Az élelmiszerellenérz§ halézat aktualis feladatai a k6zéptavu
tervid6szakban *

SANTA ISTVAN

Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium, Budapest

Az elelmiszerellendrzé héaldzat elsé tudomanyos konferenciajanak alapvet6
célja: szamvetés az utdbbi években végzett munkarél, az eredmények és hianyos-
sagok megvitatasa, valamint ajové feladatainak helyes kérvonalazasa.

A tudomanyos konferencia kuléndsen aktualis, ha a népgazdasag jelenlegi
és kdzéptavra tervezett helyzete fiiggvényében vizsgéljuk a kit(izott és teljesitett
feladatokat, s értékeljik a végzett munkat.

A min8ségbiztositas jelenlegi helyzete

Mint ismeretes, mar az 1960-as években a magyar népgazdasag extenziv
er6forrdsai kimerultek és elindultunk az intenziv ipari és mez6gazdasagi terme-
|ésfejlesztes Gtjan. Jelen idészak jellemz6i: a rendelkezésre 4ll6 munkaer6-tarta-
Iékok kimertltek, Iétrejottek az alapvetd termel6i bazisok ugy az iparban, mint
a mez6gazdasagban, a belféldi sziikségletek kielégitése a f6bb termékekben meny-
nyiségileg megoldottnak tekinthetd (valaszték és minéség vonatkozasaban még
nem.) Ugyanakkor els6sorban kilsé, vilagpiaci behatdsokra — figyelembe véve
els6sorban a cserearany-romlasokat — az egyensulyi helyzetben problémak
adodtak és ezek kisebb mértékben még kdzéptavon is hatnak. A bels6 okok —
igy a beruhazasi helyzet és a készletndovekedések — ebben kisebb szerepet jat-
szottak.

A tarcank terlletéhez tartoz6 termelési tevékenységet a mez6gazdasagban
a fokozéd6 utemd, egyre nagyobb mértékben iparszerben el6allitott termék-
volumenek ndvekedése, az élelmiszeriparban viszont egyre inkdbb a mezégazda-
sagi nyersanyag-el6allitAs mennyiségi nagysagrendje és a feldolgozdipari kapa-
citds kozotti aranytalansag jellemezte. Jelent6s mértékben hatottak tovabba a
rendkivili id6jaras okozta tényezdk, valamint néhany teriileten az ipari nyers-
anyag csokkend, illetve megvaltozott beltartalmi értéke. Ezek a korilmények
kétségkivul hatottak az eldallitott késztermékek mindségére és igen pozitivnak
Itélhetd, hogy ennek ellenére 1974-ben a termékek mindsége nem romlott, hanem
ocsak stagnalt.

A min&ségbiztositas célkitlizései az V. 6téves tervben

Az V. Otéves terv beruhazasi forrasai (6sszehasonlithatdé arakon szamitva)
béazisid6szakhoz képest jelentésen nem nének, s ezért a nemzeti jovedelem foko-

* Az 1975. november 13-4n Kecskeméten tartott konferencian elhangzott el6adas
alapjan.
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zasahoz szikséges kapacitasnovelést elsGsorban nem Uj Gzemek telepitésével, ha-
nem afeldolgozoéipari technoldgiak gépi rekonstrukcidi utjan kell megoldani.

Fentiek illusztraljak, hogy novekvd feladatainkat lényegében a termelés
tarsadalmi hatékonysaganak emelése Gtjan, vagyis a termelés min6ségi elemeinek
el6térbe-helyezésével kell megvalésitanunk. Mindezt nem valamilyenféle on-
kényes moédon, hanem exportra orientaltan kell értelmezni. A tervid6szakban
ugyanis kivitelink ndvekedési iuteme a behozatalét megel6zi. Erre a gazdasagi
egyensuly megteremtése miatt szikség van. A mez6gazdasagi és élelmiszeripari
termékek exporton bellli részaranya nem elhanyagolhaté (ugyanakkor Kkivitel-
behozatali egyenlege pozitiv), igy 1974. évben az Gsszes export 26,4%-at tette
ki (ebb6l a mez6gazdasdg 14,1, élelmiszeripar 12,3%), tehat igen fontos deviza-
szerzési forrds, mely kilénosen jelent6s t6kés relacié vonatkozasaban.

Figyelembe véve atarsadalmi termelés min6ségi elemeinek el6térbe-helyezé-
sét és a mindség javitasat, az el6ttink allé bonyolult, nehéz feladatokat csak
kozds erbfeszitéssel, az ipar dolgozéival vallvetve (de az élelmiszertérvény és
szabvanyok el6irdsait betartva) szoros egyittmikodésben lehet megoldani.

Ez egyben azt is jelenti, hogy a teljeskdrid komplex minéségszabalyozas
egyes lancszemei kapcsol6dasanak betartasat nem szabad csupan a cimzettekre
érteni, hanem a korabbi felel6sség érintetlentl hagyasa mellett a halézat dolgozéinak
az eddigieknél fokozottabb mértékben kell segiteni az ipar dolgozdit, pl. a miné-,
ség tervezésében (igy a gyartas és gyartmanyfejlesztésben). Szakmailag ez két-
ségkivul nagyobb felkésziltséget kivan, de a hal6zat dolgozéi erre képesek és
ezt az ipar is igényli, annal is inkdbb, mivel min&ségellenérzési modszereink
nagyjabél kialakultak, a valtozasok, illetve az Uj ellenérzési modszerek beveze-
tése, széleskorl elterjesztése jelenleg folyamatban van.

Az elmult 5 évben amez&gazdasagi termelés, az élelmiszeripari technologiak
szinvonala, valamint a fogyasztoi igények lényegesen fejlédtek. Ezzel dsszefug-
gésben mdédosultak a minéséget meghatarozé beltartalmi és organoleptikus adott-
sagok, a valtozasok kovetése megkivanja a minésitési elvek, mddszerek fejlesz-
tését és szamos teruleten a vizsgéalati modszerek korszerl miszerezését.

A mingségellendrzés rendelkezésére allé szellemi kapacitds és az anyagi esz-
kozok fokozottabb hasznositasa érdekében ndvekvd szerep jut a profilintézetek-
nek és a profilintézeti vizsgalati modszerek tudatos fejlesztésének, illetve azok
gondozasanak. A termékkataszter nyilvantartasa és vezetése is segitséget ad
a korszer(tlen valasztékaranyok minéségvonatkozasi megitélésében.

Mig a ,,Mezbégazdasagi nyersanyagok objektiv minésitése” c. komplex ku-
tatasi programban csak az intézetek egy része kapott feladatot, addig az ,Elel-
miszerek fogyaszthatdésagi (eltarthatésagi) idejének meghatarozasa” targyu té-
méaban mar az dsszes intézet eredményesen kdzremukaodik.

Erzékeltetve a munka nagysagat megjegyezziik, hogy a vizsgalatok 21
termékcsoporton belll 296 terméktipust dlelnek fel és e munkdban — el6re meg-
hatarozott vizsgalati elvek, mddszerek és program alapjan — 35 kilénb6z6
intézmény vesz részt. A terméktipusok kozott pl. 20. hitdipari, 42. konzerv-
ipari, 54. tejipari, 23. elérecsomagolt gylimolcs- és zoldségféleség és természete-
sen az élelmiszeripar csaknem teljes gyartmany-valasztéka szerepel az eltart-
hatésagi és fogyaszthatdségi tulajdonsdgok megismerése, illetve kategoridkba
sorolasa érdekében.

Ki kell dolgozni, hogy egyes élelmiszeripari alagazatok f6bb termék cikk-
csoportjai vonatkozasaban a mindség biztositasahoz, illetve tovabbfejlesztésé-
hez milyen feltételek szikségesek a mezégazdasagi nyersanyagelallitas — ipari
feldolgozas — forgalmazas lancolataban. Ez nagy horderejli, szerteagaz6 téma
és @szintén szélva nehéz meghatarozni, hogy alapanyagtermelésnél pl. milyen
mértékig kell prognosztizalni, vagy a forgalmazasnal hol zarjuk a kort, avallalat
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raktaranal, vagy a kereskedelemben? Az el6készit6 munkalatokban tevékeny
részt vallalt néhany intézet.

A vizsgalatok bar a ttma még messze van a lezarastol és a kdzgazdasagi
vonzatok kiértékelését6l - mar jelenleg is konkrét és a tovabbiakban jo! hasz-
nalhaté osszeflggéseket tartak fel a mez&gazdasagi alapanyagok sokszor év-
jarattél fuggd beltartalmi tulajdonsagai, a késztermékek eltarthatésaga és a
tarolasi paraméterek (hémérséklet, relativ paratartalom, légmozgas, szaghatasok,
mikrobioldgiai és toxikus hatasok, stb.) valamint az tGzemi és bolti tarolasi koril-

szamos terméknél meghatarozzuk a romlasi gorbék alakuldsat, tovabba hogy a
jelzések és deklaralasi kérdések tekintetében allast tudjunk foglalni. Az allas-
foglalasoknak jogi és kereskedelempolitikai hatasait gondolom nem kell e helyen
hangsulyozni.

A termelésgépesités, a kemizalas és a fajtavaltas nagy Uteme lehetévé tette
a rovidebb tenyészidejli és nagy terméképességli noévényfajtak, tovabba az
iparszer(i termelésre alkalmas allatfajtak termelésbe-allitdsat. Az intenziv mez6-
gazdasagi termelés egyik kritikus kdvetkezménye, hogy szamos nyersanyag mingségi
adottsaga (aroma, fehérjetartalom és aminésav aranyok, betakaritasi-, feldolgo-
zasi-, vagasi érettségi optimum, feldolgozasi és tarolhatosagi korulmények) meg-
valtozott.

Az alapjaiban allandénak tekintheté genetikai tényez6k egyes alkotéi —
kilénosen a hibridndvény kultiraknal — elvesztették stabil jellegiket és a
kilonb6z6 mutansok létrejotte miatt szikségszerlien megvaltoztak a mez6égazda-
sagi alapanyagok, félkész- és késztermékek mindségi és mindsitési értékei (pl.
virusbetegségekkel kapcsolatos nagyobb érzékenység miatti nyersanyag min6ség-
romlas, a keveréktakarmanyok hatasa a hdsok min6ségére, allomanyara, a tap-
lalkozasbioldgiai és egyéb valtozasok, stb.).

Mindezen okok és kdvetkezmények miatt az V. otéves tervben — tudoma-
nyos-m(iszaki szempontbél — mindségi valtozast kell elinditani a vizsgalati
modszerek fejlesztésében. Egységes szemlélettel, illetve iranyitassal akutatasra
felkészilt intézetek, egyetemi és f6iskolai tanszékek, valamint a min6ségvizsgald
intézeti halézat bevonasaval az V. 6téves tervben foglalkozni kell példaul

— Novényvédbszer-maradvanyok meghatarozasaval élelmiszeripari nyers-
anyagokban és késztermékekben;

— Az iparszerl termelési rendszerek és a nagyhozamu névényfajtak ter-
melésbe-allitasa kovetkeztében modosult beltartalmi tulajdonsdgok megis-
merésével;

— objektiv gyors eljarasok és miszerek kidolgozasaval, beleértve a nyers-
anyagok és késztermékek egységes mintavételi rendszerének, egységes, objektiv
érzékszervi értékelésrendszerének kialakitasat, tovabba a beltartalmi tulajdon-
sagok megismerésére alkalmas minéségvizsgalati modszerek és célmiszerek ki-
alakitasat.

A min8ségvizsgalati modszerek fejlesztésénél célul tlizzuk ki, hogy kvali-
tativ szempontbdl a termékek minéségér6l minél szélesebb spektrumu, gyors
informacios moddszerekkel rendelkezziink, ugyanakkor a kvantitativ adatokat
szolgalé modszereket igy fokozatosan korszer(sitjik és dontésre alkalmas vizs-
galati modszerekké fejlesztjuk (pl. exportképességi bizonylatok).

Feltétlenul véarhatd, hogy a Teljeskorlii Minéségszabéalyozas vagy ahhoz
hasonlé munkarendszer tobb élelmiszeripari lUzemben is bevezetésre kerdl.
Ennek kapcsan nélkuldézhetetlenné valik, hogy a mintavételek és vizsgélatok egy-
séges elv szerint tdrténjenek.

A koordinalt moédszertani egyeztet6 vizsgalatokat kdzponti szervezésben
- a KGST munkatervben is szerepl6é igények szerint — agy kell megszervezni,
hogy a gépi adattarolas és adatfeldolgozas szempontjait is kielégitse. A médszerek
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szelektalasa és kritikai értékelése soran a ,kvalimetria” céljaira megfelel§ para-
méterek kivalasztasara és a kell§ érzékenységl vizsgalati eljarasok kijelolésére
is térekedni kell.

Az adatfeldolgozas és értékelés tulajdonképpen 6sszhangban lesz anagyiizemi
termesztésre megfelel6 nyersanyag mindsitési mddszerével, valamint a tdémeg-
gyartas soran alkalmazhaté mintavétel és ellenérzés igényével.

A mindségjavitas elengedhetetlen kdvetelménye az ipardganként sziikséges
miveletelemzés a fejlesztésre szorulé érzékeny Ulzemi pontok meghatarozasa
céljabdl. (E munkdban az Uzemi és hatésadgi mindségellenérzé intézmények
egyarant részt kell, hogy vegyenek.) Ehhez nélkiilézhetetlen a mar rendelkezésre
allé nagyszamu vizsgalati adat valamilyen szempont szerinti feldolgozasa. Koz-
ponti irdnyelvek kidolgozéasa alapvet6 igénnyel jelentkezik.

Az iparagak 5 éves fejlesztési programjanak ismeretében az lzemi és hatésagi
profilintézetek dolgozzak ki iparaganként a mindsités és minéségszabalyozas maodjat.

M(szerezettség

Természetes, hogy a nagylzemi mez6gazdasagi termelés, a terméshozamok
mitragyazas atjan valé novelése, a ndvénykarok csokkentése kilénb6z6 vegy-
szeres kezelések Utjan U nagyérzékenységl vizsgalati médszerek bevezetését
igénylik a minéségellenérzésben.

E szerek aranylag kis mennyiségben esetleg biolégiai karosodastidézhetnek
el6, igy megbizhaté ellenérzési modszerekre van szikség pl. az export igények
kielégitése céljabal.

A nagylzemi tdmegtermelés az élelmiszergyartdsban nagyobb mennyiségi
és kilonbodz6 fajtaju adalékok bevezetését eredményezheti, melyeknek mennyi-
ségi meghatarozdsa szintén els6sorban csak specialis miszerek alkalmazasaval
lehetséges.

Szabvanyositas

Az ellen6rzések alapja mindig az élelmiszertérvény, valamint a szabvany-
el6irasok. El6bbi korszerisitése jelenleg folyamatban van. Néhany szét kell ej-
teni viszont a szabvanyositas tervidGszakbeli feladatairél altalaban. Uj szabva-
nyositasi koncepcio késziilt az Orszagos M(iszaki Fejlesztési Bizottsagon beliil,
melyet a tarcak és f6hatésagok mar elfogadtak. Létrejottét tébb korilmény
indokolja, igy pl. a KGST orszadgok kozotti gazdasagi integracié, valamint az
Ujszerl m(iszaki és minGségfejlesztési célok realizaldsa és ezen keresztul a nép-
gazdasagi kozép- és hosszutavu tervben szerepl6 célok megvalésitasa.

Mint ismeretes, a KGST szabvanyok alapokmanyat és az alkalmazasukrél
sz6l6 koncepciét 1974. év nyaran kormanyféi szinten alairtdk. Ennek értelmében
pl. a KGST szabvanyok a termékek leghaladébb, a vilagon Uzemszer(ien elért
legjobb mindségét irjak el és a szabvanyt elfogadé orszadgoknak kotelessége az
illeté szabvanyelGirdst nemzeti szabvanyrendszerébe bevezetni. E kérdések meg-
oldasara sziletett a minéségi fokozatok és osztalyok bevezetését célz6 javaslat,
amelyet indokolt esetben kell alkalmazni. E téren még sok a tennival6.

* *
*

Osszességében véve a korabbiaknal bonyolultabb, Osszetettebb feladatok
megoldasahoz a halézat rendelkezik a szilkséges szellemi kapacitassal és a szik-
séges miiszakparkkal. J6 munkankkal el kell segiteniink a népgazdasagi célok
realizalaséat és az ipar dolgozdéinak hatékony munkajat.
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Az élelmiszer radioaktiv szermyezettségi vizsgalatok
és ezzel kapcsolatos kutatdsok 1975-ben

KOVACS JOZSEF, LISZONYINE OACSALYI MARTA,
KISS BELA

Kézponti Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgalé Intézet, Budapest

NEDELKOVITS JANOS
Budapesti M(iszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tanszék

Bevezetés

A Mez6gazdasagi és Elelmezésigyi Minisztérium Méré és Adatszolgaltatd
Hal6zata keretébe tartozé laboratériumok az 1975. évben egyeztetett és jova-
hagyott munkaterv szerint végezték ellen6rz6 vizsgéalataikat. A kiilénb6z6 erede-
td élelmiszeripari nyersanyagok radioaktiv szennyezettségét vizsgalé Hal6zat
tevékenysége a korabbi rendszeres ellenérzések és modszer fejleszt6 feladatok
mellett kiegésziilt Paks kornyéki vizsgalatokkal, valamint bévult a radioaktiv
elemekkel jelzett vegyiiletek alkalmazasaval.

A nuklearis energia békés célokra valo felhasznalasa vilagviszonylatban
napjainkban fokozottabban el6térbe kerilt, ami az egyes alkalmazé orszagok-
ban — de kozvetve hazankban is — a kornyezet-szennyezettséget ellenérz6
halézati tevékenységére tobb vonatkozasban kihatott.

A feladatokkal 6sszhangban az 1975. éves vizsgélati munkaterv a kovet-
kez6 ellen6rzési kutatasi teruleteket foglalta magaban:

Rendszeres vizsgalatokat a kdrnyezet radioaktiv szennyezettség meghataro-
zasanak és teriileti megoszlasanak elemzésére.

Célvizsgalatokat — a haldézati laboratériumok bevonasaval — a radioaktiv
szennyezettség megallapitdsara legjobban megfelel6 mintak megvélasztaséaval,
a kornyezet-szennyezettség - és a telepitésre kertl§ atomer6md - hattér fel-
mérésére és meghatarozaséara legjobban megfelel6 vonatkozasi pontok kijeldlésével.

Az élelmiszer szennyez6k kémiai elvalasztasi mddszereinek tokéletesitését és
olyan specidlis biokémiai, vizsgélatokat, amelyek a biol6giailag hatasos, kismennyi-
ségl anyagok jelzett vegyuletek formajaban térténé meghatarozasat teszik le-
hetévé. E vizsgalatok az Intézet toxikol6giai vizsgalati programjanak fejlesztése
szempontjabol is érdekesek pl. egyes élelmiszer szennyez6k, élelmiszeripari
adalékanyagok varhaté biol6égiai utohatasanak értékelése céljabal.

Kornyezeti radioaktiv szennyezettség vizsgalata

A kdzrem(ikod6k rendszeres és célvizsgalati feladataikat a korabbi évek
mintavételi, mintael6készitési és mérési modszerek szerint 1attak el. Az aktivitas
mérés hitelesitésének mddja 1975. évben megvaltozott. Ezt a valtozast lehetdvé
tette a m(iszerpark korszer(isbdése, de szilkséges volt a mesterséges radioaktivi-
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7. tablazat
A vizsgalt radiolégiai mintdk megoszlasa 1975.

Indika- R
) tor Takar- Gyom- ., Osz-
Csont  Tej novény- many Hal novény- Egyéb szesen
ek ek
Tiszantul
Békéscsaba.... . — 23 18 21 — 8 14 84
Debrecen - 18 18 18 30 — 24 108
Miskolc..... 44 24 26 24 — 16 — 134
Nyiregyhaza - 24 18 41 - - 96 179
Duna-Tisza koze
Budapest ... — 19 28 16 — 23 — 86
Kecskemét.. — 45 24 36 — — 44 149
Szeged 20 24 18 24 28 - 10 124
Dunantual
Gyér 19 20 18 20 10 — — 87
Kaposvar. . 25 24 18 24 20 — — 111
Pécs........ 28 44 21 44 — — 9 146
Székesfehérvar.. _ 31 18 32 39 — — 120
Szombathely - 24 18 28 - 18 26 114
OSSZESEN .o 136 320 243 328 127 65 223 1442
2. téblazat
Elelmiszerek radioaktiv szennyezettségének alakulasa 1975. évben
Aktivitas
Vizsgélati anyag db . Feémion
Osszes K-40
pCi/gCa
Tej (2) 320 129,9 118,2 2,0 15,9
Takarmany (1).. 328 20,2 16,4 2,6 226,4
Paraj (1)
tavaszi 41 63,8 57,1 2,6 176,2
6szi 37 59,1 54,5 2,3 154,6
Salata (1)
tavaszi 46 47,6 37,3 2,0 169,8
i 35 58,8 53,5 2,3 174,0
47 39,7 37,3 1,6 168,3
37 45,2 41,4 2,0 188,9
Gyomndvények (1) 65 35,5 26,2 3,2 162,8
Csont (3)
noévendékmarha .. 14! 4,9 - 2,5 16,8
juh 25 4,8 - 2,5 27,5
57 11,3 9,8 0,2 45,0
70 73 3,8 4,6 32,7
26 7.2 6,5 0,2 246,5
csont . 22 5,8 2,2 1,8 18.2
Dohéany (1) 68 30,9 23,8 4,8 122,3

Az aktivitds vonatkozéasi alapja: (1) pCi/g szarazanyag
(2) pCi/100 g tej
(3) pCilg csont
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RADIOAKTIV SZENNYEZETTSEG MINTAVETELI HELYEI

1. abra

® TEJ
0 CSONT
O HAL

+  Kozponti,és
megyei éleimi-
szerellendrz6és
vegyvizsgalo
intézetek

RADIOAKTIV szennyezettség mintavételi helyei

2. abra

o TAKARMANY

O FOZELEKFELEK
Kozponti, és
megyei élelmi-
szerellenérzéés
vegyvizsgalé
intézetek
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tds alacsony szintie miatt is. A radioaktiv szennyezettség Osszetétele miatt a
vizsgalt termékek dsszes béta aktivitasanak szamitasa K —40 etalonra vonatkoz-
tatva tortént.

A vizsgalt minta-fajtak szamszerli megoszlasat az 7. tblazat foglalja dssze.

A mintavétel helyek orszagos teruleti elosztasat az 7. és 2. dbra mutatja.

A mérési eredmények a 2. és 3. tablazatban talalhatok.

