposszecsd,Kutasi AG, Kaposvolgye MgTSZ,Nagyberki )

hungarofriz tehenek és bikdk (Barcsi MgTSZ).
Sertések :
KAHYB hizosertések.
Juhok :
fésiismeriné anyadllatok (Gyomai AG.).
Kecskék :
kameruni torpekecskék ( PATE Allattenyésztési Kar, Kaposvar).

Modszerek

Mintaelokészités

A baloldali majlebenybdl vett 100 g mintdat késsel felapritottuk
és pépesre dardltuk. 5 g homogenizdlt pépet 0,01 g pontossdggal
kvarctégelybe mértiink, elszenesitettiik és 6-8 6rdn at 550 °C -on
izzitottuk.

Az izzitdsi maradékhoz 10 cm’® 5 mélos HNO;-at adtunk, majd
forr6 vizzel - szlrést kozbeiktatva - 100 cm’-es Kohlrausch-
lombikba mostuk. A torzsoldat térfogatdt lehilés utdn desztillalt
vizzel a jelig kiegészitettiik.

Nedvességtartalom meghatarozasa

A nedvességtartalmat 5 g homokkal elkevert pép 105 0C végzett
szaritasandl meghatarozott tomegveszteségbdl szdmitottuk.

Fémkomponensek és a foszfor meghatarozasa.

Az alkalifémeket és a mikroelemeket a torzsoldatban hataroztuk
meg (az alkédlifémeket megfelel6 higitds utdn) PYE UNICAM
késziilékkel emisszids ill. AAS ilizemmoddban (Na: 589 nm; Fe: 248,3 nm;
Mn: 279,5 nm; Zn: 213,9 nm; Cu: 324,8 nm).
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A foszfort foszfor-vanado-molibdat szarmazékként 460 nm
hulldmhosszon spektrofotométerrel hataroztuk meg Sarudi (1984)
szerint.

Az alkali foldfémek (Ca és Mg) meghatarozdsa a foszfor
meghatarozas  céljara  elddllitott  oldatbol  atomabszorpcids
méréstechnikaval tortént.

Az eredményeket a pépbdsl elvégzett nedvességtartalom
meghatdrozds  eredményének  felhaszndldsdval  szdrazanyagra
szamitottunk 4t.

A péarhuzamosan elvégzett mérések eredményei alapjdn a Na,
Ca, Mg és P meghatdrozds relativ hibdja 10%, mig a mikroelemeké
15 %-ra tehetd.

Eredmények matematikai statisztikai értékelése

Az egyes allat egyedekre vonatkoz6 mérési adatokat
vektoroknak tekintettik €s STATGRAPHICS (7) adatfeldolgozd
programmal, valamint a PRIMA (5) tobbdimenzids tanul6 algorimus
felhaszndlasaval dolgoztunk fel.

A sertés- €s marhamdj mintdk megkiilonboztetését diszkri-
minancia  analizissel  vizsgdaltuk, mig a négy A4llatfajta
megkiilonboztetésére a PRIMA programot taldltuk alkalmasnak. A
PRIMA  program  4altal meghatdrozott csoporttdvolsagokbol
tobbdimenzids skalazas modszerével (6) elkészitettiik az osztdlyok
kétdimenzids elrendezési abrajat.

Eredmények

Az egyes vizsgdlt komponensek megoszlasat a mintdkban az
eloszlasi hisztogramok bemutatdsaval jellemezziik (1. dbra).

A sertések és marhdk mdjanak  megkiilonboztetésére
diszkriminancia szdmitist végeztiink, amelynek eredményeit az 1. -
3. tablazatokban és a 2. 4brdn mutatjuk be.

Az 1. téblazatban el8szor a megkiilonboztetésre vonatkozd
statisztika lathat6. A diszkriminancia egyenlet nagy biztonsdggal
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alkalmas az egyedek megkiilonboztetésére. A  standardizilt
diszkriminancia koefficiensek adjak meg, hogy a
megkiilonboztetésben melyik valtozénak milyen sdlya van. A
csoport centroid a diszkriminancia valtozo atlagértékét adja meg az
adott csoportban. Egy vizsgdlt egyed ahhoz a csoporthoz tartozik,
amely csoport centroidjatdol mért tadvolsdga kisebb.
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1. abra: A méjak fémkomponenseinek gyakorisdga

A 2. tablazat a csoportokon beliil adja meg a valtozok értékét €s
szOrasat.

A 3. tablazat és a 2. dbra mutatja a diszkriminancia egyenlettel
végzett osztilyozds megbizhatdsdgat.

A két csoport megkiilonboztetése a vizsgdlt komponensek
felhaszndldsdval erGsen szignifikdns diszkriminancia egyenletet
szolgéltatott, amelyben a legnagyobb stlya a Cu komponensnek van,
de hasonl6 sulyd a Ca is. Kevésbé fontos az Mg és a Zn, mig a P és
Na, ill. a Mn sulya elhanyagolhaténak tdnik.

A 4 allatfajta megkiilonboztetésére levezetett diszkriminancia
egyenlet a kecskemdjakat 84 %-os, a setésmdjakat 87%-os , a
marhamdjakat 72 %-os és a juhméjakat 88%-os biztonsdggal tudta
csak felismerni, ezért a PRIMA tanulé osztdlyoz6 algoritmussal
kiséreltiik meg a megkiilonboztetést elvégezni.
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1. tablazat: A sertés- és marhamaj megkiilonboztetésére végzett
diszkriminancia analizis eredményei

Statisztikai jellemzdk

Diszkriminancia fliggvény 1
Sajatérték 4,27
Relativ % 100
Kanonikus korrelaci6 0,90
Wilks Lambda 0,1897
Chi-négyzet 177,02
Szabadsagi fok 7
Szignifikancia szint 0,0000
A diszkriminancia fiiggvény standardizalt koeficiensei
Komponens Koefficiens
Ca 0,80916
P -0,03408
Mg 0,40691
Na -0,14134
Mn -0,03910
Cu 1,05556
Zn -0,45811
Csoport centroidok
Marha 1,976
Sertés -2.122

2. tablazat: A diszkriminancia analizissel kapott csoportok

jellemz6i
Csoport Sertésmaj Marhamaj Oszes egyiitt
Egyedek szama 54 58 112
Atlag | Széras | Atlag | Széras

Ca 194,7 73 380,0 210 290,7

P 9654,3 | 2197 | 9061,5 | 2134 9347,3

Mg 545,1 180 759,6 157 656,2

Na 3177,2 1063 | 3494,2 1004 3341,4

Mn 8,7 2,1 8.4 2,0 8,5

Cu 20,0 6,0 177,4 94 101,5

Zn 179,7 50 150,1 72 164.,4
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3. tablazat: Az osztidlyozas eredménye a diszkriminancia analizis

alapjan
Becsiilt csoport Osszes egyiitt
Sertésmaj Marhamaj

Aktualis gyakorisa % gyakorisig % gyakorisdg | %
csoport g

Sertésm4j 54 100 0 0,00 54 100
Marhamaj 3 5,2 55 94,8 58 100
:¥ g Egyutt i

5 : ]

ID 1 1

-4 -2 0 2 4 6 8 -4 -2 0 2 4 6 8 -4 -2 0 2 4 6 8
Diszkriminancia valtozé Diszkriminancia valtoz6 Diszkriminancia véltozé

2. abra: A sertés- €s marham4j megkiilonboztetésére kiszamitott diszkrimi-
nancia valtozo6 eloszléasa egyiittesen €s kiilon-kiilon a két csoportban

A 216 egyedet feldleld tanuldéminta alapjdn kapott osztdly-
jellemzdket és osztdlytdvolsdgokat a 4. tabldzatban mutatjuk be.

A sertésmdjak azonositdsa a diszkriminancia egyenlettel 100 %-
os, mig a marhamdjak kozel 95 %-ban azonosithatdk.

4.tablazat: A PRIMA mddszerrel kapott osztalyok statisztikdja

Olirzotl?- Tulajdonsdgonkénti osztalytavolsag tifr(ﬁ(:gg

Ca P Mg Na Mn Cu Zn
1-2 0,811 | 1,135 | 1,095 | 1,216 | 0,887 | 20,01 | 4,336 | 11,49
1-3 0,538 | 0,898 | 1,107 | 0,871 | 1,063 | 0,931| 2,669 1,32
1-4 0,255 | 1,534 | 1,839 | 0,969 | 0,152 | 1,131| 5,810 2,44
2-3 1,870 | 0,217 | 1,286 | 0,308 | 0,145 | 18,42 | 0,499 7,02
2-4 1,298 | 0,306 | 2,164 | 2,000 | 0,717 | 52,36 | 0,441 | 19,83
3-4 0,295 | 0,536 | 0,414 | 1,683 | 0,882 | 2,252| 0,660 1,17

A 4. tédbldzat szerint a PRIMA szamit6gépes programmal a
kecskemdjak azonositdsa 91%-os, a sertésmdjak azonositdsa 85 %-
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os, a marhaméjak azonositdsa 85 %-os és a juhmdjak azonositidsa 93
%-0s megbizhatésdggal végezhetd el. Az egyedek megoszlasat a
tényleges €s becsiilt osztdlyokban a 3. dbra mutatja.

100,00
80,00
60,00
Relativ
gyakorisag

4. juhmaj
3. marhamdj
2. sertésmjj

1. kecskemaj

eredeti osztaly 4 becsilt osztaly

3. dbra: Az egyedek megoszlasa a PRIMA mddszerrel becsiilt
osztalyokban

Ez az eredmény - a sertésmdj kivételével - feliilmilja a
diszkriminancia szamitdssal kapott eredmények megbizhatésdgit. Ez
arra mutat, hogy a marha- és sertésmdjak megkiilonboztetésére a
diszkriminancia egyenlet kell6 biztonsdgot nyujt, azonban a négy
allatfaj méajanak megkiilonboztetésére a PRIMA algoritmust célszerd
hasznalni (5. tablazat).

5. tablazat: Az egyedek relativ gyakorisaga
a PRIMA eljdrassal becsiilve

Becsiilt osztaly )
Eredeti| 1 2 3 4 Osszesen
osztaly | Allatfaj |kecskemdj|sertésmdj|marhamaj| juhmd;j

1 kecskemdj 90,63 0,00 0,00 9,38 100
2 sertésmaj 0,00 85,45 7,27 1,27 100
3 marhamdj 1,67 0,00 85,00 | 13,33 100
4 juhmij 0,00 0,00 7,35 92,65 100
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Az  osztidlytdvolsdag  adatokbd6l  tobbdimenzidés  skalazas
modszerével (MDA multidimesional scaling) megszerkesztettiik az
osztalyok kétdimenzids elrendezését (6). A szamitds eredménye az
6. tabldzatban és a 4. abran lathat6. A kiszdmolt konfiguracioban
mérhetd osztalytavolsdgok sorrendje jol egyezik a PRIMA
modszernél megadott osztalytdvolsagokkal. A kiszamolt és az 5.
abran bemutatott konfigurdcié szerint a marha- és juhmadj A4ll
egymashoz kozel, még a kecske-, ill. sertésmdj] mindkett6t6l és
egymastol is 1ényegesen eltér.

6. tablazat: Az dllatmdj-osztdlyok konfigurdciéja MDA

modszerrel
Osztalyok | Tavolsdg | Becsiilt Végsd konfigurdcio
3-4 1,17 0,08 Osztaly X Y
1-3 1,32 1,54 (1) Kecskemdj | 0,0000 1,0000
1-4 2,44 1,61 (2) Sertésmaj 0,7702 | -0,6378
2-3 7,02 1,81 (3) Marhaméj | -0,9824 | -0,1868
1-2 11,49 1,81 (4) Juhmaj -0,9824 | -0,2700
2-4 19,83 1,79 STRESS=1,1161E-5 Iteraciok szama=33

Tavolsag illesztés

2,00 2-4
1,80 | 1-4_ &3 ol:2
L 1,60 + o3
g 1,40 |
o
S 120 +
S 100
2 0,80 |
E 0,60
& 0,40
0,20 77J3-4
0,00 L* ‘ ‘
0 5 10 15 20
Tavolsag

4. abra: Az osztalytavolsagok megfelelése

Eredményeink azt bizonyitjdk, hogy a sertés-, marha-, kecske-
¢s juhméaj 4asvanyi komponenseik alapjdn j6l megkiilonbdztethetd
egymastol.
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¢ kecskemaj —
> 08"
0,4+
g 1
'1£marhaméj 0 0.5 1.0
juhmaj
-0,4
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X

5. abra: Az osztdlyok konfiguracidja
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Kiilonb6z6 allatfajok majanak megkiilonboztetése
asvanyi osszetétel adatok alapjan

Orsi Ferenc, Sarudi Imre és Lassu Istvdnné

Sertés-, marha-, juh- ¢és kecskemdj] d&svanyi Osszetételének
jellemzésére adatbazist hoztak Iétre, majd  értékelésiikre
alakfelismer6 modszereket alkalmaztak. A kapott statisztikai
jellemzd8k szerint a vizsgalt dllatfajok maja dsvanyi komponenseik
alapjan j6l megkiilonboztethetd egymastol.

Differentiation of Liver of Various Animal Species on
the Basis of Mineral Composition Data

Orsi, F., Sarudi, 1. and Lassi, 1.

Database for mineral composition of pig, cattle, sheep and goat liver
has been developed and evaluated by pattern recognition methods.
Using the statistical characteristics the liver of the various animal
species could be well differentiated on the basis of the mineral
composition data.

Unterscheidung der Leber von verschiedenen
Tierarten auf der Grundlage der mineralischen
Zusammensetzung

Orsi, F., Sarudi, I. und Lassu, 1.

Es wurde eine Database fiir die mineralische Zusammensetzung der
Leber von Schweinen, Rindern, Schafen und Ziegen errichtet und
fiir 1thre statistische Bewertung Bilderkennungsmethoden (,,Pattern
Recognition”) eingesetzt. Nach den erhaltenen statistischen
Kennzahlen konnte die Leber der untersuchten Tierarten auf der
Grundlage der Mineralkomponenten gut unterschieden werden.
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A mikroszkopos élelmiszervizsgalatok multja,
jelene, jovdje
Lukdcs Gdbor

"Lukdcs LABOR" Mindgségellen6rz6 €s Szolgaltaté Kft., Budapest

Erkezett: 1996. november 25.

Az élelmiszereket meghatdroz6 mindségjellemzdk a kovetkezd
csoportokba  sorolhaték:  érzékszervi  jellemzdk, szerkezeti
tulajdonsdagok, beltartalom. A mindsité dltaldban ebben a sorrendben
kezdi el munkéajat. Mindegyik elemzés elvégzéséhez jol kidolgozott
modszerek  4llnak rendelkezésre, melyek a szubjektivitést
kikiiszobolve egzakt értékelést tesznek lehet6vé. E cikk keretében a
mikroszkdopos élelmiszervizsgdlatok szerepének és jelentdségének
ismertetésére keriil sor, kiilondos tekintettel a piacgazdasag
igényeire.

Az elmult évek szakképzése és az ehhez kapcsoldodd gyakorlat
hattérbe szoritotta a beltartalmi meghatdrozasok mellett - esetenként
ezek helyett - alkalmazhaté mindségvizsgdlatokat. Napjainkban a
mindsités is egyre inkdbb szolgdltatdsnak tekinthetd, ezért nem
kozombos a mindségkoltség €s a vizsgdlatok idGigénye. Megfeleld
szaktuddssal rendelkezd vizsgdléo kezében a kissé "lesajnalt"
mikroszkép i1s alkot6 eszk6zzé  valhat. Tekintve, hogy
Magyarorszdgon az €lelmiszer - mindségellenOrzés szakteriiletén a
multban széles korben alkalmaztidk a mikroszkdopot, I1éteznek
modszerek a munka megkonnyitésére és a vizsgdlatok elvégzésére.
A feledésbe meriilt eljardasok ismertetése elgondoldsom szerint
nagyon nagy segitséget nyujthatna - elsGsorban a rutintevékenységet
végzl szakemberek szdmara.

A "Lukédcs Labor" Kft. olyan magéanvallalkozds, mely piaci
teriileten tevékenykedik s munkdja elsGsorban az élelmiszer-
eloallitas és -kereskedelem gyakorlati elvardsait igyekszik
kielégiteni. Az élelmiszeripar teriiletén is sok vdaltozds tortént az
elmult évekhez viszonyitva. Kialakultak a sokszind piaci viszonyok
€s a régi problémdk mellett 4j gondok adddtak. Sokszor felmeriil a
gyors ellendrzés igénye olyan esetben, ahol csak tdjékoztatés
sziikséges - a pontos beltartalmi vizsgdlat nem kovetelmény. Ilyen
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esetekben nagy segitséget nyujthat a mikroszkdépos vizsgalat,
amennyiben azt megfeleld gyakorlattal és elegendd ismerettel
rendelkez6 személy végzi.

