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ABSTRACT

Some nondestructive methods for food products qualification and authenticity assuring
were outlined briefly. Food texture testing equipments, methods based on chemical sensors
and the electrical tomography, as a new type of picture forming are among the listed
methods. The application of NMR and NIR spectroscopy, as well as the UH, CT and MR
imaging were also reviewed in more detailed. Finally the relationship among the producing
of products of animal origin, the quality evaluation process and the nutrimarketing were
demonstrated.

1. BEVEZETES - INTRODUCTION

Altaldban a mezOgazdasagi termékek, sziikebb értelemben pedig az élelmiszerek
eredetvédelme a mai piaci versenyhelyzetben alapvet6 jelentdségii. A fejlett piagazdasdgokra
jellemz6 tulkindlat mellett felértékelédnek mindazon termékek, amelyek megfelelnek a
,»Védett eredetmegjelolés”, a ,,Védett foldrajzi jelzés”, vagy a ,,Garantdltan hagyomdanyos és
kiilonleges™ kategéridkba sorolds szempontjainak (OSZ, 2003).

A Kaposviri Egyetem Allattudomanyi Karan oktatott ismeretanyag jelentés részben a jé
mindségi allati eredetiitermék eldallitds gyakorlati és tudomédnyos megalapozdsat szolgélja. A
Kar kutatdsi programjai kiemelt figyelmet forditanak erre a teriiletre, ugyanakkor keresik
mindazon kapcsoldddsi pontokat, amelyek a mds tudomdnyteriiletet miivel szakemberekkel
valé egyiittmiikodést erdsitik. A kérdéskor kiemelt fontossdgat jelzi, hogy 2004 januarjdban
megalapitisra keriilt az Allati Termékfeldolgozds és Mindsités Tanszék. Ezen egység
felallitasa jol illeszthetd a Kar hosszitdvi kutatds-fejlesztési elképzeléseihez, melyekben
hangstilyos szerepet kap az a komplex kutatomunka, amelynek célja a bioldgiailag értékes,
biztonsdgos dllati eredetii élelmiszer eldéllitdsa. Ezt az érdeklddési kort a tovabbiakban
indokolt folyamatosan tdgitani, lehetdség szerint kapcsolédva agrirfeldolgozd- és
élelmiszeripari technoldgidk fejlesztését célzé kutatasokhoz.

Az élelmiszer feldolgozds teriiletén tovabbra is 1étezd gyakorlat a megfelelden képzett
személyek 4altal manudlisan végzett mindségvizsgilat, amely munka és koltség igényes,
tovabba szubjektiv elemeket is tartalmaz, ezért erdeményeiben igen nehezen reprodukalhato.
Ennek megfeleléen széles korben novekvo az igény az objektiv, miiszeres vizsgalatok irant.
Tekintettel arra, hogy egy konferencia eléadds anyagihoz kapcsolddd rovid anyag nem ad
lehetéséget a rendelkezésre 4ll6 valamennyi nem destruktiv miiszeres eljards részletes
bemutatasara, ezért itt egy korlatozott terjedelmii felsorolds formajaban probalok képet adni a
rendelkezésre all6 mddszerekrol. Miutdn a taplalkozasmarketing tudomany képvisel6i nem



elésorban miszeres édeklodéssel bird szakemberek, jelen Osszedllitdis nem az alkalmazott
modszerekre és azok elvi alapjaira, hanem a vizsgalati lehetdségekre koncentral.

A problémakor bevezetésére szolgdl az 1. tablazat, ahol az Eads (1999) altal definidlt, az
élelmiszeranyagok vizsgdlatira jellemz6 kategdridk (Osszetételi, szerkezeti és dinamikus
komplexités) keriiltek feltiintetésre, néhdny a jobb megértést szolgal6 példaval.