3. tablazat

Elelmiszerek radioaktiv szennyezettségének alakuldsa Paks térségében 1975. évben

Aktivitas
Vizsgalati anyag Db Femion
Osszes K-40

pCi/gCa
Tej (2) 68 126,7 110,6 2,2 19,4
Takarmany (1) 63 20,6 16,1 24 145,7
Paraj (1) ... 3 61,7 58,3 1,8 145,5
Salata (1) .. 4 51,1 48,5 19 224.1
Séska (1) ...... 3 41,3 38,3 23 288,6
Z6ldborsé (1) ... 5 71 6,3 0,3 23,0
Fliszerpaprika (1) 5 23,1 22,4 0,6 344,0

Az aktivitds vonatkozasi alapja: (1) pCi/g szarazanyag
(2) pCi/100 g tej

Rendszeres vizsgalatok
Tejek vizsgéalata

Az 0Osszes béta aktivitas és a természetes K —40 aktiviths kdzott minden
intézetnél dsszhang lathatd, ami a mesterséges szennyezettség csekély mértékére
enged kovetkeztetni. Az azonos laboratdriumok kilénb6z6 mintavételi helyei
kdzott nem allapithatd meg eltérés. A mérési eredmények ingadozasa az egyes
intézetek kozott némi kulénbséget mutat, ami a helyi takarméanyozasi adottsa-
gokkal hozhat6 Osszefiiggésbe.

A tejek mesterséges radioaktivitasa a fémionfrakcié adatok alapjan, az
Osszes és kalium aktivitds mérésekkel dsszhangban igen kismértéki. Az orszagos
atlag az el6z6 évinél kevesebb, de ez az eltérés nem jellegzetes. Egyértelmien
megallapithatd azonban, hogy a nukleéaris kisérleti robbantasok késéi kiszoré-
dasainak hatasa atej radioaktivitAsaban nem szamottevé.

A fémionfrakcié mérési eredmények viszonylag nagy szérasa részben a mod-
szer érzékenységébdl szarmazik. Az el6z6 évek soran végzett mddszerdsszeha-
sonlitds eredménye és az 1975. évi mérések egyarant a vizsgalati modszer javi-
tasat és boévitését teszi indokolttd, ami a kévetkezé év feladatai kézott szerepel.

Takarmany vizsgalatok

A takarmany vizsgalatok a tej elemzésekkel szoros dsszhangban torténtek.
A Halézat minden laboratériuma a kivalasztott tejgazdasagbdl a tej mintak be-
szerzésével azonos id6ben vett mintat az etetett takarmanybal.

Az atlagok és azok ingadozasa alapjan mind az 6sszes, mind a kalium akti-
vitas orszagosan egyenletes képet mutat és a mesterséges szennyezettség csekély
mértékére utal.

A mesterséges radioaktiv szennyezettséget képvisel6 fémionfrakcié aktivita-
sa az el6z6 ot év vizsgélati eredményeit6l nem tér el, ami azt jelenti, hogy a lég-
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kori radioaktivitas kiszorodasa egyensulyt ért el. A fémion aktivitas éven belili
ingadozasa nagyobb a mérési hibanal, ami helyi 6sszetétel évszaktdl valéd fugge-
sével lehet kapcsolatban, de okozhatja atakarmany kezelésének technolégiaja is.

A tej és takarmany egylttes értékelése alapjan az egységnyi kalciumra
vonatkoztatott aktivitasbol becsiilhetd a diszkriminaciés faktor. A nem alkali-
fém ionokkal egyiutt felszivéd6 radioaktivitAsnak kozelit6leg o,1-szerese jelenik
meg atejben. A fémionfrakcié aktivitds csak kozelitd érték Sr—90/Y —90 izotop
aktivitasra vonatkozéan, ezért stroncium izotépok diszkriminacios tényezdje is

eltér6 lehet. A kovetkezd évben a vizsgéalatok ilyen iranyla bévitése célszerlinek
latszik.

Indikator névények vizsgalata

A nuklearis légkori kisérletek kés6i kiszérédasanak hatasat, és a novényzet-
ben valé megjelenését a Hal6zat laboratériumai indikator névények elemzése
alapjan ellenérizték. A vizsgéalatokhoz a korabbi években kivalasztott paraj,
salata és sdska mintak begydjtésére kerult sor. A ndvények termelési korzetei is
az el6z6 évivel azonosak voltak.

Az Osszes és kalium aktivitas orszagos eloszlasa novényenként kiilonbozé,
ami fajtasajatsagra vezethet6 vissza. Az egyes ndvényfajtakon beliil az orszagos
ingadozas a termelési kérilményeknek megfeleléen igen nagy, és hasonld jelenség
tapasztalhaté az egyes intézetek adatainak szérésa alapjan is. A természetes és
Osszes aktivitas Osszehasonlitasa egyik helyen sem jelez kiemelked6 mesterséges
radioaktiv szennyezettséget, de néhany helyen (Békéscsaba, Szeged, Gy6r) a
kulonbség a vizsgalatok bévitését —féként Cs—137 mérést — indokoljak.

A mesterséges radioaktivitast jellemz6 fémionfrakcié aktivitAs mindharom
novénytipusnal a vegetaciés id6szaktdl figgetlenil is teliesen azonosnak tekint-
het6. Nem tapasztalhaté a korabbi években tendenciaszer(ien érvényesils év-
szakok kozotti kulonbség, ami az orszdgos egyenletes talajszennyezettséghdl
ered. Ez esetleg az 1975. évben uralkodé meteorolégiai tényez6kkel magyaraz-
haté.

A novényekben mérhetd mesterséges radioaktivitds a korabbi évek tapasz-
talataival megegyez6en igen alacsony érték, és az atlagok az el6z6 évinél is ki-
sebbek, ami azonban nem jelent szignifikans valtozast.

Célvizsgalatok
Gyomnovények vizsgalata

A bioszféraban megjelend radioaktiv szennyezettség valtozasanak nyomon-
kovetése érdekében — a talajm(iveles hatdsanak vizsgalatara — a Hal6zat vizs-
galati programja vadontermd novények elemzésével béviilt.

A kivalasztott névények a kovetkezdék voltak:

fekete Urdm (Artemisia vulgaris)
mezei szuldk (Convolvulus arvensia)
nagycsalan (Urtica dioica)

Ezek kozul vizparti novényzethez sorolhaté az rém és a csalan, mig a
szuldk szalu 6f6ldi novénynek mindsithetd, de vizfolydsok mentén is talalhatoé.
A gyomnovények gylijtése a rendszeresen vizsgalt indikator novények
term6helyének kornyékén tortént. Ezeknek a mintdknak a mennyisége, el6készi-

tési mddja és analizise megegyezett az indikator névényeknél alkalmazott méd-
szerrel.
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Az eredmények alapjan az ¢sszetétel és az aktivitds szempontjabél nem tér-
nék el ezek a novények az egyéb novényi anyagoktél. Mindharom gyomnévény-
ben a mesterséges radioaktivitAs azonosnak tekinthet§, bar tendenciaszerlien
a csalan latszik legszennyezettebbnek. A fémionfrakcié aktivitas atlaga alapjan
ezek a ndvények valamivel tobb mesterséges aktivitast akkumulalnak, ami indo-
kolja vizsgalatuk rendszeressé tételét, f6ként az erém(i kdrnyezetében.

Csontok vizsgélata

Az allati szervezetben felhalmozédd mesterséges radioaktivitast néhany
kijeldlt intézet csontok vizsgéalata alapjan ellendrizte.

Az 1975-ben mért csont fémionfrakcié aktivitas a varhaté csekély inkor-
poréaciot jelzi. SzembetlinG, hogy a juh és névendékmarha csontok mesterséges
aktivitdsa kozott nincs kulonbség. Ez ellentétes a korabbi évek tapasztalataval,
amikor ajuh csontokban rendre valamivel nagyobb szennyezettség volt mérhet6.

Halak vizsgalata

Az éves munkaterv szerint az el6z6 évek gyakorlatanak megfelel6en foly-
tatédott a folyami és a tavi halak radioaktivitAsanak mérése. Az izomzat és a
csont kulénvéalasztva kerilt elemzésre.

A hal hus természetes és dsszes radioaktivitdsa gyakorlatilag az el6z6 évek
adataival egyezik meg és csekély mértékli mesterséges szennyezettségre utal.
A fémionfrakcié aktivitas ennek megfeleléen nagyon alacsony érték, ami valto-
zatlan mesterséges szennyezettséget jelez.

A halak csontjdban felhalmozédott radioaktivitAs mértéke is az el6z6 évi-
hez hasonlo atlagos érték. Sem az Gsszes sem a mesterséges szennyezettség nem
valtozot! szamottevé mértékben az elmult 6t év adataihoz viszonyitva.

Az eredmények azt jelzik, hogy az él6 vizek radioaktivitAsdban nem kovet-
kezett be véltozas, de indokoltnak latszik a vizsgalati mdédszerek fejlesztése és a
Cs—137 aktivitas rendszeres meghatarozasanak bevezetése.

Baromfi vizsgélatok

hany kijeldlt laboratérium baromfi vizsgalatokkal hatarozta meg. Az ilyen
iranya mérések kisérleti jellegliek voltak, ezekkel az allati eredet(i élelmiszer
fajtak szamanak novelése volt a cél. A minta el6készités szariths és hamvasztas
\Iéolt, amit az egyéb kornyezeti mintdknél alkalmazott adatok meghatarozasa
Ovetett.

Megallapithatd, hogy a baromfi hds és csont radioaktivitasa nagysagrendi-
leg megegyezik az egyéb allatok mintaira meghatarozott szennyezettséggel. A
mesterséges szennyezettséget reprezentalé fémion aktiviths azonosnak tekint-
het6 mindegyik vizsgalt mintafajta esetében, és ez rendkiviil alacsony mértéki.

A baromfi radioaktivitas mérések nem jeleznek az altalanos kdérnyezeti
szennyezettségb6l varhaténal nagyobb felhalmozédast. A vizsgalatok folytatasa
azonban indokoltnak latszik a belsé sugarterhelés felmérés miatt, szilkség szerint
egyéb jellemz6k meghatarozasaval kibdvitve, szisztematikus mintavételi elvek
alapjan.

Dohéanyipari vizsgalatok

A kilénb6z6 dohanyok természetes és mesterséges radioaktivitas vizsgalatat
a korabbi évek gyakorlatdnak megfelel6en a Nyiregyhazi Dohanyfermentalé Val-
lalat Radiol6giai laboratériuma végezte.

122



Az eredmények azt mutatjak, hogy a hazai termés(i dohanyok termész etes
és mesterséges radioaktivitasa az elmult 6t év adataival gyakorlatilag megegye
zik. Az import dohanyok sem mutatnak eltéré aktivitast a hazaiakhoz viszonyit-
va.

Vizsgéalatok Paks térségében

A magyar energia program keretén belul 1975. évben elkezd6dott az atom-
reaktor épitése. A létesitmény telephelye Paks. Mar a reaktor épitése alatt szik-
séges elkezdeni az Gzembehelyezés utan varhatéan érintett teriileteken a termé-
szetes és mesterséges radioaktivitds aranyainak részletes felmérését. Ennek a
munkanak tajékoztatdé méréseit 1975-ben néhény laboratérium kezdte meg.

A tej minték vizsgélata alapjan megallapithatd, hogy azok természetes és
mesterséges radioaktivitAsa nem tér el az orszdg mas teriletén mért értékektdl.
A mért adatok ingadozasa az egyéb helyeken mért tej radioaktivitds szoérasanal
valamivel kisebb, ami a teriilet egyenletes szennyezettségét valdszin(siti.

A novények elemzési adatai sem térnek el az orszdgos eredményektél. A
takarmanyoknal és az indikator névényeknél egyarant tapasztalhaté az egyéb
helyek adatainak ingadozasanal valamivel kisebb szords, ami egyenletes radio-
aktivitast jelez. A fliszerpaprika vizsgalatok eredményeit egyéb korzetek ada-
taival dsszevetve sem tapasztalhaté Iényeges eltérés.

Az allati eredetli anyagok kozil néhany dunai hal vizsgalatara k érult ser
Az eredmények hasonldak az egyéb helyekrél szarmazé halak radioaktiv itdsrhez
de a kevés mintaszam miatt tovabbi kovetkeztetések nem vonhatdk le.

Vizsgélati moédszerek fejlesztése

A kornyezet radioaktiv szennyezettség vizsgalati modszereinek tokéletesi-
tésére végzett munka 1975. évben az el6z6 évben elkezdett témak folytatasa
volt. Ennek soran els@sorban a stroncium izotopok elvalasztadsanak és mérés-
technikajanak javitasara kerilt sor.

A hasadasi termékek meghatarozasi modszereinek javitAsa mellett izotop
jelzésen alapulé6 mikrobiol6giai vizsgalatokat is folytattunk toxikus anyagok
karositd hatasanak mindsitésére.

A korabbi évek gyakorlatanak megfelel6en 1975-ben is sor kerult hordoz-
haté nuklearis mlszerek felhaszndaloi prébajanak elvégzésére és annak alapjan

azok mindsitésére.

Sr—90 meghatarozasa névényi és allati eredetli anyagokbdl extrakcios
maodszerrel, folyadékszcintillacios méréstechnikaval

Extrakciés modszerekkel az utobbi 10 évben szamos cikk foglalkozott.
Vizsgélatainkat ezek alapjan kezdtik meg 1975. év soran.

Az extrakciés és csapadékos modszerkombinaciéval elvalasztott stroncium
vizes oldatahoz Y-hordoz6t adunk, majd aradioaktiv egyensuly - Sr—90/Y —90 —
beédllitasa utan, a képzd6dott Y -90 aktivitasat 5%-os HDEHP* toluolos oldata-
val extrahaljuk, reextrakcié6 utdn az Y —90-es folyadékszcintillaciés eljarassal,
Cserenkov sugarzas alapjan hatarozzuk meg.

Tej, csont, spenodt, soska és takarmany Sr—90 aktivitdsat vizsgaltuk ezzel az
eljarassal. Eredményeink szerint a modszer alkalmas novényi és allati eredet(i
anyagok Sr—90 aktivitasanak mérésére.

2* di(2—etil —hexil)—foszforsav



Egyszer(sitett stroncium elvalasztasi modszer és alkalmazasa Sr- 89 és Sr-90
egymas melletti meghatarozasara

A stroncium elvalasztasara a kovetkezd folyamatok szerint kerilt sor,

— Feltaras (1:4 HNO3extrakcio)

— El6zetes elvalasztas (oxalatként pH = 5)

— Nitratos elvalasztas

— Szulfat levalasztas

— Aktivitds mérés

A Sr—90/Y —90 és Sr—89 egyméas mellett tortén6 meghatarozasa mérések
eredményébdl szamitassal torténnek, ami a Sr-90/Y -90 egyensulyi szamlalasi
hatasfoka és a Sr-89 szamlalasi hatasfoka alapjan ismételt mérések eredménye,
és afelezési id6k alapjan végezhet6 el.

Hordozhaté nuklearis mlszerek 6sszehasonlitdé értékelése

A korabbi évek gyakorlatanak megfeleléen 1975. évben a MEV harom ké-
szllék tipusanak részletes vizsgéalatara és értékelésére kerilt sor. Ezek a kdvetke-
z6k voltak:

NC —481 hordozhaté rateméter.
NC —484 hordozhaté szamlalé.
NC —482 hordozhat6 analizator.

A vizsgalatok kiterjedtek

— a készulékek stabilitasanak ellenérzésére és

— az egyes mliszerek érzékenységének megallapitasara.

MUlszerezési ajanlas

Az NC —481 rateméter elsésorban szabad teriiletek szennyezettségi viszonyai-
nak felderitésére alkalmas. Kezelése nagyon egyszer(i, ezért a gyors helyszineles
m(iszere lehet.

NC —484 hordozhat6 szamlalét is alkalmasnak talaljuk terepen torténé
radioaktivitAs mérésére. Erzékenysége és a szam kijelzés miatt azonban gyors
felderit6 vizsgalatokra az értékelés hibalehet6ségére tekintettel csak sziikség
esetén javasoljuk.

Legfontosabb felhasznalasi terilletek izotép laboratériumok szennyezett-
ségének ellenbrzése.

Az NC —482 analizatort laboratériumi miszerként célszer(i alkalmazni, ahol
j6l kiképzett személyzet dolgozik. J6l hasznosithaté a készilék néhany nuklid
%amma sugarzas alapjan torténé azonositasara izotép felhasznalé laboratériumok-
an.

Kiemelhet§ el6ny, hogy mindharom készilékhez csatlakoztathaté talaj
nedvességmeérd detektor, ami a termelésben valé hasznosithatésagat biztositja.

Mikrobiolégiai és biokémiai médszerekkel végzett toxikolégiai vizsgalatok
Programunkban klérfenoxi herbicidek, valamint a Toxikolégiai Osztallyal
egyuttm(ikddve milanyag csomagoléanyagok élelmiszeroldhaté extraktjainak
toxikologiai vizsgalatai szerepeltek.
Klérfenoxi herbicidek és intermedierjeik toxikolégiai vizsgalatai
Vizsgalataink célja, hogy megallapitsuk, milyen toxikolégiai hatassal kell
szamolnunk, ha ezen vegyiletek élelmiszerszennyez6ként fordulnak el6.
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Elvégeztuk a klorinol, intermedier szennyezéinek és kilonbodzd triklérfenol
sztereoizomerek hatasvizsgalatat ionizal6 sugarral karositott, valamint karosi-
taAsan egérlépsejtek tricialt timidin beépitésére.

Eddigi eredményeink a varakozasnak megfeleléen azt mutatjak, hogy a
vizsgalati rendszertinkben tapasztalhaté biologiai hatds szempontjabdl nem
k6z6mbdos, hogy milyen sztereoizomer, vagy annak milyen szarmazéka van jelen.

Jelentds hataskilonbséget kaptunk azonos koncentracidban a 2,4,5-triklér-
fenol és a 2,4,6-triklérfenol kozotl. Folyamatban vannak a klorinol (2,4,5-trikl6r-
fenoxi-eianol) és frakcionalt szennyezGinek vizsgélatai, melyek kozott biolégiai
hatds szempontjabdl kisebb kulénbségeket talaltunk.

Mianyag csomagoléanyagok élelmiszeroldhat6é extraktjainak
toxikol6giai mingsitése

A vizsgalatokkal arra kereslink valaszt, hogy az élelmiszerek csomagolasara
hasznalt féliakbol a tarolas soran keriilhet-e biologiai hatast anyag az élelmi-
szerbe. Alkalmas kisérleti korilmények mellett polietilén és polivinilidénklorid
desztillaltvizes extraktjainak vizsgalataira kerilt sor.

Meglep8, hogy ezekbdl a foliakb6l 30—37°C-on végzett inkubalas soran
viszonylag jelent6s mennyiségli extrakt oldodik ki desztillalt vizzel.

Eddig besugarzatlan féliak desztillalt vizzel késziilt extraktjainak biokémiai
hatasvizsgéalatait végeztik el, amelyek tapasztalataink szerint a toménységtél
flgg6 mértékben csdkkentették a lépsejtek in vitro kérilmények kdzoétt mérhetd
DNS szintézis, ill. y-sugarral indukalt DNS ,repair” folyamatok Gtjan beépild
tricialt timidin mennyiségét.

Egyuttm(ikodés mas intézetekkel

Radioaktiv izotoppal szennyezett talajon termesztett ndvények vizsgélata

Az Ontozési Kutaté Intézetben (Szarvas) létesitett sugarkert teriiletén
harom kilénb6z6 radioaktiv izotop felhasznalasaval tenyészedény és szabad-
foldi termelési kisérletekre kerilt sor. Tenyészedényekben kukorica, bab és sz6-
ja Cs—137 és Sr—90/Y —90 felvételére, szabadféldon Sr-85 beépitésére lucerna
kisérletek folytak.

Vizsgalati médszer, szamitasi eljaras
Nemzetkozi kapcsolatok
Elelmiszermintak tricium tartalmanak vizsgalata

A nukleéaris er6m(ivek kornyezetre gyakorolt hatasai kozott a kdzepes
tdbmegszamu hasadasi termékek vizsgalatan talmenéen igen fontos a radioaktiv
hidrogén izotop, atricium viselkedésének ismerete a bioszféraban.

Az 1974. és 1975. évben nemzetkdzi egyittm(kodés keretében kozvetlen
élelmiszerszennyezettségi vizsgélatra — els@sorban a tricium meghatarozasok
vonaldn — volt lehet6ség a karlsruhei Intézettel. (A mintdkat a Bundesfor-
schungsanstaldt fir Lebensmittelfrischhaltung, Institut fir Strahlentechnologie,
(Karlsruhe) laboratériuméban vizsgalta S. Mlinko.)

A burgonya, tej és bor tricium aktivitasara vonatkoz6 adatok hazai termé-
kekre széles korben irodalmunkban nem ismeretesek. A kulféldi, els6sorban ame-
rikai és NSZK mérések eredményeihez hasonlitva azoktél nem térnek el sza-
mottevd mértékben. A kapott adatok azonban indokoljak a mérések folyta-
tdsat, ami a kovetkez6 6t évben vizsgalati program részét fogja képezni.
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Informacidéaramlas
az élelmiszerellen6rzé és vegyvizsgalod intézeti halézatban*

RAVASZ LAszLO
Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgalé Intézetek Kézponti Irodaja, Budapest
Erkezett: 1976. marc. 30.

A vezetés, legyen az barmilyen szintli, nem nélkilozheti az informaciét.
Tajékozodas, értesulés, felvilagositas hianyaban a dontések sziikségszerlien el-
szakadnak a val6sagtdl, s kivant hatasukat nem érhetik el.

Az informécié gy(jtésének célja kettds: tajékoztatds és dontések elbkészitése,
illetve dontések megkdnnyitése. Informéacié aramlasnak azt a folyamatot nevez-
ziik, amelybe a hirek gy(jtése, adatta alakitasa, s az informéacié kozlése tartozik.

Az informéacié aramlas

Valamely szervezet mikddésének hatékonysaga nagymértékben fligg az
informéciés rendszer megszervezésétdl. A szervezet miikodését, a szabalyozés
eredményességét, altalaban a vezetést, a sajatos informacié-rendszer determi-
nélja.

A dontés, az utasitdsok tovabbitasa, a végrehajtas, a visszajelentés, az ellen-
6rzés tervezése fontos informéci6-elméleti probléma. Az informéaci6éaramlas
hangolja dssze a szervezet minden folyamatat és ez teszi lehet6vé, hogy a szer-
vezeti elemek mikddése és a vezeti dontések dsszefliggd rendszert alkossanak.

A rendszer gyors, megbizhaté mikddéséhez az iranyitd, az informaciokat
beszerzé és tovabbitd, valamint a hireket szolgaltaté helyek kdzott kapcsolatot
kell kiépiteni. E hal6zat célszer(i megszervezése igen nehéz feladat, mert egy-
séges séma nincs, mindenkor alkalmazkodni kell a valtoz6 kovetelményekhez.
Déntési, fejlesztési vagy javitasi célokat nem szolgalé informéaciénak semmi ér-
telme nincs, megszervezése, tovabbitasa felesleges. Az informéacié aram fenntarta-
sa koltséges, ezért csak annyi informéaciot gydjtsink be, amennyi a kell§ tajé-
kozottsdghoz sziikséges.

