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Elelmiszerbiztonsag és minéség-ellenérzés a
Zala megyei mezégazdasagi izemekben

Dr. Szab6 Imre LaszIl0, Lukacs Gabor és Dr. Veress Gabor

Pannon Egyetem, Georgikon Mezégazdasagtudomanyi Kar

1. Bevezetés

A minéségi élelmiszertermelésben meghataroz6 szerepet jatszanak az
alapanyag-termelé6 mezdégazdasagi kis és kozépvallalkozok, valamint az
6stermelok.

Mind az alapanyag felvasarlo, mind a feldolgoz6 lizemek szigora élelmiszer
biztonsagi eléirasokat, feltételeket kénytelenek tdmasztani a beszallitéiknak,
flggetlentl azok termelési volumenétél. A termeléknek nemcsak az
élelmiszerbiztonsagi szabalyokat kell figyelembe venniik, hanem a piaci
igényeknek megfelel6 terméket kell eléallitaniuk. A termelék ezen
kihivdsokat eltéré6 feltételek mellett kulénb6zé6 mindségbiztositasi
rendszerekkel kivanjak teljesiteni. Ismereteink szerint azonban nincs kell
informéaci6 a termelék minéséglggyel kapcsolatos tevékenységérél.
Felmérésiink soréan elsésorban Zala megyében gazdalkodd (zemeket
kerestink  fel, a minéségbiztositassal  kapcsolatos  ismereteiket,
tevékenységeiket vizsgalva.

2. Hipotézis

Eddigi cikkeink, tanulmanyaink és gyakorlati ismereteink alapjan
hipotézisiink az, hogy a mezégazdasagi Kkisvallalkoz6k mingségugyi
ismeretei nem megfeleléek, ebbsl adéddan a gyakorlatban is viszonylag
kevés példa akad a modern mingségugyi ismeret alkalmazésara.

3. A kutatas modszere

Az élelmiszeripar minéséglgyi helyzetével tobb &sszefoglalé munka
foglalkozott pl. [1]- [3].

A kozlemények azonban vagy csak a rendszert bevezet6 véllalkozasokkal,
vagy az ellendrzésekkel foglalkoznak, Aaltalanosabb felmérésrél nincs
tudomasunk.

Mélyinterjat készitettink hat, Zala megyei mezdégazdasagi Kkis és
kozépvallalkozoval.
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Célunk volt, hogy egyrészrol az 0Osszeéllitott kérdéivinket ,teszteljuk”,
masrészrol a mindseglgyi szemléletmddjukat, ismereteiket jobban
megismerjik. A vizsgalat sziik kori, nem reprezentativ, de a Kkapott
eredményeink igy is figyelmet érdemelnek, és elgondolkoztatdak.

A vizsgalt vallalkozasok jellemzgi

4,

Négy tarsas vallalkozas, két egyéni vallalkozo.
Tiz fonél kevesebbet foglalkoztatnak.

Piaci kibocsatasuk hasonlé volumeni, lényeges méretbeli kilonbség
nincs kozottuk.

Ketten kizarélag ndvénytermesztéssel, harman ndvénytermesztéssel és
szolgéltatassal, egy vallalkozé novénytermesztéssel, allattenyésztéssel és
mezdgazdasagi szolgaltatassal is foglalkozik.

Héarman sikeresen palyaztak kulénb6z6 kozosségi forrasok elnyerésére,
harman nem készitettek palyazatot.

Tanuasitott minéségugyi rendszerrel egyik cég sem rendelkezik.
Nem alkalmaznak mingségugyi végzettségi szakembert.

A céglk termékeinek, termelési folyamatainak  minéségigyi
szabalyozésaval kapcsolatos ismereteik meglehetésen alacsonyak. A
vonatkoz6 jogszabalyok ismeretében komoly hidnyossagokat véltiink
felfedezni  (kérdésiinkre nem tudtak megemliteni munkéajukhoz,
termékeikhez kapcsolddo jogszabalyokat).

Mindéségbiztositasért felelés pozicié minddssze két vallalkozénal van.

A vizsgalat eredményei

A mélyinterjuk eredményeként a vizsgalt Kis- és kozépvallalkozéasok
minéségigyi jellemzgit az alabbiakban foglalhatjuk dssze.

A termelési folyamat sordn legaldbb egyszer, értékesités el6tt végeznek
minéségellendrzést.

A termelésben felhasznalt anyagokat nem vizsgaljak, viszont elvarjék,
hogy azok minéségigyi tanusitvannyal rendelkezzenek.

Partnereik elvarjak, hogy az értékesitéskor a termékiik megfeleljen az EU
és a magyar szabvanyokban foglaltaknak.
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e A minéségligyi szemléletmdd érvényesiilését hatraltatd tényezék kapcsan
tobb esetben a megfelels képzettségii szakemberek hianyat hoztak fel.

e Célrendszeriiket uagy vizsgaltuk, hogy kértiik, hat tényez6 esetében
hatarozzak meg, mennyire fontosak azok szemléletmddjukban. ,,Nagyon
fontosnak” az 5 érték, ,,nem fontosnak” az 1 érték felelt meg. Ezek
alapjan az alabbi eredményeket kaptunk:

0 A pénzugyi eredmény novelése mindenkinél nagyon fontos (5,0).

0 A jogszabalyi kévetelményeknek valé megfelelés nagyon fontos (5,0).
0 A kibocsatott termék minésége nagyon fontos (5,0).

0 A kornyezetvédelmi szabalyok betartasa fontos (4,66).

0 A Kkibocsatott termék biztonsaga kevésbé fontos, mint a minésége (4,5).
0 A minéséglgyi szemlélet alkalmazasat tartottdk a legkevésbé fontosnak

(4,0).
5. Kovetkeztetések: a minéségugy helyzete

A felmérés fenti eredményeibél és az egyéb Gton szerzett ismereteinkbdl az
alabbi kdvetkeztetéseket vontuk le.

A mezégazdasagi kis- és kdzépvallalkozasok mindegyikét jellemzi, hogy
torekednek:

e a pénzigyi eredmény novelésére,

e a jogszabalyoknak val6 megfelelésre,

o kivalé mindségii termék kibocsatasara,

e a kdrnyezetvédelmi szabalyok betartasara.

A fentiekben megfogalmazott torekvéseikkel szemben ugyancsak jellemzi

6ket:

e a jogszabalyok és a mindéségligyi jogi szabalyozas ismeretében komoly
hidnyossagok,

minéséglgyi alapismeretek hidnya,

a minéségugyi szemlélet alkalmazéasara vald torekedés hianya,

mindségligyi szakember, szaktanacsado alkalmazésanak hidnya,

folyamatkézponti minéségiranyitasi rendszer alkalmazasanak
elmaradasa,

o atermékek biztonsaga kevésbé fontos tényez6, mint azok minésége.
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A fentiek alapjan az alabbi kovetkeztetéseket vontuk le.

o A minéség, minbségligy szerepe a vizsgalt kis- és kdzépvallalkozasok
életében ,,ideoldgiailag” fontos ugyan, de ennek fejlesztése érdekében
nem tesznek.

e Megelégednek a mingség-ellenérzés ,hagyomanyos” mddjaval (ti. a
termékmindség ellenérzését alkalmazzak a folyamatkdzpontlsag helyett).

e A jogszabalyoknak meg kivannak felelni, de e téren ismereteik
hianyosak.

e Az élelmiszerbiztonsag és mindség kérdése kapcsan a vizsgalt kis- és
kozépvallalkozasok gyakorlataban még élnek a korabbi sztereotipiak (ti.
fontosabb a minéség, mint a biztonsag).

o A mezdégazdasdg mindséglgyi szinvonaldnak ndvelésében a képzett
szakemberek, a felséoktatas, a szaktanacsadasi rendszer fontos szerepet
jatszhat a jovoében.

6. A minéségugy helyzetének okai

Ismereteink szerint — kevés kivételtsl eltekintve — a zalai mezégazdasagi
uzemek minéségugyi helyzete altalanosithaté a tébbi megyére is, a hazai
mezégazdasag mindségkultaraja igen alacsony szinvonald.

A mezégazdasadg minéségkultirajanak alacsony szinvonalanak igen sokféle
oka van, jelen munkankban csak néhanyat emeliink ki.

A tdmogatasi rendszer hianya. Sajnalatos tény, hogy az elmult idészakban
nem hirdettek meg olyan pénziigyi tdmogatési rendszert, amely elésegitette
volna a mezégazdasdgi Uzemek mindseégbiztositasi rendszerének
kialakitasat.

Az oktatas hidnyossagai. Az agrar felséoktatasban a minéségligy kérdéskore
nem kap kellé hangsulyt, tébb intézményben a mindségugy fogalma a
termékek mindségére szilkkil, igy a minéségmenedzsment-rendszerek
ismertetése elmarad.

A tajékoztatas hianya. Hazankban a tarsadalmi szervezetek nem bontakoztak
ki kell6 hatékonysaggal, igy példaul sem a kamardk, sem a mingségugyi
tarsadalmi szervezetek nem képesek arra, hogy ingyenes (vagy olcso)
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minéségigyi tandcsadast tartsanak. E feladatot a kdzszolgélati TV vagy
Radié sem vallalja fel.

A szakmai tudomanyos élet elmaradottsaga. Hazankban ma mar szinte nincs
tudomanyos élet, nincsenek mély, elemz6 megbeszélések, tudomanyos vita.
Szerencsére a hazai szakirodalomban sok szinvonalas kdzlemény
foglalkozik a mezégazdasagi, élelmiszeripari szabvanyokkal,
jogszabalyokkal [4]- [7]. Azonban csak elvétve talalhatdé olyan tudomanyos
munka, amely kell6 mélységii eligazitast adna az élelmiszerminéség és —
biztonsag jogi és tudoméanyos vilaganak dzsungelében.

A fogalmak dzsungelében. Osszefiiggésben a tudomanyos élet

elmaradottsagaval, a mezd6gazdasag és az élelmiszeripar
minéségbiztositassal kapcsolatos fogalmai kozott tobb terlileten zlirzavar
uralkodik. Kilonésen bizonytalan példaul a helyes... gyakorlat

(Good...Practice) témakdore:
FAO: Good Agricultural Practice (GAP)
USDA: Good Agricultural Practice (GAP) eltéré tartalommal
USDA: Good Handling Practice (GHP)
EUREP: Good Agricultural Practice (GAP) eltéré tartalommal
Hazai jog: Helyes Gazdalkodasi gyakorlat eltér6 tartalommal

Hazai jog: Helyes Higiéniai Gyakorlat.

7. Osszegzés

Kis mintaszamu felmérésiink is igazolni latszik el6zetes hipotézisiinket,
mely szerint a mezdégazdasagi Kkis- és kozépvallalkozadsok minéségigyi
ismeretei, helyzete, kilatadsai meglehetésen rosszak.

Véleményink szerint ebben tébb tényezé is szerepet jatszik, melyek a
kovetkezok:

e az ismerethiany fé oka a képzési, tovabbképzési, szaktanacsadasi
rendszerben keresendd,

e az informécio- és forrashidny a mezégazdasagi KKV-k specidlis
tulajdonséagaibél adodnak,
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e a szemléletmdd helytelen alakulasat a minéséglgyi végzettségu
szakemberek hidnya, illetve az allami 0sztonzés, szabalyozas
elmaradottsaga okozza.

A felmérésiink alapjan osszeéallitott kérdéivvel a jovében az orszag tobb
régidjaban is fel kivanjuk mérni a minéségugy altalanos helyzetét a
mezégazdasagi Kis- és kozépvallalkozasokban.
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Specialis minéségii borok, illetve bioaktiv
komponensekkel dusitott alapanyagok eléallitasa

Rapi Sandor®, Prokisch Jézsef’, Muranyi Zoltan' és
Dr. Kiss Attila’

'Eszterhazy Karoly Féiskola, EGERFOOD Regionalis Tudaskdzpont
’Debreceni Egyetem, Elelmiszertudomanyi, Minéségbiztositasi és
Mikrobioldgiai Intézet

A borsz6l6 a borkészités egyetlen és kizardlagos alapanyaga. A szél6
minésége a leginkabb donté tényezé a bor mindségének kialakuldsdban. A
jO minéségli borszol6 elkészitéséhez viszont nagyon sok tényezd egyuttes
segité hatasdnak kell érvényesilnie. Kisérleteink alapveté célja a
sz6lotermés novelése a mindségi jellemzék megtartdsaval, vagy adott
mennyiségt termés esetén minél jobb mindség elérése Ugy a sz6l6, mint a
beléle készitett bor tekintetében.

A kisérleteket kékfrankos fajtaju szo6lotokéken végeztuk az Egri Borvidék
Nagygalagonyas terlletén, mely a Képoros Boraszati Kft. tulajdonéat képezi.
A Kivélasztott tokéket a nedvkeringés meginduldsat koévetéen 16 féle
anyaggal kezeltik kilonféle koncentraciokban. Egy-egy anyag hatasat
parhuzamosan 2 tokén vizsgaltuk. Mikroelemek (B, Cs, Cr(lll)-pikolinat,
Fe, K, Mn(ll), Mn(ll)-pikolinat, Se(lV), Se(VI), és a ndvények
életfolyamatait befolydsol6 anyagok (Galluszsav, Gibberelin, novényi
lombtradgyakeverék) kilonb6z6 koncentracioju vizes oldataival végeztik a
kisérleteket. A kontrollmintakkal egyutt 6sszesen 66 sz6l6toke (34 kezelt +
32 kontroll) és a rajtuk termett sz616b6l készitett borok vizsgélatat végeztik
el. A vegetacios idoszakban a kezelések hatédsat, a kezelésre hasznalt
anyagok duasuldsat a levelekben, a hajtdsokban és flrtok kulénbdzé
stddiumaiban vizsgaltuk. A méréseket ICP-MS, AAS és HPLC-MS
miszerekkel végeztik.

A hajtas és levélmintak mérései alapjan a kovetkez6 megéallapitasok tehetok:
Amennyiben az elemek eloszlasat vizsgaljuk a ndvényi részekben, joél
latszik, hogy a Sr, a Zn, a Mn, a Na, a K, az Al, aCa,aBa,aCo,aCrésa
Cu koncentracidja a hajtasvégek felé csokken, mennyiségiilk nem mutat
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novekedést a kontrollmintdkhoz képest. A desztillalt vizzel, a Gibberelin
0,1%-o0s oldatadval és a lombtragya-keverékkel kezelt tékék esetében a
legtobb mért elem koncentracidja novekedést mutat, ezzel egyidejiileg
mennyiséglik a hajtads vége felé csokken. A kezelések nagy része az As
mennyiségének novekedését eredményezte.

A mustmintdk elemzése soran megallapithaté, hogy a kezelésre hasznalt
anyagok kozil egyedil a bor mennyisége nétt (kdzel masfélszeresére a
kontrollhoz képest). A desztillalt vizzel kezelt t6kék esetében szinte minden
elemre a kontrollokkal azonos, vagy azokat jelentésen meghaladd
mennyiséget mértink. A Fe, Mn és K kezelések hatasara nem tortént disulas
a novényi részekben. Az egyéb komponensek beépulésére valé hatéas
vizsgalata soran megallapithatd, hogy az Al, a Cu, a Ni, a Sr, a Ti és a V
beépulését nem befolydsoltak a kezelt anyagok, a Ba, Ca, Mg, S és P
mennyisége viszont csdkkent a kontrollhoz képest

A termésatlagok tekintetében érdekes megfigyelést tettink. A
kontrollmintak atlaga és a teljes tertletre vetitett tékénkénti termésatlag 3,5
és 4,5 kg/téke volt, mig egyes kezelt t6kék esetében (mindkét ismétlés
soran) kozel 10 kg/téke termést értiink el, ahol a must minéségét alapvetéen
meghatarozé cukorfok is az elvart szintet adta. A termés mennyiségi
paramétereit illetéen 11 kezelés (Cr-Pikolinat, desztillalt vizes kontroll, Fe,
Galluszsav pH-modositott oldata, Gibberelin 0,1%-0s oldata, Gibberelin
1%-0s oldata, KCI, Mn, Se(lV), Se(VI), novényi lombtragya-keverék)
eredményezett jelentés novekedést.

Az els6 fejtést kdvetéen a borok objektiv mingsitését végeztiik fotometrias
szinindex és szintdnus mérésével. A kapott eredmények és a termésatlagok
Osszevetése alapjan 6 minta nydjtott kivalo értéket. A boranalitikai
vizsgalatok Kkiterjedtek az 0Osszpolifenol tartalom és a savdsszetétel
megallapitasara.
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Redox potencial mérésen alapulo mikrobiologiai
vizsgalatok a NaturAqua asvanyviz palackozoban

Hoffmanné Hajdu Agnes és Tar-Géri Timea

Coca Cola Beverages Magyarorszag Kft., NaturAqua Asvanyviz Palackoz6

A NaturAqua 4asvanyviz palackozéban a mikrobiol6giai vizsgalatok
optimalizéalasa céljabol felmerult az igény egy gyorsabb és hatékonyabb
valamint olcs6bb vizsgalati modszerre. 2006 év végén talalkoztunk a
redoxpotencial mérésen alapulé mikrobiol6giai mérésekre alkalmas
maodszerrel, amit a MICROTEST Kft mutatott be nekiink. Kiprébaltuk a
berendezést és 2007 elején megrendeltik 2x16 mérésre alkalmas
modulokkal. Igy egyszerre 32 tesztet tudunk végezni a berendezéssel.

