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Beszamolé az Elelmiszervizsgalati Kozlemények
XXXVIII. kotetérol

1992-ben a szakfolydirat XXXVIII. kotete nagyobb formatumban és
megvaltozott formédban, jelentGsen bdvitett terjedelemben Osszesen 338 oldalon
jelent meg. A formitum és a kiils6 megjelenés kialakitdsaban a Szerkesztdség
munkatarsai és az MTI Nyomda is elismerésre méltdban miikodott kozre, aminek
kovetkeztében folyoiratunk kiilseje €s nyomdatechnikai kivitele kozel jutott a
nemzetko6zi szinthez. Sikeriilt gyakorlattd tenni a szdmitégépes nyomdai
el6készitést is, aminek kovetkeztében a nyomdai hibdk szdma tovabb csokkent.
Mindez ¢és tobb mads intézkedés eredményeképpen megsziintek az idGbeli
csuszasok és teljes mértékben megvaldsult az litemszerd negyedéves kiadas.

A publikdlasra bekiildott dolgozatok és beszamoldk szdma is emelkedett,
ami a sokoldaldan bdviilt szakmai informécids kindlattal lehetGvé tette a
valogatast €s bizonyos mértékig a csoportositdst is. Az elmult évben a szerzék
munkahely szerinti megoszlasa a kovetkez6 szamokkal jellemezhetd:

Féhatosagok (FM, MSZH) 9 %
Elelmiszerellendrzé intézmények 38 %
Kutatéintézetek 38 %
Egyetemek, féiskoldk 6 %
Elelmiszerel§4llitsk 0 %
Kiilfoldi szerz6k publikicidi 9 %

Az elmult évben Osszesen 24 eredeti kozlemény, illetve beszamolé jelent
meg, ami lényegesen meghaladja az elmult évek atlagat. Ez a terjedelem jelentds
boviilését eredményezte, mert az informacids anyagok €s hirdetések oldalszdma is
novekedett. Figyelemre méltd, hogy mindez az ardnyok eltoloddsa nélkiil
kovetkezett be. Tovdbbra is az ellendrzd intézményekben és a kutatdintézetekben
dolgozok adjak a publikdcidok tobb mint 2/3-4t. Ugyanakkor folytatédott az
egyetemek és féiskoldk 4ltal megjelentetett cikkek szdméanak csokkenése. Hosszu
évek oOta eldszor fordult eld, hogy az éElelmiszerelddllitok részér6l még
szerzGtarsként sem szerepelt szakember. Mindez csak kiils6 jele annak a
helyzetnek, aminek elemzése e folydirat hasdbjain nem lenne helyénvald, de
remélhet6en néhdny éven beliil alapvetGen megvaltozik.

A publikéciok tartalmi szempontbdl a kovetkezGképpen csoportosithatok:

— A legtobb cikk az élelmiszerek mindségellendrzésével foglalkozott a kiilfoldi
és hazai gyakorlat, tradici6 vagy fejl6dési trend tiikrében [1,2,3,4,5,6,7].

— Két kozlemény az élelmiszerek eldéllitasa €és forgalmazdsa jogi
szabalyozdsanak kérdéseit taglalta [8,9].
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— Az élelmiszerkémia fejlédési irdnyaival, valamint az élelmiszeranalitika
helyzetének elemzésével foglalkozott egy egy cikk [10,11].

— A korabbi évek gyakorlatinak megfelelGen tettiik kozzé élelmiszereink 1991.
évi minGségalakuldsat a hatosdgi élelmiszerellen6rzés adatai és megéllapitdsai
alapjéan [12].

— Az élelmiszeranalitikai korvizsgdlatok adatainak tjszerd értékelésérdl,
valamint az O6lom- és kadmiumkorvizsgalat eredményeirdl szamolt be két
dolgozat [13, 14].

— Ismét tobb modszerdsszehasonlitd vizsgdlatrol kaptunk tdjékoztatdst néhany
kozleményben: a liponsav meghatarozdsardl sorélesztGben [15], a kornyezeti
mintdk mérésére szolgdlo y-spektrometrids mérdrendszerek dsszehasonlitdsarol
[16], a potenciometrikus kloridtartalom meghatdrozédsardl [17], valamint az
AAS és az ICP-AES 0sszehasonlitasarol [18].

— Elelmiszerek egyes rost-frakciéinak vizsgédlati eredményeit mutatja be egy
publikacio [19].

— A buzaliszt gliadintartalmdnak immunanalitikai meghatdrozasardl ad ismertetst
egy cikk [20].

— Diabetikus édesipari termékek szénhidrit-osszetételének €s Osszes szénhidrat-
tartalménak vizsgalatardl ad szamot egy kozlemény [21].

s

— Folytattuk sorozatainkat élelmiszerek érzékszervi vizsgalatardl és minGsitésérdl
[22], valamint az aktivicids analizisrdl az élelmiszeranalitikdban [23].

— Beszamoltunk az  Elelmiszer-MinGségellendrzés IX. Tudomaényos
Konferencidjardl [24].

A szakmai publikdcidkat tudatosan egészitettiik ki a 2. fiizett6l kezdve az
"Elelmiszer Mingségiigyi Informdaciés Centrum" hiranyagaival, amelyekben
helyet kaptak a vildg élelmiszerszabdlyozdsanak hirei. 1992. évben 55
referatumot kozoltiink le, amelyekben a K6z0s Piac uj direktivdinak tartalmarol,
Codex szabvanyokr6l és minGségi eldirdsokrdl, valamint az élelmiszerexport
szempontjabol fontos orszdgok élelmiszerszabdlyozdsardl szdmoltunk be.
Publikdltuk az érvényes magyar orszagos és dagazati élelmiszerszabvanyok
jegyzékét, tovabba a Codex Alimentarius szabvdnyainak cimforditasait. Ebbe a
témakorbe tartozik az NSZK Hivatalos Elelmiszeranalitikai Médszergyiijtemény
1) mdédszercimeinek publikdlésa is.

Megval6sult az Elelmiszermingsit6 Kamardval kotott egyiittmikodési
megdllapodds eredményeként a Kamara Alapszabalydnak publikélasa és hireinek
rendszeres ismertetése. Lekozoltiik a Kamara Etikai Kodexét is. Az elmult évben
a Kamara minden tagja kézhez kapta az "Elelmiszervizsgilati Kozlemények"
megjelent 4 fiizetét. Egyiittmikodésiink az Elelmiszermindsit6 Kamardval az
1993. évben hasonlo forméban folytatodik.

Nem Kkeriilt sor valtozdsra a hazai lapszemlék és a rendezvénynaptar
megjelentetésében. Tovabb csOkkent viszont a kiilfoldi tars-szakfolydiratokban
publikalt mddszertani dolgozatok referdlasa, ami részben szervezési
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hidnyossagokra, részben anyagi okokra vezethetd vissza. A referdtumok készitése
ugyanis igen nagy raforditdssal és csak - a folydirat lehetGségeit figyelembe vevs
- csekély anyagi elismeréssel jar.

A folyoirat anyagi lehetGségeinek tulterhelését okozta a formatum és
terjedelem novelésébdl adodo koltségemelkedés, amit a hirdetések szdmanak
novekedése nem tudott kiegyenliteni. A folydirat elismertségének tudhatjuk be,
hogy az dremelkedésre hivatkozva csak 2 el6fizetd mondta le a megrendelést, és
hogy az 1j megrendelSk szama nagyobb volt, mint az év folyamédn bejelentett
lemondasoké. Az anyagi ellehetetlentilés hatarara a XXXIX. évfolyamaba 1€p6
szakfolyéirat kiaddsa elsGsorban azért keriilt, mert tobb sponzor nem utalta &t
tdimogatdsat és tobb mint 50 el6fizetd maradt ados a 2. felszdlitds utdn is a
folydirat drdnak atutaldsdval. Komoly gondot okoz az is, hogy két vdllalat a
sponzordlast tartalmazé megéllapodast 1993. évre felbontotta. Ezért kiilon
koszonetet mondunk a megmaraddé tdmogatoknak, mert nélkiilik a folydirat
megjelentetése egydltalin nem lenne lehetséges. Hatrdnyos hatdst fejt ki a
kétkulcsos AFA bevezetése is, ami szakfolyéiratokra 6 % forgalmi adét jelent. Ez
noveli az eld6fizetOk terheit, de nem jelent nagyobb bevételt. A postai koltségek
emelkedése ellenére az elGfizetési dijat nem kivanjuk 1993. évben vdltoztatni,
hanem a szakmai szinvonal tovébbi javitdsaval és az informéciok aktualitdsanak,
hasznosithatosdgdnak novelésével szeretnénk tovabbi eldfizetdket és tdimogatokat
megnyerni.

Molnadr Pdl
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Elektroforézis és alkalmazasa az
¢lelmiszerfehérjék elvalasztasaban

Hajos Gyongyi

Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest
Erkezett: 1992. februar 21.

Az elektroforézis torténelmi el6zményei

Az elektroforézis tobb, mint 100 évet feloleld torténete igen gyors fejlédést
és sokrétd alkalmazasi teriiletet jelez. Az elektroforézisnek, mint elvalasztasi
modszernek az az alapja, hogy a toltéssel rendelkezd vegyiiletek az elektromos
mezG hatdsdra elmozdulnak. A fehérjék amfiprotikus molekuldk, ezért
frakcionaldsukra €s szerkezetviltozasuk nyomon kovetésére az elektroforetikus
modszerek rendkiviil alkalmasak.

Az elektroforézis elsé irodalmi megemlitései koziil Lodge tézisei 1886-bol
szdrmaznak. Pontosan 100 évvel ezel6tt, 1892-ben pedig Smirnow mér toxin-
oldatok elektro-frakciondldsardl szamol be. A mult szdzad végén tanulmanyoztak
kolloidok és a globulin elmozdulasat elektromos erGtérben (Picton és Linder,
1897; Hardy, 1899). Szdzadunk elején az elektroforetikus technikdk fejlédésének
jelentds eredményei: a kolloid rendszerek elektroforézisének osszefoglald leirdsa
(Schwerin, 1914), izotopok preparativ szepardldsa agar "U" cs6ben (Kendall and
Crittenden, 1923), oldott fehérjék tanulmédnyozdsa mozgd hatarfeliiletek
modszerével (Tiselius, 1930, 1937).

A mozg6 hatarfeliiletek modszere

Ez, a Tiselius-féle, a mozgd hatarfeliiletek mddszere volt torténetileg az
elsd, kidolgozott és széles korben alkalmazott elektroforetikus technika. E
megoldas alapja az, hogy a részecskék vandorlasa szabadon, oldatban megy végbe
az elektromos erGtér hatasdra. Tiselius tobbek kozott szérumfehérjék
szétvalasztasat végezte el ily mdédon és a hordozé nélkiili elektroforézis folyamén
a fehérjék vandorlasat Schlieren-optikdval észlelte.

Kotott (zona) elektroforézis

Az 0si eljardst hamarosan felvaltottdk a hordozé kozeget tartalmazd
elektroforetikus modszerek. Kotott elektroforézisnek vagy zona-elektroforézisnek
nevezik e stabilizalt elektrolittal mikodd technikat. Az alkalmazott szdmos
hordoz6 anyag egy része inert, dramldsgatlo és kizardlag hordozé szerepet jatszik.
Ilyenek példaul az iiveggyapot (Coolidge, 1939), a szilikagél (Consden et al.,
1946), a celluléz (Porath, 1956) és a papir (Vamos-Vigyazo, 1967). Masik
csoportjuk porézus és molekulaszitaként is hatnak. Ezek kozé tartozik az agar6z
(bar a molekulaszita hatdsa csekély), a keményit6 és a poliakrilamid (Radola,
1980 ; Andrews, 1988, Hjerten et al., 1965).
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A hordoz6 kozeg gyors térhdditasat az a rendkiviili elénye biztositotta, hogy
csOkkenti az 4ramldssal kapcsolatos inhomogenitisokat és a diffiziét oly
mértékben, hogy az elvdlasztott komponensek a maximaélis felbontoképességnek
megfeleld legélesebb zondkat eredményezik. A hordozé kozegnek kémiailag
inertnek, egyontetiinek €s homogénnek kell lennie, valamint az is 1ényeges, hogy
gyorsan és reprodukdlhat6an lehessen elkésziteni.

A poliakrilamid gél széleskord elterjedését (Andrews, 1988; Kaiser és
Krause, 1985; Radola, 1980) az magyardzza, hogy a fenti igényeknek jol
megfelel. Kiilonleges el6nye ezen feliil az, hogy a poliakrilamid gélek dsszetétele
az akrilamid és az N,N’-metilén-biszakrilamid ardnnyal az igényeknek
megfeleléen jol ellendrizhet§en valtoztathatd. A poérusméret az akrilamid
koncentracio novekedésével csokken.

A fehérjék festésére az elektroforetikus elvdlasztds utdn tobbféle eljards
ismert. Torténelmileg a legrégibb az Amido Fekete 10B festék, amelyet még ma
is széleskortien alkalmaznak. A leggyakrabban haszndlatos fehérje-festékek, az
Amido Fekete, a Coomassie Blue R 250, és a Vilagit6 Zold (Fast Green FCF)
relativ elonyeit Wilson (1979) tanulmanyozta. Az Amido Fekete 10B-nél a
Coomassie Brilliant Blue R250 koriilbeliil haromszor olyan érzékeny, és az
aminocsoportokkal elektrosztatikus kotéseket képez, mig a fehérjék nem-polaros
részeivel nem-kovalens kotéseket alkot.

A gélelektroforézis modszerek eredményes elterjedése a fehérjesavok
nagyobb érzékenységi festését igényelte. 1980 koriil mar vildgszerte alkalmaztik
az eziist-festési moddszereket, amelyeknek érzékenysége 5-100 szorosa lehet a
Coomassie Blue-festés fehérje-detektdlasahoz képest. Az elsé eziist-festési
valtozatok még hisztokémiai moddszerekbdl szarmaztak (Switzer et al., 1979;
Oakley et al., 1980), de az eziistfestési mddszerek fotokémidn alapulé csoportja
gyakrabban haszndlt, mert gyorsabb, olcsébb, egyszer(ibb (Merril et al., 1982).

Az elektroforetikus elvélasztisok élelmiszeripari alkalmazidsa esetén a
fehérjefestést tobbnyire Coomassie Brillant Blue R250 vagy G250-nel végzik, de
enzimes festési technikdkat is alkalmaznak (Thompson, 1968; Chua et al., 1978).

Poliakrilamid gélelektroforézis (PAGE)

A fehérjék illetve peptidek hagyoményos poliakrilamid gélelektroforézissel
val6 elvélasztdsa a toltésiiktSl és a méretiiktSl egyardnt fiigg. Az 1960-as években
a poliakrilamid gélelektroforézist mar szamos élelmiszerfehérje kimutatasara €s
elvalasztasara alkalmaztdk (Kaiser €s Krause, 1985 ; Hay et al., 1973; Mikkers et
al., 1979a, b).

SDS-PAGE

Ha a poliakrilamid gélelektroforézist nétrium dodecil-szulfat (SDS)
jelenlétében végezziik, akkor az elvdlasztds kizar6lag a molekula méretétdl fiigg.
Az SDS a részecskéket negativ toltésfelh6vel ugy burkolja be, hogy a
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polipeptidek jellegzetes sajat toltése nem juthat érvényre. Az SDS egységnyi
polipeptidhez alkalmazott mennyisége jelentds szerepet jatszik az elvédlasztdsban
(Delincée és Hajos, 1984).

A poliakrilamid gélelektroforézist - SDS jelenlétében - nem csupdn a
fehérjék molekulatomegének meghatarozasara hasznaljak (Weber és Osborn,
1969), hanem addig ismeretlen fehérjék detektdldsara (Laemmlli, 1970) és
bioszintetizalt fehérjék azonositisidra, kvantitativ kimutatdsdra (Zahringer és
mtsai, 1976). A poliakrilamid gélelektroforézis (PAGE és SDS-PAGE) jelentds
szerepet jatszik az élelmiszeranalitikdban is, ahol fehérjék azonositdsara, idegen
fehérjék kimutatdsara, fajta-vizsgédlatokra ¢és a fehérjék szerkezetében
bekdvetkezd valtozasok nyomon kovetésére egyardnt alkalmazzak.

Az izotachoforézis

Az izotachoforézist dlland6 sebességli ion-vandorldsnak vagy eltolédasos
elektroforetikus modszernek is nevezik. Ez az elektroforetikus technika a
molekulakat toltés-kiilonbségeik alapjan vélasztja el tobbnyire nem gélszlrésre
alkalmas kozegben. Az analitikai elvédlasztidsokndl folyadékkal toltott kapilldris
csoveket, poliakrilamid gél hengereket vagy réteget haszndlnak. A kis
1éptékndvelési preparativ kisérleteket altaldban horizontélis gélagyakban, géllel
toltott oszlopokban vagy specidlis, pufferrel toltott tobb-rekeszi késziilékekben
végzik.

Lényeges, hogy az izotachoforézist kétféle elektrolittal jatszatjdk le. Az
egyiknek a mozgékonysiaga kisebb (ez a termindtor), a mésiké nagyobb (ez a
vezet elektrolit), mint az elvalasztand6 anyagoké. Az elektromos erdtér hatasara
a vezérion és a termindtor ion kozott elhelyezkedd elvdlasztandé ionok a
terminétor felé csokkend sebességek sorrendjében rendezddnek el. Az Osszes
zona 4allando sebességgel vandorol tovabb, mikdzben az egyes anyagok (zondk)
egyre jobban elvalnak egymastdl ( Mikkers et al., 1979a).

Az izotachoforézis felold6 képessége nem olyan j6, mint a tobbi
elektroforetikus moédszereké (PAGE, IEF). El6nye azonban, hogy azokban az
esetekben, amikor mas modszerek alkalmazdsa nehézkes vagy megvaldsithatatlan,
akkor jol kivitelezhetd elvélasztist eredményez. Kiilonosen eredményesen
hasznédlhaté az izotachoforézis metabolitok vagy daltaldban kis molekuldk
szétvélasztisa teriiletén (Zelensky’ et al., 1984; Repdsova et al., 1984), de
fehérjék szepardlasara is alkalmazzak (Manabe et al., 1989; Delmotte, 1977).

Az izoelektromos fokuszalas (1IEF)

Az izoelektromos fokuszalds egy pH-gradiensben lejatszodo elektroforézis.
A hagyomanyos elektroforézis (PAGE) és az 1zoelektromos fokuszalds kozti
kiilonbséget az 1. 4bra szemlélteti (Andrews, 1988; Righetti, 1985).
A makromolekuldk vagy a peptidek a pH-gradiensben mindaddig vandorolnak,
amig pozitiv vagy negativ toltésiiket meglrzik. Amikor a pH-gradiensen beliil
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elérik azt a pontot, amelyik az izoelektromos pontjuknak felel meg, ahol a
molekuldris toltésiik zérd, ott megszlinik a mozgdasuk. Az izoelektromos
fokuszalas eldtt az elvédlasztandd anyagot ezért barhol felvihetjiik a rétegre, sét,
ha egy anyag kimozdulna a pl z6ndjabol, akkor is visszarendezd6dik ismét. Ha
példaul egyetlen fehérjét (B, pI=8,0) a gél két kiilonboz6 helyére visziink fel, igy
az IEF induldsakor az egyik helyen negativ (-1), a mdsik helyen pozitiv (+2)
toltéssel rendelkezik a fehérje. A két fehérjezona igy egymads felé mozdul el,
fokuszalodik az izoelektromos pontjanak megfelelé zondig, ahol az Osszes toltése
z€r6 és megszinik a vandorlésa.

PAGE IEF
0sszes osszes
t6liés PH=9 t5ltés

Iy E 5 pH \
H A
A+B .“". ':
o ;
e ) : e 5
j ? \ i B e g e et e g e - 1
0 4 > pH 0 A\ DH
1 5 E 10 g Dl 10
B e A+B |
A o 5 L_._1
B ----------- B
A I3 D
[ A )
N @

1. abra: A zona-elektroforézis (PAGE) és az izoelektromos fokuszalas (IEF)
Osszehasonlitisa
A pH-gradienst amfolitok, azaz kis molekulatomegli amfoter anyagok
keveréke szolgéltatja. A pH-gradiens egyenletességét €s jO mindségét az
alkalmazott amfolitok tulajdonsdgai dontSen befolyasoljak.

Svensson (1962) szerint az amfolitok legfontosabb tulajdonsagai a kovetkezdk:

1.J6 pufferkapacitds, annak érdekében, hogy a pH-t determinaljak
izoelektromos pontjaikon még nagy molekulatdomegli amfolitok
jelenlétében is.

2.J0 legyen a vezetGképességiik az izoelektromos pontjaikon, hogy mas
elektrolitok hidnydban is fenn tudjdk tartani az elektromos
vezetOképességet.

3. Alacsony molekulatomeg, hogy a vizsgdlanddé makromolekuldktol
konnyen elkiilonithetdk legyenek (Vesterberg, 1969b).

4. Az osszetételiik kiillonbozzék a vizsgalando anyagokétol.

5. A vizsgiland6 makromolekuldkat ne denaturdljadk és ne reagaljanak
azokkal.
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Az 1izoelektromos fokuszdlds céljara alkalmas amfolitokat sokféle amfi-
protikus anyag keverékébdl allitottak eld, igy aminosavakbdl, peptidekbdl vagy
amfoter és nem-amfoter pufferek komponenseibdl (Bosisio, 1981). Vinogradov és
Righetti munkacsoportjai (Vinogradov et al., 1973; Righetti et al., 1975) altal leirt
eljards szerint a vivé amfolit hexametilén-tetramin, trietilén-tetramin, tetraetilén-
pentamin és pentaetilén-hexamin vizes elegyének melegitésével elGallithato.
Legfontosabb kereskedelmi termékek az AMPHOLINE®: a PHARMALYTE®, a
SERVALYT, a BIO-LYTE stb. A hazankban eldallitott amfolitok koziil a
"Symolyt" (MTA Izotop Intézet) nevi amfolittal végzett IEF utan a fehérje-savok
igen eldnyosen voltak festhet6k (Hajés, 1990). Egy 4j tipusd amfolit
eldéllitasdval és alkalmazdasi teriiletének vizsgalatdval a DOTE Bioldgiai
Intézetében is foglalkoznak (Szeszédk et al., 1991).

Az 1zoelektromos fokuszdlds alkalmazhatosdganak bovitését Righetti és
Chillemi (1978) az elvalasztott peptidek festésére kidolgozott 4j eljarassal érték
el. Mivel az amfolitok és a peptidek nagyon hasonl6 fiziko-kémiai sajatsdgokkal
rendelkeznek, az IEF elvalasztds utdni festésiik, jelzésiik gondot okozott. A
peptidek és a festék kozotti kotés kialakitisa jelentds 1épés volt a peptidek
elektroforetikus elvalasztdsdban.

Az izoelektromos fokuszdlds a molekula-fajtakat kizardlag izoelektromos
pontjuk alapjan differencidlja. Ezt az elvdlasztist nem befolydsolja sem a
molekula-méret, sem a molekulaszita-hatas az elektroforetikus vandorlas soran.
Ezért az izoelektromos fokuszdlast egy alapvetéen nem-szlir$ kozegben végzik. A
legaltaldnosabban nagy porozitdsu poliakrilamid gélt vagy granuldlt gél-dgyat,
példaul Sephadex gyantat vagy agardzt alkalmaznak.

Az IEF egy igen nagy felbontoképességgel rendelkez6 analitikai mddszer,
kiilonosen akkor, ha a vékonyrétegben immobilizdlt pH-gradienst alkalmaznak. A
makromolekuldk ilyen koriilmények kozott mar 0,001 pH izoelektromos pont
kiilonbséggel is elvalaszthatok.

Az immobilizalt pH-gradiens az IEF dj forradalmi fejl6dését jelenti,
mivel az ismert molaritdsd és ionerésségi, kémiailag meghatarozott kozeg esetén
a "mérték szerinti" szepardlds is megoldhaté barmilyen kivant pH-gradienssel. A
maétrixhoz kotott (rogzitett) pH-gradiens madsik eldnye varhatéan az, hogy az
1zoelektromos fokuszélassal elvalasztott fehérjék a makro-, ill. mikromolekularis
szennyezGk nélkiil eludlhaték izoionosan.

Gorg és mtsai (1988) nagy felbontdsu két dimenzids elektroforézises eljarast
alkalmaztak immobilizélt pH-gradienssel élesztd sejt fehérjéinek vizsgalatéra.

Az IEF kisléptéki preparativ elvalasztasra (~1 g anyagig) is alkalmas,
mégpedig 0,01-0,02 pl egység kiilonbséggel ad j6 elvilasztast.
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Az izoelektromos fokuszadlds az anyagok és a technikai oldal &lland6
fejlodésével a fehérjék elvdlasztdsdban a legelterjedtebben és a legnagyobb
sikerrel alkalmazhat6 médszer (Bishop, 1979; Righetti 1983; Vesterberg, 1978).

Kapillar elektroforézis

A kapillar elektroforézis szamos elektroforetikus technikabdl kifejlesztett
modszer, melynek sordn a komponensek elektroforetikus elvdlasztidsa egy szik
csOben, kapillarisban jatszodik le. A szepardlas hordozd kozegeként jelenleg
legelterjedtebbek a folyadékok, igy a puffer-oldatok, szerves olddszerek,
feliiletaktiv anyagok, ion-pdr reagensek stb. (Fujiwara és Honda, 1987), de
szamos esetben a kapilldrisok az elektroforéziseknél alkalmazott géleket vagy a
kromatografidban haszndlatos toltGanyagokat tartalmazzdk (Green €s Jorgenson,
1989).

A kapilléar elektroforézissel szétvdlaszthaté mintdk mennyisége és térfogata
viszonylag igen kicsi, ezért a szeparalt komponensek detektdldsa ultraérzékeny
kijelz6ket igényel.

A kapillér elektroforézis sajatsagos elényei Compton és Brownlee (1988) szerint:

— gyorsasag (percek alatt teljes elvdlasztast adhat)
— felbontoképessége (nagy hatékonysdgu frakciondldsi mddszer, amelyben
az elvélasztds élességét csupdn a diffizid limitdlja)
— érzékenység (attomolnyi detektalds is lehetséges)
— kis minta mennyiség (nanoliterek illetve nanogrammok elegenddek)
— minimdlis reagens sziikséglet
— a detektdldsi modszerek széles valasztéka:
— UV/VIS (Jorgenson, 1984),
— fluoreszcens detektdlds (Green és Jorgenson, 1986),
— konduktometria (Huang et al., 1989),
— tomeg-spektroszkopia (Lee et al., 1989),
— elektrokémia (Wallingford és Ewing, 1987),
— termooptika (Yu és Dovichi, 1988) stb.
automatizalhatosag

A kapillédr elektroforézis alapjdban analitikai technika. Egyrészt azért, mert
az alkalmazott mintamennyiség édltalaban csekély, nanogrammnyi, masrészt, mert
az ilyen kis mennyiségeknek az elvélasztis utdni Osszegy(jtése €s kinyerése
rendkiviil nehéz. Taldn a megfelel6 mintagydjtési mdodszerek fejlédése dj utat
nyithat majd a kapillar elektroforézisen alapulé mikro-preparativ szepardlas eldtt
(Rose & Jorgenson, 1988).

A kapilléar elektroforézis vitathatatlan el6nyei mellett az érzékenysége igen
nagy. Figyelmet kell forditani a nem kivant fizikai-kémiai kolcsonhatdsok
kikiiszobolésére, az elektromos mez6 egyenletességére €és a szepardlds nagy
sebessége miatt a kapillarisokban keletkezd hd elvezetésére, a rendszer hiitésére.
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A jelenlegi kapillar elektroforézis technologiai alapjai mar az 1980-as
években ismertek voltak (Mikkers et al., 1979b). A mddszer nem csupdn az
analitikai jellegli kutatdsban haszndlhatd, hanem lényeges szerepe van a klinikai
alkalmazasban (Fujiwara és Honda, 1987 ) és a fehérje-kutatas széles teriiletén is
(Kilar, 1991, 1989; Jokl et al., 1989).

A kapillar elektroforézis, mint szepardldsi technika, rendkiviil hatékony, az
elvdlasztds sordn igen nagy elméleti tdnyérszam érhetd el. Elvileg a mddszer igen
sokféle molekula elvalasztdsara és detektdlasara is alkalmas (Cheng és Dovichi,
1988). A kapillar elektroforézist legel6nydsebben a fehérjeanalizisben, 1ll. a
peptid-térkép, a "fingerprint”" meghatdrozdsaban hasznéljdk, ami minden fehérjére
sajatosan jellemzd (Cobb és Novotny, 1989). Humdn szérumfehérjék
elvalasztasar6l Manabe €s munkatérsai (1989) szamoltak be teljesen automatizalt
kapillér izotachoforézissel.

A kapillar elektroforézis irodalmat és fejlédését tobb 6sszefoglalé mid jelzi
(Gordon et al., 1988; Ewing et al., 1989; Widmer, 1989; Thormann et al., 1989).