Az informéacié aramlas a MEM min&ségvédelmi halézataban

Az informécié aramlas megszervezésére kézenfekvd volt a kotott rendszer
kialakitasa, azaz a partneri kapcsolatok és az informéaciok beszerzésének rogzi-
tése. A kotetlen informaciés rendszer latszélag tetszet6sebb, de kizarja a szer-
vezett hirkozlést.

Megkulonboztetiink allandé (termelék és forgalmazok) és esetenkénti (ipar-
agi laboratéoriumok, kutatéintézetek, mas orszagos szervek intézményei) hir-
szerz6 helyeket.

* Az 1975.november 13-4&n Kecskeméten tartott konferencian elhangzott el6adas fel-
hasznéalasaval.
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A feladatokbdl sziikségszerl az informécios aramlas vertikalis megszervezése.
Az aramlas magasabb szintrél indul, illetve oda érkezik vissza. A feladatokat az
intézetek tervszerlien kapjak, sinformacioik az iranyité szervhez érkeznek be.

Az informaciés rendszer tdbb csatornas jellegl, mivel az intézetek nemcsak
felveszik, sz(rik, tomaoritik, elemzik a hireket, hanem ajelentfs esetekben arra
visszatérnek. A hél6zatban k&zolt informacioknak csak egy része ,nyugalmi”
allapotu, rendszeres min6ségi hiba esetén ,folyamat” allapotd mindaddig, amig
helyi, vagy felsobb dontéssel az informaciot kivalto teny nem rendezodik
rosi) élelmiszerellenérzé és vegyvizsgald intézeti halézatbdél és a minisztériumi
élelmiszeriparoktél kapja informacidit.

Lényegében mindkét rendszer a felhasznalt anyagokrél, a gyartasrol, illetve
a késztermékek mindségérél nyujt tdjékoztatast, de az informéaciék mégsem
azonos tartalmuak.

Az élelmiszerellenérzd intézet a termel6ktdl fuggetlen, termék-centrikus szerv,
s informécibi els6sorban a fogyaszték érdekvédelmét célozzak, mindségi hiba
esetén az allami beavatkozas lehet6ségét is megteremtik. A vizsgalatok ered-
ményét, a mindsitést szakvéleményben Osszegzik és arrél nyilatkoznak, hogy a
termék min6sége megfelel-e a vonatkoz6 szabvanynak, vagy mas min6ségi el6-
irdsnak és korlatozas nélkil, vagy feltételhez kototten (pl. csokkentett aron)
alkalmas-e forgalombahozatalra. Csak ezutan tajékoztatnak a hiba okarél és
tesznek javaslatot kikiszobolésére, illetve a vétkesek felel6sségre vonasara.

A termel6 vallalatoktol beérkezett informéacidk l1ényege ugyancsak atermékek
minéségalakulasa, de tartalmuk termelés (gazdasagosséag)-centrikus. A megéallapi-
tott mindségi hibak okat szintén elemzik, javaslataikban azonban a termelési
(gazdasagossagi) tényez6ket domboritjak ki.

Az informéci6 aramlas kdzpontjaban az Allategészségiigyi és Elelmiszer-
higiéniai F&osztaly all. Ide futnak be a killénb6z6 tipusu informéaciok a két nagy
szolgaltato rendszerbdl. A feldolgozas megkonnyitésére az informaciok egy részét
az Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgald Intézetek Kdzponti Irodaja (EVIKI)
illetve a Kézponti Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgalo Intézet (KEVI), sziirve és
tomoritve, dontésre el6készitetten tovabbitja a Féosztalyra.

A magasabb szint( tajékoztatast szolgal6 vagy dontést igénylé informacidk
a Foosztalyon keresztll jutnak a tarsminisztériumokhoz, illetve az allamigaz-
gatési hierarchia lépcséfokain a Kormanyhoz. Az als6bb szervektdl a fels6bb
szervekhez iranyuld csatornakon érkezik vissza a hozott dontés, ennek végre-
hajtaséat, hatasat visszajelentik.

Az informacié szolgéltatas tipusai
7. A szakmai irdnyitas informaci6-igénye

— Informacié elére meghatarozott tartalmia és terjedelm( vizsgalatokrol.

(Elévizsgéalati-, felulvizsgalati-, célvizsgalati jelentés.)
— Informécié a rendszeres élelmiszerellen6rzésrél.

(Gyorsjelentés, féléves, éves jelentés.)
— Szamszer(i adatszolgéltatds a min&ségalakulasrol.

(Minéségmutaté.)
— Egyéb informéacié. (Jelentés rendkivili eseményekrél.)

2. A tanacsi szakigazgatés informéacio-igénye
Féléves, éves jelentés: a terlleten termelt és forgalomba hozott élelmiszer-
min6ségrol. ) ) )
Megbizasra készitett jelentés: (pl. banyavidék olcs6 élelmiszerrel vald ellatott-
séga és annak minésége, szireti helyzetjelentés, import élelmiszerek min&sége).
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Az intézetek helye és kapcsolata az informéaciés halézatban

Nyolc fontos terulettel allnak hirkdzlé kapcsolatban az intézetek:

— termel6 és forgalmazo helyek (Uzemek, telepek, raktarak, boltok; adat-
gydjtes)

— allami termel6 vallalatok (informacidgyf(jtés, tajékoztatds, informacié
csere)

— allami ellen6rz6 szervek (informéaciocsere)

— vasarlok (bejelentés kivizsgalasa, tajékoztatas)

— tarsadalmi szervek (kdlcsonds tajékoztatas)

— f6hat6sagok (tajékoztatds, dontés, visszajelentés, a Magyar Szabvanyiigyi
Hivatallal informéaciécsere a szabvanyalkotasrol és érvényesulésrél)

— tanacsi szervek (jelentések, terileti iranyitas)

— MEM Allategészségiigyi és Elelmiszerhigiéniai Féosztaly, Elelmiszer-
higiéniai és Min&ségfeliigyeleti Osztaly (informécios igény, informéacio fel-
dolgozas, tajékoztatas, dontés)

Az informacios héalozat fétengelye —termeld és forgalmazéhelyek -» éleimi-

ségfeliigyeleti Osztaly.

Az intézetek feladata az informaciok megszerzésében, feldolgozasaban és
tovabbitasaban

Az intézetek tervszerlien és esetenként hireket szereznek be a nyersanyagok
minéségérél, a minéségi atvételrdl, atechnoldgiai fegyelemr6l, a gyartas technikai
szinvonalarél, a minéségellen6rzés hatékonysagardl, a késztermék min6ségérél, a
raktarozasrol, szallitasrol.

A nagyjelent6ségl hirt azonnal (pl. telexen) kdzik a minisztériummal, a
tébbi adatot sz(rik, tomaoritik, s havi jelentések forméajaban tovabbitjak.

Az adatok, hirek egyrésze beérkezik az intézetekbe, mas résziket meg kell
keresni, ami nagy gyakorlatot, szaktudast és tapasztalatot igényel. A beszerzés-
sel megbizott ellenérnek meg kell kuldnbdztetni a Iényegest a lényegtelentdl,
hogy a fontos hirt ki tudja emelni a jarulékos informaciok kozul. Az intézeti
jelentés elkészit6je nem egyszer(ien dsszesiti az informéacidkat, hanem a sz(réssel
és tomoritéssel egyidejlileg mas csatorndkon beérkezd informéaciok felhasznalasa-
val (tarsintézetek, tars ellen6rzd szervek, iparagi laboratériumok) gazdagitja,
hitelesiti a hiranyagot. Az informéaciés haldzat olyan felépités(, hogy a kiillénb6zé
lIépcsékon tomoril, de gazdagodik is az informacio, svégsé formajaban a vezetés,
és végrehajtas célkitlizése és akarata talalkozik.

A havi jelentésben az intézetek informaciot adnak:

— atermel6i hianyossagokral,

— a kereskedelmi hianyossagokrol,
— a min6ség javitasardl,

— az id6szer(i problémakrol.

A havi jelentés akkor hasznalhaté, ha témor, de pontos informéacidkat tar-
talmaz, elemzésében a kiillénbdz6 szintl déntések meghozatalat el6késziti.

A kereskedelmi hianyossagok kozé a szallitas, raktarozas és arukezelés
soran bekovetkezett karos elvaltozas és az elégtelen vendéglatéipari szolgalta-
tas tartozik.

A havi jelentésekben a hatésagi intézkedések végrehajtasara, annak haté-
konysagara ki kell térni.
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A mindség javitas témakorben értékelik az intézetek a miszaki fejlesztés
hatdsat a minéségalakulésra.

Az id6szerl probléméak cimén a minéségvédelem elvi, szervezeti és gazdal-
kodasi vonatkozasaival, szabvanyokkal, utasitasokkal, rendeletekkel, tarsszer-
vek kozotti kapcsolatokkal foglalkoznak.

A havi jelentéssel parhuzamosan éves terv alapjan készitik a céljelentéseket;
ezekben egy szlikebb tertilet minéségi problémait, hosszabb id6 alatt, nagyobb
mélységben, s részletesebben elemezve targyaljak.

A céljelentéseket az EVIKI, illetve a KEVI dolgozza fel, s az Osztalynak
olyan formaban tovabbitja, hogy a kulonb6z6 dontéseket igénylé probléméak a
kivant szintre jussanak.

A féléves és éves jelentés a jelzett id6szakban gy(jtdtt és feldolgozott infor-
méciokat tartalmazza.

Harom f6 részbdl all:

— a minéségellendrzés altalanos, terileti tapasztalatai,
— a mindség szektoronkénti és iparagankénti alakulasa,
— javaslatok a min6ség biztositasara.

A szakintézeti jelentés a féléves és éves jelentés része azzal a céllal, hogy az
intézeti adatokat a kijelolt szakteriileten legnagyobb tapasztalattal rendelkez6
szakositott intézet dolgozza fel, el6készitve a sziikséges dontést egy egész ipar-
agra.

Az informacié-szolgaltatas helyzete és fejlesztése

Az élelmiszerek minéségének pozitiv alakulasa — tébbek kdzott — az in-
forméacié-szolgéltatas rendjét is igazolja.

A szolgéltatas javitasat azonban allanddéan napirenden kell tartani. Minden
intézet Ugy szervezze a hirszerzést, hogy leheté legkevesebb munkaval minél
teljesebb tajékoztatdshoz jusson. A hirek, adatok sz(irését mar a beszerz6helyen
el kell végezni, hogy a felesleges informéciéval a hal6zat munkajat ne terheljék.

Az informéacié helyi értékét azonban nem azzal lehet mérni, hogy azok
tovabbjutnak-e, mert ilyen szemlélettel esetleg sokkal értékesebb informéaciék
felett elsiklanak.

A héalézat egyik fontos feladata t.i., hogy a régzitett adatokat tarolja
alkalmas id6ben, esetleg kés6bb, vagy més csatornan érkez6 hirekkel gazdagitva
kozolje. A jelentést mindig tartalma szerint, s a hal6zat egésze szempontjabdl
itéljuk meg, tehat akkor értékeljik jobbnak, ha idében feltart, jelentés hibarol
pontosan tajékoztat, elemzi a hiba okat, javaslatot tesz a hiAnyossag megszin-
tetésére és hirt ad az informécié visszacsatolasrol is.

A féléves és éves jelentés informacio tartalma mellett alkalmas arra is, hogy
az intézetek tevékenységét Osszehasonlitsuk, ehhez azonban az sziikséges, hogy
a kozolt adatok j6l tukrozzék a végzett munkéat. Szektoronként elkilonitve
kell k6zolni a termel6helyeket és az ellendérzottséget.

A szakintézeti jelentéseket tovabb kell javitani, az informécié-kérés gazda-
sagos és hatékony szerkezetének kiallitasaval.

Az informéciés halézat fejlesztése a minisztérium agazati feladata. Nemzet-
kozileg is figyelmet érdeml6 a min6ségmutaté rendszer bevezetése, ami az infor-
maciokozlés egyszerli és megbizhatd eszkdze. A minéségmutatd bevezetésével
megfelel6 dontési szintekre juttathatunk olyan informacidkat, amelyekkel (mu-
tatbkomponensek) az élelmiszertermelés min6ségi szinvonala iranyithatéva
valik.3
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Az informaciés hal6zat mikddtetésében az EVIKI segiti az intézeteket,
hogy az informécio-feldolgozashoz sziikséges segédeszkdzokhdz (szabvéany elté-
rési engedélyek, térzslapok, miszaki leirasok) hozzajussanak.

Az intézeti munka értékelésének része az informacios kapcsolatok szervezett-
sége az informacio cseréje mas allami ellen6rzd szervekkel.

Az informéciés igény olyan nagy, hogy kézi lyukkartyas adattarolasi méd-
szer nem gazdasagos. Ezért a gépi adatfeldolgozas megszervezésére a Kozponti
Elelmiszerellen6rzd és Vegyvizsgald Intézet kapott megbizast. Célszer(inek lat-
szik az ,,egy minta —egy kartya” moédszer, amelynek lényege, hogy az informa-
ciokat kulén-kulon dolgozzak fel, fliggetlenul az adatszolgaltaté helyétél (ipari

vagy hatosagi).

KUOLFOLDI

SCHLATTER CH.

A kornyezet o6lomkontamin&cidjanak
jelenté'sége ember és allat szamara

(Bedeutung der Umweltkontamination
mit Bleifur Mensch und Tier)

Mitt. Geb. Lebensm. Hyg. 66, 51, 1975.

A szerzd els6sorban az emberi és
allati szervezetben kis adagokbdl fel-
halmoz6dd élom artalmassagat és ki-
mutathatésagéat vizsgalja. A kornye-
zet Olomszennyez6dése részben a
jarm(ivek Uzemanyagaban levd 6lom-
tetraetiltél ered, a benzin megengedett
6lomtartalma Svajcban 1975-ben 0,4
g/1 22 eur6pai laboratérium 100 pg/m\
6lomtartalmi vizes oldat 6sszehason-
Iit6 vizsgéalatat végezte el, arésztvevék
70%-anak eredménye + 10%-kal
tért el az elméleti értéktdl. Ugyan-
azon laborok azonos vérmintaban
25—70 //g/100 cm3 dlmot mértek. To-
vabbiakban a szerz6 az O6lomfelvétel
forrasait targyalja, igy leveg6bél na-
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ponta 5—10 pg-t vehet fel egy felnétt,
élelmiszerekb6l 200-400 pg-t amely-
nek fé része a novényi eredetli élelmi-
szerekt6l szarmazik, kilondsen, ame-
lyeket forgalmas utvonalak mentén
termeltek. Az ivdvizet, konzervdobo-
zokat, edényeket, dlomtartalmu szine-
zékeket, az utca porat és illegdlisan
el6allitott égetett szeszesitalokat em-
liti meg tovabbi forrasként. A szerve-
zetben felhalmozédott élom egészség-
tgyi kihatasait targyalja és tablaza-
tosan kozli az 6lomnak a kilonbdz6
testrészekben valé felhalmozd4dasi
aranyat kisérleti allatokon végzett
vizsgélatokbol. Végkovetkeztetésként
megallapitja, hogy jelenleg az ember
kb. 10-—20-szor kisebb expozicionak
van kitéve, mint az artalmasnak te-
kintett hatarérték. Az allati szervezet
50 —100-szor nagyobb mennyiségl 6l-
mot vehet fél karosodas nélkil, mint
az emberi szervezet.

V. E. (Kaposvar)



A profilintézeti tevékenységrol*

HORVATH GYORG Y*, ARVAI SANDO R** JUHASZ ARPA D ****
6s KACSKOVICS MIKLOGO Sxxx*x

Az élelmiszergazdasag, mennyiségi és mindségi feladatait, csak Ggy tudja
megoldani, ha a cél szolgalatdban alkalmazza a tudoméany eredmtnyeit, a no-
vénytermesztésben, az allattenyésztésben, a termelt nyersanyagok feldolgoza-
séban.

Ennek soran a kémiai anyagok tomege keriil kiilonb6z6 formaban és moédon
kapcsolatba a megtermelt javakkal, példaul mint mdtragya, ndvényvéddszer,
rovarirtd, élelmiszertartésité, élelmiszeradalék, vagy allomanyjavito.

Azért, hogy megd6rizziik a megtermelt javakat, hogy az a sziikséges idében
alljon rendelkezésiinkre, a legkulonfélébb mddszereket alkalmazzuk, az egyszer(
szaritastol, fustoléstél, mint legrégebben ismertektél, a modern eljarasokig,
mint a liofilezés, sugartartésitas.

A tartésitas alatt, a tartositott anyagban valtozasok jatszédna le, amiket
ismerniink kell a folyamat veszélytelenségeinek megallapitasara, az azt elfogyasz-
t6 ember védelmében.

E mellett komoly feladatot jelent azon fogyaszt6i igény kielégitése is, mely
az ember szamara tetszet6s megjelenést, kikészitést kdvetel meg az élelmiszerek-
t6l, s ennek kielégitésére sok esetben, az ésszerliséget és sziikségszerliséget figyel-
men kivil hagyjak az el6alliték, a csomagolas helytelen megvalasztasaval Gjabb
szennye/Jf'torrast teremtve.

A Kornyezetinkben alkalmazott kémiai szerek novekedése tehat, az élelmi-
szerek Osszetételének, minéségének ellenérzését elengedhetetlen feladatta teszi.

AHazankban erre vizsgalo intézeteket hoztak létre mar a mult szazad végétdl
kezdve, melyek az 50-es évektdl, kdzponti iranyitas mellett, mind a munka
‘miiszaki-anyagi, mind személyi feltételeiben egyre magasabb szinvonalat érnek
el, ez az Elelmiszerellenérz6 és Vegyvizsgald Intézeti haldzat.

Intézeteinkben a vizsgalatainkhoz és vizsgalédasainkhoz, igényes személyi
. és anyagi feltételek teljesitése szilkkséges. A személyi feltételek biztositasaban inté-
zeteink munkatarsaival szemben magas és kilonleges kovetelményeket kell
allitani. Kémiai analitikai, gyartastechnologiai ismeretekkel és tapasztalatokkal
és allamigazgatasi ismeretekkel kell rendelkezniik, mindezt folyamatos pétlassal,
hogy lépést tartsanak az alland6 és rohamos fejl6déssel.

Annak a szakembernek tehat, aki intézeteinkben j6l akar dolgozni, a roha-
mosan fejl6dé tudomany legljabb eredményeivel az egész élelmiszeripar vonza-
tuban kell megismerkednie, naprél-napra informéaciokat gydjtenie.

Ez hatalmas feladat, ami arra késztette intézeteinket, hogy specializalédas
induljon meg bennik, els6 szakaszban intézeten bellll, ami az osztalyrendszer

* Szerz6knek 1975. nov. 13—15. Kecskeméten tartott Konferencian tartott el6adasa
felszé6lalasaroél (Szerk.) |
i ** Megyei Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgalé Intézet (MEVI) Kecskemét,***
MEVI Székesfehérvar,*** MEVI Kaposvar,***** MEVI| Pécs.
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kialakulasahoz vezetett, az egyes osztalyoknal a kdzelallé technolégiai rendszeri
iparagakat, vagy kozel azonos kémiai felépitésli alapanyagokat felhasznal6 ipar-
agakat, technologidkat egybekapcsolva.

Ez a csoportositds mar a munkaterilet szlkilését eredményezte az egyes
embereknél, slehet6vé tette aj 6bb, szervezettebb mindsitd, tzemellenérzé munkat
Megindulhatott a koncentraltabb ismeretek gyf(ijtése és ha volt analitikus vénaja
a munkatarsnak, a napi rutinvizsgalatokban feltaldlta a problémékat, majd 6n-
allé vizsgalédasba kezdett. Ez viszont arra vezetett, hogy az intézetek munka-
tarsai szabadon valaszthattak témat, ami valtozhatott és valtozott is az elméleti
munkatél, az ipari kisérleti jellegl munkdig, a hamisitas vizsgalatatél, egy-egy
maddszer alkalmazhatésaga vizsgalataig.

A szabadon valasztott, szerteagazé, koztik egyéni érdekl6déshez kot6d6
témakor, sokszor az intézeti érdekt6l eltér6 munkat eredményezett, ami végil
az intézeten belll, de a szolgélaton belil is 6sszefoghatatlan allapotokhoz veze-
tett.

A problémakat felismerve vetettiik fel annak gondolatat 1969-ben, hogy a
napi mindsitd rutinmunka mellett végezhet6 kisérletez6 tevékenység tartalmat
egy-egy élelmiszeripar dgazathoz korlatozzuk!

Az igy kialakitott szakositas tavlatilag azt kell eredményezze, hogy az inté-
zet a kijelolt iparag munkateriletén, termékei vizsgalatdban szakért6 szintet
érjen el, ismerje a termékek gyartasa problémai technolégiai vetiletét, analitikai
vonzatait. A szakintézet ezzel kdzvetlen segitséget tud adni a tarsintézeteinek,
és mas kapcsoloédé szervek részére is.

A javaslat életképességét az id6 igazolta és valamennyien tudjuk, hogy tobb
éve szakositott feladatot is ellatnak az intézetek az alaptevékenység mellett.

A szakositott feladatokat el6szor a 20/1971. MEM sz. utasitas foglalta 6ssze
és hatarozta meg. A ma érvényes 5/1974. MEM sz. utasitds ezt a kovetkez6k
szerint dsszegezi:

— a minisztérium altal meghatéarozott informéacié feldolgozasa, orszagos
termékkataszter Osszedllitdsa, gondozasa, a min6ségre kozvetlenll és
kézvetve haté tényezdk értékelése az intézet feladatkérének vonatko.
zaséaban;

— szakmai tanacsadas, valamennyi intézet és az iparag tajékoztatasa miné-
ségi kérdésekben, az illetékes szakemberek tapasztalatcseréjének szerve-
zése, az intézetek szabvanyositasi tevékenységének osszefogasa, az alkal-
mazott mindsitési eljarasok fejlesztése.

E szlikszavl Osszefoglalo, széleskori munkateriletet jelél meg, lehetéséget
teremt a munka minden szint(i végzésére, de ennek tartalmi részletei tekinteté-
ben, nem egyformak a nézetek. Ezért tartottuk sziikségesnek, hogy a szakositott,
mas széval profilintézeti tevékenységrél, kialakulasarol szot ejtsiink és részletei-
ben kifejtsiik véleményilinket.

A miniszteri utasitdsban 6sszefoglaltak, valamint az évek soran kialakult
és kialakuloban levé munka alapjan, a feladatokat e csoportositadsba lehet
osszefoglalni:

I. Informécié szolgéltatas
Il. Szakért6i munka

I11. Szaktanacsadas
IV. Kisérleti munka
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Részleteiben:

I. Az informacioszolgaltatds — rendeleti kotelezettség — tartalméat az ira-
nyitészervek hatarozzak meg.

11. Szakért6i munka keretében a kovetkezd feladatok ellatasanak vallalasa
latszik célszeriinek, illetve mar részben kotelezettség is:

. Szabvanyositasban szakért6i értékelés készitése.

. Termékszabvanyok készitéséhez adatgydijtés.

. Vizsgalati szabvanyok kidolgozasa, 0sszehasonlité munka szervezése
ajavaslat mat-stat értékelhet6ségéhez.

