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dr. Kramer Mihalyné
(1921 -1977)

Hosszas szenvedés utan elhunyt dr. Kramer Mihalyné az Orszagos Elelmezés-
és Taplalkozastudomanyi Intézet f6osztalyvezetbje 1977 mérciusiban.

1921-ben Mezétaron sziletett. Egyetemi tanulmanyait a Debreceni Tudo-
manyegyetemen végezte; az Orvosi Vegytani Intézet biokémiai laboratériumaban
végzett kutatbmunkat, majd az Orszagos Kémiai Intézet biokémiai osztalyan
helyezkedett el.

1949 6ta az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézetben
dolgozott, ahol 1973-ban az Intézet Elelmiszerkémiai Féosztalyanak vezetje
lett.

Munkéassaga az élelmiszerkémia teriiletén féképpen a zsirok és zsiroldhat6
vitaminok analitikdjara terjedt ki, behatéan foglalkozott a lipidanyagcserével,
tekintettel az érrendszerre haté gyogyszereknek az emberi szervezetben kifejtett
hatéaséara.

Hazai és kulfoldi szaklapokban kozel 100 dolgozata jelent meg, szakma
tevékenysége, értékes dolgozatai és lektori véleményei az Elelmiszervizsgalati.
Kozlemények szaméra is igen jelent6sek voltak.

Eletmiivének koronajaként az Egészségiigyi Minisztérium a Munka Erdem-
rend arany fokozataval tintette ki. Ennek sajnos mar nem sokaig orilhetett.

Halalaval az élelmiszerkémia sokak altal ismert kivalé mivel6je tavozott
korinkbdl.

Blaskovits Aladar
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A hat6sagi élelmiszerellenfrzés szervezete és feladatai*

VAJDA ODON
MEM Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgalé Kézpont, Budapest

A hatdsagi élelmiszerellendrzés jelentésége vilagszerte ndvekedik, mind a
fejlédd, mind a fejlett orszagokban. Szervezete, feladata és felel6ssége novekszik
az élelmiszertermelés és forgalom és az Uj tipusu élelmiszerek szamanak noveke-
désével egyiitt. Magyarorszag sem kivétel ebben az altalanos fejlédési iranyban,
kiillonos tekintettel a hazai hatésagi élelmiszerellenérzés tébb mint 100 éves mult-
jara. Hazankban a hat6séagi élelmiszerellen6rzés szervezete és modszerei, batran
mondhatjuk, nem maradnak el az eurdpai szinvonaltdl. Az élelmiszerellendrzés
gyakorlata és bekapcsolédasa az élelmiszertermelés minéségszabalyozasi kdrébe
kilénésen az utolsé masfél évtizedben mutatott nagy fejlédést. Ezekrél az ered-
ményekrél e lap hasabjain szamos esetben szamoltak be.

Az altalanos és a konkrét, jelen esetben hazai fejl6dés szikségessé teszi az
élelmiszerellen6rzés Gjabb, fejlettebb szervezeti forméainak és mikoédési mod-
szereinek kidolgozéasat, a hatékonyabb és hatasosabb ellen6rzés biztositasara, a
mindségszabalyozas elémozditasara, a minéség biztositasara, a fogyaszté érde-
keinek védelmében. A fogyasztok érdekeinek biztositasa, a lakossag egészséges
korszer( taplalkozasanak az elGsegitése az 1976. évi IV. tdrvény: az Elelmiszer-
torvény legfontosabb célkitlizése. A hat6sagi élelmiszerellen6rzés torvényes fel-
hatalmazéasat az Elelmiszertérvény tartalmazza, miikddését ez és a torvény alap-
jan, ill. annak végrehajtdsara készitett rendeletek és utasitasok szabdlyozzak.
Ezeknek a rendeleteknek, ill. utasitasoknak egy része meg az el6z6, 1958. évi
27. tvr-n alapulnak. Néhanyat sziikségesnek latok megemliteni, igy az 1/1970.
Korm. szamd, a 14/1970. MEM szamd, a Minisztertanacs 39/1973. szamu, a
18/1973. MEM szamu rendeletet, az 5/1974. MEM szamu utasitast, tovabba az
Gj élelmiszertérvényen alapulé 25/1976. MEM szam( végrehajtasi rendeletét
(vhr.) és-az intézetek mikddésének szabdlyozasat kiegészité 1/1977. MEM szamu
rendeletet.

A felsorolas — természetesen — korantsem teljes, csak az élelmiszerellen-
Orzést szabalyoz6 alapvet6 jogszabalyokat emeltem ki.

A hat6sagi élelmiszerellen6rzés munkajanak szervezésére a modszerek és
eljarasok egységesitéséhez a 28/1976. MEM szamu utasitassal létrehozta a Mi-
nisztérium a MEM Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgalé Kozpontot (EVK).
A Kozpont az Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgalo Intézetek Kozponti Irodaja
(EVIKI) és a Kozponti Elelmiszerellenérz6 és Vegyvizsgalé Intézet (KEVI)
Osszevonasaval jott létre. Azonban lényegében Uj szervezetrdl van sz, amely az
eddigiekt6l —részben —eltér6, (j feladatokat kell, hogy ellasson, Uj célkitlizések
elérése érdekében. Alapvet6 tevékenysége az Elelmiszertérvény végrehajtasanak

* Az 1977. febr. 22-i MEVI, EHESZ, Allategészségiigyi Allomasok &sszevont lgazgaté
Tanéacsi ulésén elhangzott el6adas alapjan.
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elémozditasara iranyul. Feladata a MEM Allategészséguigyi és Elelmiszerhigiéniai
F6osztalyanak iranyelvei alapjan, az intézeti hal6zat szakmai és gazdasagi ira-
nyitdsa, az intézeti halézat tAmogatasa, munkéajanak elémozditasa, az egységes
szemlélet és az egységes cselekvés biztositdsa. Feladata a koordinaci6 minden
vonalon és minden szinten.

Az alapit6 rendelet szerint a Kézpont feladatai kdzé tartozik az élelmiszerek
mindsitésére vonatkoz6 moddszerek kidolgozasa, kiprobaldsa és bevezetése a ha-
l6zatban; az élelmiszerek vizsgéalatara és ellen6rzésére vonatkozé mddszerek és
eljarasok fejlesztése és azok bevezetése;

informacios rendszer kidolgozasa és alkalmazasa;

az élelmiszerek minéségi el6irasainak és gyartasi engedélyének nyilvantarta-
sa, ill. ezeknek kiaddsa az intézetek szaméra;

az intézetek dolgozéinak szakmai tovabbképzése ill. ennek megszervezése;

az intézetek szakositott feladatainak (profiltevékenység) egységes szemlélet
szerinti iranyitasa;

az intézetek anyagi-miszaki ellatdsanak biztositasa;

fejlesztési tervek osszedllitdsa, a végrehajtds megszervezése és ellendrzése,
az intézetek éves munkajanak értékelése és Osszefoglald jelentés készitése;

az élelmiszeripari alkdzpont (16/1969. MEM szamu rendelet) feladatainak
ellathsa a sugarszennyezettség ellen6rzésében;
az intézetek gazdalkodasanak, pénz- és vagyonkezelésének ellenbrzése.

Ezen talmenéen mindazokat a feladatokat el kell latnia, amelyeket vala-
milyen jogszabaly vagy f6osztalyvezetdi utasitas a hataskérébe utal.

A fentiekbdl egyértelmiien Kkitlinik, hogy a MEM-EVK nem o6ncélua koz-
pont, hanem az intézeti hal6zat kdzpontja. Bels6é szervezete is azoknak a fel-
adatoknak megfelel6en alakul, amelyeket a halézat, ill. annak igényei szerint kell
ellatnia. Ezeknek az igényeknek természetesen egybe kell esnie a népgazdasagi
igényekkel. A mintegy 70 fényi Kdzpont szervezetét és a belsd informéacié aram-
last az 1. 4bra mutatja.

A kovetkez6kben az egyes osztalyok célkitlizéseinek rdvid, vazlatos ismer-
tetésével a Kézpont- és az intézetek — soronlevd, a hatésagi élelmiszerellen6rzés
fejlesztésére iranyuld feladatait szeretném bemutatni. i

Az 7. Minéségellen6rzési Osztaly feladata eltér az eddigi, KEVI-n belll Ipari
F6osztalyként végzett tevékenységtdl. Feladata a minéségellenérzés, élelmiszer-
ellenérzés elméleti és gyakorlati kérdéseinek kidolgozasa, az intézeti hal6zatban
alkalmazott ellenérzési moédszerek és eljarasok egységesitése, kiilonds tekintettel
az egységes szakositott intézeti tevékenység (profiltevékenység) kialakitasara.
De nem kevesebb gondot kell forditania ennek az osztadlynak a mintavétel egy-
séges rendszerének megformalasara, az MSZ 3602-ben foglaltakon tdlmenden,
felélelve mindazokat a termékeket és szektorokat, amelyekre az emlitett szabvany
nem vonatkozik. Az intézetek ellen6rzési tevékenységébdl szarmazé kdvetkez-
tetések informécios értékének értékelésre és tovabbi informécidkra térténé hasz-
nositdsa ugyancsak ennek az osztalynak afeladata. Itt van az ideje az ellenérzési
tervszamok elméleti és elvi alapokra vald helyezésének, a tapasztalati és ténysza-
mok figyelembevétele mellett. A szabvanyositds szervezése a halézaton belll/
szabvanyszakért6i tevékenység szervezése, ill. ellatdsa ugyancsak idetartozik,
nem kevésbhé az érzékszervi biralat objektiv és egységesen m(ikéd6 biralati rend-
szerének kialakitdsa a halézatban.

A Kozpont feladata, hogy a provincialis szemléleten tilmenéen — és nem
kizarélagosan ahelyett — orszagos szemléletet alakitson ki, s ennek egyik jelentés
mozgatéja éppen a Mindségellenérzési Osztaly kell legyen. Az emberi test fel-
épitésébdl hasonlatot kdlcsondzve, a Minéségellendrzési Osztalyt a szivnek, illetve
az emberi test mozgéasszerveinek kell tekinteni és a legszorosabb egyiittm{ikodés-
ben kell dolgoznia a Koézpont 5. Informéaciés é Dokumentaciés Osztalyaval
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(INDOK), amely az el6bbi hasonlatot folytatva az agy szerepét tolti be, annak
minden memoériaképességével egyltt. Ennek az osztalynak a feladata, —ésez a
névébdl is kitlinik —, az informaciék gyl(jtése, értékelése, dsszedllitisa mindazok
szamara, akik a minéség javitdsa, szabalyozasa, fejlesztése érdekében ezeket az
informacidkat hasznositani tudjak. El keli érni, hogy olyan informéacids rendszert
alkalmazzon a hat6sagi élelmiszerellenérz6 halézat, amely az ellenérzések és
vizsgalatok adatainak felhasznalasaval és kizarolagosan ezeknek az adatoknak az
alapjan olyan informéaciokat készitsen, amelyek a min&ségszabdlyozas korébe
visszacsatolhatok és konkréten hasznosithaték. Itt utalni szeretnénk a hatésagi
élelmiszerellen6rzés visszacsatolasanak két csatornajara: az élelmiszerrendészeti
és a miiszaki gazdasagi informéaciés csatornara (1). Vitathatatlan, hogy a havi
(gyors) jelentés k jelent6s szerepet téltenek be az ipar vezetinek tajékoztatasa-
ban, de a kvalitativ informaciékat a kvantitativ — jelen esetben adatszer(i —
tajékoztatasnak kell, ha nem is felvaltaniok, de kiegésziteniok. Mindenesetre
vonatkozik ez az éves és a profiljelentésekre, amelyeknek szamszerli megalapo-
zottsdga kell, hogy az informéciok verbdlis értékét aldtdmassza. Magyaran
mondva, olyan teljeskor(i informéaciés rendszer kidolgozaséara van szilkkség, amely-
ben az adatok egymast feltételezik és kiegészitik, egymast nem tagadhatjak és
egymassal nem lehetnek ellentmondasban Ezt az informécios rendszert a mi-
néségi mutatészamrendszerre célszerl alapozni, de azt kib6vitve és részletezve,
felhasznalva azt a hatalmas adathalmazt, amely a hal6zat rendelkezésére all.
Az informéaciés rendszer kidolgozasakor gépi adatfeldolgozast kell feltételezni,
olyan kdzponti adatgydjtést, amely kielégiti egy halézati élelmiszerellenérzés
adatbank feltételeit, méghozza olyan médon, hogy az adatok — megfelel6 prog-
ram osszedllitasaval és felhasznaldsaval —barmikor és barmilyen célra (infor-
macio készités, szabvanyositas stb.) el6hivhatok legyenek. Az informécios rend-
szer ilyenértelmi kidolgozasanak és bevezetésének fontossagat és majdani haté-
konysagat alatdmasztja a 2. abra. Bemutatja ezt a sokoldalt és sokrétli szerve-
zeti-, munka és informéaciés kapcsolatot, amely a hatésagi élelmiszerellenérzés
szervezetei kozott, illetve ezek és mas ellenérz6, vagy iranyité szervek kozott
fennéalinak. Csak egv ilyen informéaciés rendszer biztosithatja az informéaciok
minéségének javitdsat, objektiv alapokra valé helyezését és arnyékoltabb infor-
maciok készitését. Vitathatatlan a szdveges értékelés jelentésége, hiszen a sza-
vakban kifejezett informacié nyujthat csak a vezetésnek tAmpontot, de ezeknek
az adatok feldolgozasan kell alapulniok. Ennek az informéaciés rendszernek a ki-
dolgozasa az INDOK feladata, s a munkaba be kell vonni nemcsak a hal6zat,
hanem maés intézmények, szervezetek ebben a témakdrben kiemelked6 szak-
értdit is.

Az elmondottakbdl kdvetkezik, hogy a Kdézpont Minéségellendrzési és Infor-
macios Osztalydnak szoros egyittmiikédése~a siker elengedhetetlen zéloga, s
mindkét osztalynak egydutt kell élnie a hal6zattal kozvetlen, nem formalis, Ugy-
szélvan mindennapos munkakapcsolatban.

A két osztalynak egyuttes feladata a haldzat ellen6érzési koncepciéjanak
kialakitasa. Utalni szeretnek itt arra az el6bbi megéallapitasra, hogy az ellenérzés
tervszamait szamitdsok alapjan kell meghatéarozni, nemcsak az empiridk figye-
lembevételével. Az ellendrzési koncepcié kialakitasa ennél lényegesen szélesebb
k'irt és mélyebb tartalmat jelent és magaban foglalja a mintak, tUzem- és uzlet-
ellen6rzések szamanak raciondlis kialakitdsan tdulmenéen a megfelel6 aranyok
meghatarozasat mégpedig a kilonbdz6 tényez6k mérlegelése alapjan: ipari kon-
centracio, helyi specialitdsok stb.

Beletartozik az ellen6rzés koncepcidjanak kialakitasaba az Uzem- és lzem-
ellen6rzések mdédszertana is, ezt a tevékenységet egy meghatarozott cél elérésére
iranyitva. Kétségtelen, hogy az ellen6rzések célkitlizése a fogyaszté védelme,
annak a biztositasa, hogy a fogyaszt6 megfelel6 minségli terméket kapjon. Itt
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bizonyos mértékd ellentmondéas van, hiszen tokéletesen hibamentes termelés
nincsen, a hatésagi élelmiszerellenérzésnek mégis az a feladata, hogy megaka-
délyozza, hogy hibas termék keriiljon a fogyasztékhoz. Figyelembe kell venni a
koncepcio kialakitadsakor, a feladatok kiadasakor kapacitds biztositasat az infor-
maciok alapjan célra iranyitott ellen6rzésekhez, amelyek lehetnek teljeskorliek
vagy sulypontiak. Az élelmiszerellen6rzés koncepcidjanak alapvetd tényezéje
kell, hogy legyen a termékcentrikus szemlélet. Tehat az ellenérzések célja a termé-
kek min6ségének megallapitasa. Az elvégzett vizsgalatokbdl, ellenérzésekbdl
szarmazo adatok sokcélu feldolgozasaval azonban el kell érni azt, hogy a termékek
min&ségébdl, illetve ezek hianyossagaibdl az ipar munkajara, els6sorban minéség-
biztosit6 munkajara megfelel§ kovetkeztetéseket lehessen levonni. Mindebbdl
logikusan kovetkezik az is, hogy a koncepcié kialakitdsakor nem lehet figyelmen
kivul hagyni a kereskedelmi hal6zatban végzett ellenérzéseket, de a korilmé-
nyeket mérlegelni kell. A kereskedelmi hal6zaton olyan termékeket kell ellen-
6rizni, amelyek min&ségiiket a tarolas, széllitas, ill. arusitas soran valtoztathat-
jak, akar a termelés hibaja miatt, akar az utébbi folyamatok hibai miatt, ame-
lyek eredhetnek gondatlansagbdl, hanyagsagbol stb. Valéban nincsen értelme
dobozos vagy Uveges konzerveket ellenérizni a kiskereskedelmi héal6zatban, ki-
véve, ha gyanu ad erre okot, vagy egyéb korilmény indokolja (lejart szavatossag
sth.). A fentebb kifejtettek alapjan azonban elengedhetetlen a kiskereskedelmi
halézatban olyan termékek ellenérzése, mint pl. a fogyasztoi tej, felvagott-félék
gyorsfagyasztott termékek, el6h(itott vagy gyorsfagyasztott baromfi, és igy to-
vabb. Nyilvanvaléan egyrészrél gyorsan romlé és a romlas folytdn az emberi
egészségre artalmassa valhaté élelmiszerekrél van sz6, vagy pedig nem romlo,
de olyan termékekrél, amelyeknek a mindsége hibas raktarozdsa vagy tarolasa
esetén szabvanyon kivilivé valik (pl. melegen szallitott kenyér).

Az ellen6rzési koncepcié és az informaciés rendszer kialakitasa egymassal
dialektikus kolcsénhatasban van, egyik feltételezi a masikat. Az ellen6rzési kon-
cepcié meg fogja hatarozni az informacios rendszerben szolgaltathaté informaciok
mennyiségét és értékét, az informéacids rendszerben megkovetelteket pedig az
ellenérzési koncepcidban el kell helyezni és ki kell adni, méghozz4 idében, a ha-
I6zat intézeteinek.

Kevés sz0 esett az el6bbiekben a szabvanyok érvényesulésérél, holott az ellen-
6rzésnek a szabvany az alapja, hiszen a minéséget a szabvanyhoz kell hasonlitani
az ellen6rzés folyaman. A min6ség meghatarozasa a szabvanyban torténik, ez az
élelmezéstudomany és a fogyasztéi tudomany szakembereinek, szakért6inek a
feladata. Ezek kozott, batran mondhatjuk, jelentés szerepet tdltenek be az
intézetek és a Kdzpont szakemberei. Eppen ezért a fogyaszté6 védelmének az
alapja a szabvany betartasa, amit konyortelen kdvetkezetességgel kell az inté-
zeteknek biztositaniuk. A Kozpont emlitett két osztalydnak a feladata a szab-
vanyositas teljes spektrumaban valo részvétel, s a szabvanyositasi munka szer-
vezése az intézeti halézatban, ill. a szabvanyok nyilvantartdsa és az informacios
rendszerben létrehozandé adatbank alapjan a szabvanyalkotasban valé tevékeny
részvétel, beleértve ajavaslattételt, ajavaslatok és tervezetek, ill. az eltérési en-
gedélyek véleményezését. Itt a szakositott intézetek véleménye dont6 jelentd-
ség(i.

A Kozpont 2. Mdédszertani Osztalyanak feladata nem kisebb jelent6ségu,
mint az el6z6 kett6é, talan kevésbé bonyolult. Olyan gyors, reprodukalhaté és
pontos eredményeket szolgaltat6 modszerek kidolgozasa a feladata, amelyek az
élelmiszerek vizsgalataban alkalmazhat6k és feladata ezeknek a hal6zatban val6
bevezetése. A Modszertani Osztaly feladatainak kdzéppontjaban sullyal szere-
pelnek azok a témak, amelyek az élelmiszerekben talalhaté vegyi szennyezettség
(fémek, bioldgiailag aktiv anyagok, mint példaul névényvéddszermaradékok stb.)
gyors rutinszeri meghatarozasara alkalmasak. Ebben a témakdrben maris biz-
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taté és gyiimolcsozé egyittmiikddés alakult ki a Magyar Tudoméanyos Akadémia
Kozponti Kémiai Kutaté Intézetével. Hangsulyozni kell, hogy a Mddszertani
Osztaly nem érheti be azzal, hogy médszereket kidolgoz, adaptal és atad az inté-
zeteknek, hanem gondoskodnia kell arrél is, hogy az intézetekben ezeket a mod-
szereket haszndlni tudjak a mindennapos gyakorlatban. Tudomanyos igénnyel,
kutaté moédszerekkel kell munkajukat végezniiik, de eredményességiiket, sikeri-
ket csak az alkalmazasba vétel soran lehet lemérni. Ezt az igényt a halézatban
szervezett modszertani célvizsgalatok csak részben elégitik ki. Ezeknek célja
elsGsorban a médszer reprodukalhatésaganak felmérése egyfeldl és az intézetek
analitikai pontossdgéanak egybevetése masfel6l. Ez nem helyettesitheti azonban
a gyakorlati munkdba térténé bevezetést olyan mértékben, amennyire ezt az
el6bbiekben emlitett célvizsgalatok tanulsagai szilkségessé teszik.

A 3. Mikrobiolégiai Osztaly feladata igen sokban hasonlit az elébbiekben
roviden vazolt médszertani feladatokhoz. Meg kell emliteni, hogy a mikrobiol6-
giai munka megszervezésére a haldzatban ez az osztaly az elmult években is igen
sokat tett és ennek koszonhet6, hogy ma mar az intézetek zomében szervezett
mikrobiolégiai munka folyik , a rendeletek ésjogszabalyok értelmében elsGsorban
a novényi eredetli élelmiszerek nem-patogén flérajanak a megallapitasara. A
rutinszer( vizsgalatok mellett még nagyobb jelent6séggel bir az a felmeré munka,
amelyet az élelmiszerek mikrobiol6giai normainak kidolgozasara végeznek az
intézetekben.

A Mikrobiolégiai Osztaly megszervezte az udit6italipar gyartasi folyama-
tanak mikrobioldgiai ellenérzését, ami modellként szolgalhat méas iparagak ha-
sonlo jellegl ellenérzéséhez. A fennallé rendelkezések és jogszabalyok egyértel-
miien meghatarozzak a Kozpont és az intézetek mikrobiolégiai feladatait, ne-
vezetesen azt, hogy a tulnyomoéan novényi eredetli élelmiszerek vizsgalata tar-
tozik az élelmiszerellen6rz6 hal6zat feladatkérébe. Ez egyben azt is jelenti, serre
késébb még visszatérek, hogy a teljes mikrobiolégiai kép kialakitasahoz szoros,
koordinalt egyuttmikodésre van szikség részben a Fdosztaly, felugyelete ala
tartoz6 mas élelmiszerellenérzéssel foglalkozé szervezetekkel (EHESZ, Allat-
egészségiigyi Allomasok), illetve egyeb, nem a MEM keretében miikédé ilyen jel-
legli intézményekkel, pl. OETI, KOJAL sth.

A 4. Radiolégiai Osztaly munkéajat egyrészrél a sugarszennyezettség ellen-
Orzésére létrehozott sugarfigyel6 halozat élelmiszeripari alkdzpontjanak teend6i
toltik ki. Ez a Radioldgiai Osztaly szamara nem jelent Uj feladatot. A sugarfigyeld
hélézatnak, szolgalatnak kiépitése a Radiolégiai Osztalyhoz f(iz6dik, ezt a munkat
1959 végén kezdték meg és azéta épitették ésfejlesztették a haldzatot, ill. annak
munkajat. A nuklearis mér6modszerek alkalmazasa, kidolgozasa, adaptalasa
ugyancsak a Radiologiai Osztaly feladata és az elért eredményekr6l eddig is
szamos publikacioé tanuskodik. A kornyezetvédelem keretében az élelmiszerek
sugarbioldgiai szennyezettsége tehat ennek az osztalynak a kdzponti kérdése, s
munkéajat — az élelmiszerekre korlatozva — kell folytatnia.