Table 1. 1. tablazat
Az élelmiszeranyagokra jellemzé komlexitdsok

(Examlpes of the three types of complexities in fodd materials)

Komlpexitas Példak élelmiszeranyagokban

Osszetételi A tejben taldlhaté kémiai alkotérészek tipusa €s ardnya (viz, szénhidrétok, proteinek,
lipidek, vitaminok és 4svanyi anyagok)
Kiilonbozo husféleségek nyerzsir, nyersfehérje, nyershamu és viztartalma

Struktiralis Oldott CO, géz asztali borokban
Viz-olaj hatarfeliiletek majonéz emulziéban
Sejtsruktira gytimolcs és zoldség szovetekben
Szupermolekularis szerkezetek izom miofibrillumokban
Fizikai és kémiai interakcidk a csokolddé alkotdrészei kozott

Dinamikus Fizikai és kémiai jellegli mindségromlds nyitott chips-es zacskéban
Eltérdé molekuldris mobilitdsd viz megoszlas toltott siiteményekben
Folyadék vesztés 6sszeesd élelmiszer habokban

A téblazatban szerepld felosztas szerint eltérd médszerek hasznalata indokolt a kiilonb6z6
komplexitdsok vizsgdlatiban. Ennek megfelelden a tovdbbiakban rdviden ismertetem a
szObajohetd muszeres lehetdségek (szerkezetvizsgélati eljardsok, kiilonbdzd szenzorok
alkalmazdsa, elektromos tomogréfia) felhasznalasi teriileteit. Hirom mddszertani csoportnal
(NMR spektroszkoépia, a VIA, UH, CT és MR képalkotds, valamint a NIR spektroszkopia)
valamivel részletesebb felsoroldst adok a lehetséges alkalmazasi teriiletekrol.

2. MUSZERES ELJARASOK - INSTRUMENTAL METHODS

Az élelmiszerek szerkezetvizsgdlata szempontjdbol fizikai, elsésorban reoldgiai
modszerek vehetOk szdmitdsba. Az élelmiszeanyagok deformdcidjanak vizsgélata egyrészt
hozzisegit a bels6é szerkezet megismeréséhez, ami alapvetd a nyersanyagok, illetve a
feldolgozdsi folyamatok ellendrzésénél. Madsrészr0l relevdns a fogyasztéi megitélés
szempontjabol. A rendelkezésre 4ll6 eljardsok nyomé-, nyird eré alkalmazdsan, a vago-,
illetve huzdéerdé mérésén alapulnak (GUNASEKARAN, 2004). A szilardsdgmeghatiroz6
moédszerek koziil emlitésre érdemesek az igen modern un. non-contact technikdk amelyek
levegbdaramlds okozta deformécid 1ézeres mérésén alapulnak (MC GLONE és JORDAN,
2000).

Igen fontos, relative 4j alkalmazasi teriilet az elektronikus orr hasznalata. A rendszer két
komponensbdl, kémiai — dltaldban gdz — szenzorokbdl, illetve minta felismerd algoritmusbdl
all. A mérés utan az értékeld szoftver a mintat Osszeveti ismert anyagok korabban rogzitett
szagmintdival, majd azonositja azt. A modszer tobbek kozott alkalmas kiilonbozd eredetii
mézek illéanyag tartalmdnak (BENEDETTI és mitsai, 2004), eltéré fajtdji kavébabok
aromaprofiljagnak (MARCONE, 2004) és a voroshagyma min6dségét jelentdsen befolyasold
illéolajak Osszetételének vizsgalatira (ABBEY és mitsai, 2004). Az elektromos orr altaldban
hasznélhat6 mindazon esetekben, amikor egy adott termék mindségét hosszi tavon fenn kell
tartani.



A képalkoté eljarasoknak egy uj terillete az elektromos tomografia (ET) (TAPP és
WILSON, 1997). Az ET szenzorok gyors, olcsd, alacsony felbontasi képalkotok.
Elelmiszeripari felhaszndldsuk egyre szélesedik, a technikat tobbek mellett alkalmazzak
keverési folyamatok, elvélasztds, extruddlds vizsgalatdban. Az ET rendszerek hidrom f6 tipusa:
az elektromos kapacitis tomografia (ECT), az elektromos impedancia tomografia (EIT) és az
elektomagneses tomografia (EMT). Az ECT szenzorok a dielektromos dlland6t mérik anélkiil,
hogy a vizsgédlati mintdval fizikai kontaktusba keriilnének. Jellemzd élelmiszeripari
felhaszndldsuk gylimolcsdarabok szdmdnak meghatdrozdsa, konzervdlds sordn. Az EIT
rendszer jol alkalmazhat6 jam-okban a gylimodlcsdarabok homogenitdsanak ellendrzésére. Az
EM tomogrifia az el6z6 két eljardsndl technikailag joval Osszetettebb, legdjabban mér
teljestest Osszetételének vizsgdlatira is alkalmas berendezés kifejlesztésén dolgoznak (IFR,
Sensor Research), melynek lehetdségei meghaladjak a hasonlé elvii TOBEC késziilékét (VAN
LOAN és MAYCLIN, 1987).

