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Altalanos laboratériumi ismeretek
érzékszervi és muszeres laboratoriumi
vizsgalatok elméleti alapjai

BA modul

TARTALOMJEGYZEK

Eloszo
Bevezeto

1. Laboratoriumi vizsgalatok rendszere

1.1 Laboratériumi munkavédelmi rendszabalyok

1.1.1.  Altalanos szabalyok

1.1.2.  Els6segélynyujtas

1.2. A mérési jegyzokonyv, a munkanapld

1.3. Mintavétel

1.3.1.  Mintavétel folyadékbol

1.3.2.  Mintavétel szemcsés, darabos anyagbol
Ellendrzé kérdések

2. Az egység nemzetkozi rendszere

3. A laboratériumi eszk6zok ismertetése

3.1.  Uvegeszkozok és iivegedények

3.2. Porcelaneszko6zok, -edények

3.3. Fémeszk6zok

3.4. Az eszkdzok kiilon csoportja- sajatos alkalmazasuk miatt
3.5. A laboratériumi eszk6zok tisztitasa

Ellen6rzo kérdések

4. Alapvet6 laboratériumi miiveletek
4.1. Tomegmérés
4.2 Térfogatmérés

4.2.1. Folyadékok laboratoriumi térfogatmérése
4.2.2. Szilard testek térfogatdnak mérése
4.2.3. Gazok térfogatanak mérése
4.3. Stirliségméreés
43.1. Sirtségmérés piknométerrel
4.3.2. Siriségmérés areométerrel
Ellen6rz6 kérdések

5. A homérséklet mérése
5.1. GazhOmérok

5.2. Folyadékhomérok

5.3. Ellenallas-hémérék
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12.1.2.
12.1.3.
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Optikai mérések

Refraktrometria

Torésmutato- €s refrakcioméres

A refraktométer miikodési elve

Kézi refraktométerek hasznalata
Polarimetria

Kolorimetria, fotometria, spektrofotometria
Kolorimetria

Fotometria és spektrofotometria
Langfotomeiria

Atomabszorpcids fotometria
Tomegspektrometria

Szinmérés

Elektrokémiai ionkoncentracié meghatarozas, pH mérés

Kromatografia

Reologia

Reoiodgiai alapfogalmak

Az élelmianyagok reoiogiai vizsgalatanak jelentdsége
Elelmianyagok reoiogiai sajatsagai

Bioanalitikai eljarasok

Az enzimes analizis

Enzimes analizis élelmianyagok vizsgalatara
Mikrobiolégiai analitikai modszerek

A mikrobiologiai analitikai modszerek
Vizsgalatok mikroszkoppal

Ellendrzé kérdések (5-10 fejezet)

Erzékszervi vizsgalati médszerek

Fontosabb érzékszervi vizsgalati modszerek
Kiilonbségek kimutatasara szolgalo modszerek
Tulajdonsagok szamszer(i meghatarozasara szolgalé modszerek
Egyéb vizsgalati modszerek

Az érzékszervi vizsgalatok lebonyolitasa

A biralati helyiség

A megfelel6 biralo kivalasztasa

A mintak el6készitése

A vizsgalatok végzésének modja

A vizsgalat eredményének értékelése
Ellen6rz6 kérdések

Altalanos vizsgalati miiveletek, modszerek
Térfogatos elemzés (Titrimetria)

A térfogatos elemzésen alapuldo meghatarozasok

A térfogatos meghatarozasok gyakorlata

Az élelmiszerek savtartalmanak meghatdrozasa

A viztartalom ill. szdrazanyag-tartalom meghatarozasa
Kozvetlen desztillacios modszer

Szariiasos vagy kozvetett modszerek

Asvanyi anyag (hamu) vizsgalata
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12.4.1.
12.4.2.
12.5.

12.5.1.
12.5.2.
12.6.

12.6.1.
12.6.2.
12.7.

12.7.1.