A Kdézpont valamennyi osztdlya és az intézetek szamara is példamutatéak
ennek az osztalynak kialakitott nemzetkozi kapcsolatai. Arra kell térekednunk,
hogy els6sorban KGST-n, de hasonloképpen a FAO-n belil tarsintézményekkel
bilateralis és multilateralis szerz6dések alapjan ilyen kapcsolatokat kiépitsiink.
Ezeknek a kapcsolatoknak a szervezése &ltalanossagban az INDOK feladata,
de konkretizalt esetekben az illetékes osztalyra, ill. a hal6zat érdekelt intézetére
harul a feladatok megfogalmazasa,, az egyuttm(ikodés megszervezése és annak
lebonyolitasa.

A nemzetkdzi egyittmikodésnek egyenlére csak szérvényosan mutatkoznak
jelei és eredményei jelenleg egy, szerz8déssel biztositott és eredményesen foly-
tatott nemzetkdzi kapcsolatunk van a ESSR élelmiszerellen6rz6 szervezetével,
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mind a pragai, tehat a Cseh Kdztarsasag, mind a pozsonyi, tehat a Szlovak Koz-
tarsasag intézetével.

A Gazdasagi Osztaly feladatanak részletezésére ez alkalommal Gagy gondolom,
szukségtelen kitérni. A 6. Koltségvetési Osztaly feladatai pontosan koérilhatarol-
tak, vonatkozé rendelkezések tartalmazzak és |ényegében megegyeznek az EVI-
K1 ilyen terlleten végzett tevékenységével. A 7. Miiszaki Fejlesztési és Ellatasi
Osztalyanak a feladatai nemcsak az Gj intézetek beruhdzésainak iranyitasara
terjed ki. Feladata afejlesztési tervek Osszeallitasa, ezek végrehajtdsanak meg-
szervezése és ellen6rzése, és a Kdzpont és az intézetek rendszeres korszer(sitése,
feltjitasa, anyagi-m(iszaki ellatdsanak biztositasa. Tovabb kell 1épni az intéze-
tekrél valé gondoskodasban és a nagyérték(i beruhazasnak szamité vagy esetleg
a 60 000 Ft-os értékhatar alatt levd, de jelentds miszerek beszerzésén tul meg kell
szervezni a Kdzpontban a kdzponti anyagbeszerzést. A Kozpont jelenlegi elhelye-
zése nem biztositja egy tranzit-raktar létesitésének alehet6ségét, azonban a vegy-
szerek, Uvegaruk, egyéb anyagok beszerzését meg lehet és meg kell kdzpontilag
oldani, olyan mddon, hogy a szallitas mar egyenesen a megrendel§ intézethez
térténjék. .Minden bizonnyal nagy segitséget jelentene ez az intézetek szamara;
az allando és rendszertelen vagy rendszeres felutazasok jelent6s mértékben csok-
kenthet6k ilyen médon, ami az intézeti munka eredményességét ndveli és a ko lt-
ségeket csokkenti.

A bevezet6ben mar emlitettem, hogy a Kézpont a Hal6zatért van és nem a
Halézat van a Kozpontért. Koévetkezésképpen annyira van létjogosultsaga a
Kdzpontnak, amennyire az intézetek munkéjat elémozditani, fejleszteni, szuk-
ségeseten segiteniésazegységes koncepciénak megfelelen iranyitani tudja.Olyan
intézeti halozatrél van sz6, amelynek szamos tagja sok évtizedes multra tekint-
het vissza. Az intézetek 6nallé jogi személyként feladataikat a kdzponti elveknek
és feladatoknak megfeleléen onélléan latjak el. Azonban a munka koordinalasa
a szervezettség mai fokan elengedhetetlen és a koordinalas a Kozpont egyik leg-
fontosabb feladata. Koordinalni kell az intézetek munkajat egymas kozott,
koordinalasra van szikség az intézetek és mas intézmények kodz6tt, a miniszté-
riumi és tanacsi feladatok kijelolésében, ill. azok teljesitésében 6sszhangot kell
teremteni. A kett6s iranyitason belll igy nyilik lehet6ség az egységes iranyitasra.

Az intézetek 1976-ban eredményes sj6 munkat végeztek. Az élelmiszerek vizs-
galatdban elért eredményeik, az alapvet§ feladatok teljesitése és az élelmiszerek
mindségének alakulasa 1976-ban az Elelmiszervizsgéalati Kozlemények hasabjain
mar ismertetésre kerilt, ezért ezekre nem térek ki.

Kétségtelen, hogy az egyes intézetek munkéajanak szamszer(i értéke k6zott
jelent6s kilonbség mutatkozik, aminek targyi okai is vannak. Eppen ezért a j6-
v6ben a mintaszamok és az ellen6rzések teljesitésének mértékét a fajlagos telje-
sitménnyel célszerli meghatarozni. A Kézpont INDOK osztalya olyan kiértékelési
rendszeren dolgozik, amely mérészamokra alapozva biztositja az intézetek mun-
kajanak objektiv értékelését, elkerilve minden szubjektiv elemet; a szbveges
értékelésnek az adatokkal, fajlagos mutatdkkal kell egybevagnia.

Ugyanazt az igényt tdmasztja a Kbézpont az intézetek értékelésével szemben,
mint amelyen az egész informacids rendszerrel szemben tdmaszt. Ennek az érté-
kel6 rendszernek a kidolgozasa folyamatban van természetesen megvitatasra ke-
rilt az Igazgaté Tanacs ulésén.

Tehat amikor az el6zetes értékelések alapjan elismeréssel kell ad6zni a halé-
zat intézeteinek az 1976. évi munkajaért, feltétlenil hangot kell adni annak a
fokozott igénynek, amely az intézetek 1977. évi munkajaval szemben fellép. A
célkitizéseket a Kozpont feladatai k6zott ismertettem, ezeknek lebontasa az
intézetekre szamszer(iségében megtortént és a koncepciok kialakitasa, mint
emlitettem, folyamatban van. Az intézetek munkajahoz az alapvet6 szemléletet
természetesen a fogyaszt6 védelme, szabvanyok betartisa hatarozza meg. Az inté-
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zetek 6nallésagat arra is fel kellene hasznalni, hogy az ellenérzéseket szikség sze-
rint koncentraljak, a termékek min&ségétél, tapasztalatoktél egyes minéségi té-
nyez6k alakulasatol, helyi kévetelményektél fliggéen. Erre utaltam az el6b-
biekben, mikor az informéaciok tartalma alapjan célra iranyitott ellen6rzéseket
széltam. Kétségtelen, hogy a tételmindsités kozponti feladata az intézeteknek és a
termékek minéségének alakulasara ez ad megbizhaté informéaciot, azonban mar
csak a tanacsi kdvetelmények miatt sem lehet teliesen mell6zni a kiskereskedelmi
hal6zatban forgalmazott élelmiszerek minGségének ellenérzését. El6térbe kerilt
az import termékek ellenérzése, melyet jogszabdly ir el az intézeteknek, s a Koz-
pontnak biztositania kell, hogy az intézetek szamara rendelkezésre &lljanak
azok az el6irasok, amelyek alapjan az import termékek ellenérzését el lehet vé-
ezni.
’ Feltétlentl szot kell ejteni az Uzemellenorzésekrdl, azonban tisztadban kell
lenni azzal, hogy ez 6nmagaban még nem jelenti a technoldgia ellenérzését is, ami
pedig éppen az élelmiszer min6ségének meghatarozasa és biztositasa érdekében
ugyancsak az intézetek feladata. A kett6 egymastdl elvalaszthatatlan. Ehhez
biztositani kell, hogy az intézetek munkatarsai olyan szakért6k legyenek, akiket
az ipari szakemberek nemcsak elfogadnak, hanem a segitségiiket, véleményiiket,
tanacsukat igénylik is. A minéségszabalyozasban az intézetek, ill. szakértdik csak
tanacsadoként mikodnek kozre a termékek mindségének biztositasa érdekében.

Ebben kiilonds jelent6sége van a szakért6i — profilintézeti tevékenységnek.
El kell érni, hogy szoros kapcsolatban allva a szakterilettel egységes szemlélet-
ben, egységes elvek szerint értékelje a begydjtétt informéaciok alapjan az ipar
munkajat. Azonban csak olyan adatokat gydjtson be a profilintézet, amelyek
elengedhetetlenek és az €l6 kapcsolatot a profiliparaggal az eddiginél szorosabbra
kell venni. A profilrendszer kétségtelenill j6 rendszer, még akkor is, ha a végre-
hajtdsban nem mindig talalta meg valamennyi intézet alegmegfelel6bb format és
modot.  Eppen ezért elengedhetetlen, hogy a Kézpont a profilintézeti tevékeny-
ség szabdalyozaséara, F6osztaly altal kiadand6 utasitast készitsen.

Ugy képzeljiik, hogy a Halézat feladatainak el6készitésében az ellenérzés, a
vizsgalat, és az értékelés moddszereinek fejlesztésében kdzés miinkat végzink
munkabizottsagok forméajaban. Ennek szellemében hozta Iétre a Kdézpont halé-
zati munkatarsak részvételével pl. a Mlszerbizottsagot.

A Halbézatnak legfontosabb szervezete vagy testileté az Igazgatdé TanAcs.
Ennek m(ikodését pillanatnyilag irott jogszabaly nem rendezi. A Kézpont feladata
egy olyan f6osztalyi utasitas el6készitése, amely az Igazgaté Tanacs mikddését
szabalyozza, olyan értelemben, hogy ez véleményezd, javaslattevs, esetenként
hatarozatot hozé testilet legyen. Legaldbb negyedévenként 6ssze kell jonnie ta-
nacskozéasra, szikség esetén s(irlibben is dsszehivhatd legyen. Az lgazgat6é Tanacs
dontései valamennyi tagra érvényesek.

Tehat az egységes szemlélet és egységes végrehajtads mellett az intézetek
egyéni munkat végeznek. Az elveket ki lehet és ki kell alakitani, a médszereket
meg lehet és meg kell hatarozni. De a mindenkori gyakorlatot helyben kell el-
donteni és mindig a specialis kdrilmények figyelembevételével.

Feltétlentl szolni kell az egylttm(kodésrdl, kilonésen azokkal az intézme-
nyekkel, amelyek ugyancsak az Allategészségligyi és Elelmiszerhigiéniai F6osz-
taly iranyitasa ala tartoznak. .

A 18/1975. MEM szadmu utasitassal létrehozott EHESZ-szel a Halézat inté-
zeteinek kapcsolata esetenként jonak mondhaté, s végeredményben az el6bbi
jogszabaly, tovdbba a bevezet6ben elmondott jogszabéalyok a szervezetszeri
egyuttm(kodésre is megadjak a szilkséges utasitasokat. Az egyuttmiikodés fon-
tossagat nem lehet eléggé hangsulyozni minden szinten, minden hataresetben a
kozvetlen konzultacio elengedhetetlen. Itt gondolok elsGsorban a mikrobiolé-
giai vegyi szennyezettség és érzékszervi vizsgélati eredmények egyeztetésére,
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tehat azokra a hataresetekre, ahol az élelmiszer min6ségének ellenérzése, és az
élelmiszer egészségugyi ellen6rzése talalkozik. Tulajdonképpen nagyon sok Ki-
vanni valoé nincs hatra, itt inkabb a szervezetszeri egyuttmikodés kiépitésére
van sziikség, s éppen ezért srommel kell Gdvozolni a Fosztalynak azt az elhata-
rozasat. hogy az EHESZ és a Kdzpont igazgatoinak részvételével és az Allategész-
séglgyi Allomasok képvisel6jével koordinaciés bizottsagot hozott Iétre. A koor-
dinéaciét els6sorban munkatervek, masodsorban az egyes esetek rendezésében kell
ellatni. Kulénods fontossagl a maédszertani tanulméanyok koordinalasa, éppen az
er6k és kapacitasok jobb kihasznéldsa érdekében. Ellehet azt mondani, hogy a
szabalyozassal kilonésebb probléma nincsen és az egyuttm(ikddési készséggel
sem, a gyakorlati kivitelezés pedig mindig az egyes személyekt6l, ezek j6indulata-
tél is fugg.

Nem vélaszthaté el az el6bbi témakortél az Allategészségiigyi Allomasokkal
valé egyiittm(ikddés, els6sorban helyi szinten két megyei intézmény kozotti
6sszehangolasrol van sz6. Ez a kdzvetlen kapcsolat, a Kézpont-EHESZ egyditt-
miikodésbe valé bevonasuk kell, hogy biztositsa az ellen6rzés hézagmentes elvég-
zését, tehat egyrészr6l az atfedések, masrészrél a fehérfoltok megszintetését.
Mint emlitettem, els6sorban a mikrobiologiai témakdr az, ahol az egyeztetésre
sziikség van, bar a rendeletek értelmében a mikrobiologiai ellenérzés kore teljes
es az egész vizsgalati teriletet fedezi:

a minisztériumi iparban az EHESZ végzi a teljeskor(i bakteriol6giai ellen-
6rzést alapveten allati eredetli termékek vizsgalata soran;

a tanacsi, szbvetkezeti, mez6gazdasagi, termelGszovetkezeti és magankis-
iparban az Allategészséglgyi Alloméasok a teljeskorl bakteriolégiai ellenérzést
végzik, féként allati eredetl élelmiszerekben;

novényi eredetli élelmiszerek nem patogén mikrobiol6giai vizsgalatat min-
den szektorban a Halozat intézetei végzik és patogén gyanu esetén kozvetlen
munkakapcsolatba lépnek az Allategészségiigyi Allomésokkal, ill. az EHESZ-
szel, gyartashigiéne kifogasolasa esetén pedig a KOJAL-lal; 3 3

_a mikrobiol6giai modszerek és normak kidolgozasaban a MEM —EVK és a
MEM EHESZ dolgozik szervezetszer(ien egyiitt, beleértve olyan, nem a Féosztaly
ala tartoz6 szervet is, mint az OETI.

A helyenként mar gyakorlattd valt kdzds koordinalt komplex ellendrzéseket
tervszeriveé kell tenni, egylttmikoddési terv alapjan, mégpedig nemcsak a hely és
id6pont meghatarozasaval, hanem a kozos ellen6rzési mdédszerek kidolgoza-
saval is.

Feltétlenil rendezni kell a kapcsolatot a KERMI-vel kilénés tekintettel
arra, amit az import ellenérzésrél az el6bbiekben mar elmondottam.

Az el6z6ekben a teljesség igénye nélkiil a gondolatok logikus kavalkadjaval
kivantam képet nyujtani a Kézpont és a Hal6zat céljairdl, feladatairdl, terveir6l
es a Hal6zat eredményeir6l. Mindezt azzal a céllal, hogy gondolatokat ébresszen,
amelyek a munkatervek elkészitésében és végrehajtasaban felhasznalhatok és
biztositjak azt, hogy 1977. évben az élelmiszerellen6rzés még magasabb szintre
kerlljon, mint az elmalt évben.



Allati eredet(i élelmiszerekben el6forduld szermaradvanyok
mennyiségi valtozasai*

SIMONFFY ZOLTAN, HORVATHNE JANCSO EDIT és
VIDANE POROSZLAY BORBALA

MEM Elelmiszeripari Higiéniai Ellenérz6 Szolgalat, Budapest
Erkezett: 1977. janius 16.

A MEM Elelmiszeripari Higiéniai Ellen6rzé Szolgalat rutinszeren végzi az
allati eredet(i élelmiszerekbdl a kémiai és a biol6giai maradvanyanyagok kimuta-
tdsat az 1/1970. (I. 25.) Eii.M —MEM sz. rendelet értelmében.

A Kozponti Laboratériumon kivil tébb vidéki kirendeltségen (Papa, Szeged)
is m(ikodik peszticid laboratériumi részleg, ugyanis egyes importalé orszagok
egyre szélesebb, mélyrehatébb vizsgélatok elvégzését kdvetelik meg.

A mintavétel a Magyarorszagon kidolgozott elvek szerint tortént, melyet az
importalé orszagok teljes mértékben elfogadtak.

Vizsgélati anyag és modszer

A vizsgalati anyag sertés izom, -zsirszdvet és -ma4j; szarvasmarha izom,
-zsirszévet és -maj; dobozolt sonka, -lapocka, -csaszarhls, valamint egyéb
konzervféleség; téli, csemege-és paprikas szalami, gyulai kolbasz; étkezési sertés-
zsir; pecsenye liba, pecsenye kacsa és tyuk izom, -zsirszévet és -maj, valamint
a vadon él6 allatok kozll szarvas, 6z és vaddiszné izom, -zsirszévet és -maj volt.

A klérozott szénhidrogének és szerves foszforsavészterek meghatarozasa
gazkromatogréafias modszerrel (1—8) a nyomelemeké atomabszorpciés spekto-
fotometrias modszerrel tortént (9). Az antibiotikumok jelenlétét agardiffuziés
modszerrel (10—13), mig a hormonhatést biologiai reakcioval (14—15) allapi-
tottuk meg.

Az 1976-ban és 1971 -76 kozott végzett vizsgalatok eredményeit két tabla-
zatban és 3 abran foglaltuk ossze.

Eredmények és értékelés

1 Az 1 tablazat adatai szerint a Kézponti Laboratériumban 793 mintat
vizsgéaltunk meg a DDT (és metabolatjai 6sszesen) és HCH (és izomerjei dsszesen)
tartalomra. A kulonféle allatok izom, maj és veseszovete, valamint a félkonzer-
vek DDT tartalma 0,005-0,032 mg/kg kdzott valtozott, az atlagértékek {sertés
zsirszovetnél (0,109 mg/kg), a szarvasmarha zsirszévetnél (0,281 mg/kg), a sza-
lamiféléknél (0,142 mg kg, a gyulai kolbasznal (0,159 mg/kg), a csabai kolbasznal
(0,175 mg/kg), a pecsenye liba zsirszovetnél (0,286 mg/kg), a tyuk zsirszovetnél

* Az 1977. marc. 17-ér. az MTA Tanacstermében, a MEM Allategészségiigyi és Elel-
miszerhigiéniai F6osztalya és az MTA Kozponti Kémiai Kutaté Intézete kdzds szimpdziuman
elhangzott el6adas felhasznéaladsaval (szerk.).
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(0,183 rng/kg) és az 6z, a szarvas és a vaddiszné zsirszoveténél meghaladtak az
1/1970. (I. 25.) EG.M —MEM sz. egyiittes rendelet hatarértékeit.

A HCH és izomerjeinek mennyisége 1976-ban is jelentéktelen volt, csak a
szarvasmarha zsirszovetben (0,056 ing/kg) és a pecsenyeliba zsirszévetbél (0,080
mg/kg) mértink jol érzékelhet§6 mennyiségeket, a vonatkoz6 hazai rendelet ha-
tarértékei szerint azonban egyetlen minta sem esett kifogas ala.

A HCH izomerek jelenlétével a jov6ben egyre inkdbb szamolni kell, f6leg
kolbasz- és szalamifélékben, szarvasmarha zsirszovetben, valamint baromfi
mintakban.

A klérozott szénhidrogének kozil vizsgaltuk még a metoxiklér és epoxidjai,
a heptaklor, a toxafén, a HCB és PCB jelenlétét. Néhany esetben nyomokban
talaltunk HCB-t, 1 esetben pedig heptaklort.

2. Osszehasonlitottuk a Kézponti Laboratérium gazkromatografias és a
papai és szegedi laboratériumok vékonyrétegkromatografias modszerrel meg-
hatarozott DDT és HCH szintjeit is. Megallapitottuk, hogy a kisebb laboraté-
riumokban a klérozott szénhidrogének detektalasara a vékonyrétegkromatog-
rafids eljaras is megfelelé. Az egészen kis mennyiségek j6| meghatarozhaték, mig
a nagyobb mennyiségek esetében 30-120%-0s eltérés mutatkozik.

3. Az 1 és 2. dbrdn az 1971-1976 kozodtt mért klérozott szénhidrogének
kozil az 6sszes DDT szinteket abrazoltuk évenkénti megoszlasban. A nagyszamu
vizsgalat alapjan megallapithatd, hogy a DDT szermaradék mennyisége az utols6
évben gyorsabban csokkent az el6z6 évekhez viszonyitva.

Az 1971-es DDT szinthez amit 100%-nak tekintlink, viszonyitva az 1975 és
az 1976-ban mért DDT szinteket azok az alabbi értékekre csokkentek:

sértés zsirszo- szarvasmarha
, vet sirszévet izom
vizsgalt 5o 55 118
mintak
szima
0 19711 W 1972 n31973 0O 1974 1975 1976 - 3 U
7. dbra
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2. dbra
7. &bra szerint: 1975-ben 1976-ban
1 Sertészsirszovetben .........ccccceee oo, 30% 18%
2. Sertés izomban 20% 18%
3. Sertés majban 16% 12%
4. Szarvasmarha zsirszovetben 82% 75%
5. Szarvasmarha izomban ...............ccceeees 40% 37%
2. abra szerint:
1. Etkezési sertészsirban .......cccoceveeenn. 47% 21%
2. Téli- és csemegeszalamiban 49% 22%
3. Gyulai kolbaszban ........ccccccceeee - 50% 29%
4. Dobozolt sonka konzervben 36% 32%
5. Dobozolt lapocka konzervben . ,........... 13% 9%

A gyorsan fejl6d6 és fiatal allatok szervei és szovetei, valamint az ebbdl
készitett élelmiszerek, els6sorban a dobozolt sonka és lapocka konzervek (6sszes)
DDT tartalma jelentés, 70-80%-0s csokkenést mutat. Meglehetsen csekély a
szarvasmarha zsirszovetben levé DDT csokkenés, de a baromfi zsiradék is meg-
lehetésen nagy értékeket mutat. Valdszin(i, hogy ezek az allatok részben a te-
jelés, részben az intenziv fejl6dés biztositasara nagymennyiség( kulfoldrél szar-
maz6 takarmanyban részesilnek.
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1. tdblazat
Klérozott szénhidrogének mennyiségének atlagértékei 1976. évben

DDT HCH Kifogas
. , (6sszesen)  (6sszesen) ala es6
A minta megnevezése anwzirigéalll mig}:ﬂf a
szama atlagérték mg/kg-ban tartalom
kifejezve aof_’y::
Sertésizom 151 0,011 0,006 0,0
Sertés zsirszovet 170 0,109 0,012 235
Sertésmaj 44 0,005 0,002 0,0
Sertésvese 3 0,006 0,003 0,0
Szarvasmarha izom 6 0,019 0,016 0,0
Szarvasmarha zsirszovet 6 0,281 0,056 100,0
Dobozolt sonka 129 0,015 0,007 0,0
Dobozolt lapocka 57 0,013 0,007 0,0
Dobozolt bacon és csaszarhds 79 0,059 0,008 2,5
Egyéb konzervek 39 0,027 0,012 0,0
Gyulai kolbasz 16 0,159 0,039 18,7
Csabai kolbasz 9 0,175 0,041 33,3
Csemege- és téliszalami 12 0,142 0,028 41,6
Etkezési sertészsir 9 0,146 0,010 66,6
Pecsenyeliba izom 7 0,032 0,016 0,0
Pecsenyeliba zsirszovet 12 0,286 0,080 75,0
Pecsenyeliba maj 1 0,010 0,012 0,0
Pecsenyekacsa izom 5 0,018 0,013 0,0
Pecsenyekacsa zsirszovet 10 0,136 0,045 70,0
Tylkizom 7 0,019 0,015 0,0
Tyuk zsirszovet 12 0,183 0,032 75,0
Vadon él6 allatok, &6z, szarvas, vaddiszné
izom 3 0,016 0,003 0,0
Szarvas, vaddisznd, 6z zsirszdvet 3 0,210 0,010 100,0
Szarvas, vaddisznd, 6z maj 3 0,018 0,04 0,0
Osszesen , 793
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4. A kifogasolt mintak szamabdl lathaté (1. tablazat), hogy a vonatkoz6
rendelet szerint elGirt hatarértékek (étkezési sertészsir szovet esetében a 0,1
mg/kg és a huskészitményekre vonatkozéan 0,2 mg/kg (ha a minta 50%-nal tébb
zsirt tartalmaz nem mindig teljesithet6k.

Az értékelt vizsgéalati eredmények viszont azt igazoljak, hogy Magyar-
orszagon is szadmolhatunk a klérozott szénhidrogén tartalom jelent6s csokkené-
sével.