Az Egyesiilt Allamok és az Eurépai Unié gyakorlatiban a
mikroszkop egyaltaldn nem idejétmult és nincs héattérbe szoritva.
Kiilfoldi modszertanok, igy az AOAC vagy az FDA Technical
Bulletin ismertetnek ¢€s ajanlanak mikroszképos moddszereket és
eljarasokat - s6t az egyik, legfontosabb elG8szird vizsgalatként
szerepeltetik az elGirdsokban.

Ez a szerepe ndlunk is 1étezik, igy gyakorlatilag érdemes ezeket
az ismereteket feleleveniteni €s a gyakorléo szakembereknek errdl
tdjékoztatast nyujtani. A  hatranyként felhozott érv - a
mikroszkdpizdldas meglehet6sen farasztd tevékenység é€s hitelesen
nem dokumentdlhaté - ma mar nem 4llja meg a helyét, mert léteznek
szamitogépes képfeldolgoz6 rendszerek, melyekkel a munka tobbé-
kevésbé automatizdlhatd és a vizsgalati eredmények rogzithetdk.

A mikroszképos analizis alkalmazasanak rovid torténelmi
attekintése

A mult szdzadban az  iparszerd = élelmiszerel6allitas
kialakuldsaval egyidében jelentkezik problémaként az €lelmiszerek
tomeges mindségrontidsa, hamisitdsa. Az orvosi anatémiai kutatds
teriiletén tobb mint kétszdz éve rendszeresen alkalmazott optikai
eszkozok és a mikroszkép mar a kezdet - kezdetén "csatasorba
alltak" a minGségellen6rzés megkOnnyitésére. Az els6 magyar
mikroszkdépos szakkonyv (Dr. Thanhoffer Lajos: A mikroskop és
alkalmazasa, 1894) mar megemliti, hogy ,,a tdplaloszerek vizsgdldsa
mikroskdppal szintén igen fontos”. Részletesen ir a hus, tej, kdvé,
tea és csokoldadé hamisitdsanak kimutatasidrol. A kovetkezo
1iddszakokbo6l Dr. Séandor Zoltdn, Dr. Hazslinszky Bertalan, Dr.
Lengyel Géza és Dr. Konecsni Istvdn munkdssdga emelhetd ki.

Az elmult évek sordn az €lelmiszervizsgédlatban a mikroszkdpos
vizsgadlatok meglehetGsen hattérbe szorultak. A jelenleg hatdlyos
nemzeti szabvdnyok minddssze 10 olyan analitikai mddszert
tartalmaznak, amelyhez mikroszkop alkalmazasa sziikséges (1.
tablazat). Az 1990. el6tti gazdasdgi rendszerben mikodo
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nagylizemek és kdzpontositott kereskedelem igényei a
mindségellendrzéssel kapcsolatban leginkdbb formadlisak voltak.
Jellemz8, hogy a bizonyitvany ,igazold papirként” szolgdlt. A
kozponti irdnyitds, a hidnygazdilkodds és a nem I1étez6 piaci
verseny koOvetkeztében a hatdsdgi minGségvizsgalat sordn
legtobbszor nem volt jelent6sége a mindségrontds €s a hamisitas
kimutatdsdanak. Az egyéni specialistdra szabott - sajat felelGsséggel
végzett - mikroszk6pos munka nem nagyon fért bele a "kollektiv
szellemmel" megjelolt kozfelfogasba.

1. tablazat: A mikroszkopot alkalmazé jelenleg hatalyos
nemzeti szabvanyok jegyzéke

Szabvanyszam Megnevezés

MSZ 20502:1955 Novényi eredetd tartsitott élelmiszerek mikroszkopos
vizsgélata

MSZ 20498:1984 Tartdsitott élelmiszerek ndvényi eredetd szennyezdanyag-
tartalmanak meghatarozasa

MSZ 6183:1979 Aszalt déligylimolcsok rovarok €s atkak okozta kdrosodasanak
vizsgélata

MSZ 6369-10:1977 |Lisztvizsgélati médszerek. Uszdgspora-tartalom meghatdrozdsa

MSZ 6367-7:1988 |Elelmezési, takarmanyozdsi és ipari magvak és hantolt termé-
nyek vizsgalata. Gombdk és baktériumok okozta fert6zottség
meghatéarozasa.

MSZ 6367-8:1988 |Elelmezési, takarmanyozasi €s ipari magvak €s hantolt
termények vizsgalata. Allati kartevék és kartételiik kimutatdsa.

MSZ 9257:1973 Drogok vizsgalata *

MSZ 6950-3:1977 | Méz. Mikroszkopos vizsgalat.
1 M (1989)

MSZ 20900-4:1987 |Edesipari termékek vizsgalata. D - szim meghatdrozasa.

MSZ 9681-7:1978 |Fiszerpaprika 6rlemény vizsgélata. Allati szennyez&dés
vizsgalata.

*Mikroszkopos fliszerszabvany hidnyédban haszndlhatd a flszerek és
ndvényi adalékanyagok vagy szennyezés meghatdrozdsara.

Az éllami intézmények koziil az OMMI, MEM - AEEK és a

KERMI alkalmazta mindennapi munkdjiban az
élelmiszermikroszképiai modszereket, melyekkel élelmiszer
alapanyagokbdl, élelmiszerekbdl, valamint gazdasdgi és ipari
magvakbol végeztek a gyakorlat céljat szolgdlo
mindségvizsgalatokat. Az lizemi laboratériumok koziil
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magvizsgalatokban  kiemelkedd a volt Vetdmag  Vallalat
laboratériumainak szerepe. A méz pollenanalizis teriiletén a
HUNGARONEKTAR Laboratériumdnak utédja végez figye-
lemremélt6 eredményeket mutatdé vizsgdlatokat. A  kialakult
szemlélet szerint csak a "mérhetd" jellemzOk értékelésével
hatdrozhat6 meg pontosan a mindség. Ennek megfeleléen az
oktatdsban és a tovdbbképzésben a mikroszkdépos mddszerek nem
vagy csak elvétve fordulnak el6. A szakirodalom egyre kevésbé
fellelhets. A régi szakemberek kidregedése folytdn €s az utanpodtlas
hidnydban egyre kevesebb helyen taldlhatdk specialistik.

A piacgazdasag bevezetésével kapcsolatos U helyzet

A koOzponti irdnyitds és tervgazdalkoddas megszilintével az
élelmiszereldallitdsban és élelmiszerkereskedelemben a vallalkozoi
érdekek az els6dlegesek. A régi gyakorlat, melynek alkalmazasakor
csak az elkésziilt végterméket ellendrzik, nem felel meg az iizleti
élet kivdnalmainak. Nagyon sok kiilfoldi tulajdonban levd cég -
Ujabban magyar véllalkozéds is - nemzetkdzi szabvdnyokon alapuld
minGségbiztositasi rendszereket mikodtet és szigoru
mindségkovetelményeket ir eld mar a beszéllitott alapanyag
vonatkozasaban is. Nem egy esetben gyors dontésre van sziikség.

A masik szempont a minGsités koltségének nagysagrendje.
Magatol értetddik, hogy ebben a vonatkozasiaban a mikroszkdp €s a
mikroszkdépos technikdk felveszik a versenyt a klasszikus analitikai
€s nagymiszeres vizsgalatokkal. Jelentds koltségmegtakaritas érheto
el, ha példdaul egy flszerndvény géazkromatografids tartalmi
meghatarozdsa eldtt az el8szldr8ként alkalmazott mikroszkopos
szOovettani  vizsgalat sordn  bebizonyosodik, hogy idegen
keverékesség kovetkeztében a termék Osszetétele nem megfeleld.
Ugyanezt elmondhatjuk méz esetében a felvasarldst eldsegitd
kvalitativ pollenanalitikai vizsgélatr6l. A malomipari feldolgozés
sordn az alapanyag mérgez6 gyommag-tartalmdnak ismerete sok
késdbbi kellemetlenségtSl kimélheti meg a feldolgozot. A rovar- és
ragcsaloszennyezettség mértéke fontos értékmér6 az USA és

ujabban az EU piac szdmadra is.

A kiilfoldi szakirodalomban folyamatosan jelennek meg olyan
kézikonyvek vagy ismeretterjeszt6 munkdk, szabvanyok, melyekben
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mikroszkdopos modszereket kozolnek, illetve e modszereket 1is
alkalmazzdk. Ebben a tekintetben Magyarorszdgon meglehetds
elmaradds tapasztalhaté6 az el6z8 fejezetben 1ismertetett okok
kovetkeztében. Az Eurdpai MinGségiligyi Szervezet Magyar Nemzeti
Bizottsag (EOQ MNB) altal a jovoben tervbe vett
¢lelmiszermikroszkdpiai toviabbképz6 tanfolyam és az igényeknek
megfeleléen Osszedllitott, bovitett szaktanfolyami jegyzet szeretné
némileg elGsegiteni az Uj informdciok megismerését, terjesztését a
mindségellendrzésben dolgozd szakemberek korében. Itt jegyezhetd
meg, hogy ilyen irdnyd magyar nyelvld szakkodnyv legutobb 1960-
ban jelent meg 1200 példdnyban (Dr. Hazslinszky Bertalan - Takacs
Imre: NOvényi eredetd élelmiszerek ¢€és abraktakarményok

mikroszkdopos vizsgélata).

Tavlati lehetgségek: a mikroszkop és a szamitogép

1990. utdn - a politikai indittatasu diszkriminativ intézkedések
megszintével - hazdnkba rohamosan jutott el a legkorszertbb
szamitogépes technika vilagiba mind szoftver, mind hardver
vonatkozasban. Az egyébként is dinamikusan fejl6d6é vizsgalati
eljardsi rendszer napr6l napra produkdl Gjdonsidgokat és
meglepetéseket. Szaktandcsadoi szerz6dés alapjan 1992-ben a szerzo
a KFKI Raster Kft.-vel kozosen részt vett azokban a
fejlesztésekben, melyek a szdmitogépes feldolgozas segitségével két
gyakorlati  élelmiszermikroszképos  analizisnek a  kvalitativ
mézpolinologidnak és a Howard szdm  meghatdrozasanak
automatizaldsat tdzték ki célul. A csaknem két évig tartd kisérletek
eredményeképpen a komplett analitikai rendszerek kifejlesztésre
keriiltek. A kutatdsi eredményeket az OMFB elfogadta ugyan, de az
elemzés lassusdga és a tetemes beruhdzasi koltség miatt a gyakorlati
¢letben nem tudnak a berendezések igazan elterjedni.

Néhany év elteltével a technika lehetdvé tette az akkor
megoldhatatlannak tdind problémak kikiiszobolését. Megsziiletnek a
képdigitalizalo VGA kartyak, melyek segitségével egyre nagyobb
pontossdggal rogzithet6 és reprodukdlhaté a nagy felbontasu CCD
kamerdn lathatd mikroszképos kép. A berendezések egyszeribb
mérések elvégzésére és a mérési eredmények kiértékelésére is
képesek.
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Az ASK Kft. 4ltal kifejlesztett DIGICELL félautomata
képfeldolgozé rendszer személyi szamitogépen mikodtethetd (2.
tdblazat). Hatékonyan alkalmazhat6 olyan mikroszképikus ¢&s
makroszkopikus képek elemzésére, ahol az alakzatok szama, mérete,
denzitdsa, elhelyezkedése, alakja, texturdja lényeges informéaciot
hordoz. A kakad és csokolddé kakadhéj-tartalom és a csokolddé D -
szam meghatdrozdsdt a Budapesti, a Szerencsi €s a Didsgyori
Csokoladégyarban mar rendszeresen végzik. Az analizis mellett az
automatizalt mikroszképos rendszerek a felvett kép taroldsdra és
kinyomtatéasdara is képesek.

2. tablazat: A DIGICELL mikroszkopos képfeldolgoz6 rendszer
jellemzéi

Hardver IBM PC/AT, 640 Kbyte memoria, 1,2 Mbyte floppy disk
Min.40 Mbyte hard disk, VGA karfya + monitor
fekete-fehérvideokamera + fekete-fehér monitor
soros egeér, digitalizalé kartya (512x512x8)

EPSON kompatibilis méatrix nyomtato

Automatikus és atmeré, kerulet, tertlet
félautomatikus  sulypont koordinatak, fraktal dimenzio

mérések denzitas tetszéleges terlleten, tavolsag
Osszetett alakzatok osztalyozasa, méreteloszlas,
meérések formatényez6 eloszlas

lyukfelulet/targyfelilet, elemi alakfelismerés
karakter felismerés

Mereési statisztikai analizis, grafikus megjelenités
eredmények regresszids egyenes, textura analizis
kiértékelése textfile output tetszéleges adatbazis—kezel6 szaméara

Videoprinter vagy Ilézernyomtatd segitségével a kép a
fényképminidséghez hasonld lesz, de az elddllitds ideje 1ényegesen
lerovidiil. Figyelembe véve, hogy a komputerizdcié egyre
gyorsabban midkodd és egyre nagyobb tuddsu miszereket tesz
lehet6vé, elképzelhetd, hogy a mult szdzadban elinditott
¢lelmiszermikroszkodpiai vizsgalatok a XXI. szdzadra reneszdnszukat
élik majd.
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ATP-biolumineszcencia: egy lehetdség a

higiénés gyorsellendrzés és a HACCP program
megvalositasahoz*
Nogrddi Sdandor

Servitec Kft., Tata
Erkezett: 1997. 4prilis 15.

Az élelmiszeripar kiilonboz6 &dgazataiban kiemelkedSen fontos a
technoldgiai berendezések tisztasdgdnak, higiénés dllapotdnak kovetkezetes
ellendrzése. Az Eurdpai Unidban a HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points) program élelmiszergyartokra érvényes kotelez6 kidolgozasa
és végrehajtisa - végrehajtatdsa - tulajdonképpen az Elelmiszertorvény altal
kikényszeritett intézkedés. A hagyomdnyos mikrobiol6giai vagy kémiai
vizsgdlatok 1d6- €s munka-, valamint felszereltség igényessége miatt a
vizsgélati eredmények termelésbe valé gyors visszacsatoldsa mindig is
problémat jelentett. Mig a beltartalmi paraméterek gyorsvizsgdlatdndl a
kozeli infravoros spektroszkdpia (NIR/NIT) jelentheti a megoldast, addig a
mikrobioldgiai-higiéniai ellen6rzések esetében az ATP-biolumineszcencia
rohamos elterjedése varhato.

A mérési modszer elvi alapjai
A vizsgalat elve két alappilléren nyugszik:

1. Lumineszcencia, biolumineszcencia

A lumineszcencia olyan kémiai folyamat, ahol a molekula energia hatasara
gerjesztett dllapotba keriil, majd alapdllapotdba visszajutva, fényt bocsat ki (1.
abra).

/ I energia

A molekula

1

B* molekula (gerjesztett allapot)

1

B molekula (alapallapot)

T

1. abra: A lumineszencia folyamata

fény

" A Nagykdrosi Konzervipari Napok tudomdnyos tandcskozédson, 1996.
méjus 13-14-€én elhangzott el6adas kézirata alapjan.
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Kemolumineszcencia esetén tisztdn kémiai reakciorol beszéliink. Ezen
biokémiai folyamatban a katalizdtor szerepét egy enzim, a luciferdz tolti be.

2. Az ATP biolumineszcens reakcioja

A minden €16 sejtben megtaldlhatd adenozin-trifoszfit (ATP) a
biokémiai reakci6 sordn luciferin-luciferdz enzimprepardtum hatdséra
lebomlik, mikdzben biolumineszcencia (fénykibocsdtas) torténik. A
folyamatot a 2. dbra szemlélteti. A kibocsatott fény - miiszeresen - lumino-
méter segitségével detektdlhat6. A fény intenzitdsa az ATP koncentrdcidval,
tehat a rendszerben 1évd sejtek mennyiségével szoros korreldcidoban van.

2+
ATP + luciferin-luciferaz (-M-g--?>(Iuciferin-luciferéz-AMP) + pirofoszfat

|
l (0,)

(luciferin-luciferaz-AMP) -- -=» oxiluciferin+luciferaz+CO,+AMP+fény

2. abra: ATP-meghatdrozas biolumineszcens reakcidval

A luminometrids mérési mdodszerek érzékenysége a 3. 4dbrdn ldthato.
Ennek alapjdn kézenfekvdnek tlnik, hogy rendkiviil kis mennyiségli ATP
jelenléte mar nagy biztonsdggal kimutathatd. Legnagyobb el6nye a mérési
modszernek azonban az, hogy a reakcié 10 masodpercen beliil lejatszodik,
tehat egy rendkiviil érzékeny és gyors vizsgdlati moddszer all
rendelkezésiinkre.

kolorimetria

AAS, fluorometria

(modszer)

radio-izotép analizis

kemi- és biolumineszcencia

10-6 10-9 10- 12 10—15 10'18 mol anyag

3. abra: Analitikai mdédszerek érzékenysége
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Minden  vizsgdland6  élelmiszermintdban  gyakorlatilag  hdrom
kiilonbozd forrasbdl keletkez6 ATP van:
e szomatikus sejtekbe zart ATP,
e szabad (oldott ATP),
e baktériumokban, mikroorganizmusokban zart ATP.
Fentiekbdl kiindulva két kiilonb6z6 mérési modra nyilik lehet&ség.

