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AKTUALITÁS

Élelmiszerhamisítás

Borok

Mézek

Fehérjeporok

Húsok



EGYÉB FELMERÜLT HAMISÍTÁSOK A TÉMÁHOZ

KAPCSOLÓDÓAN

Paprikapor korábbi esetek

Sudan-dye I., II., III. IV. (RASFF 92 eset) 

Ólom-oxidok

Lisztekkel vagy korpával való keverés

Olajok hozzáadása, a szín élénkítésére



PARACSICSOMPOR ÉS PAPRIKAPOR HAMISÍTÁS

Paradicsompor

Kukoricaliszt

Annatto

Paprikapor Kukoricaliszt

Avokádómag



„PARADICSOMPOR”

Annatto por Annatto por

+

színezék



„PAPRIKAPOR”

Paprikapor 

kukoricaliszttel

Paprikapor 

kukoricaliszttel
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MI IS AZ AZ ANNATTO MAG?

Az Orleánfa (Bixa

Orellana) magja

Paradicsomporhoz 

hasonló

Cis-bixin

Színezékként is 

(1333/2008/EK)



AVOKÁDÓMAG

Az avokádó (Persea

americana Mill.) 

magjának szárítmánya

Élettanilag aktív 

komponensek

Paprikaporszerű szín
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ANYAG ÉS MÓDSZER



MINTÁK

Előkísérlet

• Autentikus hazai minta

• Kukoricaliszt

Kísérlet Ghánai
mintákkal

• Paradicsomporok (3 féle)

• Paprikaporok (3 féle)

• Annatto por

• Avokádómagpor

• Piaci minták



MÓDSZER - KÖZELI INFRAVÖRÖS SPEKTROSZKÓPIA-
NIRS

Széleskörűen alkalmazott

800-2500nm (N-H, O-H, S-H, C-H)

Kvalitatív és kvantitatív eredmények

Szilárd mintákon is!

MetriNIR NIRScanNano



MÓDSZER - ELEKTRONIKUS NYELV

Műszeres érzékszervi módszer

Potenciometriás elv

Szerves membrán elektródok

• (HA, JE, BB, ZZ, GA, JB, CA)

Referencia elektród (Ag/AgCl)



MÓDSZER - STATISZTIKA

Többváltozós módszerek

Főkomponens elemzés

• Mintázatok felderítése

Lineáris diszkriminancia elemzés

• Klasszifikációs modellek

• Keresztvalidációval

Partial Least Square Regression

• Becslőmodellek



ELŐKÍSÉRLET

• SP

• DP

Hazai csemegepaprikák 2 féle

Kukoricaliszt

• MetriNIR

• NIRScanNano

NIR technikával



MÉRÉS – KUKORICALISZT KONCENTRÁCIÓK

0% 1% 3% 5% 10%

15% 20% 25% 30% 40%



EREDMÉNYEK



PAPRIKA MINTÁK NIR (METRI) PCA EREDMÉNYE HAMISÍTÁSI SZINTEK

SZERINT SAVIZTKY-GOLAY SIMÍTÁS ÉS MSC KORREKCIÓ UTÁN n=96
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PAPRIKA MINTÁK NIR (METRI) PCA EREDMÉNYE HAMISÍTÁSI SZINTEK

SZERINT SAVIZTKY-GOLAY SIMÍTÁS ÉS MSC KORREKCIÓ UTÁN n=87
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Training   99,5% pontosság

x  Validáció 99,0% pontosság

PAPRIKA MINTÁK NIR (METRI) LDA EREDMÉNYE HAMISÍTÁSI SZINTEK

SZERINT SAVIZTKY-GOLAY SIMÍTÁS ÉS MSC KORREKCIÓ UTÁN n=96



KÖVETKEZTETÉS-VÁRHATÓ EREDMÉNYEK

A NIR technika alkalmasnak tűnik a 
kukoricalisztes hamisítás azonosítására.

Várható eredmények

• A NIR Alkalmas lesz

• a további hamisítási technikák detektálására

• becslőmodellek építésére.

• Az elektronikus nyelv

• megfelelő beoldási módszer után alkalmas

• a hamisított minták azonosítására.
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