A redox modszer elve

A mikrobioldgiai szennyez6dés mennyiségi és részben mingségi
meghatarozashoz redox potencial valtozas mérése hatékony eszkdzként
hasznalhato.

Az eljaras jellemzéi

A redox-potencial valtozasanak mérésével szoros korrelacié allapithatdé meg
a detektacios idé és a kiindulé mikrobaszam logaritmusa kdzott. Nagyon
hatékony moddszer taptalajok optimalizalashoz. Kilonésen alkalmas
membréanszlréses modszerrel vizsgalt mintak értékeléséhez. A redox-
potencial valtozasat déntéen a mikrobaszam befolyasolja a homérséklet 0,5
oC-on beliili ingadozasanak hatdsa elhanyagolhatd. Kimutatasi hatar: 1
CFU/mérécella.

Kilénb6z6 baktériumok redox- gorbéi:

Redox potential i nTSB

En {mV)
2 o
(=]

0O &0 120 190 240 300 360 420 <20 540 600 650 720 FS0 8490 900 9ED
t min}

—i— P=.3er IgH=2,12 —M— E.coli IgH=2732 —— St. aur. lgh=4,21
—#— B.=ubt. IgMN=-055 =teril
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Alkalmazott tdptalajok és detektacids idék

Vizsgalt mikréba Alkalmazott tptalajok Detektacids id6 (6ra)
E.coli BBL 12
Coliform BBL 20
Enterococcus Azid 15
Pseudomonas ae. Cetrimid 28

A berendezeés részei

e vizfirdd

e 100 ml tvegpalack

e celektrdda

e adatgyijto

e szamitogép
A 2 modulos adatgyujtével egy idében
0sszesen 32 mérés végezhets 3

vizfirdében és 2 kulonbdzé hoéfokon
(44 °C és 37-37 °C-on).

A mérés menete

1. A minta sztirése hagyomamyos
membransziréses technikaval torténik. A
redox mérdcellakba 2 szirémembran Kkeril,
amikre egyesével 3x 250 ml minta lett sztirve.

2. A két minta belehelyezése a meghatarozott
taptalajt tartalmazé mérocelldba majd a cella
Osszeéllitasa.

3. A minta inkubéldsa vizsgalatnak megfelelé
hémérsékleti vizflrdében

4. A vizsgalat menetének nyomon kovetése a
monitoron nagyon egyszert az alkalmazott
szink6dok miatt.
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Mérés kdzben a képernyeén lathaté grafikonok

Folyamatosan nyomon kovetheté a vizsgalatok allasa: kék szin jelzi, hogy
az adott cellaban a mérés folyamatban van, zéld, ha a mérés befejezédott és
az eredmény megfeleld, piros, ha a mérés nem megfelels.

Kalibralas Pseudomonas ae.
A kalibralast APl 20NE-vel 99,9%-ra azonositott

szintenyészettel végeztik higitasi sor keészitésével.
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Eredmeények

A berendezést teszteltik az alkalmazott mikrobak és taptalajok esetében
pozitiv és negativ kontrolok segitségével is. A berendezéssel tobb ezer
0sszehasonlité mérést végeztiink parhuzamosan a hagyomanyos mérési
modszerrel, melynek eredményei a kdvetkezok:

Vizsgalt Osszes Egyezé Fals + Fals -
mikréba mérés db eredmény eredmény eredmény
E.coli 942 99,89% 0,11% 0,00%
Coliform 4674 99,87% 0,00% 0,13%
Enterococcus 3000 99,93% 0,00% 0,07%
Pseudomonas ae. 3372 99,82% 0,06% 0,12%

A redox modszer elényei

e Gyors: max. 28 dra a hagyomanyos 48 draval szemben. Raktarozasi
kondiciok javulnak.

e Olcsobb: a vizsgalt mikrébacsoportok esetén a 0 tolerancia érvényesiil,
ezért tobb mintat lehet egy cellaban vizsgalni. Min. 3*250 ml. Az éves
megtakaritas a NaturAqua Gyarban varhatéan 3 M HUF.

e Barmely tapleves alkalmazhatd
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Hazai Fusarium graminearum-isolatumok azonositasa
fajspecifikus PCR alapu modszerrel

Koncz Zsuzsanna®, Huszti Katalin®, Naar Zoltan?,
Dr. Kiss Atila' és Dr. Szécsi Arpad®

'Eszterhazy Karoly Féiskola, EGERFOOD Regionalis Tudaskézpont
MTA Novényvédelmi Kutatéintézet

Polimeraz-lancreakcioval (PCR) azonositottunk hazai  Fusarium
graminearum izoldtumokat. Bar ez a gomba a morfoldogiai bélyegei
alapjan a viszonylag konnyen hatdrozhat6 fajok kozé tartozik,
szlikségesnek tartottuk a morfologiai besoroldsat megerésiteni PCR-
médszerrel. Az irodalmi adatok alapjan kivalasztott inditészekvencia-par
kézll az Fgl6F/Fgl6R bizonyult a legmegbizhatébbnak, amit masok
adatai is megerésitenek. Az emlitett inditdszekvencia-par lehetésé teszi a
F. graminearum izolalas nélkili kimutatasat buzamintakban.

A PCR-termék (amplikon) nagysagat (bp) agardzgél-elektroforézissel és
csipelektroforézissel  hataroztuk meg. A  teljes automatizalt
csipelektroforézis az amplikonok nagysagat gyorsabban és pontosabban
hatarozza meg, mint a hagyomanyos gélelektroforézis. Feltételezhetd,
hogy a hazai F. graminearum-izolatumok amplikonjainak eltéré mérete
(415-421 bp) a fajon belili genetikai valtozékonysagra utal.
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A fiiszerek antimikrobdas hatadsanak érvényestilése
mestersegesen savanyitott szaraz fermentéalt kolbaszban

Fejes Zsuzsanna, Bardos Adrienn és Dr. Naar Zoltan
Eszterhdzy Karoly Féiskola, EGERFOOD Regionalis Tudaskdzpont, Eger

A szaraz fermentalt kolbaszok eredetisége és ize elsésorban a fiiszerezés és
az érlelési eljaras fuggvénye. A fogyasztdk élelmiszerbiztonsdg iranti
elvardsanak hatdsara a termel6k jelentésen novelték a hustermékek termelési
folyamatanak tisztasagat az elmualt években. Ennek eredményeként ma mar a
faszerek képezik a szennyezé mikrobédk elsédleges forrasat. Bar szamos
tudomanyos vizsgéalat igazolta egyes fiiszerek antimikrobas hatésat, ezt
altalaban nem veszik figyelembe a termékek eltarthatésagénak
méretezésénél és vizsgalatanal. Ezen antimikrobéds hatas jelentéségének
felmérésehez  kilonb6z6  eldkészitési  eljardsok  sordn  létrehozott
kolbaszmodellekben vizsgaltuk a fiiszerek és az érlelés gyorsitok kulon-
kalén, ill. egyuttesen kimutathaté mikrobaszaporodas gatlé hatdsat egy
gyorsérlelésii szarazkolbédsz esetében.

Escherichia  coli  (35033), Enterococcus faecalis (ATTC51299),
Staphylococcus aureus (112002) és egy kolbasz-alapanyaghdl izolalt
Bacillus cereus baktériumot alkalmaztunk tapfolyadék, tapagar és
kolbasztoltelékhez daralt his kdézegben az antimikrobas hatés tesztelésére.

Hat fiaszer (paprika, fehér, ill. fekete bors, fokhagyma, kdmény és
rozmaring) természetes allapotu szaritméanyéat és kulonb6z6 olddszerekkel
készitett kivonatait vizsgaltuk kozegbe keverve, ill. sziirépapirkorongos

eljarassal. SRE érlelésgyorsitd adalékot is adtunk egyes kombinaciokhoz,
melyekben a gliikono-delta-lakton hidrolizisének a kozeg pH-jara és a
mikrobakra gyakorolt hatdsat ellendriztiik. Természetes allapotu fiiszerként
a rozmaring és a fokhagyma esetégen tudtunk szamottevé gatlé hatast
megfigyelni. Az SRE jelentdésen, 5 nagysagrenddel csokkentette a B. cereus
csiraszamat, de a Gram-negativ bélbaktériumokat csak kismértékben volt
képes gatolni. A kiilénb6z6 modon készitett fiszerkivonatok gatlé hatésa
mintegy tizede volt a természetes allapoti novényének. A fliszerek és az
érlelés gyorsitd adalék kozott nem tapasztaltunk szignifikans kdlcsénhatast.
Ebben jelentés szerepet jatszhatott a fiiszerek nagymértékben ingadoz6
antimikrobas anyag tartalma is.

A munka a RET 09/2005 NKTH-projekt keretében késziilt.
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Aszeptikus tditéitalok analizadlasa RT-PCR modszerrel
Filep Robert

Coca-Cola Beverages Magyarorszag Kft.

Az élelmiszerek gyértdsdnak mikrobiologiai min6ségét  Aaltaldban
telepképzésen alapulé moédszerrel végzik manapsdg. A hagyomanyos
mikrobiolégiai vizsgalatok mellett megjelentek a gyors eredményt ado
mikrobiolégiai vizsgalati modszerek, mely vizsgalatok egy része a mikro-
organizmusok detektalasat nukleinsav alapon teszik lehetévé.

Az altalunk hasznalt médszer, az RT-PCR (Real Time Polymerase Chain
Reaction) alkalmazésa lehetévé teszi az aszeptikus termékek mikrobioldgiai
vizsgalati idejének csokkentését. A tobb napos hagyomanyos elé-inkubélas
(a termék eredeti csomagolasaban, adott hémérsékleten torténé tarolasa) és
tenyésztés (taptalajon, az adott mikro-organizmusra specifikus korilmények
kozotti telepképzés) helyett, az RT-PCR mddszer alkalmazésaval lehet6vé
valik a hosszi karantén id6 csOkkentésére megtartva a termék
mikrobioldgiai biztonsagat.

A madszer elve:

RT-PCR nukleinsav alapon torténé detektalast jelent. A folyamat elsé 1épése
a mikro-organizmusok sejtjeiben 1évé nukleinsav feltarasa (nukleinsav
izolalas). A kovetkezé 1épés a feltart nukleinsav specifikus detektalasa,
mely a nukleinsav megsokszorozasa sordn torténik, valos ideji detektalast
hasznadlva. Az RT-PCR rendszer nem csak a mikro-organizmusok
detektalasat képes elvégezni, hanem az adott mintdban a mennyiségi
meghatarozas is megtortenik.

A termék meghatarozott térfogategysége a nukleinsav izolalast megel6zéen
egy dusitasi folyamatban vesz részt, mely az altalunk detektalni kivant
mikro-organizmusok esetében 24 6rat jelent.

A hasznalt RT-PCR rendszerek a detektalni kivant mikro-organizmusok
szerint: Alicyclobacillus fajok kimutatasa
Eleszt6-, és Penészgomba kimutatéas

A vizsgdlat mintaszama: A folyamatban a nukleinsav izolédlasa, a
nukelinsav amplifikacidjanak 0sszemérése és a nukleinsav detektalas
automatizalt rendszerben torténik, speciélis szoftverek segitségével. Az
egyes Iépések kulon berendezésekben folynak, igy ezek egyidében
elvégezhetéek, amennyiben a mintaszdm megkivanja. A rendszer maximum
kapacitasa 60 minta / 2 ora.
Az RT-PCR rendszer fé berendezései:
MagNA Pure LC keészllék: nukleinsav izolal6é és nukelinsav
amplifikacio 6sszemérd berendezés
LightCycler készulék: nukleinsav amplifikacidt végzo, valos ideji
detektalast megenged6 berendezés
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A NIR technika alkalmazési lehetdségei élelmiszer
alapanyag vizsgalatokra

Héja Kornélia', Dr. Turza Sandor®, Muranyi Zoltan* és
Dr. Kiss Attila

! Eszterhazy Kéroly Féiskola, EGERFOOD Regionalis Tudaskézpont
’Flextra-Lab Kft.

A kozeli infravoros spektroszkdpia gyors, sok esetben roncsoldsmentes
vizsgalati eljaras, amely széles korben alkalmazhat6 élelmiszeripari alap- és
adalékanyagok, mezégazdasagi termékek, valamint gydégyszeripari anyagok
minésitésében [1]. A mérési modszert NIR (near infrared reflectance), vagy
NIT (near infrared transmittance) technikanak nevezziik aszerint, hogy a
miiszer a mintarol visszavert vagy a mintan ateresztett fényt érzékeli.

A NIR technikat széles korben alkalmazzak élelmiszeripari termékek (pl.
liszt, hastermék), illetve gabonatermékek (blza, 4&rpa) mindségi
parameétereinek vizsgalatara, pl. nedvesség, fehérje, hamu, zsirtartalom,
keményitétartalom meghatérozasara.

Vizsgalataink célja lisztmintdk nedvesség-, illetve histermékek nedvesség-,
fehérje-, zsir-tartalménak vizsgalata. Tovabbi célkitiizés: a lisztmintakra
vonatkoz6 referenciaadatok segitségével a miszer kalibraldsa az aldbbi
parameterekre: nedvesség, fehérje, sikértartalom, valamint alveografos
(deformécids energia), farinografos (vizfelvevé képesség) és extenzografos
(nydjthatosag) paraméterek, tovabba kuloénb6zo sutéipari termékekhez
(foként reteslapokhoz) hasznélt BL55-0s lisztek gyors és hatékony
minésitése e paraméterek alapjan.

A mérésekhez a Bruker Optics MPA™ - Multi Purpose Analyzer (FT-NIR)
késziléket hasznaltuk diffuz reflexios izemmoédban a 3600-12000 cm™
hullamszam-tartomanyban. A vizsgalatokhoz az Egri Malom BL55-6s
lisztmintait, valamint Kkilonb6zé eredetii és fajtdju  hastermékeket
hasznaltunk.

34 db liszt, illetve 34 db hasmintarol 3 parhuzamos spektrumfelvétel tortént.
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A reflexids spektrumok és a referenciaadatok (nedvesség, fehérje, sikér,
vizfelvevs képesség) kozott az Osszefiiggést PLS (Partial Least Squares)
modszerrel hataroztuk meg. A spektrumok transzformacifjat és a
hulldamszam-tartomany optimalizalasat szoftveresen végeztik. A regressziés
modellek josagat keresztvalidacioval ellenériztik, majd néhany mintaval
predikciot végeztink el a modellek rutinszeri alkalmazhatésaganak
tesztelésere.

A Kkalibracio sikeresen elvégezheté hus, illetve lisztmintakra is, igy
gyartaskozi és végtermékek mingsitésére alkalmas.

Mivel a spektrumok jél mutatjak az 0Osszetételben bekdvetkezett
valtozasokat, igy lehetévé teszik folyamatok ellenérzését és kilénbozé
anyagok objektiv mingsitésének elvégzését, illetve felhivjak a figyelmet a
minta kezelésének szerepére és fontossagara.

[1] Cheng-Wen Changa, Chen-Feng Youa, Chi-Yue Huanga and Teh-Quei
Leeb.: Rapid determination of chemical and physical properties in
marine sediments using a near-infrared reflectance spectroscopic
technique. Applied Geochemistry
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Hus és sttéipari alapanyagok zsirsavisszetételének
vizsgalata eredetazonositas celjabol

Szovati Katalin, Dr. Kiss Attila és Muranyi Zoltan
Eszterhdzy Karoly Féiskola, EGERFOOD Regionalis Tudaskdzpont

A zsirtartalomnak, ezen belil a zsiradékok zsirsav-0sszetételének
nélkilozhetetlen szerepe van a taplalkozésban, illetve fizioldgiai hatésa
megkérddjelezhetetlen az immun-, a sziv- és ér- valamint az idegrendszer
milkodésében. A telitett zsirsavak taplalkozas-élettani szempontbol
kedvezétlenek, mig az egy- vagy tobb kettés kotést tartalmazd telitetlen
zsirsavak fogyasztasa elénydsebb. Alapvetéen kétféle esszenciélis zsirsav
(EFA) ismert, az omega-3 és az omega-6 zsirsavak, melyek a taplalkozas
soran bevitt egymdashoz viszonyitott optimalis aranya 1:3-1:5-h6z. Ez a
Q3/Q6 zsirsav arany, illetve a telitett és a telitetlen zsirsavak mennyisége
allatfajonként, testrészenként valtozik, ezért a zsirsavosszetételnek
egészségunkre kifejtett hatdsa mellett fontos szerepe lehet a fogyasztéasra
szant termék eredetazonositasaban is. A szakirodalomban szamos a sertés,
marha és baromfihlsok zsirsavOsszetételre, 06sszehasonlité elemzésére
iranyulo vizsgélattal talalkozunk, az eredetazonositds azonban a kevésbe
kutatott teriiletek kozé tartozik. Igy munkéank soran a hasipari termékek
esetében mar elterjedten alkalmazott, azonban jelentés miiszerparkot és id6t
igényl6 DNS-azonositdson alapuld6 PCR technika alternativajakent
dolgoztunk ki egyedi eljarast. Fejlesztéseink a fajra és az eltéré testrészekre
egyarant jellemzé zsirsavosszetétel vizsgalatat érinté eredetazonositas
gyakorlati alkalmazhatosagara iranyultak.