A hamutartalom meghatarozasa
Az élelmianyagok asvanyi-anyag komponenseinek meghatarozasa ...
A fehérjetartalom meghatarozasa

Fehérjék kimutatasa

Fehérjetartalom mérése Kjeldahl-modszerrel
Zsirok meghatarozasa ¢és vizsgalata

A zsirok kivonasa

Hagyomanyos zsirtartalom-meghatarozas
Szénhidratok vizsgalata

Szénhidratok kimutatasat szolgalo reakciok
Ellendrzé kérdések (12. fejezet)

Irodalomjegyzék
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ELOSZO

Az ,Elelmianyagismeret, laboratoriumi gyakorlatok” cimii tantargy az élelmianyagok
mindségmeghatarozasi modszereivel ismertet meg benniinket. Magaba foglalja a vizsgalati méd-
szerek elméleti (BA modul) és gyakorlati (BB és BC modul) részét. A vizsgalati modszerek - le-
gyenek azok érzékszervi vagy kémiai, vagy éppen miiszeres vizsgalatok - kozilil néhanynak csupan
a modszer elméletét mutatjuk be néhany mondatban (pl. kromatografia, elektroforézis, stb.), mas
esetekben konkrét vizsgalati anyagon alkalmazzuk a szabvany altal rogzitett mindség-meghatarozo
modszert, pl. C-vitamin-meghatarozas iitrimetriaval (tajékoztatd mddszer), élelmianyagok viztar-
talmanak meghatarozasa indirekt uton (dént6 modszer). E tantargyrész harom modulbdl all:

BA modul - altalanos ismereteket foglal magaba, akar a laboratériumi eszkozoket, akar a mé-
rési technikakat vagy éppen az érzékszervi vizsgalati modszereket vessziik figyelembe. A BA
modul természetesen joval tobb vizsgalati mddszer rovid leirasat foglalja magaba, mint ami egy
kétnapos laboratoriumi gyakorlati foglalkozashoz sziikséges lenne - ezt a modult minden egyes
laboratériumi gyakorlathoz hasznalni kell (laboratoriumi eszkdzok, mérési elvek, stb.) - ily mo-
don kiegésziti az elméleti tananyagot és eldsegiti jobb megértését.

BB ¢s BC modulok konkrét feladatokat és vizsgalati modszereket tartalmaznak minimum két
napos (kétszer 8 oras) laboratoriumi foglalkozasra vonatkoztatva.

BEVEZETO

A vendéglatoipar altal felhasznalt nyersanyagok, félkész- és késztermékek tobbnyire szervetlen
¢és szerves vegyiiletek bonyolultan 6sszefiiggd rendszerei. Az élelmianyagok allandéan valtozo
anyagok, dinamikus rendszerek, amelyekben a legkiilonbdz6bb kémiai, biokémiai, biologiai fo-
lyamatok jatszodnak le.

Ezen rendszerek a tarolds €s vendéglatoipari feldolgozas soran sokszorosan Osszetett kémiai,
fiziko-kémiai, biokémiai és biologiai valtozasokon mennek keresztiil. E valtozasok jelentdsen
befolyasoljak az ¢lelmianyagok fizikai é€s kémiai tulajdonsagait valamint biologiai értékét.

A nagy bioldgiai értéki, j6 mindségl élelmianyagok, ételek eldallitasa illetve elkészitése sziik-
ségessé teszi a fizikai, kémiai, fiziko-kémiai, biokémiai €s biologiai valtozasok ismeretét: mi-
velhogy csak ezek ismeretében lehet a konyhatechnologiai folyamatokat tudoményos alapokon
iranyitani €s a késztermékek mindségét elbiralni.

a) Alapveten olyan vizsgalatokra is van sziikség, amelyek segitségével megismerhetjiik az
¢lelmianyagok Osszetételét, szerkezetét, tulajdonsagait €s a benniik végbemend atalakulasokat.
A szerzett ismeretek birtokaban lehetévé valik nemcsak a konyhatechnoldgiak tudomanyos
alapokon torténd iranyitasa és korszertsitése, hanem olyan eljarasok kidolgozasa is, amelyek
a leginkabb megorzik az eredeti nyersanyag taplalkozas-élettanilag fontos dsszetevoit.

b) Tovabba az is sziikséges, hogy a kész termékek, kész ételek mindségének megdrzése érdekében
rendszeres ellen6rzo vizsgalatokat végezziink. A vizsgalatok gyors elvégzése fontos szempont.
Ismeretes, hogy az élelmianyagok tobbségét hosszabb idon at valtozas nélkiil eltartani nem lehet,
azért a vizsgalatokat gyorsan kell elvégezni, hogy realis eredményeket kapjunk.