Az ATP-biolumineszcencia alkalmazasi teriiletei
Az élelmiszergyartoé technolégiai vonal gyors higiénés ellendrzése

Ez esetben csak masodlagos szempont, hogy a vizsgdlt kritikus
ellenérizend6 ponton vett mintdkban baktérium- vagy szomatikus sejt-
eredetd ATP-t taldlunk. A vizsgdlt ponton taldlhaté ATP-t tartalmazé
szerves anyagot, azaz a vizsgalt pont szennyezettségének megéllapitasara
szolgdld vizsgalat sordn tamponnal levett mintat egy NRM (nucleotide
releasing reagent for microbial cells) nev( feliiletaktiv reagenssel kezelve
felnyitjuk, hogy a sejtekbe zart ATP az oldatba kidramolhasson. Az igy
keletkezett ATP-t a 2. dbra szerinti reakcié alapjan enzimprepardtummal
kezeljiik. A keletkezett fényt detektaljuk. A folyamatot a 4. dbra szemlélteti.

O © ®
mikréba ATP
_I_

LUMIT-OM

N o
Ol — |2a| —»
9 @ ¥ .OQ
szomatikus sejt v

(D Mikrobialis sejteket, szabad ATP-t és szomatikus sejteket
tartalmazd minta.

(2 NRM hozzaadasaval az ATP felszabadul a mikrobidlis és
szomatikus sejtekbdl.

(3 Végil LUMIT-QM-et adunk hozza, és az ATP mennyiségét az
M1500 Light-tal mérjuk.

4. abra: A higiéniai allapot monitorozasanak elve
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A mérés kiértékelése: amennyiben a vizsgdlati érték a minta nélkiili
reagensek (vakproba) fényintenzitdsat haromszorosan meghaladja, a vizsgalt
pont szennyezettnek tekintendd és a takaritast, fertGtlenitést el kell rendelni.

Az Osszcsiraszam meghatarozasa

A fent emlitett kiilonboz6 eredetd ATP-k szétvalasztasa, illetve
valamennyi nem mikrobidlis eredetdi ATP hidrolizis dtjdn valé eltdvolitdsa a
rendszerbG6l lehet8séget nyudjt a vizsgdlati anyag Osszcsiraszamdanak
vizsgédlatdra is. Az eljards annyiban kiilonbozik az el6z6 pontban leirt
higiénés vizsgalatt6l, hogy a vizsgdlandé mintit el6szor egy NRS
(nucleotide releasing reagent for somatic cells) vegyszerrel kezeljiik, amely
csak a szomatikus sejtek sejtfaldt képes atjarhatéva tenni. Igy a rendszerbe
kidramlik az ezen sejtekben 1év6 ATP, amelyet a mas eddig is jelenlevd
oldott ATP-vel egyiitt elhidrolizdlunk a Somase nevid enzim segitségével.
Igy a rendszerben maér csak kizarélag baktériumeredeti ATP lehet, még
mindig a sejtbe zarva. A kozismerten zdrt baktérium sejtfalat egy NRB
(nucleotide releasing reagent for bacterial cells) nevl vegyszerrel nyitjuk
fel, majd a szabaddd vdlé ATP-t a mdar ismert mdédon detektdljuk. A
folyamatot az 5. dbra szemlélteti. Az eredmény kiértékelése: a csiraszdmhoz
egy kalibracié készitésének 1utjan jutunk el, amely sordn wugyanazon
mintdbol hagyomdnyos bakterioldgiai uton mért csiraszamhoz rendeljiik
hozz4 a luminometrids vizsgdlattal mért értékeket. Természetesen a mddszer
nem alkalmas arra, hogy kiilonbozd tipusi (példdul aerob, anaerob, Gram+,
Gram-) baktériumokat megkiilonboztessiink.

Kovetkeztetések

A leirt modszereket az EU tagorszdgaiban és az USA-ban széles korben
alkalmazzak, elsésorban a tejipar, a husipar, a sor- és az iuditSitalgyartds
teriiletein.

A hét pontbol all6 HACCP alapelvek kozott a negyedik a monitorozasi
folyamat kialakitasdt mondja ki (6. abra).

Az ATP-biolumineszcencia ezen pontban vdlhat kifejezetten hatékony
moddszerré, hiszen 1...2 perc alatt értékelhetd adatokat kaphatunk, szemben a
3...4 napot is igényl6 hagyomdnyos mikrobioldgiai vizsgalattal.
Természetszeriien 1igy azonnali beavatkozdsra, korrekciora nyilik
lehetdségiink.
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szomatikus sejt

) ) @ ®
mikroba ATP
.I_
LUMIT PM
s -> o, ATP
ATP.. Q -> + ® \RrB
‘ ® RS o R ’ . 0
Q: 0.0 S0 ] o [ ] .
@ . .O‘ L SSE @ -@ O
§ |y o
NRS ATP

sejtekbdl.

elhidrolizaljuk.

(D NRB-t hozzdadva az ATP felszabadul a mikrobakbol.

(5 10 mp elteltével LUMIT-ot adunk hozza. Az ATP koncentraciéjat
a Luminométeren merjuk.

(D Mikrobialis és nem-mikrobidlis sejteket tartalmazé minta.
2 NRS hozzaadasaval az ATP felszabadul a nem mikrobialis

(3 Ezzel egyidoben SOMASE hozzaadasaval a felszabaditott ATP-t

5. abra: Az osszcsiraszam meghatarozasanak elve

1. Veszélyforrasok felmérése, kockazat felmérése és a megeldzd
intézkedések azonositasa

[SSIEE \V]

megallapitasa

<4 o W»n b~

. Dokumentalas

Monitorozasi folyamat kialakitasa

Megerdsitesi folyamat kialakitasa

. Kritikus ellen&rzési pontok beazonositasa

Korrekcids intézkedések meghozatala

. Minden egyes kritikus ellendrzési pontnal kritikus limitek

6. abra: HACCP elvek a WHO/Codex szabvany szerint
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A zseletin, a moédositott keményito és a tej
zsirmentes szarazanyagainak kolcsonhatasa
hékezelt joghurtokban

Noel McGlinchey

National Starch & Chemical, Csakvar”
Erkezett: 1996. szeptember 19.

A National Starch & Chemical egy dj vizsgdlata ravildgitott arra, hogy
milyen el6nyds a kiilonleges keményit6 haszndlata zselatin helyett
tejtermékek texturdlé anyagaként. A tej szilard halmazdllapoti alkotéi a
termék kiilsejének, texturijanak vagy zamatossidgdnak romldsa nélkiil
helyettesithetSk kiilonleges keményitével, ami jelentds koltségmegtakaritast
jelent a készit6 szamadra.

A zselatintartalom csdkkentése vagy teljes helyettesitése a kiilonleges
keményitdvel, csokkenti a zselatin haszndlatdnak eljarasbeli hatrdnyait is a
kivant géles szerkezet megvéltoztatdsa nélkiil. Ilyen hatrdnyok a gélesedési
készség csokkenése hdokezelés utdn, a termék tdaroldsi idejével egyenes
aranyban novekvd gélképz6dés (kiilonosen nagy mennyiségl zselatin
alkalmazésa esetén) €és — ami taldn a legfontosabb — a gyors olvadds, ami
azt jelenti, hogy a kandlon megfigyelt halmazédllapot nem érezhetd a
szdjban.

Az e célra hasznélt magas fokon stabilizdlt keményit6k erdsitik a
kivalo minGségui tejtermékektdl elvart krémes hatast €s aromat a szdjban, s6t
emellett még azt is lehet6vé teszik, hogy a termék hosszabb ideig legyen
eltarthat6 a htott raktdrban. A csokkentett zsiradéktartalmud joghurtok
textirdja srd és habos a kiilonleges keményit6k hatdsdra, ami azt jelenti,
hogy megjelenésben és izben egyarant hasonlok a teljes zsiradéktartalmu
luxus termékhez.

A tapioka izatereszté készsége

A manidka eredetd tdpidkakeményit6k kiilonosen alkalmasak
felhaszndlasra a tejtermékiparban, ahol ligyelni kell a finom izdrnyalatok
megdrzésére. A tdpidkakeményit6 izetlen, ennélfogva sokkal jobban
atereszti az izeket, mint a mds eredetd keményitdk.

* National Starch & Chemical
8083 Csakvar, Jokai u. 37. Tel/fax 06 22 354 286.
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Ezeknek a kiilonleges keményitéknek az érintetlen és magas fokon
hidratdlt szemcséi szdmos kiilonallo, dgynevezett ,,csomagban” kotik le a
vizet, toményebbé teszik a termék texturdjat és szivacsos "csomagokat"
hoznak 1étre a termékben. Ezek javitjdk és elGsegitik a tejfehérjék
természetes Osszetett gélszerkezetének kialakuldsat kivalt denaturdlt vagy
alvasztott forméban.

Kivalé mindségl végterméket gazdasdgosan a tejfehérje, a zsiradék, a
zselatin és a kiilonleges keményitd optimélis egyensulya révén lehet elérni.

A National Starch 4ltal lefolytatott vizsgdlatok kitértek annak
tanulmanyozasdra, hogy milyen hatdssal jar, ha véltoztatjuk a termékben a
szilard halmazdllapotu tejosszetevOk €s a National Frigex HV nevi, er6sen
stabilizalt tdpidkakeményitd ardnyat onmagédban vagy zselatinnal egyiitt a
teljes zsirtartalmu, illetve a csokkentett zsirtartalmi hékezelt joghurtbanl.

A kovetkezd tipikus joghurt receptet haszndltdk a kisérletekben:

zsirmentes tejosszetevék (MSNF) 14,0 %
zsiradéktartalom 3,5 % és 1,5%
végsd pH érték 4,0

kezdeti hékezelés 90 °C 5 percen at
inkubédciés hdmérséklet 40 °C
poszt-inkubdacids kezelés ujrahevités

A hiarom OsszetevGt a kovetkezd kiillonboz6 varidciokban vizsgaltdk
érzékszervileg és dramldstani tulajdonsagok tekintetében:

Nem-zsiradékjelleg( szilard tejosszetevék (MSNF) | 14,0 %-1r61 12,0 %-ra csokkentve

Tapidka szdrmazék stabilizalt keményité 0,0 %-r61 0,6 %-ra novelve
(National Frigex HV)

Zselatin (240 Bloom) 0,0 %-r6l 0,3 %-ra novelve

A National Frigex HV tipust keményitSt azért vdlasztottdk, mert
ellendlld a tipikus hdékezelési eljardasi koriilményekkel szemben. Ami a
mindséget illeti, a National Frigex HV a tédpidka eredetének megfeleld
vildgos 1zprofilt és kitind aroma kibocsdtdsi tulajdonsdgot nyujtott.
Aramldstani szempontbél a termék ,,kavarhatésagat” és ,,folydsképességét”,
mig az érzékszervi vizsgalat sordn krémszertiségét és a szijban megdlrizhe-
t6ségét vizsgaltak. A termék kezdeti krémszer( textirdjat a szdjba vételkor
és pépesités kozben értékelték. Magasabb pontszdmot adtak a kocsonydsabb
szerkezetl termékeknek, amelyek olvadékonyak a nyelven.

Hdékezelt joghurt itt olyan terméket jelent, amelyet erjesztés utdn
h8kezelésnek vetettek ald a tovdbbi enzimhatdsok kikiiszobodlése és a
hosszabb eltarthat6sdg érdekében.
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Az értékelés arra is kiterjedt, hogy a pépesités utdn a szdjban maradt
joghurt mennyire fedte a szdjireg falait. Minél tovdbb maradt a sird,
krémszerd termék a szdjban, annidl magasabb pontszamot kapott, mig az
alacsony pontszam azt jelentette, hogy a joghurt gyorsan ritkul a szdjban és
vizenyGsnek hat. A paraméterek az 1-10 érzékszervi skdldn jelentek meg.

Akédr a zselatin-, akdr a moédositott keményit6 tartalom javitotta a

2

termék dllagdt, ami nem meglepd, hiszen mindkettd strité hatédsu.

A tej szilard anyagainak helyettesitése

A végtermék  folyékonysdgat  javitotta a  tej zsirmentes
szdrazanyagainak a kiilonleges, modositott keményit6 mennyiségével vald
novelése, kiilon-kiilon és egymdssal kombindlva is.

Ha azonban csak az egyik mennyiségét novelték, az kisebb hatdssal
jart, mint a kett§ kombindciéjdnak novelése. Példdul amikor az zsirmentes
szdrazanyagok ardnyat 12,0%-r61 14,0%-ra novelték 0,0% kiilonleges
keményitd szint mellett, a termék folyékonysdga 7,7-r61 6,6-ra javult; ezen
aranynovelés koltsége azonban elfogadhatatlan lenne. Amikor — a
zsirmentes szdrazanyagtartalom emelése mellett — a mddositott keményitd
mennyiségét 0 %-rél 0,6%-ra novelték, akkor az el6z6hoz hasonld javulést
észleltek (1. abra).

™

5.6/

Médositott keményitd

1. abra: A zsirmentes szdrazanyag és keményitd hatdsa a folyadsképességre
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Ez esetben 0,6% ardnyu kiilonleges keményit6 csaknem 2%-nyi MSNF
szerepét vette at, ami jelentds koltségmegtakaritdst jelentett. Ezen
tilmenden, az igy elért viszkozitdsra kisebb hatdssal voltak a termék végsd
pH értékében bedllott valtozasok.

A zselatin a mdédositott keményiténél kevésbé bizonyult hatdsosnak a
csokkentett zsiradéktartalmd joghurt viszkozitdsdnak novelésében (2. és 3.
abra). Ennek az az oka, hogy az iilepedési készség csokken a
zsiradéktartalom kotd hatdsdanak csokkenésével. Ezzel szemben a zselatin
hatdsa nagy mértékben ndétt, amikor a kiilonleges keményit6 mennyiségét
emelték.

78

S

e

46 o

///

Folyasképesség

3'6 TG -—-\.—-"v..w“r. =

Zselatin  ©F S

o JUPTOL ST sainds

0.25 _"___.‘---‘--‘:""7 ............. PRSI 0a 0.4

Moédositott keményits

2. abra: Stabilizdlészerek hatdsa a teljes zsiradéktartalmu joghurt
folyasképességére

Folydsképesség

Zselatin 08

06

Moddositott keményitG

N T i o - =
057% 04

3. abra: Stabilizdl6szerek hatdsa a csokkentett zsiradéktartalmud joghurt
folyasképességére
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A testesség érzete a szajban

Teljes zsiradéktartalmi joghurtokban a zselatin és a kiilonleges
keményit§d ardnydnak novelése mind egyedileg, mind kombindcidban,
novelte a krémszerldség azonnali érzetét a szdajban (4. abra). Mihelyt
azonban csokkentették a tejzsiradék tartalmat - amint az 5. dbrdn lathato -
er6sen csOkkent a zselatin testesitd hatdsa. Ezt két tényezdvel lehet
magyardzni: az els6 az, hogy a zselatin kocsonydsité hatdsat kevesebb
zsiradék erdsiti, a masik pedig, hogy a zselatinos zselé szdjhdmérsékleten
gyorsan olvad, s ezért a fogyasztd aligha veszi észre a termék ,,testességét”,
kiilonosen akkor, ha a tejzsiradék-tartalmat méar csokkentették, és ez eleve
gyengitette a kocsonyasodast.

Krémszeriség

06

Zselatin

B s 056

0250 0.4

030 0.1 o
Modositott keményito

4. abra: A stabilizdlészerek hatdsa a teljes zsiradéktartalmu joghurt
krémszerségére

6.2

58

54

FYIN

Krémszeriség

4.2

88l

o5 08

Médositott keményitd

]

0.1

5. abra: Stabilizdlészerek hatdsa a csokkentett zsiradéktartalmu
14% szilard tejosszetevd tartalmu joghurt krémszertségére
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Hasonl6képpen a szdjiireg falainak fedését az is javitotta, ha kiilonleges
keményit6t adagoltak a termékbe. A 6. dbra mutatja, hogyan csdkken a
viszkozitasi tényez6 a 12% zsirmentes szdrazanyagot tartalmazo
joghurtokban, amikor azt 7 °C-rél 30 °C-ra melegitik, ahogyan a joghurt a
hitészekrénybSl a szdjba keriill. Ez a nagy viszkozitascsokkenés
magyardzza, hogy az izlel6k miért érezték a szdajireg fedését annyival
rosszabbnak a zselatinos, mint a médositott keményitds joghurt esetében.

