Beszamolo
az ,,Objektiv nyersanyagatvételi médszerek az élelmiszeriparban”
tudomanyos ulésrél

A Magyar Elelmezéstudomanyi Egyesiilet Hiitd'- és Konzervipari Szakosztalya,
valamint az MTA-FM Elelmiszeranalitikai Munkabizottsagaa METE Gyéri Teriileti
Szervezete kdzremikddésével 1990. november 15-én, Gy6rben rendezte meg az
,»Objektiv nyersanyagatvételi médszerek az élelmiszeriparban” téméaji tudomanyos
lését. A tobb mint 100 résztvev6vel megtartott igen sikeres és miiszerbemutatdval
egybekdtott ankét nyitdé szekcidjanak elndke, Holl6 Janos akadémikus kiemelten
hangsulyoztaaz ilyenjelleg(i tudomanyos rendezvények nagy gyakorlati jelent6ségét.
A miiszerbemutatén a kovetkez6 cégek allitottak ki mszereiket:

- SARTORIUS Budapesti Képviseleti Iroda

- AUSTROLAB Kereskedelmi és Szolgaltatd Kft. Budapest

- BOHLIN Rheologia AB., Svédorszag

- MINOLTA Magyarorszagi Képviselete, Budapest

- NOACH Magyarorszagi Képviselete, Budapest

- MEDITEST Kft. Budapest

- ALEX Kft. Budapest

A két egymdas utan kovetkez6 szekcidban 6sszesen 14 el6adds hangzott el, .
melyek a novényi és allati eredetli nyersanyagok mindsitésével foglalkoztak. A
tudomnyos Ulésen elhangzottak ismertetése céljabol kdzzé tesszik az el6adasok
osszefoglaloit.

Dr. Seb8k A* -Binder /.** -Dr. Csaba L-né* (H(itSipari Fejlesztési és
Min6ségvizsgald Intézet*, Budapest, Székesfehén'ari HitSipari Vallalat**):
Ht6ipari nyersanyagok objektiv atvételi rendszereinek fejlesztési lehet6ségei

A szerz6k ismertették négy zoldség nyersanyagnal - zéldbors6, csemegekukorica,
z0ldbab, sargarépa - ,,Az objektiv nyersanyagatvételi modszerek fejlesztése” cimi
vilagbanki project és a h(it6ipar sajat fejlesztéseinek és kutatasainak eredményeként
kialakitott javaslataikat a nyersanyagatvétel jelenlegi rendszerének korszer(sitésére.

Az elemzés az alabbi szempontokat vizsgélja:

- termeltetési szerzédések;

- min@ségi el6irasok és szabvanyok;

- mintavétel és a tisztasag meghatarozasa;

- zsengeség-mérés és egyéb analitikai vizsgalatok;

- osztalybasorolas és araranyok szamitégépes adatfeldolgozasa.

Matai D-né (Gyéri Hitsipari Vallalat):A h{t6ipari z6ldborso
nyersanyagatvétel hazai és kilfoldi tapasztalatai

A hazai és kilféldi zéldborsé nyersanyagatvétel médszereit és tapasztalatait
6sszehasonlitva az al&bbi f6 eltérések figyelhet6k meg:

- hosszu tava kdzos érdekeltség alapjan kotott termeltetési szerzédések;

- atvétel nagyobb mintamennyiség alapjan;

- amintak gépi tisztitasa és osztalyozasa;

- szigorubb és pontosan definidalt visszautasitasi hatéarok;
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- az objektiv zsengségmérés rendszere;
- méret szerinti osztalyozés eltéré rendszere.
Ismertetésre keriiltek Eurépa kiillonb6z6 orszagaiban szerzett tapasztalatok.