A husipari termékek alapanyagaul szolgalé marha, sertés, csirke és pulyka
husallatok minéségi és mennyiségi zsirsavanalizisét végeztik el
eredetazonositas céljabol 18 komponensre. A sitéiparban eléforduld
alapanyagok kozil a kiilonbodzé lisztek (rétesliszt, bioliszt, tobbmagvas liszt,
rozsliszt, buzaliszt bulzacsiraval,...) illetve adalékanyagként alkalmazott
olajos magvak (napraforgd, szezdmmag, lenmag, tokmag, ...) kerultek a
vizsgalat eléterébe. Az osszes zsirtartalmat, a zsirsavak Osszetételt, és az
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Q3, Q6 zsirsavak egyméshoz viszonyitott aranyat vettik figyelembe az
eredetazonositas paraméterrendszerének kidolgozasakor. A has- és sitéipari
mintak zsirsavosszetételét és osszes zsirsavtartalmat GC-MS technikaval
vizsgaltuk.

Az eredmények alapjan minden huséllatnal kivalasztasra kerultek az
eredetazonositasra is alkalmazhato zsirsavkomponensek, illetve
meghataroztuk a szintén fajspecifikus Q3/Q6 zsirsavaranyt. Pulyka-, sertés-
és csirkehus mintdkban egyértelmiien taldltunk olyan egyedi
zsirsavkomponenst, amelynek az 5%-0s hibaval6szintiségi hibahatart
atlépik, eléforduldsuk az adott fajra jellemez6, ennél fogva
eredetazonositasra alkalmazni lehet. PulykahUs mintakban ilyen jellemzé
zsirsav az erukasav, sertéshisnal a 11-oktadekadnsav, csirkehls esetében
pedig a linolsav. A Q3/Q6 zsirsavarany markans eltéréseket mutat a vizsgalt
négy faj esetében, igy a fenti paraméter eredetazonositasra mindenképpen
alkalmasnak tekintheto.

Sitéipari alapanyagok esetében a megvizsgalt lisztek mindegyike nagy
mennyiségben tartalmazott palmitin-, linol- és olajsavat, ettél jelentésen
kisebb mennyiségt sztearinsavat detektaltunk, mig 11-oktadekansavat csak
néhany minta esetében mutattunk ki. Linolsav tartalma alapjan a vizsgalt
mintakat 3 csoportra osztottuk: legnagyobb mennyiségii linolsavat a
bio4dmagvas liszten kivil a BLTK200 elnevezésti, biogazdasagbol szarmaz6
teljes kioérlésit bazalisztben és a Graham lisztben talaltunk. Kozepes
mennyiségt linolsavat a finomliszt buzacsiraval, bio teljes ki6érlésii baza- és
rozslisztek tartalmaztak. Leggyengébb zsirsavOsszetétellel, pedig az
alacsonyabb &rkategéridju BL55-0s, ténkdlybdzas, univerzélis finomliszt
bazacsiraval és a bio finomliszteket jellemezhetjuk.
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Hustermeékek osszetételének meghatarozasa Real-time
PCR alapu modszerrel

Huszti Katalin, Koti Krisztina, Pal K., Dr. Naar Zoltan
és Dr. Kiss Attila

Eszterhdzy Karoly Féiskola, EGERFOOD Regionalis Tudaskdzpont

Napjainkban egyre fontosabb feladat, hogy a kilonféle hustermékek
Osszetételét fajspecifikusan meg tudjuk hatarozni. A munka eredményét
tekintve fontos szerepet kap a termékhamisitasok leleplezésében, exportalt
és importalt termékek mindségi Osszetételének meghatarozasaban és még
szamos alkalmazéasban.

A munka kezdeti szakaszaban kulénb6z6 DNS-extrakcios moédszereket
teszteltiink, optimalizaltunk. A kulénféle kivonasi modszereket nukleinsav
mennyiségi meghatadrozéssal, valamint A260/A280 hanyadossal értékeltik
ki. Az eredmények alapjan kivélasztott és optimalizalt protokollt hasznaltuk
hasipari termékekbdl térténé nukleinsav  kivonasok céljara. A DNS-
kivonasokat kovetéen, irodalmi adatok alapjdn szdmos primerpart
teszteltink. A PCR reakcié 0Osszetételének és  korulményeinek
meghatarozasat kdvetden szelektaltuk a primereket specifikussaguk alapjan.
A nukleinsav kvantitalasokhoz Real-time PCR-t hasznaltunk. Ennek
megfeleléen sztenderdekkel higitasokat allitottunk be és tobb ismétlésben
végezve folvettik a kalibracios gorbéket. Az ismeretlen hdsmintakbol
szarmaz6 DNS-t ezek segitségével kvantitaltuk. A munka eredményeképpen
két husféleség (sertés és marha) aranyat tudtuk meghatarozni husipari
termékekben Real-time PCR alapld TagMan prébaval.

318 XVI. Elelmiszer Minéségellenérzési Tudomanyos Konferencia



Poszter el6adasok

Megnovelt konjugalt linolsav tartalmua sertéshus
zsirsavosszetéetelének valtozasa siités hatasara

Borosné Gydri Aniké', Gundel Janos?,
Herman Istvanné® és Dr. Csap6 Janos®
'Debreceni Egyetem, Agrar- és Miiszaki Tudomanyok Centruma

2Allattenyésztési és Takarmanyozasi Kutatointézet, Herceghalom
$Kaposvari Egyetem, Kémiai-Biokémiai Tanszék

Az emberiség energiaellatdsdban az élelmiszerzsiroknak jelentdés szerepe
van, illetve az emberi szervezet ezekbdl tudja felvenni a szémaéra
nélkildozhetetlen esszenciélis zsirsavakat, a linolsavat és az arachidonsavat,
valamint a félig esszencidlis linolénsavat. Az 1990-es években felfedezték a
konjugalt linolsavak (KLS) érelmeszesedést gatld, antioxidans és rakellenes
hatasat. Ezen okok miatt kisérleteink soran celul taztik ki megnovelt KLS-
tartalmua sertéshus eloallitasat, valamint az eldallitott hids zsirsavosszetétel
véltozdsdnak tanulmanyozasat kulénb6z6 zsiradékokban torténé siités
hatésara.

A sltéshez palma- illetve napraforgéolajat, valamint sertészsirt hasznaltunk.
A sertéscombot 100 grammos szeletekre vagtuk. A hasszeletek sutését 160
°C-on, forgokosaras fritézben végeztik, 1 illetve 8 percig. A mintdkat az
analizisek megkezdéséig -25 °C-on taroltuk, majd ezt kdvetéen egyszerre
olvasztottuk fel, készitettiik elé analizisre. A zsirsav-0sszetételt és a KLS-
tartalmat egyméast kovetéen hatadroztuk meg. A  zsirsav-Gsszetétel
meghatarozdsdhoz a zsirsavakat bdr-trifluoriddal zsirsav-metilészterekkeé
alakitottuk és n-hexanos kozegben taroltuk, majd analizaltuk. Az
analiziseket Chrompack CP 9000 gazkromatograffal végeztik, az all6fazisu
kolonna CS-Sil 88 (FAME) volt.

A sutési kisérletek sordn mért adatokat értékelve megallapitottuk, hogy
slités hatasara a sertéshis megnovelt (0,13%) KLS tartalmanak jelentés
része (60-70%), a sertészsirban torténé sutés Kkivételével tonkremegy,
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koszonhetéen azon tulajdonsdgédnak, miszerint rendkivul érzékeny az
oxidaciora és a hokezelésre. A sertészsir novényi olajokhoz képest
viszonylag magas (0,09%) KLS tartalma némi védelmet biztosit a hus
eredeti KLS tartalménak. A sertészsirban torténé sutés a huas
zsirsavosszetételét  nem  valtoztatta ~meg  lényeges — meértékben.
Megallapitottuk, hogy az étolaj alacsony palmitinsav tartalma (6,40%) felére
csokkenti a nyershis palmitinsav tartalméat, alacsony olajsav tartalma
(24,13%) csOkkent olajsav tartalmd silthGshoz vezet. Ezzel szemben az
étolaj rendkivil magas linolsav tartalma (64,45) megharomszorozza
(51,52%), a konjugalt linolsavban ndvelt hds esetén megnégyszerezi
(48,59%) a silthas linolsav tartalmat az eredeti nyershishoz (16,59% és
12,32%) képest. A palmazsir magas palmitinsav tartalma (41,54%) 60%-Kkal
megnoveli, alacsony sztearinsav (4,44%) és linolsav tartalma (10,56%)
pedig lecsdkkenti a slilthus eredeti sztearinsav és linolsav tartalmat.

Végso6 0sszegzésként tehat elmondhatjuk, hogy a siilthis esetében kdzel sem
azt a zsirsav tartalma élelmiszert fogyasztjuk, ami az eredeti nyers
alapanyagb6l varhaté lenne, hanem annak 0Osszetételét a zsiradék
Osszetétele, amennyiben annak zsirsavOsszetétele jelentésen eltér a hus
eredeti zsirsavosszetételétol, jelentés mértékben befolyéasolja. Fentiekbdl
kovetkezik, hogy a hus zsirsavdsszetételét mind az ember szamara optimalis
vagy attol eltér6 irdnyban a siitéshez hasznalt zsiradék 0Osszetételétsl
flggoéen befolyasolni lehet.
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Buzafajtak extenzografos vizsgalata

Boros Norbert, Borbélyne Varga Maria és Dr. Gydri Zoltan
Debreceni Egyetem, Agrartudomanyi Centrum

A malom és sitéipar szdmara donté jelentéségii az &llandé mingéségi liszt
hasznalata. A kilonb6z6 sitéipari termékek kilonbdzé igényeket
tamasztanak a liszt mingségével és a tészta tulajdonséagaival szemben.

Az allandd mindség iranti igény szikségessé tette olyan objektiv vizsgalati
modszerek kifejlesztését, amelyek informéacidkat adnak a liszt minGségére
vonatkozoan, és htien tiikrozik a sutési eljaras kiulénb6z6 fazisaiban a tészta
viselkedését.

Az extenzograf alkalmas a tészta nyuljtasi tulajdonsdgainak mérésére,
kuléndsen a nyujtassal szembeni ellenallas (rezisztencia) és a nyuljthatdsag
megallapitaséara, ezéaltal megbizhatd informaciokat szolgéltat a tészta sttési
viselkedésére vonatkozoan.

Az extenzografot széles korben hasznaljdk a mindségellenérzésben és a
kutaté laboratériumokban a buGzalisztek minéségének vizsgéalatara. A
leggyakrabban hasznalt jellemzék az R, a nyGjtassal szembeni legnagyobb
ellendllds; Rs, az 5cm-re torténé nyadjtasnal felléps ellenallas; E, a
nyljthatésag (a gorbe hossza); R./E, a legnagyobb ellenalldas és a
nyUjthatésag aranya; és A, a gOrbe alatti tertilet nagysaga. Az extenzograf
jol alkalmazhat6 a lisztek mindsitésére és besorolasara a belSluk készilt
tészta fizikai tulajdonsagai alapjan.

Vizsgalatunk soran 7 blzafajta extenzografos mutatdit hataroztuk meg. A
mintdk a Debreceni Egyetem Latoképi Kisérleti teruletérél szarmaztak, a
2006-0s termesztési évbol. Megallapitottuk az egyes mintdk fehérje- és
nedvessikér-tartalmét, és 0sszefliiggéseket kerestink e jellemzék és a
tésztamintak reoldgiai tulajdonsagai kozott. A fehérje- és nedvessikér-
tartalom fajtanként kilénb6z6 volt. Az extenzografos jellemzéket Brabender
Extenzograffal, az AACC International Method 54-10 alapjan hataroztuk
meg. Az adatok statisztikai elemzését az SPSS 13.0 programcsomaggal
végeztik el. Az egyes fajtdk vizsgalati eredményeit varianciaanalizissel
hasonlitottuk 6ssze (ANOVA).

Kisérleteink eredményeként megallapitottuk, hogy az egyes fajtak kozott
jelentés  kilonbségek taldlhatok az  extenzogréfos  tulajdonsdgok
tekintetében, valamint azt, hogy ezek az eltérések Osszefliggnek az eltérd
fehérjetartalommal és sikér tulajdonsagokkal.
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Kulénb6zé tipusu élelmiszerek antioxidans
aktivitasdnak mérésére alkalmas maddszer
kifejlesztese

Virag Diana, Dr.Kiss Attila és Muranyi Zoltan
Eszterhdzy Karoly Féiskola, EGERFOOD Regionélis Tudaskdzpont

Az antioxidansok nélkiilézhetetlenek a bomlési folyamatok sordn keletkezett
szabadgyokok és reaktiv oxigén specieszek (szuperoxidok) semlegesitésében. Ezek a
gyokok oxidativ stressz kialakulasat okozhatjak, mely a tobbi karos kdrnyezeti hatassal
egylttesen felelssé teheté szdmos olyan krénikus megbetegedés kialakulasaért, mint
példaul a sziv- és érrendszeri megbetegedések a vagy rakos megbetegedések. Az
antioxidansok nagy hangsulyt kapnak az egészség-megérzési valamint a kutatasi
tevékenységek sorén, a szabad gyokok nagymértékii megkdtésének kodszonhetéen. A
megndvelt antioxidans-tartalmd funkcionalis élelmiszerek szervezetbe vald bevitele
hatékony eszkdze a kronikus megbetegedések megel6zésének.

A kutatds célja olyan modszer kidolgozédsa volt, mely féként sutsipari termékek,
kilonos tekintettel a kutatocsoportunk altal kifejlesztett funkcionalis élelmiszerek
antioxidans tartalmanak meghatarozasara alkalmas. Szamos ismert antioxidans
mérésére alkalmas maddszer kdzll a FRAP (ferric reducing ability of plasma) modszert
véalasztottuk. Ez a mddszer a bioldgiailag aktiv anyagok redukéld képességén alapszik
és e mellett azok szabadgydkfogd képességeérdl is tajékoztatast ad. A mérés lényege,
hogy pufferolt savanyl (pH=3,6) kdzegben az antioxidansok a vas (Ill) ionokat vas
(I1)-vé redukaljak, melyek a tripiridil-triazinnal (TPTZ) szines komplexet alkotnak. A
keletkezé szines wvegyllet koncentraciéja, amely aranyos az antioxidansok
koncentracidjaval, azok aktivitasaval, fotomertids technikdval meghatarozhaté (Benzie
and Strain, Anal Biochem 239:70-76. 1996). A FRAP mddszer fejlesztésének célja,
hogy alkalmas legyen az antioxidans aktivitas kilénb6zé élelmiszermatrixokban valo
pontos meghatarozasara.

Hogy a leghatékonyabb 0sszetételt elérjik, tanulmanyoztuk a FRAP reagens
Osszetételének (FeCl;, TPTZ, ecetsav — natrium-acetat puffer) hatasat kilonbdzé
aranyok esetén, valamint a FRAP reagens és a minta aranyanak hatasat. A moédszert
aszkorbinsavra kalibraltuk és harom fajta, kildénbdzé poliszaharidot tartalmazé
funkciondlis kekszen teszteltiik. A kifejlesztett mddszer alkalmas volt a funkciondlis
kekszek antioxidans tartalménak mérésére, melyek szahar6zzal, glikozzal és inulinnal
késziltek. A legnagyobb antioxidans-aktivitast az inulinnak készilt keksz estében volt,
a glikozzal készilt keksz aktivitasa elmaradt ettél, mig a legalacsonyabb értékeket a
szaharozzal késziilt kekszekben mértik.

Az inulinnal készlt kekszek fokozott antioxidans tartalmat a kifejlesztett médszeriink
is igazolta, tehat ezen termék fontos szerepet jatszik az egészségmegorzés és szamos
krdnikus megbetegedés megel6zése sorén.