5. A szerves foszforsavészter tartalomra (triklérfon, dimetoat, dikldrfosz,
diazinon, malaton, metilparation, paration, Ronnel) 1976-ban 203 mintat vizs-

2. tablazat
Nyomelemek vizsgalata 1976. évben
) Cink Réz Olom Higany Arzén
A minta megnevezése
n X Kf % n 1X n X n X n X
Sertésizom 24 271 33 25 1,0 18 o] 7 0 10 0
Sertésméj 19 61,5 84,5 19 3,1 15 0 10 0 12 0
Sertésvese n 28,7 0,0 n 3,1 7 0 3 0 4 0
Szarvasmarha izom 1 39,4 100,0 1 0,4 1 0 1 0
Szarvasmarha maj 5 433 20 5 19,8 5 o]
Félkonzervek 14 27,4 0,0 14 0,7 12 0 4 0 3 0
Egyéb konzervek 8 21,1 0,0 8 19 4 0
Oz- ésszarvasizom 2 17,4 0,0 2 3,6
Oz- és szarvasméj 2 249 00 1 7.4 1 0
Vaddisznéizom 1 68,9 100,0
Libaizom 6 11,7 0,0 6 2,3 6 0
Libamaj 6 30,0 0,0 6 51,5 6 0
Libavese 2 13,8 0,0 2 2,9 2 0
Kacsaizom 6 n.7 0,0 6 3,2 6 0
Kacsaméj 6 44,1 33,0 6 46,1 6 0
Kacsavese 1 19,0 0,0 1 5,7 1 0
Tydkizom 6 78 0,0 6 2,1 6 0
Tyakmaj 4 21,8 0,0 4 4,8 4 0
Osszesen 124 123 100 25 29
n = avizsgalt mintdk szadma
X = atlagérték mg/kg-ban
Kf = kifogasolt mintak
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galtunk meg és valamennyi vizsgalat negativ eredménnyel jart. Tébb éves nagy-
szam( vizsgalatainkra tadmaszkodva, ismételten kimondhatjuk, hogy szerves
foszforsavészterek jelenlétére vagodallatoknal, csak akut mérgezések esetében
kell szamitani, vagy ha a vagoéallatot roviddel a levagas eld'tt ilyen készitménnyel
kezelték.

6. .4 nyomelemek vizsgalata. A réz, 6lom, higany és arzéntartalom mind a hazai,
mind a nemzetkdzi kévetelményeknek megfelelnek (2. tablazat). A cinktartalom
alapjan viszont a sertés izom 33%-a, a sertés méaj 84,5%-a, valamint a szarvas-
marha izom, a szarvasmarha m4j és a vaddiszné izom esett kifogas ala (a nem-
zetkodzi irodalmi adatokkal egyez6 szint).

Ez a kérdés nem Ujkeletli (3. abra), hiszen fenti mintdk hasonlé gyakorisag-
gal és kb. egyenlé mennyiségben mar az el6z6 években is meghaladtak a magyar
hatarértékeket.

7. Az antibiotikumok vizsgéalatanak igen nagy jelentésége van, mert egy-
arant hasznaljak hozamnovel6 takarmanyokban és terapias célbdl. Az év folya-
man 114 mintat (sertésizom, -méj és -vese; fél- és teljes konzervek, baromfi
izom, -m4j, -vese és -b6r) vizsgaltunk meg Zn-bacitracin, OTC, Penicillin és
Flavomycin jelenlétére és valamennyi vizsgalat negativ eredménnyel jart. Vizs-
galataink soran figyelembe vettik, kalonosen a M. flavus 10240 tdrzzsel szemben
mutatkozé nem specifikus géatlézéna kialakuldsanak lehet6ségét és ezért a 2,5
mm-es gatlasi zoénat is negativnak mindsitettik.

Az antibiotikumoknak a vagdallatok szervezetébdl térténé kimutatasdhoz
komoly gazdaséagi érdek fliz6dik. A kilfoldr6l behozott tApok igen sokféle anti-
biotikumot tartalmazhatnak, ezért célszer(i volna az import takarmanyok rend-
szeres vizsgéalata. Az antibiotikumok ellenérzésének kérdése akkor fog megnyug-
tatéan megoldédni, ha a gyors, altalaban 3—4 6ras vizsgalé eljarasok bevezeté-
sével is biztos eredmények birtokaba juthatunk. Megoldasra varo kérdés még a
nem specifikus gatléanyagok kisz(irése a vizsgalati anyagbol. Feltétlendl szik-
séges tovabba, hogy az antibiotikum tartalmd takarmanyozast a levagéas el6tt
7-21 nappal be kell fejezni.

Ertek
mg/kg
80 - VIZSGALATOK SZAMA 519
| |
70- MAGYAR HATARERTEK ;
1ZOMSZOVET 30 mg/Ifg* ,
60- MAJ-ES VESESZOVET,HUSKESZ.: 50 mg/kg
50 - [ 1972
40 H
1 1973
30
m 1974
20-
B w75
10-
u 1976
ser vés
izom | mé§j

3. 4bra
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8. Hormonhatést a vizsgalt 74 kalonféle mintabdl (sertés izom, -m4j és -vese;
fél és teljes konzervek; baromfi izom és -maj) 1976-ban nem észleltiink. A hor-
monkészitmények hozamnovel6szerként valé felhaszndldsa — tudoméasunk
szerint — valamennyi gazdasagilag fejlett orszagban tilos.

9. Rendszeresen folytatjuk a nagylzemi gazdasagok allatcsoportjainak ellen-
Orzését is. 1976-ban 170 termel6szdvetkezet és allami gazdasaghdl szarmazo allat
izom és zsirszovetét vizsgaltuk meg. A sertés zsirszovet DDT (Osszesen) szint
alapjan 1976-ban 4 gazdasag (2,35%) haladta meg a kdzepesen magas 0,5 mg/kg
értékeket.

Ha Osszehasonlitjuk az 1973, 1974, 1975. évi vizsgalat eredményeivel, akkor
sorrendben a gazdasagok 13,3%-a, 5,93%-a, illetve 7,9%-a haladta meg a 0,5
mg/kg DDT (6sszesen) szintet. Lathatd, hogy a csokkenés jellemzd, de mégis
nyugtalanitd, mert egyes gazdasagokban még ma is magas szintek detektalhatok.
1976-ban a 0,2—0,5 mg/kg kdzott mért mennyiségi tartoméanyba 12 gazdasag
esett, ami 7,05%-nak felel meg.

Osszefoglalva megallapithatd, hogy Magyarorszagon el6allitott husalapa
termékek a biolégiailag és kémiailag aktiv maradvanyanyagok tekintetében a
nemzetkozi kdvetelményeknek megfelelnek.
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KONMMYECTBEHHOE M3MEHEHWE OCTATKA MECTUUWNAOB
B MNUWEBBLIX MPOAYKTAX XNBOTHOIO MNMPONCXOXAEHNA

3. WumoHdbdn, XopBaTH3 3. AHY0, BugaHa b. MNopocnau

ABTOpbI B 1976 . B 793 06pa3uax NpoAyKTOB NMUTAHUSA XUBOTHOIO NMPOUCXOX-
JeHVsa onpegensanu coaepxaHvue XnopuposaHHoOro yrnesogopoga (scero AAT wu
Bcero HCH). C Toukn 3peHusa O AT 6o0nblie BCEro NOpULLAEMOro BO3HUK/IO Npwu
nccnefoBaHNAX TKaHel casa KPYNHOro poraTtoro Ckota W CBMHHOTO Xupa, a Takxe
avknx 3sepeit. Konmuectso HCH 1 nx n3omepoB He3HauMTelbHOE, BO BCEX Criyvasix
HUXe npefenbHbIX BENINYMH.

C 1971-ro roga NpoBOAMAM MO rofam CpaBHEHWE 06pa3oBaHWs COLepXaHWus
OAT. YcraHoBunu, 4to yposeHb OAT ymeHblancsa, a B 1976-om rogy ssnsancsa
Camoii 3HEePTrUYHPIA.

B 1976-om rogy npoBOAWIN MWCMbITAHWE OpraHuyecknx 3chdmpoB chocdopHoit
KMCnoTbl Ha 209-Tn obpasHax. Bce uccnepoBanus gaam oTpuuartenbHblii (Heratme-
HbIli) pe3ynbTar.
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Ha 401 obpasuax uccnegosasv aneMeHTbl cnef (LMHK, Medb, CBUHEL, MbILbSK,
pTyTb). TONMBKO B COAEPXaHUM LWHKa Habnofasm BefMYMHbl  NpeBbiatoLlye
oTeyecTBeHHble NpeferibHble 3HAYEHWSl, HO HAaxXOAALEeXCA Ha YPOBHE MexXAyHapo[-
HbIX [aHHbIX.

WccneposaHma aHTMOMOTUKOB (Zn-bacitracin, OTC, Penicillin, Flavomicin)
BO BCEX Cy4yasax Ja/M oTpuuaTtesbHblii (HeraTWBHbIN) pesynbTar.

lopMoHanbHOe felicTBue UcnefoBan Ha 74 obpasuax v Bce obpasiibl COOTBET
CTBOBa/I TpebGoBaHUAM.

QUANTITATIVE CHANGES OF RESIDUES OF AGENTS IN FOODS OF
ANIMAL ORIGIN

Z. Simonffy, E. Horvath - Jancs6 and B. Vida - Poroszlay

In 1976, contents of chlorinated hydrocarbons (total DDT and total HCH)
were determined by the authors in 793 samples of foods of animal origin. From
the aspect of the DDT content the most objections occurred in case of investiga-
tions of cattle and pig fat tissues, further in case of investigations of fat tissues of
non-domesticated animals. The amount of HCH and its isomers was insignificant,
ranging throughout below the limit value.

The DDT contents were compared with those observed in earlier years since
1971. It was found that the DDT level decreased steadily, the greatest decrease
occurred in 1976.

The investigation of organic phosphoric acid esters was carried out in .1976
in 209 samples. All results were negative.

Trace elements (zinc, copper, lead, arsenic and mercury) were investigated
in 401 samples. Contents exceeding the Hungarian limit values were found only
idn case of zinc contents but even in that case they corresponded to international

ata.

The investigation of antibiotics (Zn-bacitracin, OTC, penicillin, flavomvcin)
gave throughout negative results.

Hormone effects were investigated in 74 samples, all of which proved to be
unobjectionable.

QUANTITATIVE ANDERUNGEN DER SCHUTZMITTELRUCKSTANDE
IN TIERISCHEN LEBENSMITTELN

Z, Simonffy, E. Horvath- Jancs6 und B. Vida-Poroszlay

Der Gehalt an chlorierten Kohlenwasserstoffen (Gesamt-DDT und Gesamt-
HCH) wurde von den Verfassern im Jahre 1976 in 793 Mustern von tierischen
Lebensmitteln untersucht. Vom Standpunkt des DDT kamen die meisten Bean-
standungen bei den Geweben vom Rindvieh und vom Schweinfett, ferner bei
der Untersuchung der Fettgeweben von Wildtieren vor. Der Gehalt an HCH
und an seinen Isomeren war unbedeutend, er war jedich immer niedriger als
der Grenzwert.

Die Gestaltung des DDT-Gehaltes wurde auch in den Jahren seit 1971 mit-
einander vergleichen. Es wurde dabeit festgestellt, dass sich der Gehalt an DDT
verminderte, die Abnahme war im Jahr 1976 die hdchste.

Die Untersuchung der organischen Phosphorsaureestern wurde im Jahr 1976
in 209 Mustern durchgefihrt. Alle Untersuchungsergebnisse waren negativ.
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Spurelemente (Zink, Kupfer, Blei, Arsen,"Quecksilber) wurden in 401 Mustern
untersucht. Hohere Werte als die ungarischen Grenzwerte wurden nur im Fall
des Zinkgehaltes festgesttllt, ihr Niveau war jedoch niedriger als die internationa-
len Angaben.

Die Untersuchung der Antibiotika (Zink-Bacitracin, OTC, Penicillin, Fla-
vomycin) gab in jedem Fall negative Ergebnisse.

Hormonwirkung wurde in 74 Mustern untersucht. Alle Muster waren den
Vorschriften entsprechend.

Szakmai, személyi hirek

Az Osztrak Elelmiszer és Erjedésipari Egyesiilet elnevezése megvaltozott
Verein Osterreichischer Lebensmittel- und Biotechnologen, Wien. Cime: A-1190
Wien, Osterreich (Institut fir Lebensmitteltechnologia Universitét fir Bodenkultur
Wien, Peter-Jordan-Str. 82. A V. O. L. B-t 1968-ban alapitottak és szamos nemzet-
kozi szervezet tagja (International Union of Food Science and Technology, Euro-
paische Foderation fir Chemie-Ingenieur-Wesen, International Association for
Microbiological Societies, stc.)

Prof. dr. Alfred Schaltert, a bécsi kertészeti egyetem professzorat a ,,Con-
fructa” szerkeszt6jét ,A gylumolcs és f6zelékfeldolgozas technoldgiaja” — tertle-
ten elért tudomanyos érdemeiért a ,,Z. 1 Kertész Memorial Award 1976"-tal
tintették ki.

1977. majus 31. A MAE Allatorvosok Tarsasaganak Elelmiszerhigiéniai Szakoszta-
lya és a Magyar Szabvanyigyi Hivatal az Allatorvostudomanyi
Egyetemen tanacskozast tartott (126 o.).



Szintetikus éleimiszerszinezékek gyors, szemikvantitativ
meghatarozasa élelmiszerekbdl

PLESKONICSNE, SZABO ILONA, KULCSAR FERENC,
STUR DENES* é KOVACS JOZSEF

MEM Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalé Kézpont, Budapest
Erkezett; 1977. marcius 10.

Az élelmiszerek elééllitdsa sordn a mesterséges anyagok - igy a szintetikus
elelmiszerszinezékek is — élelmezésegészségiigyi okokbdl, csak korlatozott
mennyiségben hasznéalhaték fel. Az el6irt mennyiségben tortént felhasznéalas
ellenérzésére megfeleld, a mennyiségi viszonyokra is felvildgositast nyuajté ana-
litikai eljaras szikséges.

Magyarorszagon a szintetikus élelmiszerszinezékek vizsgalatat az MSZ
20640 szabvanyban leirt modszer szerint végzik. A szinezékek élelmiszert6l valé
elvalasztasara a gyapjukifestéses, vagy az izobutanolos-extrakcios, kimutatasara
pedig a papirkromatografias eljaras szolgal. A vizsgéalati médszer hatranya, hogy
a mennyiségi viszonyokra nem nyujt felvilAgositast, a gyapjukifestéses moédszer-
nél pedig a h6érzékeny szinezékek elbomlanak.

Az elmult években t6bb kodzlemény foglalkozott a szintetikus élelmiszer-
szinezékek adszorpciés oszlopkromatografias elvalasztasaval. Lehmann és mun-
katarsai (1), oszloptéltetnek poliamidot hasznéltak a savas és CM-cellul6zt a ba-
zikus szintetikus élelmiszerszinezékek megkdtésére. Az elualast poliamidrol lugos
metanollal, CM-cellulézrél pedig ecetsavas metanollal végezték. Az oszlopkroma-
tografias médszerrel el tudtak valasztani a szintetikus és természetes szinez6anya-
gokat. Gilhooley (2), szintén poliamid port hasznlt a savas szintetikus élelmi-
szerszinezékek megkotésére, az elualast azonban ammonia-metanol eleggyel vég-
zi. Hayes (3) celluléz-szilikagél keveréket hasznal oszloptéltetnek, az elualast
pedig amménia-acetonnal végzi. Takashita (4) Sephadex A-25-6n adszorbeal,
és 2n sosav-izopropanol eleggyel eludlt.

A leirt oszlopkromatografias modszerek lehetévé teszik a szintetikus élelmi-
szerszinezékek megbizhaté elvalasztasat a természetes szinez§ anyagoktdl és
egyéb élelmiszer 6sszetevékt6l, azonban az aceton tartalmi elualészerek, vagy
pedig a szerz6k altal hasznalt utélagos acetonos mosas hatasara az indigékarmin
elbomlik. Munkankban ezért olyan oszlopkromatografias modszert kivantunk
kidolgozni, amelynek segitségével a hazankban engedélyezett legtdbb szintetikus
élelmiszerszinezék meghatarozhat6. A kimutatadsra és mennyiségi meghatarozasra
vékonyrétegkromatografias technikat alkalmaztunk.

Orszagos Frederic Joliot-Curie Sugarbiolégiai és Sugaregészségligyi Intézet, Budapest
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Kisérleti rész

Vizsgélati modszer

A poliamid por el6kezelése: Kh. 5 g poliamid port (Macherey, Nagel MN
SC—6, méret 0,16 mm) kromatografaléo oszlopba téltjuk és 20—30 cm3ldgos
metanollal (1 g NaOH 1000 cm3 70%-0s metanolban) mossuk. A lecsepegés utan
a poliamidot desztillalt vizzel semlegesre mossuk, 10 cm3acetonnal viztelenitjiik,
az acetont elparologtatjuk. Az igy el6készitett poliamidot hasznaljuk szinezék
megkotésre.

Az élelmiszer-mintak el6készitése:

Nagy cukortartalmd anyagok (gylimoélcsszérpok, jamok, szénsavas udit6-
italok, likérfélék, rum):

A folyadékokbol 1- 10cm3térfogatu, aszilard élelmiszerekbél pedig 0,5—5 g
mennyiségli mintat kb. 20 cin3 desztillalt vizzel jol elkeveriink. A vizben nem
oldédé anyagokat tveggyapoton kisz(rjuk.

Keményitétartalmi anyagok (pudingporok, martas és levesporok):

1- 10g mennyiségl mintat mérink be, 20 —30 cm3ammaénias metanollal j6l
elkeverjik és szobahémérsékleten allni hagyjuk, kézben néhanyszor megkever-
juk. A keményitd lellepedése utan az oldatot Macherey, Nagel 85 min6ségu
szlr6papiron sz(rjik, majd a visszamaradé keményitére Gjabb 20 cm3amménias
metanolt ontlink, elkeverjik. igy a szinez6anyag teljesen kioldoédik.

Tejtermékek (tejfagylalt, joghurt, sajt):

10-20 g mennyiségli mintat homogenizatorban 60 cm3acetonnal a fehérjék
kicsapdédasaig keverlink. A savas szinezékek a kicsapodott fehérjéken koagulal-
nak. A szuszpenziot durva sz(ir6n sz(rjuk és a szlr6n maradt anyagot 2 g Celite
545 és 3 g tengeri homok keverékével eldorzsoéljik. Az igy nyert homogén masz-
szadhoz 40 cm3acetont adunk, jol elkeverjuk és finom porust szdrén szdrjuk. A
szlir6n maradt finom porbdl porcelan mozsarban 10 perces dorzsolés mellett elpa-
rologtatjuk az aceto-nt és a szaraz port egy 15x180 mm-es méretl kromatogra-
fias oszlopba visszik. A szinezéket a fehérjékr6l 2x10 cm3térfogati ammaonias
metanollal elualjuk.

Az oszlopkromatogréafias elvalasztas

Az élelmiszerekbdl nyert tiszta szines oldat pH-jat ecetsavval 5—6 kdzé
allitjuk és 0,5- 1g mennyiség( el6kezelt poliamid port adunk hozza. Keverés és
néhany perces allas utan az elegyet 15x 180 mm méret(i kromatografias oszlopba
toltjuk, melybe el6zéleg kb. 5 mm magas rétegben tengeri homokot tettiink. A
lecsepegd oldatnak szintelennek kell lenni, ellenkez6 esetben vagy kevés volt a
poliamid por mennyisége, vagy pedig bazikus, esetleg természetes szinezéket
tartalmaz a vizsgalt minta. Ha apoliamid por mennyisége nem elegendd, el6nyo-
sebb az élelmiszer bemérést csokkenteni, ugyanis megndvelt poliamid mennyiség
mellett az eluacié nehezebben megy.

Az oszlopban leulepedett poliamidot el6szér 6x10 cm3 meleg desztillalt
vizzel semlegesre mossuk, majd a szinezéket 10 cm3meleg ligos metanollal elual-
juk. Az eluatum pH-jat metanol-ecetsav eleggyel 5-6 kozé allitjuk és0,5—1g
poliamid por Ujbdli hozzaadasaval megismételjik az oszlopkromatografias mu-
veletet. A végs6 eluatumhoz 3—4 csepp ecetsav-metanol elegyet adunk, térfo-
gatat vakuum filmbeparléval 1 cm3re csdkkentjuk és az igy nyert szinezék olda-
tot vizsgaljuk vékonyrétegkromatografidsan.

A vékonyrétegkromatografids meghatarozas

A vékonyrétegkromatografias meghatarozast harom kulonb6z6 rétegen és
kifejleszt6szer segitségével végezhetjuk:
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1 Cellulbz MN 300 — Kjselgel G 11 aranyu keveréke
kifejlesztészer: 2 g trinatriumcitrat —
95 cm3desztillalt viz —
5 cm3koncentralt ammaoniumhidroxid.

2. Cellulébz MN 300-Kiselguhr G 1.1 aranyu keveréke
kifejleszt6szer: n. butanol —etanol-desztillalt viz 2:1:1 aranyban ele-
gyitve.

3. Celluléz MN 300
kifejleszt6szer: fenol—ecetsav—desztillalt viz 150:2:48 aranyban ele-
gyitve.

Az azonositas standardok segitségével torténik (munkankban Williams
gyartmanyu standardokat hasznaltunk, az 1 tablazatban felsorolt 6t élelmiszer-
szinezék vizsgalatara.) Az 5% natriumacetat tartalmu standardokbol 0,5; 1
3 lig mennyiséget cseppentlnk fel. A standardok segitségével, az Rf értékek alap-
jan végezzik a szinezékfoltok azonositasat, a szemikvantitativ meghatarozasnal
pedig a folthagysag és szinmélység alapjan allapitjuk meg a szinezékkomponensek
figyelembe venni. A biralék altal kapott értékek atlagabdl mg/kg, vagy mg/l-ben
adjuk meg az élelmiszer Osszes szinezéktartalmat.

7. abra
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Vizsgalati eredmények

A szemikvantitativ szinezéktartalom meghatarozast 6t kiilénb6z6 élelmiszer-
nél (rum, malnaszorp, vanilia-csokoladé- és puncs-pudingpor) tanulmanyoztuk,
elvalasztast oszlopkromatografias, gyapjukifestéses és izobutanolos-extrakciés
modszerrel, a szinezék kromatografaldsat pedig az altalunk legjobbnak itélt 1 sz
rétegkromatografias rendszerrel végeztik. Az igy kapott mérési eredményeket a
2. tablazaton tuntettik fel. Vizsgéalatokat végeztiink a masik két vékonyréteg-
kromatografias rendszerrel is, azonban mint a rum vizsgalatanal kapott kroma-
togramokon (1—3. abra) lathato, a masik két rendszerben az egyes szinezékek
gyakran nem koralakd, hanem elnydlt, U4n. csovas foltot adnak. Az ilyen foltok
értékelése foltnagysag és szinmélység alapjan nem megbizhat6, szemikvantitativ
értékelésre alkalmatlan.

Az oszlopkromatografias elvalasztas sokkal kiméletesebb eljaras, mint a
maésik két modszer. Jobban megovja a h6érzékeny szinezékeket —kiléndsen az
indigékarmint — és ezért a médszerrel nagyobb szinezéktartalom értékeket kap-
tunk (2. tablazat). A rum mintadkra kapott eredményeket (3. tablazat) matema-
tikai-statisztikai mdédszerrel értékeltik. F proba alapjan hasonlitottuk Ossze a
kulonboz6 elvalasztasi médszerekkel és kiilonb6z6 biralokkal kapott értékek szo-
rédsait. A harom elvalasztasi modszerrel kapott dsszes szinezéktartalom értékek
szignifikdnsan eltérnek egymastoél, az egyes biralék altal kapott eredmények ko-
z0tt viszont nincs szignifikans eltérés.

2. abra
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A szemikvantitativ értékeléssel kapott eredményeket spektrofotometrias
méréssel is ellendriztik olymédon, hogy a vékonyrétegrél a szinezékfoltokat tiveg-
vakuumextraktor segitségével leszivattuk, 4 cm3 ammadnia-metanol elegyben
oldottuk és Unicam SP —500-as spektrofotométeren az abszorpciés maximumo-
kon fotometraltuk. Az eredmények harom élelmiszer esetében, a szemikvantita-
tiv értekeléssel kapottakkal szemben, a 4. tablazatban vannak feltiintetve. A
tablazat adataibdl kitlinik, bogy a szubjektiv szemikvantitativ értékelés és az
objektiv lekaparasos médszer gyakorlatilag azonos eredményeket ad.