Sarosiné Tanczos E. (Konzeripari Kutat6 Intézet, Budapest): Objektiv
nyersanyagmindsités a konzerviparban

A viladgbank program keretében a konzervipar szempontjabol 4 zoldségféle
(z6ldborso, csemegkukorica, paradicsom, uborka) és a léalma keriilt vizsgalatra. A
nyugat-német szakért6k vizsgaltak a jelenlegi hazai nyersanyagatvétel maodjat,
fizetési feltételeit, a mlszerezettség mértékét stb. Tajékozodtak és ismertették a
kilénb6z6 kulféldi szabvanyokat, nyersanyagmingsitési modszereket, amik alapjan
végll javaslatot készitettek a Magyarorszagon bevezetendd nyersanyagatvételre. A
javaslat tartalmazza a mindsités modjat, a kritériumokat, s azok megengedhetd,
illetve megkovetelt mértékét, s javasoltak a minsésités kivitelezéséhez hizonyos
mUszereket is.

A léalmanal pl. nem ismertek a vildgon objektiv atvételi szempontok, azonban
felhivtdk a szakérték a figyelmet a fajtazonos nyersanyaghol és a biotermékbdl
készitett shritmények megkilonbdztetett piaci helyzetére. Zéldborsé esetében a
leglényegesebbjavaslat az automatikus mintavevé-szonda és akai ibralo alkalmazasa,
de megszivlelend6k a levonasokra, ill amindséget biztosito hatarértékekre vonatkozo
javalatok is.

Csemegekukoricanal az altalanos mindségi kodvetelmények ismertetésén
tulmenden, két min6ségi osztalyt kilonboztetnek meg, tovébba visszautasitasi
feltételként javasoljak a 32% maximalis szarazanyagtartalmat, aminek mérésére a
mikrohulldmu sité igen alkalmas. A javasolt minta-hantolé is olcs6 és praktikus.

Paradicsom esetében csak a bogyo6s paradicsom mindsitésérdl targyalnak és
konkrét szabvany tervezetet terjesztenek el6. Javaslatot adnak a mindsitett bogydébdl
készitett zUzalék szarazanyagtartalmanak és szinének méréséhez hasznalhat6 miszerre.

Az uborka minésitése A, B és C osztalyok szerint tdrténhet, amihez kiilonb6z6
méret-osztalyozé gépeket javasolnak.

KristofL-né dr. (Mez6gazdasagi Mindsité Intézet, Budapest): A konzerv
uborka konzisztencidjanak mindsitése objektiv modszerekkel

Magyarorszagon a konzervuborka terméteriilete kb. 3500 ha, amely az utébbi
években jelentésen nem valtozott, azonban akorszer(i fajtak és termesztési mddszerek
elterjedésével a termésatlagok emelkedtek. A kdzel 50 ezer tonna évi termésnek egy
jelentds része kb. 25-30 ezer tonna exportra keriil, ahol a mindgsitési kovetelmények
rendkivil szigordak.

Az uborka konzisztenciajat hazakban - megfelel objektiv modszerek hidnyaban
-csak érzékszervi biralat alapjan mindsitik. A Kertészeti és Elelmiszeripari Egyetemen
az elmult években kilonféle gyimdlcsdk Teoldgiai tulajdonsédgait fructométerrel
vizsgaltak, mely alkalmasnak t(inik az uborka mind@sitésére is. Megvizsgaltak egy
holland pneumatikus penetrométer hasznalhatésagat is, amelyet kilféldon egyes
konzervgyarak a hagyma, a sargarépa és az uborka atvételénél alkalmaznak.

Husz fajtabdl gydjtottek mintat atenyészid6 folyaman és kilenc fajtabol konzervet
is készitettek. Szamszer( kiilonbséget prébaltak kimutatni, amivel a szezorikus
vizsgalatok eredményei alatdmaszthatok. A mérési adatok meglehet&sen nagy szérast
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mutattak. Nemcsak a fajtak kdzott, de atermés kiilonb6z6 pontjain is nagy killénbségek
voltak mérhet6k. A nyers mintdkon végzett méréseknél kdvetkezetes kiilonbség
mutathato ki a kisebb (5-7 cm) és a nagyobb (9-9, ill. 9-12 cm) méretkategdriakban.
Az eddigi eredmények alapjan a m(iszeres vizsgalat mérési technikajanak tovabbi
finomitdsara van szikség. Oszefligést kerestek a mérési adatok és az érzékszervi
birdlatok eredménye kozott.