322 XVI. Elelmiszer Minéségellenérzési Tudomanyos Konferencia



Poszter el6adasok

C-vitamin sorozatmérésére alkalmas Uj analitikai
méromiiszer Kifejlesztése

Vig Attila’, 1gl6i Attila', Adanyiné Dr. Kisbocskéi Nora?,
Gyémant Gy.*, Csutoras Cs.' és Dr. Kiss Attila *
'EGERFOOD Regionalis Tudaskdzpont, Eszterhazy Karoly Féiskola

Analitikai osztaly, Kézponti Elelmiszertudomanyi Kutaté Intézet
®*Biokémia tanszék, Debreceni Egyetem

Az élelmiszer alapanyagokkal torténé egyre nagyobb szamu viszaélés
szikségessé teszik jo ellenérzé modszerek Kifejlesztését, mellyel
megel6zhetok ezek az esetek. A bioszenzorok Kkivételes specifitasa és
szelektivitasa, kdzémbodsséglik a normal zavardhatdsokra olyan analitikai
készulékek fejlesztését teszi lehetove, amelyek ideélisak élelmiszer mintak
gyors minéség ellenérzésére (1), s ezzel 0j, megbizhaté eszkdzt
szolgéltatnak a minéségbiztositdsnak. Mivel az L-aszkorbinsavat
széleskorben hasznaljdk antioxidansként az élelmiszeriparban ezért ezt az
anyagot valasztottuk vizsgalataink alapjaul.

A kutatdsainkat egy alapvetéen Magyarorszagon Kkifejlesztett aramlé
rendszerii bioszenzor rendszerre alapoztuk (2, 3). Az aszkorbat oxidaz
enzimet természetes fehérje membranhoz kapcsoltuk, s az enzim cellat
kilonalléan az amperometrids cella elétt helyeztik el, ahol az
L-aszkorbinsav direkt oxidacioja (400 mV) szolgéltatta a jelet. Az
enzimreakcié soran oxigén jelenlétében az L-aszkorbinsavbol viz és
dehidroaszkorbinsav keletkezik, melyek koziil a C-vitamin kivételével egyik
sem ad elektrokémiai jelet az adott potencidlon. Ebben az dsszeéllitdsban
tehadt a hattérjelb6l kertl kivondsra az enzimatikus jel 2 injektror
felhasznéalasaval, s igy a lehetséges zavarohatasok nagy val6sziniiséggel
Kikliszobdlheték a mérés soran. Az aszkorbinsav tdrzsoldat stabilizalasa
utdn tébb paraméter kerilt kivizsgalasra az optimalis reakcié kérilmények
meghatarozasara.
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Az optimaliz&las sordn a kovetkezé paraméterek keriltek kivizsgélasra:
aramlési sebesség, ionerésség, pH, munka potencial, koncentréacio fliggés,
hémérséklet, szolvatalt rézionok hatdsa. Ezen paraméterek felhasznéalasaval
standard oldatokkal kalibraciés gorbe felvétele valdsult meg, ahol a pontok
illeszkedése R?=0.99 volt a 25-400 pM koncentracié tartoméanyban. A
mérérendszer statisztikai értékelése utan bormintdk aszkorbinsav tartamat
mértik, hogy a rendszer alkalmazhatdsagat igazoljuk, mivel a kozeg
Osszetett matrixa idedlis az optimalizalashoz.

Kutatasunk elsédleges célja az volt, hogy egy meghizhaté modszert
kinaljunk az élelmiszeriparnak, és hogy hangsulyozzuk a fejlesztés esetleges
mas terileten val6 alkalmazhatdsagat. A késébbiekben tovabbi folyékony és
szilard halmazéllapotu élelmiszeren ker(l tesztelésre a rendszer.

Irodalom

1. K. Kriz, M. Anderlund, D. Kriz: Real time detection of L-ascorbic acid
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Prebiotikumok hédegradacidjanak vizsgalata és a
bomlastermékek aj analitikai modszerrel vald
meghatarozasa

Petrusan Janos, Dr. Kiss Attila és Muranyi Zoltan
Eszterhdzy Karoly Féiskola, EGERFOOD Regionalis Tudaskdzpont

Jelen munkank célkitiizése a bomlastermékek analitikai vizsgalata a
homerséklet és/vagy az expozicios id6 valtoztatdsa utdn hdrom prebiotikum
esetén: inulin, raffin6z, ciklodextrin. Jelen Kkisérlet soran kilenc, cikdriabol
(Chicorium intybus) szarmazoé természetes inulin pormintat és egy kontroll
mintat vizsgaltunk parhuzamosan kilenc kiilénb6z6 hémérsékleten és kilenc
méas-més idétartamig. A kisérlet-sorbdl jelen kutatasi eredményeinkbél az
inulin hékezelései utan visszamaradt termékek vizsgalatat mutatjuk be.

Az inulinok egy fruktan elnevezési, fruktoz-tartalmi oligoszacharid
csoporthoz tartoznak. Legtdbbszor 2-150 frukt6z egységbél allé polimerek,
melyek egy glikézzal végzédnek. Mikdzben az inulin nem emészthet6 az
emberi felsé gasztro-intesztinalis szervben, elérve a vastagbelet serkenti az
olyan jotékony vastagbél baktériumok szaporodasat, mint a Bifidobacterium
ssp., Lactobacillus ssp. Tébb tanulmany is igazolta a prebiotikus hatasat, de
kevés informacid all rendelkezésre azokrdl a strukturdlis valtozasokrol,
melyek létrejonnek a magas hémérsékletekre val6é expozicié soran.

A hokezelési hofokok 150-230 °C kozott lettek megallapitva annak érdekében,
hogy meghatarozhassuk azt a hémérsékletet, melyen az inulin megtartja eredeti
strukturajat. (DP: 13-40). Erre lehetéséget adott a hokezelések utan
visszamaradt “ép” prebiotikum visszamérése egy ujonnan kifejlesztett modszer
segitségevel, mely HPLC-rendszer és ELS detektorbél all.

Az inulin hokezelési fokanak novelésével csokken a cikéria ,,ép”
inulintartalma. Jelentés bomlés észlelhets 180 és 210 °C kozott és majdnem
teljes bomlas 220-230 °C kozotti homérsékleteken, tehat a hokezelés
hatasaként elmondhatd, hogy az ép inulintartalom csékken a hémérséklet
novekedésével.

Megallapithatd az a tényallds, miszerint az G analitikai modszer
segitségeével - mely mellézi az enzimatikai és kémiai hidrolizises
beavatkozasokat - a fruktanok polimerizalt struktiraja detektalhatdo mind a
hékezelt, mind a nem hdékezelt inulin-mintdk esetén, valamint jelentés
elérelépés tapasztalhaté a kilénbdzé polimerek azonositadsaban is. Az inulin
bomlas termékeinek pontos azonositasa és a megfeleld prebiotikus aktivitasu
bomléastermék (ek) meghatarozésa lesz a kutatdsunk kovetkez6 lepése.
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Kulénb6zé prebiotikus anyagok probiotikumokra
gyakorolt hatasanak vizsgalata emeésztési
modellkisérletekben

Lénart Boglarka, Fejes Zsuzsanna, Szovati Katalin,
Dr. Naar Zoltan és Dr. Kiss Attila

Eszterhazy Kéaroly Féiskola, EGERFOOD Regionéalis Tudaskdzpont

A modern ember egészségét szamos tényezé veszélyezteti: a stresszel teli
életmod, a kiegyensulyozatlan taplalkozas, a tulfinomitott nagy mértéki
élelmiszerek fogyasztasa, kiilénb6zé vegyi anyagok szervezetbe jutadsa. E
tényez6k kozvetve vagy kozvetlenul is Kkarositjdk az immunrendszer
szamottevd részét alkoté bélmukdédést — beleértve a jotékony hatéasl, az
ember szamara nélkilozhetetlen anyagokat termels tevékenységét is. E
mikrobak — melyeket probiotikumoknak is nevezink - karosodasanak
megelézésére vagy csokkentésére szolgalnak a prebiotikumokat tartalmazé
élelmi anyagok, mint pl. az inulin, a kiilénb6z6 oligoszacharidok, raffindz,
rezisztens keményito, ciklodextrin. Ezek az anyagok szelektiven elésegitik a
probiotikus baktériumok (pl.: Bifidobacterium bifidum, Bifidobacterium
longum, Enterococcus faecium, Lactobacillus acidophilus) szaporodasat, ez
altal n6 a szervezetben a B-vitamin szintézis, a jotékony hatast rovid
szénlancu zsirsavak termelédése, javul az &svanyi anyagok falszivddasa,
csokken a koleszterin-, a triglicerid-, az inzulin-, a gliik6z-, az amménia-, és
a hagysavszint, és javul az immunrendszer miikodése.

A legtobb, prebiotikumokra vonatkoz6 vizsgéalati eredmény klinikai-diétas
és allatkisérleteken alapul. Vizsgéalatunkban viszont egy mesterséges
emésztd modellben szimuldltuk az emésztés folyamatat, és az egyes
prebiotikumok hatdsdt az Aaltalunk Kkivalasztott probiotikus €és nem
probiotikus baktériumokra. Az emésztd modellben kilonb6zé a prebiotikus
anyagok végig haladnak a szjlregben, a gyomorban és a bélben torténé
emésztésen, melynek sordn esetleg médosulhatnak. A probiotikus és nem
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probiotikus torzseket a vastagbélben torténé emésztés sordn adagoltuk a
modellhez, majd megfelel6 hémérsékletet (37 °C), pH-t, és anaerob
korilményeket biztositva folytattuk az emésztést. A tejsav termeld
baktériumok pH csokkent6 hatasat puffer oldattal kompenzaltuk. A térzsek
beoltdsa utan 24 o6raval tortént az els6, 36 oraval a masodik mintavétel,
higitasi sor készitése, és az egyes baktériumtdrzseknek szélesztése a
megfelelé szelektiv taptalajra. Inkubalds utdn leszamolhatd telepszamokbol
megitélhettik, hogy a prebiotikumok elésegitik-e a probiotikus térzsek
elszaporodasdat a nem probiotikusokkal szemben. A vizsgélatot
kiegészitettuk a baktériumtorzsek altal termelt rovid szénlancd zsirsavak
kvantitativ meghatarozasaval. A modell kisérletbsl kideriilt, hogy mely
prebiotikus hatdsu anyag serkenti szelektiven leginkdbb a probiotikus
térzseket, és mely prebiotikum emésztése soran torténik a legnagyobb
mennyiségben a jotékony hatasi rovid szénlancl zsirsavak termelédése.

Egy masik vizsgalatsorozatban kilénbdzé probiotikus torzseket tartalmazo
tejtermékeket emésztettiink egytt egyszera cukrokkal elkészitett sttéipari
termékekkel és prebiotikummal kiegészitett termékkel. A vizsgélat sorén
tenyésztéssel meghataroztuk az egyes tejtermékek csiraszamat, majd azt,
hogy a gyomorban térténé emésztés alatti alacsony pH mennyire csokkenti a
csiraszamot. A vastagbélben térténd emésztés soran felmértik, hogy milyen
mértékben befolyasolja a baktériumok talélését és elszaporodasat a
prebiotikumot tartalmazo sttéipari termék. Ehhez szintén 24 6rés és 48 éras
tenyésztés utdn szarmazo mintdkbdl higitasi sort készitettiink, majd
szelektiv taptalajon torténd tenyésztést kovetéen telepszamléalast végeztink.
A probiotikumokat tartalmazé tejtermékek vizsgalatat is kiegészitettiik a
révid szénlancud zsirsavak kvantitativ, analitikai meghatarozéasaval.

XVL. Elelmiszer Minéségellenérzési Tudomanyos Konferencia 327



Poszter el6adasok

Elelmiszeralapanyagok N, C és S-tartalmanak
meghatarozasa DUMAS-modszerrel

Elek Agnes és Dr. Gyéri Zoltan

_ Debreceni Egyetem Agrar-és Miiszaki Tudomanyok Centrum,
Elelmiszertudomanyi, Minéségbiztositasi és Mikrobiol6giai Intézet

A technika (j vivmanyai lehetévé tették az (j és modernebb késziilékekkel torténd
vizsgalatok elterjedését, koztik az égetéses elven miikddd elemtartalom (C, N, S)
meghatarozast.

A vario max CNS elemanalizator olyan automatikusan mtikddoé készilék, amely képes
egy mérési idétartam alatt a nitrogén, szén és kén elemek kvantitativ meghatarozasara.
A készilék gyors, és pontos szamos elénnyel bir a klasszikus roncsolasos elven
miikod6 készilékekkel szemben. A vizsgalandd ndvényi és élelmiszeralapanyag
mintakbol elég 100mg, mennyiség, a vizsgalat elvégzéséhez. A hagyomanyos
mintael6készitési modszerrel szemben a CNS készllékeknél nem szilkséges semmilyen
feltards, itt a wolfram-oxidos katalizatorral homogenizalva a minta egy keramia
tégelyben keriil bemérésre. A minta ezutan bekeriil a mintabeemel6 kar segitségével az
égetécsoébe, ahova a karon keresztiil oxigénbevezetés torténik, és a minta 1100 °C-on
elég. Az égés soran kiilénb6zé oxidacios termékek képzédnek. A gazaram ezutan a
mintabdl képzédott oxidokat a réztdlteii redukciés csébe vezeti, amely a nitrogén-
oxidokat nitrogénné, a kén-trioxidot kén-dioxidda redukéalja. A felszabadul6 gazokat
héliumaram szallitja az adszorpcios oszlopokra. A kén-dioxid ezutan az adszorpcids
oszlopon keril megkdtésre. A gazaram ezutan az oxidalt szénvegyileteket az
utéégetécsébe szallitja, ahol azok szén-dioxidda oxidalddnak és az ezt kévets szén-
dioxid adszorpcioés oszlopon kétédnek meg.

A mérési komponensek kozil a nitrogén keriil elészor detektalasra a hévezetdképesség
detektoron, majd a szén-dioxid és végil a kén-dioxid keriil adszorpciés oszlopokrol a
mérécellaba a vivogaz segitségével.

A Debreceni  Egyetem  Agrar-és  Miiszaki  Tudomanyok  Centruméanak
Elelmiszertudoményi, Mingségbiztositasi és Mikrobioldgiai Intézetében 2002-t6l
lehetéség van az Elementar (Hanau, Németorszag) cég altal forgalmazott CNS
elemanalizatorral ndvényi, gabonaféle és élelmiszeralapanyag mintak nitrogén, szén és
kén tartalmanak meghatarozasara.

Vizsgalataink soran kilonféle ndvényi, gabona-és élelmiszeralapanyag mintak
elemtartalmat hataroztuk meg, @sszevetve a hagyomanyos roncsolasos Kjeldahl-
madszerrel.

Az eredményeink alapjan lathatjuk, hogy a Dumas-mddszer a vart mddon koveti és
egyltt valtozik a mintdk Kjeldahl-mddszerrel mért N-tartalmaval. A Dumas modszerrel
mért magasabb N értékek abbd6l adddnak, hogy a mintaban 1évé minden formaban jelen
1évé nitrogént (a nitratot is) detektalja a késziilék.

Osszefoglalhatjuk tehat, hogy a Dumas mddszerrel kissé koltségigényesebben, de
kornyezetkiméldbben, gyorsabban és pontosabban meghatarozhaté, minimalis
mintael6készitéssel az élelmiszeralapanyag, névényi, és gabonamintak elemtartalma.
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Etkezési buza (Triticum aestivum) szemkeménységének
meghatarozasa kilonb6zé modszerekkel

Szabd P. Balazs, Dr. Véha Antal és Gyimes Erng

Szegedi Tudomanyegyetem, Mérnoki Kar, Elelmiszermérnoki Intézet

A malmi technol6gidban az alapanyag keménységének meghataroz6 szerepe
van. Fontossaga tobbek kozott abban rejlik, hogy ardnyos az 6rléshez
felhasznalt  energiaval, vagyis a szemkeménységnek kozvetlen
koltségvonzata van. Emellett az endospermium szerkezete hatarozza meg a
buzakondicionalasakor alkalmazand6 paramétereket, a liszt részecske-
méretét, stiriiségét, a lisztkihozatal mértékét, a keményits-sérilés mértékét
és ezen keresztil a liszt vizfelvevd képességet.

A vizsgélatokhoz 12 blGza mintat hasznéaltunk. A szemkeménység
meghatarozasahoz a Perten SKCS 4100 mérémiiszert, valamint az
ugyancsak a Perten cég altal gyartott tarcsds daralét hasznaltuk, mint
dinamikus késziilékek. A szemkeménységet meghataroztuk a Lloyd 1000 R
allomanyvizsgald késziulék segitségével is, mely egy kvazi statikus mérési
eljaras. Az adatok elemzéséhez a paros korrelacié modszerét alkalmaztuk.