Elektroforetikus elvalasztas két dimenzioban

Az elektroforetikus elvdlasztastechnika egyik fejlédési irdnya a két-
dimenzids szepardlds volt. A kétdimenzids peptid-térképek elkészitése a fehérje-
ill. a peptid-kutatast fellenditette. Cobb és Novotny (1989) kazein immobilizalt
tripszines hidrolizdtumdabdl kapillar elektroforézis alkalmazdsdval készitettek
nagy érzékenységl peptid-térképet.

Az elektroforetikus modszerek alkalmazasanak
néhany eredménye a fehérjekutatasban

A fehérjék és a peptidek amfiprotikus molekuldk, ezért frakciondldsukra és
szerkezetvaltozdsuk nyomon kovetésére az elektroforetikus mddszerek kivaldan
alkalmasak.

SDS jelenlétében végzett poliakrilamid gélelektroforézissel (Weber és
Osborn, 1975) sikeriilt igazolni, hogy az enzimes peptidmédositas (EPM)
folyaman transzpeptidacio jatszédik le (Delincée és Hajos, 1984). Sajat
vizsgalataink sordn (Bundesforschungsanstalt fiir Erndhrung, Karsruhe; KEKI,
Budapest) az SDS-fehérje aranyt az irodalmi elvarasok szerint (Weber €s Osborn,
1975) alkalmaztuk, a szepardldst urea tartalmi gélben végeztik és a
peptidsavokat eziistfestési modszerrel (Merril et al., 1982) jeleztiik.

A gélelektroforetogramok (2. dbra) azt jelzik, hogy az enzimes pep-
tidmodositasi reakcidoban foként transzpeptidacio jatszodik le, de meghatarozott
koriilmények kozott a kondenzacids reakciok is jelentdssé valhatnak.
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1 2 3 4 5 MixApro
L—- . . . . »
D | | [ o 1 - a kazein enzimes hidroliza-
- BSA 68000 tuma dializis nélkiil
?z—zz"‘lﬁ - ADH 41000 | 2 - @ prondzkatalizissel nyert
- CAR 29000 EPM-termék
. 77| -
3 - az a-kimotripszines katali-
=l zissel kapott EPM-termék
(= | - CYT 11700 P
77745 4 - a papainos katalizissel nyert
bl ] i - APRO 6500 EPM-termék
% - INS 3000 | J-2 kazelp en.21mes hidroliza-
tuma dializis utan

2. abra: EPM-termékek molekulatomeg eloszldsanak SDS-PAGE
elektroforetogramja
Az 1izoelektromos fokuszalds a legnagyobb felbontoképességli modszerek
egyike a fehérjék elvdlasztdsdban. A lehetséges legélesebb sdvelvélasztis
eléréséhez azonban mindig az adott mintdnak megfeleld koriilményeket kell
megvalasztani. Az IEF koriilményeit tobbféle tipusu fehérjeszerkezet
kimutatasban vizsgaltuk, melyekre néhdny példat mutatunk be.

A fehérjék vizsgalatdban a véddcsoportok felvitelének és azok lehasi-
tasanak nyomon kovetésére az IEF alkalmas mdédszernek bizonyult (3. dbra).

SPE T ko= K:  kontroll fehérjekeverék
: N:  kezeletlen ribonukledz
(RN-4z)
Ny: besugdrzott RN-4z
NCy: citrakonilsavanhidriddel
védett aminocsoporti
besugarzott RN-dz
NCy*: a védScsoportok lehasi-
tdsa utdni besugarzott
RN-4z
NC: citrakonilsavanhidriddel

védett aminocsoporti
RN-4z

NC*: a védScsoportok lehasita-

K N NY NCY NCY* NC NC* sa utdni RN-4z

3. abra: Fehérjék szerkezetvaltozasanak nyomon kovetése IEF-el védGcsoportok
felvitele és lehasitdsa sordn
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Az elektroforetogramon nyomon kisérhetd a besugarzott ribonukledz (Hajos
és Delincée, 1983) zondinak valtozasa citrakonilsavanhidriddel védett
aminocsoportokkal és a védGcsoportok lehasitdsa utan.

Globuldris fehérjék szerkezetében vy-besugarzas hatasara bekovetkezd
valtozasokat izoelektromos fdékuszdldssal sikeriilt nyomon kovetni (Hajés és
Delincée, 1983). Ebben az esetben a fehérjék tripszines hidrolizdtumait Sephadex
vékonyrétegen a plazminos hidrolizditumokat pedig agar6z rétegen tudtuk a
legsikeresebben elvélasztani.

A 0,8 % agar6z IEF-et (Pharmacia) 10 % sorbitot (Pharmacia), 2 % am-
folitot tartalmazé szuszpenziét 0,8 mm vastagsdgban vittiik fel GelBond film
(Pharmacia) 8x10 cm-ére. A futtatast 2,5 6ran keresztiil 13°C-on (50 V - 1000 V)
végeztiik, és a gélhez 6 M uredt is adtunk mivel kisérleteink szerint ez még
élesebb sdvelvalast eredményezett (Hajos €s Delincée, 1983). A fehérjék festését
az amfolitok eltdvolitidsa utdn Coomassie Brilliant Blue G-250-el végeztiik
(Radola, 1973).

Az izoelektromos fokuszalds segitséget nyujtott a mongol juh és kecske
eredeti  pankredz készitménybdl szarmazdé tripszin és  Kimotripszin
tulajdonsagainak vizsgélatdban is (Zhigzihiddorzhin és munkatarsai, 1985). Az
eredményeket a 4. dbra mutatja.

pl
4,4
7,3
9,45
10,65
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
1, 10: kontroll fehérjék 2, 5: juh és kecske eredet( kimotripszin
3, 7: juh és kecske eredet( tripszin 4: pankipszin (Ulan-Bator, Hiskombinat)

8: kristdlyos kimotripszin (Reanal)  9: kristadlyos tripszin (Merck)

4. abra: Pankredz készitmény tripszin és kimotripszin osszetételének vizsgalata
1zoelektromos fokuszalassal

Ujabban az izoelektromos fékuszaldst konnyfehérjék elvalasztiasiaban is
alkalmaztuk. Ugy vélasztottuk meg az IEF koriilményeit, hogy a szem kiilonb6z4
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megbetegedései esetén a konnyfehérjék Osszetételében jelentkezd valtozasokat
nyomon tudjuk kdvetni (Tapasztd és munkatérsai, 1987).

Az enzimes peptidmodositas reakciomechanizmusanak és az
aminosavbeépiilés a vizsgdlatdhoz mind Sephadex, mind agar6z vékonyréteget
hasznéltunk. A 5. abrdan lathat6 elvélasztis esetén (Sephadex IEF) az EPM
lejatszédasat €s a  metionin  kovalens  beépitését  vizsgdltuk. Az
elektroforetogramokat denzitométerhez kapcsolt szamitégépes modszerrel is ki-
értékeltiik (Hajos et al., 1989). A 6. dbra az EPM 2 minta esetében az
elektroforetikus elvélasztds grafikus 4brazoldasat a homolog €s nem-homolég
zondkkal egyiitt szemlélteti.

"Mix  Kaz KazH EPM1 EPM2

Mix: Kontroll fehérje keverék Kaz: Kazein
KazH: Kazein a-kimotripszines hidrolizatuma
EPM1: Kazein a-kimotripszines hidrolizatumdbdl a-kimotripszin jelenlétében készitett EPM
termék
EPM2: Kazein a-kimotripszines hidrolizatumabol metionin beépitéssel készitett EPM termék

5. abra: EPM termékek izoelektromos fokuszaldsa Sephadex vékonyrétegen

Eredményeink szerint mindkét EPM termék fehérje-frakcidinak toltés
szerinti elvalasztdsa jelent6sen kiilonbozott a kazein hidrolizatumaétol. Mivel
el6zd vizsgalataink szerint (Delincée é€s Hajos, 1984) a peptidfrakciok dtlag-
molekulatomegében jelentGsebb valtozast nem tudtunk kimutatni, ezért ezeket az

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 39, 1993/1 15



itt kapott kiilonbségeket transzpeptidacié eredményeként valdszindsitjiik. A nem-
homoldég zoéndk tekintélyes szdma mindkét reakcid-termék esetében (akar
aminosav beépitéssel, akar anélkiil jatszodott le az enzimes peptidmddositds) azt
jelzi, hogy a transzpeptidaci6 sordn nagyszamu peptidkotés hasadt el és alakult ki
(Hajos, 1986).

HOMOLOGY ANALYSIS

Relative Mobility
18 20 36 4p 5@ 66 78 88 90
EPM 2 LT MR I W RN
CASEIN H. T Tl | IR T —

Homologous Bands
18 29 3P 4P Sp GP _?P _BB ‘QP
EPM 2
CASEIN H. tj__ ﬂ -
Nonhomologous Bands
16 28 36 43 58 BB ?0 80 90

EPM 2
CASEIN H. E[ |}P -

6. abra: EPM minta elektroforetikus elvalasztasanak grafikus dbrdzolasa a
homolég és nem-homoldg z6ndkkal egyiitt

Az elektroforetikus modszerek alkalmazasa
élelmiszerfehérjék kimutatasaban

Az élelmiszeranalitika teriiletén az utobbi két évtizedben igen nagy szerepet
kaptak az elektroforetikus mddszerek a fehérjék vizsgdlatdban, izoldldsdban,
tisztitdsdban, valamint a novényi- és dllati eredetd fehérjék jellemzésében
egyarant. Elektroforézissel kimutathatok az idegen fehérjék az élelmiszerekben,
és a fehérjék valtozasai is nyomon kovethetdk.

Halfehérjék

A halfajtik elektroforetikus azonositdsdban a fehérje elvalasztési kép alapjan
Lundstrom (1983) igen ¢értékes eredményeket kapott. Egyes halfajtik
megkiilonboztetését sikeriilt ebben az i1dSben gélelektroforézissel megoldani
(Payne, 1963; Thompson, 1967; Chu, 1968). A 70-es évek végén az
1zoelektromos fokuszalds alkalmazasa (Kaiser és mtsai, 1980) hal- és hus-
mintdkra jelentds fejlédést hozott az azonositds biztonsadgaban. A fokuszalds méd-
szerét 1981 o6ta az USA-ban hivatalos vizsgdlati mddszerként is bevezették
halfajtak azonositasara (Willet és mtsai, 1981).

A konzervalt haltermékek megkiilonboztetésére urea jelenlétében végzett
izoelektromos fékuszélast dolgoztak ki ( Rehbein, 1983).
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Husfehérjék

Giles mar 1962-ben keményitdgél-elektroforézissel meg tudta kiilonboztetni
a marha, a borju, a diszn0, a barany, a juh és a nyul szakroplazma-fehérjéit (Giles,
1962). Az 4llati termékek azonositdsdra a poliakrilamid gélelektroforézist Hoyem
€s Thorson (1970) vezette be a mioglobinzondk szepardldsa alapjan. A hdsmintdk
el6készitésében a pufferes extrahalds fontos szerepet jatszik. Oz és szarvas
husfehérjéinek megkiilonboztetéséhez az észterdzmintazatot javasoltak (Heinert
és Klinger, 1980; Thompson, 1968). PAGE mddszerrel Kaiser és munkatarsai
(1980) 14 melegvéri és 18 hidegvérd éllat fehérjemintdzatdnak Osszehasonlitd
vizsgdlatat végezték el.

Az izoelektromos foOkuszdlds alkalmazédsa az elvdlasztisi moddszer fel-
bontoképességét joval megnovelte (Rubach et al., 1978) a husfehérjék teriiletén
is. Tinbergen és Olsman mdar 1976-ban izoelektromos fokuszdldst vezetett be
egyes husmintdk vizsgdlatara. Acetonporos mintaeldkészitéssel nyers €s hékezelt
husokat egyarant vizsgdltak. Ureds extrakcioval nem csak a szarkoplazma-
fehérjéket, hanem a miofibrillaris fehérjéket is szepardltdk. A kiilonboz4
elektroforetikus elvdlasztdsi technikdk eldnyeit, ill. héatrdnyait a vizsgdlando
hismintdk esetén figyelembe kell venni (King & Kurth, 1982; Kaiser et al.,
1982).

A legijabb kutatdsi eredmények szerint a hékezelt hisok és hustermékek
fehérjéinek izoelektromos fokuszdldsa alapjan j6l azonosithaté a huds eredete
marha, sertés, 16, bardny, szarvas és még néhiany mdés hus-fajta esetében
(Hofmann és Bliichel, 1991).

Mann és Bauer (1991) azt vizsgdltdk, hogy husfajtdk szarkoplazma fe-
hérjéinek elektroforetikus viselkedése hogyan valtozik meg tdrolds, sézds és
hékezelés hatasara. Az elektroforetikus modszerek alkalmazhatésdganak hatarait
mérték fel hustermékek és husok fajtaazonositasanak teriiletén, melynek soran
megdallapitottdk, hogy a hisok s6zdsa és hékezelése erdsen befolyédsolja a fehérje-
térképet.

Husfajtdk gyors elektroforetikus fajta-azonositdsi modszerér6l Mann és
munkatarsai (1991) szamoltak be hét allat husfehérjéinek 6sszehasonlitasaval.

Idegen fehérjék kimutatasa hdasarukban

A huskutatdsban a husfehérjék azonositdsa és eredetvizsgdlata mellett
jelentds szerepet jatszik a novényi és egyéb dllati eredetd fehérjék kimutatdsa is.
Az adalékfehérjéket egyrészt a husipari termékek funkciondlis sajatsdgainak
javitdsa, masrészt a husfehérjék olcsobb fehérjékkel vald helyettesitése céljabol
alkalmazzak. Az adott husfehérjékt6l eltér6 eredetd fehérjéket elsGsorban
elektroforetikus moddszerekkel mutatjdk ki (Olsman és Hitchcock, 1980, és
Llewellyn és Flaherty, 1976).

A szb6ja- és a husfehérje ardny kvantitativ meghatarozasara tobbféle
modszert dolgoztak ki SDS-PAGE (Armstrong et al., 1982) és urea jelenlétében
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végzett PAGE (Viélas-Gellei, 1981) segitségével, mig masok egy-egy szdjazona
kivalasztasdval végeztek mennyiségi meghatdrozast (Molander, 1982).

Gabonafélék

Cooke (1984) az "Electrophoresis" c. foly6iratban szdmos irodalmat gyiijtott
Ossze a gabonafélék fehérjéinek elektroforetikus moddszerekkel vald
szétvalasztasarol.

E technikak kozott PAGE, SDS-PAGE, IEF és kétdimenzios eljarasok (IEF-
PAGE) egyarant szerepelnek (Windemann et al., 1973).

A sorgyartdshoz Lubiniecki (1981) SDS-PAGE technikét dolgozott ki a
maldta-fehérjék ellenGrzésére.

Téli és tavaszi buzafajtak 22 kozeli variansat tudtdk megkiilonboztetni a
buzaliszt gliadin frakcidk izoelektromos fokuszaldsaval (Kaiser és Krause, 1985).

Z6ldség - gyiimolcs

Gorg (1973) zoldségek és gyiimdlesok Osszehasonlité vizsgdlatit végezte el
elektroforetikus technikdk alkalmazédsdval. A fajtdk megkiilonboztetéséhez és a
mindsitések finomitdsara a vizsgalt mintdk fehérje elektroforetogramjai mellett a
specifikus enzim-printeket is elkészitette.

Burgonya

Stegemann és munkatdrsai 1973-ban 0Osszefoglaltdk a burgonya-fehérjék
elektroforetikus elvdlasztdsi technikdit, melyek koziill sokat genetikai
tanulmédnyok alapjdul alkalmaztak. Stegemann és Loeschke (1976) PAGE
segitségével ezernél tobb  eurdpai  burgonyamintidt vizsgéltak meg.
Fajtaazonositasi atlaszukban a fehérje-printek mellett az észterdzferogramokat is
megadtak.

Novényi olajok
Napraforgé albumin-tartalma és f& globulin-frakciéja IEF és PAGE
eljarassal Schwenke et al. (1973, 1974) szerint j6l jellemezhetd.

Hiivelyesek

Zoldborsd, bab és sz6ja fehérjéinek vizsgalatdra elektroforetikus elvdlasztas-
technikéat alkalmazott Cooke (1984), valamint Gorg és munkatarsai (1983).

Mogyoro6félék

Kaiser és Krause (1985) SDS-PAGE segitségével a hiivelyesek, a tejfehérje
frakciok, a mandula és a mogyordfajtdk fehérje-mintazatait sikerrel tudta
megkiilonboztetni. Uredt tartalmazé poliakrilamid gélben valé izoelektromos
fokuszaldssal jol elvalaszthatok a mogyor6félék, a mandula és egyes szdja-
frakciok is.
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Tejfehérjék

A kazein és a savofehérjék kiilonboz6 elektroforetikus technikdkkal
osszetevlikre (og-, P-, k-, y-kazein, a-laktalbumin, [B-lactoglobulin, szérum-
albumin, immunoglobulinok) bonthat6k (Aschaffenhurg 1964, Schleusener et al.,
1982, Josephson, 1972, Triev-Cuot és Gripon 1981). Az elektroforetogramok
alapjan a kiilonbozg éallatfajtdk (tehén kecske, juh stb.) tejei egymadstdl jol
megkiilonboztethetdk.

A sajt-gyartds folyamdn nagyon hasznos az elektroforetikus moddszerek
segitségével nyomon kovetni a sajt érésére jellemzs, egyes kazeinzondk
megvaltozasat.

A kiilonboz6 sajtfajtdk érésének igazoldsidra és minGségének jellemzésére
Krause és Belitz (1982) kétdimenzids elektroforézist dolgoztak ki. PAGE-
vizsgédlatokkal mutattdk ki nyerstejben a tej sajat enzimei 4altal katalizalt kazein-
hidrolizist is (Reimerdes, 1979).

Bican és Blanc (1982) kétdimenzi0s elektroforézis segitségével Osszefiiggést
tudtak kimutatni a tej h6kezelési eljardasa és a savofehérjék peptidtérképe kozott.

Az elektroforetikus technikak jovdje

Az elektroforézis tovabbi fejlédése sokféle iranyt vehet. Alapvets igény lesz
a komputeres kiértékelésre €és valdszintlleg el6nyt €lvez az a modszer, amelynél
az elvalasztott frakcidk kinyerése is megoldhaté. ElsGsorban annak a technikai
vonalnak a meger8sddése varhaté az elektroforetikus mdédszerek koziil, amely a
fehérjék lehetd legélesebb szeparaldsat segiti eld és uj tdvlatokat nyit meg a
biokémiai, klinikai és élelmiszeranalitikai vizsgédlatokban.

Az elektroforézis varhatéan jelentGs szerepet fog betdlteni az élelmiszerfe-
hérjék meghatdrozdasaban és a mindségellen6rzés folyamatdban mind a fogyasztoi
érdek, mind a biztonsagos és az egészségmegdrzo tdplalkozas védelmében.
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Elektroforézis és alkalmazasa az élelmiszerfehérjék
elvalasztasaban

Hajos Gy.

A szerzd rovid attekintést ad az elektroforézis torténelmi el6zményeirdl és
vazolja a fobb elektroforetikus technikdk (a mozgd hatarfeliiletek modszere,
kotott elektroforézis, izotachoforézis és izoelektromos fékuszélds) alapjait.
Elemzi a kapillar elektroforézis célszertiségét és alkalmazhatdsdgit, valamint a
kétdimenzids elvélasztds néhany eredményét mutatja be a fehérje, illetve a peptid-
kutatas kiilonbozd teriileteirdl. Felhivja a figyelmet arra, hogy milyen alapvetSen
fontosak az elektroforetikus mddszerek az élelmiszerfehérjék kimutatidsaban és
azonositasaban. Az elektroforetikus technikdknak varhatdéan nagy szerepe lesz a
jovében a fehérje-kutatds teriiletén és az élelmiszerfehérjék mindségének
meghatarozdsdban egyarant.

Electrophoresis and its application in separating food proteins
Hajos, Gy.

The author gives a short review on the historical antecedents of the
electrophoresis and outlines the basis of the main electrophoretic techniques
(method of moving boundary, zone electrophoresis, isotachophoresis and
1soelectric focusing). Expedience and adaptability of the capillary electrophoresis
as well as possibilities for the two-dimensional separation are also analyzed.
Some achievements of the application of the electrophoretic methods are
demonstrated in the various fields of the protein and peptid research. She
emphasizes, what an essential importance have the electrophoretic methods in the
detection and identification of the food proteins. Electrophoretic techniques will
probably play in the future a significant role both in the field of protein research
and in specifying the quality of food proteins.

Die Elektrophorese und ihre Anwendung bei der Trennung
von LebensmitteleiweiBBstoffen

Hajos Gy.

Verfasser gibt einen kurzen Uberblick iiber die Vorgeschichte der
Elektrophorese und erlidutert die Grundlagen der wichtigeren Elektrophorese -
Techniken: Verfahren der Bewegungsgrenzflichen, Zonenelektrophorese,
Isotachophorese und die isoelektrische Focussierung. Die ZweckmiBigkeit und
Anwendbarkeit der Kapillarelektrophorese sowie auch die Moglichkeiten der
zweidimensionalen Trennung werden analysiert. FEinige Ergebnisse der
Anwendung von elektrophoretischen Methoden werden auf verschiedenen
Gebieten der Eiweill- und Peptidforschung dargestellt. Dabei wird auf die
Bedeutung der elektrophoretischen Methoden beim Nachweis und fiir die
Identifizierung von LebensmitteleiweiB3stoffen hingewiesen. Der Elektrophorese
kommt erwartungsgemifl kiinftig groBe Bedeutung auf dem Gebiet der
Eiweillforschung und bei der Bestimmung der  Qualitit von
Lebensmitteleiweillstoffen zu.

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 39, 1993/1 25



Emulgeatorok sikérszerkezet modosité hatasanak
vizsgalata valorigrafos modszerrel

Kovdcs Erzsébet

KEE Elelmiszeripari F&iskolai Kar, Elelmiszerkémia és
Elelmiszeranalitikai Tanszék, Szeged

Erkezett: 1992. majus 7.

A tésztaipari célokra alkalmazott liszt minGségét fehérjetartalma, illetve a
fehérje mindsége hatdrozza meg. A fehérje vonatkozdsiban a technoldgiai
tulajdonsagokat a sikér mennyisége, valamint minGsége hatdrozza meg. A
sikértulajdonsdgok befolydsoljdk a grizek vizfelvételét, eloszlasat a tésztdban és a
tészta konzisztencigjat.

Menger (1976) szerint a jé sikértulajdonsidgok nem egyenlSek a jo f6zési
szilardsaggal. Nincs 4dltalanos Osszefiiggés a sikérminGség és a fott dllag kozott.
Abecassis és munkatdrsai (1981) igazoljak azt a feltételezést, hogy a tészta
fehérjéi a £6z€s sordan oldhatatlan szerkezetet alakitanak ki és felel6sek a f6zott
termék minGségéért. Az oldhatatlan komplex akaddlyozza meg a tészta
szétmallasat, illetve a keményitdszemcsék szabad diffuziojat.

Bushuk (1976) és Lasztity (1981) mutatnak ré, hogy a tiol (SH) és diszulfid
(-S-S) kotések befolydsoljdk a kialakulo sikérvazat, ez hatarozza meg a tészta
reoldgiai tulajdonsigait.

Az emulgeatorok kolcsonhatédsba 1€pnek a liszt alkotorészeivel a fehérjékkel,
a lipidekkel és a szénhidratokkal. Schuster (1984) szerint az emulgedtorok
kolcsonhatasa a fehérjékkel hidrofob, elektrosztatikus és H-hid. Matsuo és
munkatarsai (1986) szerint az emulgedtor az amil6ézzal H-hidat, valamint Conde-
Petit €s Escher (1991) és Mettler €s munkatarsai (1991) vizsgalatai alapjan
emulgedtor-amiléz  komlexet hoznak 1étre. Mindezen kolcsonhatdsok
kovetkeztében javul a sikér szerkezete, a tészta tulajdonséiga.

Wautzel és Wutzel (1988) farinografos modszerrel jellemzi a tészta reoldgiai
tulajdonsagait, amely kiilonb6z6 adalékanyagok sikérmoddositdé hatdsanak
kimutatasira alkalmas mddszer.

A kisérletek célja a Wutzel féle farinografos moddszer alkalmazasa volt
valorigriafos eljards esetében a feliiletaktiv anyagok sikérmddosité hatdsdnak
1gazolésara.
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A valorigram jellemz6i az emulgeator hatdsara megvaltoztak, tehat a

tésztaszerkezetben valtozas kovetkezett be.

1.tablazat
E>- és E4-jelld emulgedtorok alkalmazasaval késziilt valorigram jellemz6k
Emulgeator E>-jeld E4-jeld
Vizfelvevd Stabilitas Vizfelvevd Stabilitas
o képesség [%] [perc] képesség [%] [perc]

0 61,0 3,0 66,0 2,5
57,8 2,0 62,2 2,0

59.4 2,5 65,8 2,5

0,2 61,0 3,0 67,6 3,0
62,5 3,0 69,2 3,5

64,2 3,5 71,0 4,0

60,8 2,0 63,4 1,5

62,4 2,5 65,0 2,0

0,3 64,0 3,0 66,8 2,5
65.6 3,5 68,4 2,5

67,2 3,7 70,2 3,0

59,8 1,5 64,8 1,5

61,4 2,0 66,6 2,0

0,6 63,0 2,5 68,2 2,5
64,6 3,0 69,8 3,5

66,2 3,5 71,6 4,0

62,6 2,0 62,6 1,5

64,2 2,5 64,2 2,0

0,9 66,0 3,0 65,8 2,0
67,6 3,5 67,4 2,5

69,2 4,0 69,0 3,0

A BFF liszt jellemzdi:  szdrazanyagtartalom 93,1 %

fehérjetartalom (N- 5,7) 10,5 %

A valorigrambdl meghatarozott vizfelvevs-képesség és a tészta stabilitdsa
kozott az Osszefiiggés linedris €s szoros. Ezt mutatja a 2. tadbldzat, valamint a 2.
abra.

Az irodalomnak megfelel6en, ha az egyenes meredeksége nd, akkor
erGsodnek a sikértulajdonsdgok, mig ha az egyenes meredeksége csokken, akkor
romlik a sikér. Mindkét apolaros karakterd E»-jeld és E4-jeld emulgeator esetében
az emulgedtor koncentricidjanak novekedésével ndtt az egyenes meredeksége is.
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A meredekség 0,6 %-os emulgeator koncentracional mar ismét csokkent. Ez azt
jelenti, hogy itt mar nem javult, hanem romlott a sikér min&sége.

n

tészta stabilitasa, perc

150

25 59 63 67 71 75 55 59 63 67 71 75

vizfelvevd képesség. %

2. abra: Osszefiiggés a vizfelveviképesség és a tészta stabilitdsa kozott

2.tablazat

A valorigram alapjan a vizfelvevd képesség €s a tészta stabilitdsa kozotti
Osszefiiggések €s a korrelacid koefficiensek értékei

Emulgeator Ej-jeli E4-jelt
Koncentracio,
% a b r a b r
0,20 0,228 -10,6 0,97 0,230 -12,5 0,98
0,30 0,275 -14,7 0,99 0,206 -11,6 0,97
0,60 0,312 -17,2 1,00 0,385 -23,6 0,99
0,90 0,301 -16,8 0,99 0,218 -12,2 0,98

Y = a -X + b linedris 0sszefiiggés, ahol:

X = a vizfelvevd képesség [%]
Y = a tészta stabilitdsa [perc]
r = a korrelacids koefficiens

A valorigraifos moddszer segitségével kimutathatd, hogy a feliiletaktiv

anyagok hatdsdra a sikér mindsége megvaltozott. A mérések alapjan tehat a

feliiletaktiv anyagokkal lehetséges volt a sikérszerkezetet befolydsoldsa és ez a

befolydsol6 hatds koncentraciéfiiggének mutatkozott. A sikérjavitd hatds a 0,6 %-

os emulgedtor koncentraciondl a legjobbnak bizonyult. Az G6sszefiiggés a tészta

stabilitdsa és a vizfelvevd képesség kozott linedris és elég szoros, a korrelacids

koeficiensek értékei meghaladtdk a 0,9-es értéket.
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Emulgeatorok sikérszerkezet modosito hatasanak vizsgalata
valorigrafos modszerrel
Kovdcs E.
Valorigrafos modszerrel igazolja a szerz6, hogy az emulgeatorok

befolydsoljdk a sikérszerkezetet. A sikérjavité hatds a legjobb 0,6 %-os
koncentracidban az Ej- és E4-jeld emulgeatoroknal.

Examination of the aleurone structure modifying effect taken
by emulsifiers with valorigraphic method
Kovdcs, E.
The Author demonstrates with valorigraphic method that the emulsifiers

influence aleurone structure. The best aleurone improving effect can be
experienced in 0,6% concentration at the E» and E4 emulsifiers.

Priifung der die Kleberstruktur modifizierenden Wirkung der
Emulgatoren mit dem Valorigraph
Kovdcs, E.