. Szakért6i munka igazsagszolgaltatassal kapcsolatban. 3

. Nem szabvanyositott vizsgalati modszerek kidolgozasa a MEVI
hélézat egységes vizsgalati rendszere részére.

. Eltarthatoséagi id6, forgalombantarthatésagi id6, mint miiszaki para-
méter vizsgalata élelmiszereknél.

7. Nyers gylimoélcs-zoldség vizsgélata, a végtermék minésége fliggésé-

ben, az objektiv minéségatvétel elésegitésére.

I1l. Szakmai tanacsadas az intézetek (tarsintézetek, mas élelmiszervizsgald
intézetek részére. A profilintézet szilkségszerden fel kell szerel6djon egyes
iparagak specidlis miszereivel, melyek leterheltsége az ellen6rz6 munka
soran, nem teljesideji. De meglétiik nélkilozhetetlen az objektiv és a
termék minéségét megallapité vizsgalatok elvégzésére. A teljesideji ki-
hasznaltsag biztositadsara mas intézetek részére is végezhetnek vizsgala-
tokat, a kapott eredmények alapjan adhatnak szaktanacsot.

IV. Kisérleti munka végzése egyértelmlien az intézetek szakmai fejl6dése
alapfeltétele. Ennek tobb forméja létezik, melyekrél mar el6bbi pontok
is sz0ltak részben. De sziikségszeriinek itéljik kisérleti munka, kutatas
jellegli munka végzését az orszagos kutatdsi haldézat keretén beldl is szer-
vezetten.

(S0 N WN

(o2}

Hogy miért kell kutatas jellegl, vagy kutaté munkat adni az intézeteknek
annak két f6 oka is van,

az egyik, hogy az ilyen munka szakmai és technikai feltételei ma mar adottak,
tal nagy pazarlas lenne a magas értéki mf(iszerallomany mind nagyobb kihasz-
néltsadgarol nem gondoskodni

a masik, hogy tapasztalatuk szerint mas az ellenérzés munkajanak, mas a ter-
melémunkénak a vizsgalati médszertani igénye. A kutatdintézetek jelenlegi ipar-
fugg6 szervezése miatt, az ellen6rzési feladatok, mint kutatasi témak érdekte
lenek szamukra és ezért nem foglalkoznak vele.*

A szolgélatnak tehat maganak kell megoldania problémait, mely elsé.latszat-
ra egy szlikebb koron belil hoz eredményt, de azon at végil a fogyasztod latja
hasznat, javat.

A kutaté munka végzése ezen tiimenéen az intézetek szakmai szinvonalanak
is allando fejl6dést biztosit, a megjelené kdzlemények a szolgalat nemzetkdzi
rangjat, megbecsulését er@sitik. Hazai viszonylatban ez lehet az Gtja annak, hogy
a szolgalatban mind tdbb magasabb tudoméanyos végzettségli talaljon szakmai
fantaziat adé munkat és ezért vallaljon is munkat, és ezen a modon tudjuk segi-
teni a szolgéalat tagjait, hogy tudomanyos fokozatot szerezhessenek.

* (e megallapitassal a szerkesztGség nem ért egyet).
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A célszer(i irdnyitas szikségessége megkoveteli, hogy szdljunk elvi sikon, az
intézetek és Kozponti Intézet kapcsolatardl is, fuggetlenil a kialakult helyzettél.

Amikor a profilintézetekrdl szol6 javaslat megsziletett, egyértelmlien vet6-
dott fel egy kdzponti mddszertani intézet létrehozasa szikségessége. Az intézetek
munkaja vizsgalatanal nyilvanvaléva valt, hogy egy-egy Uj vizsgéalati moédszer-
tipus megjelenése, annak a szolgalat keretein bellil val6 megismerése és bevezetése
oly sok id6t vesz igénybe, melyre az intézetek, alapfeladatuk ellatasa mellett, ne-
hézkesen reagélnak, akar kezdeményezg, akéar csak atvevé szerepet téltenek is be.
Kell egy olyan hely, ahol a szolgélat céljainak megfeleléen vizsgaljak az uj mod-
szereket és sikeres kisérletek utan, széles koérben betanitjak, majd tovabb is fej-
lesztik, ha ennek szilkségessége fennall.

Kell egy olyan hely, ahol egy-egy intézet munkatarsa esetleg kiemelve a napi
munkabol, osztdndijasként, vagy megbizasbdl, egy-egy témaban fliggetlenitve
mélyedhet el. De azt is tudomasul kell venni, az intézetek alapfeladata kotottsége
miatt, specidlis vizsgélatok végzésében kdzponti irdnyitast igényelnek, s ez is a
kézponti intézet feladata kell, hogy legyen

Osszefoglaléan Ggy lehetne jellemezni afeladatokat, hogy azokat az intéze-
tekben termékcentrikusan kell elvégezni, mig a kdzponti intézetben médszer-
centrikus munka kell, hogy kialakuljon.

Osszegezve az elmondottakat, megkiséreltik torténeti Gton vizsgalni a
szakintézet, vagy mas szoval profilintézet kialakulasa folyamatéat és szikséges-
ségét, felvazoltuk avonatkozé rendeletben kdrvonalazott feladatokat részletesen,
és vizsgaltuk a szolgélaton belili kapcsolatok jelen &llapotéat és az altalunk meg-
felelének vélt kapcsolatok Iényegét.

KULFOLDI LAPSZEMLE
HADORN H. és ZURCHER K.

A méz cukorspektruma és kristalyoso-
dési tendenciaja

tartalom, enzimfajta és enzimszam,
cukorspektrum, a fruktéz/glikoz
arany, a glukoéz/viz arany, a krista-
lyosodasi tipus, valamint a mézhar-
matalkatrészek tajékoztaté jellegi
mennyisége. A kristalyosodasi tipust 9

(Zuckerspektrum und Kristallisations-
tendenz von Honidén

Mitt. Géb. Lebensm. Hyg. 65, 407,
1974.

A mézben fajtatol fuggben allas
kézben cukorkristalyok képzédnek. A
durva, lelllepedett kristalyokat tar-
talmazé méz fels6 rétege nagy viz-
tartalm és erjedésre hajlamos. A
finoman kristadlyosodott méz még ken-
hetd és a kereskedelemben forgalomba
hozhaté, irjak a szerz6k. A krita-
lyosodas befolyasolhatésaganak vizs-
galatadra kisérleteket végeztek és
54, a vilag kulonb6zé helyeirél szar-
maz6 mézfajtat vizsgaltak meg. Az
eredményeket tablazatosan kozolték
amelyben szerepel a viztartalom, HMF
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fokozatban allapitottak meg és koril-
irassal jellemeztek egy-egy tipust.
Els6sorban a fruktéz/glikoz és glukoz/
viz arany befolyasat vizsgaltak és
megallapitottak, hogy ezek a krista-
lyosodassal csak esetenként mutatnak
korrelaciot. A mézek 40—50%-anal
nem lehet kovetkeztetni e két faktor
ismeretében a varhaté kristadlyosodasi
fokozatra. A mézek technikai kezelé-
sével viszont befolydsolhaté a krista-
lyosodési tendencia, hokezeléssel és
finoman kristalyosodott mézzel valé
beoltassal, megakadalyozhat6 a durva
kristalyok keletkezése.

V. E. (Kaposvar)



Hazai buzak lipoproteinjeinek vizsgalata
I1l. A purotionin tisztitdsa és frakcidinak vizsgéalata

BEKES FERENC
Budapesti Miiszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tanszék
Erkezett: 1975. november 17

Lasztity és mtsai-nak (1) eredményei igazoltak, hogy a magyar buzalisztekbél
is izolalhat6 a Balls és Hale (2) nyoméan purotioninnak nevezett kilonés aminé-
savosszetételli, kismolekulasulyu fehérje, amelyet az elséként izolalt buza-
liporoteifi fehérjekomponensének tekinthetiink. El§z6 koézleményinkben (3)
részletesen ismertettik a purotionin el6allitdsaval kapcsolatos vizsgélataink
eredményeit, megallapitva, hogy a viszonylag nagyszamu purotioninnal foglal-
kozé kdzlemény ellenére az anyag izolalasanak metodikai kérdései nem tekinthe-
t6k tisztazottnak. Vizsgalataink kiterjedtek a buzaliszt petroléteres extrakcio-
janak mennyiségi kovetésére és a szteroidmentesitett lipidextrakt sésavas hasi-
tasanak vizsgalatara, amely kisérletek nyoman egy, viszonylag kénnyen végre-
hajthaté, tiszta terméket ado izolalasi médszert irtunk le.

Jelen kdzleményben a purotionin tisztitAsanak és a tisztitott termék egyes
tulajdonsagainak vizsgalatat célz6 kisérletekrél szamolok be.

Anyagok és modszerek

A vizsgalatokat el6z6 kozleményiink (3) alapjan el6allitott nyers purotionin-
b6l végeztem.

A purotionin tisztitasa

A purotionin tisztitasarél eddig kozolt adatokbél korilbelldl ugyanazon kép
szlrhet6 le, mint az izoldlas irodalmi hivatkozasairél. A kutatok tdbbé-kevéshé
kévetve a BALLS 4&ltal leirtakat, annak részletes elemzését nem végezték el, igy
igen kevés a kozolt mennyiségi adatok szama, az egyes tisztitasi lépések soran
szennyezésként elkulonitett anyag vizsgélatara nem kerilt sor. A tisztitasi el-
jarasokat két csoportba oszthatjuk:

— alkohol-viz rendszerrel végzett ismételt oldoszeres tisztitas (2)
— metanol-viz-kloroform rendszerrel végzett olddszeres tisztitas (4)

szerint:

1000 mg nyers purotionint (t0) 100 cm3 vizben oldottam, majd a leh(tott
oldathoz 135 cma3 absz. alkoholt adtam. Az opalizalé oldatot egy éjszakan at
-5°C-on tartottam, majd MOM 120-as tipusu ultracentrifugan preparativ rotor-
ban centrifugaltam —7°C-on, 35000/perc fordulatszamon 45 percig. A centri-
fuga-csovek falan 41,5 mg halvanysarga csapadék ulepedett ki (t,), a tukrésen
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tiszta oldat beparlasaval (vakuumszaritészekrényben 35°C-on) 871 mg egyszer
tisztitott purotionint nyertem (t2. t.,-anyagot 15 cm3 deszt. vizben oldottam
100 cm3 absz. alkoholt adtam hozz4, a fenti korulmények kozott tarolva, majd
ultracentrifugalva 31,9 mg csapadékot (t3), majd az oldat beparlasa utan 716,2 mg
kétszer tisztitott purotionint kaptam (t4).

t4et 60 cm3 kloroform-metanol (1:1) aranyu elegyében oldottam, majd any-
nyi deszt. vizet adtam az oldathoz, hogy a keletkez6 kétfazisi rendszer Ossze-
tétele kloroform-metanol-viz (1:1:0,9) legyen. A tejszerli emulzié egy éjszakan
at h(it6szekrényben tarolva két fazisra valt szét, illetve afels6 és also fazis kozott
egy tejszer(i hatarréteget is meg lehetett figyelni. A fels6 fazist 6vatosan lesziv-
tam, a maradékhoz 5 cm3 kloroform-metanol-viz (1:1:0,9) rendszer fels6 fazisat
adagoltam kis részletekben, 6vatos razogatas kdzben. Az Ujra tejszer(ivé valb
emulziét 1 6ran at 8000/perc fordulatszamon centrifugaltam, amikor is a fentiek-
hez hasonléan két fazist és hatarfazist nyertem. A fels§ fazist leszivatva és a
térfogatot kiegészitve atisztitast még kétszer megismételtem. Végiil az egyesitett
fels6fazist (t17), az als6 fazist (t6), illetve a hatarfazist (t5 beparlasaval megkaptam
atisztitott purotionint, illetve az utolsé lépés soran eltavolithaté szennyezéseket.

A tisztitds soran nyert valamennyi anyagnak meghataroztam a foszfor-
tartalmat Bartett modszerével (5), illetve a biuret-reakcidval fehérjepozitivnak
mutatkoz6 anyagoknak meghataroztam a nitrogéntartalmat, brutté aminosav-
Osszetételiiket, valamint molekulameret szerint frakcionalhatésagukat.

A tisztitott purotionin molekulaméret szerinti frakcionalasa

A purotionin molekulaméret szerint: frakcionalasat Sephadex G—75-6n
torténd gélszlréssel végeztem el. Tobb eluensrendszer kiprébalasa utan a kovet-
kez6 Osszetételli eluenst talaltam alegalkalmasabbnak:

0,05 M ecetsav + 0,1 M KCI vizes oldata

A molekulaméret szerinti egységes frakciok nyeréséhez kétszeri rekromatog-
rafélasra volt szilkség. El6szor egy 3,8 cm belsd atmérgjli, 42 cm magas kolonnan
preparativ el6frakcionalast végeztem, majd az igy kapott frakciékat rekroma-
tografaltam 22 cm magas, 2,2 cm atmérdjd kolonnan (a preparativ oszlop VGja
130 cm3 a kisoszlopé 27 cm3volt). A gélszilrés kovetése, illetve a frakciok sze-
dése LKB Uvicord készilékkel tortént. Az egységes molekulaméret ellenérzésére
ultracentrifugds homogenitasvizsgalatokat végeztem.

Ultracentrifugas vizsgalatok

Az ultracentrifugds analiziseket MOM 120-as készulékkel végeztem. A ho-
mogenitasvizsgalatok melleit meghataroztam a gélsziiréssel kapott frakciok
nulla koncentraciéra extrapolalt szedimentacios allandéjat és molekulasulyat.
Ezen kisérletek eredményeit mas helyen publikaltuk (6). A homogenitasvizsgala-
toknal 16—40 000/perc fordulatszdmon dolgoztunk, a vizsgéalatokat Schlieren
optikaval kovettik.

Brutté amindsav-0sszetétel meghatarozasa

A molekulaméret szerint egységes frakciok, valamint a tisztitas soran kelet-
kezett fehérjetartalml szennyezések brutt6 amindésav 0Osszetételének megha-
tarozdsa — a mintak s6savas hidrolizisét kovetéen — AAA 881-es tipusu, cseh-
szlovak gyartméanyud, automatikus aminosavanalizatorral tortént. Az elvalasz-
tasoknal 0,9x54 cm-es AM1INEX Asé-t6ltetli oszlopokat hasznaltunk, az alkal-
mazott pufferek Dévényi (7) harompuffervéaltasos, egyoszlopos technika W'éller (8)
altal modositott pufferei voltak. A triptofan meghatarozasahoz béazikus hidro-
lizist és ,,Fixionos vékonyrétegkromatografias vizsgalatot végeztem (9).
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EREDMENYEK

A haromlépéses olddszeres tisztitas adatait az E tablazatban foglaltam ossze.

7. tablazat
A purotionin oldészeres tisztitdsanak adatai
1000 g
nyers .
Minta ) , purotionin- Kitermelés ~ Foszfor-
jele Minta megnevezése b6l kapott (%) tartalom
anyag (%)
@
to Nyers purotionin 1000 (100) 0,17
t, I. tisztitasi lépés szennyezése 41,5 0,42
t2 1X tisztitott purotionin ..... . 871,0 87,1 0,09
t3 1. tisztitasi lépés szennyezése 31,9 0,13
ti 2x tisztitott purotionin . 716,2 71,6 0,04
t5 111, tisztitott 1épés hatarfazis 18,5 0,17
E 111, tisztitott alsé hatarfazis.. 190,7 0,20
t7 tisztitott purotionin 504,7 50,5 <0,01

A szennyezésként eltavolitott anyagok kozil a tfi-jelzésl biuretreakcéval
fehérjepozitivnak mutatkozott. Az E &bra a kétszer tisztitott (t4), a haromszor
tisztitott (t7) purotionin, valamint a fehérjének mutatkoz6 t3szennyezés elucids
gorbéit mutatja be.

A 2. abra a tisztitott purotionin rekromatografalassal kapott eluciés gor-
béjét mutatja be. (Az abran lathaté rémai szamos frakciojeldléseket az elkdvet-
kezend6kben kovetkezetesen hasznélom.)

A 2. tdblazat a gélsz(réssel elkulonitett frakciok mennyiségeit és az eluciés
térfogat alapjan szamitott kézelit6 molekulasuly-értékeket tinteti fel.

7. 4bra
A purotionintisztitds egyes intermedierjeinek eluciés gorbéi Sephadex O—75-0s oszlopon
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Frakcionalas Sephander
G-75 oszlopon

2. abra
Purotionin frakcionalasa Sephadex O —75-6s oszlopon
2. tablazat

A tisztitott purotionin frakcijeloszlasa és a molekulaméret szerint
egységes frakciok molekulasulya

Mennyiség
Frakci6 jele  Kozelité molekulasuly (%) g/g tisztitott
purotionin
I 132 000 32
. 125 000 10
1. 32 000 20
V. 11 200 23
V. 6900 7
VI 4200 8

A 3. tdblazat a tisztitott purotionin molekulaméret szerint egységes frak-

cidinak és at( ,szennyezés” brutt6 amindsavisszetételét tartalmazza.

A purotionin frakciék aminosavisszetétele

I 1. 1. V. V. ViI.

Frakciok jele
g aminésav/100 g fehérje

ASP 9,13 7,70 821 6,69 6,78 4,31
THR 7,68 9,54 6,00 4,50 4,65 883
SER ... 3,56 6,41 7,09 7,33 7,31 8,30
GLU 10,09 9,13 11,60 3,03 3,07 5,80
PRO 1,87 3,10 3,80 4,45 4,65 5,86
GLY 4,98 5,00 5,20 6,53 3,70 5,54
ALA 413 4,54 5,50 5,08 3,15 2,98
CYS.. 6,60 5,05 6,00 14,05 14,40 9,20
MET 1,50 0,74 2,90 ny. ny. ny.

ILE 3,08 2,71 3,44 1,45 0,55 0,8

3- tablazat

k)

8,34

2,80



[ 1. V. V- VI 3]

Frakciok jele

g amindsav/100 g fehérje

9,14 7,60 8,60 9,28 11,01 11,9 8,6
0,50 0,10 1,90 1,73 3,20 ny. 0,4
2,38 4,90 5,40 2,05 3,04 4,61 3,01
8,94 14,10 802 13,69 14,02 13,1 7,9
1,87 0,19 212 0,19 X ny. 0,9
10,00 8,64 7,35 15,52 15,02 14,2 9,25
2,87 1,89 1,7 2,7 2,9 25 2,3

KOVETKEZTETESEK

A purotionin tisztitAsara kidolgozott haromlépéses olddszeres tisztitas
hatékony moédszernek bizonyult, a foszfortartalom alakulasa alapjan megallapit-
hat6, hogy a végtermékként kapott purotionin-preparatum alkalmas tovabbi
vizsgalatok céljara.

A mennyiségi adatok segitségével, korabbi munkank (3) eredményeit fel-
hasznalva megadhat6é a purotionin-izolalas teljes menetének anyagmérlege, ame-
lyet a 4. tdbldzatban foglaltam 0Ossze:

4. tablazat
A purotionin-izolalas anyagmérlege
Nyers Szteroid- Nyers )
purotionin mentes extrakt Liszt
extrakt
(mg/g)
Nyers extrakt 9,60
Szteroidmentes nyers extrakt 880 8,45
Nyers purotionin 16,0 14,1 012
Tiszta purotionin 504,0 8,06 7,11 0,06

A tablazat adataibdl lathatd, hogy a purotionin igen kis mennyiségben ta-
lalhaté meg a buzalisztben (1 kg liszt mintegy 60 mg-ot tartalmaz). Felvet6dik a
kérdés, vajon milyen biokémiai, fiziolégiai feladatot lathat el egy ilyen kis meny-
nyiségii, a kornyezettdl telijesen elitd dsszetételli anyag. A bdzaliszt lipidfehérje
komplexeinek a sit6ipari min6séget meghatarozé szerepe mellett ez a probléma
is a purotionin kutatasanak tovabbi elmélyitését kivanja. A purotionin biokémiai,
fiziologiai szerepérdl igen keveset tudunk, de az eddig publikalt adatok (prote-
az-inhibitalé hatds, méhosszeh(zé hatas) mindenképpen tovabbi kutatasokra
sugalnak. Természetesen ezen vizsgalatok el6feltétele, a tiszta preparatum, a
megdfelelé izolalasi metodika, amelynek tisztAzdsa soran szamos, a kinyeréssel
csak érint6legesen kapcsol6dd kérdés merilhet fel.

Esetiikben ez tortént a tisztitAs soran szennyezésként eltavolitott t(-jelzésl
anyaggal kapcsolatban, amelyrél a gélsz(iréssel meghatarozhaté molekulaméret,

4. 139



illetve a brutté aminésavosszetetel alapjan megallapithaté, hogy ez a ,,szennye-
zés” nem mas, mint a purotionin nagymolekulasilyt komponense.

A tisztitott purotionin G—75-6s Sephadex gélen 4 élesen elkiilénild, tdobb
csucsot és vallat adé elucios gorbét mutat. Rekromatografalassal a preparatum
6 molekulaméret szerint egységes frakciora bonthaté. A frakcionalasnal a gél-
szlirés és az ultracentrifugalds kombinalas a hatékony, eredményes mddszernek
bizonyult.

A purotioninnal foglalkoz6 eddigi kutatdsok zome csak a kismolekulasulyd
alfa- és béta-frakcio izolalasra és vizsgalatara torekedett. Ennek tudhato be, hogy
avizsgalando6 anyag egyik frakci6jat —illetve annak egy részét —mint szennye-
zést mar eleve eltavolitottak a mintabdl. A két vizsgalt frakcié rendkivuli aminé-
savOsszetételét mar szamos szerz$ leirta, de amint ez a 3. tablazat adataibdl
szembetling; a kulénds amindsavosszetétel nemcsak a kismolekulasulyld puro-
tionin frakciok sajatsaga, henem valamennyi frakcional jelentkeznek a buza-
fehérjék szokasos amindsavisszetetelétdl eliitd jegyek: a bazikus aminésavak
viszonylag nagy mennyisége, a prolin és a glutaminsav relative kisebb mennyisé-
ge, atriptofantartalom hianya, s6t - bar ez valamivel kisebb mértékd, a nagy-
molekulasulyld komponenseknél — a ciszteintartalom magas volta.

