
NIR kutatások az 

Élelmiszerkémia és Analitika 

Tanszéken

Mi tör té n t az elm ú lt1 6  év en a N IR  ab or ban?



Minél többet tanul az ember, annál

kevesebbet tud

Antoine-Laurent de Lavoisier
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• A kezdetek: 2007 - 2008

Süt ő ip a ri t rm ékek  (e edm ények  m eg dása bé lz tsz á razanya gra vonatk ztatva )

cukor,          fehér je ,    sír t artalom  m ghatároz ása M SZ 205 1-1:20 07  ala já n

Roncsolás   c.  én s av, 370°C, 4 ór a
Víz gőzd esztillá c ió  N aO  -dal 15 perc
Titrál á s 10 perc

Roncsolás   én s avas e an ol, 100°C, 45 perc
Extrakció:   tO H+petrolé te r min. 20 ór a
Bepár lá s : 40°C, kb. 1 ór a  ajd   05°C, 30 perc

Extrakció 1,5 ór a
Invertál á s 100°C 30 perc
Derít é s 1 ór a
Titrál á s 30 perc

22-23 óra 

3,5 óra 

4,5 óra Heti átlagban 50-60 minta

+ MINTAELŐKÉSZÍTÉS



• Kezdetek
A megoldá s     gy  T-N IR   ész ülék

Na de miért pont a NIR???



Czaja, Engelsen (2025) https://doi.org/10.1016/j.saa.2024.125028
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• Kalibráció





• Kezdetek

Megérkezett a 
készülék

Hogyan 
működik?

Ehhez ennyit 
kell mérni? Kemometria?! SIKERÜLT!!

A megoldá s     gy  T-N IR   ész ülék

Átlagos hiba Mérési tartomány

Cukor: 0,7 m/m% 0,9 - 11,5 m/m%
Fehér je :  ,2   /m % 8,1 5  1 6,2   /m %
Zsí r :  ,2   /m % 1,2   31,1   /m %

Európában egyedüliként akkreditálva NIR technikára



• Mennyiségi fügvények; a módszer mátrix és paraméter függő!
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• Száraztészta tojástartalma (140 minta) – Szigedi Tamás, 2014
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MSZ 20500/4-87 szabvá n y  L ie berm ann-B urchard reakció  ⇝ etil-acetát o sextrakció⇝ tö m én y kénsa vas közegb en etil-a c e tát+ e ce tsav-a nhid rid
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⇰ szterin tartalom ð koleszterol + fitoszterol⇰ Időr eakció⇰ Rossz paramét e rek    zabván y ban

Minős ég- elle n őrzé s, h am  sítá s þ
Tojá s   élk ü li a z  nosítás a ý

Matematikai összefüggés az alkotók zsírtartalma alapján



• Energiaitalok koffein tartalma (75 minta) – Rácz Anita, 2017

• Nominá l is :  50 ÷ 320 ppm - mér t:  18 ÷ 338 ppm (1,18.10-2-3,38.10-2m/m%)
• Referencia mér és:  H  LC-UV  n m zetkö zi sz  bvány a la já n (IS O  2 0 48 :2008)
• Át la gos  ib a: 16,8 ppm (1,68.10-3 m/m%) ⇜⇝ 0,1 m/m%!!!

Hullámszám, cm-1
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or
ba

nc
ia

Abszorbancia
1. deriváltja



• Zöld kávé klorogénsav tartalma –Benes Eszter, 2023

Referencia mér és:  H  LC-M S/M S

● 5-CQA, ● 4-CQA, ● 3-CQA, ● 3,5-diCQA, ● 4,5-diCQA, ● 3-FQA

Klorogénsav előkezelés minta R2 RMSEC Q2 RMSEP konc. tartomány, mg/g
kinasav-5-O-káv ésa v 5-CQ A

OSC

107 0,99 0,6 0,98 0,7 35,54-61,98
kinasav-4-O-káv ésa v 4-CQ A 135 0,98 0,43 0,86 0,91 5,52-16,92
kinasav-3-O-káv ésa v 3-CQ A 130 0,91 0,73 0,87 0,84 3,27-13,80
kinasav-3,5-O-dikáv ésa v 3,5-diCQ A 131 0,99 0,08 0,99 0,09 2,24-6,68
kinasav-4,5-O-dikáv ésa v 4,5-diCQ A 126 0,99 0,06 0,99 0,05 1,71-4,34
kinasav-3-O-ferulasav 3-FQA 133 0,99 0,09 0,96 0,12 0,95-4,86



• Minőségi vizsgálatok ⇰ energiaital

ENERGIAITAL: normá l ,  rgin in -é s t u rin tartalm ú  (L  A ) 

• Minőségi vizsgálatok ⇰ őrölt kávé

Hamisí t á s( P C A)

besorolá s :  om in áli s  a atok  a ap ján



• Minőségi vizsgálatok ⇰ gyümölcsminta

Szilva ér ett  ◼) ér etle n  •)

Ér ettség  v zs gála t a  (L A )

besorolá s :  re ttsé gi i nd e x (B  ixo/TA) alapjá n



• Minőségi és mennyiségi vizsgálatok ⇰ akácméz minták (folyamatban) – Matkovits Anna

akác/repce Fr/Gl kávésav 4-OH-benzoesav p-kumársav
(mg/kg)⇰ 76% - 4% 1,64 0,74 1,36 0,40⇰ 22%- 52% 1,59 1,07 1,43 0,65⇰ 2%-70% 1,09 2,23 2,74 1,47⇰ 0%-0% 1,62 11,09 2,69 2,42
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kávésav 4-OH-benzoesav p-kumársav
HO

O

OH

R2 RMSEC Q2 RMSECV Tartomány
Fr:Gl arány 0,8837 0,0341 0,8428 0,0378 1,095-1,736
Fr 0,9498 0,566 0,7013 1,28 43,49-52,269
Gl 0,8821 0,86 0,7237 1,24 25,959-38,919
Fr+Gl 0,8755 1,61 0,5753 2,75 58,13-85,90
Vezetőképesség 0,7969 0,0129 0,6669 0,0156 0,089-0,312
Savtartalom 0,9488 1,17 0,808 2,09 5,61-30,05
Nedvesség 0,9475 0,261 0,9023 0,341 13,1-17,9
HMF 0,9456 1,62 0,7128 3,45 1,601-36,51



• A MÚLT

Publiká c ió k ( 0 11-) D1 cikk 3
Q1 cikk 10
Q2 cikk 11
Q3-Q4 cikk 5 

Vé g zett  okto randuszok

Szigedi Tamás 2014
Rácz Anita 2017
Junior Prima dí j   M agyar  udom án y ” k  teg ória
Benes Eszter Luca 2023



• Jövő

Matkovits Anna, PhD vé d és v rh a tó idő  o ntj a 20 2 6  M ézv  zsg ála t

D1 cikk  2 (2. bí r ála ti k  rbe n, és  fo l a m a tban)
Q1 cikk  2 (bí r ála t u  án , m e  jele né s e l ő  t)



Czaja, Engelsen (2025) https://doi.org/10.1016/j.saa.2024.125028

https://doi.org/10.1016/j.saa.2024.125028


Köszönöm a megtisztelő 

figyelmet