Bellaghné Markus V. - Mattyasovszky P. (Orszagos Borellenérz6 Allomas,
Budapest):
Objektiv sz6l6atvételi rendszerek

Minden késztermék mindségét - a borét is - az alapanyag - a sz6l6 - minésége
dontéen befolyasolja. M(ikdd6 piacgazdalkodasban az &r-minéség 0Osszefiiggés
szigortan szabalyozott. A magyar gazdasag miel6bbi attérése az el6bb emlitett
gazdalkodasi viszonyokra létkérdés, és ez magéaval hozza a min6ség-ar viszonyanak
rendezését is. A realis min@ség-ar viszony kialakitasanak alapvetd feltétele a sz616
objektiv mindség szerinti atvétele, mely egyarant érdeke atermel6nek és felvasarlénak.
A sz616 objektiv minGsitése - fehérsz8l6k esetében - két kdnnyen mérheté komponens,
a cukor- és a titralhat6 savtartalom alapjan torténik. Kéksz616 esetében a szinanyag-
tartalom megéallapitdsa is kovetelményként jelentkezhet. A sz8l6k (mustok)
cukortartalméat két fizikai jellemz6 alapjan mérik. Jelenleg a s(rliségmérés az (in.
mustfok alapjan a legelterjedtebb. Ennek a médszernek tdbbek kozo6tt komoly
hatranya, hogy a kdzvetlen adatkezelés (bizonylatolas, régzités) megoldhatatlan. A
jelenleg ismert legfejlettebb rendszerek térésmutaté alapjdn mérik a cukortartalmat.
Ez a rendszer folyamatossa tehet6, a mért adatok dokumentalhatok és rogzithet6k.
Ezek kiegészithetek automata mintavevével, melynek szamitogépes vezérl6rendszere
lehet6vé teszi a szallité edényzet alakjatol, méreteitél fliggémintavételi szamot, hogy
a nyert mustminta a szallitott sz616 atlagat minél tékéletesebben képviselje.

Szakacs F. (AUSTRO-LAB Kereskedelmi és Szolgéaltaté Kft, Budapest): Az
Oxford Analitical kozeli infravérds spektrométerei és ezek alkalmazasi
lehet6ségei az élelmiszeripari nyersanyagatvételben.

A kozeli infravords (NIR) spektrométerek mar rég nem jelentenek Ujdonsagot az
élelmiszeriparban, mégis a késziilékek meghizhatatlansaga, bonyolult kezelése és a
kalibraciok egyedisége, magas ara stb. gatolja e technika széles kor( elterjedését. Az
Oxford Analitical NIR H m(iszerei a QN 1000, QN 1000V és ezek tovabbfejlesztett
valtozata a QN 1500 és QN 1500V, a fent emlitett hatranyok kikiiszobolésével
mindségi ugrast jelentenek, megteremtve a lehet6séget arra, hogy a NIR technika
bevonuljon az élelmiszeripari mind&ségellendrzés hétkoznapi eszkdztardba. Az
egyszer(i, megbizhat6, de rendkivill szellemes konstrukciés megoldasok és a
magasszintli gyértastechnoldgia biztositja a mérési eredmények ismételhet6ségét,
pontossagat és az egyszer mar kidolgozott kalibraciok altalanos alkalmazasat.
Nagyszdmu kalibraci6 és mérési modszer all a QN felhaszndldk rendelkezésére az
élelmiszeripar minden teriiletérél. Ugyanakkor a szoftverek mindenki szdméara
lehet&séget nydjtanak Uj egyedi, kiillénleges vagy sokszor egyenesen fantasztikusnak
tling alkalmazasok kidolgozasara. Példaként megemliti a Székesfehérvari Htbipari
Véllalat Mindségellenérzési Laboratériumaban kidolgozott mérési modszert és
kalibréaciot, melynek sgitségével a zdldborsé zsengesége a QN 1000 késziilékkel
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meghatarozhat6. Ehhez még csak annyit érdemes hozzatenni, hogy a QN-ek abba a
fejlett, beépitett szamitdgéppel rendelkezd késziilékcsoportba tartoznak, melyek
rutinszer(i kezelése egyetlen gombnyomast jelent. Az alig néhany masodperces
mérési id6 utan az erdmények szdmszer(en allnak a felhasznalé rendelkezésére a
legmegfelel6bb mértékegységben kifejezve LCD képerny6n és papirszalagra
kinyomtatva, de lehet6ség van ezek kozponti szamitégépbe valé automatikus
tovabbitasara is. Ez utobbi lehet6ség a beépitett szoftverrel egyitt mar a
folyamatiranyitasba val6 beépités és miikodtetés lehetdségét jelzi.