Az NMR spektroszképia, mint viz mobilitds, viz-zsireloszlas €s a belsd élelmiszerhibak
analizisének alapvet0 eljardsa egyre nagyobb szerepet kap az élelmiszerek vizsgilatiban
(SCHMIDT, 1999). A 2. tablazat néhany példaval szolgal a vizsgalhato fizikai jellemzdkre.

Table 2. 2. tablazat
Néhdny példa az NMR spektroszkopia alkalmazdsdra élelmiszerek fizikai jellemzoinek vizsgdlatdban
(Some examples of NMR techniques to measure some physical properties of foods)

Komplexitds Példdk a felhasznalasi lehetoségekre Hivatkozas
Osszetételi Bananszovet cukortartalméanak valtozasa az érés soran Eads, 1995
Vajkészitmények szilardzsir (SFC) tartalmédnak vizsgdlata ~ Wahlgren és Drakenberg,
1995
Gytimolcslevek azonositdsa, borok eredetvizsgélata Martin és Martin, 1995

Kiilonboz6 fizikai jellegli fazisok jelentéte fagylaltokban Eads, 1995

Struktdralis ~ Agaréz gélek porozitasvizsgalata Ablett és mtsai, 1991
Almatermések vaszkularis felépitése MacFall és mtsai, 19944
Burgonya keményit6 granulumok és az elnyelt viz Tanner és mtsai, 1991
kolcsonhatasa

Dinamikus Vizmobilitas szachar6z €s laktdz oldatban Lai és Schmindt, 1991
Krémek, sz6szok nem linearis viszkozitasmérése Britto és Callaghan, 1997

Viz és zsir ondiffiizios koefficiensének mérése sajtokban Callaghan és mtsai, 1983

A fentieken tdlmenden az NMR spektroszképia felhasznilhatdé az érzékszervi
tulajdonsagokon alapulé élelmiszer jellemzOok analizisében is. A s6ssdg mértékét Rosett €s
mtsa, (1996), az édesség érzetét Portmann és Brick, (1995), a keser(i izt King és Bradbury
(1995), a savanyu izérzetet pedig Shima €s mtsai (1998) vizsgaltak. ,,.Seafood” illatokban 1évo
aromaanyagok strukturdlis azonositisara is felhasznaltdk a mddszert (KOBAYASI és mtsai,
1989).

A valamivel részletesebben targyalandé modszertanok koziil a képalkotas dllattudomanyi
felhaszndlasanak kozel tizenot éves miltja van Karunkon. A 3.-6. tdblazat Osszeallitasakor
felhaszndltam és egyben kiegészitettem Du és Sun (2004) dsszefoglald kozleményét. A NIRS
eljaras kiemelését indokolja, hogy egy dinamikusan terjedd, igen széles felhaszndldsi kort
metodikdrél van sz6, amelynek meghonositisa a kozeljovben varhaté az Allati
Termékfeldolgozas és Mindsités Tanszéken.

A képfeldolgozé technikdk koziil elséként érintett CCD (charge coupled device) cameréra
alapozott képanalizis igen gyakran haszndlt az élelmiszertermékek mindsitésében a kiilsd
struktirdk vizsgdlatdban. J6 mindségli, alacsony zajszintli, magas pixelszdmud felvételek



készitésére alkalmas. Kitlind a fényérzékenysége, mentes a geometriai torzitistdl és
magasfoku linearitds jellemzi a megvilagitisra adott valaszban. Bizonyos esetekben a
hagyomanyos spektralis régié azonban nem megfeleld, ilyenkor eltér6 filtereket alkalmaznak.
A kiilonb6z6 vizsgélati mintdk részletes analiziséhez egyidében tobb kamerat haszndlnak. A
modszer olyan jellemzok vizsgalatira alkalmas, mint a méret, a forma, a szin, a kiilsé felszin
szerkezete, valamint a kiils§ sériilések kiterjedése, intenzitisa. A rendszer széleskorli

alkalmazasi lehetdségeit a 3. tdblazat foglalja Ossze.