Balls és Hale a purotionin elnevezést a blzaliszt petrolé”eres extraktjabél
kinyert, nagy kéntartalmd, sok bazikus aminosavat tartalmazé fehérjének
adta. Amint afenti vizsgéalati adatok mutatjak, a kismolekulasuly(l frakciok mel-
lett valamennyi purotionin-frakcié kilonleges helyet foglal el a buzafehérjék
kozott, igy tovabbi vizsgalatuk indokolt.
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NCCNEOOBAHUWE INMONPOTENHOB B BEHTEPCKUX MWEHWLUAX
111. OYNCTKA NYPOTUOHUNHA N NCCNEAOBAHWE X ®PAKLINN

. Bakaw

ABTOp, Npofo/mKas uccnefoBaHWe MypoTUOHWHA W30/IMPOBAHHOIO U3 BEH-
repckoii MuweHuUbl, O03HaKOMSeT TPUCTYNeHuYaTblii METOA ero OYMCTKM pas-
paboTaHHOro A1 MOMyYeHWs NypoTMOHUHA. W3 OAHOW npumecy yAaneHHow
B TEYEHUM OYMCTKW, aBTOP YCTAHOBW/, YTO 3TOT NYPOTHOHWH SIBNSETCS KOMMO-
HEHTOM BbICOKO - MOJIEKY/ISIPHOTO Beca. Ha OCHOBaHWUM KOMWYECTBEHHbIX AaH-
HbIX OYMCTKM COCTaBW/I MaTepuasbHbli 6anaHc NypoTMOHWHA NOyYyaemoro W3
MWEHNYHON myxu.

OunueHHbI NYPOTHOHWH TeneBoin unbTpauvel pasgensieT Ha 6 dpakyuii
COOTBETCTBYHOLMX €AVHHLIM MOIEKY/IIPHBIM BECaM; Onpeaesisia Npu 3TOM Basi0BOM
aMUWHOKUCNOTHbIA cocTaB pakumii. AMMHOKMCNOTHBIA cOCTaB Bcex pakumii
NypoOTMOHMHA OTNMNYAeTCH OT OBbIKHOBEHHOTO cocTaBa 6enka MWeHWYHON wmy«u,
pacnopsixaeTcs 6GOSbLUMM KOMYECTBOM 6Ga3UCHOW aMUHOKACNOTOW W BbIMOKUM
OTHOCUTE/IbHLIM KOJIMYECTBOM LMCTEMHA.
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UNTERSUCHUNG DER LIPOPROTEINE UNGARISCHER WEIZEN,
I11. REINIGUNG DES PUROTHIONINS UND UNTERSUCHUNG
SEINER FRAKTIONEN

F. Békés

Als Fortsetzung der Untersuchung des aus ungarischen Weizenmehlen iso-
lierten Purothionins wird zur Herstellung des Purothionins eine mit Lésungsmit-
tel in drei Stufen durchgefiihrte Reinigungsmethode beschrieben. Es wurde dabei
festgestellt, dass eine der wahrend dieser Reinigung entfernten Verunreinigungen
aus einer hochmolekularen Komponente des Purothionins besteht. Auf Grund der
quantitativen Angaben der Reinigung wurde die Materialbilanz der Purothionin-
herstellung aus Weizenmehl entwickelt. Das gereinigte Purothionin wird mittels
Gelfiltrierens zu sechs vom Standpunkt der Molekiilgrosse einheitlichen Fraktio-
nen zersetzt, und die Brutto-Aminosaurezusammensetzung der Fraktionen wird
auch bestimmt. Die Aminosdurezusammensetzung aller Purothioninfraktionen
weicht von der Ublichen Zusammensetzung der Weizenproteinen ab, indem die
relative Mengen der basischen Aminosauren und des Cysteins gross sind.

INVESTIGATION OF THE LIPOPROTEIN CONTENT OF HUNGARIAN
WHEATS. IlIl. PUROFICATION OF PUROTHIONINE AND
INVESTIGATION OF ITS FRACTIONS

F. Békés

As a continuation of the investigation of purothionine isolated from Hunga-
rian, wheat fluor, athree-step solvent method of purification is described for the
preparation of purothionine. One of the contaminants removed during purifi-
cation proved to be the high rnoieculer component of purothionine. On the basis
of the quantitative data of purification the material balance of the production
of purothionine from wheat flour was established. Purified purothionine was
decomposed by gel filtration into six fractions which were homogeneous from
the aspect of the size of their molecule. The overall aminoacid composition ofthe
fractions was determined. The aminoacid composition of all fractions of puro-
thionine deviated from the usual composition of wheat proteins, the amount of
basic aminoacids and of cysteine was great.
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Kozmaolajok Osszetételének gazkromatografias meghatarozasa*

OTVOS IRMA** - SZEP IVANNE - BIKFALVI ISTVANNE —
PASZTOR LASZLONE - PALYIl GYULA**
Szeszipari Kutat6é Intézet, Budapest

Erkezett: 1975. december 3.

Bevezetés

A kozmaolaj a melaszbdl erjesztéssel készilt szesz finomitdsanak magas for-
raspontd mellékterméke.

Az alkoholos erjedés soran az etilalkohol képz6dése mellett kb. 3% glicerin,
0,6% borostyankd'sav, tovabbéa kis mennyiségl ecetsav, acetaldehid, kozmaolajok
stb. is keletkeznek, dsszesen mintegy 5%-ban. A kozmaolajok f6ként ketténél na-
gyobb szénatomszamu alkoholokat tartalmaznak. Ezek a cukortartalmu erjesztési
alapanyagok (melasz) fehérjetartalmanak aminosavaibdl keletkeznek az erjedés
sorén, formalisan hidrolitikus reakcioban:

CH3
CH-CH(NH2-COOH + HD -
CH3-CH2
izoleucin
CH3
- ch-ch,-oh+co2+nh3
CH3-CH2

amilalkohol
(2-metil-butanol-I)

Hasonl6an a valinbél izobutilalkohol (2-metil-propanol-l), a fenilalaninbd6l
fenil-etilalkohol, a triptofanbdl indolil-etilalkohol stb. képzédik (17).

A kozmaolajok Osszetétele meglehetésen tag hatarok kézoétt valtozik az er-
jesztés korulményeit6l fliggben, altaldban a kdvetkezd komponensek fordulnak
el6: propanol-1, 2-metil-propanol-l, 2-metil-butanol-l és 3-metil-butanol-l. E
komponensek kozil tisztitAskor a propanol-1 és a 2-metil-propanol-l desztillalé-
val aranylag j6l elvalaszthaté, mindazonaltal még atisztitott kozmaolaj mintak-
ban is megtalalhatok.

A kozmaolajok értékes komponense a két i-amilalkohol, melyeket els6sor-
ban az oldészeriparban hasznalnak fel.

A kozmaolaj min8ségét, 0sszetételének vizsgalati modjat az MSZ 1649-51
szamul, Kozmaolaj megnevezésli szabvany hatdrozza meg. E szabvany szerint
az .erjedéses amilalkohol” mennyiségének legaldbb 45 tf%-nak kell lennie.

* Az 1975. szeptember 26-an tartott KER| kollokviumon elhangzott el6adas.
** MTA Petrolkémiai Kutaté Csoport, Veszprém.
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Meghatarozasanak mddja a kovetkez6: ,,A vizsgaland6é mintat kb. 1/5 sdly-
résznyi kiizzitott kaliumkarbonattal osszerdazva viztelenitjik és sz(irjuk.

A szdriéib6l MSZ 1635 szerint leparl6é vizsgalatot végzink. A 120 °C-ig és a
135 °C-ig felfogott parlat térfogatat leolvassuk. Erjedési amilalkohol tartalom-
ként a 120- 135 °C kozott felfogott parlat térfogatat leolvassuk. Erjedési amil-
alkohol tartalomként a 120- 135 °C kozott felfogott parlatot tf%-ban adjuk
meg.”

A szabvanyban megadott médszer nehézkes, pontatlan, ezért felmerilt az
igény olyan gazkromatografias maédszer kidolgozaséara, mellyel

1. a két erjedési amilalkohol pontosan azonos retencios idével egy, jol érté-
kelhet§ cslcsban elualodik,

2. a 2-metil-butanol-l-et és a 3-metil-butanol-l-et egyiittesen tartalmazé6
csucs j6l elvalik a propanol-1 és a 2-metil-propanol-l csucsatol,

3. kvantitativ meghatarozasra alkalmas.

Irodalom

Mint az irodalombdl ismeretes, a C3-C 5alkohol-elegyek elvalasztasara egy-
arant alkalmazhat6k a téltetes és lrescsd kolonnak. Szamos, kilénféle tulajdon-
sagokkal rendelkezd stacioner fazist alkalmaznak.

Az esetben, ha a vizsgalt elegy komponenseinek forraspont kiilonbsége elég
nagy, apolaros jellegl all6fazis is alkalmazhat6. Az apolaris fazisokon az inter-
molekularis kotések er6ssége hatadrozza meg a gazkromatografias viselkedést (1)
(erre jellemzd adat a forraspont).

Polaros all6fazisokon els@sorban a molekula polaritAsa a meghatarozé té-
nyez6 (2), ami sokkal kevésbé egzaktan definialhaté, mint a forraspont.

Igen jo elvalasztast lehetett mind toltetes, mind Urescsé kolonna esetében a
polietilén-glikol all6fazissal elérni. A két erjedési izoamilalkohol nagyon jol elva-
lik etoxilezett alifas poliaminokkal nedvesitett toltetes kolonnan (19).

Hatasosnak mutatkoznak a poliglikol — ftalsav-észter, — bork@sav észter
és mas keverék (dioktil-szebacét -fbehénsav + nonil-fenol) nedvesiték. Nedve-
sitett oszlopok esetén az elvalasztasban szerepe van a hordozénak is. C3—C5alko-
a legalkalmasabbnak.

A komponensek identifikalasa részint modell-vegyiiletek felhasznalasaval,
részben szerkezet-retencios viselkedési dsszefliggések alkalmazasaval (4, 5, 6, 2,7,
8, 9) a retenciés indexet befolyasolé tényezék figyelembevételével (10) oldhatéd
meg.

Biztonsagos identifikalas valdsithaté meg tébb kilonb6zé jellegl nedvesitén
valé vizsgalattal (7, 11), vagy tébb-kolonnas kisérleti berendezés hasznalataval
<12, 8).

A detektalas altaldban a szokasos detektorokkal (HC, FID) torténik, egyes
mesetekben alkalmaztak az Ujabban elterjed6 tomegspektrometrias (13) detektalasi
modszert is.

A kvantitativ elemzések hibaja az irodalmi adatok szerint nem haladja meg
a gazkromatografias meghatarozasok szokasos + 1 —5%-os relativ hibajat (14).

Kisérleti eredmények és értékelésik

Méréseinket langionizaciés detektorral ellatott, JEOL (japan) gyartmanyu
JGC-1100 tipust gazkromatografon végeztiik. El6kisérleteinkben olyan oszlo-
pokat vizsgaltunk, melyeknél a felold6 képesség elagaz6 lancl izomerekre nem
volt j6, ugyanakkor a szénatomszam szerinti elvalas varhatéan kielégitének igér-
kezett. Ennek megfelel6en az aldbbi oszlopokat vizsgaltuk:
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1 2 mx4 mm uUvegcsdben, 3% neopentilglikol-szukcinat, Celite hordozén

2. 3 mx4 mm Uvegcs6ben, 10% butandiol-szukcinat, Chromosorb P hor-
dozén

3. 2 mx4 mm Uvegcsében, 10% Quadrol, Chromosorb P hordozén.

Mindharom esetben az elvalas kévetelményeinknek nagyjabél megfelelt, de
a csucsok igen erfsen tailingesek voltak, dgy, hogy a kiértékelés csak jelentds
hibaval volt elvégezhet6.

4. 3 mx4 mm savall6 acélcsé, 10% polictilénglikol-szukcinat+ 2% OV-3,
Chromosorb P hordozén.
A kovetkez6 oszloppal egyitt a legmegbizhatobb eredményt adja, bar a
cslcsok alakja kissé még mindig asszimetrikus.

5. Megfelel6 minéségli kromatogramokat kaptunk a kovetkezd oszloppal:
3 mx4 mm savalld acélcs6ben, 25% didecil-ftalat, Celite hordozén.
Oszloph6émeérséklet: 140 °C, vivégaz 1,8 kg/cmz2 (belép6 nyomas) nitrogén.

A tovabbiakban ezzel az oszloppal dolgoztunk.

Egy kozmaolaj minta kromatogramjat az 1 abran, egy mesterségesen
Osszekevert alkoholelegy kromatogramjat a 2. abran mutatjuk be.

Az egyes komponensek retenciés adatait az 1 tdblazatban kozéljuk.

* -Merri.- Qur*j*fac -/

&iﬁfmﬂ rlv A tjeh 1 MeryvT=e»7ZZT + 3 ~ AAPTli. - A</»-VAvC4L - [

7. abra
Kozmaolaj kromatogramja didecil-ftalattal nedvesitett oszlopon. Kisérleti korilmények:
3m X 4 mm savall6 acélcsében, 25 % didecil-ftalat, Celite hordozén. Detektor: FID. Oszloph6-
mérséklet: 140 °C, injektorhémérséklet: 260 °C, detektorhémérséklet: 230 °C. Vivégaz: 1,8
kg/cm 2 (belépé nyomas) nitrogén
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alaoz/L. -rTnrur/v: r-moyrblTerr
«- BoOM OBUM3MaM

Alkoholelegy kromatograrnja didecil-ftalattal nedvesitett oszlopon
Kisérleti korilmények: 3 m x4 mm savall6 acélcsében, 25% didecil-ftalat, Celite hordozén.
Detektor: FID. Oszloph6mérséklet: 140 °C, injektorhémérsékiet: 260 °C, detektorhémérséklet
230 °C. Vivégaz: 1,8 kg/cn.2 (belépé nyomas) nitrogén.

7. tablazat

Alkoholok relativ retencios idé (t") adatai
a didecil-ftalattal nedvesitett (5. sz.) oszlopon

Vegyllet 4R
n-PrOH 0,72
i-PrOH .. 0,72
i-BUOH 1,00
n-BuOH.. 1,24
2-metil-butanoi-I 1,86
3-metil-butanol-I 1,86
n-an ilalkoho! 1,96
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A kvantitativ meghatarozas pontossaganak megallapitasara sulyszerint
osszemért alkohol-elegyeket vizsgaltunk abbdl a célbdl, hogy ellenérizziik az iro-
dalmi teriletfaktorok felhasznalhatésagat, valamint a kisérleti hibat meghata-
rozzuk. E méréssorozat eredményét a 2. tdblazatban foglaltuk Ossze.

2. tablazat
Alkohol-elegy analizis adatai didecil-ftalatos kolonnan vizsgalva
Veavilet Bemérés Eredmény Sdt:\r/]i(;i?g
egyule 9

(s%) (s%) (szoéras)
n-PrOH 17,16 17,61 + 0,53
i-BUuOH 17,15 16,86 +0,26
n-BuOH.. 22,45 22,38 + 0,34
2-metil-butanol-1 + 3-metil-butanol-I . 22,59 22,79 +0,17
n-amilalkohol ..., 20,66 20,36 + 0,46

Megjegyzés: az eredmények 0t mérés atlagértékei.

Mivel a kozmaolaj jelentés mennyiségl vizet és mas, magasabb forrdspontu
anyagokat is tartalmaz — az i-amilalkohol utan elual6édé komponensek jelen-
Iétét 175 °C-on, a rendes mérési id6 5- 6-szorosa alatt kisérletileg is bebizonyi-
tottuk - és az altalunk hasznalt* készilék csak langionizacios detektorral ren-
delkezik (a viz langionizaciés detektor alkalmazasa esetén a kromatogramon nem
észlelhet6), direkt meghatarozast nem lehet végezni. A minta ismert sdlyd meny-
nyiségéhez ismert sulyd mennyiségben jelz6anyagot kell mérni (belsé standard
alkalmazéasa), mely

a) jol elvalik a vizsgalandé komponensektdl,

b) szimmetrikus cslcsot ad,

c) teruletfaktora nem kilénbozik lényegesen a vizsgalandé komponense-
kétdl,

d) eluciéja a mérés idejét nem nagy mértékben ndveli meg.

Az i komponens koncentracidja (16):

ahol At = az i cslcs terllete
Ais = abels6 standardnak megfeleld terilet
Wis = a bels6 standard sulyszazaléka a mintadban.

E feltételeknek az adott korilmények kozott a n-amilalkohol felelt meg
leginkébb.

A fent leirt médszerrel megvizsgaltunk néhany kozmaolaj mintat, az analizis
eredményét a 3. tdblazat tartalmazza.

A tovabbiakban 0Osszehasonlitottuk a szabvany szerinti desztillaciés és a
gazkromatografias kozmaolaj vizsgéalati moédot. Nagyszami méréssorozattal
meghataroztuk a két modszer szorasat: ez a desztillaciés eljarasnal +5,6 a géaz-
kromatogréafiasnal +1,84. Mindkét mddszerrel megvizsgaltunk négy kozmaolaj
mintat, a kapott eredményeket tartalmazza a 4. tablazat.

* A Szeszipari Kutatdé Intézetben jelenleg csak az emlitett JEOL gazkromatograf all
rendelkezésre, mely csak langionizaciés detektorral van ellatva.
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3. tablazat
Kozmaolaj mintadk elemzési adatai

Vegyidet
Minta 2-metil-
szarmazéasihelye ProH i-BUOH n-BuOH Euslar:l%lt-ijlh
0, 0, 0, - -
s% s% 8% butanol-1
s %
Szabadegyhazai Szeszipari Vallalat
Barcsi gyaregység® .....cviiiinnnnes 2,53 14,32 9,73 65,73
Szabadegyhazai Szeszipari Vallalat
Barcsi gyaregység* .......coviiiiienens 2,31 13,62 9,49 64,17
Szabadegyhéazai Szeszipari Vallalat
Barcsi gyaregység* ... 2,54 14,44 9,83 65,74
Szabadegyhazai Szeszipari Vallalat ,. 7,98 6.96 18,44 50,93
Gyéri Szeszipari Vallalat . 9,25 7,94 23,00 45,00
Gyo6ri Szeszipari Vallalat 9,89 6,20 16,06 48,64
Budapesti Szeszipari Vallalat
SZEeSZOYAr ..ocoiiiceces SRR 8,76 6,90 23,82 43,30
Budapesti Szeszipari Vallalat Obudai
SZESZYYAr i - 11,37 8,59 19,18 45,93
M t*j*2yzés: a minta gaboniszesz desztillal6jabdl szarmazik.
4. tablazat

Desztillaciés és gazkromatografias modszerrel meghatarozott i-amilalkohol értékek

i-amilalkohol tartalom

s%
Minta megnevezése
desztillaciés 1 gazkromatografias
moédszerrel
Budafoki kozmaolaj. 35,50 43,30
Obudai kozmaolaj.. 37,50 45,93
Gyéri kozmaolaj ... 36,90 48,64
Szabadegyhazai kozmaolaj 50,20 65,74

Az eredményekbdl lathato, hogy a desztillacioval meghatarozott f-amilalko-
hol tartalom joval alacsonyabb, mint a gazkromatogréafiaAsan meghatarozott.

Mivel modellelegyek analizisével (2. tdblazat) bebizonyitottuk a gazkroma-
togréafias modszer megbizhatésagat, a kovetkezékben azt vizsgaltuk, mi az oka a
desztillacioval kapott alacsonyabb i-amilalkohol-tartalom értékeknek. Ezért
megvizsgaltuk a 120 °C alatt és felett atdesztillalt parlatok dsszetételét gazkro-
matografiasan, és megallapitottuk, hogy 120°C alatt is desztillal at i-amilalkohol,
mint ahogy azt az 5. tdblazat mutatja.

A kapott értékeket eredeti kozmaolajra szamitva, figyelembe véve a par-
latok abszolit mennyiségét, a kovetkez6 eredményt kaptuk: 120 °C alatt az
Osszes i-amilalkohol mennyiségének 35—40%-a desztillal at. Ugyanakkor a
120 °C felett atdesztillalt parlatban is —amely a szabvany szerint az i-amilalko-

hol tartalomnak felel meg — talalhaté propilalkohol és i- illetve n-butilalkohol,
kb. 20% mennyiségben.
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5. tAblazat

Kozmaolaj desztillaciéjaval kapott parlatok 6sszetételének gazkromatografias analizise

Minta szarmazasi helye

Vegyiilet Budafok
s%
120 °C alatt:
PrOH e 13,36
i-BUOH . 9,90
n-BuOH ... 33,03
2-metil-butanol-l + 3-rr.etil-butanol-l ... 33,21
120 °C felett:
ProH 0,46
i-BuOH 2,51
n-BuOH ... . 16,46
2-metil-butanol-1+ 3-metil-butanol-1 ... 80,42

Obuda

s%

14,65
10,35
20,48
25,58

0,51
3,07
14,63
81,78

Mindezek az adatok sziikségessé tették a desztillaci6s modszer tovabbi vizs-
galatat. Meg kellett allapitani, milyen hémérsékleten kezd az i-amilalkohol &t-
desztillalni, esetleg ah6mérséklet hatarok modositasaval finomithat6-e a modszer
pontossaga. Ezért szakaszosan desztilldltunk kozmaolaj mintdkat, a parlatokat
10 °C-onként fogva fel, és minden egyes parlatot analizaltunk gazkromatogra-

fihsan. Az eredményeket a 3. és 4. abra tartalmazza.

Lathato, hogy az i-amilalkohol mar az elsd, (83 °C-on kezdett desztillalni
a kozmaolaj) 83-90°C kozott atdesztillalt parlatban megtalalhaté, annak mint-
egy 19—22%-4t teszi ki. Ez az érték a hémérséklet emelkedésével egyre né. Az
i-amilalkohol mennyiségének a megoszlasa az egyes parlatokban a kdvetkezé:

3

. abra
Szakaszosan desztillalt kozmaolaj parlatainak osszetétele. Gydri Szeszipari Vallalat
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4. abra
Szakaszosan desztillalt kozmaolaj parlatainak O0sszetétele. Szabadegyhazai Szeszipari Vallalat
Barcsi gyaregység

Gy6ri kozmaolaj
Kiindulasi térfogat 100 cm3

83- 90°C k6z6tt 3,3 cm3az dsszes i-amilalkohol 6,57%-a,
90- 100°C kozott 5,4 cmaaz Osszes i-amilalkohol 10,98%-a,
100- 110 °C kozott 6,4 cmaaz Gsszes i-amilalkohol 12,75%-a,
I 10- 120 °C k6zott 7,7 cm3zaz sszes i-amilalkohol 15,40%-a,
120- 135 °C kozo6tt 27,0 cm3az oOsszes i-amilalkohol 55,24%-a

desztillalt at.
Osszesen atdesztillalt 49,8 cm3 i-amilalkohol (a desztillaci6s maédszerrel

meghatéarozott i-amilalkohol mennyiség 36,9%, a gazkromatogréafias mddszerrel
48,64%).

Szabadegyhazai kozmaolaj
Kiindulasi térfogat 100 cm3

83— 90 °C kodzo6tt 0,4 cm3 az 6sszes i-amilalkohol 0,57%-a,

90- 100 °C kozott 1,5 cm3 az Gsszes i-amilalkohol  2,27%-a,

I00-110°C kozo6tt 5,7 cm3 az 6sszes i-amilalkohol  8,53%-a,

110—120°C kozoétt 17,5 cm3 az dsszes i-amilalkohol 26,43%-a,

120—130 °C koz6tt 41,3 cm3 az dsszes i-amilalkohol 62,18%-a
desztillalt at.

Osszesen atdesztillalt 66,40 cms3 i-amilalkohol (a desztillacios maédszerrel
meghatarozott i-amilalkohol mennyiség 50,2%, a gazkromatografias modszerrel
65,74%).