Mats Larsson (Bohlin Reologia AB, Svédorszag): A reoldgia, mint a
mindségbiztositas és a mindségellendrzés eszkoze

A BOHLIN REOLOGIA AB egy svéd cég, ahol a kutatdshoz és a
min@ségellenérzéshez sziikséges Teoldgiai készllékeket fejlesztik és gyartjak.
Késziulékek egész sora létezik, amelyek iranyitott nyomast és iranyitdt feszitést
kifejt6 reométereket, valamint az irdnyitott nyirast alkalmazé hordozhat6
viszkozimétereket is magukban foglaljak. A reoldgia és a viszkozimetria olyan
kiprobalt mérési mddszereket biztositanak, amelyekkel az anyagok teljes mindségi
skalajahatarozhato meg. Ateljes minéség fogalmamagaban foglalja mind akvantitativ,
mind a kvalitativ paramétereket. Példaul ilyen kvantitativ paraméter akész élelmiszert
bes(irit6 anyagok kocentracidja. A kvantitativ paraméterek olyan paraméterek, mint
példaul a zsir koncentracidja alacsony zsirtartalmG margarinokban. A QA-test
leggyakrabban a nyersanyagok azon tulajdonsagait tartalmazza, amelyek mind a
statikus, mind a dinamikus mérési modszerekkel mérhet6k. Ez megadja annak a
lehet6ségét, hogy a végsd termékek tulajdonsagait megjésoljuk. A QC-test annak a
lehet6ségét adja meg, hogy a ,teljes termék” mennyiségét megadjuk elrendezés
szerint alkalmas mindségi hatarok kozoétt, és hogy megmérjik az llepedési értéket,
a géler@sséget és karakterisztkus folyasi gorbéket, illetve az élelmiszerek el6allitasa
sordn mas fontos paramétereket mérjunk.

Dr. P. Kérnender (Animal Scanning Systm GmbH, Németorszag):
ECHOSCAN ultrahangos keres6 rendszer alkalmazasa a csirke
mellizom-stlyanak becslésére

Sok tudés foglalkozik évek 6ta azzal, hogy gyors és pontos médszert dolgozzon
ki a csirke mellizom sulyanak becslésére. Az ultrahangos technikak fejlédése
kovetkeztében valt kimutathatdva, hogy a mellizom mélysége korrelél a lehetséges
mérettel. Eddig a mérést egyetemes ultrahangos megoldassal kellett végezni és
altalaban a sertés-hatzsir vastagsaganak mérésével kalibralni. Mint alternativ mddszert
javasoltdk a valés-idé ultrahangos keresé mérést, mely szémitdgépekkel van
Osszekapcsolva. Ezzel a megoldassal képerny6n megjelenithetd az allat kereszt-
metszete. Fagyasztas utdn a kép tarolhato és bizonyos tdvolsagokkal lemérhetd adott
pontok kdzott. Ezek az objektiv mérések automatikussa teheték egy digitalis analizi-
sen &t szamitégép segitségével. A megoldast, amelyet a Viladgbank ajanl, az
ECHOSCAN mddszer a Stuttgarti Allat-Kutaté Rendszertél szarmazik. Ez arendszer
egy 10 cm-es egyenes elrendezés(i ultrahangos atalakitét tartalmaz. A képeket
digitalizalja és taroljaegy IBM PC kompatibil is szamitogépen ajov6bei i mérésekhez.
Szamitégépes program rendszerrel inditja a képek mérését. Az eredményeket is
kozvetlenil tarolja a jov6beli analizishez, melyek felhasznalhatok a folyamat
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ellenérzéséhez. Az ECHOSCAN rendszer mar mlkodik a Kiskunhalasi
Baromfifeldolgoz6 Véllalatnal. Csirke, kacsa és liba esetében végeztek méréseket é16
és levagott allatokon. Kedvez6 korrelaciot talaltak az ultrahangos mérések és mas
modon végzett mellizom-suly mérések kozott. A mellizom-tartalom becslése csirkénél
az ECHOSCAN rendszerrel technologiai feltételek mellett is kielégité pontossagu.