Table 3.

3. tablazat

A CCD kamerdkra alapozott képanalizis néhdny felhaszndldsa élelmiszerek mindsitésében
(Some CCD camera applications for food quality evaluation)

Kategoria, termék Felhasznalas Hivatkozas

Haldszat

Osztriga Zaréizom detektalas Jung és Fred, 2002

Hal Meéret szerinti osztalyozas Zion és mtsai, 1999
Gyiimolcs

Alma Sériilt teriiletek behatarolasa Leemans és mtsai, 1999
Cseresznye Forma analizis Beyer és mtsai, 2002
Pisztacia Korai hasadds detektdldsa Pearson és Slaughter, 1996
Gabona

Rizs Mindségi osztélyba sorolds Wan és mtsai, 2002
Buza Klasszifikalas Utku és Koksel, 1998

Hiis, hiiskészitmények
Marha

Sertés
Sertés karkasz
Baromfi karkasz

Porhany6ssag képszerkezeti tulajdonsdgok
alapjan

Szin értékelés

Szinhtstartalom becslése

Klasszifikalas, méret €s mindségi jellemzok
alapjan

Li és mtsai, 1999

Lu és mtsai, 2000
Marty-Mahe és mtsai, 2003
Park és mtsai, 2002

Zoldségfélék

Aszparagusz Karosodéds mértékének vizsgalata Rigney és mtsai, 1992
Cikéria Kiilsé jellemzok leirdsa Coppenolle és mtsai, 2002
Egyéb

Kolbaszfélék Erzékszervi jellemzok becslése Toannou és mtsai, 2002
Sajt Funkcionadlis jellemzok vizsgélata Wang és Sun, 2001

Pizza Mindség meghatarozas Sun és Brosnan, 2003

A belsd szerkezet vizsgilata Osszetettebb moddszereket igényel. Az élelmiszertermékek
belsé struktdrdinak hibdi, a kiilonb6zd iiregek, vagy az inhomogén dlloményrészek
tanulmanyozéasdra alkalmas akviziciés technikdk koziil kiemelésre érdemes az UH, az MR
képalkotds, a CT, illetve az ET (electrical tomography) alkalmazésa.

Az ultrahangos moddszerek felhasznédldsira a 90-es évek elejétdl keriill sor az
élelmiszertermékek vizsgdlatdban. Két kozelités létezik a bioldgiai eredetli szdvetek
képalkoté vizsgilatira, az un. ,,A mode”, illetve a ,, B mode” eljards. Az el6bbi egy
dimenziondlis médszer és limitalt az adott szoveti szerkezet mélységi vizsgdlata. A ,,B mode”
lehetdvé teszi az eltérd szovetek jellemzését kiilonbozd elnyelési értékekkel. Utdbbi specidlis
véltozata az ugynevezett real-time UH, ami mozgasban 1€vé vizsgalati objektumokrdl is képes
képet alkotni. Mint koltséghatékony és megbizhaté mddszer elsésorban a hisiparban terjedt



el, a zsirrétegek vastagsidgdnak és a vagasi kihozatalnak mérésében. Legjellemzdbb
alkalmazasi lehetoségeit a 4. tdblazat tartalmazza.