Ez a konyv tartalmazza a Vendéglatoiparban felhasznalt nyersanyagok és késztermékek vala-
mint kiilonféle italok mindségi €s mennyiségi vizsgalati modjait és mutatoit.

A gyakorlatok Osszevalogatasanal arra torekedtiink, hogy egész képet adjunk valamennyi fon-
tosabb vizsgalati modszerrdl. A jegyzetben olyan gyakorlatok is szerepelnek, amelyek a labora-
toriumi eszkozok hianya miatt nem végezhetok el, de bemutatasuk nélkiilozhetetlen a teljes kép
kialakitasa érdekében.

E tantargy tanuldsa tehat hozzasegit ahhoz, hogy a vizsgalatok soran megismert jellemzdket
tudatosan hasznaljuk fel munkank soran, és a mindségszabalyozas alapfogalmainak megismeré-
sével igénylinkké valjon az altalunk elkészitett étel mindségének alakitasa.

Budapest, 2002. méjus. 25. Dr. Ladocsi Teréz
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Novényi eredetii élelmianyagok (élelmiszerek)
laboratériumi vizsgalata
BB modul

TARTALOMJEGYZEK

Bevezetés

1. Lisztvizsgalatok

1.1 Gabonafajtak, lisztfélék

1.2. Mintavétel lisztekbol

1.3. A liszt érzékszervi vizsgalata

1.4. A liszt savfokanak meghatdrozasa
Ellen6rzo kérdések

2. Siitdipari és tésztaipari termékek vizsgalata

2.1. Siitéipari termékek érzékszervi pontozasos biralata

2.1.1. A kenyérbél lyukacsossaganak meghatarozasa

2.2 A kenyér savfokanak és viztartalmanak vizsgélata

2.2 A kenyér savfokanak ¢és viztartalmanak vizsgalata

2.3. Siitdipari fehértermékek vizsgalata

2.4. A szarazaruk vizsgalata

3. Z6ldség, gyiimolcs és tartositéipari termékek vizsgalata

3.1 Z06ldség- és gyiimolcsfélék enzimes bamuldsanak gatlasa

3.2. A szarazanyag- ¢s nedvességtartalom meghatarozasa

3.3. A vizoldhato szarazanyag-tartalom meghatarozasa

3.4. A C-vitamin-tartalom meghatarozasa zoldség- és gyiimolcsfélékben
3.5. A tartositott termékek vizsgalata

3.6. Romlasi folyamatok a zdldség- és gylimolcsfélék tarolasa kozben
4. Elelmianyagok mikroszképos vizsgalata

Irodalomjegyzék
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BEVEZETES

Ebben a modulban a ndvényi eredetii élelmianyagok mindség- meghatarozo tulajdonsagainak
vizsgalataval foglalkozunk, melyek magaba foglaljak mind az érzékszervi, mind a kémiai vizs-
galatokat legyenek azok vizualis vagy dontd vizsgalati modszerek.

Ahhoz hogy ezen vizsgalatok fontossagat, Iényegét megértsiik sziikséges néhany gondolatban
foglalkoznunk az élelmianyagok mindségével.

Az élelmianyagok mindségét az emberi taplalkozasra alkalmas allapot, az élvezhetdséget kife-
jezo érzékszervi tulajdonsagok, az dsszetételi jellemzdk, az élelmianyag tomege €s kiilsd megje-
lenése hatarozza meg.

Az élelmianyagok mindsége tehat az alabbiakban felsorolt 6t mindségmeghatarozé tényezdvel
jellemezheto:

* egészségligyi alkalmassag,
» ¢érzékszervi tulajdonsagok,
»  Osszetételi jellemzok,

* tomeg vagy térfogat,

* csomagolas, jelolés.

Egészségiigyi alkalmassag

Az egészségiigyi kovetelmények a mindsités szempontjabdl a legnagyobb jelentdségliek.