Nagy A. (NOACK Magyarorszagi Képviselete, Budapest): Immun
enzimatikus tesztek hasznalata az élelmiszer-mindéségellen6rzésében

Az immun enzimatikus és az enzim tesztek mikddését roviden ismertették. Ezek
nyersanyag-atvételkor is hasznalhatok, mivel a teszt nem igényel hosszadalmas
mintael6készitést. A kovetkez6 vizsgalatok elvégzésére alkalmaztak:

- Szermaradvéanyok, azaz peszticidek (triazinok, cerbamétok, clordan és
szarmazékai, Aldicarb, Metalaxl, szerves foszforsavészterek, thiocarbamatok)
vizsgélata;

- Nyers hlasok vagy szérumbdl allatgyogyszer szermaradékainak (Chlo-
ramphenicol, Sulfamethazin, Sulfadimetoxin,Tylosin), valamint névekedés serkent6
hormonok (Zeranol DES, 19-Nortestosterone) vizsgalata;

- Tej antibiotikum-tartalménak (R-laktam gy(ir(s antibiotikumokra vagy Penicil-
lin tartalom) meghatarozasa;

-Juhtej tehéntejjel torténé hamisitdsanak vagy juhsajt hamisitasanak kimutatasa;

- Tejek denaturalddasi fokanak kimutatasa immundiffuzios teszttel;

- HalhUs frissességének kimutatasa objektiv ATP lebomlasi teszttel (kimutathato,
ha a hal fagyasztasbol felengedtetve, majd visszafagyasztva volt;

- Gabonék, foldimogyoré gyors (10 perc) mikotoxin vizsgalata (Aflatoxin,
Ochratoxin, T2, F2 toxinokra).

Vidos A (RINGA Hasipari Vallalat, Gy6r): A sertések vagoértékének
becslése a vagas soran mszerrel felvett adatok alapjan

A véagoértéket roviden megfogalmazva a levagott allatbdl kitermelhet§ hus
mennyisége (részaranya) és mindsége adja. A vagoérték a tenyésztési és hizlalasi
munkaeredménye. Pontos becslésének egyik céljaatenyésztési, hizlalasi tevékenység
értékaranyos honoraldsanak (min6ség szerinti atvétel, elszdmolas) lehet6vé tétele,
maésik célja a has érték szerinti gazdéalkodas hatékonysaganak el@segitése. A sertés
vagoérték-becslés (Un. objektiv mindsités) hazankban az allami hiusiparban 1976 6ta
folyik. Azt megel6z6en az atvétel, elszamolas a testalakulas szubjektiv megitélése és/
vagy az él6tdmeg alapjan tortént. A vagoérték-becslés 1976-o0s bevezetése dta a hazai
sertés allomany fajtadsszetétele, valamint a takarmanyozds modja jelentsen
megvaltozott. Ezen tdlmenden a termelék egyre hangosabban fogalmaztak meg
kételyeiket a min6sitési adatfelvételezés objektivitasat illetSen. igy fellilvizsgalatra
keriilt amindsités korabbi rendszere és moédszere. Az MSz 7006-1988. ,,Vagdsertések
osztalyba sorolasa acsontoshls-kitermelés alapjan” c. szabvany Gj mindsitési rendszer
alkalmazasat tette kotelez6vé minden 10000 db/év vagast meghaladd vagoizem
részére. 100000 db/év feletti vagast meghaladd tizemek részére pedig kdtelez§vé tette
a miszeres adatfelvételezés megvaldsitasat legkésébb 1990. 01. 01-t6l.