Table 4. 4. tablazat
Az ultrahangos vizsgdlati modszer lehetéségei a hiismindsitésben
(Some ultrasound applications for meat quality evaluation)

Allatfaj Felhasznélds Hivatkozas

Szarvasmarha Maérvanyozottsagi pontérték becslése Brethour, 1994
Husmindség értékelés Ozutsumi és mtsai, 1996
Intramuszkularis zsirtartalom szazalakos Hassen és mtsai, 2001

ardnydnak meghatdrozdsa

Juh Karkasz jellemz0k becslése Stanford és mtsai, 1995
Feliileti faggyud vastagsdg, hosszd hitizom felszin ~ Ferndndez és mtsai, 1997

Sertés Karkasz jellemz0k becslése Smith és mtsai, 1992
Szinhustartalom becslés Hulsegge és Merkus, 1997
Hatszalonna vastagsag és mLD felszin mérése McLaren és mtsai, 1991

Baromfi Mellizomzat menyiségének mérése Grashorn és Komender, 1990
Vigott test mindsités Miller, 1996

Az MR képalkotast igen kiterjedten hasznéljék az élelmiszertermékek fontos mindségi
tulajdonsagainak vizsgdlatidban. A moddszer a mégneses térbe helyezett atommagok és a
kiilonboz6é radidfrekvencids jelek kolcsonhatdsdn alapul. A mérések ezeket a jeleket
dolgozzédk fel és analizdljdk két, illetve hdromdimenziés megjelenési formaban. A mérési
szekvencidk megfeleld kivdlasztdsaval j6 kontraszt érhetd el a vizsgélat szempontjabdl fontos
teriiletek és az azokat koriilvevo régidk kozott. Ennek megfeleléen a médszer igen hatékony a
vizterek és azok vdltozdsdnak, mozgdsanak vizsgédlatiban, tovdbbd élelmiszertermékek
bizonyos fizikai €s bioldgiai jellemzdinek mérésében. A 5. tabldzat Osszefoglalja az MRI,
mint nélkiilozhetetlen kisérletes eszkoz alkalmazasi teriileteit.

Table 5. 5. tablazat
Az MR képalkotds néhdny lehetdsége az élelmiszerek mindsitésében
(Some MRI applications for food quality evaluation)

Kategoria, Termék Felhasznalas Hivatkozas

Haldszat

Tokehal, makréla Fagyasztds — felolvasztds hatdsainak Nott és mtsai, 1999
vizsgdlata

Gyiimolcs

Alma Viztartalom csokkenés mérése Clark és mtsai, 1998

Foldieper Nedvességtartalom, vizmobilités Evans és mtsai, 2002

Gabonafélék

Kukorica Stressz okozta szemrepedés mérése Song és Litchfield, 1994

Rizs Nedvesség profil valds idejii mérése Takeuchi és mtsai, 1997

Huis

Sertés Karkasz SEUROP mindsités Collewet és mtsai, 2003

Baromfi Mellizomzat, hasiiri zsir becslése Kovér és mtsai, 1998

Husnyul Zsirdepozici6 vizsgalata Kovér és mtsai, 1998



Zoldségfélék
Cukkini A fagyasztds hatdsa a bels6 struktirdra Duce és mtsai, 1992

Egyéb termékek

Sajt Uregképz6dés és  szerkezetminéség Rosenberg és mtsai, 1992
vizsgdlata

Csokoladé Zsirmigracio kinetikdjanak vizsgalata Miquel és mtsai, 2001

Cukrozott gylimolesok ~ Nedvességtartalom megoszlas és Troutman és mtsai, 2001

migracié megfigyelése

Az 80-as évek elején megjelent computer tomografia alkalmazédsdnak elvi lehetdségét az
adja, hogy az eltéré szovettipusok rontgensugir elnyeld képessége kiilonbozd. A kitlind
felbontas és szoveti jellegzetességek feltarasa a vizsgalati eljards rendkiviil gyors elterjedését
eredményezte, koszonhetden a szamitdstechnikai hattér fejlodésének. A keresztmetszeti
felvételekbdl haromdimenzids rekonstrukcidk is készithetok. Napjainkban egyre szélesebb
korben alkalmazzak élelmiszertermékek, igy halak, kiillonbozé husféleségek, gytimolesok és
zoldségfélék vizsgalataban (6. tablazat).