Vizsgélat targyava tettik a meghatarozas alatt bekovetkez6 szinezékvesz-
teséget is. A meghatarozas soran az extrakciénal, az oszlopkromatografias szét-
vélasztasndl, a beparlasnal és a vékonyrétegkromatografia soran torténhet szi-
nezékveszteség. Az extrakcios szinezékveszteséget kizarja az a megfigyelés, hogy
a poliamid oszloprél a szinezékmegkdtés utan lecsepegd oldat szintelen volt. A
vékonyrétegkromatogréafia soran viszont tapasztalataink megegyeznek az iro-
dalomban kozdltekkel. Ezért csak az oszlopkromatogréafiads adszorpcié és elucio
soran bekovetkez8 szinezékveszteséget vizsgaltuk. 10 és 20 g/10 cm3 szinezék-
tartalma standard oldatokat vittiink fel a poliamid oszlopra, ligos rpetanollal
elualtunk és az igy nyert oldatok szinezéktartalmat spektrofotometriasan mértik.
A mért szinezéktartalmat 6sszehasonlitottuk a felvitt mennyiségekkel. A mérési
eredményeket az 5. tablazatban tintettik fel. A tablazat adataib6l lathato,
hogy a szinezékveszteség az oszlompkromatografia soran 5—15% kozott van.

3. abra
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7. téblazat
A vizsgalt élelmiszerszinezékek

Vegyidet tipus Szinezék neve Color Index
Azoszulfon Amarant 16 185
Azoszulfon Neukokcin 16 255
Azoszulfon Tartrazin 19 140
Azoszulfon Brillantfekete 28 440
Indig6 Indigékarmin 73015
2. tablazat

A harom szinezék-elvalasztasi médszer 6sszehasonlitasa

Az bsszes szinezéktartalom

Elvalasztasi modszer Rum Csokoladé Malnaszorp Puncs Vanilia
mg/1 pudingpor mg/1 pudingpor pudingpor
mg/kg mg/kg ma/kg
Gyapjukifestéses ... 30,5 45,0 122,5 162,5 118,8
Izobutanolos-extrakcids........... 35,6 23,8 95,0 156,3 130,5
Poliamid oszlopkromatografias 50,5 116,0 93,8 137,5 146,3
3. téblazat

Az elvalasztasi médszerek és a birdlok eredményeinek 6sszehasonlitadsa

Az egyes biral6k altal kapott

Elvalasztasi vsszes-szinezéktartalom mg/l-ben  Atjagérték

madszer
A B C D
Gyapjukifestéses .....coiiniiiiiiiieicece 30,0 26,0 31,0 35,0 30,5
Izobutanolos-extrakCids .......ccccveeveeviieeeesnienns 40,0 39,0 30,0 33,5 35,6
Poliamid oszlopkromatografias ................ 57,0 43,0 58,0 44,0 50,5
At1AGETEEK oo 42,3 36,0 39,6 37,5 38,8

Egy mintdban addiciés moddszerrel vizsgaltuk a szinezék visszanyerését.
Az értékelés lekaparasos modszerrel, spektrofotometridas mérés alapjan tortént.
Az eredményeket a 6. tdbldzatban tintettiik fel. A veszteség 10-15% kozott
volt, ami hasonl6 jelleg(i analitikai eljarasoknal még elfogadhaté hibat jelent.
A rétegkromatografias meghatarozasi médszer, az ismertetett vizsgalati koril-
mények betartdsaval a legtobb hazankban engedélyezett szinezékre és azok ke-
verékeire megfelel6. Figyelembe véve az ismert szinezék-keverékekre ajanlott
egyéb vizsgalati mdédszereknél fellépd veszteségeket és mellékreakcidkat, az alta-
lunk moédositott eljaras j61 alkalmazhatnak, kell6 pontossagunak bizonyult,
ellenérz6 vizsgalatokra ajanlhat6.
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4. tablazat

A réteglekaparasos moédszer és szemikvantitativ értékelés eredményeinek 6sszehasonlitasa

Csokoladé Ossze-
Vanilia Puncs pudingpor sen
. pudingpor pudingpor
Médszer tartrazin  neukokcin tart neu
k k - -
mg/kg mglkg razin kokcin  mg/kg
mg/kg mg/kg
Réteglekapardsos modszer......cccvvcrnnnee. 112 152 62 123
Szemikvantitativ értékelés .......cccocerennn. 146,3 137,5 45,0 60,0 105,0
5. tablazat
Szinezék veszteség tanulméanyozéasa az oszlopon
Neukokcin  Amarant BfgLI:tr;t- Tartrazin Ilg(rjrlr?%
Oszlopra felvitt
szinezékkoncentracio veszteség
Mg % Mg % Mg % Mg % Mg %
10 jUg/10 cm3 ..o 0,6 6 1,6 16 13 13 12 12 0,8 8
20 Aig/10 cm3 ... 1,0 5 2,0 10 2,6 13 1,06 53 3,0 15
6. tablazat
Szinezék visszanyerés vizsgalati eredmények
o Bemért mennyiség Visszanyert Veszteség
Szinezék Ag-ban mennyiseg %-ban
,ug-ban
Tartrazin e 20 16,8 16
Indigékarmin... 4 3,6 9
Ezaton mondunk kdszonetét a matematikai-statisztikai szamitasokban

nyljtott hasznos tanacsokért és segitségért Liszonyiné Gacsalyi Martanak és

Lendvai lldik6nak.

(1)
(2)

®)
(4)
(6)

325, 1972.
raphy 84, 195, 1973.
Stahl, E.:

4%

Hayes, W. P., Nyaka N. Y., Burns D. T., Hoodless R. A., Thomson J.: J.

IRODALOM

.Lehmann, G., Collet P,, Hahn H. G., Ashworth, M. R. F.: AOAC 53, 1182, 1970.
Gilhooley R. A., Hoodless R. A., Pitman K. G., Thomson J.: J. of Chromatography 72,

of Chromatog-

Takeshita R., Yamashita T., Itoh N.: J. of Chromatography 73, 173, 1972.
Dunnschicht-Chromatographie. Berlin 1967.
Felix-Blaha: Matematikai statisztika a vegyiparban. Budapest 1964.
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BbICTPOE, CEMWKBAHTUTATUBHOE OMPEALENEHUE
CUWHTETUYECKNX MUWEBBIX KPACUTENEW U3 NMMNW EBbIX
NMPOAYKTOB

MnewkoHnuHa . Cabo, ®. Kynuap, AI. WTyp n V. Kosau

ABTOpbI pa3paboTaniv CEMUKBAHTUTATMBHbI METOA AN ONpeeneHunst BogopacT-
BOPUMbIX CUHTETMYECKUX MULLEBBLIX Kpacutenein. Metog sBnsietcs .Mogudvkaumeit
nonvamug KosoHoxpomaTtorpaduyeckoro crocoba JlemaHa. OTuM  MoaudmnLmMpo-
BaHHbIM aHa/IMTUYECKUM METOOM BO3MOXHO MakcumasibHoe 10- 15% norpeL-
HOCTbIO ONpefennTb KOJIMYECTBO B BEeHrpumn paspelleHHbIX BCEX CUHTETUYECKUX
nULLEeBbIX KpacuTenein. ABTOpbl M3yyasn pasHble CrMocoObl OTAENEHMS, a Takxe
Ha[leXXHOCTb CEMUKBAHTUTATUBHOIO ONpejenieHns 1 noTepeli Kpacswmx BeLlecTs
BO3HMKAKLLIMX B pasHbIX hasax npoiecca.

QUICK SEMIQUANTITATIVE DETERMINATION OF SYNTHETIC FOOD
DYES PRESENT IN FOODS

/. Pleskonics —Szabd, F. Kulcsar, D. Stur and J. Kovacs

A semiquantitative method was developed for the determination of water-
solubie synthetic food dyes in foods. The method is the modification of the
polyamide column chromatographic process of Lehmann. On applying the modi-
fied analytical method, the amount of all synthetic food dyes licensed in Hungary
can be determined at an error not exceeding 10—15%. In the course of the
investigations, the various methods of separation, fuerthermore also the reliability
of the semiquantitative determination and the dye losses occurring in various
phases of the procedure were studied.

SCHNELLE, HALBQUANTITATIVE BESTIMMUNG VON SYNTHETI-
SCHEN LEBENSMITTELFARBSTOFFEN IN LEBENSMITTELN

I.  Pleskonics —Szab6, F. Kulcsar, D. Stur and J. Kovacs

Eine halbquantitative Methode wurde zur Bestimmung von wasserloslichen
synthetischen Lebensmittelfarbstoffen in Lebensmitteln entwickelt. Die Methode
ist eine Modifizierung des Lehmannschen Polyamid saulenchromatographischen
Verfahrens. Mittels dieser modifizierten analytischen Methode ist die Mengeallcr
in Ungarn genehmigten synthetischen Lebensmittelfarbstoffe mit einem hédchs-
tens 10—15%igen Fehler bestimmbar. Wahrend der Untersuchungen wurden
die verschiedenen Abtrennungsverfahren, ferner auch die Verlasslichkeit der
halbquantitativen Bestimmung und der in den unterschiedlichen Phasen des
Verfahrens vorkommende Farbstoffverlust studiert.
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Mikrobiol6giai médszer a B-komplex vitaminok egyes
antivitaminjainak meghatarozasara*

MOLNAR LASzLO
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1977. jalius 15.

Fél évszazad telt el azéta, hogy a vitaminok jelent6ségét az él6 szervezet
norméalis anyagcsere folyamataiban felismerték. Azéta 0j kutatasi terilet fejl6-
doétt ki, a vitaminok normélis anyagcseréjét gatlé anyagok, azaz a vitam inanta-
gonistak vizsgalata.

E vizsgalatok kétiranyuank lehetnek:

Egyrészt a vitaminok molekula szerkezetét6l kisebb-nagyobb mértékben el-
tér6é szerkezetd, igy hatdsadban csokkent, vagy éppen ellentétes hatasu anyagok
felismerése és elGéllitasa a kemoterapiaban fontos. igy pi. vitaminantagonistak a
szulfonamidok, amelyek empirikusan felismert baktericid hatasarol el6szér mint-
egy 40 évvel ezel6tt Wodds (1) és Filds (2) bizonyitottak, hogy a paraamino-
benzoesav szerkezetéhez hasonlé szerkezetik miatt, mint annak antagonistai,
kiszoritAsos mechanizmus alapjan gatoljak a baktériumok szamara nélkilézhe-
tetlen paraaminobenzoesav hasznosulasat, vagy pl. B6vitaminantagonista a
Parkinson-kér hatasos kezelésére hasznélt dioxi-fenilalanin (L-DOPA) ugyan-
is kdros mellékhatdsaként B6vitamin-hiany jelentkezik (3, 4).

A kutatasok masik célja az élelmiszerek vitaminantagonizmust okozé anya-
gainak felismerése, ezen beliil a természetes élelmiszerekben meglevé, valamint az
élelmiszerek helytelen tarolasakor és elkészitésekor bomlastermékként keletkez§
vitaminantagonistdk vizsgalata.

Az utébbi 10—15 évben szamos vitamin-hianybetegségrél is bebizonyoso-
dott, hogy az avitaminézist a taplalékkal elfogyasztott antinutritiv anyagok
okoztak. llyen taplalkozési eredetli B6vitamin-hianyt tapasztaltak pl. Kratzer
és mtsai (5) és Klosterman és mtsai (6) a lencse, Turner és Harbourne (7),t6bbfele
hiivelyes novény, valamint List és Luft (8, 9) és Levenberg (10) kiilonbdz6, a ke-
reskedelemben is kaphat6 ehet6 gombéak fogyasztdsakor, amikor is a lencse
lenatintartalma a hiivelyesek canavanin-tartalma a gombak agaritin, illetve
gyromitrin-tartalma altal kivaltott piridoxin hianyokat csak a normal szikség-
letnél 5—10-szer tébb piridoxin bevitelével lehetett megszintetni. Kézismert a
tojasfehérje hiotin antagonista hatasa is. A gatlasnak az az oka, hogy a tojasfehér-
jében levé avidin olyan komplexet képez a biotinnal (11, 12), amely a bélben
rendkivil kismértékben szivodik fel és az emeszt6 enzimek sem képesek akomp-
lexb6l a biotint hasznosithaté formaba hozni. Ujabb vizsgalatok szerint a sz6ja-
liszt eddig ismeretlen antinutritiv anyagai sllyos avitaminézist okoznak tengeri-

* A K.EKI 1977. janius 24-én tartott tudomanyos kollokviuméan elhangzott el6adés
felhasznéalasaval (Szerk.).
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malacokban, pl. B6 és BI2avitamindzisokat. Az emlitett és még tobb mas iro-
dalmi adat is arra hivta fel figyelmiinket,hogy az élelmiszerek avitaminézist okozé
anyagainak kutatdsat megkezdjuk.

Azon anyagokat, amelyek a szikségletnek egyébként megfelel6 vitamin-
fogyasztas ellenére avitaminoézist idéznek el6, vitaminantagonistaknak nevezzik
(13, 14). A vitaminantagonistadkon belll a vitaminokkal kézds alapszerkezetlek
az antivitaminok (15). A vitaminantagonistak vitamin mikddést gatlé6 hatdsa —
kinetikajat tekintve - hasonlé az enzimgatlaséhoz, lehet reverzibilis, irreverzi-
bilis, vagy vegyes tipusi gatlas. Tehat a gatlas a mechanizmustél fuggéen ki-
sebb-nagyobb feleslegben adagolt vitamin hatdséara visszaszorithatoé.

Az antivitaminok kinyerése kvalitativ és kvantitativ kémiai meghatarozasa
nehézkes, legtobbszor éppen a kis koncentraciojuk, valamint az élelmiszerekben
tetlen. Ennek aldtamasztasara hivatkozunk Somogyi B,-vitamin antivitamin
vizsgalataib6l arra az adatra, amely szerint a halak zsigereiben talalhaté anti-
tiamin faktor, vagy faktorok mintegy 50%-os s(iritményének — és nem a tiszta
vegyuletnek — 1g-jahoz 3 tonna halbél kellett kiindulniuk.

Az irodalomban tdbb adatot talalunk arra vonatkozéan, hogy az antivita-
minok nemcsak a magasabb rendi él6lényekben okoznak avitamindzist, hanem
a sokkal egyszer(ibb mikroorganizmusok, pl. baktériumok, éleszték novekedését
is specifikusan gatoljak.

Az antivitaminok kinyerésével és tisztitdsaval jar6 hatalmas el6készités
egyszer(ibbé tételét, részben vagy egészben torténdé kikiiszobolését tliztuk ki
célul akkor, amikor az antivitaminoknak a baktériumok névekedésére gyakorolt
géatlasan alapulé kvantitativ mikrobiolégiai antivitamin meghatarozasi modszert
probaltunk beallitani. Mikrobiologiai modszer kidolgozasara egyrészt azért gon-
doltunk-, mert a mikrobiologiai vitaminmeghatarozasok nagysagrendekkel érzé-
kenyebbek, mint a kémiai vitamin meghatarozasok, masrészt a mikroorganiz-
musokkal végzett specifikus aktivitas mérés lényegesen egyszerlibb minta-el6ké-
szitéssel megoldhat6. Ez azért lehetséges, mert a mikroorganizmusok tenyészté-
séhez készitett tapoldatban a ndvekedéshez szilkséges Osszes komponens —
természetesen a vizsgalni kivant vitamin komponens kivételével — feleslegben,
nem limitalhaté mennyiségben van jelen, igy a minta kivonataval a tapoldatba
juté egyéb anyagok, pl. mas vitaminok, fehérjék, szénhidratok, nem hatnak a
mikroorganizmusok novekedésére, azaz a mikroorganizmusok novekedésének
mértékét kizarélag a vizsgalni kivant vitamin, illetve antivitamin tapoldatban
levé mennyisége hatarozza meg.

A mikrobiolégiai meghatarozashoz hasznalhaté mikroorganizmusok kiva-
lasztasanal két lényeges szempontot kell figyelembe venni. Egyrészt a kivalasz-
tott mikroorganizmus novekedéséhez igényelje a vizsgalni kivant vitamint és
eléallitasara képtelen legyen, masrészt a vizsgalni kivant antivitamin gatolja a
torzs novekedését.

A meghatarozasi modszer elvének igazolasara modellkisérleteket végeztiink
a d-biotinb6l (azaz H-vitaminbdl) keletkez6 oxidaciés termék, a biotinszulfon
(1. 4bra) mikrobiolégiai meghatarozdsara. Ezt az antivitamint azért valasztot-
tuk, mert tébb szerzé, igy pl. Trufanov (16) kdnyvében utalt arra, hogy a biotin-
szulfon er6s gatlast fejt ki a d-biotin miikodésére a kilonbéz8 biotinfiiggd kar-
boxilaz enzimrendszerekben, t6bb mas szerz6 pedig a biotinszulfonnak a kiilon-
b6z6 mikroorganizmusok ndvekedésére gyakorolt gatlasat figyelte meg. A biotin-
szulfon kivalasztasat tovabba az is indokolta, hogy a keletkezéshez sziikséges
oxidativ kérilmények tébb élelmiszer esetében is megvannak, sét pl. a tejipar-
ban —ha ideiglenes engedélyhez kotve is —alkalmazzak a hidrogénperoxid-kata-
lazos sajtgyartast, pl. a Dombdvari és a Szentgotthardi Tejuzemekben, valamint a
Répcelaki Sajtgyarban.
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7. abra
A biotin és a biotinszulfon szerkezete

A biotinszulfont kisérleteinkhez Melville (17) moédszerével d-biotinb6l szin-
tetikusan allitottuk el6. A szintetizalt kristalyos biotinszulfon tisztasagat mik-
roszkopos vizsgalattal és az olvadaspontok alapjan ellenériztik. [A d-biotin
olvadaspontja (bomlassal) 230-233 C°, a részleges oxidalt termékek a d-biotin-
szulfoxid 200-203 C°-on, az 1-biotinszulfoxid 238 —241 C°-on (bomlassal)
olvadnak, mig a biotinszulfon olvadaspontja (bomlassal) 273 —276 C°.] A biotin-
szulfon meghatarozasara a Lactobacillus plantarum (ATCC 8014) és a Saccharo-
myces cerevisiae (ATCC 11795) mikroorganizmus torzseket hasznaltuk. A L.
plantarum tenyésztéséhez Bacto-Difco Biotin Assay Médiumot (Code: 0419 —
15) (18, 19) hasznaltunk, mig a S. cerevisiae tenyésztéséhez a Hertz (20) altal ko-
z0lt szintetikus tapoldatot készitettiink.

Ezek utdn a modszer kidolgozasanak menetét szeretnénk az L. plantarum
mikroorganizmus torzzsel végzett biotinszulfon meghatarozas példajan ismer-
tetni, annyit elére hozzatéve, hogy mint séma adaptalhaté més vitamin-anti-
vitamin rendszerekre sikeresen kivalasztott mikroorganizmus térzsek esetén.

Az els6 lépésben meg kellett keresni azt a vitaminkoncentracié tartomanyt,
amelyen belil legjobban fligg — példank esetében —a L. plantarum névekedése
a tapoldat d-biotin koncentraciéjatél. Ha ezen a koncentracié tartoméanyon
belul az egyre névekvd d-biotinkoncentracio figgvényében (16 —18 éras 37 C°-on
inkubalasutan)abrazoljukasejtndvekedést kifejezd extinkcié értékeket, a kapott
Osszefiiggés alkalmas ismeretlen mennyiségl biotint tartalmazé mintak biotin-
Eartaltr)né)nak meghatarozasara (feltéve, ha gatlé anyag nincs a tapoldatban)
2. 4bra).

A masodik Iépésben megvizsgaltuk, hogy az el6bbi d-biotin kalibraciés gorbe
tartoméanyan belll es6 &lland6 d-biotin koncentraciok mellett mennyi biotin-
szulfon szilkséges a sejtnévekedés gatlasahoz (3. dbra), majd azt vizsgaltuk, hogy
a tapoldat d-biotinkoncentraciojatél hogyan fiigg a térzs névekedésének gatlasa.
A kilénbdz6 d-biotin koncentraciék 10; 30 és 50 pg/cm3tapoldat voltak. A gatolt
novekedést a relativ biotin aktivitas szazalékaban (RBA %) kifejezett értékeivel
jellemeztik, amelynél tehat a valasztott allando biotin koncentraciéknal mutat-
kozo, gatlasmentes novekedések 100%-nak felelnek meg, az ettél eltér6 sejt-
novekedéshez tartoz6 biotinaktivitas értékeket a kalibracios gorbérél (2. abra)
olvastuk le, majd a 10; 30; illetve 50 pg/ml %-aban fejeztiik ki. A 4. dbran arela-
tiv d-biotinaktivitds szerepel a biotinszulfon/biotin sulyardnyanak logaritmusa
figgvényében. Lathatd, hogy mindharom biotinkoncentracié esetén a gatlasra
jellemzé6 RBA % értékek ugyanazzal az egyenessel jellemezhet6k, tehat biotin-
szulfon ndvekedés gatldsa nem fiigg a vizsgélt d-biotinkoncentracio tartomanyon
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belll a d-biotin koncentracidjatdl, azaz vizsgalatainkhoz 10 és 50 pg/cm3tapoldat
d-biotinkoncentracié kozott barmely értéket valaszthatjuk. Ezen alland6 d-bio-
tinkoncentracié kivalasztasanal azonban két ellentétes kdvetelményt kellett
egyeztetni: egyrészt akkor érzékenyebb a médszer, tehat kevesebb biotinszulfon
szikséges ugyanolyan mértékl gatlashoz, ha a d-biotinkoncentracié is alacso-
nyabb, méasrészt a médszer akkor lesz pontosabb, ha magasabb a d-biotinkon-
centracio, mert a turbidimetrids mérésnél nagyobb extinkcio kilonbség tartozik
a gatlasmentes és a teljesen gatolt novekedés kozé. E két ellentétes kovetelményt
figyelembe véve, a 30 pg/cm3tapoldat optimalis koncentracié, tehat ezt az al-
landé d-biotinkoncentraciot hasznaltuk modellkisérleteinkben a biotinszulfon
gatlasanak mérésekor.

2. abra
Biotin kalibraciéos-gorbe

3. abra
A biotinszulfon hatdsa a L. plant, névekedésére I.
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4. abra
A biotinszulfon hatadsa a L. plantarum noévekedésére 1I.

J. abra
Biotinszulfon kalibraciés egyenesek

Harmadik 1épésként meghataroztuk a kivalasztott 30 pg/cm3 tapoldat al-
landd biotinkoncentracié mellett a kulénbdz8 biotinszulfon bemérésekhez tar-
toz6 relativ d-biotin aktivitasi értékeket, igy kaptuk meg a biotinszulfon kalib-
raciés gorbét. Az 5. abran lathatok most mar a kétféle mikroorganizmus felhasz-
nalasaval eredményil kapott biotinszulfon kalibraciés gorbék. Lathat6, hogy a
relativ d-biotin aktivitast a biotinszulfon-koncentracié logaritmusa fliggvényében
abrazolva, egyeneseket kaptunk.

A kalibraciés egyenesek reprodukalhatésdgat 5-5 egymastél fliggetlen
parhuzamos vizsgélattal ellenériztik. A berajzolhaté egyenesek egyenletét mé-
résenként 10—14 pontbdl a legkisebb négyzetek mddszerével szamitottuk. A
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1. tablazat

A reprodukalhatésag vizsgalata
Relativ biotin aktivitds (%) = alg biotinszulfon-!I-b*, **

L. plantarum (ATCC 8014) S. cerevisiae (ATCC 11 795)
a b( %) r2 a b(%) r2
- 1252 187,9 0,972 —53,1 209,5 0,963
- 1317 199,4 0,981 -51,8 203,5 0,972
- 1325 201,2 0,979 -52,8 208,1 0,969
- 130,0 196,6 0,965 -50,3 199,4 0,981
- 128,6 194,4 0,971 -53,4 209,2 0,976
Atlag: - 129,6 195,9 -52,3 205,9
Sz6rés: +5,2 +5,2 + 13 +4,4

* biotin 30 pg/cm3
** biotinszulfon (ng/cm?3)

szamitott egyenesek allandoit és azok szorasat tuntettik fel az 1. tdblazatban.
Az allandék kozul az a értéke azt az aktivitas csokkenést jelenti (%-ban), ame-
lyet a tizszeresére novelt biotinszulfon koncentracié idéz el6 és értéke alland6 az
el6z6ekben ellen6rzott 10—50 pg/cm3 tapoldat biotin-koncentracié tartomany-
ban. A b értéke fligg egyrészt a tapoldat d-diotin koncentraciojatol, masrészt a
biotinszulfon véalasztott koncentracié egységétél. A széras adataibél kitlinik,
hogy jol reprodukalhaté mindkét egyenes, tehat joggal kalibraciés egyeneseknek
is hasznéalhatjuk azokat.