A fogyasztasra keriil6 élelmianyagok (¢lelmiszerek) nem veszélyeztethetik a fogyasztok (la-
kossag) egészségét. Ebbdl eredden a termékeknek ki kell elégitenie az egészségiigyi szervek altal
el6irt mikrobiologiai és toxikologiai kovetelményeket. Amely termék ezen eldirasnak nem fele
meg azt ki kell zarni a forgalombol.

Erzékszervi tulajdonsagok

Erzékszervi tulajdonsagok kozé soroljuk az élelmianyagok érzékszervekkel elbiralhato tulaj-
donsagait, azaz szinét, illatat/szagat, izét, allomanyat és formajat.

Azok az élelmianyagok (élelmiszerek) amelyek érzékszervileg nem elégitik ki a Magyar Elel-
miszerkonyvben (szabvanyokban) rogzitett kovetelményeket, a mindség és az emberi taplalkozas
szempontjabol értéktelenek, vagy csokkent értékiiek.
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Allati eredetii élelmianyagok és készételek
laboratériumi vizsgalata
BC modul

TARTALOMJEGYZEK

ELOSZO0

1. Hus és husipari termékek vizsgalata

L1 A hus, mint élelmianyag

1.2. Hus és hiiskészitmények szarazanyag- és viztartalmanak meghatarozasa

1.3. A huskészitmények natrium-klorid tartalma és nitrit, nitrat tartalmanak kimutatasa

1.4. A husok ¢€s husipari termékek kémhatasanak meghatarozasa

L.5. A husipari termékek érzékszervi vizsgalata

1.6. A vagott baromfi érzékszervi vizsgalata

1.7. A tojas és mindsitése

2. Zsiradékok vizsgalata

2.1. Zsiradékok érzékszervi vizsgalata

2.2. A zsir, olaj avasodasanak vizsgalata

2.3. Tej, tejtermékek és tej készitmények vizsgalata

2.4. Mintavétel folyékony tejtermékekbol

2.5. A vaj viztartalmanak meghatarozasa

2.6. A tej stirtiségének vizsgalata

2.17. A tej fehérjetartalmanak meghatdrozasa formoltitralassal

2.8. A tej és tejtermékek savfokanak meghatarozasa

2.9. A tej zsirtartalmanak meghatarozasa Gerber-féle butirométerrel

2.10. A tejszin és a tejfol zsirtartalmanak meghatarozasa gyors modszerrel

2.11. A tej és tejtermékek pasztorozottségének ellendrzése

2.12. Marvanysajt pontozasos birdlata a 20 pontos sulyozdfaktoros rendszer szerint

2.13.  Sajtok konyhaso-tartalmanak meghatarozasa Mohr-féle modszerrel

3. Meleg ételek és hidegkonyhai készitmények vizsgalata, éttermi szolgaltatasok
mértékének ellendrzése

3.1. Mintavétel és az anyagkiszabat felvétele

3.1.1.  Mintavétel

3.1.2. Az anyagkiszabat felvétele

3.1.3. A minta el6készitése

3.2. Az Osszetétel vizsgalata

Melléklet

Gyakorlati utmutaté Dr. Biré Lajos NutriComp tapanyagszamité program hasznalatahoz
Irodalomjegyzék
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ELOSZO

Ebben a modulban az allati eredetli élelmianyagok m/wordg’-meghatarozo tulajdonsagainak
vizsgalataval foglalkozunk, melyek magaba foglaljak mind az érzékszervi, mind a kémiai vizs-
galatokat legyenek azok t4jékozodo vagy dontd vizsgalati modszerek.

A modul masodik része a készétel laboratoriumi vizsgalataival foglalkozik.

E modulban foglaltakat csak akkor érti meg ¢és tudja a kijeldlt feladatokat megoldani, ha a BB
modul anyagat elsajatitotta és részt vett az els6 laboratoriumi gyakorlati foglalkozason.

E modul anyaganak 4ttanulmanyozaséhoz és a masodik laboratoriumi gyakorlati foglalkozashoz
sziiksége van a BA modulban foglaltakra is, egyrészt azért, mert a BA modul tartalmazza a labo-
ratoriumi vizsgalati modszerek elméleti alapjait, masrészt azért, mert a BA modulbol tud utana-
nézni a laboratoriumi gyakorlaton hasznalt eszkdzoknek és muiiszereknek és azok hasznalatanak.

A Szerzo