Vallalatuk sertésvagohidjain (Gy6r, Kapuvar) a Henessy Philips cég altal gyartott
HGP Q tipusl opto-elektronikus szondat hasznaljak a szalonna- és karaj-vastagsag,
valamint a hds-reflexié-mérték mérésére. A hasitott tomeget elektronikus, digitalis
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Bizerba mérleggel mérik. A mér6eszk6zok egy vagohidi terminalon keresztiil, (mely
kiegészité adatok kézi bevitelére is lehet6séget nyujt) a vagécsamokbél 300-400
méterr 1évé szamitoégépteremben elhelyezett, a feladatra programozott PC-AT
szamitoégéppel allandé kapcsolatban vannak. Hasznélata soran hamar kiderlt, hogy
a szonda a Nyugat-Eurépai konvenciotél eltérd mindségi sertések adatainak pontos
regisztralasara alkalmatlan. A gyarté cég hollandiai képviselete a szonda
»atkalibralasat” egy EPROM cserével megoldotta. Ezek utan hatra van még az egyik
mérési pont helyének megvaltoztatasa és az adekvat regresszios egyenlet kidolgozésa.
A legnehezebbnek ting feladat azonban egy j6l hasznalhatdé szabvany kiadasa és
alkalmazésa.

Gyiiri G. (EMALOG Kisszovetkezet, Budapest): Sertések miszeres
mindsitésének hardwer elemei

A sertések vagas utani mindsitése két irdnyba haté iforméciokat szolgaltat.
Meghatarozzaaz llatok értékét felvasarlasnal és akilonb6z6 feldolgozési technolégiak
koézul segit kivalasztani a leggazdasagosabb maédszert. Egy korszer(i mindsitési
eljaras elektronikus eszk6zok felhasznéalasaval készil és kikiiszobdli a felhasznald
tévesztési lehetdségeit. Ezen a teriileten felhasznalhaté korszer( eszkdzok harom
csoportba tartoznak:

- elektronikus szalonna és hlisvastagsag-mérok;

- elektronikus mérlegek;

- szamitogépes adatgy(jték.

Az el6adas ezeket az eszkozoket és felhasznalasi lehet6ségeiket ismertette,
csoportositotta és dsszehasonlitotta. Az EMALOG fejlesztési mindsit6 rendszer az
alabbi eszkdzokre épil:

- HENESSY GP2 Q minésité szonda,

- BIZERBA, METRIPOND, EMALOG elektronikus mérlegek és

- EMALOG adatgy(ijté.

Az el6ado kilon kiemelte a szabvanyositasi torekvéseket és a tovabbfejlesztési
lehet6ségeket.

Dr. Firtés S. - Dr. Vodicska M. (Meditest Kft - HUMIL): Mikrohullamu
viztartalom-meghatarozd eljaras és mdszer az élelmiszeripari anyagok tizemi
gyors vizsgalataban