A biotinszulfon kvantitativ meghatarozasara a L. plantarum ésaS.cerevisiae
torzsekkel kidolgozott mddszereket 6sszehasonlitva lathatd, hogy azok érzékeny-
sége nagymértékben eltér6. Mig a L. plantarum tdrzs hasznalata esetén értékel-
hetd (10%) aktivitas csokkenést kb. 7 ng biotinszulfon/cm3 tapoldat idéz el6,
addig ugyanilyen mértékd gatlashoz kb. 170 ng biotinszulfon/cm3tapoldat sziik-
séges aS. cerevisiae torzsnél. Eredményeinket 6sszehasonlitva a ma ismert kémiai
maddszerekkel [jodoplatinat reagens (21), klor-toluidin reagens (22), vagy a para-
dimetilaminofahéj-aldeid reagens (23)] megallapithatjuk, hogy mddszereink
érzékenysége lényegesen nagyobb. igy a kimutathat6sag als6 hatara alL. plan-
rium torzzsel végzett vizsgalatok esetén mintegy 3 nagysagrenddel kisebb,
mint az idézett kémiai médszerek 2 -3 /ig-os kimutathatésaga. A bemutatott
két modszer reprodukalhatésaga +5%-on belil van.

Koradbban mar emlitettik, hogy modszeriink elve adaptalhaté mas vitamin-
antivitamin rendszerekre is. Ennek j6 gyakorlati példaja volt a kozmetikai ké-
szitmények D-pantenol tartalmanak meghatarozasa, amikor a D-pantenolnak a
Saccharomyces carlsbergensis (ATCC 9080) novekedésére gyakorolt gatlasa alap-
jan dolgoztunk. A S. carlsbergensis tenyésztéséhez Atkin és mtsai (24) altal kozolt
szintetikus tapoldatot készitettiink. A D-pantenolr6l szikséges annyit megje-
gyezni, hogy a magasabb rend( szervezetek szamara pantoténsav-forras, de pl. az
emlitett élesztd novekedését, mint a Ca-pantotenat antagonistaja, gatolja.
Vizsgéalatainknal mértik a D-pantenol altal okozott novekedésgatlast, majd a
Ca-pantotenat kalibracios gorbe alapjan szamoltuk a relativ Ca-pantotenat akti-
vitast, és ezt abrazoltuk a D-pantenol konceatraci6 fliggvényében (6. abra).
A gétlasra kapott kalibraciés egyenes alapjan pedig a kozmetikumok D-pantenol
tartalmat meghatarozhattuk.
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S. carlsbergensis /ATCC 9080/
Ca-pantcterat=20 ng/cm3

6. abra
D-pantenol kalibraciés-egyenes

Eredményeinket 0Osszefoglalva elmondhatjuk, hogy egy, kordbban még
nem alkalmazott elven, az antivitaminok mikroorganizmus noévekedésére gya-
korolt gatlasan alapuld, az antivitaminok kvalitativ és kvantitativ meghataro-
zasara alkalmas modszer elvének helyességét sikeriilt modellkisérlettel egy-egy
antivitamin esetén igazolni. A moddszerek érzékenysége nagymértékben fiigg a
mikroorganizmus torzst6l és a meghatarozandé antivitamint6l. igy a biotin-
szulfon meghatarozasa a S. cerevisiae torzzsel 5000 —200 000; a L. plantarum
torzzsel 200- 1000; a d-pantenol meghatarozasa pedig mar 0,5 - 100 antivitamin/
vitamin sllyarany tartoméanyban lehetséges. Sikeresen kivalasztott mikroorganiz-
mus torzs esetén varhatd, hogy a tapoldat vitaminkoncentracidjaval 6sszemér-
het6 koncentraciéban jelenlevé antivitamin is kimutathatéva valik. Ezen mo-
dell-kisérletek alapjan a leirt médszert alkalmasnak tartjuk vitaminok, illetve
vitaminantagonistak mennyiségi meghatarozasara élelmiszerekbdl vett mintak-
bol. Ehhez sziikséges az egyes élelmiszerek tulajdonsagaitol fiiggé kivonasi elja-
rasok kidolgozasa és az egymas mellett jelenlevd vitaminok, ill. antivitaminok
elvalasztasa a mikrobiolégiai tesztet megel6zéen. Eddigi munkank mar biztosi-
tékot nydujt arra, hogy ugyanezen az elven — helyesen kivalasztott mikroorga-
nizmus felhasznalasaval—az eddig alkalmazott kémiai antivitamin mérési mod-
szereknél nagysagrendekkel érzékenyebb és specifikus antivitamin mérési méd-
szerek bedllithsara nyiljon lehetéség.
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MWKPOBNOJIOTMYECKOE OMNPEAENEHNE AHTUBUTAMWHOB
B HEKOTOPbIX BUTAMUNHAX B.

N. MonHap

ABTOp ncnonbsys y[e/lbHOE TOPMOXEHUE aHTUBWTAMWHOB Ha pa3BUTVE HEKO-
TOPbIX MWUKPOOPraHM3MOB pas3paboTan HOBbI, 6osee YyBCTBUTE/bHBIA CNOCO6 AN
KBAHTUTATMBHOIO ONpefeNieHss aHTMBUTaMUHOB. B MopgenbHbIX 3KcneprMeHTax
afanTupyeMbiX U Ha Npoune aHTUBMUTaMUHbI UCCNefoBasT - MNPW MOCTOSHHOW KOH-
LeHTpaumn BUTaMMHA NUTATeNbHON cpefbl - Pa3MHOXEHWE YMEHbLUEHHOTO KO/u-
4yecTBa MMKPOOPraHW3MOB B 3aBMCMMOCTM OT KOHLEHTpauuu aHTMBMTamvHoB. NS
onpegeneHns  GMOTUHCYNbMOHA, LWTAMMOM MUKpoOopraHnsma Jlaktobauunnyc
nnaHtapym (ATCC 8014) nuTtaTesibHbIM PacTBOPOM KOHLMEHTpauunm OGUOTUHCYIb-
oHa 6-50 /ig/c.v3, a wrammom Caxapomuuec uepesnsvae (ATCC 11795) nutatenb-
HbIM PacTBOPOM KOHLeHTpaumun 6uoTuHcyboHa 0,1-10 /ig/cM3 nonyunn XOPOLLO
penpoayLMpyeMyto KoiMbpoBounyto KpuByt. OWMOKM MeToga MeHblie +5%.

MIKROBIOLOGISCHE METHODE ZUR BESTIMMUNG EINIGER
ANTIVITAMINE DER VITAMINE VOM B-KOMPLEX

L. Molnar

Auf Grund der spezifischen Hemmung der Antivitamine auf das Wachstum
einiger Mikroorganismen wurde eine neue Methode zur quantitativen Bestim-
mung der Antivitamine entwickelt, die empfindlicher ist als die chemischen
Verfahren.

In auch bei anderen Antivitaminen anwendbaren Modellversuchen wurde
die Abnahme des Mikroorganismenwachstums als Funktion der Antivitamin-
konzentration bei einer konstanten Vitaminkonzentration der N&ahrlésung
untersucht.

Bei der Bestimmung des Biotinsulfons ergaben sich gut reproduzierbare
Kalibrierungsgeraden im Bereich von 6 bis 50 ng/cm3 mit dem Mikroorganis-
mentstamm Lactobacillus plantarum (ATCC 8014), wahrend im Bereich von
0,1 bis 10,0 (Ug/lcm3 Biotinsulfonkonzentration der Nahrlésung mit dem Stamm
Saccharomyces cerevisiae (ATCC 11795). Der Fehler der Methoden betragt
weniger als +5%.
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MICROBIOLOGICAL METHOD FOR THE MEASUREMENT OF SOME
ANTIVITAMINS OF THE VITAMINS OF THE B-COMPLEX

L. Molnar

On utilising the specific inhibiting action of antivitamins upon the growth
of some microorganisms, a novel method was developed for the quantitative
determination of antivitamins which method is more sensitive than the chemical
methods.

In model experiments which can be adapted also to other antivitamins, the
decrease of the growth of microorganismus was investigated as a function of
antivitamin concentration on keeping the vitamin concentration of the nutrient
solution at a constant level.

At the determination of biotinsulphone with the microorganism strain
Lactobacillus plantarum (ATCC 8014) well reproducible calibration straights
were obtained in the range of 6 to 50 ng/cm3 biotinsulphone concentration of
the nutrient solution and with the microorganism strain Saccharomyces cerevisiae
(ATCC 11795) in the range 0.1 to 10.0 /ig/cm3 The error of the methods is
below +5%.

KULFOLDI LAPSZEMLE

KNUTTI R., BALSIGER CH. é mar tovabbi vizsgalatok szikségesek

SCHLATTER Ch.

A ppb tartomanyi!
probléméai biologiai anyagokban, az
6lom vérbdl grafitcsGatomabszorpcids
spektrornetriaval valé meghatarozasa-
nak példajan.

fémnyomanalizis

(Probleme der Metall-Spurenanalyse im
ppb-Bereich in biologischen Material
am Beispiel der Bestimmung von Blei
in  Blut mit Grafitrohr-Atomabsorp-
tions-spektrometrie

Mitt. Gebiete Lebenstn. Hyg. 68, 78,
1977.

Szerz6k a cikkben megadjak a vér
6lomtartalmanak a jelenlegi mérések
szerinti normal értékét, ami 100—200
ppb, 400 ppb az als6 hatar, amelynél

és 800 ppb-t6l kezdve mérgezési tiine-
tek Iépnek fel. Gyakoribb eset az, hogy
a norméalértékt6l kevéssé eltérd érté-
keket kell meghatéarozni és ez problé-
mat okoz. A hibaforrasok lehetnek:
inhomogén minta, kontaminacio, vesz-
teség, matrixhatds, adagolasi hibak,
kalibraciés hiba és miszeres eredet
hiba. Kitér a cikk a hibaforrasok rész-
letes targyaldsara. 15 vérmintaval
végzett vizsgalat reprodukalhatésagi
eredményeit kozli tabldzatosan, a
vizsgalatok Perkin Elmer 360-as atom-
abszorbcios-spektrométerrel végezték.
A rovid értékelésbdl lathatd, hogy
10—15% a reprodukalhatésag és az
eredmények helyessége 20 —30%-ra
tehetd.

Varga E. (Kaposvar)*
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Gyors moédszer antioxidansok hatékonysaganak mérésére

ORSI FERENC é HRUBINE HOLLOS KATALIN
Miiszaki Egyetem, Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tanszék, Budapest

Erkezett: 1977. janius 28.

Az élelmiszerek és takarmanyok gyartasanal felhasznalt fontos adalékanya-
gok az antioxidansok, amelyek a zsirok és olajok autooxidaciodja ellen nyujtanak
védelmet.

Adott antioxiddns hatékonysagat szamos tényezd befolydsolja és olyan
antioxidanssal, amely minden termékben és minden kérilmények kozott egyfor-
man hatékony lenne, nem rendelkezilnk.

Uj antioxidansok hatékonysaganak vizsgalatara szamos eljarast dolgoztak
ki (Lundberg 1), amelyek koziil aleggyakrabban alkalmazott a termosztat mod-
szer. Utébbinal az antioxidanst tartalmaz6 zsiradékot a felhasznalas, vagy tarolas
hémérsékletén vékony rétegben nagy feliilettel tarolnak és az antioxidans haté-
konysagara a peroxidszam alakulasabodl kovetkeztetnek.

A vizsgéalati id6 roviditésére szamos eljarast dolgoztak ki, amelyek kozil a
leggyakrabban az aktiv oxigén modszert alkalmazzak. Ennél az eljarasnal az
oxidaci6 meggyorsitasara a 98 °C-ra melegitett zsiron leveg6t buborékoltatnak
at (AOAC, 2).'

Szamos eljarast dolgoztak ki az oxigénfelvétel kozvetlen mérésére is (oxigén
bomba modszer és Wartburg eljaras.)

Tobb gyors modszert dolgoztak ki /Tkarotin szubsztrat felhasznalasaval,
amelynek elbomlasa fotometriasan 465 nm-en mért fényelnyelés segitségével
kévethet6 (Marco, 3). Hamilton és Tappel, (4)ametil linolat vizes emulziéjaban
a peroxidképzést hemoglobinnal gyorsitottdk meg és a reakcié sebességét pola-
rografiasan mérték.

Cort (5), majd Bemer (6) a médszert modositotta. Szubsztratként desztilla-
cioval tokoferolmentesitett napraforgdolaj szuszpenziot alkalmazott és a peroxid
képz6dést az oldatban oldott oxigén eltinésével, BECKMAN gyartmanyu
oxigénelektrod felhasznalasaval mérte. igy olyan egyszerli és gyors modszert
dogozott ki, amellyel egy antioxidans vagy szinergens hatékonysaga 5—10 perc
alatt meghatarozhaté.

Vizsgélataink soran Cort eljarasat hazai gyartmanyd oxigénelektréd alkal-
mazasaval valésitottuk meg, szubsztratként pedig kereskedelemben allandé mi-
néségben kaphat6 tridieatot alkalmaztunk.

KISERLETI RESZ

Felhasznalt anyagok

Szubsztratként Reanal gyartméanyu t. trioleatot hasznéltunk. Az emulzié
készitéséhez BDH Chemicals Ltd. England gyartmanyi Brij 35-t (polioxietilén-
lauril éter) hasznaltunk.
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Az oxidaciot katalizal6 hemoglobin Reanal gyartmanyu a.t. l6vérhemoglobin
volt.

Az alkalmazott antioxidansok

Material KTSz gyartmanyu XAX és XAX-M,

Reanal gyartmanya BHT (3,5-ditercier-butil 4-hidroxi toluol)
Reanal gyartmanyua propilgallat

Reanal gyartmanyud alt. aszkorbinsav

Fluka A. G. gyartmanyud alfa-tokoferol.

Oldott oxigén mérd berendezés

OH-501 tipust hordozhat6 oldott oxigén, pH és hémérsékletmérd késziléket
alkalmaztunk. Az érzékel6 amperometrias elven mikddik és semmiféle aramfor-
rasra nincs szilkség. A mérendd oxigén elektromos aramot termel, amelynek erfs-
sége aranyos az oxigén parcialis nyomasaval. Az aramtermel6 reakcié séméja a
kovetkez6:

0, +2HD +4e = 40H-

Az érzékel6 anddja cink, amelynek elektrolitikus oldédasa szolgaltatja a
fenti reakcidban szerepl6 elektronokat. Az ezist katédon kialakul6 diffaziés aram
a kimend villamos jel. Az érzékel6 cellat a minta felé az oxigént atereszt6 mu-
anyag membran zarja el, igy a mérést a minta szennyezései nem zavarjak.

Mikddés kbzben az oxigén-érzékel6 a kdzvetlen kornyezetében levé oldat-
bol a fentiekben megadott reakcié egyenlet szerint lassan fogyasztja az oldott
oxigént ezért annak potlasardl az oldat keverésével kell gondoskodni.

A miszer skalajat levegével telitett, illetve Na2S04el oxigénmentesitett
vizzel kalibraltuk.

A mérési elrendezést az 1. abrdn mutatjuk be.

Trioleat emulzié készitése

10 cm3glicerintrioleatot és 90 cm3vizet, valamint 1 cm3 30 suly%-os vizes
Brij oldatot mértink a Labor MIM gyartmanyd Biomix homogenizalé berende-
zés edényébe és 15 percig mixelve allitottuk el6 a vizben olaj emulziét. Minden
méréshez friss emulziét készitettink.

Oxigénfogyasztas mérése

Az elkésziilt 100 cm3 emulziét magas 200 cm3es f6z8poharba toltottik és
magneses kever6re helyeztiik, amellyel olyan keverési intenzitast allitottunk be,
hogy leveg6t ne keverjen az oldathoz, de azt intenziv mozgasban tartsa.

Belemeritettilk az oxigénérzékel6 cellat, és megvartuk, amig a mutaté
allando6 értéket, a 100%-os telitettséget mutatta. Ekkor az oldathoz 5 cm3 136
vizben oldottuk fel, és az igy kapott oldat 1 hétig hiit6szekrényben eltarthaté.
Az oxigén telitettséget 1/2 percenként olvastuk le a miszerrél. Antioxidans ta-
vollétében az oxigén 30%-a 3 perc alatt fogyott el az oldatbol.

Az antioxidans jelenléte az oxigén fogyas sebességét lassitja. Az antioxi-
danst alkoholos oldat formajaban 1 mg/cm3koncentraciéban alkalmaztuk. Kivé-
telt az aszkorbinsav képezett, ezt vizben oldottuk.

Az antioxidanst a hemoglobin adagolas el6tt adtuk az emulziéhoz. Minden
antioxidansbol 0,5 cm3t adagoltunk.

A méréseket 23-25 °C hémérsékleten végeztik.
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7. 4bra
Az oldott oxigén meghatarozas mérési elrendezése

2. &bra
Az oldott oxigén mennyiségének alakuldasa antioxidans nélkiul és kilonb6z6 antioxidans
jelenlétében

EREDMENYEK

A vizsgalt antioxidansok jelenlétében megfigyelt oxigénfogyasokat, va-
lamint azok tavollétében tapasztalt oxigénfogyas id6fliggését a 2. abran mutat-
juk be. J4l lathatd, hogy a vizsgalt antioxidansok széles tartomanyban gatoltak
az oxigénfogyast. Legnagyobb hatassal az XA X antioxidans volt.

Az alkalmazott antioxidans koncentracié 0,005% a glicerintrioleatra vonat-

koztatva. Nagyobb koncentracié alkalmazasa a mérési id6t tanulsdgosan meg-
novelheti.
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Az antioxidansok Osszehasonlitdsa az 50% oxigéntelitettség elérésének ide-

jével jellemezhet6 megbizhatéan. A gorbék meredeksége nem megfeleld, mivel
némely esetben gorbilés figyelhet6 meg.

A vizsgélt antioxidansok 50%-0s telités elérése idejét, valamint BHT-re

vonatkoz6 antioxidans indexeket az 1 tdblazatban foglaltuk ossze.

7. tablazat

Antioxidans indexek

50% telités Antioxidans
Antioxidans elérési ideje index
perc BHT (50%)
XAX 7,05 191,0
XAX-M 6,25 162,5
BHT... 4,50 100
Propilgallat.. 4,00 84,0
C-vitamin 2,35 23,2
a-Tokoferol.. 1,95 8,9
1,70 0

Az antioxidans indexet a kovetkezd képlettel szamitottuk:

A Ibht/50% = =ceememeee —

ibHh t—tO0
ahol:
Albht/50% = a BHT-re és 50% telitettség elérésére vonatkozé anti-
oxidans index
| = a vizsgalt antioxidans 50%-0s oxigéntelitettség elérési
ideje
U = az 50%-os telitettség elérési ideje antioxidans nélkl
/IBHT = az 50%-os telitettség elérési ideje BHT antioxidans alkal-

mazasa esetén.
Az eredmények, ha nem is pontosan, de nagysagrendileg egyeznek az aktiv

oxigén modszerrel kapott eredményekkel. A moédszer tehéat igen alkalmas anti-
oxidansok gyartaskozi, vagy végtermékellen6rzésre, illetve antioxidans hatasu
vegyuletek kutatasaban.

A mobdszer reprodukalhatésaga jonak mondhaté. Az XAX antioxidans

esetén 10 parhuzamos mérésbdl szamitott antioxidans index variacios koeffi-
ciense 5,43%. A kulénb6z6 napokon mért antioxidans indexek a t proba alapjan
nem tértek el szignifikAnsan.
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BbICTPbI METOA 419 USMEPEHUA 3®®EKTUBHOCTU
AHTUOKCNOAHTOB

®. Epwn 1 Xpy6uHa K. Xonnouu

ABTOpPbI M3MepeHne adtheKTMBHOCTU aHThokcuaaHTa no metogy CORT-a ocHo-
BbIBAIOLLIETOCA Ha OMpefesieHnn KUC/Iopoja B peakuun nepokcugasbl Kartasnsu-
POBaHHOI remoriobuHOM, NPOBOAMAN C NPUMEHEHWEeM BEHrepckoro npuéopa no
M3MEPEHUI0 PACTBOPEHHOrO Kucnopogda. B kayecTse cybecTparta npuMeHss Tpuonear
aBTopam yAasiocb CPaBHUTL 3(PPEKTUBHOCTb HECKO/IbKUX aHTUOKCMAaHToB. Mpu-
MEHEeHVeM BpeMeHW AN AOoCTMKeHUs 50%-HacbIlWeHHOCTN KUC/Iopoaa, WHAEKC
OTHEeCEeHHbIli Ha «BXT» ABAANCA XOpPOLWMWM 4YMCIOM U3MepeHus adudpekTriBHoe!'
aHTVOKCUAAHTOB.

QUICK METHOD FOR THE MEASUREMENT OF THE EFFECTIVENESS
OF ANTIOXIDANTS

F. Orsi and K. Hrubi —Hollés

The method for the measurement of the effectiveness of antioxidants deve-
loped by Cort and based on the determination of oxygen consumed in a peroxi-
dase reaction catalysed by hemoglobin was carried out by the authors with the
use of an equipment which measured the amount of dissolved oxygen. On apply-
ing trioleate as substrate, the effectiveness of several antioxidants was compared
with each other.

The index of the time required to attain a 50% saturation with oxygen
referred to that of BHT proved to be a reliable indicator of the effectiveness of
antioxidants.

SCHNELLE METHODE ZUR MESSUNG DER WIRKSAMKEIT
VON ANTIOXIDANTEN

F. Orsi und K mHrubi - Hollos

Die von Cort entwickelte, auf der Bestimmung des in der durch Hdmoglobin
katalysierten Peroxidasereaktion verbrauchten Sauerstoffes fussende Methode
zur Untersuchung der Wirksamkeit eines Antioxidans wurde mittels einer Ein-
richtung ungarischer Erzeugung zur Messung des geldsten Sauerstoffes durch-
gefihrt. Unter Anwendung von Trioleat als Substrat wurde die Wirksamkeiten
mehrerer Antioxidanten miteinander verglichen.

Die unter Verwendung der zum Erreichen einer 50%iger Sauerstoffsattigung
benotigten Zeit auf BHT bezogene Indexziffer ist eine gute Messzahl der Wirk-
samkeit der Antioxidante.
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Boraszati termékek kénessavtartalmanak meghatarozasa

SISKA ELEMER
Megyei Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgalé Intézet, Székesfehérvar

Erkezett: 1977. aprilis 30.

Boraszatban kénezés alatt borok, mustok és egyéb boraszati termékek
gazformaju, cseppfolyésitott vagy oldott kéndioxiddal, illetve a kénessav soival
(kaliumpiroszulfit) valé kezelését értik. A boripari termékek kénezése nagyon
regi pincegazdasagi mdvelet, mely arra szolgél, hogy a bort frissen és egészsége-
sen tartsa, azt a barnatorést6l és a bor betegségeket okozé mikroorganizmusok
kifejlédésétdl védje.

A musthoz vagy borhoz adott kénessav csak kis hanyada marad a borban,
mint szabad kénessav. A kénessav nagy része a borban levé aldehidekkel (leg-
nagyobb hanyada acetaldehid) aldehidkénessavva egyesil méas része kénessavva
oxidalodik. A kénessav a borban képz6d6 szabad aldehidek lekdtésével — mely
a bor elvénulését és az 6-iz kialakulasat hozza létre kedvezéen hozzajarul a
bor izének és zamatanak kialakulasdhoz is. Igen kis mértékben a kénessav glii-
kézon is két6dik gyakorlati jelent6séggel azonban ez nem bir. Feltételezik, hogy
a borban olyan kénessavat megkoté aldehid és ketocsoportokat tartalmazé anya-
gok is vannak, melyek még kozelebbrél nem ismertek.