A propilalkohol és az i-butilalkohol mennyisége a h6mérséklet emelkedésével
fokozatosan csokken, mig a n-butilalkohol mennyisége II0°C-ig kis mértékben
novekszik, ezutan csokken.

Ezekbdl az eredményekbdl megallapithatd, hogy a szabvanyban leirt desz-
tillacios készilék nem alkalmas az alkoholok tokéletes szétvalasztasara. A két
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modszerrel kapott eredmények k6zott csak azért nem nagyobb az eltérés, mert a
120—135 °C kozott atdesztillalt pérlat sem tiszta i-amilalkohol, hanem tartal-
mazza az alacsonyabb szénatomszamu alkoholokat is. igy az i-amilalkohol meny-
nyiségi meghatarozasanal megadott hémérséklet hatarok megvaltoztatasanak
nincs értelme, a desztillaciés eljaras a kozmaolaj i-amilalkohol tartalméanak csak
kdzelitd meghatarozasara alkalmas.

Osszefoglalas

Gazkromatografias médszert dolgoztunk ki kozmaolajok C3—Cs alkoholtar-
talma Osszetételének a meghatarozasara, killénés tekintettel a 2-metil-butanol-I
és a 3-metil-butanol-l mennyiségére. A mobdszer kielégité pontossaggal, mini-
malis el6készitést igényelve, rutinszerlien alkalmazhaté kozmaolajok analizisére.
Osszehasonlitottuk a gazkromatografias és a szabvany szerinti desztillacios
kozmaolaj meghatarozast és megallapitottuk, hogy a desztillaciés moddszer a
szabvanyban megadott médon a kozmaolajban levé i-amilalkohol tartalomnak
csak mintegy 60%-at méri.

IRODALOM

(1) Bonastre, J., Gernier, P.: Bull. Soc. Chim. France, 118, 1968.

(2) Gvozdovics, T. N., Kovaljeva, M. P., Petrova, G. K-: Nyeftehim., 8, 123, 1968.

(3) Ettre, L. S.: J. Chromatogr., 4, 166, 1960.

(4) Baykut, S.: Istambul Univ. Fen Fak. MecT., Seri C, 31, 105, 1966.

(5) Burger, J. D.: J. Oas Chromatogr., 6, 177, 1968.

(6) Evans, M. B., Smith, /. F.: J. Chromatogr., 5, 300, 1961.

(7) Lia, T.-C., Huang, E. T., Chang, L.-C., Wang, F. A.: Hua Hsieh Pao, 29, 221, 1963.

(8) Merritt, C., Walsh, J. T.: Anal. Chem., 34, 908, 1962.

(9) Sarf, V. Z., Andrejev, L. N., Ponomareva, S. A., Nazaryan, A. A.,: Nyeftehim., 7, 314,
1967.

(10) Bonastre, J., Gernier, P.: Bull. Soc. Chim. France, 118, 1968.

(11) Zarazir, D., Chovin, P., Guichon, G.: Compte rend. (C), 266, 1025, 1968.

(12) Bombaugh, K mJ., Hayes, B. J., Shaw, W. R.: J. Oas Chromatogr., 3, 373, 1968.

(13) Zahn, C., Sharkev, A. G., Wender, I.: US Bur. Mines, Rept. Invest, No. 5976, 1962.

(14) Murata, Y. Takenishi, T.: Kogyo Kagaku Zasshi, 64, 787, 1961

(15) Dietz, W. A.: J. Gas Chromatogr., 2, 68, 1967.

(16) Szepesy, L.: Gazkromatografia. Miiszaki Koényvkiad6. Bp. 1970.

(17) Kmetty, Gy., Kudron, J.: Erjedésipari Technolégia. Miiszaki Kényvkiadé, Budapest, 1965.

(18) Deak, T., Novak, E.: Kisérletek tervezése és értékelése. Kossuth Kényvkiado6, Budapest,
1969.

(19) Otves Bartha B., Palyi Gy.: 2. Kromatografias Vandorgy(lés, Szeged, 1972. El6adasok.
MKE, Budapest, 1972. p. 163.

FTASOXPOMATOIPA®NYECKOE OMPEAENEHME COCTABA
CNBYWHETO MACNA

. ETBEw, W. Can, W. Bukdansn, /1. MNacTop, A0. Manbn

ABTOpbl paspaboTanu rasoxpomarorpaduyeckuii mMeTog ANns onpegeneHus
cocrasa cnupta C3-C 5B CMBYLIHEM Mac/ie ¢ 0CO6bIM BHUMAHMEM Ha KO/IMYeCTBO
- 2-mMeTwibyTaHona W Ha 3-mMeTunbYTaHon-1, ANns, onpeaeneHus MpuMeHsNmn
KOMIOHY rae B 3MX4 MM-0BOM KMC/IOTOCTOWKOM CTasieBOM TPYAONpoOBOAE COAep-
xanocb 25% paupeumndtanar Ha HocuTene Lenute. Temnepartypa KO/OHbI COC-
TaBnana 140°C, razoHocutenb 1,8 kr/cm2 (BCTynUTeNbLHOE AasfieHne) as3oT. MeTop,
NPUMEHUM C [OBOJIbHON TOYHOCTbIO ANA PYTUHHOTO aHanu3a CBYLIHEro macna
1 TpebyeT TONbKO MUHUMAJIbHYI noarorosxy. ABTOPbl CPaBHMBA/IM Ta30Xpo-
MaTorpadmyecknii m AeCTUNSUMOHHbLIA METoh OnpefesnieHusl CUMBYLLHEro Macna
N yctaHoBWUIN, 4YTO AEeCTUNALUNOHHbIM METOAOM BO3MOXHO WU3MEPUTb I'Ipl/l6!'||/|-
3uTenbHO 60% cofepxaHusa 1-aMWHOKUCOTBI CbIBYLUHEro mMacna.
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GASCHROMATOGRAPHISCHE BESTIMMUNG DER
ZUSAMMENSETZUNG VON FUSELOLEN

/. Otvés, 1. Szép, |. Bikfalvi, L. Pasztor und Gy. Palyi

Es wurde eine gaschromatographische Methode zur Bestimmung der C3-C 5
Alkoholzusammensetzung von Fuselélen entwickelt, mit besonderer Rucksicht
auf den Gehalt an 2-Methylbutanol-l und 3-Methylhutanol-l. Zur Bestimmung
diente eine mit 25% Dodecylphthalat auf Celite-Tragerstoff gefullte Saule in
einem 3 mx4 mm Rohr aus rostfreiem Stahl. Die S&uletemperatur war 140 °C,
und Stickstoff unter einem Eintrittsdruck von 1,8 kg/cm2 wurde als Tragergas
verwendet. Die Genauigkeit der Methode ist genligend, die benétigte Vorbereitung
ist gering, daher ist die Methode zu einer rutinméassigen Analyse von Fuseldlen
verwendbar. Beim Vergleich einer Fuseldlbestimmung durch Gaschromatogra-
phie mit der durch Destillation werde festgestellt, dass die Destillationsmethode
nur etwa 60% des im Fuseldl anwesenden Isoamylalkoholgehalts anzeigt.

DETERMINATION OF THE COMPOSITION OE FUSEL OILS BY GAS
CHROMATOGRAPHY

I. Otvés, |. Szép, |. Bikfalvi, L. Pasztor and Gy. Palyi

A gas chromatographic method was developed for the determination of the
Gi—Cs alcohol composition in fusel oils, with particular respect to the amounts
of 2-methylbutanol-I and of 3-methylbutanol-l. The column applied at the de-
termination was a 3 m x4 mm tube of stainless steel packed with Celite carrier
containing 25% of dodecyl phthalate. The temperature of the column was 140 °C,
and the carrier gas was nitrogen at an initial pressure of 1.8 kg/cm2 The accuracy
of the method is satisfactory, only a minimum preparation is needed, and the
procedure can be applied to the routine analysis of fusel oils. On comparing the
analytical data of a fusel oil obtained with gas chromatography and those ob-
tained by distillation it was found that only about 60% of the isoamylalcohol
content of the fusel oil is determined by the distillation method.

KULFOLDI LAPSZEMLE

M. NAGY
Arzén meghatarozasa almaban

lete segitségével ezistdietilditiokarba-
mattal spektrofotometriasan 545
mm-nél hatarozta meg.

(Arsenbestimmung in Apfeln)

Deutsche Lebensmittel-Rundschau 70,
5, 173, 1974.

A szerz6 almébdl torténd arzén-
meghatarozasi tapasztalatait irja le.
A homogenizéalt egész almabdl ali-
quot részt MgO, Mg(N032 és celluléz-
por hozzdadasa utan szarazon ham-
vasztott el. Az arzént hidrogénvegyu-

A modszerrel a hozzaadott arzén
90- 100% ko6z6tt nyerhet6 vissza, 50 g
alma bemérésébél még 0,01 mg/kg.
arzén meghatarozhaté.

A szerz8 megallapitotta, hogy az
arzén a héjon at behatol a gyimdlcs
hlsaba.

Balint M.
Zalaegerszeg
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The importance of the rheologicai properties to the consumption
guality of foodstuff*

KoCHAN, A.
Technical University Dresden, GDR.

All the problems discussed thus far within the subject of this Symposium
were concentrated on the optimum design of food-technology processes and
the measurements and evaluations of the process parameters indispensable for
this as prerequisites. In this context, measuring means the comparison with a
fixed yardstick.

For the food industry this scale for comparison can be given exclusively
by the needs of population.

Now the question arises how these needs may be determined. As to product
quality, Siskow makes a distinction between consumption and production quality.
In this way, approaches are opened for stimulating the production quality thro-
ugh the consumers demands, i.e. the sonsumption quality, by an operative mea-
surement complex. Then the technological process is performed according to the
quality parameters demanded by consumers. The Table 1 shows the chain, and
how may be defined this terms for food products. The expectations of the consu-
mers for salamé and smoked farm sausage have be determined in such an accurate
way that the above demands, namely for the realization, execution and design
of the technological process according to the quality parameters demanded by
the consumer, can be effected. To this problem some first test results are availab-
le. The relevant studies were carried out by the author in co-operation with the
ASMW (G. D. R. Office of Standardization, Measuring and Quality Control,
Special Branch of Foodstuffs).

The evaluation of the test results was made at the Technical University
Budapest, Department of Biochemistry and Food Technology. Five salamé
quality types and one boiled sausage quality with milk protein added were offered
to 215 consumers as test persons in the German Democratic Republic and in
Hungary.

According to a preference classification represented on the questionnaire
-of Table 2. the consumers gave statements to the questions formulated in Table 3.

The results lead to the conclusions below:

1 The products selected are statistically significant (different) comprising
the quality spectrum that is, for the present, relevant to the product
group ,Salamé”.

Table 4 shows the results.

2. The following properties are essential to the consumer with regard to the
consumption quality of sausages:

* A 1l1l. Nemzetkdézi Elelmiszeranalitikai Moédszertani Szimp6ziumon elhangzott el6-
adas. Szentendre 1975. X. 8—11.
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Table U

Representation of the chain ,needs of foodstuffs” — ,use-value” — ,consumptionquality

consumption quality

use —value for sausage
.sensory demand’s -appearance
needs .nourish-physiolog demand’s -consistency
of -smell
food stuffs -flavour
.demand’s at the -durability
offer — type -caliber

-fat-contents

.demand’s at the
consum-maturity

Table 2.
Questionnaire 1

1. Please, classify the sausage species presented according to the product quality judged by your
sensory organs. The product preferred by you obtams the rank no 1 Please, grads the subse-
quent producto as to your demants to ,long-keeping sausage” giving them the rank numbers
2 through 5.

2. Which ofthe products offered you prefer or refuse ?

Product Preferred (x) Refused (x)
1
2
3
4 (x) Please, check off the respective product number in the cloumns.
5

3. Why do you prefer this product?
4. Why do you refuse it?

5. In which regard should the products refused be improved?

Table 3.
Questionnaire 2

Which of the following named qualities attributese are suitable to charactirize the consump-
tion quality?

1 colour of the sausage

2. consistence

3. surface condition

4. colour of the cut-surface
5. structure
6. adhesion, cohesion
7
8
9

[

. smell

. juiciness

. mellowness
0. flavour

1. saltness

B

2. Order these properties adequate your demand to your needs to a sausage sort in order of
rank, value of position 1to 11!

3. Make proposals, which properties of the sausage are important for the consumption quality!
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Place-figure
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TABWN

Rancing test product — classification

Product

Rancing number number X

AR WN

Rancing test for the determination consumer — group — parameter

flavour
smell

l. 1,376
V. 2,124
1. 3,338
1. 3,505
V. 4,605

Table 5
Preference and Rejection reasons

Preference reasons

Flavour 300
Smell 120
Appearance 180
Inner state 220

Rejection reasons

Flavour 220
(irck. allover fat)

Smell 28

Apparance 40

Inner state 300

colour, autside
colour, plane of intersection
consistency

Table 4.

_ txs

0,116

Table 7.

juiciness

Consumer expectation ,Salamé”

Attribute Frequency
flavour 108
smell 20
colour 40
inner state 110
durability... . 30
reduction of calories .. . 20

Table 6.

difference no
signif.



-Taste

—Smell

-Outside colour and cut appearance

—Inner state (consistency, juiciness).

Table 5 shows the reasons mentioned for the popularity or refusal.

3. The series of grades for these properties (Table 6) has to be taken into ac-
count for the property weighting within the scope of state quality control
based on the evaluation pronciples.

4. Further results indicated that ,taste” (108 times) and ,inner state” the
latter being determinable by the rheological techniques discussed here,
are a lot more frequently demanded by the consumers whereas ,colour”
(41 times) and ,smell” (22 times) are cited less frequently as demands
made by the consumers.

(Evaluation result see Questionnaire 2, Table 7)

5. These statements were confirmed by the results of a sensory ring analysis
made for salamé and smoked farm sausage. This ring analysis was carried
out by 5 expert collectives from the 0. D. R. being evaluated then by
means of variance and discriminance analysis.

The investigations described and the results discussed aimed at verifying
that it is possible as well as necessary to perform the further development of the
quality protection methods in food industry on the basis of the consumers expec-
tions. Exemplified by the salamé sausage, the weighting factors corresponding
to the evaluation principles valid in the G. D. R., are substantiated for the esse-
tial properties that determine quality, e.g.,

appearence 1
consistency 1
flavour 2

By means of the measuring-technological approaches to a reproducible eva-
luation of the group of rheological properties a way is opened how to raise the
confidence-level, to the food analysis results.

A REOLOGIAI SAJATSAGOK JELENTOSEGE AZ ELELMISZEREK
FOGYASZTOl ERTEKE SZEMPONTJABOL

Kochan, A.
Szerz6 az NDK-ban és Magyarorszagon végzett szalami vizsgalatok példajan
mutatja be a reoldgiai tulajdonsagok szerepét a minéség kialakitasaban. Egyben

a fogyasztok széles kdrében végzett preferenciavizsgéalatok alapjan ravilagit utéb-
biak jelent6ségére az élelmiszermingsitésben.
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3HA EHWE PEOJIOTMYECKUNX CBOWNCTB C TOYKN 3PEHUA
NMNTATENBbHOW LEHHOCTW NPOAYKTOB NMUTAHNA

A. KoxaH

Ha ocHoBaHun wucnbiTaHuii npoBefeHHbix B AP n BHP Ha KonbacHbixX
n3fenusax aeBToOp NpeAcTaBnsieT Posb Peosormyecknx CBOWCTB B 06pasoBaHum
KayecTBa KOJ/lbaCHbIX wusgenunii. OAHOBEPMEHHO Ha OCHOBaHUM MPOBEAEHHbIX
NCMbITaHWI nNped)epeHuMn B LUMPOKOM KpYry noTpebuTeneld, nogyepkmBaeTr Mx
3HayeHVe B KauyeCTBEHHOI OLeHKe MULLEBbIX MPOAYKTOB.

BEDEUTUNG DER RHEOLOGISCHEN EIGENSCHAFTEN VOM
STANDPUNKT DES VERBRAUCHERWERTES VON LEBENSMITTELN

A. Kochan

Die Rolle der Theologischen Eigenschaften bei der Entwicklung der Qualitat
wird anhand von in der Deutschen Demokratischen Republik und in Ungarn
durchgefuhrten Salamiuntersuchungen gezeigt. Zu gleicher Zeit wird auf Grund
von in einem breiten Kreis der Verbraucher durchgefiihrten Vorliebeuntersuchun-
gen auf die Bedeutung der Theologischen Eigenschaften in der Auswertung von

Lebensmitteln hingewiesen.

KULFOLDI

WINDEMANN HELENA és

MULLER U.

Kadmiummeghatarozas dohanyban
atomabszorpciés spektrofotometriavai

(Die Bestimmung von Cadmium in
Tabak mittels Atomabsorptionsspektro-
fotometrie)

Mitt.
1975.

Geb. Lebens. Hyg. 64, 1, 66’

A szerz6k dohanymintadkbol kad"
miumot hataroztak meg AAS mod"
szerrel. Az el6készités kulénbdzé maod-
jait roviden leirtak, ezek: szaraz ham-
vasztas platina tégelyben 450—500
°C-on, roncsolas 1 HNO3H,00)-vel,
2. HNO3(H2S04) H,02vel, 3. H202vel
és egy szaraz roncsolasi modot ,ala-
csony hémeérsékletl-plazma-roncsol6”
készulékkel. Az utébbi mdédszer Iénye-
ge az, hogy az anyagot evakualt térben
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.plazma aramnak” vetik ala. Ez olyan
ionizalt gazbol all, amely szabad gyo6-
koket és mas reaktiv anyagokat tar-
talmaz, amelyek a biol6giai anyagot
oxidaljak 100—125 °C hémérsékleten.
A kulénboz6képpen el6készitett min-
tdk oldataibdl végeztek kozvetlen
meghatarozast, valamint ammonium-
pirrolidinditiukarbamat- és ditizon-
-Cd komplex metilizobutilketonos ki-
vonatabél. Az eredményekrél tabla-
zatos Osszedllitast készitettek. Megal-
lapitottak, hogy a szaraz hamvasztas-
nél veszteséggel kell szamolni, az ala-
csony hémérsékletli — plazmaroncsol6
az egyéb nedves hamvasztassal Ossze-
vethet6 eredményt hozott, csak a ké-
szilék koltséges. A hamuoldatbdl
torténd kdzvetlen mérésnél a valésnal
nagyobb értéket kaptak, a komplex-
bél val6 meghatarozas mellett marad-
tak. A talalt Cd kb. 1,4 ug/cigaretta.

V. E. (Kaposvar)



Egyszerl polarimetrias modszer glik6z meghatarozasara dzsemekben
és gyimolcsszorpokben*

M. AL, HUSSEIN, AA S HAMADA és A. A. E1I-BADAW I
Food Technology Department University of Mansoura, Egypt
Erkezett: 1975. okt6ber 7.

Bevezetés

A dzsemek és gyumolcsszorpok tartdsitdsanal a vizelvonas, asavassag és az
enyhe hékezelés egyiittes hatasa jatszik szerepet. Gylimoélcsszorpok esetében
konzerval6szerek adagolasa is szokasos. A dzsemekbe és szdrpokbe adagolt
szachar6z nemcsak a nagy szarazanyagtartalmat biztositja, hanem kellemes izt
és nagy kalorikus értéket kolcsonoz a terméknek (2). Egyes esetekben glikozt is
adagolnak a szachar6z kristalyosodasanak gatlasara, a koltségek csokkentése és
(vagy a szachar6z hamisitasa céljabdl (2).

Ezért nagy fontossagu olyan egyszer( moédszer kidolgozasa, amelynek segit-
ségével a nagy cukortartalmd anyagokban a glikéz mennyisége meghataroz-
haté. Maussa Rizk (4) a cukorkoncentratumokban 1év6 glikéz meghatarozasara
médszert dolgozott ki, amely a fruktéz aradnyanak csokkenésén alapul, utébbit
a Fischer-féle ket6z meghatarozassal méri.

Jelen tanulméanyunkban a vizsgalataink soran kidolgozott polarimetrias
moédszert ismertetjik.

Vizsgalati anyagok és moédszerek
A polarimetrids méréseket 20 °C-on végeztilk, Zeiss polariméterrel, natrium

lampéaval, 20 cm-es csdvekben. A kisérletek soran két-két parhuzamos meghatéaro-
zast végeztink.

A glukoéz:fruktdz arany és a forgatas kozotti osszefuggés

s kulénb6zé glikéz:fruktéz aranyl oldatok forgatoképességének szamitasakor.

Glikoz-invertcukor oldatok

Gliko6z és szachar6z 0:100 és 100:0 aranyok kozotti keverékeib6l oldatokat
készitettiink. (Ezek koncentraciéja 25-30% kozott volt, pontos bedllitds'nem
szilkséges.) Az oldatokbdl 50 cm3t 100 cm3es mérSlombikba pipettaztunk,
70 cm3re higitottuk desztillalt vizzel, majd a lombikokat 70°-os vizfurdébe
helyeztik.

Amikor az oldatok hémérséklete 65°-ra emelkedett, 10 cm3 cc.s6savat ad-
tunk a mintakhoz. Elkeverés utan 30 percig allni hagytuk, majd azonnal 20°-ra

* Szerz6k tanulmanyaikat a Budapesti Mlszaki Egyetemen végezték (Szerk.).
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hatottuk, jelig feltoltottik és szlrtik (1, 5). A szlrt oldatok szarazanyagtartal-
mat Abbé f. refraktorméterrel hataroztuk meg, majd desztillalt vizes higitassal
6 ill. 10%-ra allitottuk be.

A mintak forgatoképességét ezutan 6tszor lemértik és az atlagot kiszami-
tottuk (5). Az eljarast cukrot nem tartalmazé oldatokkal is elvégeztik, ezek
forgatoképességét levontuk a fenti értékbél.

Dzsemek és szorpok készitése

A szokasos moddszerekkel sargabarack és sargarépa dzsemet, illetve mango-
és narancsszorpot készitettlink, a szachardz egy részét azonos mennyiségl glikoz-
zal potolva. A termékek gliik6ziszaharéz aranya 0:100 és 100:0 értékek kozott
véaltozott. A teljes oldhaté szarazanyagot a dzsemek esetében 68%-ra, a szorpok
esetében 65%-ra allitottuk be.

A dzsemek és szorpok vizsgélata

A termékekbdl 100 g-t 500 cm3es f6z6poharba mértiink. 200 cm3 desztillalt
vizet adtunk hozza és jol elkevertiik. Derités céljabol dzsemek esetében 15 g
semleges 6lomacetatot adagoltunk 150 emsénként majd sz(irtik. A szorpok
esetében adagolt 6lomacetat mennyiség csak 3 g/150 cm3volt (5).

A deritett oldatok sésavas hidrolizise, az oldhaté szérazanyagtartalom be-
allitasa ill. a forgatds mérése a kordbban leirt médon tortént.