Die Untersuchungen mit dem Valorigraph haben bestitigt, dall die
Emulgatoren die Kleberstruktur beeinflussen. Die kleberqualitdtverbessernde
Wirkung war bei einer Konzentration von 0,6 % von mit den Emulgatoren E» und
E4 am giinstigsten.
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Az oxidalt LDL mérési modszereinek
osszehasonlit6 vizsgalata

Molndr Jeannette és Sdardy Miklos

Semmelweis Orvostudomédnyi Egyetem, Korélettani Intézet, Budapest

Erkezett: 1992. februar 20.

Az isémids szivbetegségek gyakorisdgdnak novekedése a legtobb fejlett ipari
orszag egészségligyi vezetését arra 0sztonOzte, hogy nagy tomegl népesség
vizsgdlata alapjdn Osszefiiggést keressen a téapldlkozasi szokdsok és a
vérlipidértékek, valamint az isémids szivbetegség gyakorisdga kozott. Tobb
nemzeti és nemzetkozi vizsgélat alapjan dltaldnosan elfogadottak az aldbbi tények

[1].

1. A lakossdg szérum-koleszterinszintje és az is€mids szivbetegség gyakorisaga
kozott szignifikdns pozitiv korrelacio figyelhetd meg, azaz, minél nagyobb
adott populdcié koleszterinszintje, anndl nagyobb az isémids szivbetegség
el6forduldasanak gyakorisdga.

2. A szérum koleszterinszintje egyenesen ardnyos a taplalék zsirtartalmédnak
telitett zsirsav mennyiségével.

3. A telitett zsirsav-tartalom emelkedése noveli az isémids szivbetegség
el6forduldsanak és a haldlozas gyakorisagat.

4. A haldlozds gyakorisaga Osszefiigg a napi koleszterin-bevitellel, minél
nagyobb a koleszterin felvétele, anndl nagyobb az isémids szivbetegség-
haldlozas.

Fentiek alapjan nyilvanvalonak latszik, hogy a vér koleszterinszintje
egyenesen ardnyos €s linedris Osszefiiggésben van a tapldlék telitett zsirsav-
tartalmaval, koleszterintartalmdval, Aattételesen az Osszenergia bevitellel, a
zsirtartalommal stb.

A legujabb kutatasok szerint az oxiddlt LDL (low density lipoprotein - kis
slrliségi lipoprotein, a tovdbbiakban: LDL) kulcsszerepet jatszik az
arterosclerosis (érelmeszesedés) kialakulasaban (kozvetve pedig az isémids
szivbetegség 1étrejottében), mivel szdmos ma elfogadott elméletbe beilleszthetd,
fontos lancszemet képez. Eszerint az arterosclerosis folyamata ugy zajlik, hogy
elsd 1épésként oxidalt LDL keletkezik a plazmdban spontdn mddon [2,3], amely
az érfalba juthat, s ez odavonzza a macrophagokat (nagy faldsejtek) ¢és
migratiogatlé hatdsdval kivandorlasukat is megakaddlyozza. A macrophagok csak
Un. scavenger - (utcaseprd) receptoruk segitségével képesek fagocitalni az oxidalt
LDL-t, amelynek kovetkezménye az oxiddlt LDL intracelluldris felszaporodasa
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(foam cells = habos sejtek kialakuldsa), tovabbd e sejtek mds nativ LDL-
partikulumokat is oxiddlnak (az atherosclerosis lipidelmélete itt kapcsolodik). Az
oxidalt LDL aktivdlja a trombocitdkat és ez a fokozott trombusképz&dés irdnydba
hat (az atherosclerosis trombogén elmélete itt kapcsolddik). Nagy mennyiségi
oxidalt LDL felszaporoddsa az érfalban az LDL cytotoxikus hatdsa révén az
endothel kdrosoddsdhoz vezet, amely az atherosclerosis, "response to injury"
elméletének kezdd 1épése.

Mindezek ismeretében az arteriosclerosis kialakuldsanak tanulmanyozasa
céljabol fontos lenne az oxidalt LDL plazmaszintjének nyomonkovetése, de
kimutattdk, hogy a vérben keringd oxiddlt LDL nem 4ll ardnyban
atherogenitdsdval (érelmeszesedést kivaltd képességével). Az oxidalt LDL
mennyisége a maj metabolikus kapacitasanak fiiggvénye (a beadott oxidilt LDL-t
a maj percek alatt képes - scavenger-receptorai révén - felvenni a keringésbdl),
ezért az oxidilt LDL plazmaszintjének mérése nem informativ az atherogenitds
szempontjabol. Ilyen méréssel csupan az egyensulyi dllapotot tiikr6znénk, mely a
méj aktivitasa €s az LDL spontdn oxiddlodasa kozott fenndll. Kisérleteink sordn
tehat nem statikus, az oxidalt LDL plazmaszintjét tiikr6z8, hanem dinamikus, az
oxidaci6 sebességét, mértékét mutatd mérésekre kellett torekedniink. Ennek sordn
az adott egyén LDL-jét standardizalt mddszerrel oxidaltuk, majd az oxidéaciot
kiilonb6zd id6pontokban ledllitva a keletkezett oxidalt LDL mennyiségét mértiik.

Az oxidédlt LDL mérésére az irodalom koriilbeliil 30 kiilonb6zd modszert
emlit. Ha ezek koziil taldlnank egy olyan alkalmas eljarast, amellyel az oxidaciora
hajlamos LDL-lel rendelkez6 egyéneket ki lehetne sziirni, elvileg lehetdség nyilna
arra, hogy hatdsos gyogyszerekkel, ill. készitményekkel mindjart az
arteriosclerotikus folyamat kezdd 1épésnél, az oxid4ciondl avatkozzunk be s ezzel
az érelmeszesedést taldn hatdsosan lehetne megeldzi.

Elképzelhetd, hogy azon egyénekben, akik oxididlodasra "hajlamosabb”, azaz
az 1d6 fliggvényében gyorsabban és nagyobb mértékben oxiddlodé LDL-lel
rendelkeznek, az arteriosclerosis is sulyosabb mértéket Olt vagy gyorsabban
progredial azonos koriilmények kozott. Ezen egyének gydgyszeres kezelése ma
mar megoldhaté lenne: az er6sen antioxiddns probucollal vagy enyhébb esetben
C- illetve E-vitaminnal a legdjabb kutatdsok szerint sok esetben szignifikdnsan
lassitani lehet az LDL oxidicidjat és ezzel az érfali folyamat progredialdsat,
rosszabbodasat [4,5].

Vizsgalati anyag és modszerek

.y

1. A mérendd oxidalt LDL eldallitasa human plazmabél

A vérmintdk harom, kiilonb6z8 véradotdl szarmaztak, amely plazmaval
minden egyes mérés kapcsan a kovetkez6 1épéseket kellett megtenniink, hogy az
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oxidacio standard laboratoriumi koriilmények kozt folyhasson:

A plazmat el&szor ultracentrifugdltuk VTi 50-es vertikélis rotorban, 45000-es

fordulatszammal, 15 °C-on, 3,5 Ordn at, majd a nyert LDL-t dializaltuk

pH=7,4-es fiziologias soval szemben, 4 °C-on, 48 Oran at, 12 oranként cserélve

a puffert.

- Egy-egy frakciéhoz 10 umol aszkorbinsavat tettiink.

- A 0 perces minta kivétele utan a mintét 2,5 umolos CuCly oldattal oxiddltuk.

- Adott idSpontokban mintdt vettiink, melynek tovabbi oxidicigjat BHT-vel
(butil-hidroxi-toluol) gétoltuk.

- Az igy kapott mintdkkal végeztiik valamennyi mérésiinket.

Az oxidalt LDL mérésére az irodalomban mintegy 30 kiilonféle eljaras
szerepel. A kovetkezd szempontok szerint valasztottunk ki harmat a lehetséges
modszerek koziil:

- legyen megbizhatd, specifikus, pontos és érzékeny;
- legyen kis anyagigényd, olcso;
- legyen egyszerd eszkozokkel is elvégezhetd.

2. A gélelektroforézis

A gélelektroforézis az LDL azon tulajdonsdgan alapul, hogy oxidacidja
sordn negativ toltések szaporodnak fel benne, igy elektroforetikus mobilitdsa az
oxidacié mértékével ardnyos.

A futtatd kddat Verondl pufferrel toltottik fel. Ugyanezen pufferrel
készitettiik el az agar6z gélt. Ezutan mintegy 3% - 4 oOran at futtattuk a
toluidinkékkel kevert mintakat 135 V-os fesziiltséggel. Az erGsen negativ toltésd
toluidinkék a futds sebességének indikdtordul szolgalt, valamint a relativ
mobilitds kiszdmitdsdhoz volt rd sziikség, mint viszonyitdsi alap. Ezt kovetSen az
LDL fehérjéket 10 %-os triklor-ecetsavval kicsaptuk, hogy a tovébbi diffuziot
gatoljuk, s az LDL lipid-alkotéelemeit a gél szaradasa utidn Fat Red festékkel
tettiik ldthatova.

3. A jodometria

A jodometrids moddszer azon a kémiai reakcion alapul, hogy a
lipidperoxidok, melyek az oxiddcid sordn keletkeznek, a jodid ionokat jodin (13)
molekulakka képesek atalakitani, s a jodin fotometralhaté 365 nm-n. A mdédszer
tehét a lipidperoxidok mérésén alapul [6].

A jodometridhoz egyszerd, a kereskedelemben is forgalomban 1évé Kkittet
(Merck) haszndltunk, ami jelentGsen leegyszerGsitette és meggyorsitotta a
laboratériumi munkdat. Miutdn 100 ul mintdhoz 1 ml reagenst adtunk, 30 percig az
eléirasnak megfelelden 20 °C-on sotétben taroltuk, ezutan keriilt sor a reagenssel
mint vakkal szembeni fotometrdldsra 365 nm-en. A kalibraciét hidrogénperoxid
oldattal vettiik fel.

Egy-egy mintdbol mindig tobb mérést végeztiink, s ezek szamitani atlaga
adta a végso eredményt.
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4. A TBARS-médszer

A TBARS a tiobarbitursav reaktiv termékek angol betiszava. Az LDL
oxidacidja sordn nem csak a fehérje, hanem a lipid alkotérészek is atalakulnak,
melynek sordn a zsirsavak fragmentdlédnak és rovid szénldncd aldehidek, 4-
hidroxi-nonénal, malondialdehid (MDA) stb. keletkeznek.

Az MDA és a tiobarbitursav kémiai reakcidjanak végtermékei a
tiobarbitursav reaktiv termékek, amelyek fotometralhatok [7].

Reagensként 10 %-os perkldérsavat hasznéltunk 2-tiobarbitursavval telitve.
0,5 ml oxidalt LDL tartalmd mintdhoz 4,5 ml reagenst tettiink, majd 100 °C-os
vizfiirdGbe helyeztiik 20 percig. Hités utidn 3000 g-vel 5 perc centrifugdlas
kovetkezett. Vakkal (0,5 ml viz + 4,5 ml reagens) szemben 532 nm-en
fotometraltuk.

Vizsgalati eredmények

A probamérésektdl eltekintve hdrom, kiilonb6zd véradotol szarmazo LDL-
mintat vizsgaltunk meg és hasonlitottunk 0Ossze. Mindharom gorbe azonos
tendencidt mutatott, részleteikben azonban eltértek egymadstol. Ez a tény jol
korreldl az irodalomban is emlitett megéllapitdssal, mely szerint minden egyes
LDL-mintanak sajat jellemzd karaktere van az oxiddcidra valé hajlamot illetGen.
A hirom minta koziil egynek az eredményeit elemezziik a kdovetkezdkben, amely
tendencidjdban a masik kettt is jellemzi. Az el6bb emlitett harom kivélasztott
eljardssal a kovetkez6 eredményeket kaptuk az oxiddcié iddébeli lefolydsat
vizsgalva:

Az LDL relativ elektroforetikus mobilitdsa 36 ordn 4t folyamatosan ndtt,
majd 36 6ra utdn az emelkedés iiteme lelassult (1. dbra).
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Az oxidacio idétartama [dra]

1. abra: Az LDL elektroforetikus mobilitasa az oxidacié idGtartamanak
fliggvényében

A lipid-peroxid koncentraciét vizsgédlva azt tapasztaltuk, hogy a
koncentracié-emelkedés csak 24 6ra elteltével volt lathatd (2. abra).
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2. abra: Az LPO koncentracio fliggése az oxidacio idGtartamatol

A TBARS koncentracié az oxidacio6 els6 24 ordjaban folyamatosan nd, a 24
- 28 6rds id6tartam alatt a novekedés lelassul, majd csokken (3. 4bra).
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3. abra: A TBARS koncentraci6 fiiggése az oxidacio idGtartamatol

A TBARS koncentraci6 és az elektroforetikus mobilitds korrelacidanalizise
lathatd a 4. abran. Tomor karikakkal az elsé 24 dras, iires korokkel a 24 6ra utani
mérési eredmények szerepelnek. A korrelacid az els6é 24 6rds mintdkat figyelembe
véve igen szoros, mig ha a 24 O6ra utdni mintdkat is figyelembe vessziik, a
korrelacié mértéke joval kisebb.

Kovetkeztetések

A gélelektroforézis pontos, megbizhaté és kis anyagigényl moddszernek
bizonyult, de kivitelezése viszonylag hosszadalmas és koriilményes, ezért
szlrésre csak korlatozottan alkalmazhato.

A jodometria egyszerl, konnyen elsajatithato és gyorsan elvégezhetd, de az
LDL oxiddlédasanak idébeli lefolydsat kisérleteink sordn nem tiikrozte mindig
elég pontosan.
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4. abra: Az LDL elektroforetikus mobilitdsa és a TBARS koncentricio
Osszefiliggése

A TBARS mddszer szintén viszonylag egyszerd és gyorsan elvégezhetd,
valamint kozepes anyagigényd. Tovabbi elénye, hogy pontossidga megkozeliti az
elektroforézisét az elsd 24 ordban. A 4. dbrdn lathato, hogy a gélelektroforézissel
és a TBARS médszerrel kapott eredmények j61 korreldlnak egymassal (r2 = 0,97)
az els6 24 oOrdban. A jodometria viszont csak 24 O6ra eltelte utdn mutatott
oxid4ciot jelzd valtozast, ami taldn azzal magyarazhatd, hogy ez a modszer olyan
tulajdonsagat méri az LDL-nek, amelynek véltozasa joval lassubb.

Célkitizésiink egy szilrésre alkalmas mddszer kivdlasztdsa volt. A felsorolt
szempontoknak ugyan egyik médszer sem felelt meg tokéletesen, de a TBARS-
modszerr6l megéllapithatd, hogy kielégiti a kovetelményeket azzal a
megszoritassal, hogy csak az els6 24 6ra eredményeit vessziik figyelembe. Ehhez
azt kell megjegyezni, hogy az irodalomban nem tartjdk elég specifikusnak és
sztochiometrikusnak ahhoz, hogy pontos oxidédlt LDL-szintmérést lehessen vele
meghatdrozni, 4m méréseinkbdl kideriilt, hogy az oxiddciés folyamat idébeli
lefolyasat mégis jol tiikrozi. Ezért tovdbbi méréseinket a gélelektrofézisnél
gyorsabban elvégezhetd, de tendencidjdban e megbizhaté moddszerrel azonos
eredményt adé TBARS mddszerrel fogjuk végezni.

A vizsgédlati eredményeknél emlitettiik azt a megfigyelést, hogy standard
laboratoriumi koriilmények kozott, vagyis altalunk beallitott kdrnyezetben, mas-
més plazmdbdél (més-més egyéntSl) szarmazé LDL-molekuldk kiilonb6z6
mértékben oxidéalodtak az 1dS fiiggvényében. Ez a megfigyelés egybevag irodalmi
adatokkal is [8]. Ennek a megfigyelésnek magyardzata lehet az a feltételezés,
hogy az LDL-molekuldk oxidaciora valé hajlama nem csupdn az adott egyénre
jellemz6 mikro- és makrokornyezet fiiggvénye, hanem valamilyen molekularis
adottsdg 1is szerepet jatszik. Ennek a kutatdsa részét képezi kovetkezd
kisérleteinknek.
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Az oxidalt LDL mérési modszereinek
osszehasonlité vizsgalata

Molndr J. és Sdardy M.

Az oxidalt LDL mérési moddszerei koziil harmat hasonlitottunk Ossze. Az
oxidalt LDL kulcsszerepet jatszik az atherosclerosis kialakulasdban. Ezért fontos
mennyiségének mérése. Jollehet sokféle modszert kozoltek mér az irodalomban,
ezek koziil azonban egyik sem 4ltaldnosan elfogadott. Célunk egy lehetSleg
egyszerd és megbizhaté eljards kivdlasztdsa volt késGbbi kisérleteink szamdra. A
hiarom mddszerrel, a gélelektroforézissel, a jodometridval €s a TBARS szintjének
mérésével tendencidjdban azonos, részleteiben azonban eltér6 eredményeket
kaptunk. Ennek valészind oka az, hogy ezen eljardsok az oxidalt LDL mdés-mas
tulajdonsagat szamszerGsitik. Az elsé 24 d6rdban az elektroforézis és a TBARS
mérés igen jO korrelaciot mutatott, de a jodometridval csak késGbb sikertilt
novekedést kimutatni. Késdbbi vizsgalataink szdmdra a TBARS mérését tartjuk a
legjobbnak.
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Assessment of measuring methods of
oxidized LDL

Molndr J. and Sdrdy M.

Oxidized LDL plays a key role in atherosclerosis, therefore it is important to
measure its quantity. Though a number of different measuring methods are
described in the literature, none is generally accepted. Our aim was to select a
possibly simple and reliable procedure for the further experiments. The results of
the three investigated methods (gelectropheresis, jodometry and measuring of the
TBARS-level) indicated a similar tendency, yet in detail rather different
characteristics could be found. The most likely explanation for this may be that
these procedures represent different properties of oxidized LDL. The results of
the gelectrophhoresis and the TBARS-method revealed a close correlation in the
first 24 hours, but the quantity of oxidized LDL measured by jodometry increased
only later. Finally the TBARS-method was preferred for our further
investigations.

Vergleichende Priifung der MeBBmethoden
fur oxidiertes LDL

Molndr, J. und Sdrdy, M.

Oxidiertes LDL spielt eine wichtige Rolle in der Entstehung von
Atherosklerose, deshalb ist es wichtig, die Menge des oxidierten LDL exakt zu
ermitteln. Obwohl in der Literatur mehrere Mefmethoden beschrieben werden,
gibt es noch keine allgemein anerkannte Methode dafiir. Das Ziel unserer
Untersuchungen war, ein moglichst einfaches und zuverldssiges Verfahren fiir die
weiteren Experimente auszuwihlen. Mit den von uns gepriiften drei Methoden,
der Gelelektrophorese, der Jodometrie und der Messung der TBARS-
Konzentration wurden in der Tendenz dhnliche, im Detail jodoch unterschiedliche
Resultate ermittelt. Die Erkldrung dafiir ist wahrscheinlich, dal mit diesen
Verfahren je eine andere Eigenschaft des oxidierten LDL erfal3it wird. In den
ersten 24 Stunden stimmten die Ergebnisse der Elektroforese und der TBARS-
Methode sehr gut iiberein, aber mit der Jodometrie konnte erst danach die
erwartete Zunahme nachgewiesen werden. Fiir unsere weiteren Versuche wurde
schlieflich die TBARS-Methode ausgewahlt.
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Bevezetés

s

Az élelmiszerek mindsitése komplex feladat. A minGség jellemzéséhez az
élelmiszerek ¢€s nyersanyagaik kémiai Osszetételének és fizikai-kémiai
viselkedésének meghatarozdsa 1ényeges a gyartas sordn, a kereskedelemben és a
tdplalkozdsban hasznositdsukkor. A korszerd technoldégiai berendezések
automatikus szabdlyozdsdnak is eldfeltétele, hogy gyors és megbizhatd
tdjékoztatast kapjunk a termék mindségérdl a gyartds kiilonbozd fazisai alatt. Az
élelmiszerek mindségét sokféle paraméterrel hatarozhatjuk meg, amelyek koziil
az Osszetételi paraméterek a legszignifikdnsabbak. A mezdgazdasagi és
élelmiszervegyészek mar tobb mint 100 éve kifejlesztettek és maig is
alkalmaznak kémiai modszereket az Osszetétel meghatdrozdsara. Az olyan
Osszetételi paraméterek meghatdrozasara, mint a zsir-, fehérje-, viz-, szénhidrat-,
rost-, karotin-, klorofiltartalom a hagyomdnyos mddszerek lassiak, idéigényesek
és specidlis vegyszerekre van sziikség. Alkalmazdsuk az automatikus termelés
irdnyitdsban nehezen kivitelezhets, nagyszdmu ilyen elemzés végrehajtdsa nem
gazdasidgos. Napjainkban egyre jobban elGtérbe keriilnek az olyan indirekt
modszerek, melyek a fizikai, mdsodlagos paramétereket mérik az Osszetétel
meghatdrozdsdra. A kozeli infravords reflexios (NIR) spektroszkdpia is ilyen
vizsgalati modszer, amely gyorsasagaval, reprodukédlhatdsdgédval és pontossagaval
alkalmas a hagyomanyos analitikai moddszerek kivaltasdra az Osszetétel-
vizsgédlatok teriiletén Ezenkiviil nem elhanyagolhaté szempont az sem, hogy
roncsoldsmentes vizsgdlatot biztosit, igy a kapott eredményeket ugyanazon a
mintdn mds modszerekkel is ellendrizni lehet. Egy maésik, viszonylag uj,
roncsoldsmentes vizsgdlati modszer szilard mintdk analizisére a fotoakusztikus
spektroszképia (PAS) a lathaté fény tartomédnyédban ad informdacidkat a mintdkrol.
A flszerpaprikdk szinanyagait vizsgédlva ezekkel a modszerekkel, a szinanyagokra
és a szinOsszetevOkre jellemz6 mennyiségi és mindségi informdacidkat értékeld
matematikai- statisztikai modellek fejleszthetSk ki (Biacs et al., 1989-92).

Paprikadrlemény higitasi soranak PAS vizsgalata

A mérésekhez szaritott kalocsai fliszerpaprika mintit hasznaltunk. A
bogyodknak, aminek el6zetesen elkiilonitettiik a szdrat, a hisat és a magjat, majd
ezeket kiilon-kiilon LAB-MILL-1 (LABOR RT) kalapacsos laboratériumi
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gyorsOrldvel, 1 mm-es szitabetétet alkalmazva Oroltiik. Ezutan a mag-, a szar- és a
his-mintdkat pormintdk mérésére alkalmas mikrokiivettdkba toltottiik, megfeleld
tomoritettséggel és elvégeztik a PAS analizisiiket a BME-KEKI kisérleti
fotoakusztikus spektrofotométerén. A mérési eljaras paraméterei a kovetkezGk
voltak :

- aldmpa tipusa CS X450 OF (Philips)

- a monokromator tipusa Jobin-Yvon H20 FIR (300 vonal/mm),

- afényszaggatds frekvencidja 17 Hz,

- ajel Lock-in erdsitése 1X104,

- areferencia jel Lock-in erdsitése 3x 102,

- a Lock-in er@sit6 iddédllanddja 1 s,

- az automatikus mérés kezdd hulldimhossza 400 nm a végsd
hulldmhossza 720 nm, a 1épéskodz pedig 4 nm.

- az interferencia szir6k szdma 4, amelyek élsziir6ként mikodnek a
magasabb rend diffrakcios rendek kiszilirésére.

Mivel a méréberendezés két Lock-in erdsitével mikodik, ezért a kdzponti
szamitogép a relativ fotoakusztikus jelet szdmolja az analdg-digitélis jeldtalakitas
utin, Ugy, hogy a mintdr6dl, és a pirodetektorrél, mint normdl6 jelrdl vett
intenzitas €s a referencia jel hanyadosat képzi.

Referencia spektrumnak a tiszta szén spektrumdt vettiik fel, amelyre a
mintdk abszorpcids jellegli intenzitdsvéltozasait (relativ fotoakusztikus jel)
vonatkoztattuk. (1. dbra).
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1. abra: A referencia anyag és a paprika részek spektrumai

A spektrumok alapjan arra a kovetkeztetésre jutottunk, hogy a paprika husa
és szdra jol elval6 csicsot ad a 600 - 720 nm-es hulldimhossztartomdnyban. Ezért
0-t6l 100 %-ig 5 %-onként a paprika hisbdl és szarbdl higitisi sort készitettiink.
Analitikai mérlegen 0,16 grammnyi keverékeket készitettiink a szdr menny-
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1ségének fokozatos novelésével. Igy 21 darab mintat kaptunk, aminek 0 %-os
tagja nem tartalmaz szdarat, 100 %-os tagja pedig csak szdrat tartalmaz. Ezutdn
elvégeztiik a higitdsi sor mintdinak PAS analizisét a fent emlitett mdszerbeallitds
mellett a vizsgélatra érdemes 400 - 720 nm-es hulldmhossztartomanyban és az
alabbi spektrumokat kaptuk (2. dbra).

0.18- klorofill a

relativ PAS jel
o O
NN
W ®

0131

0.081

0.03+ .
420 480

660 720
Hullamhossz (nm)
2. abra: Paprika 6rlemények higitasi soranak spektrumai

540 600

A spektrumokon bejeloltiik a f6bb abszorbensek csucsait, amelyek koziil a
B-karotin a paprika husra, a klorofill-a és -b a paprika szarra volt jellemzd, mivel
az érett paprika husa gyakorlatilag nem tartalmaz klorofillt, csak karotint.

Az 5 % feletti szartartalom mar j6l kimutathaté a klorofil csicsok
novekedésével és a B-karotin csics csokkenésével. A j6 megkiilonboztethetGség
céljabol a paprikadrlemény higitdsi sordnak ardnyosan valtozé tagjait kétféle
csoportositidsban dbrazoltuk (3. dbra).

A mennyiségi analizis eredményeinek értékelése

Az analizis célja, olyan kalibraciés modellek szerkesztése, amelyeknek a
segitségével a mérési eredmények alapjdn gyorsan meg lehet allapitani a
szennyezOanyagok, jelen esetben a paprikaszar mennyiségét.

A higitdsi sor spektrumait bilinedris tobbvéltozés algoritmusokkal
értékeltiik.

Az altalam alkalmazott egyik ilyen linedris moddszer a fékomponens
regresszi0 (PCR), amelyben az X valtozokbol (hullamhosszokon vett
intenzitdsértékek) fékomponensanalizissel (PCA) C fékomponensvaltozdkat
(modell latens valtozo6i) szamitunk ki, és az Y valtozét (koncentracidérték)
ezekkel hozzuk Osszefiiggésbe. A masik alkalmazott mdédszer egy lényegkiemelS
algoritmus (PLSR) volt. Ebben az esetben is a regresszi0s faktorok a
hullamhosszak linearis kombinacioi, hasonléan a PCR mddszerhez, de ennél az
algoritmusnal a latens véltozok képzésével a vdltozok Osszevondsa és a
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regresszios modell kifejlesztése egyszerre torténik.

Relativ PAS jel
=]
®

75 %
(Armrrrrrre T I T T I T T T ITIT IO eIy - "”"‘”'"”"”"“”'"”””'"'g&i’”"”""""8"16””"””""'%0

HullAmhossz (hm)

3. abra: A higitasi sor jellemzé értékei

A fékomponenssily spektrumok értékelésével optimalizdlhaté a modellbe
bevont mesterséges valtozok szama (4. abra).

LG

4, fokomponens

5. fokomponens

1 1
400 460 52 580 640 700
HullAmhossz (hm)

4. abra: A f6komponenssily spektrumok
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Mindkét esetben a negyedik f6komponensnek a homogén linearis modellbe
val¢ illesztése még optimdlis volt, az 6todik beillesztésével azonban mar nétt a
regresszio hibgja.

Mivel a regresszids analizis tobbvaltozds egyenletei nem dbrazolhatdak,
ezért a mért és a modellekkel szamitott Osszetartozo értékek szorddasat abrazoltuk
a R =1 egyenes mentén (5. dbra).

