130
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OSSZEFOGLALO

Elelmiszerek higiéniai minéségének: javitdsa és eltarthatésdgdnak névelése érdekében
ionizdlo sugdrzdst is alkalmaznak. A kereskedelmi forgalmazdsndl sziikség van a
besugdrzontsdg tényének egzakt kimutatdsdra. Az alkalmazott médszerek kozil a
fizikai modszereknek, ezen beliil a termolumineszcencidnak (TL), kitintetett szerepe
van.

A TL-mddszert fiiszereknél és szdritott zoldségeknél, ill. gyogynovényeknél az 1980-as
évektdl sikeresen alkalmazzdk, amit nemzetkozi kérvizsgdlatok is megerdsitettek. Az
utobbi években a TL-érzékenység novelése érdekében a mintdkbol kivont
szennyezéseken (kvarc, foldpdt) végeziék a vizsgdlatokat, de ez nem minden
terméknél (pl. fehérje tartalmii adalékanyagokndl) valosithato meg.

Munkdnk sordn célul tiztiik ki, hogy tejfehérje koncentrdtumndl TL-médszerrel
tanulmdnyozzuk az elnyelt gamma dozis és a hidrolizis hatdsar. Megdllapitottuk,
hogy mindkét mintdndl két elektroncsapda felelés a TL-jelenségért, de nem azonos
meértékben, tovdbbd a lakiozhidrolizdlt mintdk TL-érzékenysége tobb mint kétszeres
(minden alkalmazott dozisndl).

1. BEVEZETES

A termolumineszcencia (TL) jelenségét elsoként 1663-ban Robert Boyle figyelte meg.
A TL-jelenséget szildrd testeknél és félvezetGknél a savinodell alapjin értelmeziék,
meghatdrozva a TL-t okozé elektroncsapdik paramétereit. A TL-mddszert az
élelmiszerek besugdrzottsdginak kimuwtatdsira eloszér 1984-ben alkalmazidk
faszereknél és a szdaritott termékeknél. A mdédszer alkalmaz-hatdsdgit nemzetkézi
kérvizsgdlatok erédsitették meg (Bogl, 1991).
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Felmertilt annak az igénye, hogy felderitsék a TL-jelért felelos minta-komponenst.
Kimwtattdk, hogy a TL-jelért fYiszereknél és lagyszani névényeknél a szennyezd
dsvanyok a felelések (Sanderson, 1990). Az dsvdnyokon mért TL-intenzitds 16bb
nagysdgrenddel nagyobb, mint amit a "teljes” mintdkon lehet mérni. A legiijabb
nemzetkézi szabvinyok elsésorban az dsvdanyokon valo mérést fogadjdk el.

Vannak azonban olyan élelmiszeripari termékek (pl. tejpor, tejfehérje koncentritum,
tojdspor), ahol szennyezd dsvdiny nincs (vagy nagyon csekély), ekkor a TL-mérések
csak a teljes mintdkon torténhetnek. Vizsgilataink az elmiilt években elsésorban
fehérjetartalmii élelmiszeripari termékekre (tejporra, tejfehérje koncentritum porra)
irdnyultak. Megdllapitottuk, hogy ezek a mintik szerves félvezetGkre jellemzé
sajdtsdgokkal rendelkeznek (Kispéter, 1987). igy lehetGség volt arra, hogy a TL-
jelenség értelmezésénél alkalmazzuk a sdv-modellt, és alkalmas kinetikdval
meghatdrozzuk a jelenségért felelos csapddk paramétereit (Kispéter, 1993-1994).
Megvizsgdltuk tovibbd az adalékolt Fe és Se hatdsdt a sugdrindukdlt jelenségek
kimutatdsindl (Kispéter, 1993), valamint a TL-mddszer egyiittes alkalmazdsdt az
ESR-spekitroszkopidaval ~ (Kispéter, 1993), il. a kissz6g%: réntgendiffrakcio
mddszerével (Kispéter, 1994).

E munka keretében célul t%zuik ki, hogy a 75 % fehérjetartalmit tejfehér-je
koncentrdtumndl tanulmdnyozzuk a hidrolizis és az elnyelt gamma-dozis hatdsdt. E
vizsgdlat szitkségességét az indokolja, hogy az elmult években 1j termékként
forgalmazzdk a laktozhidralizdlt  tejfehérie  koncentrdtumot, mint fontos
adalékanyagot.