12
10

Viszkozitasi eggyitthato

7 30
Hémérséklet
6. abra: A hémérséklet hatdsa a viszkozitdsra 12% szdrazanyag-tartalmu
zsirmentes zselatinnal stabilizalt joghurtnal

Koltségbeli és termék-leirasbeli elonyok

Bar a joghurt termékekben a zsirmentes szdrazanyagok mind
zselatinnal, mind a kiilonleges moddositott keményitével helyettesithetdek
anélkiil, hogy a termék élvezhetdsége csOkkenne, a tesztek azt jelezték,
hogy a kiilonleges keményitd hatdsosabb egy csokkentett zsiradéktartalmu
rendszerben. A csokkentett zsiradéktartalmi receptek akkor nyujtottdk a
legkedvez6bb eredményt, amikor csak moddositott keményit6t haszndltak
vagy modositott keményitst €s zselatint egyiitt.

A nagyobb zsiradéktartalmi rendszerekben a két Osszetevd
kombindcidja hatdrozott elényodkkel jart. A zsirmentes szdrazanyagtartalom
azonban konnyen elérhet6 az eredeti recepthez képest barmely mindségi
romlds nélkiil olyan kiilonleges keményitGtipus haszndlatival, mint a
tdpidka-eredetd National Frigex HV. Ez koltségmegtakaritdst jelent a kivalo
viszkozitds megtartdsa mellett.

Erdemes megjegyezni, hogy a kiilonleges keményiték hasznalatdnak
alkalmazédsdval a vegetdridnus fogyasztok szdmdra is alkalmas termék
allithat6 eld, ha kihagyjdk a zselatint a termékleirdsb6él. Olyan
joghurtokban, amelyekben nagy mennyiségli nem-zsiradékjellegd szilard
tejosszetevé van, a kiilonleges keményit6 100%-ban helyettesitheti a
zselatint az érzékszervileg igazolhaté kivald mindség mellett. Ha a
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zsirmentes szdrazanyagtartalmat csokkentjiik, a kiilonleges keményitd
részben helyettesitheti a zselatint, amelynek fennmaradé része helyett
modositott pektin haszndlhaté. A végtermék kivalé minGségil joghurt lesz
vegetarianus fogyasztdok szamara.

Osszefoglalé kovetkeztetések

Természetesen igen sokfajta nagyteljesitményd kiilonleges keményitd

létezik, amelyek hatékonyabbad tudjdk tenni a gyartdsi eljardst és a
legkiilonb6z6bb  feldolgozott élelmiszerekben helyettesithetnek mas,
dragdbb alapanyagokat. A  National Starch Mdiszaki Fejlesztési

Kozpontjdnak ételtechnoldégusai specidlis szaktandccsal tudnak szolgdlni a
receptek kidolgozdsdhoz. A Miszaki Fejlesztési Kozpont prébaiizeme
gyakorlatilag képes barmely termék eldallitasara és a legel6nydsebb
receptek kidolgozdsdhoz az ismert legkorszeribb technikai megoldasokat
alkalmazza.

A céloknak pontosan megfeleld kiilonleges keményit6 kivélasztdsa
att6l fligg, hogy milyen hdkezelésben részesiill a termék, mekkora a

feldolgozasi

folyamat alatti

atfutasi

1d6  és

milyen eltarthatdsagi

és

érzékszervi kovetelményeket tdmasztunk a végtermékkel szemben.

A tejipari alkalmazdsra javasolt néhdny termék tulajdonsagait és
elonyeit a kovetkezd tablazat tartalmazza:
Terméknév | Alapanyag Ken}enylto Eljarasi elonyok Erze}e’ksz.farw
tipus elonyok
NATIONAL Tapioka E 1442 Meérsékelt/nagy hista- | Krémszerd textira
FRIGEX HV bilitas és eltarthatésag | és kivalo aroma
NATIONAL Tapioka E 1442 Nagy hé- €s eltarthat6- | Krémszer( textira
FRIGEX sagi stabilitas és kival6 aroma
PURITY W Viaszos E 1442 Meérsékelt hd- és Krémszerd és
kukorica nagy eljarasi sulyos kanalaz-
stabilitas haté textdra
THERMFLO Viaszos E 1442 Nagy ho- és Krémszert és
kukorica eltarthat6sagi sulyos kanalaz-
stabilitds haté textdra
PURITY 69A Tapioka E 1414 Meérsékelt ho- €és Kival6 aroma és
eltarthatosagi sulyos kanalaz-
stabilitds hat6 texttra
NATIONAL Viaszos E 1422 Meérsékelt ho- és Silyos
67029 kukorica eltarthatésagi kanalazhat6
stabilitéas textdra
140 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 43, 1997/2




Beszamoloé az ,, EURO-RESIDUE III1.”
konferenciarol és a ,,Mindségbiztositas az
élelmiszervizsgal6 laboratériumokban”
témaju nemzetkozi szimpoziumrol

»EURO-RESIDUE III.” konferencia

Az 1990-ben és 1993-ban rendezett két hasonlé témakord konferenciét
kovetéen ujabb konferencidra keriilt sor Hollandidban azzal a céllal, hogy
az allattenyésztésben, illetve dallatgyogydszatban alkalmazott szerek
maradvanyainak élelmiszerekben torténd eléforduldsaval 6sszefiiggd ujabb
eredményeket tekintsék at az osszegylt szakemberek.

A konferencia szélesebb teriiletet dlelt fel az 1990. és 1993. évinél, hala
az EU referencia laboratoriumaival kialakitott egyiittmikodéseknek
(CRLs), tovdabba c. Van Peteghemnek, aki 1988-ban, 1990-ben és 1992-ben,
valamint 1994-ben rendezett konferencidkat az anabolikus novekedést
stimuldlé szerek témakorében, melyek bekeriiltek a mostani rendezvény
programjaba. Az utobbi témakorre koncentralt szamos el6adé mind az EU-
bél, mind a referencia laboratériumokbd6l (CRLs) kiemelve a vizsgdlatok
szerepét a mindségbiztositdsban. Ezen feliil a kanadai és az USA-beli
meghivott szakemberek is kifejtették véleményiiket, illetve tapasztalataikat
a szermaradvanyok ellen6rzési rendszerével kapcsolatban.

Kozel 200 absztrakt érkezett a Tudomédnyos Programbiztossdghoz,
amelyekbdl 165 szerepelt az el6adésok, illetve poszterek kozott. Koriilbeliil
45 eldadas foglalkozott az anabolikumokkal, kortikoszteroidokkal és béta
agonistiakkal. Az el6addsok tobbsége azonban az antibakteridlis szerekre
irdnyult. Més konferencidkhoz hasonldan itt is kiemelt figyelmet szenteltek
a farmokokinetikai kérdéseknek. Tobb el6addé is ramutatott az EURO-
RESIDUE konferencidk jelent0ségére a témakoOrben felmeriilt problémak
megvitatidsdnak férumaként.

A konferencidt, amely kozel 400 szakembert vonzott sok eurdpai és
tengerentuli orszdgbol, Erica Terpetra asszony, holland egészségligyi
allamtitkdr, nyitotta meg. Megnyitéjdban kiemelte a nemzetkdzi
egyiittmikodés fontos szerepét az egészség megdrzésében, amihez az
EURO-RESIDUE 1III. konferencia 1is hozzéajarul. A konferenciit
bedrnyékolta Dr. Nel Haagsma haldla, aki a konferencia tdmogatdja volt.
Emlékének a résztvevlk egy perces néma feldlldssal adoztak.

Hét el6adot hivtak meg véleményiik kifejtésére a kovetkezd

témakorokben:

— Antimikrobds szerek vizsgalatara szolgalé szkrinel¢6 és dontd
modszerek 0sszekapcsoldsdnak stratégidja.
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— Legijabb eredmények a nodvekedés-serkent6szerek maradvanyainak
vizsgalati modszereiben.

— Az in vitro rendszerek alkalmazédsa a metabolizmus vizsgdlatokban.

— MS alkalmazds és minGségi kritériumok.

— Kotott maradvanyok, fejlédés a matrixbdl torténd felszabaditdsukra
szolgédld modszerekben, tovabba analitikdjukban.

— Bioszenzorok és potencidlis alkalmazéasuk.

— Szermaradvanyok analizise halakban.

A tovabbiakban plendris iilés foglalkozott a validdldas €és a visszanyerés
kérdéseivel, valamint a fogyasztok alldsfoglalasaval. Ezekr6l a
konferencia-kiadvany fiiggeléke tdjékoztat.

A kovetkezd konferencidt ismét Hollandidban kivanjdk megrendezni
2000-ben.

A konferencia kiadvanya (ISBN 90-6159-023-X) két kotetes, kb. 1000
oldalas és tartalmazza a konferencia 0sszes el6addasdt a programmal egyiitt.
A kiadvany megrendelhetd 125 Hf1 + 15 Hf1l postakoltség fejében, amelyet
a RABO Bank, De Bilt 30.8385217 sz.-re kell atutalni A. Ruiter inz.
Proceedings Euroresidue jelzéssel. Korldtozott szamban még kaphatd az
EURO-RESIDUE II. kiadvénya is.

»Mindségbiztositas az élelmiszervizsgalo laboratéoriumokban” szimpo6zium

Kozel 100 résztvevd gyilt 6ssze 1996. szeptember 15-17. kozott a "National
Institute for Engineering and Industrial Technology /INETI/"-ben erre a
konferencidra, amely a mindségbiztositds (QA), az akkrediticié és a eurdpai
harmonizacié vonatkoz6 kérdéseivel foglalkozott. Ez volt az elsd ilyen targyu
konferencia, amelyet az INETI rendezett a FECS Food Chemistry Division
/Eurépai Kémikus Egyesiiletek Szovetsége Elelmiszerkémiai Tagozata/, a
FECS Analitikai Tagozata és az AOAC Nemzetkdozi Tagozata Eurdpai
Szekcidja védnokségével. A konferencidt Freire de Souza allamtitkar nyitotta
meg, majd a 18 orszdgbol, kozottiik Magyarorszagrol jott résztvevOket Barata
Marques az INETI igazgatéja idvozolte.

A konferencia hdrom szekciéjdban a kovetkezd fontosabb el6addsok
hangzottak el:

Megnyité el6addsdban A. Boehnke /EU DG-XII/ kiemelte a
mindségbiztositas fontossagat és attekintést adott az Eurdpai Unio e témakorbe
vagd szabvanyositdsi és a SMT/Measurement and Testing/ fejlesztési
programokrdl, amelyek palyazdsi lehetGségeket nytujtanak mind a véllalatok,
mind az allami és magan kutatd szervezetek részére.

H. van t Klooster (Hollandia) el6adadsa az analitikai kémiai laboratériumok
mindségbiztositdsdval kapcsolatos kérdéseket elemezte. Kiemelte, hogy csak
minimdlis eltérések vannak a jelenlegi EN 45001 és az ISO Guide 25 kozott.
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Az OECD ¢és az EDL (Eur6épai Kooperaci6 a Laboratériumok
Akkreditdlasaban) szakért6k véleménye szerint fennall annak a redlis
lehet8sége, hogy kombinéljdk az EN 45001-t és az OECD-GLP-t.

Ph. Lienart /Roquett Labor, Franciaorszag/ "Ipari gyakorlat-Bizonylat-
Akkreditdlas" c. el6adasdban a francia perspektivdakrdl adott attekintést. A
dokumentacioval kapcsolatban felhivta a figyelmet a "Ird le azt, amit teszel-
tegyed azt, amit leirtdl" elvre, tovdabb4 a "ellendrizd, hogy valéban azt tetted-e,
amit leirtdk" fontossdgdra. Kiilonos figyelmet szentelt az ellenGrzott és a
gyakorlatban is hasznalhat6 mdodszerekre.

K.W. Mandelatz (Interlabor Belp AG, Svajc) az EN 45001 és GLP
alkalmazds tapasztalatair6l szdmolt be egy laboratériumban. Azt a
kovetkeztetést vonta le, hogy bar az ipari laboratérium mindkét
minGségbiztositasi rendszert be tudja vezetni, de kétszer kell kifizetni a
rendszer beallitasdnak €s iizemeltetésének koltségeit.

A  maésodik iilés programjanak kozéppontjdban az akkrediticid és

2z 2z

bizonylatolds eurdpaszerte torténd alkalmazasa allt.

V. P. Martin (IPQ, Portugalia) a fenti problémakor vonatkozasairdl adott
tajékoztatast az orszdg mindségbiztositdsi rendszerében (SPQ). Utalt még az
EAL P1 dokumentumra, amely a kolcsonos elfogadasrél szol.

H. Beenaert (Belgium) a belgiumi labor-akkreditdldsi gyakorlatba nyujtott
betekintést. A 110 akkreditdlast kérd laboratéorium kozott 19  volt
élelmiszervizsgdld laboratorium, amelyek koziil kilencet mar akkreditdltak. Az
akkreditalas koltségei 50.000-300.000 BEF kozott véaltoztak.

M.Zupanc Kos (Szlovénia), akinek a kéziratit F. Camoes (Portugalia)
olvasta fel, az akkrediticié és GLP szlovéniai helyzetérdl adott attekintést. A
rendszer irdnyitd szerve a Szabvdny- és Mérésiigyi Hivatal. Végiil A. Nilsson
(National Food Administration, Sweden) Osszegezve kiemelte, hogy az
akkreditacié eldnyei kozott elsGsorban az analitikai munka mindségének
javulasat lehet megemliteni, ami jobban tudja segiteni a fogyasztoi érdekek
érvényesiilését is.

A harmadik iilés bevezetd elGadasat "Az akkreditdcids rendszerek kdlcsonos
elismerése" R. Visiers (EAL/RELE, Franciaorszag) tartotta. Felvazolta az
eldttiink 4116 utat a protekcionizmustol a szabad eurdpai Kozos Piacig, valamint
az EAL és CEN/CENELEC, tovdbba mas szervezetek fontos szerepét a kitizott
célok elérésében.

R. Battaglia elnokletével kerekasztal megbeszélésre is sor keriilt, amelyen
H. P. Ischi (Svajc), R. Wood (Anglia), M. C. Walsh (Irorszag), A. Severo
(Portugalia), R. Stadler (Svajc), R. Ring (Magyarorszag) és J. Schulz
(Németorszag) vett részt.
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R. Battaglia a FECS Food Division elndke ramutatott a kdlcsonds elismerés
nehézségeire, amelyek a nemzeti szabvdnyok é&s analitikai modszerek
kiilonb6z6ségébdl adodnak. R. Wood hangsilyozta a 1épcsézetes el6rehaladds
jelentdségét a Codex Alimentarius gyakorlatiban, tovdbbd a WTO és az
eurépai QA programok normdit. Hangsilyozta, hogy az analitikus szabadsdgat
jobban szabdlyozza az effektiv szakmai kritériumok bevezetése, mint az
analitikai moddszerek elfogaddsdnak tdmogatdsa. A vita a megbizhatosag-
elemzést a QA szignifikdns elemének tartotta, és ebbdsl a szempontbdl a SRM
elsédleges fontossdgu az adatok kezelése vonatkozdsédban.

R. Stadler nézete szerint az akkreditdcié egy irdnyitdsi eszkdz is a
laboratériumok szdmadra a bizonylattal egyiitt, ami "hozzdadott értékkel bir".
Kiemelte, hogy az akkreditdcionak a teljes laboratériumra kell kiterjednie és
nemcsak egyes részeire. Ugyanakkor az a véleménye, hogy a kutatd
laboratériumok szdmdra nem sziikséges az akkreditaci6. M. Walsh az
EUROCHEM tevékenységére hivta fel a figyelmet, amely irdnyelveket ad ki és
tapasztalatait megosztja az érdekeltekkel. H. P. Ishi megismételte véleményét,
amely szerint az akkrediticié elismerése annak, hogy az adott laboratérium
kompetens az analizisek elvégzésére. R. Ring a kozépeurdpai helyzetrdl adott
attekintést és hangsilyozta a kiterjedtebb egyiittm(ikodés sziikségességét.
Schulz. M. a flexibilitds centrdlis szerepét és az adatok kritikus elemzésének
fontossdgat emelte ki.

pes

Sz6 volt a mintavételi eldirdasok tokéletesitésének fontossdgardl, tovabba az
akkreditacios eljards és a QA rendszer bevezetésének koltségeirdl is.
Jellegzetesen a laboratoriumi pénziigyi forgalom 20-25%-at kell elkolteni a
QA-ra az els6 12 honapban, ami azutdn 5-10%-ra csokken. Egyetértés alakult
ki abban, hogy a QA rendszer bevezetésének f6 eldnyei a gyakorlat irdnti
megnovekedett érzékenység a mindség vonatkozdsdban az egész intézményben,
a magasabb szakmai kompetencia €és az analitikusok megndvekedett dnbizalma.
Osszegezve R. Battaglia hozzitette, hogy gyakran meriilnek fel biirokratikus
akadédlyok, hogy a bevezetés koltséges, hogy az elényok sokszor nem
észlelhet6k, azonban a f& cél mégis a nagyobb hatékonysidg és a jobb
megbizhatdsdg.