Irodalmi attekintés

A szemkeménység fogalma a kilonbdzé meghatarozasi modszerek miatt
sokat valtozik, napjainkban a blza keménysége a gabonaszem
deformacioval szembeni ellendllasénak a mérészama, amit nem a
deformaciéo kozvetlen mérésével, hanem a deformacié altal létrehozott
részecskék tulajdonsagai alapjan hataroznak meg. (Békés, 2001).

A szemkeményseg meghatarozdsakor tisztazni kell a keménység és az
acélossag (vitreousness) viszonyat. Az acélossag barmilyen buzafajtanal
kialakulhat a kedvez6 agronémiai és okologiai tényezék hataséara, a
keménység pedig csak adott genetikai hatterii buazafajtak orokletes
tulajdonsaga. Kemény szemii blzak kdzé sorolhat6é a legtébb tetraploid faj
(T. durum, T. turgidum, T. dicoccoides, T. polonicum) és a hexaploid T.
aestivum szamos képvisel6je. Ezen blzak szemtermésének jelentés része
kemény, lveges szerkezetli, még az érési idészak alatti nem optimalis
homeérséklet és mérsékelt tdpanyag ellatottsdg esetén is. Morfoldgiai
szempontbdl a szemkeménység a keményitészemcsék és az azt korilvevé
fehérjematrix kozotti adhézié mértékétsl fiigg. Puha szemi blza esetében az
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érléskor a kemeényitészemcsék kipattinthatok a fehérjeméatrixbdl, kemény
szemszerkezetli b0zanal olyan erés az adhéziés kotés hogy a
keményitészemcsék tdredeznek, ezt nevezzilk az 6rlés sordn bekdvetkezo
keményitésérilésnek (starch damage), ami az eléallitott liszt vizfelvevo
képessegét befolydsolja. A kemény szemii buzdk atlagos vizfelvevé
képessége 58%, a puha szemiieké 53%. A keményszemi fajtak fehérje- és
nedvessikér- tartalma nagyobb.(Rakszegi, és mtsai 2000).

Az utobbi évek genetikai kutatdsai szerint a blGza endospermium
szerkezetének tulajdonsdgait a Ha gén kédolja ami a blza 5D
kromoszémajan talalhaté. A D genom a tetraploid durum bizanal hidnyzik,
a hexaploid aestivumban jelen van, tehat az endospermium keménységét
meghataroz6 mechanizmusban nem a keménység, hanem a puhasagért
felelés genetikai faktor a kodolt. Biokémiai szempontb6l fontosak azok a Ha
gén kdrnyezetében, az 5D kromoszéman kodolt ,,1a4gyitd” fehérjék, amelyek
a keményitészemcse fellileti membranjaba épllnek be és befolyasolni tudjak
a keményitészemcse és a fehérjematrix kozotti adhéziot. Ezeknek a
fehérjéknek a mennyisége és szerkezete szignifikdnsan kilénbozik a kemény
és puhaszemi hexaploid blzakban.(Békés, 2001).

Szamos mabdszert dolgoztak ki a szemkeménység mérésére, amiket
atlagmintabo6l vagy szemenként végeznek el. Az éatlagmintabdl végzett
vizsgalatoknal a szem szerkezetér6l az apritds, toéretés soran felhasznalt
energiamennyiség, 6rlési id6, apritasi fok, stb. mennyiségi elemzése nyujt
informaciot. Szemenként pedig altaldban toréeszkdzokkel (farinotém,
Charpy-inga) vagy penetrométeres moddszerrel lehet a nyir6-, nyomberé
nagysaga, illetve a benyomddo6 test mélyedése alapjan a szemkeménységet
megallapitani (Véha, Gyimes,1999).

A legels6 modszer amivel a szemkeménységet szamszeriien le lehetett irni
Cobb (1896) nevéhez fizédik, készuléke a buzaszem Kkettétoréséhez
szikséges id6t mérte. A kovetkezé 1épés a szemkeménység mérésére a
Cutler nevéhez fiiz6d6, a szemcsézettséget, mint a keménységég
meghatarozasara jellemzé tulajdonsagot figyelembevevé munka volt. Ennek
a tovabbfejlesztett valtozata a standardizalt szitalasos modszer, ahol a
részecskeméret indexet hatarozzdk meg (Particle Size Index = PSI). Ezt
Worzella és Cutler alkalmazta el6szor 1939-ben. Ez a modszer ma mar a
teljes szemek standardizalt korllmények kozott torténé 6rlését, adott
mennyiségli teljes o6rlemény standard ideig torténé szitdlasat és az
elkilonitett frakcidk tdmegének visszamérését jelenti. A PSI érték a szitan
athullott frakcié tomegének szazalékos kifejezése az eredeti tomegre
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vonatkoztatva. A kemény szemszerkezetli buzafajtdk PSI értéke kisebb, a
puhaké nagyobb.

Masik modszer a koptatasi teszt (pearling test) amikor a szemeket
meghatarozott ideig sziliciumkarbid feliileten koptatjak. A kemény
szemszerkezeti fajtak joval ellenallobbak a koptatas soran, mint puhaszemii
tarsaik.

A szemkeménység szamszerli kifejezésére alkalmas a Brabender Hardness
Tester, ami a toréshez, roppantashoz, 6rléshez sziikséges erét vagy energiat
méri. El6szér 1966-ban hasznaltdk blza szemkeménység vizsgalathoz
(Anderson). Miller et al ennek a tovabbfejlesztett valtozatat dolgozta ki a
Brabendet Microharness Testert, ami 4g blGza &rléséhez sziikséges id6
alapjan szamitja ki a keménységi értéket.

Magyar taldlmany az (tkoztetéses apritds elvén mikoéds Széaniel- féle
Moloquant készilék, ami féleg a nemesitéknek szolgalt jelentds
informéaciokkal.

A szemkeménység gyors és megbizhatd mérési mddszere a NIR-technika
(kdzeli infravoros fényvisszaverédés). Ennek sordn adott hulldmhosszu
fénnyalédbbal vilagitjdk meg a mintat, igy a fényelnyelés alapjan, megfelel6
kalibraciok  alkalmazédsaval szamos tulajdonsagrél  gyorsan,  kis
mennyiséghdl lehet informéciét kapni. Bulzamintdk esetében a
nedvességtartalom, hamu-, fehérje-, nedvessikér tartalom, a szedimentacids
érték, a vizfelvétel, a keménység a meghatéroz6. ElIény a szemkeménység
meghatarozasanal, hogy ez a mddszer kevésbé érzékeny a nedvesség-
tartalom valtozéasra, ezért standardizalasra ez a legalkalmasabb technika.

Alkalmasabban a kilénb6zé mintak kozotti kilonbség mérésére az egy
szemb6l méré modszerek. Random mintavétellel és kelléen nagy
mintaszdmnal minimalisra csOkkentheték vagy kikiszobdlheték a
mintavételbél ered6 hibdk. Az 1990-es évek elején a Kansas-beli USDA
Grain Marketing Research Laboratory-ben fejlesztették ki a Single Kernel
Characterisation System (SKCS) 4100 készlléket, ami 300 szem torési
mintdjabél szamitja ki a keménységi indexet (Hardness Index) és
keménységi osztallyal jellemzi a vizsgalt mintdkat. Ez a miiszer a szemek
atmérdjének, tomegének és nedvességtartalmanak meghatarozasara is
alkalmas, tovabba a mért paraméterek szérasarol is informéaciot ad.

Ennek UGjabb véaltozata az SKCS 4170 ami az egy szembdl torténd
keménység vizsgalatot NIR technikaval otvozi, igy az elébbieken kivil
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meghatarozhaté vele a fehérjetartalom, keményitétartalom, a szin,
elkildnithetok vele a beteg és sériilt szemek (USDA, 1999).

A méréseket elsédlegesen négy tényezé befolyasolja: a nedvességtartalom, a
hémérséklet, a szem mérete, és a szem alakja. Kalibraciéval a
nedvességtartalom és a hémérséklet figyelembe veheté, ezért olyan mérési
maddszert érdemes alkalmazni ahol a méret és az alak nem szamottevé és
ahol a keménységérték nem fligg a termesztés kérilményeitsl, az éréstél és
a tarolasi korulményektsl (Beds, Lang, Juhasz, Rakszegi, 2001).

Anyagok és eszkdzok

Munkankban kilénb6z6 buzafajtak szemkeménységének meghatarozasara
végeztiink vizsgalatokat a Lloyd 1000R allomanyvizsgalé késziulék (1. abra)
bevonasaval. A kapott eredményeket dsszevetettik mas
szemkeménységmérd készilékek altal adott eredményekkel, ezzel vizsgalva
a Lloyd allomanyvizsgalé késziilék szemkeménység mérésre vald
alkalmassagat. A vizsgélataink sordn meghatdroztuk a mintdk hardness
index (Perten SKCS 4100 mérémiiszer, 2. dbra) értékét, valamint az apritasi
ellenallasukat (Perten daralé, 3. abra). A Lloyd mérések sordn a Young-féle
rugalmassadgi modulus, a maximalis toéréer6, a gorbék meredeksége,
valamint a térémunka keriilt meghatarozasra.

[ Il =
! | it
1
: 'l
g
- il lm i
1. dbra: Lloyd 1000 R 2. dbra: SKCS 4100 3. at3ra: I’:’erten, 3,303
mérdémuszer készulék tarcsas daralo

A vizsgalatokban felhaszndlt bluzafajtdk a Szegedi Gabonakutaté Kht.-tdl
szadrmaztak. A fajtdk neve nem ismert, a mintakat (6sszesen 12) k6dszammal
lattak el.

Eredmények és értékelésuk

A kapott hardness index értékeket és az apritasi ellenallas értékeit az 1.
tablazatban lathatjuk.
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1. tdblazat: A vizsgalt buzamintak SKCS/Perten 3303 tarcsas darald
mérési eredményei

ké'(\j/lslzr;t;a: hifd%%stli%%ex er (mW/cm?) Keg;g{lglilegl
I, 27 0,235 P
" 36 0,245 U
VI, 20 0,215 H
IX. 29 0,255 A
l. 79 0,63
V. 61 0,44 K
VIl 57 0,435 E
X111, 68 0,47 '\E/'
X. 81 0,555 N
XI. 81 0,545 %
XII. 81 0,535
VIII. 67 0,465

A hardness index (HI) szerint két csoportba sorolhatéak a mintak, az 50-es
alattiak puha lisztes fajtak, ezek hatara 27-36 kozott mozgott. Az 50
felettiek pedig keményebb fajtak, HI értékeik 57 és 81 kozottiek. Ezek
alapjan a mintdk kozul négyet a puhak, nyolcat pedig a kemény fajtak kozé
sorolhatunk. A daralé altal kapott fajlagos feliileti daralasi energia igény a
puha fajtaknal 0,2 mW/cm2, mig a kemény buzafajtaknal 0,4-0,6 mW/cm2
kozotti értékeket mutatott.

A szemenkénti torés (Lloyd vizsgalat) eredményeit két csoportba osztottuk.
Allitott (A.) és hason fekvé (H.) bazaszemekre vonatkoz6 eredményekre. A
torési eredményeket harom paraméterre tagoltuk: gorbe meredeksége,
maximalis toréerd és torési munka. Tekintettel arra, hogy jellegében is és a
mérés alapelvét tekintve is, jelentés eltéréseket mutatnak a vizsgalati
maddszerek az 6sszefliggés vizsgalatra paros korrelacié szamitds modszerét
alkalmaztuk.

A kapott eredményekbdl kiszamitottuk a fajtdkra jellemz6 Young-féle
rugalmassagi modulust (4. tablazat).

A kapott eredmények alapjan a puha és a kemény szemszerkezetii buzak
elvalnak, kivéve a Ill. koddal jeldlt all6 bazaszem, de annak a maximalis
téréereje, valamint a hardness indexe is kiemelkedik a toébbi puha
szemszerkezetii blza koézul. A kemény szemszerkezeti buzédk kozll a

XVL. Elelmiszer Minéségellenérzési Tudomanyos Konferencia 333



Poszter el6adasok

legkisebb rugalmassagi modulusa a VII. mintdnak van, melynek a hardness
indexe is a legkisebb a kemények kozil.

2. tdblazat: A vizsgalt buzamintak Lloyd 1000R torési eredményei

(all6 - A)
kég"s'z";r";‘]a: T.eré A (N) | T.meredekség A (°) T'(mﬂrr:ﬁ)A
1. 135,36 34,11 12,57
1. 203,18 45,45 17,89
VI. 155,77 34,93 13,67
IX. 151,93 33,78 46,96
l. 246,34 44,25 28,22
V. 242,23 45,31 26,53
VII. 242,49 42,82 28,00
VIII, 258,21 44 47 28,84
X. 351,21 51,70 14,50
XI. 381,55 51,85 51,57
XII. 319,59 49,24 38,35
XII1. 343,00 50,90 42,38
3. tdblazat: A vizsgalt buzamintak Lloyd 1000R torési eredményei
(fekvé - F)
ké'(\j/lslznéfr?]a: T.eré6 F (N) | T.meredekség F (°) Ttmfr?]ﬁ)lz
1. 76,56 27,76 8,47
. 96,14 30,83 12,16
VI, 86,77 27,14 13,15
IX. 82,12 25,89 9,06
l. 104,46 35,55 13,46
V. 93,58 34,19 9,42
VII. 93,34 30,89 8,18
VIII. 111,14 31,94 11,86
X. 138,46 39,14 12,37
XI. 128,79 39,03 12,28
XII. 82,15 32,42 7,77
XI11. 155,37 38,83 18,57

A vizsgalati eredmények értékelése

A vizsgdlati célkitizésnek megfeleléen arra kerestik a véalaszt, hogy a
szemkeménység-méré modszerek (statikus torési teszt, dinamikus, hardness
index) milyen egyezéséget mutatnak, 0Osszefliggenek-e, a maddszertani
kulénbdzéséguk ellenére.
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4 .tdbl4zat: Rugalmassagi modulus allé és fekvé helyzeti
blzaszem esetén

Minta Rugalmassagi modulus | Rugalmassagi modulus
kodszama: (N/mm?) All6 (N/mm?) Fekvé

1. 1154,40 1094,90

Il. 1716,47 1455,20
VI. 1116,27 1436,15

IX. 1285,01 1310,80

l. 1791,36 1963,55

V. 1858,71 1595,72
VII. 1550,74 1379,45
VIII. 1703,40 1645,32

X. 2116,92 2191,80
XI. 2120,79 2106,75
XI1. 2000,16 1612,65
XI11. 2052,09 2276,35

Fenti célkittizések megvéalaszoldsara korrelaciomatrixot készitettlink. Mely
tetsz6legesen sok vizsgalt paraméter egymas kozotti  kdlcsénds
Osszefliggését hivatott megmutatni. A paros korrelacié értékeit, a
matematikai statisztikai utmutatasoknak megfeleléen 6sszehasonlitottuk az
an. rkritikus korrelacios értékkel. A mintaszam n=12, a szabadsagi fok
értéke FG=n-1=11, a vonatkoz6 szakirodalmi tablazatb6l meghataroztuk a
kilonb6z6 valdszintiségi szintekhez tartozo rkritikus értékeit:

e p=5% valodszintiségi szinten rkritikus=0,5529,

e p=1% valo6sziniiségi szinten rkritikus=0,6835,

e p=0,1% valdszintiségi szinten rkritikus=0,801. (Svéb, 1981)

Ez azt jelenti, hogy amennyiben a korrelacié értéke az adott valdsziniiségi
értékhez tartézé kritikus értéket meghaladja, akkor a két vizsgalati
paraméter kozotti Osszefliggés ,,nem a véletlen mive” hanem kozottuk
statisztikailag is értékelheté, meghatarozé kapcsolatot talaltunk. A kutatoi
gyakorlatban altaldban a p=5% val6szintiségi szinthez tart6zd, illetve az azt
meghaladd korrelaciot okszertinek tartjuk. Az 0&sszefliggés oksaganak
szorossagat a korrelacids egyutthatd értéke mingsiti:

e r=0,85-0,95 értéktartomany szoros,

e 1=0,75-0,85 kdzepesen szorosnak mondhatd,

e =0,6-0,75 okszerii, de laza 6sszefliggést mutat.

A kapott eredményekbél levont kdvetkeztetéseim:

A Perten tarcsas daraléval kapott ef érték és a Perten hardness index igen
szoros 0sszefliggést mutat egymassal (r=0,976) (4. abra).
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4. abra: Hardness Index és az apritéasi ellenallas kapcsolata

Meglepéen szoros a kapcsolat a szemkeménység és a statikus keménységi
vizsgalattal nyert értékek kozott (r=0,79-0,89). Ez az eredmény arra enged
kovetkeztetni, hogy a keménységvizsgaldo moddszerek  metodikai
kulénbségeinek ellenére, nagy biztonsaggal tudjak elkiloniteni a puha és a
kemeény fajtakat.