Table 6. 6. tablazat
A CT képalkotds néhdny lehetésége az élelmiszerek mindsitésében
(Some CT applications for food quality evaluation)

Kategoria, Termék Felhasznalas Hivatkozas

Haldszat

Lazac Testardnyok és zsirdepoziciok vizsgdlata Einen és mtsai, 1998
Edesvizi halak A halfilé nyerszsir és nyersfehérje Romvdéri és mtsai, 2002

tartalmdnak meghatdrozdsa

Gyiimolcsok
Alma* Viztartalom meghatarozas Tollner és mtsai, 1992
Nektarin Szerkezeti valtozasok a rothadds sordn Sonego és mtsai, 1995
Paradicsom Erettségi fok meghatdrozés Brecht és mtsai, 1991
Huisfélék
Brojlercsirke Mellizomzat mennyiségének és Kovér és mtsai, 1998
kihozataldnak in vivo mérése
Csontozott baromfiban csontszilankok Tao és Ibarra, 2000
detektdldsa
Husnyul Nyerszsir és nyersfehérje tartalom becslése Romvari és mtsai, 1998
Sertés Zsirdepozicid és zsireloszlas vizsgélata Kolstadt, 2001
Karkasz SEUROP min0sitése Dobrowloski és mtsai, 2004

Az utolséként ismertetésre keriild kozeli infravords spektroszkdpia egyardnt alkalmas
élemiszertermékek kiilso6 (reflexiés spektrum) és bels§ (transzmisszids spektrum)
jellemzdinek vizsgdlatira. A napjainkban egyre gyorsabban terjedd, gyors és olddszermentes
mobdszer az elektromagneses sugarzds abszorpcidjan alapul. Alkalmas mintdk azonossaganak,
illetve kiilonbozdségének meghatidrozdsara, valamint a hagyomédnyos kémiai mddszereken
alapul6 kalibralast kovetden azok Osszetételének mérésére (7. tablazat).



Table 7. 7. tablazat
A NIR spektroszkopia néhdny lehetdsége az élelmiszerek mindsitésében
(Some NIRS applications for food quality evaluation)

Kategoria, Termék Felhasznalas Hivatkozas

Takarmdny

Halliszt Huslisztel val6 szennyezés vizsgalat Murray és mtsai, 2001

Huis

Sertéshus Viz és zsirtartalom mérése Henryk és mtsai, 1998

Marhahs On-line analizis, L*, a*, b* érték, kémiai Freundenreich, 2003
Osszetétel meghatdrozas

Szarvasmarha Porhany6ssdg mérése Venel és mtsai, 2001

Novény

Cukorrépa Szachar6z tartalom vizsgéalata Roggo és mtsai, 2002

Egyébb

Csokoladé Lakt6z, szachardz, zsirtartalom Tarkosova és Copikova, 2000
meghatdrozas

Nyerstej Zsirtartalom mérése Chen és mtsai, 1999

Margarin On-line nedvesség meghatdrozas Isaksson és mtsai, 2001

Oliva olaj Eltérd geogrifiai eredeti mintak Bertran és mtsai, 2000
elkiilonitése

Méz Botanikai eredet ellenorzés Davies és mtsai, 2002

3. EGY INTEGRALT PROJEKT - AN INTEGRATED PROJECT

Az utolsoként ismertetett NIRS vizsgalati lehetoségeinek allattudoményi felhasznaldsat a
»Nagy hozzdadott értékil, egészséges taplalkozast szolgald, kornyezetkiméld allattenyésztési
termékek elodllitasanak fejlesztése” cimii NKFP program tervezet alapjan probalom

érzékeltetni, az 1. dbran bemutatott elvi felépités szerint. A kisérletes program varhatéan 2005

elején indul.
l

1. abra (Fig. 1): A projekt felépitése (Framework of an integrated project)

A kutatdsi program célja tobb dallatfaj (szarvasmarha, sertés, tydk, lid és nyul)
bevondsaval az allati termékek hozzdadott értékét novelni gy, hogy azok feloleljék a