Lényeges ismételten kiemelni, hogy ez volt az els6 FECS rendezvény, amely
a laboratériumi mindségbiztositds kérdéseivel foglalkozott. R. Battaglia, elnok
megkdszonve az INETI munkdjat, az el6adok felkésziilését, a levezetd elnokok
(kozottik P. Molnar) kozremikodését ¢és a hallgatésag aktivitdsat,
megdllapitotta, hogy a rendezvény igen sikeres volt. Candido dos Santos
oromét fejezte ki, hogy ez az elsd rendezvény Portugalidban keriilt sorra,
mintegy elismerve a portugdl allam erdfeszitéseit a mindségellendrzés és -
biztositds tovabbfejlesztése terén. Hivatalosan bezdrva a szimpdziumot
megkoszonte az INETI munkatdrsak és a Szervezd Bizottsig José Empis
vezetette szakszerd munka4jat.

Ldsztity Radomir
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Kozponti Elelmiszeripari Kutato Intézet Elelmiszer Mindségiigyi Informacids Centrum hirei
1536 Budapest, Pf.: 393. KEKI'ELM I N FO Tel: 1565082 / Fax: 2741005

Hirek a kiilfoldi élelmiszer-mindségszabalyozas eseményeirol

23/97 USA - A zabbdl szarmazoé élelmi rost hozzajarulhat a

szivbetegségek megelozéséhez

Az Elelmiszer és Gyégyszer Adminisztracié (FDA) most el8szor

engedélyezte a 1997. janudr 23-4n publikdlt rendelkezésében, hogy

¢lelmiszerek egy bizonyos csoportja egészségre utald 4llitasokat viseljen

a cimkéjén. Konkrétan arrél van sz6, hogy a zabkorpdn és méds

zabkészitményeken feltiintethetd a szivbetegségeket megel6z6 pozitiv

hatas pl. az alabbi mddon:

— "Zabkorpidbdl sziarmazd, vizoldhaté élelmi rostot tartalmaz. Részét
képezheti a telitett zsirban és koleszterinben szegény étrendnek, s
mint ilyen, hozzdjarul a szivbetegségek kockdzatdnak csokkenté-
séhez."

— "A telitett zsirban és koleszterinben szegény, de a zabkészitményekbdl
szarmazd, vizoldhat6 rostot tartalmazé étrend csokkentheti a
szivbetegségek kockazatat."

A fenti megfogalmazdasokkal az FDA arra torekszik, hogy eleve kizdrja a

fogyasztok barmiféle megtévesztését. A szébanforgd zabkészitményeket

el6allité cég, a The Quaker Oats Co. azonban nem csak az élelmiszerek
cimkéjén, hanem szamos kiadvdnyon és az Interneten keresztiil is fel
kivdnja hivni a fogyasztok figyelmét a szivbarat tapldlkozdsra. (World

Food Regulation Review, 1997. méarcius, 16-17. oldal)

24/97 London — Gyokeres feliilvizsgalatot igényel az élelmiszerek
biztonsaga

Az utobbi 1id6ben megszaporodott bejelentések nyoman Douglas Hogg
mezGgazdasagi miniszter ugy nyilatkozott, hogy az egész élelmiszer-
biztonsdgpolitika feliilvizsgdlatra szorul. Ennek érdekében létrehoznak
egy tudésokbél és a fogyaszték képvisel§ibsl 4116 Elelmiszer Biztonsagi
Tanédcsot, amely a mezdgazdasdgi termelést6l kiindulva egészen a
higiéniai szabvanyokig feliilvizsgalja az élelmiszerek biztonsdganak
minden vonatkozdsdt. Feladatai kozé fog tartozni a meglevd
egészségiigyi és mezdgazdasdgi tandcsadd bizottsdgok munkdjanak
koordindldsa a tdgabban vett élelmiszerbiztonsdg teriiletén, igy beleértve
az ujszert élelmiszereket ¢és folyamatokat, valamint a BSE-t
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(szarvasmarhdk szivacsos agysorvaddsa) is. A Tandcs évente jelentést
tesz a Parlament részére, mig az elGterjesztett javaslatok végrehajtdsarol
az Egészségiigyi és a MezO6gazdasdgi Minisztérium gondoskodik. (World
Food Regulation Review, 1997. méarcius, 11-12. oldal)

25/97 Kina — Az élelmiszer-importéoroknek dokumentumokkal kell
igazolniuk arujuk mindségét

A kinai Ipari és Kereskedelmi Adminisztracié bejelentette, hogy az
1997. februar 1-én hatdlyba 1épd uj rendelkezések értelmében az
importalt élelmiszereket hivatalos dokumentumokkal és a médidnak
sz016 rekldmszovegekkel kell elldatni. A f& hangsidly itt a termékek
mindségének biztositdsdra esik, mivel az emlitett kisér6 dokumentumok
kozott szerepel az exportdld orszdgban vagy régidban kidllitott hatdsdgi
engedély, az élelmiszerimportot feliigyel6 kinai hivatal egészségligyi
bizonyitvdnya, valamint a kinai nyelvre forditott termékleiras.
Megtiltjdk az olyan "abszolut kifejezések" haszndlatat az élelmiszer-
rekldamokban, mint pl. "legmodernebb technoldgia" vagy "legfejlettebb
feldolgozdsi moddszerek". Mindezen  el6irdsok  vonatkoznak a
funkciondlis vagy az egészségiigyszempontjdbol elényos élelmiszerekre
1s, melyekre nézve tobb 1Uj szovetségi szabvany bevezetését tervezik az
ipari gyakorlat egységessé tétele és a minOségjavitds érdekében. (World
Food Regulation Review, 1997. méarcius, 3-4. oldal)

26/97 USA — Nyilvanos vitara bocsajtjak az élelmiszerbiztonsagi

téziseket
A Clinton elnok é¢lelmiszerbiztonsagi kezdeményezéseinek
megvaldsitasaért  felelés  tisztségviseldk 1997.  marcius  5-én

felszdlitottdk a mezGgazdasdagi és az élelmiszeripari termelSket, tovdbba

a felsGoktatdsi intézményeket ¢és az egész tarsadalmat, hogy

véleményezzék a tapldlkozdssal Osszefiiggd betegségek eldforduldsanak

csOkkentését célz6  munkaokményt. Az Uj kezdeményezések

kdzéppontjdban a kovetkezs 6 elem 4ll:

e a tipldlkozéssal Osszefliggd megbetegedések figyelemmel kisérése a
lehetséges okok meghatdrozasa érdekében;

e olyan orszdgos adatbédzis és elektronikus haldzat létrehozasa, amely
lehet6vé teszi a korokozd mikrobdk azonositdsat (kommunikécio,
koordinacid);

e adatgy(djtés a kockédzatfelméréshez;

e 1) vizsgalati modszerek kifejlesztése a mikrobioldgiai és a vegyi
eredetd szennyez8dések megallapitdsara;
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e az ¢élelmiszerek 4ltal kozvetitett koérokozok kimutatdsdra szolgdld
tokéletesitett eljardasok;

e kolcsonods elismerési egyezmények megkotése minél tobb orsziggal,
hogy az egységes eljardsok alkalmazdsdval hatékonyabbd véljék az
élelmiszerexportdrok ellendrzése.

(World Food Regulation Review, 1997. dprilis, 14. oldal)

27/97 London — Genetikailag modositott szervezet altal termelt
riboflavin engedélyezése

1997. januar 14-én az Egyesiilt Kirdlysdg kormédnya joévahagyta a
genetikailag modositott Bacillus subtilis altal eldallitott riboflavin (B,
vitamin) fermentdciés céli felhasznéaldsat. A dontés alapjat az Ujszerd
Elelmiszerek és Folyamatok Tandcsadé Testiiletének (ACNFP) azon
véleménye képezte, miszerint az ilyen riboflavin nem veszélyezteti az
¢lelmiszerek biztonsdgat. A B. subtilis genetikai mddositdsa 2 irdnyban
tortént: egyrészt szabdlyozatlannd tették a riboflavin szintézist; masrészt
megvaltoztattdk az abban résztvevd enzimek kodjat tartalmazd gének
sorrendjét. A felsorolt intézkedések a riboflavin-termelés mennyiségi
novelését céloztak. A hagyomdnyos kémiai modszerekkel eldallitott €s
az ujféle riboflavin — amelyet feldolgozott élelmiszerek pl.
gabonapehely ¢és iiditditalok vitaminozdsdra kivdnnak alkalmazni -
teljesen azonosak egymaéssal. (World Food Regulation Review, 1997.

marcius, 12-13. oldal)

28/97 EU — Figyelmeztetés az aruk szabad forgalmanak
akadalyozasa miatt

Az egységes Eurdpai Piac védelmében 1997. janudr 28-4n a Bizottsdg
figyelmeztetésben részesitette Belgiumot, tovdbbd Francia-, Német-,
Olasz- és Spanyolorszdgot, mivel jogszabdlyi uton akaddlyozzdk a mas
EU tagédllamokbol szarmazo kiilonféle termékek kereskedelmi forgalmait.
A Bizottsdg hivatalos dokumentuma szerint a kovetkezd drucikkek
importjdnak akaddlyozdsardl van sz6:

— dusitott tdpanyag-tartalmud élelmiszerek (Belgium);

— szeszes italok és az élelmiszerekkel kapcsolatba keriil6 gumidruk
(Franciaorszag);

csecsemdtapszerek (Németorszag);
egyes élelmiszeradalékok és leveles tea (Spanyolorszag).
Az érintett tagdllamok 2 hoénapot kaptak arra, hogy megfelel6 mddon
modositsdk nemzeti szabdlyozédsukat, ellenkezd esetben a Bizottsdg az
Eurdépai Birésdghoz fordul. (World Food Regulation Review, 1997.
marcius, 29-30. oldal)
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29/97 Moszkva — Kotelezdvé valik az import élelmiszerek orosz
nyelvi jelolése

A miniszterelnok 4ltal aldirt kormanyhatarozat elrendelte, hogy 1997.
mdjus 1-t61 kezddd6éen minden, Oroszorszdg teriiletére behozott
élelmiszer-készitményt orosz nyelvii cimkével kell elldtni. A
fogyasztovédelmi szempontokkal indokolt intézkedéseknek kiilonos
jelentdséget kolcsondz, hogy az orszdg — elsdsorban Moszkva és mas
nagyvarosok — igen sok Eurépabdl, Azsidbdl és az Egyesiilt Allamokbél
szarmazd import-élelmiszert fogyaszt. Az 4j kormédnyhatdrozat azonban
nem ad eligazitdst arra nézve, hogy ki a felel6s — a termel§, az importdr
vagy a forgalmazé — az orosz nyelvl cimkék felhelyezéséért. A kiilfoldi
termeldket az 4j rendelkezés nem érinti hdatrdnyosan, mivel a nagyobb
piaci részesedés reményében eddig is igyekeztek készitményeiket orosz
nyelvi cimkével ellatni. (World Food Regulation Review, 1997.
marcius, 11. oldal)

30/97 EU — A Bizottsag iranyelvek kibocsatasat tervezi a
biotechnolégiai titon eléallitott termékek jeloléséhez

Az eurdpai kozvélemény részér6l egyre nagyobb nyomads tapasztalhat6 a
genetikailag modositott termékek megkiilonboztetd jelolése érdekében.
Néhdny, az Egyesiilt Allamokbdl érkezett szdllitmany mar most is
francia és holland kikotékben vesztegel, mivel az amerikai exportér nem
nyilatkozik azok tartalmat illetéen. Az Eurdpai Bizottsag 1997. februar
5-én bejelentette, hogy marcius honap folyamdn irdnyelveket bocsat ki a
biotechnoldgiai uton eldallitott termékek jelolésére, ugyanis fennall a
veszélye annak, hogy egyes amerikai szdllitmdnyok genetikailag
manipuldlt kukoricdbdl eldéllitott drukat tartalmaznak. Az Gj irdnyelvek
kapcsan bizonyos kereskedelmi vitdkat okozhatnak az USA és az
Eurodpai Uni6 kozott. (World Food Regulation Review, 1997. marcius, 4.

oldal)

31/97 USA — Clinton elnok tervei az élelmiszer-biztonsag javitasara
Clinton elndk 1997. janudr 25-én kijelentette: az élelmiszerek
biztonsaga nagymértékben fligg az uj technoldégidktol, amelyek képesek
a korokozo baktériumok észlelésére és kiszlrésére. Ezért az elndk
tovabbi 43 millié dollar kiegészitd forrds biztositdsat kéri az 1998.
pénziigyt évre, amely a kovetkez6 3 hivatal kozott oszlana meg:
Elelmiszer és Gyégyszer Adminisztricié, a Betegség MegelGzési és
Kontroll Kézpontok, valamint a MezGgazdasdgi Minisztérium Elelmiszer
Biztonsdgi és Ellen6rz6 Szolgdlata. A poétldlagos juttatds a felsorolt
intézményeknél egyrészt a feliigyeleti-ellen6rz6 tevékenység
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megszigoritdsdt, mdsrészt az élelmiszerekkel kapcsolatos kockdzati
tényez6k meghatdrozdsa uj moddszereinek kifejlesztését szolgalnd.
(World Food Regulation Review, 1997. marcius, 14-15. oldal)

32/97 EU — A Bizottsag betiltotta az avoparcin alkalmazasat a

takarmanyozasban
Az Eurdpai Bizottsdg 1997. dprilis 1-t6l kezd6dben betiltja az avoparcin
nev, mikrobadlé  hatdsi  antibiotikum  takarmédnyozdsi  célu

felhaszndlasat az Unio egész teriiletén, amig minden kétséget kizardan
be nem bizonyosodik annak teljesen biztonsdgos volta. Az avoparcint
jelenleg széleskorlien alkalmazzdk a baromfiak, a sertések, a
szarvasmarhdk és a juhok takarmdnyaban. Dania és Németorszag viszont
mar kordbban betiltotta annak haszndlatat, mivel felmeriilt a gyanu,
hogy elGsegiti a rezisztencia kialakuldsdt bizonyos, a humén
gyogydszatban alkalmazott antibiotikumokkal szemben. (World Food
Regulation Review, 1997. marcius, 6. oldal)

33/97 EU — Ajanlas az élelmiszerek 1997. évi ellendrzésének
koordindlasara
Tekintettel arra, hogy az egységes belsé piac mikodése, a tisztességes
kereskedelem biztositdsa, tovdbbd a kozegészségiigy és a fogyasztdi
érdekvédelem egyarant megkoveteli az élelmiszer-ellen6rzési programok
kozosségi szintd koordindlasat, a Bizottsdg janudr 8-dn ajanlast adott ki
az élelmiszerek aflatoxin tartalmdnak kontrolljar6l. Eszerint 1997-ben a
tagdllamoknak emelt szdmud laboratériumi vizsgdlatokkal kell
meghatdrozniuk a flszerekben (bors, chilli, szerecsendid, 6rolt paprika)
levé aflatoxinok mennyiségét, illetve az élelmiszer-allergidban vagy
tulérzékenységben szenvedd személyek 4dltal leginkdbb fogyasztott
¢lelmiszerek szennyezettségét. (World Food Regulation Review, 1997.
marcius, 30-31. oldal)

34/97 EU — Rendelet az ujszerid élelmiszerekrdl és élelmiszer-
Osszetevikrél

A kozegészségiigy fokozott védelme sziikségessé teszi, hogy az djszerd
élelmiszerek, illetve azok komponensei forgalomba hozataluk elGtt
alapos biztonsdgi vizsgalaton essenek at, ami egységes kozosségi eljaras
€s szabalyozas kialakitasat tételezi fel. A kérdés fontossdgat jelzi az is,
hogy tdgabb értelemben véve ugyancsak ide tartoznak az egyre
szaporodé genetikailag modositott szervezetek, amelyek hivatalos
kontrollja — tekintettel a kozvélemény tobbnyire elutasitdo magatartasara
— szintén sok problémat vet fel. Mindez egylittvéve sziikségessé tette a
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258/97/EC szdmu rendelet megalkotdsat, amely azonban nem vonatkozik
az élelmiszer-adalékokra, mivel azok mas kozodsségi jogszabdalyok
hatalya ala tartoznak. A rendelet mindenek eldtt megdallapitja, hogy az
Ujszerd élelmiszerek nem jelenthetnek semmilyen veszélyt a fogyaszto
egészségére nézve, de nem 1is vezethetik félre a felhaszndl6t: nem
kilonbozhetnek a helyettesiteni kivant élelmiszerektSl olyan mértékben,
hogy az tapldlkozédsi szempontbdl hatranyos legyen a fogyasztd szamara.
(World Food Regulation Review, 1997. éaprilis, 23-31. oldal)

35/97 London — Genetikailag médositott kukorica étkezési célu
engedélyezése

Az Ujszerd Elelmiszerek és Folyamatok Tandcsadé Bizottsdganak
(ACNFP) ajanlasdra tamaszkodva a kormdny 4 genetikailag modositott
kukorica vonalat engedélyezett felhasznédldsra a feldolgozott élelmiszer-
készitményekben, illetve feldolgozatlan gabonaként az  4llati
takarmdnyokban. A négy vonal koziil kettd a kukorica rovarkartevdire,
egy a glufozindt-ammonium nevd gyomirtdszerre, egy pedig a rovarokra
€s a herbicidre egyardnt rezisztens. A genetikailag mddositott kukorica
Osszetétele nem kiilonbozik Iényegesen a hagyomdnyostél és nem
tartalmaz a mesterségesen bevitt génekbdl szdrmazd tovabbi géneket
sem. Az érintett szervek nem tartjak sziikségesnek a kiilon jeldlést, de a
fogyasztok nagy érdekl6désére vald tekintettel tdmogatjak az Onkéntes
informédcidszolgdltatast. (World Food Regulation Review, 1997. éprilis,
13. oldal)

36/97 EU — A BSE nem terjed tehéntejjel

Az Allatorvostudomdnyi Bizottsdg 1997. marcius 4-én kiadott jelentése

leszogezi: semmilyen bizonyiték sem tdmasztja ald, hogy a BSE

(szarvasmarhdk szivacsos agysorvadasa) a tehéntej vagy a tejtermékek

utjan 4atadhaté lenne. E megdllapitas fényében a Bizottsdg arra a

véleményre jutott, hogy elegendd a jelenleg érvényben levd biztonsdgi

intézkedések alkalmazdsa:

— tilos a feltehetéen BSE-ben megbetegedett tehenek tejének ¢és
kolosztrumdnak (az ellést kovetden néhany napig fejt kiilonleges
tulajdonsdgd, un. focstej), illetve az azokbdl késziilt termékek
barmilyen étkezési vagy takarmanyozdsi céld felhaszndldsa;

— a fert6zott tehenekt6l szarmazo tej €s kolosztrum biztonsdgos
megsemmisitése.