A nedvességtartalom (szarzanyag-viz) meghatarozasanak muiszeres eljarasai
kozott jelentds Gjdonsagtartalommal jelent meg a mikrohullama technikan alapulo
gyors eredményt ad6 megoldas. Az id6- és munkaigényességet csokkentd
energiatakarékos miiszerkonstrukciék, a hagyomanyos szaritokalyhak, a vdkuumos
kivitelt is felvalthatjak. A Meditest Kft. altal kifejlesztett miszerek az élelmiszeripar
tobb &gazatanal, Gzemi méréseknél altalanossa valtak masutt az objektiv
nyersanyagatvételi médszerekben a kezdeti eredmények mutatkoztak. A mikrohullamu
miszeres nedvességtartalom-meghatarozas onalléan alkalmazhat6, ugyanakkor
illeszthetd a direkt eljarasu eszk6zokhoz, mint az analitikai mérleggel egybeépitett
lényegesen magasabb arfekvésl importalt miszerekhez vagy kémiai mddszer
hasznalatdhoz. A viztartalom meghatérozas kdzvetett megoldasainak rendszerében,
az optikai (refraktométer), elektromos (vezet6-képességmérés), a spektroszkoipiai
(NIR) m(szercsoprtban igy egy-egy mérésnél a kimutathaté fajlagos el6nyok révén
novekszik a mikrohullamd mdszer alkalmazasa iranti igény. A felhasznaldk
nagymeérték({ mintaféleségei megkdvetelik az adott anyagra vonatkozo6 kalibralasi
tevékenység tudomanyos szintl Kiterjesztését.
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A kalibralas teszi lehetévé a minta viztartalmanak parolgéasa, forrésa, elg6zdlése
folyamatdban az anyag szerves, szervetlen 0Osszetételét6l, szemcsézettségétol,
dielektromos allanddjatél fuggd automatizalt szaritasi-hiitési idémennyiség és az
optimalizélt teljesitményfelvétel megéllapitasat. Az eljards minden mas szaritéasi
eljarasnal kisebb energiaigényl. A késziilékkel szallitott metodika kizarja vizsgalat
kdzben aminta helyi tdimelegedését, atlitését, elégetését. A dielektromos veszteségen
alapul6 eljaras kiméletes izemmaodot tesz lehet6vé. A kalibralasi tevékenység soran
szamos fizikai és kémiai tulajdonsdg ismerhet6 fel és csokkennek a felhasznélas
korlatai is. A gyakorlatias eszkdz tovabbi elterjedése méas iparagaknal is lehetséges.
A gyo6gyszeripari vizsgalatok kedvez§ tapasztalati elésegithetik példaul az édesipari
termékek viztartalménak megalapozott meghatarozasat ezzel az eljarassal.

Seb6k Andras

KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Molnar Pal

GOTZE, H, BAUMGART, J.: Uj vizsgalati eljaras. Egyszer( mikrobio-
I6giai vizsgélati eljaras tzemi laboratériumok szdméara:

a Petrifilm™ alkalmas szaritmanyok és gyorsfagyasztott élelmiszerek
aerob telepszamanak és coliform baktériumainak a meghatarozasara
(Neues Untersuchungssystem. PetrifilmTM, ein einfaches mikrobiologisches
Untersuchungssystem flr das Betriebslabor: Nachweis der aeroben Kolo-
niezahl und coliformer Bakterien in Trockenprodukten und tiefgefrorenen
Lebensmitteln)

Lebensmitteltechnik (1990) 3, 121-122

Korabbi kozlemények mar vizsgaltak és bizonyitottak a Petrifilm lemezek
alkalmassagat tej, friss hlisok, lagy sajtok, fagyasztott édességek mikrobioldgiai
vizsgélatara. A cikk 59 szaritmanyon és 60 gyorsfagyasztott élelmiszeren végzett
modszerdsszehasonlité vizsgalat eredményeir6l szamol be. A Petrifilm jellegzetessége,
hogy kész lemez és agar helyett guar gumit tartalmaz.

A vizsgalatok soran a Petriflm SM lemezei (szaritott tdpkdzeg és guar gumi) a
tapagaros lemezontéses eljarashoz valalmint a Petrifilm VRB lemezt (VRB tapkozeg,
fed6lemezként guar gumi és 2,3,5 trifenlitetrazéliumklorid) a VRB-agaros
lemezdntéses eljarashoz hasonlitottak.

Akorrelacios koefficiens Petrifilm SM lemez esetében 0,98 (szaritméany) ill.0,97
(gyorsfagyasztott termék), a Petrifilm VRB lemeznél pedig 0,93 (szaritmany) ill. 0,95
(gyorsfagyasztott termék) volt.

A Petrifilm lemezek leolvashatsagat amikroorganizmusok fajtaja is befolyésolja.
A hemicellul6zképz6 Aspergillus niger, Aspergillus oryzae, Bacillus subtilis
cseppfolyodsitja a guar gumit és leolvashatatlanna teszi a lemezt. A telepszamlashoz
altalanosan alkalmazott 1:10000 és 1:100 000 higitasokban azonban erre Kicsi a
valészindiség.

A Petrifilm elsésorban ott el6nyds, ahol a mikrobioldgiai vizsgalat nem napi
gyakorlat illetve, ha nehézséget jelent az agaros tapkozeg elGallitasa, készletezése.

Szab6 E. (Budapest)
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