5 100
+ " [Médszer: PCR ‘2‘ = |Médszer: PLS1R
5 mo T 80
£ ¢
g 60 60
0 40
20 20
60 80 100 20 40 6D 80 100
bemeért, % bemért, %
PCR PLS1R
R 0,993 0,995
SEC 0,28 0,26
Faktor 4 4

5. abra: A kalibraciés modellek eredményei

Az abran lathato, hogy a modellek statisztikai paraméterei (R, SEC értékek)
szignifikdnsan nem kiilonboznek.
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Paprikaorlemények szartartalom mérése
fotoakusztikai spektroszkopiaval
Ifj. Biacs Péter és Toth Arpadd

Vizsgélataink soran kalibricids modellek kidolgozasat végeztiik
paprikadrlemények szennyez&anyaganak, a paprikaszarnak mennyiségi meghatdrozasara
PAS mérések alapjan. Egy kozhaszndlatd paprikafajta hdsat, szardt és magjat
kiilonvélasztottuk és a komponenseken elvégeztik a PAS vizsgdlatot. A kapott
spektrumok alapjin azt tapasztaltuk, hogy a paprika szar és huas jol elvald cstcsot ad a
lathaté fény tartomdnydban, igy alkalmas egy kalibraciés sorozat készitésére. Ezért
elkészitettiink egy 21 mintdbol 4116 sorozatot és elvégeztiik a PAS analizist. Mivel a
spektrumok alapjan j6l kimutathaté volt a mintasorozat tagjai kozotti eltérés, PCR
fé6komponens regresszioval és PLSR I1ényegkiemel6 algoritmussal megkiséreltiink
kalibraciés modelleket szerkeszteni, mikozben a két bilinearis adatredukcids
tobbvaltozos algoritmust is 0Osszehasonlitottuk. Mindkét moddszerrel sikeriilt a
modellszerkesztés, rdaddsul mindkettével hasonlé eredményt értiink el, amit a modellek
szinte megegyezd statisztikai paraméterei is mutattak.

Measurement of stem content in ground red pepper

by photoacoustic spectroscopy
Biacs, P. Jr. and Toth, A.

Photoacoustic spectra (PAS) were used to determine stem residues in ground
paprika (red pepper) with calibration models of the contaminant. We selected the skin
(pericarp), stem and seeds of the dried paprika fruit and investigated individually each
component by PAS. According to our results well isolated peaks in the visible light
region of the skin and stem spectra were measured, suitable for calibration model. We
prepared a series of 21 samples for PAS analysis and investigated the differences.
Calibration models were designed by PCR main component regression and PLSR
algorithm, comparing these two bilinear data reduction with each other, as well. Both
approaches were successful for designing models and giving similar results illustrated
by the same statistical parameters.

Messung des Stielgehaltes von Paprikamahlgut mit
der photoakustischen Spektroskopie
Biacs, P. jun. und Toth, A.

Im Rahmen der Untersuchungen wurden die Kalibrierungsmodelle fiir die
quantitative Bestimmung des Paprikastiels als Verureinigung des Paprikamahlgutes
aufgrund der PAS-Messungen erarbeitet. Die PAS-Untersuchung wurde an den
Komponenten: Fleisch, Stiel und Kern von einer {iblichen Paprikasorte getrennt
durchgefiihrt. Die erhaltenen Spektren fiihrten zur SchluBfolgerung, da3 Paprikastiel und
-fleisch gut trennbare Spitzen im sichtbaren Lichtbereich ergeben, wodurch diese fiir die
Anfertigung einer Kalibrationsreihe geeignet sind. Deshalb wurde eine Serie aus 21
Proben hergestellt und fiir die PAS-Analyse genutzt. Da die Abweichungen zwischen
den Proben der Probenserie nach den Spektren gut nachgewiesen werden konnten,
wurde es versucht, mit der PCR Hauptkomponentenregression und dem RLRS-
Algorithmus zum  Hervorheben des Wesentlichen die Kalibrationsmodelle zu
konstruieren, wihrend auch die bilinearen Datenreduktionsalgorithmen mit mehreren
Variablen verglichen wurden. Die Modellkonstruktion gelang mit beiden Methoden,
wobei beide dhnliche Ergebnisse ergaben, was die fast libereinstimmenden statistischen
Parameter ebenfalls zeigten.
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A magyar hatosagi élelmiszerellendrzés
kialakulasa és rovid torténete IV.

Gonczy Arpdd

Hajdd-Bihar megyei Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellenérzé Allomds,
Debrecen

Erkezett: 1992. marcius 27.

A belfoldi igények jobb kielégitése, az idGszakonkénti cukor-, margarin-,
vaj-hidny elkeriilése, az export novelése sziikségessé teszi a mezdgazdasigi és
élelmiszeripari termelés fokozdsat, a vdlaszték bdvitését, a mindség javitasat.

A viéllalatok tobbsége troszti keretek kozott termel és csak 1980-t61 fokoza-
tosan valnak Onallova. Jogszabaly teszi lehet6vé, hogy az dllami gazdasagok, a
mezdgazdasagi termeldszovetkezetek, az altalanos fogyasztasi €s értékesitd szo-
vetkezetek is folytassanak élelmiszer-eldallitéi tevékenységet. Termékeik mind-
sége azonban - a nem kielégits termelési feltételek miatt - elmarad az dllami val-

lalatokétol.

A vasarlok jelentGs része az un. olcso, egyszerl csomagoldsu, kisebb része a
dragébb, de j6 mindségl, f6ként import élelmiszerek irdnt érdeklddik. A hazai
eldallitok a bizonytalan termelési feltételek miatt ritkdn véllalkoznak ilyen igé-
nyek tartos kielégitésére.

Az allam a termékek, igy az élelmiszerek minSsé€gét is kozgazdasagi eszko-
z0kkel, kozvetlen (élelmiszer-torvény, kotelezé dllami szabvany, hatésagi ellen-
Orzés stb.) és kozvetett (0sztonzés, szankcidk stb.) beavatkozassal kivanja befo-
lyésolni.

A targyalt id&szakban hatdlyba 1ép

a sz016- és gyiimolcstermesztésrdl, valamint a borgazdasagrol szolé 1970. évi
36. tvr. (Bor-térvény),

— az Elelmiszerek Ipari Feldolgozasanak Higiéniai Szabdlyzata (1972),

— a szesz elGallitasardl, forgalomba hozatalédrdl, felhasznédlasarol, jovedéki ellen-
Orzésérdl szo16 22/1973. (VIIL.25.) MT (Szesz-) rendelet,

— az élelmiszerek elGallitasardl sz616 1976. évi IV. (Elelmiszer-) tv. és a végre-
hajtasdra kiadott 25/1976. (VIL.11.) MEM, valamint a 12/1977. (V.22.) BkM
rendelet, - az élelmiszerek artalmas vegyi szennyez8désének elharitasardl szolo
4/1978. (VI. 25.) EiiM rendelet, - az élelmiszerek élelmezés-egészségiigyi mik-
robioldgiai szennyez8désének elharitdsardl szolo 6/1978. (VII. 14.) EiM
rendelet,

— az élelmiszerek elddllitasanak élelmezés-egészségiigyi feltételeirdl szolo Sza-
balyzat (1979),

— az Allategészségiigyi Szabdlyzat (1982),
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— az allati eredetd élelmiszerek élelmiszerhigiéniai vizsgalatardl €s ellenGrzésérdl
sz616 Szabalyzat (1982).

A MEM, ahol 1975-ig dr. Szildgyi J6zsef, osztdlyvezetd latja el az irdnyitast,
célul tdzi ki a hat6séagi élelmiszerellendrzd haldzat jelentSs fejlesztését, 1y intéze-
tek létesitését, a régiek korszerlsitését. Az intézetek feladata dltalaban valtozatla-
nul a visszaélések leleplezése, a gazdasagos termelés segitése.

Az intézetek a MEM, METE, MAE, villalatok stb. tdmogatéasdval, szakembereik
részvételével 1975-t61, kétévenként tudomanyos konferenciit rendeznek. Az elS-
addsokon, posztereken az élelmiszer-ellenGrzés €s -analitika aktudlis kérdéseivel
foglalkoznak:

Kecskemét 1975. november 13-14.,
Szeged 1977. oktober 12-14.,

Gyor 1979. oktéber 10-11.,
Szolnok 1981. oktéber 6-7.

A konferencidk, az un. profil (szakositott) intézeti értekezletek, a negyed-
évenként mas-mdés helyen tartott Igazgatd Tandcsi iilések j6 alkalmat teremtenek
egy-egy megye, ill. ipardg élelmiszereinek megismerésére (pl.termékbemutatd
szervezésével) is.

Megyei (fovarosi) élelmiszerellendrzé és vegyvizsgalo
intézetek (1970-1982)

A mindségvizsgald intézetek 1970. januar 1-t8l megyei (févarosi) élelmi-
szerellendrzg és vegyvizsgdlé intézet (kozismert roviditéssel: MEVI, FEVI, a to-
vabbiakban: intézet) elnevezéssel folytatjdk tevékenységiiket.

Az intézetek miikodési korzete (a), un. szakositott teriilete (b), ill. a targyalt
idoszak igazgatéja (c):
1. Budapest FGvarosi Elelmiszerellendrzé és Vegyvizsgal6 Intézet, Budapest
Varoshiz u. 9-11.
a/ Budapest, Nograd, Pest, 1972-t61 csak Budapest, Pest m.

b/ névényolaj-, sor-, szeszipar, halfeldolgozas, 1978-t61 novényolaj-, sor-,
szeszipar, fiszerek (paprika kivételével), kavé, tea.

¢/ dr. Vajda Odon, Polldk L4szléné

Megyei élelmiszerellendrzé és vegyvizsgalo intézetek

2. Békéscsaba, Sallai u. 40. 1974: bGvités
a/ Békés, részben Szolnok, 1977-t61 csak Békés m.
b/ baromfiipar, té€sztaipar (1972-1979)
c/ dr. Hidvégi Imréné
3. Debrecen, Téthfalusi tér 2. 1981-t6l az épiilet részben életveszélyes.
a/ Hajdu-Bihar, Szabolcs-Szatmar, 1978-t61 csak Hajdd-Bihar m.
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b/ dohanyipar
c/ dr. Kasko6ts Zoltan, Gonczy Arpad
4. Gyor, Lukdcs Sandor u. 14. 1974-t61 Kiss Janos u. 3. (4j épiilet)
a/ GyoOr-Sopron, Komarom, 1978-tdl csak Gydr-Sopron m.
b/ hitGipar
c/ dr. Révay Zoltan, dr. Szabolcs Laszl6
5. Kaposvér, Dimitrov u. 1. 1974: bGvités
a/ Somogy, részben Zala, 1972-t6] csak Somogy m.
b/ cukoripar
¢/ Juhdsz Arpdad, ifj. dr. Sarudi Imre
6. Kecskemét, Munkacsy u. 15. 1976-t61 Széchenyi krt. 29. (1j épiilet)
a/ Bacs-Kiskun, részben Szolnok, 1977-t61 csak Bacs-Kiskun m.
b/ konzerv-, 1978-tdl konzerv- és paprikaipar
c/ dr. Horvath Gyorgy
7. Miskolc, Rudas Laszl6 u. 1. 1973-t61 Stadion u. 39/a (4j épiilet)
a/ Borsod-Abatj-Zemplén, Heves m.
b/ édesipar
c/ Kismarton Kéroly, dr. Csont Mikl6s, Kékesi Antal, Sebestyén Janos
8. Pécs, Zo6lyom u. 2.
a/ Baranya, Tolna m.
b/ tejipar
c/ dr. Kacskovics Miklds
9. Szeged, Bartok tér 9. 1982-t81 Bécsi krt. 5. (1j épiilet)
a/ Csongrad m.
b/ husipar
c/ dr. Selmeci Gyorgy
10. Székesfehérvar, Arany Janos u. 5. 1973-t61 Jozsef Attila u. 57. (4j épiilet)
a/ Fejér, Veszprém, 1972-t61 Fejér, részben Veszprém, 1977-t61 csak Fejér m.
b/ malom-, siit6- 1972-t61 csak malomipar
¢/ Arvai Sandor

11. Szombathely, Koztarsasdg tér 27. 1970-t61: Hunyadi Janos ut 11. (atalakitott
épiilet)
a/ Vas, részben Zala, 1972-t6] Vas, részben Veszprém, 1977-t61 csak Vas m.

b/ élelmiszer készitéséhez hasznalt viz, szikviz, alkoholmentes, szénsavas iidi-
téital, 1978-t61 tiditSitalipar

c/ Acs Pil
Az iranyitast, feliigyeletet a MEM Termelés- és Miszaki Fejlesztési F6osz-
taly, 1975-t6l az Allategészségiigyi és Elelmiszerhigiéniai FSosztily (a tovabbi-
akban: féosztdly), valamint a székhely szerint illetékes megyei, ill. a fGvéarosi ta-
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nacs vb., 1974-t6l a mezGgazdasagi és élelmezésiigyi osztily (a tovabbiakban:
osztaly) latja el.

Az igazgatot, miszaki (dltalanos) és gazdasigi helyettesét a fosztalyvezets
elézetes véleménye alapjan a vb, ill. az osztily vezetdje nevezi ki, gyakorolja fe-
lettiik a munkaltatoi jogokat.

A hiélézat fejlesztésére, gazdasdgi irdnyitdsdra 1étrehozzak az Elelmiszerel-
lenérz8 és Vegyvizsgalé Intézetek Kozponti Irodajat (EVIKI), Budapest, Guszev
u. 25. Igazgat6: Miklovicz Andras.

Az 1/1970. (1.22.) Kormany- és a 14/1970. (V.15.) MEM rendelet alapjén a
feladatok a kovetkezdk szerint foglalhatok Ossze.

A vallalatoknadl, iizemekben - sziikség szerint a kereskedelemben - az el6alli-
tds, tarolds, szdllitds, kezelés stb. elGirdsai betartdsanak ellendrzése, helyszini
vizsgélat, jegyzOkonyv felvétele mellett mintavétel laboratoriumi vizsgalatra.

Az ellendrzés kiterjed az élelmiszerekre, a fliszerpaprikdra és ennek Srlemé-
nyére, a gombdra és gombakészitményekre, a dohdnygyartmanyokra, a vizre, a
csomagolds (anyag, mod) alkalmassagdnak megitélésére.

A vb, ill. osztadly més ellendrzési feladatokkal is megbizhatja az intézeteket

pl. vendéglaté-ipari termékek, nyers élelmiszerek (pl. zoldség, gyiimdlcs), ill. im-

port élelmiszerek ellenérzése. Ez utébbi két feladatot 1977-t61 mar MEM rendelet

irja eld.

Az intézetek:

— féként szabvéanyok alapjan vizsgdljak az élelmiszerek (gyartds eldtt az dj élel-
miszerek) mindségét, vegyi €s sugarszennyezettségét, a novényi eredetd élel-
miszerek mikrobioldgiai dllapotdt, a mindség és az ar Osszefiiggését, megilla-
pitjak a minGségcsokkenés mértékét;

— felkérésre, megbizdsra vizsgaljak a bekiildott mintdk, ellenmintdk mindségét,
szakvéleményt adnak;

— hibas termék esetén szakvéleményben tajékoztatjdk az érdekelt feleket, hataro-
zatban megtiltjdk a forgalomba hozatalt, a hiba stlyossagatdl fiiggéen figyel-
meztetéssel, fegyelmi, szabalysértési, biintetd eljards kezdeményezésével él-
nek, ill. a minisztériumndl vagy a megyei, févarosi tandcsnél gazdasagi birsig
kezdeményezésére tesznek javaslatot.

Mis jogszabaly alapjan:

— szurdéproba szerlien ellendrzik az 4dllati eredet élelmiszerek novényvéds-, ro-
var- és a ragcsdlo irtészer okozta szennyezddést;

— felkérésre, megbizasra vizsgéljdk a palinka, a must, a bor, borpédrlat minGségét
és alkoholtartalmat.

A mezbgazdasagi termékértékesitési szerz6désbsl szarmazo mindségi vita esetén
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az intézetek a tej, tejszin zsirtartalma, a nyers fiszerpaprika Srlemény, flszer-
novény, gomba, méz mindsége, valamint 1978-t6l

az intézetek a buza siit6ipari értéke és enzimdllapota, a cukorrépa cukortar-
talma, a fiszernovény, méz, méhviasz, virdgpor, gomba, étkezési tojas mind-
sége, a tej zsirtartalma;

a kecskeméti és szegedi intézet a nyers flszerpaprika, fiszerpaprika féltermék,
flszerpaprika 6rlemény;

a févérosi intézet a koml6 minGsége tekintetében dllasfoglaldsra jogosult.

1970-ben 4j intézet kezdi meg mikodését:

12. Zalaegerszeg, Kinizsi u. 79.

a/ Zala m.
b/ cukraszat, méz
c/ Juhdsz Arpdd, dr. Hertelendi Gyorgy, dr. Sarvéri Péter

1971-ben a minisztérium irdnyelveket ad ki az intézetek szervezeti és miko-

dési szabalyzatinak elkészitéséhez, kijeloli a szakositott (profil) intézeteket és
szakteriileteiket.

A szakositott intézetek feladata az 1974. évi altalanos szervezeti és mikodési
szabdlyzat szerint

a minisztérium 4ltal meghatdrozott informaciok feldolgozasa, orszagos termék-
kataszter Osszeallitdsa és gondozdsa, a mindségre kozvetleniil és kdzvetve hatod
tényezdk értékelése;

szakmai tandcsadds, valamennyi intézet és az ipardg tdjékoztatidsa mindségi
kérdésekben, az illet€kes szakemberek tapasztalatcseréjének szervezése, az in-
tézetek szabvanyositdsi tevékenységének szakmai 0sszefogdsa, az alkalmazott
mindsitési eljardsok fejlesztése.

Jogszabaly rendezi az egyes tandcsi €s intézeti hataskoroket:

az elGallitoi tevékenységet az dllategészségiigyi, kozegészségiigyi-jarvanyligyi
stb. intézmények, valamint az intézetek igazoldsa alapjan dllami vallalatok ese-
tén az alapitdé hatdrozatban a miniszter, ill. hozz4jiruldsa utdan a tanics vb.,

egyéb eldallitonédl a megfeleld szintl tandcs vb. osztdlya engedélyezi. A szesz-
f6zdék lizembentartdsi engedélyét 1980-t61 az osztdly adja ki,

a forgalomtdl eltiltott élelmiszer megsemmisitését, atdolgozasat, a forgalomba
hozatal feltételeit - értékhatartdl fiiggden - az illetékes megye, megfeleld szintd
tandacs vb. osztdlya, 1979-t61 50.000,- Ft-ig az intézet, e folott az osztdly, ke-
reskedelmi készletek esetén a fenti értékhatarok kozott a helyi, ill. megyei ta-
nacs vb. kereskedelmi osztalya rendeli el, hatdrozza meg, - hibas élelmiszer
esetén az elGallitd vizsgdlati dijra kotelezése az osztdly, 1979-t8l az intézet fe-
ladata.
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MEM utasitds médositja az Orszdgos Bormingsits Intézet jogallasat és fela-
datait ugyanebben az idGszakban.

1972-ben a f6osztély feliigyelete és irdnyitdsa alatt az intézetek egyes hato-
sagi élelmiszer-ellendrzési feladatainak kozponti irdnyitdsara dj intézményt hoz-
nak létre:

Kozponti Elelmiszerellendrzé és Vegyvizsgald Intézet (KEVI), Budapest,
Herman Ott6 ut 15.

a/ orszagos
b/ flszerpaprika, méz, gomba, konyhakész f6zelék- és zoldségfélék
c/ dr. Kovacs Jozsef
Uj intézet kezdi meg mikodését:
13. Salgétarjan, Rakoczi u. 296.
a/ Nograd m.
b/ siitGipar
c/ Aranyi Endre (halaldig, 1981-1g)
Az intézetek radioldgiai laboratériumai a polgari védelem részét képezik,

1975-t61 az rbv. adatszolgaltatd és ellendrzé rendszer-parancsnoka 4dltaldban az
intézet igazgatdja.

Bevezetésre, ill. az éves jelentésekben mar alkalmazdsra keriil az 4j minG-
ségmutatd-rendszer.

Ujra szabdlyozzdk a kozegészségiigyi-jarvanyiigyi feliigyelet jogalldsat és
feladatait.

1973-ban fennélldsanak 100 éves évforduldjat iinnepelte a Budapest Fova-
rosi Elelmiszerellendrzs és Vegyvizsgilé Intézet.

Az intézeteknél a kéthetenkénti szabad szombat kiadasaval bevezetik a 44
oras munkahetet.

Ujra szabélyozzdk a belkereskedelmi tarsadalmi ellendrok tevékenységét.

1974-ben a minisztérium kiadja a megyei (f6varosi) novényvédd dllomdésok,
a megyei allattenyésztési feliigyeldségek, a megyei (févarosi) élelmiszerellen6rzo
és vegyvizsgalo intézetek altalanos Szervezeti és Miukodési Szabdlyzatat, vala-
mint Iratkezelési Szabalyzatat.

Az egyes allomésok, intézetek stb. konkrét szervezetét, szabdlyzatat a f6osz-
taly hatarozza meg, hagyja jova.
Az intézetek szervezeti felépitése dltaldban a kovetkezd:
— igazgatd
— 4ltaldnos igazgatdhelyettes

— gazdasagi vezetl (gazdasagi igazgato-helyettes)
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— gazdalkodasi €s igazgatasi,

— gabona-, siit6-, cukor-, édesipari,

— hus-, tej-, baromfi-, novényolajipari,

— tartésitdipari,

— 1ital- és élvezetiszeripari,

— kiilonleges (szakositott, radioldgiai, toxikologiai, kémiai, mikrobioldgiai) fela-
datokat ellaté osztaly.

1976-ban az EVIKI-t és a KEVI-t 6sszevonjék:

MEM Elelmiszerellendrz6 és Vegyvizsgdlé Kozpont (MEM EVK),
Budapest, Guszev u. 25. Igazgaté: dr. Vajda Odon.

Megszervezik
— a MEM Elelmiszeripari Higiéniai Ellendrz8 Szolgélatot (MEM EHESZ) és a
— a MEM Novényvédelmi és Agrokémiai Kozpontot (MEM NAK).
A kozegészségligyi-jarvanyligyi feliigyelet feladatait nem érintve, az élelme-

z€s-egészségiigyl ellendrzést osztott hatdskorben a megyei (févarosi) allategé-
szségiigyi dllomds, valamint a MEM EHESZ litja el.

A Kivalé Aruk Féruma ij szabalyzata a KERMI mellett az intézeteket is be-
vonja az élelmiszerek alkalmassdgdnak minGsitd vizsgalataba.

1977-ben gjabb intézetek kezdik meg mikodésiiket:
14. Szolnok, Keskeny Janos u. 20.

a/ Szolnok m.

b/ friss zoldség

c/ Bancsik Lajos
15. Veszprém, Martirok utja 11/a.

a/ Veszprém

b/ boripar

c/ Kriska Janos, dr. Siska Elemér

A 31/1977. (IX. 22.) MEM rendeletet a szakigazgatdsi intézményeknél, igy
az intézeteknél is meghatarozott munkakorok betoltését képesitéshez koti.

A  minisztérium képvisel6i a Szegeden megtartott II. Tudomanyos
Konferencidn ismertetik a MEM feliigyelete és irdnyitdsa alatt 4116 hatésdgi
élelmiszerellen6rzd héldzat kozeli és tdavlati fejlesztési elképzeléseit. Egyes
intézetek az — un. regiondlis miszerkdzpontok kialakitasara vonatkozo
elképzeléseket — elsorvasztasukra irdnyulo torekvésnek tartjak.
1978-ban két djabb intézet kezdi meg mikodését:

16. Nyiregyhaza, Kotaji ut 27.
a/ Szabolcs-Szatmar m.
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b/ friss gyiimolcs

c/ dr. Gebri Péter, Papp Andrasné
17. Tata, Ady Endre u. 24.

a/ Komdrom m.

b/ tésztaipar

c/ dr. Filop Mihaly

Budapesten (Mester u. 81.) felavatjsdk a MEM EHESZ Kozponti Laboratri-
umat.

A fogyaszthatosdgi hataridd és a mindségmegdlrzési idGtartam megallapita-
sara vonatkozo téroldsi kisérletek adatainak véleményezésére az intézetek is jogo-
sultak.

Ismét szabalyozzak az Orszdgos Bormindsitd Intézet jogallasat és feladatait.

Megalakul a debreceni és szegedi (1979-ben a gddolléi) Agrarintézmények
Koordindl6 Bizottsdga. Feladata a tajkorzet mezGgazdasagi és élelmezésiigyi aga-
zathoz tartoz6 kutatdsi, oktatdsi és mds intézmények - igy az intézetek - munkdja-
nak a segitése, fejlesztése, 6sszehangolésa.

A MEM Miniszteri Ertekezleten Arvai Sandor igazgaté beszamol a székesfe-
hérvari intézet 1973-1977. évi munkdjardl. A beszdmol6t elfogadjdk €s az intézet
munkdjat elismerik.

A kecskeméti intézet Miniszteri Elismerd Oklevél kitiintetésben részesiil.

1979-ben a minisztérium modositja az intézetek Szervezeti és Mikodési
Szabdlyzatat.

A minisztérium az eddigi tevékenységet értékelve megallapitja, hogy a szak-
igazgatasi intézmények szervezetére, iranyitasdra, hataskorére hozott intézkedé-
sek bevaltak. Az intézetek fenntartdsat, fejlesztését tovabbra is a minisztériumnak
kell biztositani. Ugyanakkor tovdbb kell erdsiteni a mez6gazdasagi és élelmezés-
ligyi osztdlyok teriileti felelGsségét.

1980-ban az intézetek koziil a szé€kesfehérvari Kivalo Intézet, a f6varosi Mi-
niszteri Elismerd Oklevél kitiintetésben részesiil.

A szakositott feladatok alapjan az intézeteket felveszik a Kozponti Szakta-
ndcsaddsi Cimjegyzékbe.

A MEM hatésdgi élelmiszer-ellendrz8 halézatban 509-en dolgoznak, ebbdl
339 miszaki. A fels6foku végzettségliek szama 226, ebbdl szakmérnoki képzett-
séggel 44 £6 rendelkezik. Az intézetekben 4ltaldban 18-28 (kivétel MEM EVK 71,
FEVI 65, Kecskemét 38) {6 dolgozik, évente tobb, mint 20.000 iizemellendrzést
tartanak, 65-80.000 (ebbdl 50-60.000 statisztikus) mintat €s mintegy kétmillio jel-
lemz6t vizsgalnak meg.
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A minisztérium kijeloli az un. nagymiszeres kdzpontokat

— AAS, GC: Budapest, Debrecen, Kecskemét,

— AAS: Kaposvir,

— GC: Gy6r, Miskolc, Szombathely, Zalaegerszeg.

A szakemberek rendszeresen részt vesznek a kiilonboz4 szintd érzékszervi
tanfolyamokon és alkalmassigi vizsgat tesznek. Az intézetek vezet6i a MEM
Mérnok- €s VezetStovabbképzd Intézet szervezésében 1981-ben tanulmanyuton
vesznek részt Bécsben, munkavédelmi, majd 1982-ben vezetési ismeretekbdl
vizsgéznak.

A MEM EVK és az intézetek szakembereibdl
— Miszerbizottsagot és
— Iparagi Halozati Szakért6 Bizottsdgokat szerveznek.
A haldzat szakembereinek széles kord kapcsolatai vannak a hazai kutatési,

oktatdsi, a kiilfoldi és nemzetkdzi mindségiigyi szervekkel, szervezetekkel, intéz-
ményekkel, nem egynél fontos tisztséget toltenek be.

Az id8szak végére a haldzat (MEM EVK és intézetek) szakemberei
tilnyomérészt dr. Molnar Pil, a MEM EVK igazgatShelyettese iranyitdsival
szamos moddszertani Utmutatdt, irdnyelvet stb. dolgoznak ki. A teljesség igénye
nélkiil néhény jelentGsebb:

— az élelmiszer-ellendrzésben hasznélt kifejezések, fogalmak tartalmi meghatéro-
z4sa, orszagos lizemkataszter;

— tlizemi, kereskedelmi, vendéglatohelyi ellenGrzés;

— cél-, mindségfeliigyeleti-, komplex-ellenGrzés;

— egyiittmikodés az dllategészségiigyi, kozegészségiigyi és jarvanyiigyi alloma-
sokkal, kereskedelmi feliigyeldségekkel;

— 1mport élelmiszerek mindségi eldirasai;

— 0Osszehasonlité termék-, valamint szintfelmérd- és korvizsgalatok;

— valasztékbdvits élelmiszerek elbiralasa;

— csomagoldanyag- és cimkegyijtemény;

— szamitasi modszerek a mindségcsokkenés mértékének megallapitdsara,

— a minGségalakulés értékelése pl. kifogdsolasi ardny, mindségmutatd képzés,

— éves teriileti és szakositott jelentés, munkabeszdmold, havi jelentés;

— muszerkataszter;

— nyomtatvanyok (pl. mintavételi, elemzési jegyz6konyv, hatdrozatok)
egységesitése;

— szabalyzatok (pl. iigyviteli, munkaiigyi, tliz- és munkavédelmi) egységesitése;

— az intézetek miiszaki és gazddlkodasi tevékenységének értékelése.

Az Igazgaté Tandcs - melynek elnoki tisztét dr. Vajda Odon, a MEM EVK
igazgatdja tolti be - 4dltal elfogadott anyagokat a MEM jovdhagydsa utdn az
intézetek kotelezd alkalmazasra vagy irdnyelvként kapjdk meg. El6késziiletek
torténnek a kiilonbozd halézati adatok szamitdgépes feldolgozdsara is.
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A magyarorszagi hatosagi élelmiszer-ellendrzés
kialakulasa és rovid torténete 4.
Gonczy A.