A kénessav a bor jellegének kialakulasat Iényegesen befolydsolja. A borban
jelenlevd szabad kénessav disszocidlatlan része er6sen baktericid hatasu. igy ké-
nezett borokban a bort karosit6 baktériumok fejlédése gatolt.

A kénessav er8s redukaloszer, mely a bor érése folyaméan biztositja az illat
és zamatanyagok redukalt kérnyezetben végbemend fejl6dését. A borok ter-
Ir(ng’:s_zete_s reduktontartalma oxigéntdl elzarva képes csak hatasat optimalisan

ifejteni.

A kénessav tuladagolasa a bor élvezhetfségét csokkenti, ezért — valamint
toxikus hatasa miatt — alkalmazhatésaganak fels6 hatarat az egyes allamok
bortérvényei szabalyozzak.

. A vonatkozé szabvanyok Osszes, szabad és kotott kénessavat kildnbdztetnek
meg. Szabad kénessav a borban levé kénessav anhidrid, mely SO2ként vagy szer-
vetlen kotésben mint H2S03 HS03_ ésS02_fordul el6. K&tott kénessav a kénes-i
sav anhidridje, mely szerves kotésben acetaldehidhez, cukorhoz és mas szerves
anyagokhoz kotédve fordul el6.

Az Osszes kénessav — a kotott kénessav szabadda tétele utan — desztilla-
cidval elvalaszthat6. A desztillalé késziiléknek levegémentesnek kell lenni, hogy
oxidacié a desztillacié soran ne mehessen végbe. A kénessav meghatarozasara a
desztillatumban kilonb6z6 lehetéségek vannak. A kénessavat hidrogénperoxiddal
oxidaljadk és a keletkez6 kénsavat - gravimetridsan, mint benzidinszulfat (1)
vagy bariumszulfat (2), acidimetriasan (2), vagy indirekt komplexometridsan
(3) — mérik. Az dsszes kénessav meghatarozhaté direkt médon is jodometridsan
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(4, 5, 6, 7). Ismeretes olyan moédszer is, mely Diemair és munkatarsai (6) szerint
desztillacioval elvalasztott kénessavat méri jodometriasan.

A szabad kénessav meghatarozasanal tgyelni kell arra, hogy a meghata-
rozas soran kotott kénessav ne szabaduljon fel és szabad kénessav a vizsgalandé
oldatbdl ne tavozzon el. Ha a meghatarozast jodometriasan (7) végezzik a borban
jelenlevé mas redukalé anyagok — kulondésen az aszkorbinsav borkezelésben
valé alkalmazasa 6ta — jod fogyasztasaval is szamolni kell.

Paul (2) szerint a szabad kénessav hidrogénperoxid tartalmu szed6be atdesz-
tillalhaté és a keletkezd kénsav acidimetriasan mérhetd. Direkt polarogréafias
Gton is meghatarozhaté a szabad kénessav Diemair és munkatarsai (6) szerint,
mely médszerrel csak a gyakorlatilag szabad kénessavat mérjuk a koordinative
kotottet nem. Diemair és munkatarsai (6) masik modszere a minta egyik részébdl
az Osszes szabad redukaléanyagtartalmat majd a minta egy masik részébél a
kénessav széndioxid gazzal t6rténd eltavolitdsa utdn a maradék szabad redukalé-
anyagtartalmat hataroztatjia meg. A kett6 kiilonbségébdl a szabad kénessav-
tartalom szamithaté. Kielhdfer és Aumann modszerének (8) elve azonos a Die-
mair médszer elvével azzal az eltéréssel, hogy a kénessav széndioxiddal torténdé
eltavolitdsa helyett a kénessavat propionaldehiddel kotik meg. Sotét mustok és
borok szabad kénessavtartalmanak meghatarozasara Tanner és Reutschler(9)
moédszerét vagy ennek mdédositott valtozatat (10) ajanljak, melyek potenciomet-
rias titrdlason alapulnak.

A kotott kénessavat altalaban az 6sszes és szabad kénessav kiildnbségébdl
szamitjak.

A kénessavtartalom (dsszes, szabad és kotott kénessav, valamint redukto-
nok) meghatarozasara boraszati termékekben a vonatkoz6 magyar szabvany (7)
jodometrias meghatarozast ir el6. A végpont indikalasara keményité oldatot
javasol. A jodkeményité szine sotét oldatokban nem vagy csak nehezen értékel-
het6. Ezért vords borok és borkészitmények esetén célszerli mas indikalasi méd-
szert alkalmazni.

A mliszeres végpontjelzés elénye, hogy a vizualis végpontindikalas szub-
jektiv hibajat kikiiszoboli. Jodometrias mérések mliszeres végpontindikalasara
elényben részesitik az alland6 fesziiltség mellett két polarizalt elektréddal (biam-
perometrids titralas vagy dead-stop titralas) végzett mérést. Munkankban bora-
szati termékek kénessavtartalmanak (Osszes, szabad, kotott kénessav és reduk-
ton anyagok) meghatarozasara vonatkozé jodometrids szabvanymodszer ampe-
rometrids valtozatat mutatjuk be. Vizsgalatuk a boraszati termékek kénessav-
tartalmanak sekunder coulombmetrias meghatarozasi lehet6ségét is. A szabvany
madszer félmikroméretli, amperometrias végpontjelzésli, coulombmetrias
valtozatat dolgoztuk Kki.

Kénessavtartalom meghatarozasa amperometrias végpontjelzéssel

Osszes kénessav meghatarozasa

Alkalmazott eszkdzok:

OH —102 tipusu polarograf,

titrdléedény beépitett platina ikerelektréddal,
OP-912 tipust magneses keverd

A titrdléedénybe 10 cm3 1 m natrium-hidroxidot mériink és pipettabdl 20
cm3bort folyatunk hozza ugy, hogy a pipetta hegye alugba érjen. A titraléedényt
a csiszolt fedelével lefedjiuk és 15 percig id6nként magneses kever6vei keverve a
vizsgalandd oldatot allni hagyjuk. Ezutan a polarografhoz csatlakoztatjuk a
platina ikerelektrodpart és kdztilk a potencialkilonbséget 25 mVoltra allitjuk,
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majd 1—2 kristaly kaliumjodidot és 5 cm:i (1,11 sdrliségl) kénsavat adunk avizs-
g_élarlwdc?( oldathoz és 1/64 n kaliumbijodat oldattal magneses keverés mellett
titraljuk.

Az bsszetartoz6 aramerésség és cma értékek alapjan megszerkesztjiik az
amperometrias titralasi gorbét, amelynek toréspontja alapjan a minta 0Osszes
kénessavtartalma szamithat6.

A szabad kénessav meghatarozasat a vizsgalandé mintabol kozvetlenil az
Osszes kénessavra leirtak szerint végezzik.

A bor kotdtt kénessavtartalmat szamitdssal hatarozzuk meg. A borban
talalt 6sszes és szabad kénessav kiilénbsége adja a bor kdtott kénessavtartalmat.

A jodometrids kénessavtartalom meghatarozasanal az 06sszes redukalo
anyag tartalmat hatarozzuk meg. A kénessavon kiviil a borban jelenlevd
egyéb redukalé anyagokat (reduktonok) a bor kénessavtartalmanak lekotése
utan (feleslegben adott propionaldehid) a fentiekben leirtak szerint amperomet-
rias titrdlassal is meghatarozhatjuk.

Mérési eredmények és értékelés

Az 1 Aabran pezsgd Osszes kénessav tartalmanak meghatarozasa soran
adddott j6l értékelhet6 amperometrias titralasi gorbe lathato.

Kénessav jodometrids mérése soran irreverzibilis redox rendszert reverzi-
bilis redox rendszerrel iitralunk. A kénessav-kénsav irreverzibilis redox rendszer
kis alkalmazott kils6 fesziltség hatasara, mivel ezen kils6é fesziltség nem ele-
gend6 a tulfesziiltség kompenzalaséara, elektrdod reakciét nem ad, ezért a titralas
végpontja el6tt — ahol a reverzibilis redox rendszer csak egyik komponense, a
jodid van jelen — csak maradékaram mérhetd.

A titralas végpontja utan reverzibilis redox rendszer (21- = 12+ 2e) van
jelen az oldatban az anddos és katddos elektrodfolyamat biztositott, s mivel a
jodid nagy mennyiségben van jelen ajéd koncentraciétél fiiggé - bizonyos koé-
rilmények koézott vele aranyos — aram folyik at a cellan.

Vizsgaltuk borok Osszes és szabad kénessav meghatarozasanak reprodukal-
hat6sagéat (1. tdblazat). Megallapitottuk, hogy a meghatarozas reprodukalhato-
saga a gyakorlati kdvetelményeket kielégiti. Az ajanlott mdédszer mérési ered-
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1. abra
Osszes kénessav meghatarozas amperometrias titralasi gorbéje
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7. tablazat

Szabad és Osszes kénessavtartalom meghatarozas reprodukalhatésagéanak vizsgalata

Amperometrids médszerrel Coulombmetrids médszerrel

kénessavtartalom

szabad Osszes szabad
mg/1 eltérés °6 mg/1 eltérés °0 mg/1 eltérés %
42,3 -3,20 225,3 - 127 42,7 -3,39
42,9 - 1,38 227,1 -0,48 43,4 - 1,18
43,2 -1,14 2275 -0,31 43,6 - 1,36
43,7 0 228,7 + 0,22 44,1 -0,23
43,9 + 0,46 229,1 + 0,39 44,5 + 0,68
44,5 + 1,83 229,3 + 0,48 44,9 + 1,58
45,1 + 3,20 230,1 + 0,83 46,1 + 4,30

atlag mg/l  széras °0 atlag mg/l szoérds % atlag mg/l szoras %

43,7 2,36 228,2 0,77 44,2 2,72

Osszes
mg/1 eltérés °0
224,2 -2,18
226,7 - 1,09
228,3 -0,39
230,1 + 0,39
230,6 + 0,61
231,2 + 0,87
233,5 1,88

atlag mg/l szoéras %

229,2 1,58

menyeit 6sszehasonlitottuk a szabvanymaédszerrel (2. tablazat). A mérési ered-

mények alapjan megallapithat6, hogy a két modszer kozott szignifikans eltérés
nincs.
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Kénessavtartalom secunder coulombmetridas meghatarozasa amperometrias

végpontjelzéssel

A secunder coulombmetrias meghatarozasok alapfeltétele a reagenstermeld
folyamat 100%-o0s &ramkihasznélasa, megfelel6 kisérleti kérilmények k6z6tt j6d
generalasa esetén biztositott. Ez lehetéséget ad boraszati termékek kénessav-
tartalmanak secunder coulombmetridas meghatarozasara. A secunder coulomb-

metriAs meghatarozas végpontjelzésére amperometrias mérémodszert alkal-
maztunk,

Alkalmazott késziilékek:

Jédgenerator:

OP —402 tipusl Radelkis gyartmanyud kloridméter
Generator elektrédpar:

Spiral platina elektrédpar

Arammér6:

OH —102 tipust Radelkis gyartmanyu polarograf
Méréelektrod:

Titraléedény beépitett platina ikerelektroddal
OH-912 tipust Radelkis gyartmanyu magneses keveré
Osszes kénessav meghatarozasa



2. abra
Osszes kénessav amperometrias végpontjelzésli coulombmetrias meghatarozasanak titralasi
gorbéje

2. téblazat

Boraszati termékek osszes és szabad kénessavtartalmanak meghatarozasa amperometrias
és coulombmetrias moédszerrel, valamint az MSZ 9465—72 szerint

Amperometrids Coulombmetrias MSZ 9465- 72
médszerrel médszerrel szerint
Vizsgalt minta ,
kénes-savtartalom mg/1

szabad 0Osszes szabad O©sszes szabad Osszes

Fortuna félédes pezsgd 4,7 133 4,7 138 4,5 136
Hungaria del. édes pezsg6 3,7 98 3,8 101 3,5 100
Hungaria sec. pezsgé 4,2 107 4,0 108 4,0 105
Badacsonyvidéki rizling 29 188 33 189 31 187
Szentgyoérgyhegyi rizling 19 185 17 187 17 188
Badacsonyi kéknyel( 44 228 44 229 42 225
Dorgicsei rizling 45 216 . 47 219 45 215

100 cm3es mér6lombikba 25 cm3 1 m natriumhidroxidot adunk és pipettabdl
50 cm3bort folyatunk hozza ugy, hogy a pipetta hegye alugba érjen. A lombikot
15 percig allni hagyjuk, majd jelig toltés utan 6sszerdzzuk. Az igy kapott oldat
20 cm3ét titraloedénybe méljuk és 5 cm3 (1,11 s(ir(iségli) kénsavat és egy-két
kristaly kaliumjodidot adunk hozza. Majd az oldatba helyezett generatorelek-
trodpart a kloridméterhez és a titrdloedénybe épitett indikatorelektrodpart a
polarografhoz csatlakoztatjuk. Az indikatorelektrédpar kozott a potencial-
kilonbséget 25 mVoltra allitjuk. A kloridméteren a méréshatar a polarografon
a papirfutasi sebesség beallitAsa utan bekapcsoljuk a magneses kever6t, majd
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szinkron inditjuk a kloridmétert és a polarografot. A polarogréaf a titralasi gorbét
automatikusan felrajzolja (2. abra). A titralasi gorbe toéréspontja alapjan a vizs-
galt minta kénessavtartalma meghatarozhatd.

A modszer reprodukalhatésdga (1. tablazat) és pontossaga (2. tablazat)
a gyakorlati kovetelményeket kielégiti, ha a mérend6 kénessav mennyisége
20 —2000 /ig kozott van.

A meghatarozas elvégezhetd adott hatararameértékig torténd titralassal is.
E modszer elénye, hogy egy vezetbelektrolittal 4 —5 meghatarozas is elvégezhetd.

Javasolt modszeriinket adaptalni kivanjuk egyéb élelmiszerek kénessavtar-
talmanak meghatarozasara is.
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OMPELENEHWE COAEPXAHWA CEPHUCTOWN KMNCNOThI
B BUHOAENYECKNX NSAENNAX

. Wuwka

ABTOp MOAOMETPUYECKUM 1 amnepe.MeTpUYecKUM METOAOM, a TaKXe kynow O-
MEeTpUYECKMM METOLOM WCC/lIeloBa/l COfepXaHne BCei- U CcBOOOAHOW CepHUCTON
KUCMOTbI B pa3HbIX BEHIEPCKMX BUHAX U UFPUCTbIX BMHAX. Ha ocHoBaHuu pesynb-
TaToOB UCCNEfOBaHWSA YCTAHOBW/, YTO B bILUEYNOMSHYTble MeToAbl NoAxoAdwue Ans
onpefeneHns CepHUCTON KNCNOThI.

BESTIMMUNG DES GEHALTES VON WEINKELLEREI PRODUKTEN
AN SCHWEFLIGE SAURE

E. Siska

Der Gehalt von verschiedenen ungarischen Weinen und Champagner an
gesamte schweflige Saure und freie schweflige Saure wurde durch jodometrie und
durch amperometrische und coulometrische Endpunktanzeige untersucht. Die
Untersuchungsergebnisse bestatigten die Anwendbarkeit der beschriebenen
Methoden zur Bestimmung des Gehaltes an schweflige S&ure.

DETERMINATION OF THE SULPHUROUS ACID CONTENT
INOENOLOGICAL PRODUCTS

E. Siska
The contents of total and free sulphureous acid were investigated in Hun-
garian wines and champagnes by iodometry and with amperometric and coulo-

metric end point detection. According to the obtained results, these methods are
suitable for the determination of the content of sulphurous acid.
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Premixek Oxytetracyclin tartalmanak meghatarozasa
gyors modszerrel

6sz JOZSEFNE
Orszagos Allattenyésztési és Takarmanyozasi Feliigyel6ség Laboratériumi Kézpont,
Budapest

Erkezett: 1977. méjus 10.

Az allati eredetl élelmiszerek iranti kereslet az utébbi évtizedekben jelen-
té'sen megnovekedett. A hastermelés fokozasa azonban csak a takarményozéas
terén szerzett 0j ismeretek és modszerek alkalmazéséaval, intenziv allattenyész-
tési és tartasi korilmények kozott érhetd el.

A belterjes viszonyok kozott tartott allatok optimalis teljesitményének
biztositdsdhoz a fokozott anyagcserét kielégité, biolégiai hatéanyagokat tar-
talmaz6 keveréktakarmanyok etetése szilkséges. A hatéanyagok kis mennyisé-
geit el6zetesen valamilyen vivéanyaghoz keverik, tehat un. premixet készitenek
bel6luik. Hazankban az 1960-as évektdl hasznalnak elsésorban baromfi, sertés és
szarvasmarha takarmanyozasara premixeket, amelyek vitaminok, asvanyi anya-
gok, nyomelemek, antioxidansok és egyéb hatéanyagokon talmenéen kemo-
terapeutikumokat és antibiotikumokat is tartalmaznak.

Antibiotikum etetés hatasara az allatok gyorsabban fejlédnek, sulygyara-
podasuk fokozddik, takarmanyértékesitésik javul, ezaltal allati eredetl fehérje-
szikségletik csokken. A jelenlegi ismereteink szerint a nutritiv hatas egyrészt
a bélfléra (bend6fléra) médosulasaval, masrészt az anyagcsere szabalyozas ana-
bolitikus stimulalasaval kapcsolatos (1).

Az antibiotikumoknak ezen kiviil profilaktikus szerepiik isvan, amelyeknek
kilbnosen a fiatal haszonallatok takarmanyozasaban nagy ajelent6sége. Novelik
az allatok ellcnalléképességét, egyes fakultativ baktériumok okozta betegségek
elterjedését visszaszoritjak, csokkentik az elhullasi veszteségeket, és nem utolsé
sorban hozzajarulnak azart, zsufolt kérnyezet teljesitménycsdkkentd hatasanak
mérsékléséhez. Az antibiotikumoknak az emlitett zootechnikai hatasukat sokkal
kisebb adagban fejtik ki,mint terapias hatasukat. Olyan stresszhelyzetek lekiiz-
désére, mint pl. az elvalasztas, oltas, athelyezés, az allattenyészték sikerrel al-
kalmazzék a magas antibiotikum tartalmd gyoégytapokat. (Trierra, Viton stb.)'

Az antibiotikumok etetésének azonban é&rnyoldala is van. Ez egyrészt a
nemkivanatos rezisztens mikrofléra felszaporodasaban jelentkezik, masrészt az
allategészségligyi gondokon talmenden, egy sor humanegészségigyi probléma
kiindulasi forrasavéa valhat. (Rezisztencia, keresztrezisztencia, allergias hatasok,
szuperfert6zések.) 2. Ezért volt nagy jelentéségl, hogy hazankban is érvényre
jutott az az elv, hogy embergydgyaszatban alkalmazott antibiotikumokat ho-
zamnovelés céljara igénybevenni nem lehet.

1975 augusztusaban jelent meg az a rendelkezés, amely elGirja, hogy vagas
el6tt 21 nappal még terapias célbdl sem szabad antibiotikumot hasznalni. 3. A
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MEM a rendelkezés betartasanak ellenérzésével Feliigyel6ségiinket bizta meg.
A hazai gyartasu premixek vizsgalatan kivill igen fontos feladat az importbél
szarmaz6 el6keverékek vizsgélata is, tekintettel arra, hogy kulfélden hozam-
novelés céljara az antibiotikumok széles skaldjat hasznéljak fel. Ezek kozott
olyan kitin6 takarmanykonverziét biztositdé antibiotikumok is talalhatok —
mint pl. a penicillin-, vagy a tetracyclin szarmazékok — amelyek nalunk e célra
nem vehet6k igénybe. Dolgozatom az ilyen ,kitiltott” antibiotikumok kézill az
Oxytetracyclin altalam maédositott gyors kimutatasaval foglalkozik. A hivatalos
mennyiségi kimutatason tilmenden ugyanis szikség volt egy gyors minGségi
vizsgalatra is mellyel ki lehet sz(irni az Oxytetracyclin tartalmd premix minta-
kat. Az AOAC 11. kiadasa a kovetkez6 kvalitativ metodikat ajanlja, amely egy
sztereomikroszkoéppal j6l észlelhet6 szinreakcion alapul (4).

Szakaguchi reagenst készitlink az alabbiak szerint: 500 ml-es mérélombikban
5 g borsavat 150 ml desztillalt vizben feloldunk, majd allando hités kdézben kb.
350 ml kénsavval jelig toltjik és felhasznalasig hitészekrényben taroljuk.

Kb. 10 cm3reagenst egy 9 cm atmérdji Petri-csészébe pipettazunk. A Petri-
csésze folé helyezett szitara kb. fél g takarmanyt szérunk és dvatos mozgatassal
szétoszlatjuk a folyadék felliletén. Ates6 fényben, sztereomikroszkép alatt, 15-
sz0ros nagyitasban vizsgaljuk, amint az antibiotikum részecskék oldatba mennek.
Az elbirdlas alapjat képez6 szinrekacié az Oxytetracyclin oldédasa utan értékel-
heté.

Vizsgalati anyagok

A takarmanyozasban leggyakrabban hasznalt antibiotikumok kézul cink-
bacitracint és flavomycint, a ,kitiltottak” kdzul penicillint és tetracyclin félesé-
geket vizsgaltam, egyrészt tiszta allapotban, masrészt olyan alapanyagokhoz
keverve, amelyeket el6z6leg szintén vegyi probanak tettem ala.

Szakaguchi reagensbe néhany szemcse antibiotikumot szérva azt tapasztal-
tam, hogy csak a tetracyclinek oldédnak, a cinkbacitracin, a flavomycin és a
penicillin nem. Az oldédas 2,5-4 inp utan kezddédik és kb. 23-24 mp alatt
befejez6dik, az oxyxtetracyclin (OTC) voros, a klortetracyclin (KTC) bibor, a
tetracyclin (TC) pedig lila szinl lesz. A KTC és a TC intenziv szine elmélyul, az
OTC pedig vérésesbarna-, majd barna arnyalatava valik.

Alapanyagok és premixek vizsgalatanal megfigyeltem, hogy a reagens
kénsav tartalmanal fogva elszinezheti a takarmany szemcséket. Eppen ezért
igen lényeges a szinreakci6 azonnali elbiradlasa, mivel egyes premixek (pl. malac
szuper) Szakaguchi reagensben 1,25- 1,35 perc mulva élénk piros szinlvé valnak
és ez a szin tartés marad. Alaposan megfigyelve jél lathaté azonban, hogy ebben
az esetben csak a takarmanyszemcsék szinezédnek el. Korpahoz adagolt tetra-
cyclin, klértetracyclin és Oxytetracyclin oldédasa utan 10-15 perccel mar egy-
altalan nem lathat6é az antibiotikum élénk szine, mivel a kénsav roncsolé hatasa
kovetkeztében a buzakorpa szemcséi teljesen megsotétednek, igy kiléndsen az
alacsony koncentraciéban jelenlevé antibiotikumok szinét elnyomjak.

Megjegyezni kivanom, hogy miutan a szin megitélése szubjektiv, a préba
elbirdlasahoz gyakorlat szikséges.

Osszehasonlito vizsgalatok

A kénsav tartalmi Szakaguchi reagens hasznélata korultekintd kezelést
igényel. Vizsgéalataim soran el6fordult - alegnagyobb évatossag ellenére is -
hogy akéar pipettazaskor, akar a takarmany szérasakor néhany apré reagens
csepp a kornyezetbe kerilve a b6rén, vagy a ruhadzaton maradandé nyomot
hagyott. Ennek kikiiszobolésére id6t rablé el6készités szikséges (vastag vatta-
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papir alatét, k6zombosité oldat készitése, gumikesztyld hasznalata stb.) igy
barmilyen gyors is a proba kivitelezése, az ,6vatos oldatkezelés” megnoveli a
vizsgélatra forditott id6t. Az emlitett hatrany csokkentésére kidolgoztam a vizs-
galatnak egyszer(sitett valtozatat:

Kémcsébe kb. 5 cm3 Szakaguchi reagenst ontiink és ebbe egy spatulanyi
6rleményt szérunk. A kémcs6 o6vatos megdontésével a folyadék felilet meg-
novelhet, amelyen az egyenletesen szétoszlott antibiotikum részecskék oldédasa
j61 észlelhetd. Fény felé tartva, szabad szemmel — alacsonyabb koncentraciéban
kézi nagyité segitségével — értékelhet§ a szinreakcid, ezaltal a sztereomikrosz-
kép hasznalata kikliszobolhet6.