Vizsgalati eredmények és értékelésik
Agliikoz:fruktdéz arany és aforgatoképesség dsszefiiggése

A cukorkeverék oldatanak elméleti forgatoképességét 50:50 glukéz:fruktoz
aranyt6l 100:0 aranyig, 5-11% koncentraciotartomanyban szamitottuk, és
az 1. abran mutatjuk be. A glikéz:fruktéz arany ndvekedésével né a forgatas
szbge is, de utdbbit még az oldatban Iévé végkoncentracio is befolyasolja. Minél
nagyobb ez a koncentracié, annal negativabb a glikéz-fruktéz 1:1 aranyl keve-
rékének (invertcukor) forgatasa, a forgatas er6sen koncentraciéfiiggé.

A glukoéz-frukt6z aranynak 63:37 értékig valé novelésekor (ez 36:64 glikdz-
szachar6z aranynak felel meg) aforgatas zérus lesz, akoncentraciotdl fliggetlendl.
Ezutan a glukéz-fruktéz arany 100:0 értékig valé névelésekor a forgatas pozitiv
tok forgatasa ismét killonbozik; a kilonbségek a glikéz-fruktéz arany noveked-
tével nének.

Glukdz-invertcukor oldatok

A gliikéz-szacharéz keverékek 6 és 10 % koncentraciora beallitott oldatainak
forgatoképességét a 2. dbra mutatja. A forgatoképességnek a cukoraranytél és a
koncentraciétél valé fuggése a glukodz-fruktéz elegy esetén elméleti megfontola-
sokbdl levezetett fliggvényhez min6ségileg hasonld, csak a valtozasok nagysag-
rendjében van kilonbség.

Feltéve, hogy méas cukor vagy egyéb optikailag aktiv anyag nincs jelen, az
elv felhasznalhat6 a hozzatett glik6z mennyiségének meghatarozéasara.

Dzsemek és szorpok

A kisérleti részben leirt moédon az altalunk készitett 0:100 és 100:0 kdz6tti
glikoz-szachar6z aranyl cukorkeverékkel édesitett dzsemekbdl és szorpokbél
vett mintdkat deritettik, invertaltuk és szarazanyagtartalmukat beallitottuk.
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glukoéz - fruktéz arany

7. bra
A forgatoképesség és a glukoz-fruktéz arany kozotti 6sszefliggés

glukéz-szachar6z arany

2. é&bra
A forgatoképesség és a glikéz-szacharéz arany kozotti dsszefuggés
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gluk6z —szachar6z arany

3. 4bra
Deritett, invertalt sargabarack dzsem oldatok forgatéképessége a glik6z-szacharéz arany
faggvényében

glukdéz-szacharéz ar6n®

4. abra
Deritett invertalt sargarépa dzsem oldatok forgatéképessége a glikéz-szacharéz arany
fuggvényében
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67.

-10
0/100 25/75 50/50 75125 100/0
glukéz —szacharéz arany

5. abra
Deritett, invertalt mango szoérp oldatok forgatoképessége a glukéz-fruktéz arany
figgvényében

glikéz -szachar6z arany

6. A&bra
Deritett invertalt narancsszérp oldatok forgatoképessége a glikéz-szachar6z arany
fuggvényében
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A forgatoképességnek a cukoraranytél valé figgését a3., 4., 5. és6. abra mutatja.
A gorbék menete altaldban nagyon hasonlé a tiszta gliik6z-szachar6z keverék
esetében tapasztalthoz, ami azt bizonyitja, hogy zavaré hatasu cukrok vagy
egyéb optikailag aktiv anyagok el6fordulasa jelentéktelen.

Mindazonaltal a hozzdadott glikéz mennyiségét a 6 és 10% oldat forgatasa-
nak kulénbségébdl célszerli kiszamitani, hogy az optikailag aktiv anyagok zavaré
hatdsat biztosan kikiiszobdljik. Az 1 tablazatban kozdélt adatok a 6 és 10%-0s
oldatok forgatoképessége kozotti atlagos kulonbségeket tiintetik fel a kuldon-
b6z6 termékek esetén.

7. tablazd
A forgatési szog kilonbsége

(A 0:100 aranyu glikéz-szacharéz oldat esetén a forgatads negativ, a tobbi esetben pozitiv)

Glukoéz : szahar6z arany

Termék
1 100 25:75 50 : 50 75 :25 100 : 0
Tiszta cukoroldat 1,45 1,30 4,00 8,40 12,00
Sargabarck dzsem 1,45 1,60 3,85 8,00 11,25
Séargarépa dzsem 1,55 1,25 4,05 8,15 11,55
Mang6szorp ... 1,70 0,85 3,70 7,30 11,80
Narancsszorp 2,05 1,05 3,80 7,50 10,65
2. téblazat
= . 6 és 10% oldat forgatasa Hozzatett
orgatas kozotti kulonbség gliik6z
Negativ... 1,4- 21 0

Pozitiv 0,8- 16 25%

Pozitiv ... 3,8- 0 50%

Pozitiv .. 7,3- 82 75%

Pozitiv 10,6- 11,8 100%

Az igy nyert adatok figyelembevételével a glikéz meghatarozasa tehat a
kovetkez6 mddon torténik:

1 A cukorsiritményb6l (dzsembdl, szorpb6l) vett mintat az ,Anyagok és
maédszerek” fejezetben leirtak szerint deritjuk.

2. A deritett és sz(irt oldatokat savas hidrolizisnek vetjiuk ala (L u.0.)

3. Az oldatok széarazanyagtartalmat desztillalt vizes higitassal 6 ill. 10%-ra
allitjuk be.
Az igy kapott oldatok forgatoképességét 20°-on vak oldatokkal szemben
meghatarozzuk.

4, Kiszamitjuk a 6 és 10%-os oldat forgatoképessége kozotti
(1. tablazat).

5. A glikéz hozzatét mennyiségét a (2. tablazat) segitségével becsiiljik.

eltérést

Vizsgalataink eredményeképpen tehat lehet6ség nyilik cukorsdritmények-
ben a hozzaadott glikéz kimutatasara és hozzavetSleges mennyiségi meghataro-
zasara. Szlkség esetén pontos meghatarozashoz részletesebb tablazatok is 6sz-
szedllithatok az egyes termékekre.
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MPOCTOW MOJNIAPOTPA®VNYECKNA METOL ANA ONPELENEHUSA
FNHOKO3bl B ®PYKTOBbLIX AXEMAX N COKAX

M. A. XycceiiH, A. C. Famaga n A. A. En-bagasn
ABTOpbl paspa 60Tann 6bICTPbIA WHPOPMATMBHBIA MeToL ANA  BblABNEHUS

NI0KO3bl, & Tak Xe AN18 NpubansnTenibHOro onpegesnieHns NPonopuun caxaposbl
B (PPYKTOBbIX [ XeMax 1 COKax.

EINE EINFACHE POLARIMETRISCHE METHODE ZUR BESTIMMUNG
VON GLUCOSE IN JAMS UND FRUCHTSIRUPEN

M. A. Hussein, A. S. Hamadi und A. A. El-Badawi
Eine orientative, rasche polarimetrische Methode wird zum Nachweis der zu

Jams und Fruchtsirupen zugefligten Glucose bzw. zur annédhernden Bestimmung
des Verhaltnisses von Glucose zu Saccharose beschrieben.

A SIMPLE POLARIMETRIC METHOD FOR THE DETERMINATION
OF GLUCOSE IN JAMS AND FRUIT SYRUPS

M. A. Hussein, A. S. Hamadi and A. A. El-Badawi
An orientative rapid polarimetric method is described for the detection of

glucose added to jams and syrups, and for the approximative determination of
the ratio of glucose to sucrose.
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Gaz-folyadékkromatografias vanillintartalom meghatarozas*

REPASI GABOR és CSONT MIKLOS

Megyei Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalé Intézet Miskolc

Az irodalomban talalhaté vanillin meghatarozasi médszereket az alabbiak
szerint lehet Osszefoglalni:

— Alkalimetrias titrdlassal a vanillin, mint fenolos vegyidet hatarozhaté
meg. [1] [2]

— Oxoreagensekkel képzett szinreakcio alapjan az aldehidcsoportja révén
lehet mennyiségét mérni kolori- vagy fotometrikus Gton. [3] [4]

— Kozvetlentl fotometralhat6é ultraibolya tartoméanyban, mivel 200 —300'
nm kozo6tt abszorpcios maximummal rendelkezik. [1] [6] [7] [9]

— Exrakciés-addiciés mddszerrel, ahogy azt az MSZ 20622 el6irja. [8]

Ezek a médszerek mindaddig nagyon megfelel6ek, mig a vizsgalt mintaban
a vanilia izt biztositdé kémiai vegylleteket ismerjik (1. abra), s azok kozul csak
egyikik fordul el6; valamint rendelkeziink az izesitetlen termék pontos dsszeté-
ket kapjuk. [10]

Tehat félrevezet6 eredményhez juthatunk példaul egy vanilids cukorka
vizsgalatanal, ha az vanillin helyett burbonallal (Et-vanillin) van izesitve és
koézvetlen ultraibolya-fotometrids meghatarozasnal nem ismerjiik a cukorka ere-
deti keményit6szorp-tartalmat.

Legnagyobb bizonytalansag a mérésiinkben akkor jelentkezik, ha a vanillin
tartalmat ismeretlen kvali és kvantitativ paraméterd mintabol kell meghataroz-
nunk, pl. fiszervaniliabol, vagy fliszervaniliaval izesitett siteményféleségekbdl,
fagylaltokbol.

llyen eset kapcsan dolgoztunk ki Intézetlinkben egy olyan meghatarozasi

képet is kapunk. Erre a célra a gaz-folyadékkromatografia a legalkalmasabb.

Kisérleti rész:

A vanillin és a kisér§ rokonvegylletei mar szobahémérsékleten jelent6s
tenzidval rendelkeznek, igy a kromatografalasuk aforradspontjuk alatti hémérsék-
lettartoméanyban is elvégezheté. (Injektor hémérséklet 270°C, kolonna hémérsék-
let 170 °C). Mivel a forraspontjaikban, illetve a mérési h6mérsékleten a g6éznyo-
mésaikban jelent6s kilénbség nincs, a kromatografias megosztofazisként egy ko-
zepesen polaros XE —60 tipusu cianoszilikont hasznéltunk 5%-nyi mennyiségben
Chromoszorb W (AW - DMCS) 60-80 mesh méret(i hordozora felvive. Az opti-

* Szerz6knek 1975. november 14-én Kecskeméten rendezett konferencian elhangzott
el6adasa alapjan (Szerk ).
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™ ™ oHo

7. dbra 2. &bra
A vanilia izt biztosité vegyiletek Mintaelegy kromatogrammja
a) vanillin Magyarazatat lasd a szovegben

b) etil-vanillin
c) piperonal

malis elvalasztas és a minimalis elemzési id6 biztositasdhoz 1,2 m hosszd 3 mm
bels6 o -ji Uvegkolonnan végeztik a méréseket.

A nagytisztasagu nitrogén vivégaz aramlasi sebessége 50 cmamin, a kolonna
nyomasesése 0,48 atm. volt. Az oszlopon elvalasztott komponenseket langioni-
zacios detektorral érzékeltik és EZ-13 tipusi kompenzograffal regisztraltuk
10 mm/min. papirsebességet hasznalva. Az injektalast 10 mikroliteres Hamilton
fecskendével ,oncolumn” mdédon végeztik a kdvetkez6 Gton nyert mintaextrak-
tumbol:

Kb. 100 mg vanillint tartalmazé finomra 6rolt mintat (fGszer 5 g vanillin-
cukor 10 g) becsiszoltdugdés Erlenmeyer lombikban 50 cm3 dietiléter: abs. etano!
1:1 aradnyl elegyével szobah6mérsékleten fél o6raig allni hagyunk. Idénként a
szuszpenziot er6teljesen dsszerdzzuk. Hozza adunk 2 cms frissen készitett 5%-o0s
alkoholos hidrokinon oldatot. Utdna sz(rjik, 2x10 cm3 éterrel mossuk a sz(ir6t,
az egyesitett szirleteket rotaciéos vakumbeparlon 20-25 cm3 térfogatara be-
paroljuk, maradék nélkil 50 cm3es mér6lombikba visszilk és abs. etanollal jelig
toltjik. Ebbédl az oldatbél injektadlunk 1-3 mikroliternyit a kromatografba.

A 2. abran feltintettink valamennyi vizsgélt és azonositott komponenst,

A kromatogrammon nyil jeldli a beadagolast, az els6 nagy csucs az oldoszer
cslcsa, az 1 sz. avanillin, a 2. sz. a piperonal, a 3. sz, az etil-vanillin, a 4. sz. a
hozzaadott és bels6 standarként szerepl6 hidrokinon cstcsa. A komponensek
azonositasat ugy végeztik, hogy a fliszervaniliaban jelenlevé kiséré vegyuleteket
mg-nyi mennyiségben AOAC moddszergy(ijteményben [7] ismertetett vékony-
rétegkromatogréafias modszerrel, szilikagél G-n, hexan-Etacetéat (4:1) futtatéelegy
segitségével kipreparaituk és infravords fotometriaval a szerkezetiket azonosi-
tottuk. Megallapitottuk ezzel azt is, hogy az irodalmi TLC retenciés értékek kény-
nyen és nagy biztonsaggal reprodukalhaték. [5]

Ezeket a kipreparalt és ismert szerkezet(i vegyiileteket adtuk a kromatog-
réfba.

Meghataroztuk a vegyiletek Kovats féle retenciés indexét az:

7- 100

lg tRx- IZtRe
b

Osszefliggés segitségével [11] és a kovetkez6 értékeket kaptuk:
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vanillin 1988 ie etilvanillin 2140 ie
piperonal 2092 ie hidrokinon 2253 ie

Tapasztalataink szerint a fliszervanilidban a vanillin mellett mindig jelen
van a piperonal (kb. 0,1 —1,0%) néhany mintdban talaltunk etil-vanillint és
kumarint is 0,01 —0,1% mennyiségben.

A komponensek mennyiségének meghatarozasara a minta elékészitésekor
az extrakcié kdzben hozzéadott bels§ standard, az ismert mennyiség( hidrokinon
ad lehet6séget. Ugyanakkor ennek segitségével a kromatografids paraméterek
ellen6rzése is megvaldsithatd [11].

Ez ut6bbi fontos olyan szempontbdl, hogy a kromatografalé oszlop elméleti
tanyérszamat, elvalasztasi hatdsfokat mindenkor meg tudjuk itélni, s ha szik-
séges, tudjuk korrigalni.

A mennyiségi elemzés soran el6szor meghatarozzuk 3—5 ismert dsszetétell
vanillin-hidrokinon elegy kromatogrammjabél a két cslics magassaganak ara-
nyét, sennek alapjan elkészitjiuk a csucs-magassag: vanillin koncentracié kalib-
racios gorbét.

Tapasztalataink szerint a detektor linearis tartomanyéan belil ez az dsszefiig-
gés is lineéris.

A vizsgalandé minta extraktumahoz is hozzdadva a hidrokinon standardot,
az elegybdl felvett kromatogrammon meg kell mérniink a csiicsaranyokat, és a
gOrbébdl, vagy az egyenes egyenletéb6l megkapjuk a keresett anyag mennyi-
SEgét.

Ez a mddszer pontosabb eredményeket szolgaltat, mint a leggyakrabban
alkalmazott cslcs alatti teriilet integralja és a komponens mennyisége kozotti
Osszefuggeés.

Médszeriinkkel a gazkromatografidban még elfogadott 8 —10% hibanak
mintegy felével, 5% hibaval sikertil a meghatarozast elvégezni.

A mérési paraméterek optimalizalasaval parhuzamosan végeztink vissza-
nyerési Un. recovery vizsgalatokat is. A fliszerekbél és a szintetikus vanillinne!
izesitett cukor alapu édesipari termékekb6l az extrakciét 98—101%-o0s hatésfo-
kinak taldltuk, mig lisztes, zsirtartalml vanilia izesitésli termékek esetében
65 —92%-0s visszanyerést tapasztaltunk.

ONPEAENEHWE COLEPXAHNA BAHWIVNHA FA30XXULKOCTHOW
XPOMATOIPA®UNEN

. Penawu n M. YoHT

ABTOpbI pa3paboTann ¥ 03HAKOMAAKT ycnosus ONPeAENeHNs COAepXaHus
BaHW/IMHA METOLOM ra3oXUAKOCTHOW Xpo.maTtorpadmeii. Mocne 3kcTparnpoEaknsa
pacTBopa AMaTUNIOBOrO admpa: aTaHoNna B COOTHOLIEHMM 1:1, U3 3KCTpakTa 1:3
MHKPO/IMTEPHOE KONNYECTBO XpomartorpadmpoBann Ha KO/MOHe C (pa3oBbiM pac-
npegenutenem 5% XE 60 Ha konoHe Xpomocop6 B npu Ttemnepyatpe 170°C.
B kayecTBe BHYTPEHHEro CTaHJapTa NPUMEHSIEMbIA TUAPOXWHOH, WU3MepeHue
NPOoNopLUN BbICOTbI MUKOB N NPUOAN3NTENBHO 100%-Hasa 3EKTVBHOCTb 3KCTPaK-
LuuKn obecneynBaeT OcyllecTBieHne onpefeneHns ¢ 5%-Hoi oWn6KON.
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BESTIMMUNG DES VANILLINGEHALTES MITTELS
GAS-FLUSSIGKEITS-CHROMATOGRAPH IE

M. Répasi und M. Csont

Eine Methode wurde zur Bestimmung des Vanillingehaltes mittels Gas-
Flussigkeits-Chromatographie entwickelt, und die Bedingungen der Durch-
fuhrung dieser Bestimmung werden beschrieben. Nach einer Extraktion mit
einem 11 Gemisch von Diathylather und Athanol wird eine Menge von 1—3
Mikroliter des Extrakts bei 170 °C an einer mit 5% XE 60 als Phasenverteiler
enthaltenden Chorosorb W gefiillten Séule chromatographiert. Die Durchfihr-
barkeit der Bestimmung mit einem Fehler von 5% wird durch Anwendung von
Hydrochinon als innerer Standard, durch Messung des Verhéltnisses der Gipfel-
héhen und durch eine bei beinahe 100%igem Wirkungsgrad erfolgte Extraktion
gesichert.

DETERMINATION OF VANILLIN BY GAS-LIQUID CHROMATOGRAPHY
M. Répasi and M. Csont

A method was developed for the determination of the vanillin content by
gas-liquid chromatography, and the conditions of carrying out this determination
are described. After extraction with a 1.1 mixture of diethylether and ethanol a
sample of 1- 3 microliter of the extract is subjected to chromatography at 170°C
on a column packed with Chromosorb W containing 5% of XE 60 as phase,
distributing agent. The determination can be carried out with an error of 5 %
due to the use of hydroquinone as inner standard, to the measurement of the
peak heights and to the extraction performed at an efficiency approaching 100%-

KULFOLDI LAPSZEMLE
HADORN H., ZURCHER K. & lentkeztek a kromatogramon, prob-
STRACK CH. |émat jelentett, hogy a redukalé cuk-

Cukorfajtak gazkromatografias meg-
hatarozasa mézben

( Gaschromatographische Bestimmung
(fér Zuckerarten in Honig.)

Mitt. Leb. Hyg. 65, 198, 1974.

Szerz6k a mézben levd cukrok szilil-
étereit allitottak el6 és gazkromatog-
rafaltak. Modellkeveréket készitettek
és megvizsgaltak a modszer reprodu-
kalhatésatat, majd 50 kereskedelmi
mézmintat is kromatografaltak. A fon-
tosabb cukorfajtadk cslcsai tisztan je-

rok kett§, az a é B formanak megfe-
leld cslccsal jelentek meg. A modszer
reprodukalhatésaga kielégit6, 95%-os
statistikus biztonsag mellett a relativ
hiba frukt6znal + 1,6%, glukdéznal
+ 1,7%. A kromatogramok értéke-
lése azt mutatja, hogy a mézben talal-
hatok di- és triszaharidok, mely utéb-
biakat nem identifikaltdk. A raffin6z
jelentését igazoltak melibioz és fruk-
téz kimutatasaval hidrolizalt mézben.

Varga E. (Kaposvar)
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Mustok és borok hamisitdsanak kimutatasa*

SCHUMANN

ROB
és KACSK

Megyei Elelmiszerellenérz6 és Vegyvizsgalé Intézet, Pécs

A mustok és a borok mindsitése aboraszatban fontos feladat. A min6sitéshez
szorosan kapcsolédik a hamisitds kimutatdsa. A hamisitds kimutatdséara eddig
szamos médszert ismertiink. A hamisitas felismerése ahhoz sziikséges, hogy
megakadalyozzuk a hamis mustok, borok kézforgalomba jutdsat, a mindségron-
tast. A korszerl objektiv modszerek erre lehet6séget adnak és ezaltal védjuk ha-
zai boraink hirnevét.

A hamisitas kimutatasa

A mustok, borok hamisitasa tobbféleképpen térténhet, pl. cukrozassal, vize-
zéssel, s6zassal (a mustfok novelése céljabdl), szinezékek, illetve mesterséges aro-
ma anyagok felhasznalasaval. A hamisitads kimutatasara kozvetlen és kdzvetett
modszerek ismeretesek.

A kozvetlen modszerek kdzé azokat a vizsgalatokat soroljuk, amelyek elvég-
zésével, az eredménybdl eldonthetjuk hamisitas tértént-e vagy sem.

A mesterséges cukrozas. A bor és a cukor ara kozti differencia ,gazdasagossa”
teszi a cukor hozzdadasat a musthoz a must-cukorfok, azaz a bor alkoholtartal-
manak novelése céljabol. A musthoz hozzaadott szachardéz kimutatasa nem egy-
szer(i probléma, mert savas kbézegben teljesen invertalédhat (glikéz, fruktéz
keletkezik) ésigy kdzvetlenil nem mutathaté ki. A probléma kdzvetett megolda-
sara Cenci és Cremonini (1) Gj moédszert irt le. A répacukor, illetve a nadcukor
mindig tartalmaz kis mennyiségben raffin6zt, amely az erjedés folyaman meli-
biézra és fruktézra bomlik. A melibiézt az éleszt6k nem erjesztik, igy a borban
valtozatlanul megmarad és vékonyréteg-kromatografiaval kimutathaté.

Ha az invertalds nem teljes és szachar6z van jelen a mustban, illetve a bor-
ban, akkor lehetéség nyilik a kimutatasra.

A modszerek azon az elven alapulnak, hogy a redukald cukrok eltavolitasa
utan a szachar6z difenilaminnal jellemz6 szinreakciot ad. Rothenfusser (2) ammo-
nias 6lomacetéttal, Garoglio és Stella (3) MgO és 6lomacetat segitségével valasz-
tottdk le a zavar6 anyagokat. Schlemmer (4) mésztejjel tavolitotta el a zavard
anyagokat és a szachar6zt alfa-naftollal mutatta ki. Telegdy-Kovats és Kolia (5)
diazouracilt hasznéltak hasonlé célra. Utébbi reagens j61 hasznalhaté mustat-
vételnél, a helyszinen, gyors cukorkimutatésra. (A borgazdasagi vallalatok 1960-
ban vezették be a hamisitas felfedése céljabol.) Ezt a mddszert médositottak az
orszdgos Bormingsité Intézetben ().