A megyei (févérosi) élelmiszerellendrzd €s vegyvizsgald intézeti haldzat
1970-1982 kozott hat 4j intézettel gyarapodott. Az intézetek az dj jogositvanyok,
a viszonylag jelentds 1étszamnovekedés, a korszerd berendezések, miszerek stb.
segitségével kiilonleges (szakositott, mikrobioldgiai, toxikolodgiai, radioldgiai)
feladatok ellatasara képesek. A kidolgozott modszertani utmutatok, irdnyelvek
stb. alapjan az ellendrzést, mintavételt, vizsgalatokat, mindsitést stb. orszdgosan
egységesen végzik. Az intézetek szakemberei ellen6rzési, vizsgdlati
tapasztalataikrol az 1975-t61 kétévenként megrendezésre keriild tudoméanyos

konferenciakon szamolnak be.

Development and Short Story of Official Food Control
in Hungary IV.
Gonczy, A.

Between 1970-1982 the network of the county (metropolitan) food controll
and chemical investigation institutes enlarged with six new institutes. With the
assistance of the new authorisations, the relatively considerable staff increase, the
up-to-date instruments and equipment’s etc. these institutes are able to solve
particular (specialised, microbiological, toxicological, radiological) tasks. Relying
upon the elaborated methodological instructions and guidelines the control, the
sampling, the testing and evaluation etc. are accomplished uniformly all over the
country. Experts of the institutes make presentations on their controlling and
investigation experiences at scientific conferences held beginning from 1975
biennially.

Entstehen und kurze Geschichte der ungarischen
amtlichen Lebensmitteliiberwachung IV.
Gonczy, A.

Im Zeitraum von 1970 bis 1982 wurden 6 neue Komitatsinstitute fiir
Lebensmittelkontrolle und Chemische Untersuchung errichtet. Die Institute waren
mit den neuen Befugnissen, mit dem verhédltnismdBig bemerkenswerten
Personalzuwachs, mit moderneren Einrichtungen und MeBinstrumenten usw. in
der Lage, besondere (branchenspezifische, mikrobiologische, toxikologische,
radiologische) Aufgaben zu iibernehmen. Die herausgegebenen methodischen
Materialien, Richtlinien usw. trugen dazu bei, daBl die Kontrollen die
Probenahme, die Untersuchungen, die Bewertungen usw. landesweit einheitlich
durchgefiihrt werden. Die Fachleute der Institute haben iiber ihre Kontroll- und
Untersuchungsergebnisse auf den wissenschaftlichen Konferenzen berichtet, die
ab 1975 alle 2 Jahre durchgefiihrt wurden.
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Beszamolo a Codex Alimentarius Analitikai és
Mintavételi Modszerek Bizottsag XVIII.
iilésérol

A FAO/WHO Codex Alimentarius Analitikai és Mintavételi Moddszerek
Bizottsdga 1992. november 9-13. kozott Budapesten tartotta XVIII. iilését. Az
egyhetes tandcskozdson 22 orszag 80 kiildotte €s megfigyelGje vett részt, tovabba
11 nemzetkozi szervezet - AOAC, CEN, CIPC, EC, ICC, IDF, IFG, ISO, MI,
NMKL, OIV, FAO/WHO - képviseltette magat szakért6i szinten.

Az iilés elnoki tisztét a Bizottsdg elndke, dr. Biacs Péter egyetemi tandr,
féigazgatd, a titkdri teendSket dr. Molnar Pél, a Bizottsag titkdra latta el. A
vendéglaté magyar delegiciot dr. Varadi Madria vezette, melynek a kovetkezd
szakért6k voltak a tagjai: Boros Ilona, dr. Domoki Janos, dr. Gergely Anna, dr.
Harkayné Winkler Margit, dr. Matyasovszky Pdlné, dr. Orsi Ferenc, dr. Sods
Katalin, dr. Szaldnczi Eva, dr. Szerdahelyi Kérolyné és dr. Téth-Markus Marianna.
Rajtuk kiviil tobb meghivott magyar szakért§ is részt vett az egyes napirendi
pontok targyaldséra.

Az {lést Salamon Aurél, a Codex Alimentarius Magyar Nemzeti
Bizottsdgdnak elndke nyitotta meg €s hangsilyozta az élelmiszerekre vonatkozo
vizsgélati és mintavételi mdédszerek nemzetkdzi harmonizicidjdnak jelentGségét.
Megnyité eldadasidban dr. Raské Gyorgy, a Foldmdvelésiigyi Minisztérium
kozgazdasagi allamtitkara széles kord attekintést nyudjtott a magyar mezdgazdasag
¢s élelmiszeripar jelenlegi helyzetér6l rdmutatva a kormény szerepére a
privatizacié teriiletén és a piacgazdasdg kialakitdsa érdekében folytatott
tevékenységére. Hangsulyozta, hogy ez a folyamat kiilondsen nagy nehézségeket
jelent a mez6gazdasidgi termelés és  élelmiszerfeldolgozds  szdméra
Magyarorszagon, mert a magyar gazdasidg jelenleg nem versenyképes ezen
termékek 4llami tdmogatdsdban a fejlett nyugati orszdgokkal szemben. Dr. Raské
Gyorgy kiemelte, hogy a mez6gazdasig és az élelmiszerfeldolgozé ipar
Magyarorszdg gazdasdgdban dontd jelent6ségli, mert az &sszes kivitel tobb mint
30 %-at az agrartermékek exportja jelenti. Ennek értéke 1992-ben kb. 2,5 millidrd
USA dollart tett ki. Az el6adé kifejezésre juttatta az élelmiszer mindségellendrzés
és -feliigyelet szerepét, kiilonosen a kis és kozepes élelmiszeripari vallalatok
vonatkozdsdban, ami a kordbbi aktiv kozremikodéséhez képest még nagyobb
szerepvallalasra készteti Magyarorszdgot a Codex Alimentarius keretén beliil az
elkovetkezd években.

A napirend megvitatasa €s elfogaddsa utan el6szor beszamolok hangzottak el
a Bizottsdg munkédjat érintd mas nemzetkozi szervezetek itilésérol.

Az iilés résztvevdi tdjékoztatast kaptak az élelmiszer-szabvéanyositasrol, az
élelmiszerekben 1év6 vegyi anyagokrdl és az élelmiszer-kereskedelemrdl
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szervezett FAO/WHO konferencidkrél, amelyet a Codex Alimentarius F&bizottsig
kezdeményezett  megjelolve az  élelmiszer-szabvanyositds  horizontélis
megkozelitésének fébb irdnyvonalait. Bejelentették azt is, hogy egy uj Codex
Bizottsagot hoztak létre az import/export ellendrzés kérdéseinek rendszeres
megtargyaldsara. Felhivtdk a figyelmet arra is, hogy a Codex Alimentarius
Fdbizottsag dontést hozott a hatiskorok felosztasardl az Analitikai és Mintavételi
Médszerek Bizottsiga, a Tapldlkozdstudomanyi és Specidlis Diétds Elelmiszerek
Bizottsaga, valamint a Jelolés-Cimkézés Bizottsag munkdaja kozott. Siirgetdvé valt
az aflatoxin mintavételi tervének szakért6i kidolgozdsa is. A Bizottsdg tudomdésul
vette az Elelmiszer Adalékanyagok Bizottsdg ajanldsdt a cukor 6lomtartalmdnak
behatdrolasara 0,5 mg/kg-ban, amihez megfelel§ érzékenységl vizsgdlati modszer
sziikséges.

Ezutdn a Glukéz-ipar Nemzetkozi Szovetségének megfigyelje tdjékoztatta a
Bizottsagot a hidrolizalt keményit6félék évek oOta hasznalt vizsgdlati modszereirdl.
Ezeket a bevdlt moédszereket tjabb korvizsgalatok nélkiil is el kellene fogadni
feliilvizsgalt modszerként.

Az ISO képviseldje beszdmolt azokrél az analitikai és mintavételi
modszerekrdl, melyek az elmult id6ben ISO modszerként keriiltek elfogadasra.

Az NMKL képviseldje ramutatott az analitikai mddszerek kiemelt szerepére a
hatosdgi é€lelmiszerellenOrzés teriiletén, valamint beszdmolt tevékenységiikrl a
laboratériumok mindségbiztosité rendszerének kiépitése teriiletén.

A CEN képviselGje tajékoztatast adott szabvanyositasi tevékenységiikrol,
amelyben a 12 EGK- és a 6 EFTA orszdg miikodik kozre. Rdmutatott, hogy a
felgyorsult szabvanyositdsi tevékenység eredményeképpen az els§ élelmiszer-
szabvdnyokat 1993-ban publikdlni fogjak.

Az AOAC képviselgje jelezte a Bizottsagnak, hogy tevékenysége a nevében
is kifejez6d6 nemzetkdzi egyiittmikodés eldsegitését célozta meg. A tapérték
elemzéséhez és jeloléséhez sziikséges analitikai modszerek egyeztetése €s
kiprébélasa keriilt el6térbe. A Bizottsag tajékoztatdst kapott tovabba arrdl is, hogy
Uj eurOpai alszekciokat hoztak létre, és hogy a kovetkez6 AOAC kongresszus
1993. julius 25-29. kozott lesz Washingtonban.

A CIPC képviselGje tdjékoztatta a Bizottsdgot széles kord nemzetkozi
tevékenységérdl az analitikai és mintavételi mdédszerek teriiletén. Ramutatott, hogy
kiilonosen a konzerviparban alkalmazzak sikeresen a Codex mintavételi terveit,
mint a feldolgozott zoldség- és gyiimolcs termékszabvanyok alkotérészét.

A Bizottsdg ezutin tobb napirendi pontban részletesen megtargyalta a
mintavételi modszerek jelenlegi helyzetét a mezdgazdasdgi és élelmiszeripari
szabvanyokban. Az elemzések soran megallapitottdk, hogy a jelenlegi Codex
szabvanyok 47 %-éban nincs hivatkozds a mintavételre. A hosszantartd vita soran
igen sok orszdg és nemzetkOzi szervezet fejtette ki allaspontjat a mintavétel
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szabvdnyositdsanak altaldnos fejlesztése érdekében. A részben ellentmondo
vélemények a kovetkezd pontokban foglalhatok dssze:

— Az el6rehaladas és részsikerek ellenére sziikséges egy dltalanos mintavételi terv.

— Az 4altaldnos mintavételi tervben elkiilonitve vagy kiilon mintavételi tervben kell
foglalkozni a novényvéddszer maradvdnyok ¢és mds szennyezGanyagok
mintavételi modszereivel.

— Kiilonbséget kell tenni az egyes termékhibdk szdménak és az Osszetételi

jellemzGk eltéréseinek mindsitése kozott, ami visszahat a mintavételi terv
alkalmazdséra is.

A vitat Osszefoglalva egyetértés alakult ki abban, hogy a Codex Titkarsag
szakértdt kér fel a Codex a4ltaldnos mintavételi elSirdsanak kidolgozasara. A
szakértd 4ltal kidolgozott dokumentumot a kormanyoknak véleményezésre
megkiildik és annak vitdjat a kovetkezd bizottsagi iilésen folytatjdk le.

A Bizottsig még a kordbbi iiléseken feliilvizsgalt modszerek szdmét is
feliilmulva Osszesen 103 analitikai modszer minGsitését €s besoroldsat végezte el.
Ismételten dr. W. Horwitz, amerikai kiildott dltal vezetett munkacsoport alapos
el6készitd munkdjanak koszonheten a kovetkez6 termékcsoportokra alkalmazott
egyes analitikai médszereket aktualizdlta €s terjesztette el§ jovahagyasra:

- konzervilt tengeri halak é€s mas tengeri €l61ények;
- kakadvaj, dextrdz, fruktéz, glukéz-szirup és laktdz;
- kokuszfélék, gyiimolcslevek, ecet;

- alacsony nétrium-tartalmu élelmiszerek.

Sokoldalian felmeriilt annak az igénye, hogy az Analitikai és Mintavételi
Moddszerek Bizottsdg a tobbi Codex Bizottsdggal az iilések kozotti idGszakban is
kommunikdljon. Ezéltal nagy valdsziniséggel jobban megvaldsithaté lenne a
F&bizottsag altal elGirdnyzott horizontdlis modszer-szabvanyositas.

A bizottsagi iilésen ismételten napirendre keriilt a korvizsgalatok tervezése,
lebonyolitisa €s az eredmények értékelése, valamint interpretacidja, amelynek
soran az IUPAC és az AOAC kozds jegyzOkonyvében foglaltak altalanos
alkalmazasa sziikséges. Részben ezzel Osszefiiggésben elGtérben keriilt a
laboratériumok megbizhatésagat biztositd6 mindség-rendszerek bevezetése,
alkalmazasa és tesztelése. Erre igen alkalmasnak latszik a laboratériumok szakértdi
vizsgdlata az un. proficiency teszttel. Csak érdekességként érdemes megjegyezni,
hogy a Codex szakemberek szinte egyaltalan nem hasznaljak a labor akkreditalas,
vagy a GLP ("Helyes Laboratoriumi Gyakorlat") kifejezéseket, holott azok
tartalmilag az altaluk képviselt kovetelményekkel pontosan OsszeilleszthetGk. A
Bizottsag az uj feladatok meghatdrozdsanak vitdjaban azonban tobb orszdg (Svijc,
Hollandia, USA stb.) kiildotte érdemben is felvetette a fogalmak hasznalatanak
tartalmi egyeztetését és kozelitését. Ezen fogalmi és tartalmi tisztazdsok az
élelmiszer-import €s -export felligyeletével €s tanusité rendszerével foglalkozé uj
Codex Bizottsag siirgeto feladata.
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Tobb kordbbi téma is napirendre keriilt, melyek megolddsidban el6relépések
torténtek, de nem zarultak végleges eredménnyel:
— a kimutatési és érzékenységi hatar pontos definicidja,
— amodszer-klasszifikacio a négy alaptipus szerint,
— 4ltalanos hamvasztdsos médszer elfogadasa a nehézfémek meghatdrozdséhoz,
— a szermaradvanyok altaldnos analitikai modszereinek feliilvizsgalata.

Ujszerl és szakmailag is igen figyelemre mélté problémét dolgozott fel a
holland kiildottség neves tagja, aki a "fals pozitiv" és a "fals negativ"
eredményeket interpretdlta a kimutatasi hatir kozelében. Mivel ez a kérdés
szorosan Osszefiigg a modszerek mindsitésével és a korvizsgdlati eredmények
felhasznaldsdval, valamint a termékmindsitést tartalmazd vizsgdlati bizonylatok
hihetdségével a Bizottsag ugy dontott, hogy mas nemzetkdzi szakmai szervezetek

(pl. IUPAC) véleményét a kovetkezd iilésig kikéri.

A Codex Bizottsdg jovébeni szerepével igen optimista hangvételd vita folyt,
ami Osszefiigg az iilésen elért sok értékesnek mindsithetd eredményekkel.
Tobbszor szoba keriilt az iilések kozotti adhoc munkacsoportok mikoddtetésének
sziikségessége, a kidolgozott dokumentum-tervezetek kdzvetlen cseréje és a szoros
egylittmikodés a tarsszervezetekkel. Ezek koziil is kiemelkedik az un. Inter-
Agency Meeting jelentdsége, melynek IX. iilését kozvetleniil a Codex Analitikai és
Mintavételi Modszerek Bizottsaganak iilése eldtt tartottdk. Az ISO A4ltal
miukodtetett nemzetkdzi analitikai szervezetek egyiittes iilése ebben az esetben is
hasznosan készitette el a Codex Bizottsdg tandcskozdsat.

Ezen 1iilés kedvezd eredményeit alapul véve a Bizottsdg kiildottei
egybehangzdan juttattak kifejezésre a munka intenziv folytatdsdnak sziikségességét
és hataroztadk meg a legkozelebbi iilés 1dSpontjat 1994. november elejében
Budapesten. Tobb kiildott javasolta egy idékozi iilés megrendezését is, melyet a
FAO/WHO képvisel6i megfontolandoként a Fébizottsdg elé fognak terjeszteni.

Osszefoglalva megéllapithaté, hogy a XVIIIL. iilés keretében a Bizottsdg
jelentés eredményeket ért el a Codex modszerek elfogadasaban, a horizontdlis
megkozelités alkalmazédsdban és tobb szakmai kérdés tisztdzasaban. Figyelemre
méltd az a torekvés, amely a Codex Bizottsdg kozeledését mutatja mas tartalmilag
hasonl6 nemzetkozileg elfogadott torekvési iranyzatokhoz az analitikai mdédszerek
alkalmazasanak teriiletén. Bar a mintavételi modszerek teriiletén most sem sikertilt
a teljes attorés, az elért szerényebb eredmények is értékes segitséget fognak
nydjtani a termékszabvanyokban foglalt mintavételi tervek pontositisdhoz, a
hidnyzok potlasédhoz.

Az 1lés alatt lehetGséget kaptak a kiildottek a MinGségiigyi Vildgnap
rendezvénysorozat kidllitdsdnak megtekintésére. Tobb kiildott tett latogatdst
ezalkalommal is az OETI-ben, az Orszdgos Elelmiszervizsgdlé Intézetben és a
KEKI-ben.

Molndr Pdl
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Mindségi Hét Magyarorszagon

Hosszu el6készitd és szervez6 munka utan 1992. szeptember 13-18 kozott
keriilt elsG alkalommal megrendezésre hazdnkban a MINOSEGI HET. Ez az
esemény-sorozat kiilonb6zd szekcidkban egy hétig a mindségre irdnyitotta a
figyelmet és modot nyujtott a legkorszeriibb informdcidok megszerzésére. Kitliino
alkalom volt a MINOSEGI HET arra is, hogy e rendezvénysorozaton a
szakemberek személyesen megismerkedhessenek egymdssal és kapcsolatok
mélyiilésével er6sodjon mindannyiunk kozds ligye az egyre jobb mindségi

7 2

termékek elGallitasa.

A rendezvény-sorozatot sok tdrsadalmi szervezet egyilittmikodése tette
lehet6vé. A teljesség igénye nélkiil megemlitenénk ezek kozott a Magyar MinGség
Téarsasdgot, a MinGségért Alapitvanyt, a Marketing Szovetség Mindség és
Marketing Klubjat, a METE MinGségiigyi Klubjat.

A rendezvény f6 védnoke dr. Pungor Ernd miniszter volt és kormédnytagok
koziil el6adast tartott dr. Kadar Béla miniszter is. A konferencia f6 szervezdje a
Mindségért Alapitvany kuratériumdnak elnoke, dr. Veress Gébor, az OMFB
elndkhelyettese volt.

A rendezvény-sorozaton 10 szekciot szerveztek:
— Elelmiszer
— Epités
— Gép-, jarm{-, koho- és konnydipar
— Gyogyszer- és vegyipar
— Informacié- és szamitdstechnika
— Kozlekedés, hirkozlés
— Kornyezetvédelem
— Mingségligyi rendszerek - oktatas
— Mezbgazdasag
— Szolgaltatas

A plendris iiléseken a rendezvény-sorozat alaphangjat az Eurdpai Ko6zosség

neves szakemberei adtidk meg, a zaré plendris iilésen dr.Veress Géabor foglalta
Ossze a szekciok altal megfogalmazott mindségiigyi ajanlasokat.

Altaldnossdgban megéllapithatjuk, hogy hazdnkban elészor megrendezésre
keriilt MINOSEGI HET hagyoményteremtd, sikeres rendezvénysorozat volt. A
szlikebb szakmai teriiletiink problémaival foglalkoz6 ELELMISZER SZEKCIO
elnoki tisztét dr. Biacs Péter fOigazgatd, egyetemi tandr, titkari tisztét dr. Erdész
Sandor a METE Mindségiigyi Klubjdnak elndke ltta el, akik az egész napos
szekcion a levezetd elnoki funkciot is ellattak
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Az ELELMISZER SZEKCIO-n az alabbi eléadasok hangzottak el:

- Mindségbiztositds, mindségszabalyozds az élelmiszeriparban
(Dr. Sz6ke Karoly helyettes allamtitkar)

- A McDonald’s minGség-elkotelezettsége
(Dornyei Viktoria - dr. Reinhardt Kappel)

- Mind&ségbiztositasi rendszer kidolgozadsdnak tapasztalatai a hdsiparban
(Dr. Incze Kdlmén - dr. Erdds Zoltéan - dr. Czeglédi-Janké Gézané)

- A mindségbiztositas €s a termékfeleldsség kapcsolata (Kormany Tamas)
- A német Codex Alimentarius (Prof. Erich Coduro)

- Elelmiszerek arujelzése és a Codex Alimentarius (Dr. Biacs Péter)

- Mindségbiztositas a NESTLE cégnél (Urs A. Scholer)

- Mindségbiztositas az élelmiszeriparban (Kramer Tamas)

Az el6adéasokat igen élénk vita kovette, melynek sordn nemcsak kérdéseket
tettek fel az el6addknak, hanem a hallgatésdgot érint6 mindségiigyi problémakat
hozzdsz6lasok révén is megvitattak.

Az ELELMISZER SZEKCIO két lényeges tapasztalatot erdsitett meg az
egyik, hogy hazdnkban hagyomdényosan igen fontos tevékenység mind a mai napig
az élelmiszerek eldallitdsa. A masik, hogy szakembereink napi munk&jukon tul
mar jobban elStérbe helyezik a mindség iigyét, mint kordbban. Orém volt latni,
hogy a magas belépddij ellenére zsufolasig megtelt az elGaddterem.

Az el6adédsok €s hozzaszolasok egyértelmien igazoltak, hogy szakembereink
nagyon fontosnak tartjdk az élelmiszer min6ségét, birtokdban vannak a korszerd
informédcidknak és nyitottak az élelmiszeriparban Uj koncepcidként behatold
minGségbiztositds irdnt.

A nap folyaman tobbszor felmeriilt az ISO 9000-es, vagy EN 29000-es
szabvidnyok neve és kovetelményrendszere, de sokszor felmeriiltek egyéb
mindségbiztositisi rendszerek és azok bevezetésével kapcsolatos tapasztalatok is.

Egyértelmten igazolta az ELELMISZER SZEKCIO, hogy szakembereink
tudjak és atérzik, hogy az é€lelmiszer korszerd gyartdsdnak kulcsa Eurdpaban a
mindség.

A szekci6 folyaman bejelentésre keriilt, hogy a METE Mindségiigyi Klubja
tervezi egy ISO 9000-es fogalom és értelmezési szotir megjelentetését a

szakembereknek nyujtand6 segitség céljabol, melynek szerkesztési munkai mér
elkezdddtek.

Biacs Péter - Erdész Sandor
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Kozponti Elelmiszeripari Kutato Intézet Elelmiszer Mindségiigyi Informacios Centrum hirei
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Hirek a kiilfoldi élelmiszer mindségszabalyozas eseményeirdl
1/93 Ausztralia - Uj orszdgos biotermelési szabvany

Simon Crean ausztrdl mez6gazdasdgi miniszter jovdhagyta a biotermékek
exportjara vonatkozo Uj orszdgos szabvany irdnyelveit és javasolta a parlamentben,
hogy alkossanak hasonlé szabvanyt a belfoldi termelés szabdlyozasira is. A
miniszter szerint ezek az irdnyelvek olyan szempontbdl is jol fémjelzik az ausztrdl
gazdasdg és kiilonosen a biotermelés fejlédését, hogy ez az elsé eset, amikor egy,
az Eurdpai Ko6zosségen kiviili orszagban nemzeti egyetértésen alapuld szabdlyozds
jon létre. Az iranyelvek hiven tiikrozik az élelmiszerek min6sége iranti,
megnovekedett fogyasztor igényeket. A julius 1-1 hatdlyba Iépést kovetSen
minden, Ausztrdlia dltal exportélt biotermék koteles eleget tenni az dj szabvany
el6irdsainak, mivel az orszdg szdmdra 1étfontossdgu a tengerentili piacokra vald
bejutds. Szakért6k szerint az ezredforduldig a biotermesztés ardnya az ausztrdl
mezdgazdasagi termelésen beliil 1-r6l 5 %-ra emelkedik. (World Food Regulation
Review, 1992. aprilis, 3. old.)

2/93 USA - Adatgyiijtési program az élelmiszerek peszticid maradvanyairol

Az USA lakossaga altalaban szkeptikusan viszonyul az élelmiszer-biztonsag
kérdéséhez. Az illetékes szakemberek €ppen erre vald tekintettel szamitogépes
kockéazat-felmérést siirgetnek annak megdllapitisdra, hogy egyes peszticid
maradvanyok veszélyeztetik-e a fogyaszték egészségét. Bar az élelmiszerek
szennyezOdése 99 %-ban mikrobioldgiai eredetd, az emberek elsGsorban mégis
vegyszer- €s peszticid maradvanyokra gyanakodnak. A bizalom visszaszerzése
érdekében igen hatékony kockdzat-felmérést kell végezni, ami viszont
elképzelhetetlen megfeleld szamitégépes adatbazis nélkiil. E16 kell tehdt mozditani
a legujabb technikai megoldasok (pl. programozasi modellek) alkalmazdsat, mivel
azok lényegesen konnyithetnek az élelmiszeriparra nehezedd, az egészségiigyi
kockézat felmérésével kapcsolatos adatszolgaltatasi terheken.

Az USDA altal koordindlt adatgydjtési program kulcsfontossdgi az élelmiszer
biztonsagi torvényhozds szempontjabol is. Az élelmiszerek peszticid
maradvanyaira vonatkozd6 megbizhaté adatbazis nélkiill ugyanis lehetetlen
meggy06zni az amerikai kozvéleményt az un. jelentéktelen egészségiigyi kockizatot
biztosité szabvanyok bevezetésének sziikségességérsl a Szovetségi Elelmiszer,
Gyodgyszer és Kozmetikum Torvény megfeleld zaradékanak a helyettesitésére. Az
adatgydjtés egyuttal mas amerikai szervezetek, igy a Kornyezetvédelmi Hivatal,
illetve az Elelmiszer és Gyégyszer Adminisztricié (FDA) informdcids igényét is
jol kielégiti, mivel lehet6vé teszi a peszticidek szakszerd felhasznaldsdnak
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el6irasat, tovabba az emberek élelmiszer fogyasztdsi szokdsainak befolyasolésat.
Birédlta viszont a programot az USDA néhdany tisztviselje, valamint a LegfGbb
Allami Szamvev@szék, mivel véleményiik szerint a munka nincs megfelelGen
koordindlva az érintett szervezetek kozott és a peszticid maradvanyokkal
kapcsolatban nem sikeriilt statisztikailag megbizhat6 adatokat szolgéltatni az elGirt
hatdridére. Az USA Kornyezetvédelmi Hivatala részér6l pedig az az észrevétel
hangzott el, hogy a peszticid programok szabdlyozdsdval kapcsolatos el&irdsok
nemzetkozi harmonizdldsa sordn sokkal inkabb foglalkoznak a bejegyzés altaldnos
kovetelményeivel €s az adatszolgaltatissal, mintsem a vizsgalati moddszerek
egységesitésével és szamszerd csokkentésével. (World Food Regulation Review,
1992. aprilis, 6-7 és 17. old.)

3/93 USA - Szakértdi konferencia az Alar esetleges veszélyeirdl

Az almatermesztésben alkalmazott Alar kémiai novekedésszabdlyozd szer nem
noveli meg szdmottevéen a rak el6forduldsi gyakorisdgat és igy kozegészségiigyi
szempontbdl nem jelent kozvetlen veszélyt. A tomegtdjékoztatdsi eszkozoknek
éppen ezért sokkal Ovatosabban és targyszer(ibben kellene kezelnilik a témaval
kapcsolatos megéllapitdsokat, kiilonos tekintettel egyes tanulmdnyok még nem
teljesen igazolt vizsgdlati eredményeire - jelentette ki C. Everett Koop, az Egyesiilt
Allamok hadserege egészségiigyi alakulatainak kordbbi féparancsnoka egy
tudomédnyos szakért6i konferencidn. Egy hdarom évvel ezel6tt nyilvdnossigra
hozott jelentés ugyanis azt dllitotta, hogy az Alar — kiilondsen gyerekek esetében —
jelentds rakkeltd hatdssal rendelkezik. E megdllapitds kovetkeztében - a fogyasztas
visszaesése miatt - tobb mint 100 milli6 dolldros kér jelentkezett az almatermeld
farmereknél. A tudomdnyos értekezlet résztvevsi kiemelték, hogy a modern
mezdgazdasag nem lehet meg peszticidek és egyéb kemikdlidk nélkiil, amelyek - a
torvényadta keretek kozott felhaszndlva - semmiféle egészségligyi problémat sem
okozhatnak. (World Food Regulation Review, 1992. dprilis, 8-9. old.)