Ez az egyszer(sitett technikai kivitelezés(i kvalitativ vizsgéalat barhol elvé-
gezhetd, helyszini ellenérzésre is alkalmas.

Annak megaéllapitasara, hogy milyen alacsony antibiotikum tartalomig
hasznéalhaté a kémcsoves préba, dsszehasonlité vizsgalatokat végeztem a Petri-
csészés modszerrel.

Buzakorpahoz, kukoricadarahoz és kilonféle aktivitAsd oxytetracyclint
kevertem és olyan higitasokat készitettem, hogy az egyes mintak antibiotikum
tartalma 1—1000 mg/kg k6zott valtozzon. A kétféle Oxytetracyclin hozzaadasa-
val arra a kérdésre kivantam valaszt kapni, hogy a csokkent biologiai aktivitas
észlelhet6-e valamilyen forméban.

1—10. sorszammal ellatott mintdkat haromszor analizaltam. Kontroll
anyagként medikacié nélkili 6rleményeket hasznaltam. A vizsgéalatok eredmé-
nyét az alabbi tablazat foglalja ossze:

Orblt vizsgalati anyagok

g = g
= X o 2 X
g s E g - £
i oTC o El o o o El <
Sorszam mg/kg X X o N4 X ¥ o —
o
Pozitiv szinreakciét adé vizsgalatok szama E
o
T C T C T € T C T C T ¢cs T GCs X
1 1000 3 3 3 3 3 3 0 3 3 3 3 3 3 0
2 500 3 3 3 3 3 3 0 3 3 3 3 3 3 0
3 100 3 3 3 3 3 3 0 3 3 3 3 3 3 0
4 50 3 3 3 3 3 3 0 3 3 3 3 3 3 0
5 20 3 3 3 3 3 3 0 1 2 2 1 1 2 0
6 10 3 3 3 3 3 3 0 0 1 0 0 0 1
7 5 3 2 3 2 2 3 0 o0 0O 0 ©O 0 1 0
8 4 2 2 3 2 2 2 0 — ¢ itA Sl
3 5 T 2 1 1 T 0 T = teljes aktivitasu OTC

(925 NE/mg)
Cs = csokkent aktivitasa OTC
(841 NE/mg)

o @ZI Osszehasonlitd vizsgalatok eredményébdl az alabbi kdvetkeztetések von-
atok le:

1 50 mg/kg Oxytetracyclin tartalom szabad szemmel vagy lupéval ennél
alacsonyabb koncentracié pedig 10 mg/kg-ig Petri-csészében mikroszképos ana-
lizissel egyértelmien kimutathato.

2. Az olyan premixeknél, amelyek el6iras szerint nem tartalmazhatnak
antibiotikumot az 50 mg/kg-nal magasabb OTC mennyiség mar sulyos szennye-
zésnek szamit. Ezt a kémcsoves probaval mar ki lehet szdrni.
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3. A fenti moédszer tajékoztat arra vonatkozéan, hogy a kvalitativ vizsgalat
alkalmaval milyen bemérést és higitast kell alkalmazni. Szabad szemmel észlel-
het6 szinreakcié esetében kevesebb minta elegend6 a vizsgalathoz (altalaban 2g),
mig alacsonyabb antibiotikum koncentraci6 esetében 5-—10-szeres premix
mennyiségbdl hatarozhaté meg az oxyxtetracyclin mikrobiologiai értékmeé-
réssel.

4. A teljes és csokkent aktivitasa Oxytetracyclin kvalitativ kimutatasa
kozo6tt nem mutatkozott Iényeges kilonbség. A vegyi prébak ugyanis nem
mindig alkalmasak arra, hogy kimutassak a kiilonleges bomlasi formakhoz kotott
biolégiai hatascsokkenést. Ezek a hatbanyagok altalaban tobbé-kevésbé érzé-
kenyek a kornyezeti behatdsokra és csak megfelel6 tarolasi korilmények kdzott
6rzik meg aktivitasukat, azaz az él6lényekre gyakorolt biolégiai hatasukat. Ezért
minden esetben meg kell nézni, hogy a vizsgalatokban pozitiv szinreakciot ado
keverékek milyen aktivitasi antibiotikumot tartalmaznak.
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BbICTPbIA METO/A ANA ONPEAENEHUA COAEPXAHUA
OKCUTETPALUWKINHA B MPEMUWKCAX

1. EchHa

B cTaTbe aBTOp 13 aHTUBMOTUKOB HE NMPYMEHUMbIX C LE/bIO NOBbILLIEHNS BbIXOAA,
3aHUMaETCA BbISIBMIEHNEM KA4YECTBa OKCUTETPaUUKINHA. [pUMEHSIEMbIE XUMUYeCcKue
npobbl ABAATCA cneuudnyHbIM NS TeTpauMKINHA, COrNacHo NPoBeAeHHbIM Uccne-
[OBaHUAM CUHKOGAUWTPaHUH, IaBOMULMH U NEHWUWNUHBI - 0bGecneynBatoLLme
XOpoLUYyl0 KOHEEep3uio KOPMOB He MellaloT B OMeHKe LIBETHON peakuun. ABTOPOM
moaucuLmpoBaHHOl HOPMOI BbICTPO OcCyLecTBMa KauyecTBeHHas npoba u nop-
xofsuas AN NPOBEAEHUS NPOBEPKY NPEMUKCOB Ha MECTE HAXOXAEHWS.

BESTIMMUNG DES OXYTETRACYCLINGEHALTES VON PREMIXEN
MITTELS EINER SCHNELLMETHODE

JuGsz

Von den zwecks Erhéhung der Ausbeute nicht anwendbaren Antibiotika
nur der qualitative Nachweis des Oxytetracyclins wurde untersucht. Die ange-
wandte chemische Probe ist spezifisch fur Tetracycline, und geméass der Unter-
suchungen wird die als Grundlage der Auswertung dienende Farbenreaktion
durch die eine gute Umwandlung der Futter sichernden Mittel Zinkbacitiacin,
Flavomycin und Penicilline nicht beeinflusst.
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DETERMINATION OF THE OXYTETRACYCLINE CONTENT
OF PREMIXES BY A QUICK METHOD

J. Osz

Of the antibiotics unsuitable for raising the yields, only the qualitative de-
tection of Oxytetracycline was studied. The applied chemical test is specific for
tetracyclines. According to the investigations, zinc bacitracin, flavomycin and
penicillins securing a favourable conversion of feeds do not interfere with the
colour reaction serving as a basis of evaluation. The qualitative test in its form
modified by the author can be carried out quickly and is suitable also for controls

performed on the spot.

KULFOLDI LAPSZEMLE

SCHWARZENBACH R.

Folyadékkromatografias cukorelvalasz-
tas

( Flussigchromatographische Zncker-
trennung)

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 68, 64,
1977.

A cukorlevalasztasra hasznéalhato
folyadékkromatografia harom valtoza-
tat emliti meg a szerz6 a bevezetésben:
(1) loncserés kromatogréafia, amelynél
a cukor bérsavkomplexébél végzik az
ioncserét. (2) Megoszlasos kromatog-
rafia ioncserélén, ahol a stacioner
fazis viz, a mobil fazis pedig viz-alko-
hol elegy. (3) Megoszlasos kromatog-
rafia kémiailag ko6t6dd stacioner fa-

zison. A megoszlasos médszert el6nyo6-
sebbnek tartja a szerz6 és példéakat
mutat be ennek illusztradlasara. Glu-
kézszirup, alma-, sz6l6- és narancslé,
valamint méz analizisének kromatog-
ramjait kézli a cikk, roévid értékelés-
sel, megadja az alkalmazott oszlop-
toltetet és eluald oldoszert. Detektalas-
ra differencial-refraktométert, ill. UV-
refraktométert hasznalt. A mddszer
elényei kozt felsorolja, hogy a vizsga-
landé termék kozvetlenil, vagy oldat-
formaban vihet6 fel az oszlopra, gyu-
molcsleveket kozvetlenul, ill. szdrés
utan, mézet vizes oldatban lehet ana-
lizalni. A mérési id6 10—15 perc.

Varga E. (Kaposvar)



FAB 1/2 abszolit nedvességtartalom meghatarozo készilék
alkalmazasanak tapasztalatai

DOMOLIFERENCNE
Kereskedelmi Minéségellenérzé Intézet, Budapest

Erkezett: 1977. marcius 20.

A mez6gazdasagi és élelmiszeripari termékek tulnyomé részénél a nedves--
ségtartalom fontos jellemz8. Ennek alapjan mérhet6 le a hasznosanyag mennyi-
sege, vagy atermék biologiai allapota stb. A nedvességtartalom meghatarozaséara
igen sok féle vizsgalati médszert dolgoztak ki. A kevésbé illékony anyagok eseté-
ben a szaritdssal t6rténd nedvességtartalom meghatarozasat alkalmazzak leg-
gyakrabban.

A széritassal tortén6é nedvességmeghatarozas biztonsagos, kevés hibalehe-
t6séget rejt magaban, hatranya, hogy hosszadalmas, eredményt a vizsgalat meg-
kezdésétél szamitott kb. 6 6ra mulva ad, és a h6hatasnak nem ellenallé anyagok-
nal nem hasznélhat6.

A széritassal t6rténé nedvesség meghatarozasara kilonboz6 eszkdzok allnak
rendelkezésre. Ilyen eszkdz az Elektro-physikalischer Gerate-bau, NDK cég
FAB 1/2 (1) tipusi abszol(t nedvességmeghatarozé késziiléke.

A készllék 0-22% nedvességtartalmi anyagok vizsgalatara alkalmas.
45 —150 °C kozotti h6mérsékletre allithatd be, a bedllitott h6mérsékletet +3 °C
pontossaggal automatikusan tartja. Mérési pontossaga +0,1%, a készilékbe
épitett mérleg +0,01 g pontossaggal mér, s egyszerre 10 minta vizsgalata végez-
hetd el.

A m(ikodési elv: a szaritétéren meleg, szaritott levegét flvatnak at, amely
meggyorsitja a szaritasi folyamatot.

A készllék f6bb részei: héfokszabalyozoval ellatott flitétest, levegbventil-
lator, szilikagéles légsz(ir6, a mintak elhelyezésére szolgalé kerek talca 9 g-os
aluminiumtalkakkal, a talcat forgatdé motor, mérleg.

A vizsgélat menete:

A kontakt hémérd segitségével beallitjuk a f(it6testet a kivant hémérséklet
tartasara. A f(it6test kb. 30 perc alatt f(it fel.

Az aluminium talkakra 10-10 g vizsgalandé anyagot mérink 0,01 g pon-
tossaggal.

A 0—9-ig szamozott talkakat elhelyezziik a talcara az azonos médon sza-
mozott helyekre.

A télcat forgasba helyezziik és a kivant ideig hagyjuk szaradni az anyagot.

A szaritasi id6 lejartakor a készilék sajat mérlegére visszilk automatikus
allitoval a talkadkat és a bekodvetkezett tdmegveszteség alapjan leolvassuk a
szazalékos nedvességtartalmat.

Vizsgélati modja és kériilményei:

A készulékkel nyerskdvé nedvességtartalmat vizsgaltuk.
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Osszehasonlito vizsgalatként az MSZ20 681 (2) szabvanyban rogzitett donté
médszert tekintettik.

A vizsgalathoz nyerskavék keverékébdl oOsszeallitott mintat hasznaltunk,
amelybdl 10-10 vizsgalatot végeztink mindkét maddszerrel.

A késziléket 140 °C-on Gizemeltettilk és a szaritasi idé 1 éra volt.

A vizsgalati eredményeket az 1 tablazat tartalmazza.

7. tblazat
Minta FAB 1/2 késziiléken meért MSZ 20 681 do dont6-moédszerrel
sorszama érték X - X, mért érték X —X,-
i. 11,3 0,09 11,2
2. 11,3 0,09 11,3 0,1
3. 11,6 - 11,4 -
4. 11,4 0,01 11,6 —
5. 11,5 0,11 11,4 0,0
6. 11,4 0,01 115 0,1
7. 11,4 0,01 11,5 0,1
8. 11,2 - 11,3 0,1
9. 11,5 0,11 11,2 —
10. 11,3 0,09 11,3 0,1
X 11,39 11,40
s 54,2 -10 -4 55,5104

F = 1,024<51 = Fl%

A nullhipotézist (3) alkalmazva a szamitott és a tdblazatbdl kikeresett F
érték kozott lathatd eltérésbdl kdvetkezik, hogy a két moédszer kozott szignifi-
kans eltérés nincs.

A készilék alkalmazasaval tehat a vizsgalati biztonsag nem csokken, ugyan-
akkor |ényegesen nagyobb mennyiségd mintat tudunk megvizsgalni és rovidebb
id6 alatt kapunk eredményt.

A vizsgaland6 anyag el6készitése, apritasa donté jelentéségli. Ez nyers-
kavé vizsgalatakor fokozottan jelentkezik, mivel az altalaban hasznélatos elekt-
romos daralékkal a nyerskdvét — el6szaritas nélkil — nem lehet apritani.

Erre a célra a Falling Number cég (Stockholm, Svédorszag) KT 30 tipusu
terménydaraléjat hasznaltuk. Ez egy atfoly6s daralé, amely igen nagy teljesit-
mény(, igy 1—2 perc alatt megfelel6en apritott mintat kaptunk.

Elképzelhetd, hogy kilonbdz6 élelmiszeripari termékek vizsgalatanal hasz-
nélhagé a készilék, pl. liszt, szaraztészta, pelyhesitett bébiétel, porkdlt kavé stb.
esetében.

IRODALOM
(1) Bedienanleitung, Feuchte Abszolutbestimmer FAB 1/2

(2) MSZ 20 681 Kavé mintavétele és vizsgalata
(3) Kérmendy: Bevezetés a biometridba 1964.
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Hozzasz6las Molnar Péal és Nové Laszlo:

»Husipari termékek zsirtartalmanak meghatarozasa kilonb6zé
moédszerekkel” c. cikkéhez

Szerz6k fenti cikke az Elelmiszervizsgélati Kézlemények X X 11. kot. (1976)
5-6. fuzetében (267. old.) jelent meg.

A szerz6k harom zsir vizsgalati modszert hasonlitanak dssze:

1 A Soxhlet-féle extrahalasos eljarast,
2. A butirométeres gyorsvizsgalatot és
3. A refraktométeres modszert.

Szerz6k kozleményiikben a refraktométeres mdédszer létjogosultsagat igye-
keznek bizonyitani, kiléndsen a butirométeres modszerrel szemben. Végs6 meg-
allapitasuk, hogy a refraktométeres eljaras pontossaga kozel azonos a Soxhlet-
féle eljaraséval, reprodukalhatésaga pedig jobb, mint a butirométeres eljarasé.
Kovetkeztetésiiket dsszehasonlitd kisérletekbdl és ezek matematikai-statisztikai
értékelésébdl vonjak le.

A koOzOlt adatokbol valoban megallapithatd, hogy a butirométeres eljaras-
nal a szoras lényegesen nagyobb mint a masik két eljarasnal. Ugyanakkor azon-
ban a refraktométeres eljarassal nyert eredmények szinte minden termékcso-
portnal szignifikansan kilénbdéznek a dont§ vizsgalati médszerként szerzék
altal is elfogadott Soxhlet-féle modszer eredményeitél. Ebb6l arra kdvetkeztet-
hetlink, hogy a refraktométeres eljaras bar jol reprodukalhaté, de a dont6 maéd-
szerét6l szisztematikusan eltér6 eredményeket ad.

Szerz6k azzal magyarazzak a két modszer eredményei kozti eltérést, hogy
amig a Soxhlet-mdédszer a zsirokon kivil egyéb zsirszerli anyagokat (pl. szteari-
nek) is oldatba visz és kimutat, addig a refraktométeres mddszer nem szamot-
tevé mennyiségben mutatja ki ezeket azsirszerli anyagokat. Ebbél a koriilmény-
b6l adéddéan nyilvanvalbéan felmerul a kérdés, hogy melyik médszer eredményét
is kell elfogadnunk? A nemzetkdzi konvencié az egész vilAgon a Soxhlet-mdédszer
eredményeit fogadja el, inarcsak azért is, mert a zsirszer(i anyagok tdbbségét
taplalkozéas-élettani szempontbdl szintén zsirnak kell tekinteni.

Az ajanlott moédszer egyéb problémakat is felvet. A cikkben leirt eljaras
,,gyorsmodszerként” eléggé munkaigényesnek és bonyolultnak latszik, ezen kiviil
mUiszer és vegyszerigény szempontjabdl is hatranyban van a butirométeres elja-
rassal szemben. (Az NDK-ban kénnyen beszerezhet§ vegyszer nalunk is kény-
nyen kaphat6?!) Munkavédelmi szempontbdél viszont a refraktométeres eljaras
valamivel veszélytelenebbnek latszik, mint atémény savakkal kézben manipulalé
butirométeres eljaras.

Ami a reprodukalhatésagot illeti, az altalaban meglehet6sen inhomogén
eloszlasu husipari termékek barmilyen vizsgélata esetén a reprodukalhatésagot
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alapvet6en a mintavétel és a homogenizalas donti el. Amig ezeken a teriileteken
nem tudunk el6bbre Iépni, hidba igyeksziink pontosabb mddszereket kidol-
gozni.

Amennyiben a technikai nehézségektdl (pl. vegyszerbeszerzés) eltekintiink,
a refraktométeres maédszert igen hasznosnak tartjuk a helyszini késztermékvizs-
géalatokban is, de f6ként a gyartaskozi ellenérzésben. Itt ugyanis a Soxhlet-
modszert6l valo szisztematikus eltérés nem zavaro, ajé reprodukélhatésag pedig
rendkivil nagy el6ny, kiléndsen ha a folyamatos toltelékaru-gyartas kdzbees6d
ellenérzésére gondolunk.

Végs6 véleménylink az, hogy a cikkben leirt javaslatot, mely szerint a
Soxhlet-féle eljaras, mint dont6 modszer mellett gyorsmédszerként a refrakto-
méteres eljarast kellene szabvanyositani, a hatésagi ellen6rzésben nem tartjuk
id6szerlinek. Gyors, tajékoztatd eljarasnak eddigi megnyugtaté vizsgalati
eredményeink alapjan is — a butirométeres eljarast valtozatlanul megfelel6nek
tartjuk, mivel valéban gyorsan elvégezhet6, kénnyen elsajatithatd és nem utolsé

sorban olcs6 mdédszer.

Gonczy Zoltdn és Lombai Gyorgy

Févarosi Allategészségligyi Allomas
Hus- és Tejvizsgaloé Feliigyel6ség, Budapest

KULFOLDI LAPSZEMLE

MULLER U., HANSER E., KAPPE-
LER A, MERCK E., STEINER K-,
WINDEMANN HELENA

Osszehasonlitd vizsgalat 6lom meghata-
rozasara élelmiszerekben atomabszorp-
ciés spektrofotometriaval

(Ringversuch zur Bestimmung von Blei
in Lebensmitteln milteis Atomabsorb-
tionsspektrophotometrie).

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 69, 126,
1977.

A'szerz6k egy nagyszabasu, dsszeha-
sonlit6 vizsgalatrél adnak részletes
tdjékoztatast, amelynek a célja meg-
felel6 feltarasi és mérési mod kidolgoz-
zasa volt. 8 szériavizsgalatot végez-
tek 4 laboratorium részvételével. Az
els§ széridban 0,1 —1,2 ppm O6lomtar-
talmud, 2,5%-o0s salétromsavas, vizes
oldatot elemeztek. Tovabbi 3 széria-
ban addici6s médszerrel 0,1-t61 2,0
ppm-ig valtozé O6lomtartalmd, meg-
hatarozott 6sszetételli séoldatot, majd

a tovabbiakban kulonféle élelmiszere-
ket, tobbek kozo6tt halat, majat, sala-
tat és konzerveket vizsgaltak meg.
Megadjak a cikkben a séoldatok dssze-
tételét és a szaraz és nedves feltaras
menetét. A mlszeres méréseket hat-
féle médon végezték el, attol fiiggben,
hogy a résztvev6 laboratériumok mi-
lyen tipusu AAS-késziilékkel rendelkez-
tek. Az eredményeket tablazatosan
adjak meg és kozik azok statisztikus
maodszerrel végzett értékelését. Az. érté-
kelésben kitérnek a kiilonb6z& mérési
modok és laboratériumok precizitasa-
nak ésmegbizhatésaganak vizsgalatara,
valamint megallapitjak,(hogy a nedves
feltaras el6nydsebb a szaraz moédszer-
nél. A mérési moédok kozjil az addicids
modszer bizonyult jénak, kéthullam-
hosszl, alapkompenzaciéval, ill. D2
kompenzéacioval valé méréssel. Cse-
kély o6lomtartalom esetén az extrak-
ciés modszert ajanljak.

Varga E. (Kaposvar)
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Szabvanyositas és éielmezésegészséglgy

A MAE Allatorvosok Tarsasaganak Elelmiszerhigiéniai Szakosztalya és a
Magyar Szabvanylgyi Hivatal kdzos rendezésében ez év majus 31-én tanacsko-
zast tartottak az élelmiszerek és az élelmiszer-vizsgalatok szabvanyositasaban
érdekelt allatorvosok és egyéb szakemberek az Allatorvostudomanyi Egyetem
disztermében.

A tanacskozason elhangzott el6adasok az élelmiszerhigiénia és a szabvanyo-
sitds kapcsolatat, tovabba a termék-, a vizsgélati és a mintavételi szabvanyok
érvényesulését vilagitottak meg kiulonb6z8 osszefliggésekben.

Marosi Jozsef, az MSZH f6osztalyvezetbje ,,Az élelmiszer-szabvanyok sze-
repe a minéség és a higiénia szinvonal fejlesztésében” c. el6adasaban féként a
szabvanyositas és az U] élelmiszertérvény Osszefliggéseivel foglalkozott. A szab-
vanyositasrol sz6l6 19/1976 (V1. 12.) MT sz. rendeletet elemezve rdmutatott, hogy
annak minden el6irdsa az élelmiszergazdasag terlletén a tobb, jobb és egészség-
Ugyileg artalmatlan termék elGallitdsat segiti eld.

Berezvai Ferenc a Budapesti HUs- és Tejvizsgalé Fellgyel6ség vezetbje ,,A
termékszabvanyok és érvényesilésik az allati eredetl élelmiszerek élelmezés-
egészséglgyi vizsgalatdban” c. eléadasaban attekintést adott a szabvanyositas
feladatair6l, formairél, hasznossagardl, az egyes élelmiszer-szabvanyok tartalmi
kovetelményeir6l, a szabvanyok megalkotdsdban az élelmiszer-higiénikusok
tennivaléirodl, valamint a szabvanyositassal kapcsolatos egyes id6szer( kivanni-
valokrol. Ez utdbbirél szélva, kuldndsen hangsulyozta az egységes érzékszervi
min@sité rendszer kialakitdsanak, tovabba atermékek hasznosanyag-tartalmara,
az alapanyagok, a kulturdk és az adalékanyagok felhasznalasara, valamint a
csomagolasra vonatkoz6 szabvany-el6irasok kiegészitésének szilkségességét.

Szakai Sandor a Budapesti His- és Tejvizsgalé Felugyel6ség laboratérium-
vezet6je ,,A mintavételi és vizsgalati szabvanyok és érvényesiilésik az allati-
eredetl élelmiszerek laboratériumi ellenérzésében” c. el6adaséban a vizsgalati
szabvanyok kozil f6kent a mikrobiolégiai vizsgalo,mdédszerek kidolgozasaban
elért eddigi eredményekrél és a még fennallé6 komolyabb problémakrél (taptalaj-
ellatas, kozegészségugyi és élelmezésegészségiigyi metodikdkban mutatkoz6 elté-
rések, expressz szabvanyos vizsgéalati moédszerek hianya ) sz6lt. Kiemelte, hogy a
mintavételi szabvanyositas jogszabdlyi aldtimasztasa az élelmiszer-torvény
végrehajtasi rendeletéként a kdzeljovében megjelené Un. norma-rendelet kereté-
ben meg fog oldodni.