Kozepesen szoros korrelaciot kaptunk a Perten tarcsas daralo altal adott ef
érték és az allé és fekvd rugalmassagi modulus kozott (r=0,756-0,814). Az
ef és a maximalis toréers allo helyzetben (r=0,810), az ef érték és a
meredekség fekvo helyzetben (r=0,811) kdzott. Ez is azt tdmasztja ala, hogy
a statikus és dinamikus modszerek kdzott a kapcsolat bizonyitott. Az SKCS
altal adott hardness index az all6 helyzetii blGzaszemekre kiszamolt
rugalmassagi modulussal szoros korrelacidban all (r=0,901), mig a fekvé
rugalmassagi modulusnal a korrelacié kozepesen szorosnak mondhatd
(r=0,773).

Szeretnénk kitérni a statikus keménységvizsgalat allé és fekvé helyzeti
mérési eredményeinek értékelésére. A hason fekvé blzaszem meredeksége
és az allo buzaszemnél szamolt harom érték szoros korrelaciéban (r=0,809-
0,913) van egymassal. A két helyzetben lemért maximalis toréeré pedig
kozepesen szoros (r=0,792) kapcsolatban van egymassal. A téré6 munka a két
eltér6 helyzetben vizsgélt szemek esetén nem korrelédlnak egymaéssal. Ezt
arra vezettuk vissza, hogy a hasi barazdanal fog elrepedni a szem, igy mar
kisebb energia kozlés hatasara is széthasad.

Az allé és a fekvd helyzetben vizsgalt blzaszemek esetén a Young-féle
rugalmassadgi modulus kozott koézepesen szoros korrelaciot (r=0,835)
kaptam, a Lloyd alloméanyvizsgéaléval kapott allé és fekvé eredményekkel a
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rugalmassagi modulusok szoros korrelaciot mutatnak (r=0,87-0,95) a
meredekség és a maximalis téréerd esetén.

Irodalomjegyzéek

1. Bedd, Z. — Lang, L. — Juhadsz, A. - Rakszegi, M. (2001): Kemény endospermium
szerkezetli, j0 malom- és sutipari mindségii buza kutatdsa Martonvasaron, In: Bed6 Z
(szerk.) A j6 minéségli keményszemii blza nemesitése és termesztése, MTA MGKI
KITE GKKHT, pp. 35-56

2. Békes, F. (2001): A buza endospermium szerkezetének szerepe néhany minéségi buzat
termelé orszagban, CSIRO Division of Plant Industry, Canberra, Ausztralia,
http://www.elitmag.hu/informaciok/szakcikk/endosper.htm

3. Gyimes, E. (2004): Osszefliggés-vizsgalatok buzafajtak szemtermésének agrofizikai
tulajdonségai kdzott, Doktori (PhD) értekezés Mosonmagyar6var

4. Gyéri, Z. — Gyéring, M. 1. (1998): A blza minésége és mindsitése, Mezégazdasagi
Szaktudas Kiado, Budapest

5. Kajdi, F. (2004): A ,,min8ség” szerepe a buza termesztésében, Nyugat-Magyarorszagi
Egyetem, Mezégazdasadgtudomanyi Kar Mosonmagyarovar,
http://kredit.sth.sze.hu/nemall/magyar/bminos.htm

6. (1988): A blza: legUjabb minségvizsgalati paraméterek, Budapest: Akadémiai Kiadd

7. Horvathné, A. K. — Barané, H. O. — Acs, P.: A szemkeménység mérési modszerének
NIR késziilékekre torténé adaptaldsa és felhasznalasa szegedi blza genotipusok
szelekcidjaban, Szegedi Tudomanyegyetem Elelmiszeripari Féiskolai Kar, Szeged,
Gabonatermesztési Kutatd Kozhasznl Tarsasag, Szeged,
http://www.mete.mtesz.hu/kollokv/osszef_303.pd

8. Kristof, K. (Mill-Tech Kft.) (2004): Elelmiszeripari és takarmanyipari kozel infravoros
gyorvizsgalé készilék, V. évfolyam - 9. sz&m - 2001 oktdber Gépészet,
http://www.mezohir.hu

9. Lang, L. — Juhasz, A. — Rakszegi, M. — Bedd, Z. (2001): A buza keménységmérés
ismételhetésége buzaban, Novénytermelés 50, 497-503

10.Lloyd Instruments (1991):Materials testing machines, Operating instruktions,
Copyright: Lloyd Insrtuments Limited

11. Rakszegi, M. - Juhasz A. - Lang L. - Bed6é Z.(2000): Eltéré endospermium szerkezetii
bluzafajtak reoldgiai tulajdonsagainak vizsgalata, Novénytermelés 49,599-606.

12.Rakszegi, M. - Lang L. — Juhdsz, A. — Bedd, Z. (2002): Egyes technoldgiai
tulajdonsagok és a szem endospermium szerkezetének valtozésa eltéré generdciokban a
bazanal (Triticum aestivum L.), Névénytermelés 51, 627-637.

13. Sitkei,Gy. (1981): Mezégazdasagi anyagok mechanikéja, Akadémiai Kiadd, Budapest

14. Szabd P. Balazs (2005): Kisérletek kilonb6zé szemkeménységii buzak keménységének
biomechnanikai modellezésére, Erdei Ferenc I1l. Tudomanyos Konferencia, Kecskemét
(eléadas) p. 1057-1061, ISBN 963 7294 55 4 I1. kotet

15. Véha, A. - Gyimes E.: Szemkeménység vizsgalé modszerek ésszehasonlitasa észi blzak
esetében, http://www.date.hu/kiadvany/tessedik/4/veha.pdf

XVL. Elelmiszer Minéségellenérzési Tudomanyos Konferencia 337



Poszter el6adasok

Szakmai szervezetek részvétele a Kivaléo Magyar
Elelmiszer védjeggyel kapcsolatos marketingmunkaban

Fekete-Frojimovics Zsofia

Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar
Elelmiszeripari Gazdasagtan Tanszék

A magyar élelmiszeripar termékeinek egyre kiélezettebb piaci
versenyhelyzetben kell helyt allniuk. A konkurens termékekkel szemben
elonyt nyujthat szamunkra a kozOsségi agrarmarketing tevékenység
végzéséhez biztositott, &llami forrdsbol szarmazd, vissza nem téritendd
tamogatas hatékony felhasznalasa. Halmozott elény jelentkezik, ha
tamogatas igénybe vétele a piac altal preferalt, magas hozzaadott értékkel
rendelkezo, kilénleges mingéségi, Kivalo Magyar Elelmiszer védjeggyel
ellatott termékhez kapcsolodik.

A Kivalo Magyar Elelmiszer védjegy mikodtetésére, marketingjére
fordithatd tamogatasi forrasok nagysaga, megoszlasa - hasonléan a
k6z0sségi agrarmarketing-mix mas elemeihez — a hazai agrariumot lefedé
szakmai, szakmakoézi, non-profit, érdekegyezteté szakmai szervezetek
bevonasaval keriil meghatarozésra (Vordsbaranyi, 2000). Ebbdl kovetkezik,
hogy ezen tadmogatasi forrasok felhasznalasdnak hatékonysagat dontéen
befolyasolja az agrar szakmai szervezetek aktivitasa, a révid és hosszu tavi
programalkotashoz valé hozzaallasuk, az akciokban valo részvételi,
valamint kdltség-hozzajarulasi hajlanddsaguk.

A Kkérdéskdér fontossdgara vald tekintettel, az 0Osszefliggések tisztazasa
érdekében 2005-ben kérdéives felmérés keretében elemeztik a szakmai
szervezetek védjegypolitikaval, -startégiaval kapcsolatos véleményét,
elégedettségét, bizalmi tékéjét, valamint a forrdselosztasban, a programok
kialakitasdaban és lebonyolitadsdban valé részvételi, egyuttmikddési
hajland6saguk eddigi, illetve jovébeli mértékét, feltételeit.

A felmérés soran alkalmazott anyag eés modszer

Kérdsives felmérésiinkdn 120, a hazai, tagan értelmezett élelmiszeripart
lefed6 non-profit, szakmai, szakmakdzi, illetve érdekegyezteté szervezet
vett részt: 24 db terméktanacs; 22 db hegykdzség; 20 db agrarkamarai
szervezet; egyeslletek, szovetségek stb. A kérddivet kikildésekor gondosan
ugyeltiink ra, hogy a megkérdezettek lefedjék az dgazat egészét. A kikildott
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120 db kozul 114 db ertékelhetéen kitoltott kérdoiv érkezett vissza, igy
felmérésink sordn a reprezentativitds feltételei teljesultek, mivel az
agraragazati non-profit szervezeteknek joval tébb, mint hAromnegyed része
szerepel a valaszadok kdzott.

A kérdoéiv Osszeallitasa soran arra torekedtiink, hogy a leheté legkevesebb
kérdésre kelljen valaszolnia a vizsgalt szervezetnek, ugyanakkor a
valaszaddk szama elégséges legyen ahhoz, hogy a kélcsénhatas-vizsgalatok
segitségével valaszt kaphassunk a lényeges osszefliggésekre, és ezzel a
problémakoér minél nagyobb része feltérképezésre Kkerllhessen. Az
agraragazati szakmai szervezetek részére 0Osszedllitott kérdéiv 30 kérdést
tartalmazott, amelyek tematikailag az alabbi két fécsoportba oszthatdak:

A kérdések elsé egyharmada a magyar kozoésségi agrarmarketing
tevékenységgel, mint EU-konform, WTO-kateg6ria szerinti ,,green-box”-o0s,
kozvetett timogatasi formaval foglalkozott, altalanossagban.

Az allamilag ellen6rzott és mukodtetett élelmiszer védjegy a magyar
kozOsségi agrarmarketing egyik eleme (Gaal, 2006), ezért nem tekinthettiink
el annak vizsgalatatol, hogy az agrarszektorban meghatarozé szerepet jatszé
agraradgazati  szakmai  szervezetek milyen A&ltalanos ismeretekkel
rendelkeznek errél a tdmogatasi formarol. Ugyanakkor a tAmogatési forma
esetlegesen hatékonyabb miikddése érdekében érdemes volt feltarni, hogy
egy-egy szervezet miként pozicionalja magat a kozosségi agrarmarketing
tamogatasi rendszerben.

A kérdsiv masodik részében célzottan a ,Kivalo Magyar Elelmiszer”
védjeggyel kapcsolatban tettink fel konkrét kérdéseket. Itt nyilt
lehetéségilink vélaszt kapni arra is, hogy az dgazat megkérdezett szerepldi
elégedettek-e a jelenleg mikdédé modellel, véaltozasokat, véltoztatasok
igényelnek-e, illetve ez utdbbi esetben milyen mértékben hajlandbak részt
venni az esetleges fejlesztésben.

Jelen dolgozatunkban természetesen — hely sziike miatt — nem taglaljuk a
felmérés valamennyi eredményét, hanem csak és kizarélag a szakmai
szervezetek  Kivalé  Magyar Elelmiszer  védjeggyel kapcsolatos
hozzaallasaval foglalkozunk.

A Kivalo Magyar Elelmiszer védjegy ismertsége a szakmai
szervezetek korében

A védjegy ismertségét a szakmai szervezetek korében az 1. sz. abran
mutatjuk be.

XVL. Elelmiszer Minéségellenérzési Tudomanyos Konferencia 339



Poszter el6adasok

Teljes Egyaltalin
mertelthen nem
14% 4%
Kis
mertelkhen
33%

Kozepes
mertelhen
4005

1. &bra: A Kivalé Magyar Elelmiszer védjegy miikédésének,
miikodtetésének ismertsége

Az abrarol leolvashatd, hogy a véalaszadéknak 4%-a arult el teljes
tajekozatlansdgot. Annak ellenére, hogy ez a kdzOsségi agrarmarketinggel
kapcsolatban tajékozatlanoknak kétszerese, ebben az gsszefliggésben igen
jo, alacsony értéknek mondhatd, mivel a kozosségi agrarmarketing altal
alkalmazott marketing-mixnek csak egy - bar igen fontos — eleme a
védjegy-politika, -stratégia és az ehhez kapcsolodd  miikodési
feltételrendszer. Més elemek hasznélata és gyakorlata elképzelheté ezek
ismerete nélkil is.

Igen jO ismertsegnek mingsithetd, hogy a megkérdezettek 33%-a Kkis
mértékben, csaknem fele (49%) kozepes mértékben, mig 14%-a teljes
mértékben tajékozottnak tartotta magat. A ,,valamilyen szinten” tajékozottak
96%-0s aranya nem magyarazhato csak a védjegy allamilag finanszirozott és
szervezetek pozitiv hozzaallasat, a védjegy piaci versenyben betdltott
szerepének elismerését.

Kérdoiviinkben arra is kerestik a valaszt, hogy a megkérdezett agraragazati
szakmai szervezetek leginkdbb milyen forrasbdl szereztek tudomést a
Kivalé Magyar Elelmiszer védjegy létezésérsl. A forrasok megjeldlésére
nyolcféle eltéré, elére megadott vélaszbol jeldlhették be a szadmukra
legmegfelelébbet, természetesen gy, hogy tébb valaszt is megjeldlhettek.
Kilencedik ablakként bejel6lhették az ,,egyéb” valaszt is, ekkor lehet6séget
biztositottunk valaszuk néhany szavas, irasbeli kifejezésére is.

A valaszokbdl készitett tablazat alapjan lemérhetd, hogy a megkérdezett
agrardgazati szakmai szervezetek milyen forrasbdl tdjekozottak leginkébb a
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Kivalé Magyar Elelmiszer védjegyrél, és ezen belill milyen gyakorisaggal
emlitik az FVM-ben, illetve valamelyik héattérintézményében tartott
tajékoztatot, valamint az FVM, illetve hattérintézménye altal koordinalt
programegyeztetést. A kapott valaszok gyakorisdgi megoszlasat az 1.
tablazatban mutatjuk be.

1. tdblazat: Az agraragazati szakmai szervezetek tajékozéodasi forrasai a
Kivalé Magyar Elelmiszer védjegyrél

Koordi- .| Non-
FYM# [ naie | S2akmail profit | pagig, | NYOM | szeme- | .
hattérint rendezv. tarsszerv. " sajto, Vésar- .
tajékoz- 253%2' konfe- k-téltt i ntte\?n o | s73K klgzelsés las |EQYED
7 - - apo 7
tatd tetes | TEncia | G sajtd
Ervényes 114 114 114 114 114 114 114 114|114
Hianyzo 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Kozéperték 10,40 0,16 0,47 0,04 0,56 053 0,12 [0,23 0,02
Osszesen (db) |46 18 54 4 64 60 14 26 2

A tablazatbol kitiinik, hogy az agraragazati szakmai szervezetek 56%-ban az
»elektronikus hirhordoz6k (radié, televizid, internet)”, és 53%-ban a
Lhyomtatott sajtd, szaksajt6” atjan tajékozédnak a Kivald Magyar
Elelmiszer védjegyrsl. A vizsgalataink szempontjabol érdekes ,,FVM-ben,
illetve valamelyik héattérintézményében tartott tajékoztaté”-t 40%-ban, az
~FVM, illetve hattérintézménye altal koordinalt programegyeztetés”-t
minddssze 16%-ban jeldlték meg, mint szdmukra meghataroz6 tajékoztatd
eszkdzt. Ebbdl az kovetkezik, hogy a Kivalé Magyar Elelmiszer védjegy
marketingje az agrardgazati szakmai szervezetek szemszdgébdl jonak
mondhatd, hiszen igen magas aranyban emlitették az elektronikus
hirhordozokat, illetve a nyomtatott sajtot, szaksajtét, azonban ezek nem
specialisan az agrardgazati szakmai szervezeteknek sz4l6 tajékoztatd
csatorndk, hanem elsésorban a fogyasztokat célozzak meg, igy nagy a
valdsziniisége annak, hogy az agrardgazati szakmai szervezet részérél
inkdbb fogyasztdi mindségben szereztek tudoméast a Kivalé Magyar
Elelmiszer védjegy létezésérsl.

A ,szakmai rendezvények, konferenciak” 47%-o0s emlitési gyakorisaga igen
jonak nevezhets, ezek szerint a megkérdezett agrdrdgazati szakmai
szervezetek szivesen és gyakran vesznek részt szakmai rendezvényeken,
konferenciakon.

A ,,non-profit tarsszervezettél kapott informacidok” emlitésének gyakorisadga
meglepden alacsonynak mondhat6, minddssze 4%. Ez azt mutatja, hogy az
adott agraragazati szakmai szervezetek kozti informéciécsere nem minden
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témaban akadalymentes, az ket koordinal6 szervezetek szamara Kittizott cél
lehet a kdz6s munka és informéacidcsere még tovabbi novelése, segitése.