4/93 USA - A tapértékkel kapcsolatos informaciok feltiintetése

Az amerikai élelmiszer feldolgozdok és a fogyasztok érdekei eltérnek egymastdl a
tapértékek feltiintetésével kapcsolatos eldirdsok életbe 1éptetését illetéen. A
Tapérték Jelolési és Oktatdsi Torvény értelmében az Elelmiszer és Gydgyszer
Adminisztracionak (FDA) meg kell kovetelnie bizonyos tdpértékkel kapcsolatos
informacidk feltiintetését a feldolgozott élelmiszerek cimkéjén. Az erre vonatkozo
végleges rendelkezéseket az FDA-nak novemberben kell kiadnia, hogy azok 1993.
méjusdban hatdlyba léphessenek. A torvény azonban lehet6vé teszi a hatdlyba
1épés egy évvel torténd elhalasztdsat abban az esetben, ha az ardnytalanul nagy
gazdaségi terhet jelentene az élelmiszeripar szdmadra. A fogyasztéi érdekképviseleti
szervezetek szerint viszont a késleltetés — az amerikai atlagfogyaszt6 egészségének
veszélyeztetése miatt — legalabb hdromszor annyi koltséget okoz, mint amennyi
megtakaritds jelentkezik az élelmiszer feldolgozdokndl. (World Food Regulation
Review, 1992. méjus, 8-9. old.)
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5/93 Japan - Olasz borok forgalmanak a korlatozasa

22 olasz borgazdasédgot helyezett tilalmi listdra a japan Egészségiigyi és Népjoléti
Minisztérium (MHW), mivel azok termékei metil-izotiocianat (MITC) peszticid
maradvanyt tartalmaznak. Ezeknek a boroknak a forgalmazdsit megtiltottak
Japanban. Minden olasz borra elrendelték egyuttal a karantént €s az import
fokozott ellendrzését fiiggetleniil attél, hogy melyik borgazdasag allitotta el§ Gket.
A metil-izotiociandt inszekticidet jelenleg talajfertStlenitésre hasznéljdk, de az
1963-ban  tortént  betiltasat megel6z6en  adalékanyagként  alkalmaztak
Olaszorszagban. Az MHW egy munkatarsa szerint nincs informdacié a tilalom
esetleges felfiiggesztésérdl, ami érzékenyen érinti a szigetorszagot, hiszen az 1991.
évi 61 ezer tonnds Osszes japan borimportb6él 4500 tonnédval részesedve,
Olaszorszag a negyedik legnagyobb borszallité volt. (World Food Regulation

Review, 1992. junius, 4-5. old.)
6/93 Svajc - A tej és a huis cézium szintjének a csokkentése

A Nemzetk6zi Atomenergia Ugynokség (IAEA) tudésai 4ltal kifejlesztett uj
technoldgia lehetdvé teszi a tej €s a hus cézium szintéjének csokkentését az 1986.
évi csernobili katasztrofa altal érintett teriileteken. Szant6foldi kisérleteket
végezve Belorusszidban, Oroszorszagban és Ukrajndban a kutatok ugy taldltik,
hogy az un. Berlini Kék vegyiiletek képesek egyharmadédra csokkenteni a
radioaktiv cézium abszorpcidjat a szarvasmarha szervezetében, miéltal a tej és a
marhahus radioaktivitdsa 1s alacsonyabb lesz. A Berlini Kék vegyiiletek
alkalmazdsa a katasztrofa sudjtotta teriileteken - ahol a mez&gazdasigi népesség
szama eléri a 200 ezer {6t - 1ényegesen csokkentené az egészségiigyi kockdzatot
kiilonosen a gyermekek esetében, akik igen sok radioaktiv céziummal
fert6z6dhetnek a tej utjan. A mdodszer ugyanakkor rendkiviil egyszerd, ezért maguk
a gazddlkodok is sikerrel alkalmazhatjdk. Az ENSZ hajland6 pénziigyileg is
tdimogatni az Uj moddszer bevezetését, amennyiben a hdrom érintett orszag
korménya elfogadja azt. (World Food Regulation Review, 1992. junius, 5-6. old.)

7/93 Franciaorszag - Jogtalan a termékek forgalmanak a Kozosségen beliili
korlatozasa

Az Eur6pai Torvényszék illegélisnak nyilvéanitott két olyan nemzeti jogszabdlyt,
amely bizonyos szeszes italok vonatkozdsdban megsérti az druk Kozosségen beliili
szabad dramldsdnak elvét. Az elsG esetben az olaszok - FAO és WHO szakértSk
vizsgélataira tdmaszkodva - , kozegészségiigyi szempontok alapjan megtiltottdk a
literenként 20 mg-ndl tobb kéndioxid tartdsitdszert tartalmazd, mas tagdllamokbdl
szarmaz0 sor behozatalat. Az Eurépai Torvényszék ramutatott arra, hogy mivel a
tartositoszerekkel kapcsolatos jogszabdlyok Kozosségen beliili harmonizéicigja
még kordntsem tekinthetd teljesnek, a tagdllamok maguk donthetnek bizonyos
korlatozasokrdl, de csakis olyan mértékig, amennyiben azt a fogyasztok
egészségvédelme megkdveteli. Minden més esetben jogtalannak kell tekinteni, ha
valamely tagédllam barmilyen mdédon korlatozni kivdnja egy masik tagorszdgban
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torvényesen eldallitott termék importjat. A Torvényszék mdsodik dontése a
spanyol borexport visszafogdsat itélte el, mint az drucikkek szabad forgalménak
korldtoz6 intézkedését. Spanyolorszdg ugyanis - az eredet megjelolésével
kapcsolatos kereskedelmi jogok védelmére hivatkozva - Rioja borbdl csak kisebb
mennyiségben lett volna hajland6 szdllitani a kiilfoldi partnerek részére. Ezzel
szemben a Torvényszék ugy foglalt allast, hogy az eredet megjelolése (amely
gyakorlatilag garanciit jelent bizonyos sajatossigok meglétére) nem vonja maga
utan sziikségszerien azt a kovetelményt, hogy a palackozast is az adott foldrajzi
helyen kell végezni. Ezért nem helyeselhet6 az a spanyol jogi szabalyozas, ami az
eredet megjelolésével egyidejlileg a helyben torténd palackozdst is kotelezdvé
teszi, igy végsG soron az export csOkkentése erre vald hivatkozdssal nem

indokolhat6. (World Food Regulation Review, 1992. jilius, 16. old.)
8/93 Németorszag - Konferencia a szalmonellas megbetegedésekrol

Vildgszerte novekszik a szalmonellds megbetegedések szdma, amelynek az okat a
szakemberek nem ismerik pontosan. Ez a téma képezte a jinius 16-19. kozott
Berlinben megtartott, az élelmiszerekkel kapcsolatos fert6zésekkel és
mérgezésekkel foglalkozo vilagkonferencia f6 targyat is. Egyediil Németorszagban
1 év alatt 50 %-kal emelkedett a szalmonellas esetek szama, 1991-re elérve a 180
ezret. A lakossig leginkdbb veszélyeztetett csoportjai kozé tartoznak a csecsemdk,
a kisgyerekek és az 1dGsebb emberek, illetve azok, akik valamilyen mas
betegségben szenvednek. A kutatok az utobbi 6t évben kideritették, hogy a
szalmonella képes megfertézni a tojast (azel6tt a baromfit tekintették a
féblindosnek). Bar a tojasokban mas szalmonella torzset izoldltak, mint kordbban a
baromfiban, nem latszik lehetetlennek, hogy a baromfi gazdaszervezetként
funkciondlva, maga nem betegszik meg, csupan hordozza a kérokozét. Erdekes
tény az is, hogy a legtobb szalmonellds megbetegedés nem az éttermekben, hanem
a privat héaztartdsokban torténik. A mérgezések eredetének jobb feltdrhatosdga
érdekében a kutatok most elsGsorban a fert6zések utvonaldt tanulmanyozzak.
(World Food Regulation Review, 1992. julius, 4. old.)

9/93 Hollandia - Elelmiszerek besugarzasanak az engedélyezése

1992 augusztus 1-én Hollandidban hatdlyba I1épett egy rendelkezés, amely
engedélyezi bizonyos élelmiszerek besugarzdsat. Ezzel szemben a holland
baromfiipart képviseld testiilet megtiltja tagjainak termékeik besugarzasat, mivel
az - véleményiik szerint - veszélyeztetné a Németorszdgba irdnyuldé holland
baromfi exportot. A Hollandidban eldallitott baromfi tobb mint fele ugyanis
exportra keriil és Németorszdg a legnagyobb importér. A németek azonban
ellenszenvvel viseltetnek az élelmiszerek besugarzdsa irdnt €s igy az export
visszaesésére lehet szamitani. A szébanforgé Besugérzott Elelmiszerek Rendelete
egyébként - amelyet az Elelmiszer- és Gyégyszertorvény alapjan bocsétottak ki - a
baromfi mellett az izesitGszerek, a filszerek, a garnélardk, a békacomb, a
gabonapehely €és még néhany mas élelmiszer besugarzasat is engedélyezi,
meghatdrozva egyszersmind a besugdrzds utjan tartdsitott termékek jelolésével
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kapcsolatos kovetelményeket. Egy holland kormanyszovivé ugy nyilatkozott, hogy
a Mez6gazdasagi és Kornyezetvédelmi Minisztérium szerint senkinek nincs joga
torvény éaltal engedélyezett elGirdsokat megkérdGjelezni még akkor sem, ha
viszonylag koltséges eljarasrol van sz6. A baromfitermékek besugarzasanak
engedélyezését az tette sziikségessé, hogy ezen készitmények 20 %-a patogén
baktériumokat tartalmaz. A Kozegészségiigyi Minisztérium szévivGje ugyancsak
megerdsitette, hogy a besugdrzdsra engedélyezett termékek listajanak
Osszedllitisakor maximaélisan figyelembe vették az egészségiigyl szempontokat.

(World Food Regulation Review, 1992. julius, 5. old.)
10/93 Svijc - Artalmatlan az egészségre az élelmiszerek besugarzisa

Az Egészségiigyi Vilagszervezet (WHO) egy szakért6i bizottsdga majusi
konferencidjan megéllapitotta, hogy a besugarzasi technoldgia nem valtoztatja meg
az élelmiszerek Osszetételét €és toxikologiai szempontbdl sem jelent semmiféle
egészségiigyi kockdzatot. Az ligy el6zménye, hogy egy szakért6kbdl allo testiilet
mér 1980-ban arra a megdllapitisra jutott, hogy amennyiben a teljes elnyelt
sugardozis értéke 10 kGy alatt marad, akkor semmilyen specidlis egészségligyi,
taplalkozasélettani vagy mikrobioldgiai hatdstol sem kell tartani. Az idei szakértdi
konferencia mindenben megerd@sitette a kordbbi élldsfoglaldst olyan, az emberi
egészségre nézve teljesen Aartalmatlan tartdsitdsi eljardsként aposztrofdlva az
élelmiszer besugarzast, amelyre az egész vildgon nagy sziikség van. Ha betartjak a
Helyes Termelési Gyakorlat (GMP) elGirdsait, ugy a besugarzds nem valtoztatja
meg az élelmiszerek Osszetételét, élvezeti értékét és mikroflordjat, de nem okoz
tdpanyag veszteséget sem. Nagyon oda kell azonban figyelni a vitamin Osszetétel
esetleges valtozasaira, mivel koztudomdsd, hogy a vitaminok érzékenyek a
besugarzisra. Folytatni kell tehét toretleniil a kampanyt az élelmiszer besugarzas
vilagméretd elterjesztéséért, mivel az azzal szemben tdmasztott egészségiigyi és
egyéb észrevételek bizonyitottan nem 4lljdk meg a helyiiket. (World Food
Regulation Review, 1992. juilius, 7. old.)

11/93 Spanyolorszag - Borok eredet megjelolése

A Madridban megtartott nemzetk6zi bordszati konferencia allast foglal az eredet
megjelolése mellett, ami a kereskedelemben védelmet nytdjtana az egyes
bortermeld korzetek specidlis jellegzetességeinek, illetve garantdlnd a mindséget a
fogyasztok felé. EurOpdban az eredet megjeldlés mar széles korben alkalmazott
gyakorlatnak szdmit, szemben az Egyesiilt Allamokkal és Ausztralidval.

A Nemzetkdzi SzO616- és Borhivatal (OIV) éves konferencidjdan Madridban 39
orszdg Osszesen 455 kiildotte vett részt. Az Egyesiilt Allamok és Ausztrdlia
kivételével valamennyien megszavaztdk a fenti hatdrozatot, amely a bor
termdteriiletére utald jelolések két {6 tipusat kiilonbozteti meg: az egyes
bortermeld keriiletekhez kapcsolddd elismert foldrajzi jeloléseket, valamint az
ennél szorosabb értelemben meghatdrozott eredet megjeloléseket. Az USA és az
ausztrdl kiildottség tagjai szerint a hatdrozatban foglaltak ugyan nem korlatozzak a
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bortermelSket a sajat hazdjukon beliil, de a nemzetkdzi kereskedelem
vonatkozdsidban konnyen hozzijarulhatnak a forgalom korlatozdsihoz.
Konfliktusba keriilhetnek ugyanakkor az élelmiszerek és az italok foldrajzi
elnevezéseivel kapcsolatos GATT targyaldsokkal is.

Egy masik hatdrozatiban az OIV joévdhagyta a termdhelyi jelolések borcimkén
vald alkalmazdsat, ami megkOnnyiti az egészségre 4artalmas italok piacrdl vald
gyors visszavonasat. A termGhelyre utald jelolések feltiintetése az Eurdpai
Ko6z0sségben 1992.. julius 1-t6] kotelezd. (World Food Regulation Review, 1992.
julius, 6-7. old.)

12/93 Németorszag - A biotermelés harmonizalasa Eurépaban

A megnovekedett kornyezeti érzékenység €s a biztonsagos élelmiszer ellatds irdnti
fokozott vagy a f6 oka annak, hogy a biotermelés egyre inkdbb el6térbe keriil
Németorszdgban. Dr. Karl Seidler (Német Mez6gazdasagi Minisztérium), aki
aktivan részt vesz a biotermesztéssel kapcsolatos EK megbeszéléseken,
interjujaban részletesen ismerteti az Uj EK szabdlyozads lényegét €s varhato

hatdsait, tovdbbd a biogazddlkodéds torténetét, gyakorlatit és jov6jét nemcsak
Németorszagban, hanem egész Eurépéban.

ElGszor is tisztaznunk kell az "organikus mezdgazdasag" fogalmat. Ide tartoznak a
novénytermesztésben és az  allattenyésztésben alkalmazott, fokozottan
kornyezetbarat termelési mddszerek és eljardsok, amelyek koziil az aldbbiak a
legfontosabbak:

- Olyan vetésforgo Osszeallitasa, amely elGsegiti a talaj tdpanyagokban vald

gazdagoddasat. Gondolunk itt elsGsorban a 1égkori nitrogént megkotd
hiivelyesekre, valamint a masodvetésre.

- A kémiai és a szintetikus peszticidek mell6zése.

- Szervestragyak alkalmazasa.

- Allattartds ketrecekbe valé bezards nélkiil.

- Kisszamu 4llat legeltetése egy adott teriileten (pl. 2 tehén/hektar).
- Kizardlag hazai elédllitasu takarmanyok etetése.

- A toxikus maradvéanyok miatt tilos a véarosi hulladékokbol készitett
szennyviziszap vagy komposzt hasznalata.

P

Az organikus tuton elGdllitott élelmiszerek irdnti megnovekedett keresletre vald
tekintettel az Eurdpai Kozosség 1991. janiusdban kiadta a 2092/91 szdmu Tanécsi
Direktivat, amelynek 6 célja a tisztességes verseny biztositdsa. Ennek érdekében a
direktiva tartalmazza mindazokat a termelésre, jelolésre és ellenGrzésre vonatkozo
alapelveket, amelyeket valamennyi tagdllamnak zdros hatdridén beliil végre kell
hajtania. Ezaltal ugyanis lehet6vé valik a biotermékek piacdnak maradéktalan
koz0sségi harmonizélasa.

Fentieken kiviil a direktiva roviden korvonalazza az biotermelési eljarasokat,
valamint Un. pozitiv listakat is tartalmaz a farmerek altal felhasznélhato
anyagokrol a talajer6 fenntartds €s talajkondicionélas, valamint a ndvényi kartevék
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és korokozok elleni védekezés teriiletén. Varhatd, hogy a jovébeli targyaldsok
soran ezeket a listdkat tovabb bdvitik.

Ami a Kozosségen kiviili orszagokbdl szdrmazd biotermékeket illeti, azok csak
abban az esetben juthatnak be az EK piacdra, ha eleget tesznek az emlitett
direktiva el6irdsainak. Ennek igazoldsédra az exportdlé (harmadik) orszag illetékes
hatosdgainak kell garancidt szolgdltatniuk. Ebben az esetben az importtermék
szabadon forgalmazhat6 a Kozosségen beliil.

A biotermelés elGtérbe keriilését a gyorsan ndvekvd kereslet motivédlja. Az eddigi
tudomédnyos vizsgalatokkal azonban nem sikeriilt minden kétséget kizaréan
bebizonyitani, hogy az organikus uton elGallitott élelmiszer valoban egészségesebb
lenne a hagyoményosndl. S6t még azt sem lehet utélag biztosan eldonteni, hogy
valamely termék melyik moddszerrel keriilt elGallitdsra. A kozvélemény
varakozdsdaval ellentétben nem meggy6z6 a peszticid maradvdnyok esetleges
jelenlétére irdnyulo vizsgalat sem, mivel azokat a konvenciondlis készitményekben
sem szabad megtlrni. Tilos az ilyen élelmiszerek besugdrzdssal vagy
tartositoszerekkel valé konzervaldsa is. Ez kiilondsen a biotermékek esetében azt
jelenti, hogy frissességiik megdrzése érdekében rendkiviil gyorsan kell eljutniuk a

fogyasztohoz.

A farmerek oldaléardl vizsgélva a kérdést: a biotermékeket néha akar kétszeres dron
adhatjék el, mint a hagyomanyos élelmiszereket. Ez az adat azonban 6nmagédban
véve megtévesztd, mert a termelési koltségek €s a kockdazat is joval magasabb.
(World Food Regulation Review, 1992. julius, 19-20. old.)

13/93 Franciaorszag - Edesitészerek élelmiszeripari alkalmazisa

A briisszeli Eurdpai Bizottsdg uj javaslatot terjesztett el6 az édesitdszerek
élelmiszerekben vald alkalmazédséardl. A kordbban kidolgozott direktiva javaslatot
az Eurépa Parlament méjusban elutasitotta, mivel az ahhoz csatolt ldbjegyzet
lehetdvé tette volna a tagdllamok szamara, hogy megtiltsak az édesitGszerek
hasznélatit a hagyomanyos eljards szerint készitett alacsony alkohol tartalmu
soroknél. Az dj direktiva javaslat mar nem tartalmazza a vitatott bekezdést. A
Bizottsdg ugyanakkor bizonyos mddositasokra is javaslatot tett az élelmiszer-ada-
1ékokrol szolo 1988. évi EK keretdirektiva vonatkozdsdban. Eszerint lehetGvé
valik a tagorszagok szamadara, hogy az édesitGszerek €s a szinezékek kivételével
megtiltsdk bizonyos adalékanyagok haszndlatit a tradiciondlis élelmiszer-
készitményekben. Az  engedélyezett emulgedlo- és  tartOsitoszereket,
antioxiddnsokat, valamint habzdsgatlokat egy jegyzék foglalja magaban. A
modositdsok kifejezett célja az, hogy védelmet biztositsanak a tradiciondlis
élelmiszerek, illetve a hagyomdanyos technoldgia tutjan eldallitott termékek részére,
mivel azok nagymértékben hozz4djarulnak a Kozosség "kulturalis és gasztrondmiai”
sokféleségéhez. A tagallamoknak ugyanakkor tiszteletben kell tartaniuk a javak
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szabad aramlasara vonatkozo alapelvet €s sajat teriiletiikon kotelesek biztositani a
tradicionalisnak nem mingsiilé élelmiszerek elGallitasat, kiilonos tekintettel az
adalékanyagok helyes felhaszndldsara. Az 1j rendelkezések véarhatéan 1993. jinius
15-én lépnek hatalyba, majd ezt kovetSen a tagdllamoknak fokozatosan meg kell
tiltaniuk az el6irdsoknak nem megfeleld élelmiszerek forgalmazdisit. A fenti
bizottsdgi javaslatokkal szemben elhangzott olyan ellenvetés, hogy nincs pontosan
definidlva a tradiciondlis élelmiszer-készitmények fogalma, ami dltal nem csupén a
rendelkezések végrehajtasa valik majd szinte lehetetlenné, hanem az élelmiszer-
eldallitok i1s visszaéléseket kovethetnek el sajat termékeik védelmében. (World
Food Regulation Review, 1992. augusztus, 13. old.)

14/93 Franciaorszag - Uj élelmiszer-készitmények engedélyezési eljarasa

Régi hidnyt pétol az Eurdpai Kozosség Bizottsdgdnak juliusban elGterjesztett
javaslata, amely USA és japadn mintdra kozosségi szintl engedélyezési eljarast
irdnyoz el6 az uj élelmiszer-készitmények €s élelmiszer-0sszetevék EK teriiletén
torténd forgalomba hozataldhoz. A javaslat értelmében amely vdarhatéan 1993.
janudr 1-ig jogerére emelkedik - valamennyi 4j élelmiszert, beleértve a genetikai
uton elGéllitott készitményeket is a Bizottsdgnak be kell jelenteni, mielStt még
piaci értékesitésre keriilne. Amellett tehat, hogy a tervezett szabdlyozas az uj
élelmiszerek biztonsdgos volta tekintetében a fogyasztok szdmdra garanciat jelent,
kielégiti a biotechnoldgiai ipar altaldnos, gyors és rugalmas engedélyezési rendszer
irdnti igényét is. A javaslat magdban foglalja tovabba a genetikailag mddositott
szervezeteket tartalmazo élelmiszerek forgalmazdsardl szolé korabbi direktiva
el6irasait. Ami az Uj élelmiszereket €s élelmiszer 0sszetevdket illeti, a piacon valo
megjelenés elbtt a termeld koteles azokat bejelenteni a Bizottsdgnak és mellékelni
a vonatkoz6 tudoményos vizsgdlatok eredményeit. Ezeket a Bizottsag altal kijelolt
fliggetlen szakért6 vizsgalja feliil, majd dont az adott élelmiszer biztonsdgossagat,
illetve piacképességét illetéen. Ha a teszteléshez nem éall rendelkezésre dltalanosan
elfogadott médszer, akkor a 17 szakember alkotta Elelmiszertudoményi Bizottsdg
végzi el a sziikséges vizsgdlatokat. Az engedélyezési eljards sordn a Bizottsag a
forgalomba hozatallal kapcsolatos dontés javaslatat véleményezés céljabol
benydjtja az Allandé Elelmiszer Bizottsighoz (fellebbezni az EK
Minisztertandcshoz lehet). A végsé dontés a forgalmazdssal kapcsolatban elGirhat
bizonyos feltételeket (pl. specidlis jelolési kovetelmények).

A javaslatot a zoldek maris hevesen tdmadjidk, mondvéan, hogy az tul sok kibuvot
tartalmaz és hogy kivételt tesz az adalékanyagok, az izesitdszerek és a mar
forgalomban levé uj készitmények vonatkozdsdban. (World Food Regulation
Review, 1992. augusztus, 13-14. old.)

15/93 USA - A Codex Alimentarius Bizottsag munkajanak korszeriisitése
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Nyilvanos férumon vitattdk meg juliusban a Codex Alimentarius Bizottsdg (CAC)
dontéshozatali folyamatainak korszerdsitésével kapcsolatos észrevételeket. A 142
orszdgot tomoritd Bizottsdgot 1962-ben alapitottdk mint az ENSZ olyan
nemzetkozi szervezetét, amely élelmiszer biztonsdgi szabvdnyok kidolgozasa
révén Osztonzi az élelmiszerek tisztességes vildgkereskedelmét, védve
egyszersmind a fogyasztok egészségiligyi szempontjait és gazdasdgi érdekeit is. A
juliusi forumon éaltalanos véleményként jelentkezett, hogy a Bizottsagon beliil fel
kell gyorsitani a szabvanyok megalkotdsdnak folyamatit. Ezeknek a
szabvanyoknak természetesen a leguijabb tudomdnyos eredményeken kell
alapulniuk, de sok tennival6 van még az elfogaddssal kapcsolatos eljardsok
egyszerusitése, illetve a gyakorlatban valo alkalmazas megkonnyitése terén is.
Kiilonos feleldsséget jelent, hogy a fejl6dé vildg orszdgai gyakorlatilag csak a
Codex szabvanyokra tdmaszkodhatnak, ha technikai jellegli informdciéra van
sziikségiik. Az Egyesiilt Allamok részérél a Kornyezetvédelmi Hivatal, az
Elelmiszer és Gydgyszer Adminisztracié (FDA), valamint a Mezégazdasagi
Minisztérium képvisel6i vesznek részt a CAC munkdjdban. Az amerikai
delegatusok leszogezték: a Bizottsignak Oridsi szerepe van a nemzetkozi
élelmiszer biztonsdgi szabvanyok megalkotdsdban, amelyek lehet6vé teszik a
kereskedelem utjaban allo korlatok lebontasat is. Az USA mint vezetd hatalom
oroszlanrészt véllalhat ebben a feladatban, de az egységes dlldspont kialakitasa
érdekében jobb koordindcidra van sziikség a fogyasztdk, az ipardgak, valamint a
korményszervek képviseldéi kozott. Indokolatlan az a félelem, miszerint a
szabvanyok harmonizaldsa visszalépést jelentene az USA-ban uralkodo
magasszinti kornyezetvédelemhez és kozegészségiigyhoz képest. (World Food
Regulation Review, 1992, augusztus, 8-9. old.)

16/93 Egyesiilt Kiralysag - Adalékanyagok alkalmazasa csecsemé- és
gyermektapszerekben

London - A brit Elelmiszer Tanicsadé Bizottsig (FAC) kezdeményezése nyoman
torvényi szigoritds varhaté az adalékanyagok csecsemd- és gyermektdpszerekben
valé alkalmazhatdsiagat illetGen. Szem elGtt tartva azt az alapelvet, miszerint az
adalékok felhasznélasat egy bizonyos termék elGéllitdsakor kizardlag a
technoldgiai szerepiikre valo tekintettel mintegy sziikséges rosszként - szabad csak
engedélyezni, m4jusi jelentésében a FAC a kovetkezd fontosabb ajanlasokat
terjesztette a Mez8gazdaséagi, Haldszati és Elelmezésiigyi Minisztérium elé: 1. 4-6
honapos korig - amig a csecsemd szinte kizdrdlag tipszereket fogyaszt - a
legszigorubb ellendrzésre van sziikség (a FAC kidolgozta az engedélyezhetd
adalékanyagok jegyzékét és az ajanlott maximalis értékeket), 2. Az anyatdl vald
elvdlasztast elGsegitd élelmiszerekben féléves kor utdn - méar az adalékok sokkal
szélesebb kore alkalmazhato, 3. Az élelmiszer készitményekben altalanos
hasznélatra engedélyezett sirit6 reagenst, a carrageenan-t nem szabad
gyermektapszerekben alkalmazni, mivel a fejletlen bélfalon keresztiil felszivodva

allergids reakcidkat vélthat ki. Vdarhat6, hogy a FAC idézett tanulméinya
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lényegesen befolydsolja majd a brit alldspontot Briisszelben, az adalékanyagok
csecsemd- és gyermektdpszerekben valé felhaszndldsdval kapcsolatos EK-
kovetelmények vitajan. (World Food Regulation Review, 1992. augusztus, 8. old.)

17/93 Franciaorszag - A nyers tejtermékekre vonatkozé 1j eldirasok

Az Eurépai Kozosség mezbgazdasdgi miniszterei el6zetesen jovahagytik a
Bizottsag direktiva tervezetét, amely minimalis higiéniai elGirdsokat fogalmaz meg
a nem pasztdrozott tejtermékek elddllitdsdaval, taroldsdval és szallitasaval
kapcsolatban. Eszerint a nyers tejtermékek mindaddig forgalmazhaték a K6zosség
teriiletén, amig eleget tesznek bizonyos mikrobiolégiai szabvédnyok, illetve a
kezelésre vonatkozd egészségligyi rendszabdlyok kovetelményeinek. A direktiva
varhatéan 1993. januar 1-én 1€p életbe. A javaslat maris élénk visszhangot keltett
Franciaorszdgban, ahol a kistermel6k és a kozos agrarpolitikat ellenz&k azzal
vadoljak a Bizottsagot, hogy az Uj rendelkezésekkel korldtozni prébalja az olyan
népszert, nem pasztérozott sajtok eladdsat, mint a Brie, a Camembert vagy a
Reblochon. Véleményiik szerint ugyanis a Bizottsag olyan alacsony értéket hatiroz
meg a sztafilokokkuszok vonatkozdsdban, ami kizdardlag a sajtok pasztdrozésével
érthet$ el, az viszont tonkreteszi a specidlis izhatdst. Ezzel szemben Briisszelben
rdmutatnak arra, hogy kordbban - aggdédva a Ddénidban, Hollandidban és az
Egyesiilt Kirdlysagban érvényes rendkiviil szigoru higiéniai elSirasok miatt -
éppen a francia sajttermelSk szorgalmaztdk a direktiva megalkotdsat, mivel csak
igy lattdk biztositottnak piaci befolydsuk megdrzését a Kozosség teriiletén. (World
Food Regulation Review, 1992. augusztus, 4. old.)

