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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.

176

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