(World Food Regulation Review, 1997. éaprilis, 7. oldal)
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37/97 USA — Befolyasoljak-e a vegyszerek a hormonhaztartast?

A Kornyezetvédelmi Hivatal (EPA) atfogo jellegd tanulmdnyt jelentetett
meg a vegyi anyagoknak valé kitettség é€s a hormonhdztartds zavarai
kozott fenndllé esetleges kapcsolatrol. Egyes tudésok ugyanis dgy vélik
(Iasd: "Az ellopott jovénk" cimd kényv, 1996), hogy szdmos szintetikus
vegyszer megzavarhatja az emberek és a vadon €16 dllatok
hormonrendszerét, kiilonféle silyos elvdltozdsokat okozva a rdktol a
terméketlenségig. Az idézett jelentés szerint azonban egyel6re nem
mutathat6 ki egyértelmd Osszefiiggés a kemikdlidknak valo6 kitettség és a
hormonhdztartds zavara k6zott. A potencidlisan veszélyes vegyi anyagok
— tobbnyire peszticidek — jegyzékét a tanulméany kozli. (World Food
Regulation Review, 1997. 4prilis, 14-15. oldal)

38/97 EU — Ne legyen tul sokféle ar az élelmiszerek cimkéjén

Az Eurodpai Parlament hangot adott annak az aggodalmdanak, miszerint a
kozos valuta 1999-ben tortént bevezetésének kovetkeztében tul sok
kiskereskedelmi 4ar feltiintetésére keriil majd sor az élelmiszerek ¢és
egyéb termékek cimkéjén. A képvisel6k véleménye szerint az dtmeneti
1dészakban — amikor un. dudlis arképzés lesz érvényben — maximum
haromféle arjelzést szabad alkalmazni: az értékesitési (fogyasztoi) drat
nemzeti valutdban és Eurdban, illetve az egységarat ugyancsak Eurdban.
A félreértések elkeriilése végett jogszabdalyi uton kell biztositani, hogy a
fogyasztoi ar és az egységdr egyarant tartalmazzon minden jarulékos
elemet (forgalmi add, hozzdadottérték-add). (World Food Regulation
Review, 1997. aprilis, 6-7. oldal)

39/97 London — Szdnyeg ala soport jelentés

A birdlatok pergétiizébe keriilt a Mez6gazdasdgi, Halaszati és
Elelmezésiigyi Minisztérium (MAFF), mivel 1996-ban 4llitélag eltitkolt
egy jelentést az Egyesiilt Kirdlysdg vagohidjain uralkod6 rossz higiéniai
allapotokrol. A jelentést még 1995 végén a Hiushigiéniai Szolgalat
(MHS) ellendrei készitették, rdamutatva, hogy a brit vigdhidakon
tapasztalt kronikus hidnyossdgok kovetkeztében a hus 4llati iiriilékkel
fert6z6dik, amely kitdind taptalaj a korokozoé baktériumok, igy az igen
veszélyes E. coli 0157 szaméra is. A MAFF valdszintleg azért tiltotta
meg a jelentés nyilvdnossagra hozataldt, mert az karokat okozott volna a
hisipar érdekeinek. (World Food Regulation Review, 1997. 4prilis, 12-

13. oldal)
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40/97 Irorszag — Sokan ellenzik a genetikailag médositott
cukorrépa kiprobalasat

400-ndl is tobb ellenvélemény érkezett az Ir Kornyezetvédelmi
Hivatalhoz a Monsanto Ireland genetikailag mddositott szervezetekkel
végzendl, tervezett szant6foldi kisérleteivel kapcsolatban. Két olyan
cukorrépa-torzs kiprobaldsar6él lenne sz6, amely rezisztens az
Irorszdgban is kiterjedten alkalmazott glifoszfat nevd herbiciddel
szemben.  Kiilonésen aggddnak a  Zoldek, mivel szerintiik
antibiotikumokat is alkalmaznak a génmanipuldciék sordn (a Monsanto
képviseldje ezt kategorikusan tagadja). (World Food Regulation Review,
1997. éprilis, 8-9. oldal)

41/97 London — Az élelmiszer-biztonsagot csak szigorua eléirasokkal
lehet kikényszeriteni

A Kozép-Skoécidban lezajlott, 18 ember haldlat okozé E. coli
megbetegedésekrdl készitett zardjelentés felszdlitja a kormdnyt, hogy
fogalmazzon meg egyértelmd politikat az élelmiszer-biztonsagi
intézkedések kikényszeritésére ¢és vegye sokkal komolyabban a
vonatkoz6 rendelkezések végrehajtasdt. A munkacsoport vezetdje, Prof.
Hugh Pennington siirgette a higiéniai el6irdsok alapos megszigoritasat
az allattenyésztd farmoktdl kezdve a vagohidakon keresztiil egészen a
hist 4rusitd szupermarketekig. A javaslatok kozéppontjdban az 1n.
HACCP rendszer (Veszély Elemzés Kritikus Szabdlyozédsi Pontok)
alkalmazédsa 4all, amelyet torvényi uton kell kotelez6vé tenni. A
kozegészségligy €s az élelmiszer-biztonsdg tekintetében a kormdany nem
ragaszkodhat mereven az eddigi dereguldcidos politikdhoz. A skét
dllamigazgatds konstruktiv hozz4édll4dst tandsit az ligyben, elfogadva az
elSterjesztett ajanlasokat és a HACCP rendszer bevezetésének
sziikségességét. (World Food Regulation Review, 1997. majus, 11-12.
oldal)

42/97 EU — Folytatodo targyalasok az USA-val a mezégazdasagi
termékek kereskedelmérdgl

Aprilis kozepén az Egyesiilt Allamok és az Eurépai Unié megallapodott
a "transzatlanti kereskedelmi hdboru" kiujulasanak megel6zését szolgdlo
targyaldsok folytatdsdban, melyek kozéppontjdban a his és a
baromfihus, valamint mds mez8gazdasdgi termékek forgalma 4&ll. A
feleknek még mindig szamos nehézséget kell legySzniiik. Igy példaul
Amerikdban  olyan  moddszereket kell talalni a  baromfihus
szennyezddésektsl valé megtisztitdsdra, amit az EU is elfogad.
Ugyanakkor megdllapodds sziiletett az Eurépdba exportdlt amerikai
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tejtermékek megfelel6 bizonylatoldsarél. Tekintettel ezekre a
részeredményekre és az ujrakezd6d6 megbeszélésekre, az USA egyellre
eltekint az EU ellen1 szankcidok bevezetésétdl. A targyaldasok el6zd
forduldja 1997. édprilis 1-én szakadt meg, mivel az EU ezt a napot jelolte
meg hatdridéként a kiilfoldi partnerek szdmdra, hogy eleget tegyenek a
harmonizdlt import kovetelményeknek. (World Food Regulation Review,
1997. majus, 4-5. oldal)

43/97 Svajc — Egyelore nem tiltjak meg a genetikailag moédositott
élelmiszerek importjat

A svijci kormdany elutasitotta a kornyezetvéddk (Greenpeace), toviabba
egyes fogyasztoi érdekvédelmi csoportok és farmerek &ltal beterjesztett
inditvanyt, miszerint tiltsdk meg a genetikai manipuldcié utjin
l1étrehozott anyagokat tartalmazé élelmiszer-készitmények behozatalat.
Az érdekeltek a kormdnyhatarozat ellen valdszintleg fellebbezést
nyudjtanak be a Legfels6bb Bir6sdghoz, ami azt jelenti, hogy a termeldk
a végs6 dontés meghozataldig — ami jO par honapot jelenthet — nem
alkalmazhatnak genetikailag manipuldlt anyagokat. A Kraft Jacobs
Suchard maéris kénytelen volt kivonni a forgalombdl 5000 tonna
"Toblerone" csokolddét, mivel az genetikailag moddositott sz6jabol
szarmazd lecitint tartalmaz. A jelenleg hatalyos svdjci torvények
egyébként szigordan el6irjdk a genetikailag manipuldlt élelmiszerek
egyértelmd jelolését. (World Food Regulation Review, 1997. majus, 10-
11. oldal)

44/97 Kanada — Integralt élelmiszer-ellendrzés

Az tdjonnan létrehozott Kanadai Elelmiszer-ellenérzé Hivatal (CFIA)
1997. marcius 31-én megkezdte hivatalos tevékenységét. Feladata, hogy
egy kézben fogja 0Ossze a szovetségi kormdny valamennyi, az
€¢lelmiszerek hatdsdgi ellendrzésével kapcsolatos kotelezettségét, ami
eddig 3 masik szervezet kozott oszlott meg. A CFIA felel6s valamennyi
olyan ellendrzési, feliigyeleti és egyéb kapcsolddod tevékenységért, ami
érinti az élelmiszerek biztonsdgit, a csaldsokat és a visszaéléseket, az
€¢lelmiszer-kereskedelem kovetelményeit, valamint az  é&llat- ¢és
novényegészségiigyi programokat. Ralph Goodale mezdgazdasagi és
élelmezési miniszter kijelentette : "Az élelmiszer-biztonsdg és az
élelmiszer-mindség kérdése szamunkra a legf6bb prioritas. A szdvetségi
szintd  integralt megkdzelités minden  tekintetben  javitja a
hatékonysdgot, egyardant szolgdlva a kanadai fogyasztéok és az ipar
érdekeit." (World Food Regulation Review, 1997. médjus, 3-4. oldal)
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45/97 EU — Kovetelik a genetikailag manipulalt kukorica
behozatalanak felfiiggesztését

Az Eurodpai Parlament 1997. aprilis 8-4n szinte egyhangulag kovetelte,
hogy az EU fiiggessze fel az Egyesiilt Allamokbd6l szdrmazé genetikailag
modositott kukorica importjdnak engedélyezését. Ebben az estben arra
lehet szdmitani, hogy az USA panaszt emel az EU ellen a
Vilagkereskedelmi Szervezetnél (WTO). Az Eurdpai bizottsdgot az a vad
érte, hogy a Ciba-Geigy 4altal kifejlesztett Novartis kukorica
behozataldnak engedélyezésekor a kozegészségiigyi szempontokat
figyelmen kiviil hagyva els6bbséget adott a gazdasdgi és a kereskedelmi
érdekeknek. A Bizottsdg azonban most is kidll eredeti dlldspontja mellet,
mikézben nem a valés tényeken nyugvd, pontatlan és indokolatlan
hatarozatok meghozataldval vadolja az Eurépai Parlamentet. (World
Food Regulation Review, 1997. m4jus, 5-6. oldal)

46/97 USA — Tudomanyos konferencia az élelmiszerbiztonsagi
kérdésekrdl
Az élelmiszer mikrobiolégusok ¢és a jarvdnytani szakemberek
részvételével 1997. marciusdnak utolsé hetében 3 napos tudomdanyos
konferencia megrendezésére keriilt sor az élelmiszerek altal kozvetitett
betegségekrdl és a jovdbeli erbfeszitések irdnydrdol. A konferencia egyik
tirsszervezdje a Nemzetkdzi Elettudomédnyi Intézet (ILSI) volt. A
résztvevOok megdllapitottdk, hogy Osszehangolt intézkedésekre van
sziikség a tudomdnyos szervezetek, a torvényhozok, a médidk és az
élelmiszeripari szakemberek kozott. A konferencia f6 témadai: az uj
mikrobioldgiai rizik6faktorok meghatdrozdsa és eldrejelzése, a
kérokozok megjelenését befolydsold tényezdk, tovabba az dj kihivdsokra
adand6 gyors valasz stratégidja. (World Food Regulation Review, 1997.
majus, 17-18. oldal)

47/97 USA — Felmérés az élelmiszerek altal okozott
meghbetegedésekrol

A Mezb8gazdasagi Minisztérium (USDA) 4altal készitett jelentés szerint
1996-ban legtobbszoér a Campylobacter okozott ételmérgezést. A
kozeljovd kutatdsai arra a kérdésre keresik majd a valaszt, hogy van-e
valamilyen 0Osszefiiggés a fert6zések gyakorisdga és az antibiotikum-
rezisztencia kozott. Az Elelmiszer-biztonsdgi és Ellendrz§ Szolgélat
(FSIS) 1998-ban tobb mint 500 ezer dollart kolt a HACCP rendszerrel
Osszefliggd modszerek megismertetésére. A Campylobacter mellett a
vizsgdlatba bevont 5 dllam teriiletén sok megbetegedést okozott a
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Salmonella és a Shigella is. (World Food Regulation Review, 1997.
majus, 14-15. oldal)

48/97 EU — Uj jelolési szabalyok a genetikailag manipulalt
termékekre?