18/93 Belgium - Csomagoléanyagok djrahasznositasa

Az Eurépai Kozosség teriiletén felhasznalt legtobb livegpalackot és konzervdobozt
valamilyen moédon ujra kellene hasznositani a Bizottsdg daltal beterjesztett
torvényjavaslat értelmében. A rendelkezés, amelyet még a tagdllamok kormanyai
tobbségének jova kell hagynia, megkovetelné annak biztositdsit, hogy az Osszes
felhasznalt csomagoléanyag 90 %-at Ujra hasznositsdk, komposztaljadk vagy pedig
hamvasszdk el (ezaltal energia is nyerhet§). Az 4 el6irds értelmében - amely
varhatéan 1995-ben 1ép hatélyba - az Osszes, csomagolasra haszndlt anyag legalabb
60 %-at valamilyen modon ujra kellene hasznositani (ez az arany az EK-n beliil
jelenleg alig éri el a 18 %-ot).

A Bizottsag egy masik, Strasbourgban el6terjesztett javaslata értelmében - amely
az Eurdpa Parlamentt6l mar meg is kapta az els6 jovahagyast - indokolt lenne
betiltani az livegpalackok O6lomkupakjanak hasznalatat az aromds borok és mas
szeszes italok esetében. E tilalmat azok a tudomdnyos kutatdsi eredmények teszik
megalapozottd, melyek szerint az 6lomkupakot koriilvevé dnbevonat nem nyujt
semmilyen redlis védelmet a korr6zi6 ellen, sO6t hozzajarulhat az ital
szennyezO0déséhez. A Kozosségen beliil az 6lomkupakok haszndlatat egyébként a
borok, pezsgéborok és likérborok esetén mar kordbban betiltottdk. (World Food
Regulation Review, 1992. augusztus, 4-5. old.)

19/93 Franciaorszag - Okocimkét kapnak a kérnyezetkimélé termékek
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Okocimkét vezetnek be Franciaorszdgban, ami szakérték véleménye szerint
kikiiszoboli a privat jelolések rendkiviili sokfélesége miatt felléps zavart, de
hozz4djarul az orszag nagyobb szerepvallaldsdhoz is a kozosségi szintli 6kocimke
rendszer kidolgozdsiaban. A francia 0kocimke azon termékeknek itélhetd oda,
amelyek egész életciklusuk sordn eleget tesznek a vildgosan megfogalmazott

kornyezetvédelmi elSirdsoknak. (World Food Regulation Review, 1992. augusztus,
5. 0ld.)

20/93 Belgium - Egészségiigyi informacio feltiintetése az élelmiszereken

Az Eurépai Kozosség Bizottsdgatol szarmazo értesiilés szerint a kovetkez6 néhany
hénapban olyan dj jogi szabdlyozds bevezetését tervezik, amely jelentGsen
megszigoritja az egészségiigyi vonatkozdsi megéllapitdsok élelmiszereken vald
szerepeltethetGségét. Az uj direktiva azt a célt szolgélja, hogy a feltiintetett
informédcié a termék tekintetében ne legyen félreértelmezhetdé a fogyasztd
szempontjabol. Ez a drasztikus szigoritds egy olyan direktiva tervezet részét
képezi, amely éatfogd jelleggel szabdlyoznd a gyarté dltal az élelmiszer-
készitményeken feltiintetendd informéaciot.

Altaldnossdgban véve a Bizottsdg a kovetkezGképpen definidlja az informacid
fogalmat: "minden olyan megdllapitds, amely tartalmazza, kijelenti vagy
valészindsiti, hogy egy adott élelmiszer kiilonleges sajatossdgokkal rendelkezik az
eredetét, a tapértékét, a természetét, az eldallitiasat, a feldolgozasat, az dsszetételét
vagy barmely mds mindségi jellemzgjét illetGen". Ugyanakkor a jelenlegi direktiva
tervezet megtiltja minden olyan egészségiigyi jellegi megallapitds alkalmazdsat,
amely arra utal, hogy az adott élelmiszer képes valamely betegség megel6zésére
vagy gyogyitasara.

A Bizottsag dllasfoglaldsa szerint ugyanis az élelmiszerek rekldmozasanal
mell6zni kell az egészségiigyi szempontokat, mivel a betegségek megeldzése és
gybgyitisa alapvetéen a gydgykészitmények feladata. Az élelmiszereket
taplaléanyag tartalmukért és élvezeti értékiikért fogyasztjdk, nem pedig terdpids
célbol. Ezért varhatd, hogy a jovében csak azon egészségiigyi jellegl
megéllapitdsok feltiintetését engedélyezik az élelmiszereken, amelyek szerepelnek
egy igen szigori szempontok szerint 0sszeallitott listan.

Az Agrar- és Elelmiszeripari Szovetség (CIAA) iidvozli az élelmiszer jelslések
kozosségi méretl szabdlyozdsat, mivel az lehet6vé teszi a sokszor eltér6 nemzeti
érdekek harmonizildsat. (World Food Regulation Review, 1992. szeptember, 5.
old.)

21/93 Svajc - A romai taplalkozastudomanyi konferencia elokészitése

Az élelmiszer biztonsdg kérdésének kozponti helyet kell elfoglalnia az Egyesiilt
Nemzetek 4ltal szponzordlt nemzetkodzi tépldlkozdstudomdnyi konferencidn
(Réma, 1992. december 5-11.) Az augusztusi el6zetes megbeszélésen Genfben a
szervezOk elfogadtak egy tervezetet, amit az €hinség vildagméretd problémadja elleni
legnagyobb tdmadédsként értékelnek. A romai konferencia két tarsszervezdje, a
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FAO és a WHO 0ssze kivdnja hangolni "az orszdghatirokat nem ismerg"
taplalkozasi problémadk enyhitése érdekében tett nemzeti er6feszitéseket.

A konferencidhoz intézett ilizenetében Edouard Saouma, a FAO f&igazgatdja
aldhizta: nem csupdn az élelmiszer-termelésre és -elosztdsra kell koncentrilni,
hanem olyan kérdésekre is, mint az élelmiszer-kereskedelem é&s segély, a
marketing, az élelmiszerek tdroldsa és feldolgozédsa, valamint a mitragydk és a
peszticidek helytelen haszndlatdnak a kovetkezményei. Az el6ttiink 4116 évtizedben
ugyanis az élelmiszer szabvanyok és az élelmezés-biztonsdg kérdése - beleértve a
jelolést is - nagyobb jelentGségre tesz szert, mint maga a termelés. A
biotechnolégia fejlédése, valamint a kornyezetvédelem egyre nagyobb problémak
elé fogja 4dllitani a termeldSket és a fogyasztokat egyarant.

A genfi taldlkozén a kovetkez6 fontosabb témadkat vették fel a tervezetbe: a
fogyasztok védelme a jobb élelmiszer-mindség €s -biztonsag révén, az egészséges
étrend és életmdd elGsegitése, a mikroelem hidny kikiiszobolése, a taplalkozasi
helyzet felmérése, elemzése és megfigyelése, a fert6zd betegségek megeldzése és
kézbentartdsa, valamint a tdpldlkozdssal kapcsolatos célok tdvlati fejlesztési

programokba val6 foglalasa.

Py

A tervezet megdllapitja, bar 1990-ben elegendd élelmiszer allt rendelkezésre a
vildg minden lakosdnak tdpldlkozdsdhoz, mégis - a nem megfeleld elosztdsi
viszonyok kovetkeztében - 780 millio, a fejl6d6 orszdgokban él6 ember volt
alultapldlt. Eppen ezért a nagypolitikdban is elsGbbséget kell élveznie az emberi
jolét biztositdsdnak. (World Food Regulation Review, 1992. augusztus, 8. old.)

22/93 USA - Megalakult a NAFTA

Az Egyesiilt Allamok, Kanada és Mexik6 korményai augusztus 12-én
bejelentették, hogy létrejott az Eszak-Amerikai Szabadkereskedelmi Egyezmény
(NAFTA). Bar a dokumentum szovegét eddig még egyik partner sem hozta
nyilvdnossdgra, a napvildgra keriilt Osszefoglalé tanulmdanyok annak
rendelkezéseir6l maris éppen elég alapot szolgdltatnak ahhoz, hogy USA
fogyasztéi  csoportok  élesen  kritizdljdk  azt  élelmiszerbiztonsagi  és
kornyezetvédelmi szempontbdl. Az élelmiszeripar képvisel6i ugyanakkor dltaldban
pozitivan értékelik az egyezményt, de végleges dllasfoglaldsukat csak a teljes
szoveg ismeretében hozzdk majd nyilvdnossagra.

George Bush elnok szerint a NAFTA nem csupdn 4j piacokat nyit meg, hanem -
munkaalkalmat teremtve - hozzdjarul a foglalkoztatottsdg javitisdhoz, illetve a
gazdasagi novekedés gyorsuldsdhoz mindharom orszdgban. Hiszen kordbban, az
USA-Kanadai Szabadkereskedelmi Egyezmény megkotése utdn éppen ez tortént;
logikus tehdt, hogy a kibd@vitett szervezet még tobb elénnyel jar majd. Bush
kiemelte: ez az elsé alkalom, hogy egy nemzetkozi kereskedelmi egyezmény igen
szigori kornyezetvédelmi, egészségiigyi ¢és élelmiszerbiztonsidgi el&irdsokat
tartalmaz, amelyeket varhatéan mindhdrom orszdg igyekszik  majd

tovabbfejleszteni.
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A fogyaszt6i érdekvédelmi csoportokat azonban nem nyugtattidk meg Bush szavai,
sét, ligyes valasztdsi fogdst gyanitanak. Els6sorban a megéllapodas titkos jellegét
kritizaljdk, mondvan, hogy az bizonyara valamilyen kompromisszumot takar az
USA igen szigoru kornyezetvédelmi és élelmiszerbiztonsagi szabvanyai rovasara.
A Gyiimolcsfeldolgozok Orszdgos Szovetsége (NFPA) wugyanakkor - bar
altalanossdgban jovdhagyja a megéllapodas tényét - felhivja a figyelmet arra, hogy
az USA zoldség- ¢és gylimolcstermeldinek valdszintleg egyre élesedd
konkurencidval kell szembenézniiik a mexikéi termelSk részérél. Udvozlik viszont
a regiondlis kereskedelmi zdéna 1étrejottét, mivel szerintiik a vildgon mindeniitt
ilyen irdnyu fejlédés tapasztalhaté (Eurépai Kozosség, ASEAN, MERCOSUR
stb.).

A GATT tisztségvisel6i nem iidvozolték kitoré orommel a NAFTA megsziiletését,
ugyanis ezdltal veszélyeztetve latjak az Uruguay-i Kerekasztal targyaldsok sikerét.
Ugy vélik, hogy a NAFTA kittinG példdja annak, hogy a regiondlis vagy helyi
kereskedelmi egyezmények mennyivel hatékonyabbak lehetnek a globalis jellegl

megallapoddsoknal.

A hiarom kormény 4ltal el6készitett egyezményrSl a kovetkezd Osszefoglalot
hoztdk nyilvdnossagra:

1. A NAFTA tiszteletben tartja mindegyik orszdg jogat ahhoz, hogy meghatarozza
az altala helyesnek vélt egészségiigyi és novényegészségiigyi (SPS) védekezés
szintjét; biztositja tovdbbd, hogy az adott NAFTA orszdg a tudoményos
eredményekre €s a kockdzatfelmérésre alapozva - kiilonféle SPS intézkedések
révén - el is érhesse a kivant védekezési szintet. Az emlitett SPS intézkedések
azonban csak a meghatarozott védekezési szint eléréséhez sziikséges mértékben
keriilhetnek alkalmazdsra és nem vezethetnek tisztességtelen diszkriminaciéhoz
vagy élcazott kereskedelmi megszoritasokhoz.

2. A sziikségtelen kereskedelmi korlatozdsok elkeriilése érdekében a NAFTA arra
0sztonzi mindharom orszagot, hogy sajat hazai SPS intézkedéseik kialakitasakor
hasznositsdk a vonatkozé nemzetkdzi szabvanyokat. Lehet6vé teszi ugyanakkor
azt is, hogy az egyes orszdgok - amennyiben a vdlasztott védekezési szint
megvaldsitdsa sziikségessé teszi - a nemzetkdzi szabvdnyokndl szigoribb,
tudomédnyosan megalapozott intézkedéseket is elfogadjanak.

3. A harom orszdg megallapodott abban, hogy egyenértékd SPS intézkedések
kidolgozasan fognak munkdlkodni, anélkiil azonban, hogy csokkenne
barmelyikiik vélasztott védekezési szinvonala a humdn-, valamint az allat- és
novényegészségiigy teriiletén. Mindegyik orszdg a sajatjaval azonos értékiinek
fogadja el a masik NAFTA orszag SPS rendelkezéseit, feltéve, ha az exportalo
orszag bebizonyitja, hogy az altala tett intézkedések elérik az importalé orszag
valasztott védekezési szintjét. (World Food Regulation Review, 1992.
augusztus, 18-20. old.)

23/93 USA - A Codex Alimentarius Bizottsag éves kozgytlése

Aktudlis éves kozgyilésen (Genf, 1992. junius 30 - julius 3.) a Codex
Alimentarius Bizottsdg szdmos kulcsfontossagi dontést hozott az élelmiszer-
biztonsdgi szabvanyok Attekintésével, illetve a nemzetkozi élelmiszer
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kereskedelem etikai kérdéseivel kapcsolatban, de szoba keriiltek a Helyes
Termelési Gyakorlat (GMP) szabvanyai is. Kiilonos idGszertiséget kdlcsonzott az
értekezletnek az a tény, hogy a GATT targyaldsok uruguay-i forduldjanak
eredményeként varhatéan megnovekszik az igény a szabvanyok feliilvizsgédlatdnak
gyorsitdsa irant. A Bizottsdg nagy vdrakozdssal tekint a december 5-11. kozott
Romédban megrendezésre keriil6 Nemzetkozi Téplalkozasi Konferencia elé,
amelyet a FAO és a WHO ko6zosen rendez. A témdédban ez lesz ugyanis az elsd
olyan atfogé nemzetkozi tandcskozds, amelynek az eredményességét és a végsd
ajanlésait széles koru regionalis el6készitd tevékenység el6zi meg. A konferencidn
feltétlen els6bbséget fog élvezni az élelmiszer-mindség és -biztonsag kérdése,
kiilonos tekintettel a fogyasztévédelemre.

Ugyancsak megtargyalta a Bizottsdg a Nemzetkdzi Szabvéanyositdsi Szervezet
(ISO), valamint a Nemzetkozi Elektronikai Bizottsag (IEC) tevékenységét, mivel
azok kozosen készitenek el6 egy nemzetkdzi konszenzust a Helyes
Szabvényositdsi Gyakorlat Kédexe tekintetében. A Codex Alimentarius Bizottsdg
végezetiil ismételten megerdsitette, hogy a GMP el6irdsainak megfelelen
besugarzott élelmiszer mind biztonsidg, mind tapérték szempontjabol megfelel a
fogyasztoi elvarasoknak. (World Food Regulation Review, 1992. szeptember, 21-

22. 0ld.)
24/93 Ausztralia - Az élelmiszer import szigoritasa

A szeptember honapban a Parlament elé keriil6 jogszabaly tervezetek értelmében
szigorubb ellen6rzésnek kell aldvetni az Ausztrdlidba behozott élelmiszereket. Ez
lesz az els6 alkalom, hogy az egységes nemzeti hozzdillist megtestesité jogi
szabdlyozdas fogja biztositani az importalt élelmiszerek ausztrdl elGirdsoknak vald
megfeleldségét. Az 1 ellen6rzési rendszert - amelynek a hivatalos neve: Importalt
Elelmiszer Feliigyeleti Program - az Orszdgos Elelmiszer Hatésag (NFA), valamint
az Ausztrdl Karantén és Feliigyeleti Szolgalat (AQIS) készitette el6. Az ellenSrzést
az Ausztrilia teriiletére vald beérkezési pontokon végzik, hogy ezaltal
megel6zhetd legyen a hazai kdvetelményeknek meg nem felel6 aruk bejutdsa az
orszagba. ElsGsorban az élelmiszerek jelolését, Osszetételét, altalanos tisztasagat,
toviabbd a felhaszndlt adalékanyagokat és a peszticid maradvanyok szintjét
vizsgéljdk. Az ellen6rzés szempontjabol az élelmiszereket magas, kozepes és
alacsony kockdzata termékek csoportjaba soroljdk (igy példaul a véakuumos
csomagoldsu hal a magas, a konzervek pedig a kozepes kockdazati kategdridba
tartoznak). Ami a kiilfoldon kidllitott bizonyitvanyokat illeti, azokat csak hivatalos
korménykozi egyezmények alapjan fogadja el az AQIS, amennyiben azok
garantaljak, hogy az illetd orszdg regisztralasi, ellendrzési €s bizonylatolési
rendszere beleértve a laboratoriumok akkreditalasat is - megfelel a vonatkozo
ausztrdl el6irdsoknak. (World Food Regulation Review, 1992. szeptember, 3. old.)

A hirekben k6zdltek hattéranyagai a megadott szamok

alapjan a KEKI-ELMINFO-nal megrendelhetdk.
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Mikrohullamu mintaelokészités

A mikrohullamd roncsol6 a nedves laborokban
elvégzendd roncsolasi feladatok U0j, dinamikusan terjedd
eszkdze. Segitségével jol definialt kortilmények kozott
torténik a roncsolas.

Felhasznalasi terlletei: AAS, ICP, GC, HPLC, TLC,
aminosav analizator mintainak eldkészitése, beparlasa,
szaritasa, nedvességtartalom meghatarozasa.

Eldnyei: Zart rendszerl edényzet max. 140 bar-ig gyors;
igen nehezen feltarhaté mintak pl. olaj, szén, csokoladé,
tej (25g), maj (5g), margarin (0,5g), gumi, madanyagok,
bauxit, bazalt feltarasa max. 24' alatt akar egyidejlleg is!
EgyszerGbb mintak feltardsa néhany percig tart. Energia
eés vegyszertakarékos modszer. Lehetdség van adott
homérsékleten valo feltarasra.

A MILESTONE uj generacioju edényzettel jelent meg a
piacon 1991-ben, a ROTOR-ral.

A ROTOR-ban a feladattdl fliggben 3, 6 vagy 10 minta
helyezhetd el. Az edényzetbdl - db/Grtartalom/nyomas
szerint — az alabbi valtozatok léteznek: 3 db/400 ml/15 bar,
10/100/30, 6/160/60, 6/100/110 és 6/75/125, ez az utolsd
magas hdémérsékletekhez. Az edények mind TFM-bdl
készllnek, ez az anyag nem "emlékszik" (nincs memoria-
effektus mint a teflonnal), és 330 °C koruli hdmérsékleten is
hasznalhat6. Az edényzet ellathato kvarc, hidrolizis
betétekkel vagy vakuumos/inertgazas fejjel (szaritas
gyorsitasa, oxidalédas megeldzésére).

Felhivjuk szives figyelmét az Aaltalunk fogalmazott, a

RETSCH altal gyartott készilékre és a kedvezd ara, de
kivalé6 mindséegl uregkatdédos lampékra is.

Gyarto: MILESTONE  Forgalmaz6: MWD Labsystem Kift.
ITALY 2095 Pilisszanto, Vorosmarty u. 22.
Tel/Fax: (26)27-549
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MODSZERISMERTETO

Osszeallitotta: Téthné Markus Marianna

A Nemzetkozi Gyiimolcslé-Szovetség
Modszerkonyvének tartalomjegyzéke

A Nemzetkozi Gylimolcslé-Szovetség tobb mint egy évtizedes munkdjanak
eredménye az a mddszergyiijtemény, amelyet Osszefoglalva utoljara 1985-ben
adtak ki és azdta tobb mddszerleirassal kiegészitettek.

Az analitikai mddszerek, melyeket a FAO/WHO Codex Alimentarius Bizottsag is
elfogadott, alapjat képezik az Eurdpai Gazdasagi Kozosség szabvanyosito szerve, a
CEN keretében kezd6dd élelmiszer szabvanyositdsnak. A szabvanyositdshoz a
modszerek egy kisebb részét jelentGsen tovabbfejlesztik és nemzetkdzi
korvizsgdlatokkal tesztelik. Kiilonosen a HPLC-s modszerek térhdditdsa varhato a
kozeli jovOben ebben a modszergyiijteményben is, melyek nem levéaltani, hanem
alternativ médszerként kapnak helyet a korvizsgdlatok lezdrdsa utdn. Jelenleg a
kovetkez6 mdodszerleirdsok érvényesek:

No. 1. Relativ siirtiség meghatarozasa (1989)

No. 2. Etil-alkohol gdzkromatografids meghatarozisa (1987)
No. 3 Titralhat6 sav (0sszes sav) meghatdrozasa (1968)

No. 4. Cukor meghatarozasa Luff-Schoorl mddszerrel (1985)
No. 5. I116 savak meghatdrozéasa (1968)

No. 6 Titralhaté nem ill6 savak szamitdsa (1962)

No. 7 Osszes kéndioxid meghatdrozésa (1968)

No. 7a.  Osszes kénessav meghatdrozasa (1987)

No. 8. Oldott szdrazanyag meghatdrozasa refrektometrias indirekt médszerrel
(1991)

No. 9. Hamu meghatdrozéasa (1989)

No. 10. Hamuligossdg meghatarozasa (1989)

No. 11.  pH-érték meghatarozasa (1989)

No. 12. Hidroximetil-furfural (HMF) meghatédrozasa (1972)

No. 13. Réz meghatarozasa fotometrids médszerrel (1964)

No. 14.  Olom meghatdrozasa fotometrids modszerrel (1964)

No. 15. Vas meghatdrozdsa fotometrids médszerrel (1964)

No. 16. Nehézfémek (Pb, Cu, Zn) polarografids meghatdrozasa (1964)
No. 17. L-aszkorbinsav meghatdrozasa (1964)

No. 17a. L-aszkorbinsav meghatirozasa HPLC-vel (1987)

No. 18. Fermentécios teszt (tartdsitdszerek jelenlétének el6zetes kimutatédsa)
(1974)

No. 19. Tejsav meghatdrozdsa (1964)
No. 20. Borkdsav meghatdrozasa (1964)
No. 20a. Borkd@sav gyors meghatdrozésa (1970)
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.21
.22,
. 23.
. 24.

. 25.
. 26.
. 27.
. 28.
. 29.
. 30.
.31
. 32.
. 33.

. 34.
. 35.
. 36.
.37.
. 38.
. 39.
. 40.
.41,
. 42.
. 43.
. 44.
. 45.
. 46.

. 47.
. 48.
. 49.
. 50.
.51,
. 52.
. 53.
. 54.
. 55.
. 56.
.57.
. 58.
. 59.
. 60.
. 61.

L-almasav enzimatikus meghatdrozésa (1985)
Citromsav enzimatikus meghatarozéasa (1985)
Szerves savak vékonyrétegkromatografids kimutatasa (1987)

Mesterséges szinezékek (katranyszinezékek) papirkromatografias
kimutatdsa (1974)

Erzékszervi vizsgélat (1964)

Pektin meghatarozasa (1964)

Szinmérés (1965)

Osszes nitrogén meghatdrozésa (1991)

Latszolagos viszkozitds mérése (1968)

Formolszam meghatarozasa (1984)

Cukrok vékonyrétegkromatografias kimutatdsa (1965)

Szorbit és mannit vékonyrétegkromatografids kimutatisa (1970)

Kélium, natrium, kalcium €s magnézium meghatarozasa atomabszorp-
cios spektrofotométerrel (vagy langfotométerrel - Na, K) (1984)

Kalcium és magnézium komplexometrids meghatirozdsa (1965)
Osszes foszfor fotometrids meghatarozdisa (1965)

Szulfat meghatdrozasa (1987)

Klorid meghatdrozasa (1991)

Aluminium meghatéarozéisa (1965)

On meghatarozasa (1973)

Mesterséges édesitdszerek vékonyrétegkromatografids kimutatdsa (1972)
Tartdsitészerek vékonyrétegkromatografias kimutatdsa (1972)
Széndioxid meghatdrozasa (1976)

Dietil-pirokarbonat gazkromatografias meghatarozasa (1970)
Osszes karotinoid és B-karotin meghatdrozasa (1972)

Ill6olajok meghatdrozasa (1972)

Pektinészteraz aktivitas (PE) kimutatédsa citruszlevekben és
sdritményekben (1972)

Arzén meghatédrozasa (1973)

Nitrét és nitrit meghatiarozasa (1976)

Prolin meghatdrozasa (1983)

Foszfat meghatéarozasa (1983)

Alkohol meghatdrozdsa mdédositott Rebelein szerinti mdédszerrel (1983)
Alkohol enzimes meghatarozisa (1983)

Tejsav enzimes meghatarozasa (1983)

D-izocitromsav enzimes meghatdrozisa (1984)

Glukoéz és fruktéz enzimes meghatdrozasa (1985)

Szacharéz enzimes meghatarozasa (1985)

Szabad aminosavak meghatirozasa (1989)

Heszperidin és naringin mérése HPLC-vel (1991)

Osszes karotinoid és egyes karotinoid-csoportok meghatdrozdsa (1991)
Centrifugalhat6 pulp meghatérozasa (1991)

Osszes szdrazanyag meghatdrozasa (1991)
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Termo-vedokopeny a mintak kiszaradas
elleni megdvasahoz

A HERAEUS laboratoriumi felszereléseket gyartdé vonalan
kifejlesztették a BK 6160 alacsony homeérseékletd
inkubatort, amely két maszaki Gjitdassal is blszkélkedhet.
Egyrészt a termo-védokdpenyes rendszer egyenletes
hémérsékletet biztosit az egész operacios térben és megovja
a biologiai mintakat a kiszaradastol; masrészt viszont az
automatikus jégtelenitd rendszer szlikségtelenné teszi az
inkubatornak a leolvasztas idejére torténd leallitasat és
biztositja az atmoszféra allanddsagat is a munkatérben.

A megbizhaté és barmikor reprodukalhaté vizsgalati
eredmények alapjan a HERAEUS ezennel bemutatja az uj,
alacsony hémérsékletl, integralt hatdegységgel rendelkezd BK
6160 termo-inkubatort. A midszer 0-50°C hdémérseékleti
intervallumban tGzemeltethetd és mindenben megfelel a GMP
€és a GLP elbirasainak. Egyarant alkalmas mikrobiolégiai és
bakterioldgiai tesztek, valamint az élelmiszerek
eltarthatésagi kisérleteinek elvégzésére, de tarolasi
vizsgalatok is végezhetdok csaknem minden elképzelhetd
mintaval a gyogyszerkészitményektdl az elektronikus
alkatrészekig. A tetszés szerint programozhaté nappali és
ejszakai szimulator (a megvilagitas beallitasa a kulsdé ajton
torténik) lehetbévé teszi botanikai és etimologiai vizsgalatok
elvégzeését is.

A racionélis energiafelhasznalast a mikroprocesszoros alapu,
harompontos kaszkad vezérlészerkezet biztositja, amely
egyarant szabalyozza a fatést és a hatést is. A hdmérséklet
ingadozas nem haladja meg a 0,1 #C-ot. Mind a fatés,
mind pedig a hdtés a munkakamran kivil torténik. A
felmelegitett, illetve a lehdtott levegd a munkakamratol
hermetikusan elzart légképenyben cirkulal. Ez a megoldas
biztositja az operaciés tér falanak és levegdjének egyenletes
homeérsékletét. A légkdpeny és a munkakamra szeparalasa
megelb6zi a mintakat korulvevd levegd kiszaradasat.

A gyakorlatilag megszakitas nélkial Uzemelé automatikus
jégtelenitd berendezésnek kdszonhetéen a leolvasztas
idotartamara ezentul nem szikséges leallitani az inkubatort.
Iy maodon nem kell tartani a kedvezdtlen
homeérsékletemelkedéstdl a leolvasztas idején, de valtozatlan
marad a mintakamran bellli atmoszféra is.
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Egy biztonsagi Uvegb6l készilt ajtd hermetikusan lezarja a
bels6 kamrat. A munkakamra védéburkolata sima, egyenletes,
lezardsa hegesztéssel torténik. Sarkai lekerekitettek, a levegd
sehol sem hatolhat be. A kdnnyQ tisztithatosag érdekében
kivalé min6éségl rozsdamentes acélbol készil.

A hOtégép R22 kornyezetbarat hatékdézeggel makddik, a
hdszigetel6 anyag CFC-mentes.