* Szerz6knek 1975. november 14-én Kecskeméten tartott konferencian elhangzott
eldadasa alapjan (Szerk.).
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A musthoz hozzaadott natriumklorid kimutatdsa. El6fordult, hogy natrium-
klorid hozzaadasaval novelték a mustfokot. 1 kg konyhasé 1 hl-hez adagolva 1
mustfok emelést jelent. Tehat, ha a mustban vagy borban a természetes 20 - 200
mg/1 Kloridtartalomnal tobbet taldlunk, akkor ez néatriumklorid hozzaadasara
utal. A klorid kimutatdsa — az érzékszervi megallapitas alatamasztasara - a
helyszinen ezistnitrat reagenssel gyorsan és kdnnyen elvégezhet6 (7).

A szinanyag hamisitasanak kimutatasa. A bor értékelésénél, az ar alakulasat
végsd soron a bor szine is befolyasolja. A 25/1970. MEM sz. rendelet a must és a
bor szinének javitaséat karamellel, szafrollal és sz6l6b6l szarmazé 6nocianin ké-
szitménnyel engedélyezi. igy othello fajtaju sz6l6bdl a hazasitds 10 széazalékig
megengedett. Az emlitett anyagokon kivill mas anyag felhasznalasa méar hami-
sitasnak szamit. A szinanyag hamisitdsa természetes és mesterséges szinez6-
anyagokkal lehetséges. Kimutatasukra szamos mdédszert ismerunk (8,9, 10, 11,
12, 13, 14, 15).

A muskotély aroma hamisitasa. A muskotaly borok jellegzetes illatat és aro-
majat novényi kivonatokkal (koriandermag, muskotaly-zsalya) tobbé-kevésbé
utanozni lehet. Az aromaanyag csekély mennyisége miatt, a kimutatasa gaz-
kromatogréafiasan lehetséges.

Kozvetett médszerek a hamisitas kimutatasara

A hamisitas felfedése nem minden esetben egyszer. Nem mindig lehetséges
egyetlen vizsgélattal eldonteni a hamisitas tényét. Tehat, ha - pl. az el6z6ekben
leirt — kozvetlen mdédszerek egyike sem adhat elegendd bizonyitékot, akkor a
teljes analizisb6l kell a kérdésre véalaszt adni.

A borvizsgalatok soran kapott adatok, szamértékek Osszevetésével, aranyi-
tasaval mar kovetkeztetni lehet a hamisitasra is.

Az OBI vizsgélatai (6) szerint a cukormentes extrakt hamu aranya a hazai
borokndl atlagosan 8 és 12 kozott valtozott. Véleményik szerint a 12 feletti érték
vizezést, cukrozast, 8 alatti torkdlybor jelleget bizonyithat.

Kilfoldon is sokat foglalkoznak a borok hamisitasat feltaré vizsgalatokkal,
elemzésekkel. Patschky és Schone (16) szamos bor vizsgalati eredményeib6l ki-
indulva 6sszefiiggéseket allapitottak meg az alkotorészek kodzott. Az dsszefiig-
géseket szamszerlien kifejezve osztalyoztak a borokat. Az alabbi viszonyszamo-
kat irtdk le a kozleményikben:

L cukormentes extrakt
S-eék — itralhato sav

o cukormentes extrakt «alkohol

P/S-érték titralhaté sav «butilénglikol » 1000 A

R-érték = cukormentes extrakt - (hamu + titralhaté sav)

Hasonléan Rebelein (16, 17, 18) is foglalkozott a borhamisitas kérdésével,
Osszefliggést keresve a bor alkotorészei és a hamisitas kdzott.

A vizsgalati eredmények

A témara vonatkoz6 kozleményeket, kutatasokat tanulmanyozva ugy tlnt,
hogy a hamisitas felfedésére szolgald kozvetlen vizsgalati médszerek megfeleléek.
Kétes esetekben pedig tovabbi részletes laboratériumi elemzést végezve kovet-
keztetni lehet a hamisitasra. Vizsgalatainkkal az utébbi kdzvetett médszerek



keresésébe szandékoztunk bekapcsolodni, nevezetesen a cukrozas, vizezés altal
toérténd hamisitas kideritésébe, mégpedig Ugy, hogy a hamisitott borokat magunk
készitettuk.

,,Hamisitott borok” készitése. Kisérleteinkhez a kornyez6 borvidékekrdl
szarmaz6 6t sz6l6fajtdbol készilt borokat hasznaltuk fel. A szél6fajtak és szar-
mazasi helyik a koévetkez6k voltak:

— rizlingszilvani, Sz6lészeti Kutatd Intézet Pécsi Telepe
— olaszrizling, Szélészeti Kutatd Intézet Pécsi Telepe
— olaszrizling, Villany-Siklési AG, Siklos —Géntér

— oportd, Villany-Siklési AG, Villany

— kadarka, Mecsekvidéki Pincegazdasag Szekszardi Telepe

Az emlitett sz6l6fajtakbol az 1972. évi szireteléskor friss mustmintakat sze-

reztink be. A mustokat egyenként 6t részre osztottuk és az alabbi valtozadsokat
készitettuk el:

— eredeti must (kontroll)
— 3% cukortartalom ndvelés (oportonal 1%)
— 5% cukortartalom novelés (oportdnéal 3%)

— cukrozas és vizezés (a cukorfok mindkét higitasnal azonos);
rizlingszilvani +3% cukor, 25% és 40% viz,
olaszrizling (mindkett§) +4% cukor, 25% és 40% viz
oporté +1,5% cukor, 15% és 30% viz
kadarka +5,5% cukor, 15% és 30% viz

— kadarka torkdlyb&l készitett bor: 5 rész viz, 1rész térkdly, 1rész cukor.

Tehat az Osszes sz6l6fajtabdl a kontrollal egyitt 6t-6t valtozat, valamint
egy torkdlybor késziilt. Az igy elkészitett mustokat erjesztettik és a kész bort
szokasos modon kezeltik (fejtés, kénezés). A kémiai vizsgalati eredményeket az
1 tablazatban foglaltuk dssze. (Az oporto-sorozat egyes eredményei az atlagos-
nal nagyobbnak mutatkoztak. Ezt az eltérést, mind kés6bb kiderilt, az okozta,
hogy régton a sziuretkor a mustot a villanyi AG-ban s(ritett musttal javitottak.)

Osszefiiggés a hamisitas és az elemzési eredmények kozott. A hamisitasi sorozat
két részbdl allt. Az egyik cukrozas, a masik azonos cukorfok tartdsa mellett viz-
zel torténd higitas volt. A cukorfok novelése a mustban, mint varhaté volt, a bor
alkoholtartalmanak emelkedésében jelentkezett. A cukormentes extrakt- és a
hamutartalom a kontrolihoz képest gyakorlatilag nem mutatott eltérést. Viszont
a titrdlhatd savtartalom mind az 6t borban csokkent. A csokkenés mértéke
0,5- 1,0 g1 kdzo6tt valtozott, de a pécsirizlingszilvaninal 2,95 ¢/1 volt a legnagyobb
eltérés.

A vizezési sorozatban az azonos mintaknal kilénb6z8 higitast végeztink ugy,
hogy a cukorfok azonos legyen. Ennek kovetkeztében a borfajtdkon belil az
alkoholtartalom koézel azonos volt. Ezzel szemben a tobbi elemzési eredmény a
vizezés mértékének novelésével forditott aranyban csokkent.

Az elemzési adatok birtokaban az el6z6ekben emlitett viszonyszamokat is
kiszamitottuk, kiegészitve az altalunk feldllitott képlettel, amelyet Q-értéknek
neveztink el (2. tablazat).

A (cukormentes extrakt - alkohol +hamu) képlet felallitdsakor abbdl in-
dultunk ki, hogy cukrozas esetén a bor alkoholtartalma névekszik, a tébbi nem,
a vizezés soran pedig a cukormentes extrakt és ahamutartalom csokken. Tehét
hamisitaskor az eredmény mindig kisebb lesz, oly-médon, hogy minél durvabb
a hamisitas, anndl kisebb széamot kapunk.
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Sor-
szam

Borfajta:

GOBWN

Borfajta:

Socowo

Borfajta:

Cukrozéssal és vizezéssel hamisitott borok elemzési eredményei

. Alk. tart.
Megnevezés tf. %

Rizlingszilvani. Termés éve: 1972. Szarmazasi hely: Sz6lészeti Kutaté Intézet Pécsi Telepe.

Szuret: 1972. szeptember 20. Maria sz6l6. Must 14,5 cukorfok
Kontroll ...

................................ 8,77

3% cukortart. névelés . 10,77
5% cukortart. novelés . 11,81
25%-o0s higitas vizzel, 17,5 cukorfok 10,68
40%-os higitas, 17,5 cukorfok 10,95

Ossz. Cukor-
extr. tart.
g1 g1

25,5 i 2,4
24,68 1,78
253 4,3
19,0 —
18,5 -

Oiaszrizline. Termés éve: 1972. Szarmazasi hely: Szdlészeti Kutatéd Intézet Pécsi Telepe.

Szlret: 1972. oktéber 18. Must 15 cukorfok

Kontroll e 9,30
3% cukortart. novelés 11,29
5% cukortart. novelés 12,38
25%-0s higitas, 19,0 cukorfok 12,14
40%-os higitas, 19,0 cukorfok... 12,02

26,8 -
26,1 —
26,6 1,04
22,7 —
19,0 -

Olaszrizling. Termés éve: 1972. Szarmazasi hely: Villany-Siklési AO Siklos—Géntér

Sziret: 1972. oktéber 24. Must 15,3 cukorfok

Kontroll 9,15
3% cukorfok ndvelés 11,27
5%-0s cukorfok novelés 12,35

25%-o0s higitds, 19,3 cukorfok 11,82

40%-o0s higitas, 19,3 cukorfok 11,94

15,3

24,9 —
24,5 —
21,9 —
18,5

Cukor-
ment.

extraktt

g1

24,1
23,9
22,0
19,0
18,5

26,8
26,1
26,6
227
19,0

25,3
24,9
24,5
21,9
18,5

Hamut.

o1

2,57
2,51
2,29
2,10
1,80

2,87
2,83
2,93
2.70
2,25

2,44
2,43
2,17
2,16
191

Titralh.

savtart.

g/l

8,22
6,44
5,37

468

7,7

6,62
6,61
6,62
5,61

5,74
557
5,42
474
4,42

1 téblazat

pH érték

4,0
4,0
4,1
4,15
4,1
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A hamisitds és a 2.
tdblazatban szerepl§ els6
ketté viszonyszam kozott
nem tapasztaltunk egyér-
telmd Osszefiiggést. A mo-
dositott R-érték (az eredeti
képletben szerepl6 titral-
hat6 sav el6jelét megval-
toztattuk, hogy még na-
gyobb kilonbséget kap-
junk), és a Q-érték jol lat-
hatéan valtozott a hami-
sitas fliggvényében.A cuk-
rozas, illetve a vizezés
mértékének novekedésével
ezek az értékek er6sen
csOkkentek. Ez acstkkenés
csak cukrozas esetében ke-
vésbé, avizezés éscukrozas
esetében egészen jol észre-
vehetd. Azaz a cukrozasra
kevésbé, avizezésre (cukro-
zads mellett) jobban lehet
kdvetkeztetni.

Az altalunk vizsgalt,
a koérnyez6 borvidékekrél
szarmaz6 fehér borokbdl
kiindulva megallapitottuk,
hogy 14 alatti Q-érték ha-
misitast jelenthet, de ese-
tenként a hamisitott bo-
roknal 14—16-os értékek is
el6fordultak.

A voros borok eltérd
Osszetétele miatt a Q-szam
valamivel nagyobbnak ado-
dott, a hatarérték 17. Az
oporté6t nemtudtuk min6-
siteni, mert slritett must
adagolasaval abor extrakt-
tartalma, hamutartalma
er6sen megnétt. llletve
megallapitottuk, hogy az
engedélyezett sdritett must
felhasznalasa éppen ellen-
kez6 eredményeket ad,
mint a cukrozas, vizezés,
tehat a hamisitastol jol el-
kulonithetd.

A torkélybor kiugréan
kis értéket eredményezett.



2. tablazat
A hamisitott borok elemzési értékeib8l szamolt viszonyszamok

arték: Moédositott _
Borfajtak Cuek)?trm. cusker:eekit R-érték: Q-érték:
sorszama ) TEAE cukorm. ext.— cukorm. ext.—
hamutartalom sav —hamu + sav —alkohol +hamu

1 93 2,9 29,75 19,30
2 95 3,7 27,83 16,42
3 9,6 4,0 25,08 15,78
4 9,0 3,22 22,80 10,42
5 10,2 39 21,38 9,35
6 93 34 31,63 20,37
7 9,2 39 29,89 17,64
8 9,0 4,0 30,28 17,15
9 8,4 34 26,62 13,26
10 8,4 3.3 22,36 9,23
1 10,3 44 28,60 10,59
12 10,2 44 28,04 16,06
13 11,2 45 27,75 14,32
14 10,1 4.6 24,48 12,24
15 9,6 a1 21,01 8,47
16 8.1 47 30,04 23,13
17 9,2 4,8 28,32 19,19
18 10,2 52 29,10 18,63
19 85 4,9 27.12 17,60
20 101 49 26.16 1531
21 8,2 72 49,68 43,74
22 7,79 7,7 47,23 44,04
23 8,0 75 47.68 43,57
24 8,3 6.9 44,56 38,50
25 7.8 5.9 37.3 31,52
26 8,9 75 16,02 6,77

Egyéb borok vizsgalati eredményei és az dsszefliggések

A hamisitasi sorozat elkészitésén és elemzésén kiviul tdbb bor, nevezetesen
1969, 1970. és 1972. évi termésbél szarmazo6 fehér és vords borok vizsgalatat is
elvégeztik, és az ebbdl szamitott viszonyszamokat (médositott R-érték, Q-érték)
a 3—4. sz. tablazatban tuntettik fel. A 3. tablazatban tébb olyan bort szerepel-
tettink, amelynek Q-értéke 14, s6t 10 alatti volt. Ezekr6l a tovabbi vizsgalat
soran (nitrattartalom, OBI szakvélemény stb.) is bebizonyosodott, hogy hami-
sitas tortént. A Villanyi AG palackos borai a viszonyszamok alapjan is j6miné-
séglinek bizonyultak.

Ertékelés

A mustok és a borok hamisitasat feltar6 médszerek egy részét a gyors, egy-
szerli vizsgalatok alkotjak, amelyekbdl esetenként kozvetlenul elddnthetd a
hamisitas ténye. Ha a hamisitasnak csak a gyanuja merdl fel, akkor az Gugyneve-
zett kozvetett modszert alkalmazzuk.
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Evjarat

1969.

1970.

Burgundi ...
Medoc N oir
Oporto ...
Cabernet
Kadarka
Harslevell
Olaszrizling
Olaszrizling

A kildnbdz6 viszonyszadmok nem abszolut

ismerniink

174

1969. és 1970. évi termésbhdl szarmazé borok elemzési adatai *

Borfajta

Harsleveld.
Cirfandli
Olaszrizling
Olaszrizling..
Rizlingszilvani
Olaszrizling.....
Banati rizling
Olaszrizling..
Banati rizling.
Kadarka
Kékfrankos
Vegyes fehér
Olaszrizling
Tramini ...
Sauvignon
Vegyes fehé
Kékfrankos
Rizlingszilvani
Harsleveld....
Vegyes fehér
Pecsenye fehér
Asztali fehér
Rizling.......
Asztali fehér
Vegyes fehér

Olaszrizling
Rizlingszilvan
Kadarka

Muskotaly.
Banati rizling
Olaszrizling

Termés helye

Mohécs
Pécs
Pécs
Pécs
Pécs
Pécs
Pécs
Pécs

Villany
Villany
Villany
Villany
Siklés

Siklés

Siklés
Nagyharsany
Bataszék
Béataszék
Bataszék
Paks

Paks

Paks
Dunaféldvar
Dunaféldvar

Pécs
Pécs
Pécs
Szederkény
Szederkény
Szederkény

Moédositott
R-érték:

cukorment.extr.
—hamu + sav

32,0

29,25
27,53
30,25
28,2

33,35
32,78
24,45

27,95
29,14
27,45
32,42
30,54
30,10
31,24
34,17
27,34
27,45
27,56
26,89
26,68
27,80
26,49
26,82

26,91
22,38
30,80
25,75
27,40
25,92

A Villanyi AG 1972. évi palackos borai

Borfajta

kell.

Termés helye

Villany
Villany
Villany
Villany
Villany
Siklés

Villany
Siklés

Médositott
R-érték

31,17
28,45
32,49
30,00
30,25
28,56
29,79
25,95

3. tdblazat

Q-érték:

cukorment.

extr. —

alkohol +hamu

12,70
17,08
12,07
11,99
12,20
17,54
17,29
10,55

i5,39
16,11
14,44
17,70
15,46
14,0

15,56
19,84
13,04
11,65
14,14
15,15
15,42
14,92
16,40
15,48

10,95
17,40
11,64
12,60
11,38

4. téblazat

Q-érték

18,65
18,88
22,82
20,28
19,91
16,25
17,86
15,91

érvényliek, de az érzékszervi
birdlattal egyitt mar kell6 bizonyitékot szolgaltathatnak a hamisitas kimon-
dasara. Természetesen a terméhely, a termesztés moédja, az évjarat és a fajta
fuggvényében ezek a viszonyszamok mdédosulhatnak — tehat a koriilményeket



Véleményink szerint az R-érték (moédositott R-érték) és az altalunk alkotott
Q-érték —kell6 szamu statisztikai adat birtokaban - jol alkalmazhaté ahamisi-
tas tényének bizonyitasaban.
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OBHAPYXEHWE KANbCUNOUKALWNN BUHOTPAAHOIO
CYCNA N BUHA

P. WymaHH, Ab. MaHtan n M. Kaukosuy

ABTOpbI NPOBOAWAN MOAPOGHOE UCMbLITAHWE BUH C LIeMIbI0 ONpPefeneHus nme-
HeHMsi cocTaBa BMHa (OpraHofienTUYeckue - U XUMUYECKMe XapaKTepUCTUKM)
obpasyiolieeca npu anbcudrkaumm BrHa B pesynbTate Ao6aBfieHust caxapa
1 BOAbl. M3 BUHOrpafHOro cycna noslydYeHHOro U3 4eTblpbeX COPTOB BUHOrpaje
cobpaHHoro B 1972 rogy npvroToBuau cepuio hanbcudnkalin), pucimHr ntasb-
SAHCKMWIA, PUC/INHT CWU/IbBaHW, OMOPTO, Kagapka). AHan3npys nogobHbIM 06pa3om
MPUroTOB/IEHHbIE BMHA WCCMEAOBaIMN  PACXOXAEHNS HEKOTOPbIX MapameTpoB.
CTeneHb U3MEHEHUsI ONPeAensanM TakHasbiBaeMbIM NokasaTenemMm  (3KCTPakT 6e3
caxapa - cofepxaHue cnupTa + cogepxaHvie 330/bl). B pesynbTate dhanbcudm-
KauMm nokasartenb yMeHblUaeTcs. 3T0 yMeHblUeHue SBAseTcA nponopuu-
OHasIbHbIM CTeneHn hanbeugukaLmm. Mecto HaxogdeHusi, rof c6opa, copT 1 cnocob
06paboTkn, a Takxke 3Has BEe/IMYMHY nokasartesb M ¥Mesi B pacnopshkeHun
HeobXxoanMble CTaTUCTUYECKME AaHHble, BO3MOXHO OGHapyXuTb hakT 3Mibeu-
dukaymn.
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NACHWEIS DER VERFALSCHUNG VON MOSTEN UND WEINEN
R. Schumann, Gy. Xlanfai und M. Kacskovics

Die beim Verfalschung der Weine durch Zugabe von Zucker und Wasser
stattfindenden Anderungen der Zusammensetzung (der sensorischen und chemi-
schen Eigenschaften) wurden ausfihrlich untersucht. Eine ,Verfalschungsreihe*
wurde aus von der Fechsung i.J. 1972 stammenden Mosten von vier Wein-
traubensorten (italienischer Riesling, Rieslingzierfahndler, Oporto und Kadarka)
bereitet. Nach der Analyse der auf diese Weise erhaltenen Weine wurden die
Abweichungen der einzelnen Parameter untersucht. Das Mass der Anderungen
wurde durch den sogenannten Q-wert (d.h. den Gehalt an zuckerfreiem Extrakt —
Alkoholgehalt-(-Aschengehalt) ausgedriickt. Der Q-Wert verminderte sich infolge
der Verfalschung, und diese Verminderung war dem Mass der Verfalschung
proportionell. In Kenntnis des Fundortes, des Jahrgangs, der Sorte und der Art
des Weinbaues scheint der Q-Wert anhand von einer geniigenden Anzahl von
statistischen Angaben zur Entdeckung der Verfalschungen geeignet zu sein.

DETECTION OF THE ADULTERATION OF MUSTS AND WINES
R. Schumann, Gy, Manfai and M. Kacskovics

Changes in the composition of wines (in sensory and in chemical properties
occurring on adulteration by the addition of sugar and water were investigated
in detail. An ,adulteration series" was prepared from musts of the 1972 vintage
of the grape varieties (Italian riesling, riesling sylvanian, oporto and kadarka).
After the analysis of the wines obtained in this way the deviations of the indivi-
dual parameters were studied. The degree of changes was expressed by the so-
called value Q (sugarfree extract content — alcohol content-bash content).
On adulteration, this value Q proved to decrease, and the decrease was propor-
tional to the degree of adulteration. In the knowledge of the habitat, of the year
of vintage, of the grape variety and of the art of cultivation, the value Q was
found to be suitable for the detection of adulteration when a sufficient number
of statistical data are available.

KULFOLDI

STIJVE T. é& CARDINALE E.:

Klérozott peszticidek, poliklérozott di-
fenilek és egy ser ioszfattartalmua in-
szekticid gyors meghatarozdsa nagy
zsirtartalma élelmiszerekben

(Rapid Determination of Chlorinated
Pesticides Polychlorinated Biphenils
and a Number of Phosphated Insecti-
cides in Fatty Foods.)

Mitt. Leb. Hyg. 65, 131, 1974.
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LAPSZEMLE

Zsirok és olajok egyszerlen tisztit-
hatok ugy, hogy egy g alatti mennyi-
séget visznek fel a vizsgalandé anyag-
bél részlegesen aktivalt Florisil kro-
matogréfias oszlopra. Tej, tejtermékek,
tojas, tojaspor, kakaopor és csokoladé
analiziséhez adszorpcios tisztitassal ké-
szitik el6 az anyagot ugy, hogy a minta
meghatarozott mennyiségét (viz je-
lenlétében) annyi Florisil-lel keverik
ossze, hogy kdnnyen folyd por jojjon
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