Figyelembe véve a genetikailag mddositott szervezetekkel (GMO)
szemben megnyilvdnuld széleskord egészségiigyi é€s kornyezetvédelmi
aggéalyokat, az Eurd6pai Bizottsdg 1997. dprilis 2-d4n javaslatot tett
ujszerd jelolési kovetelmények alkalmazédsara. A javaslat szerint — amely
moédositand a 220/90/EEC szdmu, GMO-r6l sz616 irdnyelvet — a jovében
minden érintett termék cimkéjén fel kell tiintetni a kovetkezd
megdllapitdst: "Genetikailag modédositott szervezetet tartalmazhat". Az
engedélyért folyamodod vallalatok részér6l a javaslat egy bizonyos
adatszolgéltatast is megkovetelne, amely alapjat képezné egy jovdbeli
nyilvantartdsnak. Sudlyos vitdra van kildtds, mivel a Bizottsdg javaslata
nem visszamend hatdlya: ez azt jelenti, hogy az uj eldirdsok nem
vonatkoznanak az addig is nagy vihart kavart genetikailag manipulalt
kukoricdra és szdjakészitményekre. (World Food Regulation Review,
1997. m4ajus, 25. oldal)

49/97 USA — Az importalt agrartermékeken fel kell tiintetni a
szarmazasi orszagot

1997. aprilis 8-an Sonny Bono kaliforniai képviseld torvényjavaslatot
terjesztett el6 az Egyesiilt Allamokba behozott romlandé (friss és
fagyasztott) mez6gazdasdgi termékek jelolési elGirdsainak modositasara,
amely a fogyasztdk jobb tdjékoztatdsanak érdekében a kiskereskedelem
részérdl feltétleniil megkovetelné a szadrmazasi orszag feltiintetését. A
vilag tobbi fejlett dllamdban — Japdn, Ausztrdlia, EU — mar régota
érvényben vannak hasonlé elSirdsok. Az USA-ban a fogyasztdkkal
kozvetleniil kapcsolatba keriil6 kiskereskedGknek kellene elldtniuk
megfeleléd jeloléssel (cimke, védjegy, bélyeg) a gyorsan romlo
importarut. Az ilyen kotelezettség elmulasztdsdért a mezdgazdasdgi
miniszter az elsd alkalommal 1000, majd minden kovetkezd napon
tovabbi 250-250 dollar pénzbirsdggal sujthatnd a kiskereskeddket.
(World Food Regulation Review, 1997. majus, 27. oldal)

A hirekben k6zdltek hattéranyagai a megadott szamok

alapjan a KEKI-ELMINFO-nal megrendelheték.
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Osszedllitotta: Boross Ferenc

Salgé Andras, Nagy Jozsef, Zsigmond Andrds, Boros Ilona, Major
Andrea, Horvath Zsuzsanna: Kozeli infravoros (NIR)
spektroszképiai moédszerek alkalmazhatésdgdnak vizsgdlata a
cukoripari nyers €s cukoroldali mintdinak vizsgalatdra
Cukoripar, 50 (1977) 1, 12-24

Stégerné Maté Monika, Horvath Dénesné, Barta Jozsef: Almasiritmény
C-vitamin tartalmdnak és tdrolhatésdganak Osszefiiggése
Elelmezési Ipar, 51 (1997) 3, 75-79
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vizsgdalata
Elelmezési Ipar, 51 (1997) 4, 116-119
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Olaj, Szappan, Kozmetika, 45 (1996) 6, 228-32
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Olaj, Szappan, Kozmetika, 46 (1997) 1, 19-26

Katalin Recseg, Zsolt Kemény, Katalin K&vari, Jean Denise:
Novényolajok nem glicerid észtereinek vizsgdlata
Olaj, Szappan, Kozmetika, 46 (1997) 2, 45-49

Hadnagy Andras: Por alaku és folyékony mosdszerek mosdhatdsdnak
meghatdrozasa
Olaj, Szappan, Kozmetika, 46 (1997) 3, 127-134
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KULFOLDI LAPSZEMLE

Szerkeszti: Toth Tiborné

W. FIDDLER, J. W. PENSABENE, R. A. GATES, C: CUSTER, A.
YOFFE & T. PHILLIPO: N-Nitrozo-dibenzilamin rugalmas gumiha-
lI6ban feldolgozott kicsontozott sonkaban (N-Nitrosodibenzylamine in
Boneless Hams Processed in Elastic Rubber Nettings)

J. AOAC. 80 (1997) 2, 353-358

A rugalmas gumihdléban kezelt kicsontozott sonkdk legkiils6 rétege
nagymennyiségd nitrézamint tartalmaz. A nitrézaminok prekurzorai a
gumi vulkanizdldsara hasznalt cink-dibutil- vagy dibenzil-
ditiokarbamdt. Kereskedelemben beszerzett 59 sonka kiils§ rétegében
mérték 11 1ll16 nitr6zamin, koztiik az N-nitrozo-dibutilamin (NDBA) és
az N-nitrozo-dibenzilamin (NDBzA) koncentriaciéjat. A f6 nitré6zamint,
az NDBzA-t 32 sonkdbdl (54 %) mutattdk ki 10-100 ppb tartomédnyban;
18 mintdban (30 %) tdllépte a 100 ppb-t, a legmagasabb mért szint 512,2
ppb volt. Az 59 sonkamintdb6l hétben nem mutattak ki nitrézamint.
Hogy kideritsék a magas NDBzA koncentraciok okat, kiilonbo6zo
gyartoktol szdrmazd haszndlatlan hédlotipusokat is vizsgdltak. A haldk és
a sonka NDBzA szintje k6zott nem taldltak korreldciot. Az eredmények
arra utalnak, hogy a nitré6zamin képz6dés problémédja még nem nyert
megoldast.

Toth Tiborné (Budapest)

R. GNANASAMBANDAM & J. F. ZAYAS: Buzacsira fehérjével
duasitott virsli érzékszervi tulajdonsagai és fogyasztoi kedveltsége
(Frankfurters Extended with Wheat Germ Protein: Sensory Properties
and Consumer Response)

J. Food Quality, 19 (1996) 5, 423-435

103 fogyasztd vizsgdlta buzacsira-fehérje liszttel dudsitott virsli
érzékszervi kedveltségét. A fogyasztdok egészében véve nem érzékeltek
kiilonbséget a kiils6 megjelenésben, izben, dllagban ¢és 4ltaldnos
kedveltségben, a hot dog izre és a fliszerességre azonban alacsonyabb
pontszdmot Adtak. Az egyes tulajdonsdgok érzékelési intenzitdsa
véiltozott a kor, fogyasztdsi gyakorisdg és nem fiiggvényében. Egy
szakképzett birdlobizottsdg a fiistolt izben kiilonbséget tudott kimutatni
a kezelt €s kontroll virsli kozott és a filistolt izben €s illatban a tdrolas
sordn is kis eltérést taldlt. A tendencia arra utal, hogy a buzacsira-
fehérje adalék novekvd szintje befolydsolja a virsli izét és illatat.

Toth Tiborné (Budapest)
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M. M. GIUSTI & R. E. WROLSTAD: Hoénapos retek antocianinjainak
jellemzése (Characterization of Red Radish Anthocyanins)

J.Food Sci., 61, (1996) 2, 322-326.

A hoénapos retek (Raphanus sativus L.) antocianinjait a cseppfolyds
nitrogénnel megfagyasztott €s poritott zoldségbil acetonnal kivontak,
kloroform:acetonnal extrahdltdk és C-18 gyantdn izoldltdk. A monomer
antocianin tartalmat a szerz6k kordbban kifejlesztett pH differencialis
modszerével mérték és az 100 g héjszovetbsl 154 + 13 mg-nak adddott
(pelargonidin-glukozid). A retek hdkezelése azt mutatta, hogy ezek az
antocianinok hdstabilak. A négy {6 szinanyagot GC-MS, HPLC és
szinképelemzési modszerrel pelargonidin-3-szoforozid-5-glukozid
szarmazéknak taldltdk. A két f6 pigment malonsavval és ferula- vagy
p-kumdrsavval acilezett, mig a két mdasik csak ferula- vagy
p-kumadrsavval. Az acilezés novelte a szinanyagok savallésdgat.

Toth Tiborné (Budapest)

G-F. PANG, Y-Z. CAO, C-L. FAN , J-J. ZHANG. & X-M. LI: AOAC
tobb szermaradvianyos modszer moédositasa szintetikus piretroid
maradvany meghatarozasara gyimolcsokben, zoldségekben és
gabonafélékben. III. Az elemzendé anyag stabilitasanak és a moédszer
robusztussaganak vizsgalata (Modification of AOAC Multiresidue
Method for Determining Synthetic Pyrethroid Residues in Fruits,
Vegetables, and Grains. Part III: Studies of Analyte Stability and
Method Ruggedness)

J. AOAC. 80 (1997) 1, 63-73.

Vizsgéltdk nyolc szintetikus piretroid stabilitdsdt kilencféle terményben,
tarolds sordn. A nyolc piretroid rovardldszer a hat gabonafélében igen
stabilnak mutatkozott, a vizsgalt harom gyimodlcs- és zoldségfélében
azonban eltért a gabondban mutatottdl, legtobbjiik lebomlott. Harom
orszagbdl szdrmazd hat gydrtdsi tétel, kiilonb6zd mértékben deaktivalt
¢s kiilonb6z6 mennyiségd Florisillal vizsgdltdk a Florisilos tisztitas
koriilményeit. Vizsgdltdk az acetonos ¢és acetonitriles extrakcio
hatékonysdgat. A hat gyimolcs és zOldség minta esetén az aceton
extrakcids hatdsfoka Osszemérhetd volt az acetonitrilével. A mddszert
hat, kiilonb6z6  teriileten  dolgoz6é  analitikus  vizsgalta. A
robusztussdgvizsgalat alapjan a javasolt moddszer egyszerd, pontos, €s
alkalmas tobbféle piretroid maradék elemzésére kiilonb6z6
mezGgazdasdgi termékekben.

Toth Tiborné (Budapest)
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S. FADILOGLU, K. AKPINAR & Z. SOYLEMEZ: Kecske, juh és
tehéntej azonositasa elegyeikbdl poliakrilamid gélelektroforézissel
(Identification of Milk from Goat, Ewe and Cow in their Mixtures by
Polyacrylamide Gel Electrophoresis)

J. Food Quality, 19 (1996) 5, 391-396

Gyors médszert dolgoztak ki kecske, juh és tehéntej azonositdsdra nyers
elegytejben poliakrilamid gélelektroforézissel. Kétfajta tejet kevertek a
kovetkezd ardnyokban: 75:25 %, 50:50 %, 25:75 % (tf). A nyers
kecsketejet novekvGé mennyiségl tehén- vagy juhtejjel hamisitottdk, a
juhtejet pedig tehéntejjel. A juhtej a kecsketejben a kazein frakcid
elektroforetikus felbontdsdval mutathaté ki, a tehéntejet a kecsketejben
€¢s juhtejben pedig két gyorsan mozgd savofehérje jelenléte alapjén
azonositottak.

Toth Tiborné (Budapest)

K. J. SIEBERT & P. Y. LYNN: A fatyolossagot okozo fehérje és
polifenolok turbidimetrias mérése almalében (Haze-Active Protein
and Polyphenols in Apple Juice Assessed by Turbidimetry)

J. Food Science, 62 (1997) 1, 79-84.

A fatyolossdgot okoz6 fehérje mennyiségét almalében uUgy hatdroztdk
meg, hogy csersavat adtak hozzda és a kialakulé zavarossdgot
turbidimetridsan mérték. A zavarossag lényegében linedris volt a fehérje
koncentrdcidjaval. A csersav hozzaadésa eldtti polivinil-polipirrolidonos
kezelés eltdvolitotta a polifenolokat és kissé gyengébb reakciodt
eredményezett. Zselatint adva az almaléhez vagy deritett almaborhoz
felh6sodést okozott a polifenolok jelenléte. Megfelel6 zselatin
koncentrdciot alkalmazva, a 1étrejovd zavarossdg kozel linedris volt a
polifenol koncentrdcidoval. A zselatin hozzdadas eldtti bentonitos kezelés
eltdvolitotta az endogén fehérjét. Az indukciés szakaszban a
hémérséklet  szabdlyozdsa  kritikus  volt a  reprodukdlhatdésédg
szempontjabol.

Toth Tiborné (Budapest)

AGUILERA, J. M, H. & GLORIA, J. M.: Olaj meghatarozasa siilt
burgonya termékekben differencidl scanning kalorimetrias modszer-
rel (Determination of Oil in Fried Potato Products by Differential

Scanning Calorimetry)
J. Agric. Food Chem. 45 (1997) 3, 781-785.

Differencidl scanning kalorimetrids moddszerrel vizsgdltdk kereskedelmi
fagyasztott eldsiitott burgonya termékek olajfelvételét 180 °C-os repce
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illetve szdjaolajban siitve. A tiszta siitGolaj kristdlyosoddsi csucsdnak
entalpidja 47,2 J/g, h6mérséklettartomanya -44 - -50 °C. A mérés sordn
a mintdkat 10°C-r6l -60 °C-ra hitotték le 1 °C/perc sebességgel és az
olajtartalmat a csudcsteriiletb6l szamitottdk. A differencidl scanning
kalorimetrids meghatdrozds és a Soxtec extrakciés moddszer kozotti
eltérés 3 % alatt volt. A DSC modszer gyors, specifikus és megbizhato,
nem haszndl olddszert, kisebb mintamennyiséget igényel (<100 mg) mint
a hagyomdanyos elemzés, és emellett a kifagyaszthatd vizet is kimutatja.

Toth Tiborné (Budapest)

Y. HORIMOTO, K. LEE & S. NAKAI: Tej mikrobialis eredetii
aromahibadinak osztilyozasa dinamikus géztér gazkromatografia és
szamitogépes adatfeldolgozas segitségével. 1. Fokomponens
hasonlésag elemzés (Classification of Microbial Defects in Milk Using
a Dynamic Headspace Gas Chromatograph and Computer-Aided Data
Processing. 1. Principal Component Similarity Analysis)

J. Agric. Food Chem. 45 (1997) 3, 733-742.

A tej aromahibdinak kimutatdsdra sziikség van egy megbizhatd, objektiv
vizsgdlatra. Egyes aromahibdkat baktériumok szaporoddsa okoz. jelen
vizsgdlat célja a normadl és rendellenes tejek elkiilonitése volt egy olcso
gbztér gazkromatogrifids vizsgdlat segitségével. Az UHT-pasztOrozott
tejet Pseudomonas fragi, Pseudomonas fluorescens, Bacillus subtilis,
Enterobacter aerogenes, Lactococcus lactis baktériumokkal illetve egy
kevert kulturaval ( P. fragi : E.aerogenes : L.Lactis=1:1:1) oltottak be.
A mintdkat 10 napig +4 °C-on taroltak a P. fragi és P. fluorescens,
illetve 30 °C-on 24 Ora hosszat a tobbi baktérium esetében. Egy 1j
tobbvaltozés analizis eljdrdssal, f6komponens hasonlésdg elemzéssel
meg tudtdk kiilonboztetni a P. fragi, P. fluorescens, L. lactis, E.
aerogenes baktériumokkal és a vegyes kulturdval beoltott tejeket a
kontrolltoél.

Toth Tiborné (Budapest)

A. OTT, L. B. FAY & A. CHAINTREAU: Joghurt aroma
kulcsvegyiileteinek meghatarozasa és eredetvizsgalata (Determination
and Origin of the Aroma Impact Compounds of Yogurt Flavor)

J. Agric. Food Chem. 45 (1997) 3, 850-858.

A joghurt aroma kis intenzitdsud, ezért kiméletes kinyerési technikat és
érzékeny azonositast igényel. A cikkben két uj aromakinyerési eljardst
ismertetnek: kombindlt statikus és dinamikus goéztér elemzést illetve
preparativ egyidejd desztilldciot és olddszeres extrakcidét vikuumban. A
tomegspektrometrids modszerrel azonositott 91 vegyiilet koziil a GC-
szagoldsi adatok elemzése alapjan 21 jatszik fontosabb szerepet a
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joghurt aroma kialakitdsdban. Ezek egyikét, az 1-nonen-3-ont els§ izben
mutattak aromavegyiiletként. Illatkiiszobe 8 pikogramm/kg, ami az egyik
ismert legalacsonyabb az aromavegyiiletek korében. A tej és a joghurt
aromdjdnak kromatogrédfids vizsgdlata alapjdn egyes vegyiiletek mar a
kiinduldsi tejben is jelen vannak, mig mésok feltehet6en mikrobidlis
uton keletkeznek.

Toth Tiborné (Budapest)

S. CUPPETT, A. DELEON, A. PANKHURST & L. HODGES: Sparga
érzékszervi értékelését befolyasolé tényezdk (Factors affecting
asparagus sensory evaluation)

J. Food Quality 20 (1997) 2, 127-144.

701d és hajtatott sparga leir6 analizisét végezték el és a kapott leird
jellemzdket vizsgdltdk, hogy mennyire hatékonyak a két spargatipus
megkiilonboztetésére. Vizsgdltdk 5 szedési idd és 14 napos tdrolds
hatdsdat a fenti jellemzOkre. Az aromdt leir6 kifejezéseket (édes
burgonya, fliszerd és kénes), az iz jellemzGit (édes borso, édes kukorica,
keserd és spendt) és az utdiz jellemz@it (vajszerd, hisleves, husszerd,
faszerd), Osszesen 11 kifejezést haszndltak a frissen szedett spdarga
jellemzésére. A tarolt termék értékelésére még egy tovabbi kifejezést, a
ragdssagot hasznaltak. FS6komponens analizis segitségével
megéllapitottdk, hogy a zold spdrga a fi és kénes aromdval a keserd és
spendt izzel és a flszerd utdizzel tarsithatd, mig a fehér spargdt az édes
burgonya aroma, az édes kukorica iz, a vajas, husleveses utdiz és a
ragdssag jellemzdkkel kiilonboztették meg. A sziiret és a hdtott tdrolas
hatdsa tobbszorosen ismételt elemzés alapjan dltaldban a sparga tipusatdl
fliggott.