A ,személyes koOzlés”-t viszonylag jé aranyban, 12%-ban emlitették, a
»személyes tapasztalas aruvasarlas soran” valaszt 23%-ban adtdk meg az
agrardgazati szakmai szervezetek, ami azt jelenti, hogy viszonylag gyakran
talalkoznak személyesen is az arukon feltintetett ,Kivalé Magyar
Elelmiszer” védjegy emblémaval.

Az agraragazati szakmai szervezetek Kivalé Magyar
Elelmiszer védjeggyel kapcsolatos elégedettsége és védjegy-
megismertetési hajlandosaga

A szakmai szervezetek aktiv részvételét az orszagos marketingszervezet
akcioiban alapvetéen meghatarozza a védjegy szellemiségével, valamint
elnyerésének,  megtartdsanak  feltételrendszerével,  hatékonysagaval
kapcsolatos egyetértésik, elégedettségi szintjuk. Csak és kizarélag abban az
esetben készek a miikddésével, mikddtetésével kapcsolatos folyamatok,
projektek alakitdsdban aktivan részt venni, amennyiben tagjaik szaméra
hasznosnak, eredményesnek itélik 1étét, fenntartasat.

A szakmai szervezetek allaspontjanak tisztazasa céljabol megvizsgaltuk,
hogy milyen mértékben értenek egyet a Kivalo Magyar Elelmiszer védjegy
szellemiségével, elnyerésének és megtartdsdnak feltételrendszerével. A
beérkezett valaszok megoszlasat a 2. szamu abran mutatjuk be.

Nem it Egyaltalin  Kis
valaszt nem mértékben
11% ot T
Kozepes
merteliben
3%

Teljes
mertékben
S0%

2. szamu abra: Az agraragazati szakmai szervezetek Kivalo Magyar
Elelmiszer védjeggyel kapcsolatos elégedettsége

Az A&brarol leolvashatd, hogy a megkérdezett agrardgazati szakmai
szervezetek 89%-a valamilyen szinten elégedettnek mondhaté a Kivald
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Magyar Elelmiszer védjegy szellemiségével, elnyerésének és megtartasanak
feltételrendszerével. Véleménylink szerint ez az érték igen jO, magas
ardnyszamnak tekinthetd, kilonésen ha figyelembe vessziik, hogy 50%-uk
teljes mértékben elégedett, és a kdzepes mértékben elégedettek aranya is
igen magas (32%).

Figyelmet érdemel az a tény, hogy a megkérdezett agraradgazati szakmai
szervezetek koziil egyetlen egy sem adta azt a valaszt, hogy egyaltalan nem
ért egyet a Kivalo Magyar Elelmiszer védjegy szellemiségével, elnyerésének
és megtartasadnak feltételrendszerével. Ez azt jelenti, hogy valamilyen
mértékben az dsszes valaszadd agrardgazati szakmai szervezet elégedett a
Kivalo6 Magyar Elelmiszer védjeggyel. A legerésebb kritikat azon
szervezetek képviseléi fogalmaztdk meg, akik a ,kismértékben” valaszt
jelélték meg, azonban ezek aranya a megkérdezett agraragazati szakmai
szervezetek mindossze 7%-a.

Osszességében megallapitottuk, hogy az agraragazati szakmai szervezetek
nagy része elégedettnek mondhatd, és egyetlen egy agraragazati szakmai
szervezet sem utasitja el teljes mértékben a Kival6 Magyar Elelmiszer
védjegy rendszerét.

Az 4gazat non-profit szakmai szervezeteivel szemben alapvet6 elvarés, hogy
a szervezetilkhoz tartoz6 gazdasagi szerepléket hatékonyan tdmogassak,
segitsék a piaci versenyben. E tamogatd, segité tevékenység egyik
alapeleme a tudéas-, és informaci6atadas, a kuls6 forrasbevonas
lehetdségének megismertetése.

Fentiekbsl adddik, hogy ezen szervezeteknek a védjeggyel kapcsolatos
ismeretatadasra valé hajlanddsdga donté jelentségu, egyrészt a gazdalkodo
szervezetek szadmara, masrészt az egyes non-profit agrardgazati szakmai
szervezetek megitélése szempontjab6l. A valaszadok Kivalé Magyar
Elelmiszer védjeggyel kapcsolatos megismertetési hajlanddsagat a 3. abran
mutatjuk be.

Jol lathatd, hogy a vélaszaddk 94%-a valamilyen szinten hajlandésagot
mutat arra, hogy atadja szervezetei szamdara a védjeggyel kapcsolatos
ismereteit. Ezen belll 23% nagyon fontosnak, 64% fontosnak, és 7% tartja
kevéssé fontosnak, hogy szervezete tagjaival megismertesse a muikédés
feltételeit, a hasznalat elényeit.

Minddssze a felmérésben résztvevék 4%-a adott elutasité vélaszt.
Figyelemre mélt6 egybeesés, hogy a védjegy ismertségének vizsgalatakor is
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pont 4% vallotta magat a kérdéssel kapcsolatban teljes mértékben
tajekozatlannak (lasd: Il1. pont).

Nem valaszolt Egyaltalan

10 nein fontos .
= Kevésse fontos

A4 1
Nagyon fontos 4% 0

130

Fontos
4%

3. abra: A non-profit agraragazati szakmai szervezetek Kivalo Magyar
Elelmiszer védjeggyel kapcsolatos megismertetési hajlandésaga

A 94%-0s pozitiv hozzéaallas rendkivil magas hajland6sagot,
elkotelezettséget mutat. Egyértelmiien arra utal, hogy a non-profit
agrardgazati szakmai szervezetek menedzsmentje tisztdban van az
informéacidatadasra vonatkozo kotelezettségével.

A Kival6 Magyar Elelmiszer védjegy hasznalata és
fontossagdnak  megitélése az  agraragazati  szakmai
szervezetek szemsz6gébal

Kérdsivink mésodik szakaszdban arrdl tettiink fel kérdéseket, hogy az adott
agrardgazati szakmai szervezet hany tagja rendelkezik ,Kival6 Magyar
Elelmiszer” védjeggyel ellatott termékkel, illetve mennyire tartja fontosnak,
hogy az altala képviselt 4gazatban minél tébben rendelkezzenek vele. A
kapott valaszok alakulasat a 4. és 5. szamu abran mutatjuk be.

Az A&brarol leolvashatd, hogy a megkérdezett agrardgazati szakmai
szervezetek 62%-anak van olyan tagja, amely Kivalé Magyar Elelmiszer
védjeggyel ellatott termékkel rendelkezik, mig durvan egyharmaduknak
(38%) nincs.

Figyelemre mélt6é, hogy az &gazatot reprezentdlé agraradgazati szakmai
szervezetek 38%-anak tagsdga kozott nem taldlhaté egyetlen egy olyan
szervezet sem, amely alkalmaz Kivalo Magyar Elelmiszer védjegyet a
termékeiknél. Véleménylink szerint ez az arany igen kedvezétlen, raadasul
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nem ismerethianyra vezethet6 vissza. Kordbbi elemzéseink alapjan a
védjegy non-profit agraradgazati szakmai szervezetek kozotti ismertségi
szintje igen magas, hiszen 96%-uk tartja ,,valamilyen szinten” tajékozottnak
magat ezen tamogatasi formaval kapcsolatban, és csak 4%-uk arult el teljes
tajékozatlansagot (Hajduné-Fekete, 2006).

Ecy tag sem
38%

Egy vagy tabb
tag
G1%

4. dbra: Az agraragazati szakmai szervezetek megoszlasa a Kivalo
Magyar Elelmiszer védjegy hasznélata alapjan

Fentiekb8l kovetkezett: nem kerllhet6 el annak vizsgéalata, hogy a
megkérdezettek mennyire tartjak fontosnak a Kival6 Magyar Elelmiszer
védjegy hasznélatat, illetve a témara vonatkoz6 ismereteken tul milyen
tényezok befolyasoljak értékitéletiiket, elvarasaikat.

Az ebben a pontban targyalt vizsgalatunk masik kérdése arra vonatkozott,
hogy a megkérdezett agraragazati szakmai szervezetek mennyire tartjak
fontosnak a Kival6 Magyar Elelmiszer védjegy hasznélatat. A kapott
valaszok megoszlasat az 5. szamu abran mutatjuk be.

Az é4bra alapjan lathatd, hogy a valaszadok 31%-a nagyon fontosnak, 52%-a
fontosnak, 15%-a kevéssé fontosnak, mig elenyészé része (2%) egyaltalan
nem tartja fontosnak a Kival6 Magyar Elelmiszer védjegy hasznalatat az
altala képviselt dgazatban. Két pdlust bontas esetén elmondhatjuk, hogy a
vélaszaddk 83%-a inkabb pozitivan, mig 17%-a inkdbb negativan itéli meg a
védjegy hasznélatanak jelentéségét. A védjegyet egyértelmiien elutasitok
rendkivil alacsony arénya (2%) arra mutat, hogy jo eséllyel csokkentheté
azon agraragazati szakmai szervezetek 38%-0s aranya, amelyek tagsdga nem
hasznélja a Kival6 Magyar Elelmiszer védjegyet termékein.

Fontosnak tartjuk megjegyezni, hogy hatarozott kulénbség mutatkozik a
védjegy ismertsége és fontossaganak megitélése kozott. Az ismertség 96%-
os értékének (lasd Ill. pont) Gsszevetése a védjegy fontossagat pozitivan
megitélék 83%-os értékével egyértelmiien arra utal, hogy a negativ
vélemény nem egyszerti informécidhidnyra vezetheté vissza, hanem a
védjegy piaci szerepének téves megitélésebol ered.
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5. abra: A Kivalé Magyar Elelmiszer védjegy fontossaganak megitélése
az agraragazat szakmai szervezetei részérdl

Az agraragazati szakmai szervezetek Kivalo Magyar
Elelmiszer védjeggyel kapcsolatos részveteli hajlanddsaga

A megkérdezett agraragazati szakmai szervezetek Kivalo Magyar Elelmiszer
védjeggyel kapcsolatos, nem anyagi vonatkozasu, programban valo
részvételi hajlandésagat azzal tudjuk leginkabb jellemezni, ha felmérjuk,
hogy milyen mértékben hajlanddéak tagjaik részére a védjegy
miikodtetésével, megismertetésével kapcsolatos tajékoztatd elbéadasokat
szervezni, tartani. A kérdésre adott valaszok megoszlasat a 6. szamu abran
mutatjuk be.

A kapott valaszokbol kiderult, hogy a megkérdezett agraragazati szakmai
szervezetek Kival6 Magyar Elelmiszer védjeggyel kapcsolatos, nem anyagi
vonatkozast aktivitasa igen magas, hiszen a valaszadok 89%-a
egyértelmiien hajlandé sajat tagjai szamara tajékoztatdé el6adésokat
szervezni, tartani a Kivalé Magyar Elelmiszer védjegyrol. Figyelemre mélto,
hogy 30%-uk raadasul sajat elhatarozasa alapjan teszi ezt, még felkérést sem
varnak.

A megkérdezettek minddssze 9%-a zarkozik el hatarozottan a tajékoztatod
eléadasok szervezésétél, megtartdsatol. Ez az eredmény véleménylnk
szerint elsé ranézésre kedvez6 - azaz alacsony -, azonban azzal
Osszefliggésben, hogy a megismertetési hajland6sadg vizsgalatakor az
agrardgazati szakmai szervezetek minddssze 4%-a vélte Ugy, hogy
egyaltalan nem fontos tagjaival megismertetnie a Kivalé Magyar Elelmiszer
védjegy kinalta elényoket (lasd: V. sz. pont), mégis inkabb kedvezdétlennek
nevezhetd. Ez a tobb, mint 50%-al magasabb elvi és tevéleges hajlanddsagi
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arany kozti mutatészdm azt valoOszintsiti, hogy az adott agrardgazati
szakmai szervezetek még nem valasztottdk ki a szamukra legmegfelelébb
tajékoztatasi eszkdzt, amellyel informalhatjak tagjaikat a Kivalé Magyar
Elelmiszer védjegy elnyerésének és fenntartasanak feltételeirsl, illetve a
védjegyhasznalat elényeirél.
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6. abra: Az agraragazati szakmai szervezetek Kivalé Magyar Elelmiszer
védjeggyel kapcsolatos aktivitasa, tajékoztato eléadasok szervezésére,
megtartasara vonatkozo6 hajlandésaga

Az agraragazati szakmai szervezetek Kivalé Magyar
Elelmiszer veédjeggyel kapcsolatos koltség-hozzajarulasi
hajlanddsaga

Munkankban megvizsgéltuk, hogy a hazai agrarium teruletén mikodo
szakmai szervezetek nyuUjtottak-e maér, illetve a késébbiekben hajlanddak-e
sajat forrasbdl anyagi segitséget nydjtani a kdzdsségi agrarmarketing akciok
lebonyolitdsdhoz. Enek felmérését fontosnak tartottuk, hiszen a sajat eré
orszagos programokhoz val6 rendelkezésre bocsatdsa egy adott program
keretében, a legmagasabb szintii elkotelezettséget jelenti. Az orszagos
marketingszervezet részére a kérdés szamszerisitése, azaz az anyagi
aldozatot vallalok aranyositasa pedig hozzajarul a pontosabb tervezéshez, az
eredményesebb koltségfelhasznaldshoz, és egyben lehetéséget biztosit a
felszabadulé tAmogatéasi alapok atcsoportositasara.

A keérdés tisztdzdsa céljabdl arra is valaszt vartunk az agraragazati szakmai
szervezetek részérl, hogy hajlandéak-e a Kivalé Magyar Elelmiszer
védjegy mukddtetésére, megismertetésére sajat forrasbol pénzt aldozni. A
kapott valaszok megoszlasat a 7. szamua abran mutatjuk be.
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7. abra: Az agraragazati szakmai szervezetek Kival6 Magyar Elelmiszer
védjeggyel kapcsolatos koltség-hozzajarulasi hajlanddsaga
Az &brar6l leolvashatd, hogy a megkérdezett agraragazati szakmai
szervezetek 61%-a hajlandé a késébbiekben sajat forradsbdl anyagi segitséget
nydjtani  a Kival6 Magyar Elelmiszer védjegy miikodtetéséhez,
megismertetéséhez, azonban ezt eltérd feltételekkel kivanjak megtenni. A
vizsgalt szervezetek fele, 52%-a tdmasztott feltétel ahhoz, hogy sajat
pénzigyi aldozatvallalas esetén aktivan, véleménye figyelembe vételével
vonjak be a Kivalé Magyar Elelmiszer védjeggyel kapcsolatos programokba.

Figyelemre mélté a kapott valaszok megoszlasanak aranya a két felkinalt
szerepvallalas kozott. Felmérésiink szerint ugyanis a vizsgalt szervezetek —
anyagi részvételik esetén — joval nagyobb mértékben hajlanddk aktiv
szerepvallalasra  (50%) a  védjeggyel kapcsolatos  programok
lebonyolitdsdban, mint a viszonylag passzivabb véleménynyilvanitasra (ez
mindossze 2%), igy ezt a készségiiket megértve, kénnyebben bevonhatok
lennének az aktiv, k6z6s munkéba.

Az agraragazati szakmai szervezeteknek a ,,Kivalo Magyar
Elelmiszer” védjegy-program iranti elkotelezettsége

Az agrardgazati szakmai szervezeteknek a Kival6 Magyar Elelmiszer
védjegy-program iranti elkdtelezettségét, aldozatvallalasi készségét komplex
modon vizsgaltuk, értékeltik. Az 0Osszefliggések abrazoldsara egy
»elkotelezettségi piramis”-t allitottunk fel, ugyanis a védjegy-programmal
elégedettek megismertetési, részvételi és kdltség-hozzajarulasi hajland6saga
egymasra épild, ndvekvé aktivitasi szinteket jelent, ugyanakkor a ndévekvé
aktivitasi szintekhez csokkeno értékek tartoznak.

Megallapitottuk, hogy a védjegy-program esetében - az elégedett
szervezetek szamat 100%-nak tekintve — a szervezetek 94,7%-a mutat

348 XVI. Elelmiszer Minéségellenérzési Tudomanyos Konferencia



Poszter el6adasok

megismertetési, 89,4%-a részvételi és 61,4%-a Kkoltség-hozzajarulasi
hajland6sagot., tehat a programokkal elégedett szakmai szervezetek egyre
kisebb aranyban hajland6ak megismertetni, részt venni és sajat kdltséggel
hozzajarulni a kdzds akcidkhoz.

Osszefoglalas

Feldolgozas soran — tobb mas eredményink mellett — bebizonyosodott, hogy
a valaszadd szakmai szervezetek igen tajékozottak a Kivalé Magyar
Elelmiszer védjegy miikodésével kapcsolathan, 96%-uk valamilyen szinten
ismeri a védjegy elnyerésének és megtartasanak feltételrendszerét. Ez az
arany még akkor is kiugréan magasnak tekinthets, ha teljes kori
ismeretekkel rendelkezének csak 14%-uk tartja magét.