2. ANYAG ES MODSZER

Az ultrasziiréssel kapott tejfehérje koncentratumot (UF) kidolgozott szabadalom
alapjan (Babella, 1987) a mosonmagyaréviri Magyar Tejgazdasdgi Kisérleti
Intézetben dllitottik elé. A laktézhidrolizdlt tejfehérje koncentrdtum (UF(LH)) az
UF gydrtdsdtol a bepdrlds utdn tér el, amikor a b-galaktoziddz enzimet adagolnak a
koncentritumhoz és ennek hatdsdira a koncentrdtumban 1évé laktoz gliikézra és
galaktozra bomlik.

A TL-mérésekhez a vizsgdlt anyagoktol préseléssel henger alakii lapocs-kikat
készitettiink. Mintdinkat folyamatos tizem?; 90Co sugdrforrdssal sugdroztuk be 2, 5,
10 és 20 kGy dozisokkal. A TL-gorbék felvételét a besugdrzds utdn egy érdn beliil
elkezduik a KFKI gydrtmdnyi NHZ-203 tipust termolumineszcens doziméterrel
(Kispéter, 1993). Minden mintafajtabol 11-11 pdrhuzamos mérést végeztiink.
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3. MERESI EREDMENYEK ES ERTEKELESE

Az UF és UF(LH) mintdink TL-gorbéinek az elnyelt dozistol valo fiiggését az 1. és 2.
dbrdn adjuk meg. (Minden gérbe az adott 11 pdrhuzamos mérésbol az dtlagériékhez
legiobban illeszkedd gorbét jelenti.) A TL-gorbék mindkét esetben két-két
maximummal rendelkeznek. UF-nal az alacsonyabb hémérsékleten (440 K-nél) lévé
cstics kisebb intenzitdsit, mint a magasabb homeérséklets (510 K-nél). Az UF(LH)-
nél a két maximum 420 és 480 K-nél van, és az alacsonyabb hémeérséklet’/s cstics
intenzitdsa a nagyobb. A TL-gorbék mindkét esetben két-két kiilonbozo energia
mélység¥s elektroncsapda jelenlétére utalnak. A maximdlis TL-intenzitdsok
hémérsékletébél, a csiicshémérsékletbdl egyértelm?s, hogy a hidrolizis hatdsdra az
elektroncsapddk energidi csékkennek.
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A besugdizottsdg mértékére a TL-gorbék alatti teriiletek a jellemzéek, ezért
bemutatjuk a gorbék alatti teriileteknek (a 11 mérés dilagériékének) az elnyelt
dozistol val6 fiiggését (3. dbra); a szordsok 6Y10 %o kézott viltoztak.
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TL- terilet (te)
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3. dbra
A TL-gorbék alatti teriiletek fiiggése az elnyelt
gamma-dozistol (6,79 K/s fiitési sebesség mellett)

Ldthato, hogy a fiiggés mindkét esetben telitésbe mend jelleg’s, és az UF(LH) TL
értékei, azaz TL-érzékenysége minden dozisndl t6bb, mint kétszer nagyobbak az UF
értékeinél. Ez azt jelenti, hogy a hidrolizis a TL-érzékenységet fokozza, aminek
gyakorlati szempontbdl lehet jelentdsége.

Osszefoglalva megdllapithatjuk, hogy

e ha eredményeinket a termékek besugdrzottsdginak kimutatisa szempontjibél
vizsgiljuk, akkor az dsszetétel, az elnyelt dozis, a tdroldsi idé és a besugdrzds
koriilményei mellett a hidrolizisnek TL-érzékenységet névelé hatdsa van,

e az elektroncsapddk paramétereinek meghatdrozdsihoz a TL-gorbék felbontdst
kell végezni (Kiss, 1994), ami alapkutatdsi feladatot jelent.
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ABSTRACT

Ionising radiation is also applied for improving hygienic quality and prolonging
lifetime of foodstuffs. Exact detection of irradiation is necessary for the trade of
treated products. Out of applied methods, physical ones « among them
termoluminescence (TL) « are of great importance.

In the case of spices, dried vegetables and herbs TL method has been successfully
applied since eighties, which has been confirmed by interlaboratory test. Recently
investigations on contaminant minerals (mainly quartz and feldspar) separated from
the samples have been done in order to increase TL sensitivity, but mineral
reparation is not possible for every product (e.g. protein-containing product).

Our aim was to investigate the effects of absorbed gamma-dose and hydrolysis by TL
method in the case of milk protein concentrate. It was found that two electron traps
in both samples were responsible for TL phenomenon but not in the same degree,
furthermore TL sensitivity of lactose-hydrolysed sample was more than twice greater
at each applied dose.