Toth Tiborné (Budapest)

P. R. BELJAARS, R. VAN DIJK, J. A. M. GEERSTEN & H.
NOOTENBOOM: A  hossziu felezési ideji Cs-134 és Cs-137
radiocézium meghatiarozasa élelmiszerekben y-spektrometrias
moédszerrel: a korvizsgalat 6sszefoglalasa (Determination of Long-Life
Radiocesiums Cs-134 and Cs-137 in Food by y-Ray Spectrometry:
Summary of Collaborative Study)

J. AOAC. 80 (1997) 3, 545-548.

Elelmiszerek cézium-134 és cézium-137 tartalmdnak meghatdrozdsara
korvizsgalatot folytattak a y-spektrometrids moddszer validédlédsa
érdekében. A Cs-134 és Cs-137 tartalmat kisfelbontasu, arnyékolt TI-
aktivalt Nal szcintillaciés detektorral mérték, ami egy tobbcsatornds
gamma-spektrométerhez csatlakozott. A korvizsgdlatban tizenhdrom
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laboratérium vett részt. A résztvevOk nyolc méz, tej és vegyes szdritott
fiszer mintat kaptak, 4 vak parhuzamost. Mindkét izotop 4dtlagos mérési
pontossdaga 98-103 % volt, amit az egyik laboratériumban nagy
felbontdsi GelLi detektorral végzett referencia méréshez hasonlitottak.
Az ismételhetdség relativ standard devidciéja (RSD,) 4,3 és 11,7 %
kozott valtozott két Cs-134 koncentrdacidoszinten, 121-337 Bq/kg
tartomanyban, illetve 2,0-7,3 % kozott négy Cs-137 koncentracidoszinten
210-1130 Bq/kg tartomdnyban. A reprodukdlhatésdg relativ standard
devidcidja (RSDg) 10,7 és 14,9 % kozott valtozott a Cs-134 esetén és
4,1-7,4 % kozott a Cs-137 esetén. Nem taldltak kiesd mérést és a
modszer jol mikodott friss hasadasi termékek tavollétében. A modszer
azonban kevésbé bizonyult megfelelének a 100 Bqg/kg alatti radiocézium
szinteken 900  mp. szamldldsi 1d6  esetén, vagy ha a
Cs-137/Cs-134 ardany tiznél nagyobb volt.

Toth Tiborné (Budapest)

R. A. BAKER: Egyes gyiimolcs és zoldségfajtak pektintartalmanak
feliilvizsgalata (Reassessment of Some Fruit and Vegetable Pectin
Levels)

J. Food Sci. 62 (1997) 2, 225-229.

Egyes régebbi szemlecikkek, amelyek a pektinnel mint oldhaté rosttal
foglalkoztak, megbizhatatlan tdblazatokat kozoltek gylimdlcsdk ¢és
z0ldségek pektintartalmardl. Az eredeti cikkekben példdul a friss, ehetd
részre vonatkozé pektintartalom helyett a héj pektintartalma szerepel,
szdrazanyagra szadmitva, oldhaté és nem Osszes pektinként adjak meg,
egyes értékek pedig éretlen gyimolcsre vonatkoznak. Ennek
kovetkeztében egyes termékekre 2-10-szer magasabb pektinszinteket
kozoltek mas cikkekben leirt értékeknél. Ez a szemlecikk feliilbirdlja az
eredeti cikkeket és az adatok lehetséges hibaforrasait, és megadja a
rendelkezésre 4116 fontosabb irodalmi értékeket.

Toth Tiborné (Budapest)

B. V. McCLEARY, T. S. GIBSON & D. C. MUGFORD: Osszkeményitd
mérése gabonatermékekben amiloglikozidazos - a-amilazos moédszer-
rel: korvizsgalat. (Measurement of Total Starch in Cereal Products by
Amyloglucosidase - a-Amylase Method: Collaborative Study)

J. AOAC. 80 (1997) 3, 571-579.

A Gabonavegyészek Amerikai Szovetsége és az AOAC korvizsgélatot
folytatott, hogy a kiilonb6z6 gabondkban és gabonaalapu termékekben az
0ssz keményitd enzimtesztes mérésének pontossagit €s megbizhatdsdagat
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meghatdrozzak. A lisztmintdt 95 °C-on hd@stabil a-amildzzal inkubaljak,
hogy a keményit6 maltodextrinekké torténd hidrolizisét katalizaljdk, a
zagy pH-jat bedllitjak. A zagyot nagyon tiszta amiloglukozidazzal
kezelik, hogy a dextrineket kvantitative glukézza hidrolizdljak. A
glukézt  glukdz-oxiddz-peroxiddz reagenssel —mérik. Harminckét
kozremikodonek 16 homogenizalt mintdk kiildtek, amibdl nyolc vak
parhuzamos volt. Ezek kozott volt csirketap granuldtum, fehérkenyér,
z0ldborsé, nagy amildztartalmi kukoricakeményitd, hdantolt buzaliszt,
bizakeményité, zabkorpa és spagetti. Minden mintdt a fent ismertetett
szabvanyos eljiardssal vizsgéltak , négy mintat (a nagy amildztartalmu
kukoricakeményit6t €s a buzakeményitdt) egy olyan moddszerrel is
elemeztek, ahol a mintat eldszor dimetil-szulfoxidban (DMSO) kell
f6zni. Az ismételhetdség relativ standard deviacidja (RSD,) 2,1 és 3,9 %
kozott véltozott. A nem-DMSO modszerrel a nagy amildztartalmu
kukoricakeményitére az RSDy érték 5,7 % volt; a DMSO moddszer
alkalmazédsa esetén ez 2,9 %-ra csokkent és a meghatdrozott
keményitStartalom 86,9 %-r6l 97,2 %-ra nétt. Az amiloglukoziddz-a-
amildzos modszert gabonatermékek Osszes keményitStartalmanak
mérésére az AOAC INTERNATIONAL els6faju modszernek elfogadta.

Toth Tiborné (Budapest)

K.-E. HELLENAS & C. BRANZELL: a-szolanin és o-kakonin
glikoalkaloidok folyadékkromatografias meghatarozasa burgonya-
gumoékban: NMKL korvizsgalat (Liquid Chromatographic
Determination of the Glycoalkaloids a-Solanine and o-Chaconine in
Potato Tubers: NMKL Interlaboratory Study)

J. AOAC. 80 (1997) 3, 549-554.

Burgonya-gumoék a-szolanin és oa-kakonin glikoalkaloid tartalmanak
folyadékkromatografids korvizsgdlatdban tizenkét laboratérium vett
részt. A mintdk fagyasztott burgonyagumoé homogenizatumok voltak. Az
analitikai modszer 1épései: vizes extrakcid, minta-el6készités eldobhatod
szilardféazisua extrakcids oszlopon, végiil forditott fazisu
folyadékkromatografia 202 nm-en végzett fotometrids detektdldssal. Az
a-szolaninra 1illetve az o-kakoninra 10 illetve 9 laboratérium
szolgéltatott eredményt. A két glikoalkaloidra a reprodukélhatdsag
relativ standard devidcidéja hasonld volt, a vizsgalt, friss sdlyra szamitott
12-260 mg/kg tartomédnyban 8 és 13 % kozott valtozott.

Toth Tiborné (Budapest)
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S. D. HORSE: Osszes, telitett és egyszeresen telitetlen zsirok
meghatarozasa élelmiszerekben  hidrolitikus extrakcioval és
gazkromatografias mennyiségi méréssel: korvizsgalat.

(Determination of Total, Saturated, and Monounsaturated Fats In
Foodstuffs by Hydrolytic Extraction and Gas Chromatographic
Quantitation: Collaborative Study)

J. AOAC. 80 (1997) 3, 555-563.

Géazkromatografia alkalmazésdval 10 laboratérium mérte 8
é¢lelmiszerminta-par  Osszes, telitett és egyszeresen  telitetlen
zsirtartalmdat. A mdédszer 1épései hidrolizis, éteres extrakcid, mennyiségi
gdzkromatografids mérés bels§ standarddal. A szdmitdsokat ugy
végezték, hogy az élelmiszerek tépértékjelolésére vonatkozé 1990-es
torvénynek megfeleljen. A zsirtartalom 1-50 % tartomédnyban valtozott.
Az egyiittmik6dd laboratériumok a korvizsgdlatot megelézéen egy
ismert zsirtartalmd mintdt kaptak gyakorlds céljara. Miutdn kielégitd
eredményeket szolgéltattak, a résztvev8k megkaptdk a 16 mintabdl allo
sorozatot. Az ismételhet6ség standard deviacidoja (RSD,) az Osszes zsirra
2,04 és 10,6 % kozott valtozott, a reprodukdlhatésdgé (RSDyg) 3,74 és
15,8 % kozott.

Toth Tiborné (Budapest)

M. E. CONTI & F. BOTRE: Elelmiszercsomagolé papirok
nehézfémtartalma: atomabszopcios spektroszkopias vizsgalat (The
content of heavy metals in food packaging paper: an atomic absorption
spectroscopy investigation)

Food Control, 8, (1997) 3, 131-136.

Négy reprezentativ nehézfém, a Cd, Cr, Pb és Hg szintjét mérték AAS
modszerrel 12, Olaszorszagban elterjedten haszndlt kiilonbozd
papirmintadban. A nehézfémtartalmat minden mintdban két kiilonbozd
minta-el6készitéssel mérték: desztillalt vizbe meritve 24 6ra hosszat 23
°C hémérsékleten, illetve 3 tf % ecetsavba meritve 24 6ra hosszat 40 °C
hémérsékleten. A vizsgdlati eredmény alapjan az élelmiszercsoma-
goldasra haszndalt papirokban a nehézfémek koncentracidoja 4ltaldban
kisebb a mds célra haszndlt papirokéndl. A minta-el6készitéstll fiiggott
a mért koncentrici6. A migrdciés probaként ismert (ecetsavas)
el6kezelés sokkal drasztikusabb, mint az un extrakcids, s a szerzdk
szerint minden olyan esetben ezt kell alkalmazni. ahol a papir
kozvetleniil érintkezik az élelmiszerrel.

Toth Tiborné (Budapest)
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CHEMPUR
Szervetlen kémiai katalogus

1996. oktéber végén a Feinchemikalien und Forschungsbedarfsgesellschaft
ChemPur  (Karlsruhe, Németorszdg) nyilvdnossdgra hozta rendszeresen
korszerQsitett szervetlen kémiai katalégusat. Ez a kiadvany és 3 tovabbi katalogus (a
szerves kémiai, tovabba a Maybridge Vegyipari Vallalat és a PCR Incorporation
referenciamunkai) egydttesen lefedik a termékek széles korét, igy valamennyi, a
kémiai, fizikai és biologiai kutatdsokhoz sziikséges vegyi anyagot, kelléket és
szolgaltatast.

A 320 oldalas, DIN A5 méretl, kétnyelv szervetlen kémiai katalogus abc
sorrendben mintegy 2000 G terméket tartalmaz. Ezek kdzott normal oldatok, tiszta
fémek és azok vegyduletei, katalizatorok, puffer oldatok, ritka féldfémek vegyuletei,
nemesfémek, ioncseréld reagensek, fémmel valé bevonasra szolgalé célelektrodok,
laboratoriumi gazok, gombaszer( és hevederes fltGtestek, molekularis képernydk,
valamint hevitd huzalok egyardnt megtalalhaték. A felkinalt szolgéaltatadsok kdzott
kuldn is fel kivanjuk hivni a figyelmet a ChemPur sajat laboratériumaiban az ugyfel
kivansagara elvégzett szintetikus eljarasokra.

A ChemPur az egész vilagon forgalmazza finom vegyszerei teljes terjedelmét és a
szlikseges laboratériumi felszereléseket, méghozza — a hosszl tavu arpolitikdnak és
a kiterjedt készleteknek kdszénhetBen — a katalogus teljes érvényességi iddtartama
alatt stabil arakon. A rendelkezésre allo logisztikai hal6zat Eurdpa egész terlletén
lehetdvé teszi a 24 oOras szolgalatot. Emellett a ChemPur eurdpai tigynoki szerepet is
betolt a Maybridge Vegyipari Vallalat (Nagy-Britannia) és a PCR Incorporation
(Florida, USA) részére. A Maybridge gyogyszeripari kiindulé anyagokat gyart, a PCR
pedig a szerves fluorvegyuletekre és a szilanokra specializalodott.

A ChemPur atdolgozott szervetlen kémiai katalogusa
2000 uj terméket tartalmaz

ChemPur, Feinchemikalien und Forschungsbedarf GmbH.
Alter Weinberg, D-76228 Karlsruhe
Telefon: ++49/721/47167, Fax: ++49/721/472001
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RENDEZVENYNAPTAR

Megnevezés Idépont / helyszin Rendezd
VIII. Eurépai Biotechnoldgiai 1997. augusztus 18-22.  Prof. Nyeste Laszl6

Kongresszus

Budapest

Fax: 463-2598

Az AOAC 111. Konferencidja és

1997.

szeptember 7-11.

AOAUC International

Kiallitasa San Diego/USA  Fax: 00/1/301/9247089
EURO FOOD CHEM IX. 1997. szeptember 24-26. Dr. Reto Battaglia
Interlaken/Svdjc  Fax:00/41/1/2773170

Beszamol6 a 41. EOQ 1997. szeptember 30. EOQ MNB

Kongresszusrol Budapest ~ Fax: 274-1005

HUNGALIMENTARIA-LAB ‘97 1997. oktéber 14-15. METE Titkérsag
Budapest  Fax: 214-6692

Az 1j Elelmiszertorvény 1997. oktéber 15. EOQ MNB / KEKI

végrehajtdsanak tapasztalatai, Budapest  Fax: 274-1005

valamint tdjékoztato a szivbarat

termékek kritériumrendszerérdl és

jelolésérdl

,,Buropai MinGség Hét 1997. november 10-14. EOQ MNB /

Magyarorszagon, 1997 keretén
beliil

Nemzetkozi Elelmiszer
Mindségiigyi Konferencia

Budapest

Magyar Elelmiszer-
mindsitd Tarsasag
Fax: 274-1005

A mindségjavitas és -biztositas
aktudlis feladatai az
agrargazdasdgban

1997.

december 17.
Budapest

EOQ MNB / KEKI
Fax: 274-1005

Nemzetkozi Szeminarium

1998.

aprilis 23-24.

Conference Secretary in

,-Heterociklikus aromés aminok” Graz/Ausztria l?raz
ax:
00/43/316/8736971
Nemzetk6zi Konferencia 1998. m4jus 18-20. Conference Office in
,Elelmiszertermékek struktirija Maagowo  Olsztyn
és funkcionalitdsa” /Lengyelorszag  Fax: 00/48/89/5237824
Nemzetkozi Szimpdzium 1998. szeptember 14-16. METE Titkarasg

,.Energia és Elelmiszeripar” Budapest  Fax: 214-6692

VII. Nemzetkdzi Szimpozium 1998. oktober 4-7. Scientific Secretariat in
Az élelmiszerallergia Taormina  Milano

immunoldgiai, kémiai €s klinikai /Olaszorszag  Fax: 00/39/2/64442027

problémai”
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Hitachi Scientific Instruments

UV/VIS spektrofotométerek

egy- és kétsugaras,
fix és véltoztathatd sdvszélességi

fluoreszcens spektrofotométerek
rutin és kutatoi késziilékek

atomabszorpcios spektrofotométerek
langos és grafitkemencés
Zeeman hattérkorrekcidval

nuno-{cion

CoON s LT H G
1031 Budapest, Varosfal kdz 5. e Telefon: (36-1) 242-1390
Telefax: (36-1) 242-1391 e E-mail: auroscience@compuserve.com

SANYO

Ezuton értesitjiik valamennyi jelenlegi és leendd ligyfeliinket, hogy
1997. éprilist6l a SANYO Gallenkamp PLC ,,environmental”
termékeinek kizdrdlagos magyarorszagi képviseletét az
Auro-Science Consulting Kft. latja el.

A SANYO széles valasztéka az alabbi termékeket 6leli fel:
klimaszekrények, klimakamrak
gybdgyszeripari stabilitdsvizsgédld szekrények
inkubatorok
CO, inkubéatorok
autéklavok
laboratériumi kemencék
1zzitokemencék
olvadaspont mérdk
kaloriméterek
laboratériumi centrifugdk
hitdszekrények
fagyasztoszekrények
viztisztitd berendezések
desztillalé berendezések
Részletes miszaki és ar informaciokkal szivesen allunk rendelkezésére.

G| I S A A A A B
1031 Budapest, Varosfal kz 5. e Telefon: (36-1) 242-1390
Telefax: (36-1) 242-1391 e E-mail: auroscience@compuserve.com




@\ (@AVAYAY "Your partner in GLP"
HELIOS

o,B—UV/lathatd spektrométerek
e Sokoldalu, gyors, egyszerlen hasznalhat6

e Alapkiépitettségben:
-190-1100 nm mérési tartomany
- Beépitett Scan, Fix, Kvantitativ, Enzimkinetikai programok
-Sav- és oldészer ellendllo VGA kijelzd és billenty(zet
-PC kompatibilis1.44 MB-os lemezegység
-7 féeréhelyes automata mintavalto
- Teljeskord GLP megfeleléséeg

e Automata Kalibral6 Validalé egység

Teljeskord 1ISO 9001 mindsites!
@

Kizardélagos képviselet:
UNICAM Magyarorszag Kft.
1148 Budapest, Lengyel u. 19.
Tel: 383 4569 ¢ Fax: 221 9051
—_—