termékpélya szamos kontrolldlhaté szegmensét. Ennek megfelelden célunk a jelenlegi human-
taplalkozasi irdnyelveknek megfelelé mindségl és zsirsav Osszetételii sertés- €s marhahus
elodllitdsa, a vonatkozé értékmérd tulajdonsdgok orokolhetdségének vizsgdlata, szelénnel
duasitott, novelt bioldgiai értékli étkezési tojds technoldgiai eljardsdnak kidolgozdsa, a
libamdjtermelés korszerGsitése az dllatkimélo, illetve tomés nélkiili libaméjtermelésre
koncentrélva, valamint a nyultenyésztésben egy természetszerii tartdsi és nevelési technoldgia
kialakitdsa. Tovabbi fontos cél adatok szolgiltatisa az EU mikotoxinokra vonatkozo
hatarértékeinek megdallapitdsdhoz, segitve az egészségiigyi kockdzatot csokkentd élelmiszer
alapanyag eldallitast. A kisérleti terv alapvetden épit a kordbbi NKFP 4/034/2001 keretében
elért eredményekre, ugyanakkor az ott nyert tapasztalatok alapjan néhany hidnyz6 teriilettel
(szarvasmarha, takarmdnyozdsi és marketing alprogramok) bdviilt is azért, hogy a
termékpdlydk még hidnyzd szegmensei is integralhatéak legyenek.

A miiszeres mindség meghatdrozds kapcsolddik a teljes palydzati anyag allattenyésztési
tematikdju részeihez, sertés, nyil és lid fajokbdl szarmazd allati termékek komplex elemzését
tizve ki célul. A vizsgdlati médszertan a hagyomanyos analitikai modszerek mellett NIR
spektroszkopidn alapul, dgy, hogy a tervezett vizsgilatok minden esetben a vonatkozé allatfaj
legfobb, legértékesebbnek tekinthetd termékére vonatkoznak. Ezek mennyiségének novelése
érdekében altalaban intenziv szelekcidé folyik, mely gyakran hatranyosan befolydsolja a
mindséget. A NIRS vizsgilatok keretében reflexios spektrum felvételével elsOsorban az
intramuszkularis zsirtartalmat, valamint az “L”, “a” és “b” értéket kivanjuk vizsgalni sertés
vagott aru mintdkon. A spektrum konyvtarak kialakitisat a pdalydzatban érintett allatfajok
hdsmitdira vonatkozdan tervezziik elvégezni, majd dgynevezett tanithaté algoritmusokat
kivanunk alkalmazni a vizsgdlt mintdk szdrmazds azonositdsdra, illetve kvantitativ
elemzésére. Ehhez kapcsolodva a kémiai Osszetétel szempontjdbol ismert mintdk NIRS
analizisével gyors mdjmindsité vizsgdlati moddszer kidolgozdsat tervezziik. A husipari
termékek eredetvizsgdlatdval kapcsolatban a NIRS metodikéra alapozva a tisztin mangalica
eredetd, illetve intenziv sertésbol szdrmazé hussal kevert termékek elkiilonitését tervezziik.

Végiil a kiilonbozd 4llatfajokhoz kapcsoltan Kkifejlesztett, nagy hozzdadott értéki,
egészséges tapldlkozdst szolgdld, kornyezetkiméld dllattenyésztési termékek esetében
marketing kutatdsokra keriil sor. Az ennek sordn a fogyasztéi preferencidk, valamint a
véasarldsi affinitds elemzése alapjan nyert informdcidk visszajutnak a programban szerepld
allattenyésztési és élelmiszeripari véllalatokhoz.

4. OSSZEFOGLALAS - SUMMARY

A vazlatos irodalmi feldolgozds sordn ismertetésre keriiltek azon miiszeres eljardsok,
melyek alkalmasak élelmiszertermékek eredetvédelmének és azonosithatésaganak
biztositasara. A felsoroltak kozott vannak szerkezetvizsgdlé technikdk, kiilonb6zo
szenzorokon alapulé modszerek, valamint a képalkoté eljardsoknak egy uj teriilete, az
elektromos tomografia. Valamivel részletesebb formaban érinti a kozlemény az NMR és a
NIR spektroszkdpia alkalmazasi teriiletét, tovdbbd az UH, CT és MR képalkotas lehetdségeit.
Végiil egy konkrét példa segitségével szemléltetésre keriilt a magas hozzdadott értéki
élelmiszer alapanyag-el6dllitds, a termékmindség miszeres meghatdrozds, illetve a piaci-
fogyasztdi informécidkat meghatdrozé tapldlkozdsmarketing kapcsolata.
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