Gyart6: HERAEUS Instruments GmbH

Bereich Thermotech
Postfach 15 63
D-6450 Hanau 1, Németorszag

Tel.: (0049 6181) 35465

BK 6160 alacsony homérsékletd inkubator

A HERAEUS BK 6160 alacsony héomérsékletd inkubator
termo-védbkopenyes rendszerrel, automatikus jégtelenitd
rendszerrel és nappali-éjszakai szimulacidos egységgel
rendelkezik.
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HAZAI LAPSZEMLE

Osszedllitotta: Nagel Vilmos

Ruiter, A.: Elelmiszerkémia az eurdpai felsGoktatdsban
Elelmezésipar 46 (1992) 7, 195-200

Gelberg K. és munkatérsai: Gliikoamildz nagylaboratériumi rogzitéstechnolégidja
Elelmezési Ipar 46 (1992) 8, 229-233

Szenes E-né: A Német Szovetségi Koztarsasdg uj Csomagolasi Rendelete - és az
élelmiszercsomagold-ipar II.
Elelmezési Ipar 46 (1992) 8, 246-249

Gonczy A. és Pollak L-né: A févarosi hatésagi élelmiszerellendrzés kialakuldsa és
rovid torténete (1874-1991/ 1.
Elelmezési Ipar 46 (1992) 9, 266-269

Szenes E-né: XXIV. Nagykdrosi Konzervipari Higiéniai Napok Nagykdros, 1992.
majus 12-13.
Elelmezési Ipar, 46 (1992) 9, 274-278

Kovics E.: Feliiletaktiv anyagok hatdsdnak vizsgalata szaraztészta
modellrendszerekben
Elelmezési Ipar 46 (1992) 10, 293-301

Palloné Kisérdi I.: A mez&gazdasagi termékek €s élelmiszerek eredetvédelmérdl
Elelmezési Ipar, 46 (1992) 11, 325-326

Lickl, E.: Edesitszerek Ausztridban, az NSZK-ban és az EK-ban
Elelmezési Ipar, 46 (1992) 11, 335-339

Ifj. Biacs P.: A csomagol6anyag ujrafelhasznaldsa
Elelmezési Ipar, 46, (1992) 11, 342-348

Horvéth E. és Czukor E.: Novényi fehérjeforrdsok dsszehasonlité vizsgdlata
Elelmezési Ipar, 46 (1992) 12, 359-363

Sas B.: Az dllategészségiigy szerepe az élelmiszerek kémiai biztonsidgaban
Elelmezési Ipar 46 (1992) 12, 364-365

Zackel E. és munkatérsai: A burgonya ultraszerkezetének véltozdsa a feldolgozés
soran
HitGipar, 33 (1992) 3, 7-16

Balint L. és Polydkné Fehér K.: Fagyasztas hatdsara bekovetkezo
térfogatnovekedés
Hitdipar, 33 (1992) 3, 22-29

Erdds Z.: és munkatdrsai: Technogramok alkalmazdsa a husipari technoldgiai
folyamatok dokumentaldséara
A Hus (1992) 2, 91-95
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Kecskés A.: Termékazonositds és gazdasagi jelentGsége
A Hus (1992) 2, 106-11

Zsarnéczai G. és Kormendy L.: Uj médszer hiskészitmények hékezelésének
ellenGrzésére a foszfatdz proba alapjan
A Hus (1992) 3, 138-140

Farkas J. és munkatérsai: Enyhe antimikrobas tényez6k kombinacidjanak hatédsa
Listeria monocytogenes szaporoddsara
A Hus (1992) 3, 141-143

Havas F.: Tapasztalatok a folids sonka gyartdsa és laboratériumi vizsgédlata soran
A Hus (1992) 3, 153-157

Sas B.: A hus és egyéb allati eredeti €lelmiszerek kémiai szennyezd anyagainak
hazai és nemzetkozi szabdlyozasa 1.
A Hus (1992) 3, 163-166

Bikfalvi I-né: Objektiv modszerek kidolgozasa esszencidk 0sszetételének
vizsgalatira
Szeszipar 40 (1992) 1, 11-22

Pozsonyi F.: Gabonaszeszek érzékszervi tulajdonsédgait ront6 tényezdk és azok
csokkentésének lehetdségei, kiilonos tekintettel a kéntartalmu szerekre
Szeszipar 40 (1992) 2, 49-52

Dobradi E.: A megdjithat6 bioldgiai eréforrdsok jovéie
Szeszipar 40 (1992) 2, 53-58

HELYESBITES
Az Elelmiszervizsgalati Kozlemények "Elelmiszerek
fogyaszthatosagi hataridejének és minéségmegorzési

idotartamanak jegyzéke" c. kiilonszamaban tévesen jelent meg a
60. oldalon:

Az "lzesitett krémtiré (vanilids, mazsolds, citromos, bandnos)
alufélidval lezart mdanyag tégelyben, 0 - + 10 °C kozott tarolva (Hajdu
megyei TV) fogyaszthatosagi hatarideje.

A helyes fogyaszthatésagi hataridé 12 nap.

A hiitéipari termékek mindségmegorzési idétartama - 18 °C-ra vonatkozik.
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Nem emelkedik idén a finomvegyszerek
katalogusara

A HERAEUS "Finomvegyszerek és Kutatasi Eszkdzok"
(Feinchemikalien und Forschungsbedarf GmbH) elnevezésl
leanyvallalata  (Karlsruhe, Németorszag) kinalatat és
szolgaltatasait magaban foglalé teljes katalégusa - a helyes
arpolitikanak kdészénhetbéen - 1993 vegéig minden valtoztatas
nélkdal érvényben marad. Marciusban napvilagot lat egy
specialis kataldgus is a tiszta elemekrol.

A finomvegyszerek és kutatasi eszkdzok katalébgusa ezer
oldalt meghalado terjedelemben t6bb mint tizezer terméket
és szolgaltatast sorol fel: a szerves eés szervetlen
finomvegyszerek teljes skalajat, a meghatarozott formaju és
tisztasagu elemeket, az atomabszorpciés spektroszképia
szabvanyait, a "bemutaté" palackokban tarolt laboratériumi
gazokat, a galvanizalas eszkozeit, az Uuvegbdl készult
laboratoriumi felszereléseket, valamint a szolgaltatasok atfogo
jellegl ismertetéset. A katalogust sok hasznos tablazat, fizikai
és kémiai diagram, tovabba a feldolgozassal kapcsolatos
ajanlasok egeészitik ki.

1993 marciusaban megjelenik az atszerkesztett specialis
katalogus is, amely ABC sorrendben tartalmazza a szervetlen,
illetve a elemorganikus vegylleteket az aluminiumtol a
cirkoniumig.

A jol atgondolt és messzire tekintd arpolitika Ilehetéve
teszi, hogy a kataldégus teljes érvényességi idétartama alatt,
azaz 3 éven keresztil minden termék és szolgaltatas ara
valtozatlan maradjon. A HERAEUS Feinchemikalien und
Forschungsbedarf a megrendelbi szaméara (pl. egyetemi
laboratoriumok) az egész vildgra Kkiterjedbéen biztosit
laboratériumi  szolgaltatdsokat. A leanyvallalat madszaki-
technikai felszereltsége Europan bellul lehetbvé teszi a 24 ora
alatti szolgaltatasokat is.

Szemeélyi szamitogéppel rendelkezé6k Floppy lemezen is
hozzajuthatnak a katalogushoz. A software barmilyen IBM
kompatibilis szamitégépen futtathatd, és vildgos szerkezeti
felépitésének koszonhetben koénnyen  megérthetd és
hasznalhato.
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Eloallito: HERAEUS Feinchemikalien und

Forschungsbedarf GmbH
Postfach 410450

D-7500 Karlsruhe 41, Németorszag
Tel.: (0049 721) 47167

Fax: (0049 721) 472001

Kiado: Eckhard Knaus
Tel.: (0049 721) 355211

A 91-es katalogus érvényben marad 1993 folyaman is

A HERAEUS helyes arpolitikdjanak készénhetbéen a
finomvegyszerek 1991-ben publikalt katalégusa
érvényességének harmadik évében, 1993-ban is
valtozatlan arakkal all rendelkezésre.
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KULFOLDI LAPSZEMLE

Szerkeszti: Molndr Pdl

A. Robertson, M.N. Hall: A fekete tea theoflavin tartalmanak Flavognost méd-
szerrel torténé meghatarozasanak osszehasonlit6 kritikai vizsgalata (A Critical
Investigation into the Flavognost Method for Theoflavin Analysis in Black Tea)
Food Chemistry 34 (1989) 57-70

A fekete tea theoflavin tartalmdnak Flavognost mddszerrel torténd
meghatdrozasiaban tobb kritikus pont is van. A szerzdk ezeket a pontokat tartak fel
és kisérletekkel meghatdroztik jelentOségiiket. A mintdk elGkészitése sordn a
tealevél részek mérete és az Orl6berendezés tipusa kozvetleniil befolydsolja a
kivont theoflavin mennyiségét és ezen keresztiil a tea arat. Az infuziéhoz hasznélt
viz hOémérséklete és az idGtartam szintén jelentGs tényez$ ugyanigy mint az
alkalmazott razasi modszer. Ha ezekben a kritikus pontokban nem tartjdk pontosan
ellen6rzés alatt a folyamatokat, az eredményben hatalmas eltérések lehetnek. A
cikk javaslatokat tesz a kisérleti koriilmények pontos, az elSirdsoknak megfeleld
kézben tartasara.

Ratonyi 1. (Budapest)

Dalmasso, J.P. - Wiese, K.L.: Almasavas és citromsavas savanyitas hatasa a
paradicsomlé érzékszervi és kémiai tulajdonsagaira (Sensory and Chemical
Effects of Tomato Juice Acidified with Malic and Citric Acids)

Journal of Food Quality 14 (1991) 145-152

A tanulmédny célja Osszehasonlitani az almasav, ill. a citromsav
hozzdadasaval készitett paradicsomlevek érzékszervi €s kémiai tulajdonsagait. Az
érzékszervi vizsgalatokat egy 14 tagbol allo biralobizottsdg végezte a tarolas 2.,
30. és 180. napjan. A differencia tesztet haromszog mddszerrel, a preferencia
tesztet paros modszerrel végezték. A teszteket a Larmand-féle tdbldzat alapjan
értékeltek. A pH és a titrdlhatd savtartalom vizsgalata szamitogépes titriméterrel
(CAT) tortént. Az egyik mintasorozat s6zott paradicsomleveket tartalmazott (NaCl
1 tomeg %), a kontroll-sorozathoz nem adagoltak konyhasét. A hozzdadott
citromsav, ill. almasav koncentriciéja 2,113 g/l volt.

A somentes paradicsomlevek esetében az érzékszervi birdlok nem tudtuk
kovetkezetesen kiilonbséget tenni az almasav, ill. a citromsav hozzdadédsédval
késziilt és a kontroll-minta kozott. A sézott paradicsomlevek esetében a birdlok
nem tudtdk megkiilonboztetni az almasav hozzdadasaval késziilt levet a kontrolltdl,
ill. a citromsavast6l. Tehat az almasav megfeleld helyettesitje lehet a
citromsavnak.

Az almasav novelte a sé érzékelését, ami azt mutatja, hogy a szokdsosan
adagolt mennyiségl s6 egy részét helyettesiteni lehetne almasavval és igy
csokkenthetd a paradicsomlevek sotartalma. A kémiai vizsgélatok szerint az 0sszes
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paradicsomlé pH-ja kezdetben cstkkent. A sav nélkiili leveknél a tarolds sordn a
pH visszatért az eredeti értékre, még a savas levek pH-ja alacsonyabb értéken
maradt. Az almasavas, sézott 1€ mutatta a legnagyobb kezdeti titrdlhato
savtartalom novekedést. IdGvel az Osszes savas 1€ magasabb savtartalmat ért el. A
kezdeti novekedés utdn az Osszes titrdlhato savtartalom ért€k csokkent.

Palléné Kisérdi 1. (Budapest)

Bruhn, C.M., Feldman, N., Garlitz, C. et al.: A fogyasztéi mindségérzékelés:
sargabarack, sargadinnye, 6szibarack, korte, eper és paradicsom (Consumer
Perceptions of Quality: Apricots, Cantaloupes, Peaches, Pears, Strawberries, and
Tomatoes)

Journal of Food Quality 14 (1991) 187-195

Az egészséges taplalkozasra valo torekvéssel Osszefiiggésben az USA-ban az
utébbi években jelentdsen megnovekedett a zoldségek és gylimolcsok fogyasztasa.
A felmérések szerint ugyanakkor néhany gyiimolcs kedveltségi indexe csokkent. A
tanulmény szerint ez a tendencia féként két okra vezethetd vissza: az egyenetlen
termék-mindségre €s a helytelen fogyasztoi kezelési gyakorlatra. E két tényezd
szerepét vizsgéltdk a szerz6k a fogyasztdéi megkérdezés mddszerével. A statisztikai
Osszefiiggéseket a Pearson-féle korrelacids koefficienssel hatdroztdk meg. A
megkérdezettek 80 %-a szupermarketben vasarolta a vizsgalt termékeket és a
sargadinnye mindségével voltak a legelégedettebbek. Kozepesen voltak
elégedettek az eperrel, a kortével és az Gszibarackkal. A legnagyobb mértékd
elégedetlenség a paradicsom és a siargabarack mindségével szemben nyilvanult
meg. A fogyasztoi elégedetlenség kozéppontjdban - az érettségi 4allapottal
Osszefliggésben - az aroma- ¢és dallomany-tulajdonsdgok alltak. Annak
megéallapitdsdra, hogy ezek a hibdk nem a helytelen kezelési eljarasbdol adédnak-e,
megkérdezték a fogyasztokat arrdl is, hogyan tdroljdk és érlelik otthon ezeket a
termékeket. A kapott eredmények egyértelmivé tették, hogy a helytelen fogyasztoi
kezelési szokdsok is hozzdjarultak a mindség romldsdhoz (kozvetleniil hdt6ben
torténd tarolds stb.). A felmérés sordn megvizsgaltdk a fogyasztéi hajlanddsagot is
arra vonatkozdan, hogy hajlanddk lennének-e magasabb drat fizetni a zamatosabb,
érettebb gyiimolcsért. A megkérdezettek 10-20 %-a jelezte eziranyu hajlandésagit,
ami a paradicsom €s az §szibarack esetében volt a legnagyobb.

A felmérés eredménye alapjan a fogyaszt6éi elégedettség a gylimolcsok
érettebb dllapotban torténd leszedésével lehetne fokozhatd, erre kiilondsen a helyi
piacokon lenne lehetdség, ahova a szallitds rovid 1d6t vesz igénybe. A szedési
érettség kovetelményeinek megdllapitisdndl figyelembe kellene venni a fogyasztoi
elvardsokat is. A fogyasztok felvildgositdsdra lenne sziikség az egyes gyliimolcsok

érlelési és taroldsi kovetelményeire vonatkozdan.

Palloné Kisérdi 1. (Budapest)
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SFE-szuperkritikus
folyadék extrakcio

Iz

ISCO

Gyors, hatékony, olcso mintaeldkészités

Az SFE a legmodemnebb és leghatékonyabb izoldlas: tech-
nika kilonb&zd kémiai és bioldgial anyagok kivondsdhoz

Az alkalmazott hdémérséklel
és nyomds fuggvényében a
seuperkritikus CO2  oldéGké-
pessége (solving force) vil-
toztathald €5 ugynevezell mo-
difier-ck hozzdaddsdval a leg-
agresszivebb szerves olddsze-
rek oldéképessége is elérhetd.
Az lsco cég Gjonnan kifej-
lesziett egy- illetve kéipum-
pis programozhad SFE rend-
szerel gyors, messzemenden
reprodukdlhatd, szelekilv, zdn
rendszert extrakcids techni-
kit kindinak.

Az SFE egyediilalld eldnyei:

Az SFE technika ma a legha-
tékonyabb, leggvorsabb és leg-
eredményesebb, | high-tech”
extrakcids eljdrds, mely a leg-
nagyobb reprodukdlhat6sdgot

jelenti, ugyanakkor a legolesdbb és a leginkdbb komyezetki-

méld médszer is. Tulajdonképpen nines alternativdjal

birmilyen szerves illetve szervetlen hordozébol HPLC,
GC, SFC, spektroszkdpia vagy mds jellegd analizis céljara.

- nincs sziikség epésesépre és
komyezetre kiros oldoszerek-
re

= uz extrakeid idéje max, 45
perc (a hagyominyos mddsze-
reknél szdzszor gyorsabb)

- egyszerme 16bb minta keze-
lése, egy vagy tobb kotnpo-
nens extrakcidja minden min-
tdbdl

— az SFE rendszer moduljui
(példdul a programozhatd
pumpa) méds célra is felhasz-
nilhaték - SFC, HPLC

Az SFE technika szildrd és fo-
lyadék halmazdllapotd (vizes)
mintdk extrakcidjara egyardnt
alkalmas.

Az SFE-t 1992, jilius 13-4
az Environmental Protection
Agency EPA Method 3560
szdmon cll'ogadm és elsd helyen ajdnlott analitikai technikd-
nak 1smerte el.

Az SFE legfontosabb alkalmazdsi teriletei:

- Analitikai laboratdriumok

— Komnyezetvédelmi ellendrzd laboratdriumok

— Clajipari laboratdriumok

— Mdanyagipari laboratériumok

~ Oydgyszeripar, termeld és ellenfrzd laborok
lelmiszer- és filszeripar

— Kormetikai ipar, természetgydpyiszan készitmények

Néhdny fontos alkalmazdsi példa:
— policiklikus aromds szénhidrogének, herbicidek, pesticidek
€5 epyéb ndvényvéddszerek extrakcidja toldmintikbdl

Forgalmazd,
LABORKERESKEDELM] Kft.
LABOR-TRADING LTD.

H-1013 Budapest, Pauler utca 2,
Telefon/Phone: (36-1} 201-6684, (36-1) 202-5574
Telefon/Fax: (36-1) 175-4406, (36-1) 202-6367

- gyantdk, dsvdnyi olajok, monomerek, dimerek és trimerck,
valamint egyéb polimerizdcids maradékok extrahdldsa mi-
anyag minidkbol

— szénvegyilletek extrakeidja kdzemimdkbdl

— illatanyagok, olajok extrukcidja magvakbdl, illetve nbivé-
nyekbél

— pydpgydszan hatGanyagok extrakcidjn ndvényekbal

— gybpyseer hatdanyagok extrukeitia tublendkbd! technikai
ellentrzés céljabdl

- zsir extrakeidja élelmiszerekbal

Gydnd:

Isea, Inc., P.O. Box 5347

Lincoln, NE 68505 USA

Phone: (800) 228-4250 (402) 464-0231
Fux: (402) 464-4543
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RENDEZVENYNAPTAR

Idépont / helyszin

Megnevezés

Rendezd

1993. 03. 10.
Budapest / Magyarorszag

Az EGK élelmiszer-szabdlyoza-
sdnak honositdsa Magyarorsza-
gon a novényi eredetd élelmi-
szerek eldallitasa terén - szemi-
narium

EOQ MNB Elelmiszer
Szakbizottsag

1022 Budapest
Herman O. ut 15.

1993.03.09 - 11.

33. Nemzetkozi

Fliissiges Obst GmbH

Wiesbaden / NSZK Gyiimolcslé - Hét Postfach 11
D-W-5429 Schonborn
1993.03. 17. Az EGK élelmiszer-szabdlyoza- EOQ MNB Elelmiszer

Budapest / Magyarorszag

sdnak honositdsa Magyarorsza-
gon az allati eredetd élelmisze-
rek elGallitasa terén - szemina-

rium

Szakbizottsag
1022 Budapest
Herman O. 1t 15.

1993. 05. 03 - 05.
Veldhoven/Hollandia

EURO RESIDUE II.

Faculty of Veterinary
Medicine Department of
Science of Food and
Animal Origin University
of Utrecht, Postbus 80.175
NL-3508 TD Utrecht

1993. 05. 03 - 05.
Budapest / Magyarorszag

A Gyilimolcsgyartok Nemzetkozi
Unigjanak (IFU) Nemzetkozi
Szimp6ziuma

METE
Budapest V ker.
Akadémia u. 1-3.

1993.05. 17 - 18.

XXV. Nagykdrosi

Konzervipari Kutaté

Nagykdros / Konzervipari napok Intézet, 1057 Budapest
Magyarorszag Foldvari u. 4.
1993. 06.8-11. VII. LIMS-Konferencia John Boother,
Egham, Surrey/ (Labor Information Management JB. Scientific,
Egyesiilt Kirdlysag Systems) P.O. Box 5,Riseley,

Reading R67 1YL, U.K.

1993. 09. 22-24.

Valencia / Spanyolorszag

EURO FOOD CHEM VII.
"Fejlédés az élelmiszer-
biotechnoldgia terén: kémiai,
biokémiai és analitikai
aspektusok"

Mrs. Prof. Dr. Carmen
Benedito de Barber Insti-
tuto de Agroquimica y
Technologia de Alimentos,
CSIC Jaime Roig 11
E-46010 Valencia

1993.10. 12 - 14.
Budapest / Magyarorszag

Az Eurdpai Mindségiigyi
Szervezet VI. Nemzetkozi
Elelmiszer-MinGség
Konferencidja

EOQ MNB Elelmiszer
Szakbizottsag

1022 Budapest
Herman O. 1t 15.

1993. 10. 15.
Budapest / Magyarorszag

Az Elelmiszer
Mindségellendrzés X.
Tudomanyos Konferencidja

Févarosi AEEA,
1135 Budapest
Lehel ut 43-47.
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1. Adjahouinou Cyrille és Farkas J6zsefné: Diabetikus édesipari termékek

szénhidrat osszetételének és 0sszes szénhidrat-tartalmanak vizsgdlata..................... 277
2. Aubrecht Erzsébet és T6th Arpad: A buzaliszt gliadintartalménak vizsgdlata

ELISA MOASZEITE .. 97
3. Gonczy Arpad: A magyar hatdsdgi élelmiszer-ellendrzés kialakuldsa és rovid

EOTEENELE L. e 113
4. Génczy Arpad: A magyar hatésdgi élelmiszer-ellendrzés kialakuldsa és rovid

tOTtENELe L. e 217
5. Gonczy Arpad: A magyar hatésdgi élelmiszer-ellendrzés kialakuldsa és rovid

EOTEENELE LLL. .o 293
6. Katona Lészl6: A hatdsagi élelmiszerfeliigyelet és -szabdlyozas kiilfoldon 1.

Az NSZK élelmiszer-ellenGrzés intézményrendszere €s feladatai .............ccevvvvnnnnn... 124
7. Kerekes Laszl6 és Ban Szilvia: Direkt pontenciometrikus kloridtartalom

meghatdrozds modszerosszehasonlitd vizsgalata............cceeeeeeieiiiiiiiiiiiineeeeeeeeeiiieenn, 282
8. Komdromy Attilané, Molndr Pal és Pall6 Kisérdi Imola: A biotermelésre

vonatkoz6 kiilfoldi szabdlyozasok és a hazai alkalmazds lehetGségei....................... 118

9. Kozma-Kovics Edit, Haldsz Anna, Hajés Gyongyi, Sass Agnes és
Boross Ferenc: Liponsav vizsgdlata soréleszt6bdl réteg- és kapillaris
gdzkromatografids mOASZETreKKEl .........ccovvviiiiiiiiieeeeeeiiiiicee e 18

10.Langlais, Rolf: Az élelmiszer-adalékok EGK-szabdlyozasanak jelenlegi helyzete ...193
11.Lickl, Eleonore: Korszerti mdszeres fémanalitikai eljardsok: az AAS és az ICR-

RES 08SZ€hasSonITtasa. ........uuuuiiiiiiiii 261
12.Makay Piroska és Fekete Zoltanné: Beszdmol6 az Elelmiszer-MinGségellendrzés

IX. Tudomanyos Konferencidjarol .............cceeeeeeiieiiiiiiiiiiiieee e 127
13.Molnér Pél: Beszdmol6 az Elelmiszervizsgalati Kozlemények XXX VIII.

KOTEEETOL.... e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e ns 3

14.Molnér Pal, Téthné Markus Marianna és Boross Ferenc: Elelmiszerek
érzékszervi vizsgdlata és mindsitése IV. Erzékszervi birdlok képességvizsgilata.....103

15.Molnar Pél: A hatésagi élelmiszerfeliigyelet és - szabdlyozas kiilfoldon II. Az

Eurépai K6zos Piac és hatdsai az élelmiszerfeliigyeletre Németorszagban............... 226
16.Molnar Pél: Az élelmiszeranalitika hazai helyzete és a nemzetkozi fejlodés

1875116 | TS UUPUR PR 288
17.Molnér Pal: A hatosagl élelmiszerfeliigyelet és -szabdlyozas kiilfoldon III.

Elelmiszerfeliigyelet és a hasznalati eszkozok ellenSrzése Hollandidban ................. 300
18.Nagy Edit: Korvizsgalati adatok ujszerd értékelése és annak tanulsagai az

élelmiszerek legfontosabb paramétereinek meghatarozasaban ...............cceeevvvvvunnnnnn... 33
19.Salamon Aurél és Katona Ldsz16: Elelmiszerek mindségalakuldsa 1991-ben a

hat6sdgi mindségellendrzés megallapitdsai alapjan .......ccceeeeeeeieiiiiiiiiiineeeeieeiiiiinn. 173
20.Sebestyén Robert, Golya Istvan és Tarjan Sandor: Kornyezeti mintdk mérésére

szolgéld y-spektrometrids mérdrendszerek Osszehasonlitd vizsgalata.............eeeeeeee. 209
21.Sohér P4lné, So6s Katalin és Gergely Anna: Elelmiszerek 6lom- és kadmium-

tartalmanak meghatdrozdsara szervezett hazai korvizsgalat tapasztalatai ................. 201
22.Solm, Jiirg: Az élelmiszerkémia fejlodésének irdnyai .........ceeeevevriiiiiieeeeeeeeeiiiiiieennnn. 6
23.Szab6 S. Andrés: Aktivicids analizis az élelmiszeranalitikdban IX. Korszer(

eljarasok az élelmiszervizsgalatokban...........ccoeeeeeriiiiiiiiiiiiiee e 267
24.Tekes Lajosné, Gergely Anna és Milotay Gyorgyné: Elelmiszerek egyes rost-

frakciOinak VIZSZALAtA ......cceeviiiiiiiieie e et e e e e e 27
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88 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 39, 1993/1



ANALITICAL SYSTEMS

E clipse the competition

ordering
information

LNICAM

ANALITICAL SYSTEMS

1148 Budapest
Lengyel utca 19.

Tel.: 183 4569
Fax: 164 0336
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IN ANALYTICAL INSTRUMENTATION
UV-Vis-NIR Spectrophotometer Systems

Cary 1/3/4/5 - the new generation; full integration of hardware,
software and accessories by central control, sophisticated ADL
software

Ambient Thermostattable Multicell Systems - 6x6 multicell block with

optional electrothermal temperature controller and stirrer
Dual Temperature Probes - Accurate thermistor probe for measurement
of actual sample temperature

A= SRA Specular Reflectance Accessory - uniqgue VW optical design allows
direct ratio measurements
Praying Mantis Diffuse Reflectance Accessory - for diffuse reflectance
of powders, emulsions
PTFE Integrating Sphere - for diffuse reflectance measurements to
2500 nm

Atomic Absorption Sprectrophotometer Systems

SpectrAA-300/400 - central control systems with color graphics and
built-in data management via IBM PS/2 Model 30 for automated
single- and multi-element analysis, optional Varian-patented Zeeman

technology
] SpectraAA-30/40 - central-control video systems far automated single-
and multi-element analysis, optional WVarian-patented Zeeman
E technology

SpectrAA-10/20 - moderately-priced, central-control video systems for
automated analyses

GTA-96 Graphite Tube Atomizer - for ppb metals determinations,
automated sample handling and fast furnace analysis wusing
HOT INJECTION

Gas Chromatography Systems

3300 GC - dual-column, single-method, manual operation
3400 GC - dual-column, multi-method, automated
3410 GC - high-temperature {to 500 °C), multi-method, with SPl (Septum-

equipped Programmable Injector)

g 3500 GC - high-performance, dedicated capillary dual-column, multi-method,

automated

3600 GC - high-performance, research system, multi-column, multi-method,

automated

Saturn GC/MS - highly sensitive for positive identification and confirmation of
every GC peak, PC-based data handling, full libary search

8100 AutoSampler - highly automated low loss, low wolume AutoSampler
eliminates carryover

HPLC Systems

LC Star System - integrated modular liquid chromatography system with
single point control workstation

Star 9010 Pump - ternary gradient capability, no solvent degassing required

Star 9001 Pump - isocratic pump for routine QC/OA work, no solvent
degassing required

Star 9050 UV/Vis Detector - unique flow cell design, high efficiency optics

Star 9100 AutoSampler - 105-sample capacity with Automix for automated
precolumn chemistries

9065 Polychrom Diode Array Detector - provides on-line calculation of
compound purity

Képviselet: LAB-EX LABORKERESKEDELMI Kft.
LABOR-TRADING LTD.
Tolnay Gusztdv Tel: {36 1) 201 6688
H 1013 Budapest, Pauler utca 2. Fax: (36 1) 202 6367