Az  agréardgazati  szakmai  szervezetek  védjeggyel  kapcsolatos
elégedettségének vizsgalatdbol megallapitottuk, hogy 89%-uk elégedett a
védjeggyel, és a megkérdezett agraragazati szakmai szervezetek kozil egy
sem adta azt a valaszt, hogy egyéaltalan nem ért egyet a védjegy
szellemiségével, elnyerésének és megtartasanak feltételrendszerével.

A Kival6 Magyar Elelmiszer védjegy szakmai elfogadottsagat bizonyitja,
hogy a megkérdezett szervezetek 62%-anak van olyan tagja, aki rendelkezik
védjeggyel ellatott termékkel, ami egyértelmiien arra utal, hogy sziikséges
és fontos kommunikéacids eszkdznek tekintik a védjegyet.

Donté tobbségik pozitivan itéli meg a védjegy piaci versenyben betdltott
szerepét, és alkalmasnak tartja arra, hogy a tudatos fogyasztok minéséggel
kapcsolatos elvarasainak garanciajaul szolgaljon.

Az agraragazati szakmai szervezeteknek a Kival6 Magyar Elelmiszer
védjegy-program iranti elkotelezettségét, aldozatvallalasi készségét komplex
mddon vizsgaltuk, értékeltik. Az 0Osszefliggések abrazolasara egy
»elkotelezettségi piramis”-t allitottunk fel, ugyanis a védjegy-programmal
elégedettek megismertetési, részvételi és kdltség-hozzajarulasi hajlanddsaga
egymasra épulé, novekvé aktivitdsi szinteket jelent, ugyanakkor a novekvé
aktivitasi szintekhez csokkené értékek tartoznak. Megallapitottuk, hogy a
védjegy-program esetében — az elégedett szervezetek szamat 100%-nak
tekintve — a szervezetek 94,7%-a mutat megismertetési, 89,4%-a részvételi
és 61,4%-a koltség-hozzajarulési hajland6sagot.

Irodalom
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HAJDU I.-NE - FEKETE Zs. (2006): A Kivalo Magyar Elelmiszer védjegy ismertségének
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Etrend-kiegésziték vizsgalatanak tapasztalatai
dopping szempontbdl az eiImult 10 évben

Horvéathné Sods Erika
WESSLING Hungary Kft. Budapest

Magyarorszagon az elsé bizonyitottan étrend-kiegészitd hasznalatabdl eredd pozitiv
doppingeset 1995-ben egy Ma Huangot tartalmazé készitmény kdvetkezménye volt. Ez
az eset felhivta Ggy a hatésagok, mind a sport teriiletén tevékenykedd szakemberek
figyelmét arra, hogy az egyre szélesebb korben alkalmazott étrend-kiegészitok
potencidlis veszélyt jelenthetnek a sportoloknak doppingvizsgéalat esetén.

Az 1990-es években az USA-ban a prohormonok engedélyezett dsszetevdi voltak az
étrend-kiegészitoknek egészen 2004-ig, amikor ezt megtiltottak. Ezek a prohormonok,
leggyakrabban a tesztoszteron és a nandrolon prohormonjai, a szervezetbe keriilve
aktiv hatéanyagokka atalakulva és metabolizalédva szintén pozitiv doppingtesztet
eredményeznek. Az igazan nagy veszélyt viszont az jelentette ezekkel a
hatdéanyagokkal szemben, hogy keresztszennyezédésként, vagy éppen akarattal azokba
a termékekbe is belekeriltek, melyeknek feltiintetett Osszetevdi kdzott ezek nem
szerepeltek. A 2000-es évek elején a kolni doppingellenérzé laboratériumban a
Nemzetkdzi Olimpiai Bizottsag felkéresére széleskorii vizsgélatokat végeztek ennek
feltérképezésére, melynek eredménye lehangold volt. A bevizsgalt termékek kozel
20%-a tartalmazott a doppinglistan 1évé prohormonokat. A kovetkezé lépés az volt,
mikor a prohormonok mellett megjelentek az étrend-kiegészitékben, nem deklaralt
hatéanyagként a hagyomanyos szteroidok, mint a metandienon, stanozolol, oxandrolon,
valamint az anabolikus hatassal is rendelkezé clenbuterol. Arra is volt példa, hogy az
Osszetevok kozott deklardlt antiosztrogén hatast szer mellett boldenon metabolitot
tartalmazott egy termék, mely harom magyar atléta doppingvétségét eredményezte.
Ezekkel parhuzamosan az un. designer szteroidok is kikeriiltek a piacra (pl.: THG),
melyek kimutatasa komoly problémat jelent.

Ennek ellenére az étrend-kiegészitok hasznalata a sportolok és az atlag emberek
korében is nagyon elterjedt, ezt kiillonbdzé felmérések igazoljék, és a sport teriiletén
dolgozdk is tapasztaljak.

A Magyarorszagon forgalmazott étrend-kiegésziték doppingszer- mentességének
vizsgalatat 1996-ban a Sportkérhaz Doppingellenérzé Laboratériumaban kezdtik el,
mely tevékenységet a laboratériumot megvasarolé WESSLING Hungary Kft-ben is
folytatjuk.

A sportolok ,vétlen,, doppingolasanak elkeriilése érdekében szamos orszagban
vegeznek ilyen vizsgalatokat a cimke, és hatdanyag ellendrzés mellett és az ellendrzott
termékekrél mindenki &ltal hozzaférhet6 adatbazisokat készitenek.
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Keverobabés extrakcio a rutin peszticid analitikaban

Kotelesné Suszter Gabriella® és Ament Zsuzsanna®
'WESSLING Hungary Kft., 2ELTE TTK Analitikai Kémiai Tanszék

A ndvényvéddszer-maradék analitikaval foglalkoz6 laborok manapsag kedviikre
vélogathatnak a modern, egyre korszeriibb analitikai mddszerek sokasdgabdl. Alapos
megfontolast igényel azonban, melyik a kittizott célnak kozilik leginkdbb megfelels: a
vélasztott médszer elég szelektiv-e, elérheté-e a kivant érzékenység, kellé hatékonyséaggal
alkalmazhat6-e az analizlandé mintamatrix esetében, milyen befektetési illetve fenntartasi
koltségekkel bir stb.

1999-ben egy Uj extrakcids technika — a keverébabas extrakcio (stirr bar sorptive extraction,
SBSE) - valt elérhetéveé a gyors szermaradék analizist végz6 szakemberek szamara. Ez egy
igen egyszerii, gyors és gazdasagos technika, hiszen az extrakcié és a betdményités egy
lépésben torténik. Miikddési mechanizmusa a szilard fazisi mikro extrakciéval azonos,
csak az SBSE esetében a duUsitasi faktor (melyet az extrakcios fazis mennyiségével
jellemeznek) joval magasabb, korilbeltl szazszoros. Az adszorbealt komponenseket egy
specialis termodeszorber (TD) egységben fiitddnek le, mely a gazkromatogréafias injektor
folé van szerelve. A meghatarozas gazkromatogréaffal térténik (TD-GC-MS).

Laboratériumunkban a Gerstel cég &ltal Twister© néven forgalmazott keverdbabat
alkalmazzuk, mely nem més, mint egy ,,Uvegkontdshe” burkolt magneses keveréhot, a
feltletén polidimetilsziloxdn (PDMS) réteggel. A  minéségi  és  mennyiségi
meghatérozashoz 6890N gazkromatografot (Gerstel TDU termodesszorberrel, Gerstel
MPS2 autosamplerrel és Gerstel CIS PTV injektorral felszerelt) és Agilent 5975
tomegszelekitv detektort alkalmaztunk.

A mddszer rendszeres alkalmazasa soran lehetdség nyilt kiilonboz6 kultdracsoportok (leveles
z0ldségek, almafélék, kaposztafélek, citrus félék stb.) screening vizsgélatara. Poszteriinkon a
kozel 130 féle novényvéds szer (koztik klérozott ndvényveds szerek, szerves foszforsav
észterek, karbamatok, piretroidok stb.) vizsgélata soran szerzett tapasztalatainkat mutatjuk be. A
madszerrel elérheté kimutatasi hatar 5-20 ppb, az atlagos visszanyerés pedig 70,3-118,5 %
(RSD 10,3-18,2 %) hatdanyagtdl és mintamatrixtol fliggoen.

Mint minden mddszer hasznalatandl, a Twister esetében is tisztdban kell lenniink a modszer
teljesitoképességével és annak hatéaraival. Mivel az SBSE egyensulyi megoszlason alapuld
technika, a célanyagok vizes fazishdl val6 kivandorlasa illetve megkétédése a PDMS
rétegen az adott anyag megoszlasi hanyadosa (Ko/w) altal limitalt. Altalanossagban
elmondhato, hogy a 3, vagy attol nagyobb log Ko/w —vel rendelkezé anyagok igen jol
mérhetok ezzel a médszerrel, mig az ez alattiak kevéshé érzékenyen, vagy egyaltalan nem.

A technika hasznalata igen gazdasagos, mivel az el6készités rovid, nagyon kevés vegyszert
igényel és a keverébabak lefatés utdn Gjra felhasznalhatok. Mennyiségi meghatarozésra
bels6 standard hasznélata mellett alkalmazhatd.

Referenciak:
[1] Michael J. Jerelanko and Manfred A Hollinger, Handbook of Toxicology CRS Press, (2002)

[2] E. Baltussen, F. David, P. Sandra, H.G. Janssen, C.A. Cramers, J. Chromatogr. A 805, 237-247,
(1998)

[3] P.Sandra, E. Baltussen, F. David, A. Hoffmann, Stir Bar Sorptive Extraction (SBSE) applied to
Environmental Aqueous Samples, Gerslet AppNote 2/2000
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Elelmiszerek fémtartalma biofelvehetéségével
kapcsolatos modellkiséeletek

Muranyi Zoltan és Dr. Kiss Attila
Eszterhazy Kéaroly Féiskola, EGERFOOD Regionéalis Tudaskdzpont

Az élelmiszerbiztonsag szempontjabol elengedhetetlen fontossagu, hogy ismerjik az étel
fémtartalmat. Az EGERFOOD Regionalis Tudaskdzpont egyik stratégiai kutatasi profilja a
kilonféle élelmiszerek fémtartalmanak teljes korii vizsgalata. Ennek egyik legfontosabb
teriilete a biologiailag hozzaférheté mennyiség becslése, az élettani szemponthol
legfontosabb kémiai formak meghatarozasa

A bioldgiailag hozzaférhet6 és az 6sszes fémtartalom ardnya jelentésen kiillénbozik az
altalunk kivalasztott mintakban az élelmiszer tipusatol, eléallitdsanak raktarozasanak,
csomagolasanak ~ modjatol  fiiggden. Ezen kutatasok  hozzajarulnak  az
élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos ismeretek boviléséhez, valamint egy U kutatasi
eredményeken alapuld teljes kockazatelemzéshez.

A teljes fémtartalom meghatarozasa nem mindig nyujt megfelelé informéaciét a széban
forgd élelmiszer készitmény véarhaté élettani hatésait illetéen, miutdn nem a teljes
fémmennyiség épil be a szervezetbe az elfogyasztott élelembdl. Ezen tdl nagyon fontos egy
adott fém biologiailag hozzaférheté kémiai formainak széleskorii ismerete, hiszen e
kilénb6z6 formak lényegesen eltérd élettani hatasokkal rendelkezhetnek. A bioldgiailag
hozzaférhet6 és teljes nyomelem tartalom ardnyanak meghatarozasa relevans informéacidval
szolgal, arrél hogy az elfogyasztott étel fémtartalma milyen val6s veszélyeket jelent.
Modszeriinkkel modellezni tudjuk az emberi gyomorban és bélben lejatszdd6 emésztési
folyamatokat, ezaltal becsiini tudjuk a vizsgalt élelmiszerek hozzaférheté mikroelem
tartalmat. Kutatasunk fékuszaban a kévetkezé nyomelemek alltak: Cu, Zn, Mn, Fe. A krém
és vas esetében vizsgaltuk az oxidacios allapotok aranyat, ami azért kiemelked6 fontossagu,
mert mig a krom(V1) karcinogén, a krom(lll) esszencialis, valamint az emberi szervezet
szamara csak a vas(ll) felvehets. Elelmiszerbiztonsag szempontbdl egyik legjelentdsebb —
nem a fémek kozé tartoz6 — nyomelem az arzén. Bejuthat az élelmiszerbe a talajbdl, a
vizbél, illetve a levegébdl is kitlepedhet. Az arzén dsszes mennyisége a fent emlitett
fémekhez hasonldan kevés informéacidval szolgal. Jelentés el6relépést jelent a bioldgiailag
hozzaférhet6 mennyiség megallapitasa. A teljes megismerés a bioldgiailag hozzaférhet6
mennyiséget modellezé extraktumok speciacios analizise, a kiléndsen toxikus formak
(MMA, DMA) mennyiségének meghatarozasa érdekében.

A vizsgalt élelmiszerek a kdvetkezok voltak: halkonzerv, gombakonzerv, haztartasi keksz,
kolbasz réteslap. Az emésztést modellez kétlépcsés extrakcidt a kdvetkezé modon
végeztik: Az “eléragott” mintat elészor a gyomornedvet modellezé (natrium-klorid (0,01
M) sésav (pH=2,5) és pepszin tartalmu) oldattal extrahaltuk 37 °C-on 6 6ran keresztil, ezt
kdvetéen az Ujabb extrakciot a bélnedvet modellezd (natrium-klorid(0,01 M) pankreatin és
a-amilaz tartalma pH=7,5 ) oldattal végeztiik.

Az élelmiszer mintdk bioldgiailag hozzaférheté fémtartalma és teljes fémtartalma egyutt
kerlt meghatarozasra. A teljes mennyiség és a bioldgiailag hozzéaférheté aranya jelentés
kilonbségeket mutatott az élelmiszerek és a fémek minésége, valamint az alkalmazott
technoldgia szerint.
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Modszerfejlesztési kisérletek és egyedi triterpén-
szaponin komponensek analizise sz6l6 ndvényben
finomanalitikai eljarasokkal

Forgo Peter, Orban Norbert, Dr. Kiss Attila és
Virag Diana
Eszterhazy Kéaroly Féiskola, EGERFOOD Regionéalis Tudaskdzpont

A triterpén szaponinok a fitoszterolok csoportjdba tartozo természetes
anyagok, amelyek ndvényi bioszintézis vagy mikrobioldgiai folyamatok
eredmeényeként képzédnek. Szerkezetiiket tekintve tartalmaznak egy szteroid
szarmazékot, amely oligoszacharid lanchoz kapcsolodik. A csoportba
tartoz6 vegylletek szdmos fiziol6giai tulajdonsaggal rendelkeznek, ezek
kozul fontos kiemelni az antioxidans tulajdonsagukat, a sziv és érrendszerre
gyakorolt hatasukat[1, 2], valamint a tumorellenes[3, 4]és gyulladasgatlo
aktivitast [5, 6]. A triterpén szaponinok meghatarozasara szamos analitikai
modszer létezik, melyek kozil fontos Kkiemelni a kromatografias
meghatarozasokat (VRK, GC, HPLC).

A kutatas 6 célja a triterpén-szaponinok meghatarozésa sz616ben és a beléle
feldolgozassal eléallitott termékekben (must, bor). A szaponin és aglikon
tartalmat HPLC modszerrel hataroztuk meg, az aglikonokat a vizsgalat elott
savas hidrolizissel allitottuk el6. A kulonbdzé szadrmazékok szerkezetét
tomegspektrometrias vizsgalatokkal (ESI és APCI ionizacié) hataroztuk
meg. A triterpén-szaponin tartalom mennyiségi meghatarozasat diédasoros
detektalassal végeztik el. Az aglikonok TMS és metil szarmazékait
gazkromatografias vizsgalattal is meghataroztuk. A sz616, must és bor
szaponin tartalmat a szarmazéas foldrajzi helye szerint is 6sszehasonlitottuk.

Az alkalmazott mddszerek pontossdga és reprodukalhatésaga kivalo. A
vizsgalt mintak triterpén szaponin tartalma valtozd, az oleanol sav tartalom
31.53 mg kg™ és 162.01 mg kg™ kozétt valtozott a szélébogyd héjaban a
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vizsgalt 13 minta esetén. A legmagasabb szitoszterol tartalmat az *Othello’
magyar megfeleléjében mértik (73.12 mg kg'), mig a legnagyobb
szitoszterol glilkozid tartalmat egy Olasz fehérszélé mutatott (19.14 mg kg™).
A vizsgalatok eredményeként meghatarozott parameéterek és az alkalmazott
modszerek kivaléan alkalmasak a kilonb6zé sz616 fajtak jellemzésére,
valamint a biol6giailag fontos triterpén szarmazékok bevitelének
meghatarozasara.
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