Az el6adasokat kovet6 vitaban a hozzaszolok f6ként a vizsgalati modszerek
egységesitésével kapcsolatos nehézségeket hangsulyoztak, igy a dont6 vizsgalatok
anyag- és eszkdz igényességeét, egyes vegyszerek nehéz beszerezhet6ségét, illetve
koltségességét.

A vita eredményeként az elndkl6 Takacs Janos professzor javaslatara ha-
tarozatot fogadtak el, amelyben tarsadalmi oldalrél szorgalmazzak:

a) az egységes, kdzponti taptalaj-ellatds megoldéasat, elsGsorban hazai el6-
allitasu, allamilag ellen6rz6tt poritott taptalajok forméajaban;

b) azoknak az un. referencia-laboratériumoknak a kiemelését, amelyek al-
kalmasak arra, hogy a szabvanyositast megel6z6 id6szakban kiterjedt
Osszehasonlité vizsgalatokat végeznek kiilénb6z6 metodikadk és anyagok
Osszehasonlitasara annak érdekében, hogy valéban hatékony, korszer(
modszerek keriljenek szabvanyositasra, illetve az egységes taptalajel-
latds megoldasaig is azonos mindségl alapanyagokat hasznéljanak a
laboratériumok.

(Szerk.)
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jektiv minésitési lehet6ségei. Edesipar,
24, 71, 1975.

Tapado J. és Hirschberg F  Olaj-
magvak érzékszervi birdlata. Edesipar,
26, 79, 1975.

Mekis M.-né és Vilman P.: Sorf6zési
kisérletek a felhasznalt arpa-pétanyag
nyomas alatti feltardsaval. Soripar,
22, 85, 1975.

Szlatky K.: Soréleszt6 —Sormindség.
Sdoripar, 22, 87, 1975.

Kovacs G.-né és Lohasz M .: Turbidion
ipari folyamatos zavarossagmérd al-
kalmazdsa a soriparban. Soripar, 22,
1975.

Hamm R.: A has vizk6té képessége.
Hdasipar, 24, 102, 1975.

Hoch R.-né, Ormai L.: Bébiételek
bakteriolégiai vizsgalatanak tapasz-
talatai. Konzerv- és paprikaipar, 23,
40, 1975.

Soés K.: Bébiételekben el6forduld
vegyi szennyezédések élelmezésegész-
ségugyi kérdései. Konzerv- és paprika-
ipar, 23, 42, 1975.

Janossy Gy.-né., Ormay L.: Adatok
a régi és 0j tipusu hazai csecsemé-
tapszerek mikrobiol6giai min&ségérdl.
Konzerv- és paprikaipar, 23, 45, 1975.

Kiss /., Farkas J., és Udvardy L.:
Csepplemez mddszer alkalmazésa élel-
miszerkészitmények  mikrobaszama-
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nak meghatarozdsa. Konzerv- és pap-
rikaipar, 23, 63, 1975.

Sooki-Toth  A., Ligeti M., Szabo
F-né: Elelmiszerszennyez6k és szin-
tetikus élelmiszeradalékok hatasanak
értékelése a sejtek genetikai anyagéan.
Konzerv- és paprikaipar, 23, 65, 1975.

Muranyiné Fekete-Sziics E., Zukal
E.: Hokezeléssel tartdsitott konzer-
vek maradék élécsiraszaméanak mate-
matikai-statisztikai értékelése. Kon-
zerv- és paprikaipar, 23, 68, 1975.

Takacs /., Kovacsaé Domjan Fl.:
Széritassal tartsitott tésztafélék mik-
robiolégiai vizsgélatabol levonhaté ko-
vetkeztetések. Konzerv- és paprika-
ipar, 23, 72, 1975.

Henkei A.: Lathaté-mikroszképos
megjelenésii — idegen anyagok kon-
zervekben. Konzerv- és paprikaipar,
23, 87, 1975.

Zalay L., Vagujhelyi F -né, Muranyi-
né Fekete-Sziics E.: Staphylococcusok
kimutatasara alkalmas taptalajok az
élelmiszeriparban. Konzerv- és papri-
kaipar, 23, 89, 1975.

Bende E.: Blizaliszt-foszfolipidek
zsirsavosszetételének gazkromatogra-
fihs meghatarozdsa. Sut6ipar, 23, 15,
1976.

Erdély A. és Biacs P.: Zsiradékok
Gjabb gélkromatografias vizsgalata.
Olaj,Szappan, Kozmetika,25, 38, 1976.

Perédi J. és Szungyi M.: A marga-
rinok és étzsirok reolégiai sajatsagait
meghatarozé tényezék és ezek vizs-

gélati modszerei Il. Olaj, Szappan,
Kozmetika, 25, 45, 1976.
Kovacs-Sebestyén E.: Az aeroszol-

készitmények hajtégazaranyanak meg-
hatarozasa. Olaj, Szappan, Kozmetika,
25, 56, 1976.

Gelencsér J., Katlay M. és Sarkany
P.: A gliikéz-frukt6z arany papir-
krorriatografias meghatarozasa borok-
ban és mustslritményekben. Borgaz-
daséag, 22, 165, 1975.

Biacs P.: Az éleszt6szaporitas kineti-
kai 11 vizsgalata. A szaporodasi sebes-
ség valtozasdnak hatasa a sejtek lipid
tartalméara. Szeszipar, 23, 18, 1975.

Ludvig L. és Surjan E.-né: Dextri-
nek eléallitasa, mindsitése. Szeszipar,
23, 34, 1975.
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Torok 1.-né és Varga L.: A soripar-
ban felhasznalt viz minéségi kévetel-
ményei és a vizigények valtozasa a
gyartastechnolégiaval. Séripar, 22, 12,
1975.

Molnar L.-né: Megbizhatésagi vizs-
galat a soriparban. Soripar, 22, 23,
1975.

Ludvig L.: A dextrin elGallitas és

mindsités UGjabb lehet6ségei. Elelme-
zési Ipar, 29, 103, 1975.

Szabé A. és Bende E.. Sutdipari
termékek radioaktivitasa, a nyers-

anyagok dekontaminalasa és besu-
gérzasos tartésitasa |. Sutbipar, 22, 24,
1975.

Pongracz Gy. és Hirschberg F.: ERP
— a hasipari technoldgia és készaru
mindségének kulcsa. Husipar, 24,
80, 1975.

Szabé L. és Bende E.: H(tdipari
termékek kontaminéaciéja, a nyers-
anyagok dekontaminalasa és besu-
garzasos tartositasa. Hdut6ipar, 22,
6, 1975.

Hirschberg F. és Tapadd /.: Kisér-
letek édesipari termékek allagvizs-
gélatara. Edesipar, 24, 33, 1975

Schuszter F. és Kulcsar A.: Paprika
és bors mennyiségének gyors meghata-
rozésa gyorsfagyasztott termékekben.
Htbipar, 22, 26, 1975.

Jeszenszky Z.-né és Szalka P.: A
magyar borok oximetil-furfurol tar-
talma. Borgazdasag, 23, 22, 1975.

Siska E.: Borok sargavérligso igé-
nyének meghatdrozasa amperometrias
médszerrel. Borgazdasag, 23, 28, 1975.

Zetelakiné Horvath K.: Poligalatu-
ronaz komplexumok d&sszetételének
és hatasanak vizsgéalata. Konzerv-
és Paprikaipar, 23, 8, 1975.

Kérmendy |, Gyénés K m és Szla-
divits J.-né: Almafajtak 6sszehason-
Iité vizsgalata préselhetéség szempont-
jabol. Konzerv- és Paprikaipar, 23,
17, 1975.

Szentpétery K.: Az élelmiszeripar-
ban sziikséges folytonos higiéniai viz-
ellenérzés moddszerei. Soripar, 22, 66,
1975.

Almasi E., Séaray T. és Vagvolgyi K.:
Gydmolcs- és zoldségfélék fizikai tu-



lajdonséagai (l. rész), Elelmezési Ipar,
29, 166, 1975.

lllyés Zs.: Elektronikus tomeg- és
silymérési lehetGségek az élelmiszer-
iparban. Elelmezési Ipar, 29, 171,
1975.

Kottdsz J.: A szeszesitalvizsgalatok
értékelése, kiulonds tekintettel az ita-
lok idegen anyag (metilalkohol) tar-
talmara. Szeszipar, 23, 63, 1975.
_Szarvas T. ¢és Stiaszny F.-né:
Osszehasonlitd élelmiszerellenérzd cél-
vizsgalatok hasznositasa a vizsgalati

szabalyok korszer(sitésében. Elel-
mezési Ipar, 30, 167, 1976.

Ludvig L., Kudron J. és Pandi
F.: A keményit6ipari termékek ming-
ségét meghataroz6 f6bb tényezék.
Szeszipar, 24, 55, 1976.

Dukati F.: Matematikai-statiszti-

kai min6ségellen6rz6 modszerek. Szab-
vanyositas, 28, 144, 1976.

Batki A., Bokak T., Mészaros A.
és Téth A.: Aszahar6z hidrolizise édes-
ipari cukor-viz alapu rendszerekben.
Edesipar, 27, 84, 1976. .

Vajdics Z.-né, Farkas J.-né, Orsi
F-né és Racz J.: Fecske cigaretta
nikotintartalméanak alakulasa és 0ssze-
fuggései a filtertipus flggvényében.
Dohéanyipar, 23, 102, 1976.

Gregasz M .-né és Molnar /.: Nagymé-
retd kocsanytartalom meghatéarozasa.
Dohéanyipar, 23, 110. 1976.

Torok S.: A must és a bor llepedési
tulajdonsagainak vizsgélata. Borgaz-
dasag, 24, 24, 1976.

Samir El-Kady, Kamal Ammar és
Adbel-Rahman Harras: Fagyasztva
tarolas soran a zoldbabban bekovet-
kez6 valtozasok vizsgalata. H(téipar,
23, 55, 1976.

Cserhéti T.: Korszer(i min6ségellenér-

zési modszerek alkalmazasi lehet6-
ségei a tejiparban |Il. Tejipar, 25,
33, 1976.

Arvai S. és Maté M.: Gabonaipari
termékek minésége a hatésagi vizsga-
latok alapjan. Gabonaipar, 23, 96,
1976.

Szabé A.: Nehézfém nyomelemek a
sorben. Soripar, 23, 103, 1976.

Vasarhelyi G.: A sor diacetiltartalma
ésmeghatéarozasa. Soripar, 23,105,1976.

Szigeti G.: A takarmanyok gombak
okozta min6éségromlasa. 1IV. A min6-
ségromlas felderitésének lehet6ségei.
Gabonaipar, 23, 134, 1976.

Hussein M. A., Heged(is M., Wédller
L., Nedelkovits J., Lasztity R. és Békés
F.: Kilonb6z6é ki6rlési foka buzalisz-
tekbdl készilt kenyerek fehérjeértéke-
nek valtozasa a sutési folyamat soran.
Sutipar, 23, 110 1976.

Tran The Truyen és Woller L.: Tej
és tejporok szabad aminosavtartal-

manak vizsgalata. Elelmezési Ipar,
30, 268, 1976.
Ujszaszy J.: A karamell kolloid

anyagainak tanulmanyozéasa. Elelmezé-
si Ipar, 30, 272, 1976.

Incze K. és Zukal E : Csomagolt
sertészsir gombas eredetli fellleti el-
szinez6dése. Hdusipar, 25, 105, 1976.

Kéadas L.: Zoldségfélék és a beldlik
készitett zoldségalapl bébiételek nit-
rattartalmanak jelentésége a csecse-
md&kori  methaemoglobineamia kia-
lakuldsanak lehet6sége szempontja-
bél. Konzerv- és Paprikaipar, 24, 48
1976.

Harkay T.: A paradicsomzuzalék
szinének objektiv és szubjektiv miné-
sitése. Konzerv- és Paprikaipar, 24,
64, 1976. )

Vésarhelyi G.: Uj lehet6ség a sorok

alkohol-, valédi extrakt- és eredeti
extrakttartalmanak szamitasara a ref-
rakcié és a s(riiség alapjan. Il. Soripar,
23, 207, 1976.

Pécsi T.-né: Gyumdlcslevek és Giditd-
italok mikroorganizmusai. Szeszipar,
24, 139, 1976.

El-Kady S., El-Behieri M. és Beke
Gy.: Fagyasztva és hdkezeléssel bes(-
ritett gyumodlcslevek 06sszehasonlito
vizsgélata. Hd(t6ipar, 23, 97, 1976.

Woller L., Békés F. és Lasztity R.:
A taplalékfehérjék mindsitése a kémiai
indexek alapjan. |I. Aminosavanaliza-
toros adatok szamitdgépes feldolgozasa
Elelmezési Ipar, 31, 15, 1977.

Konecsni /. és Lendvai /.: A fliszer-
paprika hamu- és homoktartalméat
meghataroz6 modszerek vizsgalata.
Konzerv- és Paprikaipar, 24, 121,
1976.
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Szab6 A.: Hodsaginé Mihalyfi E. és
Kovacs V.. Paradicsom nyomelemei-
nek vizsgalata. Konzerv- és Paprika-
ipar, 24, 144, 1976.

André L. é Vajda Zs.: Két évjarat
fliszerpaprika jellegmintainak 0Ossze-
hasonlité vizsgéalata. Konzerv- és Pap-
rikaipar, 24, 171, 1976.

B.-né Kubat K., Vajda P., Hajdu I.
és Lindner K-- Ujabb adatok egyes
f6zelék-alapanyagok  tapanyagainak
alakulasarél taroldas és tartésitas
el6készitése soran. Konzerv- és Pap-
rikaipar, 24, 181, 1976.

Dworschak E.: Az 5-hidroximetil-
furfurol (HMF), mint a hokezelés
mértékének indikator anyaga egyes
tartésitott élelmiszerekben. Konzerv-
és Paprikaipar, 24, 184, 1976.

Takéacs A konzervekben eléfor-
dulé nehézfémek és nyomelemek jelen-
t6sége egészséglgyi szempontbol.
Konzerv- és Paprikaipar, 24, 195,
1976.

Gori |. és Vajdics Z.-né: Kulonboz6
markaju kalféldi cigarettak vizsgalata
kilonos tekintettel a miszeres min6-
sitésre. Dohanyipar, 24, 26, 1977.

Hudédk J.-né és Toéth /.. Minbség-
ellenérzés a kocsonyazott dohanyok
kombinélt fermentalasanal. Dohéany-
ipar, 24, 37, 1977.

Vecsernyés K- és So6s /.. A tojas-
fehérje lizozim aktivitAsanak megha-
tarozdsa. Baromfiipar, 24, 22, 1977.

Gajzadgé /., Véamosné Vigyazo6 L.,
Néadudvariné Markus V. és Mihalyi K.:
Alma és kajszibarack-fajtak enzimes
bamulasanak és polifenoloxidaz komp-

lexumanak vizsgalata. Elelmezési
Ipar, 31, 58, 1977.
Lengyel 1. és Szigeti K -né: Fist-

szlir6kben alkalmazott adalékanyagok
hatékonysaganak vizsgalata. Dohany-
ipar, 24, 76, 1977.

Poczarné Hajnal K-, Polacsekné
Racz M., Zetelakiné Horvath K. és
Békés F.: Paradicsom és alma egyes
pektinbontd enzim- és pektinkompo-
nenseinek vizsgalata, Elelmiszer Ipar,
31, 148, 1977.

Kurucz E., Prépostffy M. és Jeranek
M : Zsiradékok esszencialis zsirsav-
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tartalmanak meghatarozasa.
Szappan, Kozmetika, 26, 7, 1977.

Perédi J., Szungyi M. és Jeranek
M.: Zsiradékok &tészterezése. 1
A sertészsir atészterezésének eredmé-
nyei. Olaj, Szappan, Kozmetika, 26,
11, 1977.

Széplaki M. és Kérnyeiné Domonkos
I A kimosott textiliak elektroszta-
tikus feltdltédésének mérése. Olaj,
Szappan, Kozmetika, 26, 17, 1977.

Scherrné Bruzer E.: A miszeres
analitikai vizsgalatok jelent6sége az
iparban és a kutat6 munkaban. Olaj,
Szappan, Kozmetika, 26, 20, 1977.

LJzonyi Gy.-né: Termeldi tejmin-
tak tartésitdsa fehérje- és zsirtartalom
miszeres vizsgalatahoz. Tejipar, 26,
28, 1997.

Bikfalvi I.-né: Berndorferné Krasz-
ner E. é Szép I.-né: Laboratdriumi
korilmények kodzott tenyésztett élesz-
t6 biotintartalmanak meghatarozasa.
Elelmezési Ipar,31, 126, 1977.

Mester Gy. és HirschbergF.: Keverék-
zsiradékok dilataciojanak vizsgalata.
Edesipar, 28, 39, 1077.

Olaj,

Mercz A.: A borok harmonikus
invertcukor tartalma. Borgazdaséag
23, 21, 1977.

Kerényi Z.: Tokaji borkiilongességek
aromaanyagainak gazkromatografias
vizsgélata. Il. Illékony szerves savak
OLC-MS analizise. Borgazdasag, 23,
1977.

Kerényi Z.: Tokaji borkilénlegessé-
gek aromaanyagainak gazkromatog-
rafias vizsgalata 1l. Nem ill6 és nehe-
zen ill6 aromakomponensek GLC-ana-
lizise. Borgazdasag, 25, 26, 1977.

Jeszenszky Z.-né és Szalka P.. A
CONTI FLO automatikus elemzd alkal-
mazasa a boraszati analitikdban. Bor-
gazdasag, 25, 30, 1977.

Szab6 A.: Nehézfém mikroelemek a
borban. Borgazdasag, 25, 34, 1977.

Havas F.-né, Aranyi E. és Boz6 A.:
Sut6ipari termékek mikrobiolégiai alla-
potanak valtozasa kilonbdz6 tarolasi
korilmények kozott. Sutbipar, 24,
6, 1977.

Kurucz E. Lukacs P. és Kollar L:
Karvonil vegyiletek mennyiségi és



mindségi valtozasanak nyomon kove-
tése a napraforg6olaj valtozasanak
nyomon kovetése a napraforgdolaj
finomitasa kozben. Olaj, Szappan,
Kozmetika, 26, 36, 1977.

Hussein, M. A., Eskander, M. H.
Youssef, M. K. E. és Noaman, M. A.
Antioxidansok hatasa a hidrogénezett
gyapotmagolaj fizikai és kémiai sajat-
sagaira. Olaj, Szappan, Kozmetika, 26,
40, 1977.

Perédi J. és Balogh A.: Novényolajok
vas- és réztartalmanak valtozasa
olajkinyerés és feldolgozas kozben.
Olaj, Szappan, Kozmetika, 26, 45,
1977.

Gruilz K., Biacs P. és Bezsilla B.:
A dohéanylevelek vizsgalata Il. Erés-
KULFOLDI

NABHOLZ ANNE

D vitamin kémiai meghatarozasa diétas
termékekben

(Chemical Determination of Vitamin D
in Dietetic Products

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 69, 86,
1977.

A mobdszert olyan diétas termékekre
dolgozta ki a szerz6, amelyekben a D
vitamin aranya a zsirtartalomhoz vi-
szonyitva kicsi, ugyanez a probléma all
fenn a D és A vitamin aranyanal is.
100—400 N. E. D vitamin mellett a
termékek zsirtartalma 20—25% volt.
Az elvélasztds harom szakaszbdl All:
1 D vitamin elvalasztasa a zsirtél, 2.
D vitamin elvélasztdsa az A vitamin-
tél és 3. D vitamin elvalasztasa a stero-
loktél. A zsirokat elszappanositottak,
ugyanakkor a hidrolizis kdvetkeztében
az A vitamin alkohol alakba ment at,
ami konnyebben elkulonithet§, mint
az észter forma. A sterolokat vékony

gyorsitd szerek hatasa a dohanylevél
lipidjeire. Dohanyipar, 24, 94, 1977.

Gregasz M .-né, Molnar /.: Cigarettadk
sulyszérasanak elemzése. Dohanyipar,
24, 99, 1977.

Nedelkovils J. és Fabian K.: <x-ami-
nésavak szinmérésen alapul6 meghata-
rozésa. Cukoripar, 30, 49, 1977.

Kottdsz J.: Sorvizsgalati tapaszta-
latok. Soripar, 24, 16, 1977.

Klauser J. és Rodler Gy.: Gyorsvizs-
gélati eljarasok Gj m(szerei a gabona-
iparban. Soripar, 24, 26, 1977.

Téth A.-né, Szab6 A., Lendvai I.
é Fabri | Mikrobiolégiai szint fel-
mérése, statisztikai elemzése z6ldborso-
konzerv gyértdsanal. Konzerv- és
Paprikaipar, 25, 29, 1977.

LAPSZEMLE

rétegen valasztottdak el. Részletesen
leirja a szerz6, mind a mddszer kidol-
gozasanak, mind a D vitamin meghata-
rozasanak menetét a felhasznalt esz-
kozokkel és vegyszerekkel egyitt. A
vizsgalatok tobbségét tejbdl ill. tejpor-
bél végezték. Az eredményeket a bio-
l6giai modszerrel dsszehasonlitva érté-
kelték. A két mddszer kozotti eltérés
atlagosan 5%, a kitermelés 95% volt.

Varga E. (Kaposvar).

KOLAR K. és W1DELL A.

Szeléntartalom vizsgélata sertés-,
marha- és borjd-hGsban, -majban és
vesében.

(Untersuchung Uber den Selengehalt in
Fleisch, Leber und Nieren von Schwein,
Rind und Kalb.)

Mitt. Geb. Lebensm. Hyg. 68, 259, 1977.
A szerz6k ramutatnak, hogy a szelén
nemcsak, mint egészségre artalmas,
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hanem, mint biol6giailag fontos nyom-
elem is jelent6s. Az utébbi idében
a szelén és E vitamin el6nyds kolcson-
hatdsat ismerték fel, azonkivul az
enzimrendszerek alkotérésze is. E meg-
fontolds alapjan hataroztak meg a
szerz8k kilonbozdé allati testrészekben
atomabszorpciés spektrofotometriaval.
A nedves roncsolasos el6készitést 0,15
mg/kg alatti szeléntartalom esetén
160 °C-on, nyomas alatt, autoklavban,
0,15 mg/kg felett Kjeldahl lombikban
70 ill. 130 °C-on salétromsavval és
perklérsavval végezték. Az eredménye-
ket téblazatosan kozik a cikkben, az
atlagérték sertés és marhahdsnal 0,13
ill. 0,05 mg/kg. Kimutathatésagi hatar
0,01 fig szelén ill. 0,01 ppm, 1 g bemé-
résnél. A vizsgalt testrészek kozti sor-
rend vese, mdj, has iranyaban csokken.
Irodalmi adatokat is tanulméanyozva
megallapitottdk, hogy a kapott adatok
kisebbek a fold mas teriletein mért
értékeknél, ahol a ndvényzet nagyobb
szeléntartalmu.

V. E. (Kaposvar)

HUNZIKER H. R. és MISEREZ A.

5-hidroxitriptamid meghatéarozasa kéavé-
ban nagynyoméasu folyadékkromatog-
réfiaval.

(Bestimmung der 5-Hidroxytryptamide in
Kaffe mittels Hochdruck-Flissigkeit-
schromatographie.

Mit. Geb. Lebensm. Hyg. 68, 276, 1977.

A z6ld kavébab kils6 rétegeiben
talalhaté 5-hidroxitriptamid, amelynek
az egyéb viaszanyagokkal val6 elta-
volitAsa megvaltoztatja a kavé fiziolo-
giai tulajdonsagait. A szerz6k nagy-
nyomasu folyadékkromatografiaval az
5-HT harom, zsirsavval képzett homo-
l6gjat allitottak el6 a viaszkivonatbadl,
amelyet 1% metanolt tartalmazé klo-
roformmal, mint mobil fazist vittek fel
kovagél oszlopra. Az elvalasztas utan a
kapott anyag még koffeint és zsirt
tartalmazott. A detektalast U. V.
fotométerrel végezték, a koffein és HT
identifikalasat tdmegspektrometrias
modszerrel is megerésitették. Az 5-HT
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homolégokat ,reverz fazis”-U oszlopon
valasztottak el, végul az 5-HT-t is
elkllonitették. Részletes leirdst adnak
a szerz6k a felhaszndlt eszkozokrél és
vegyszerekr6l és a munkafolyamatokrol
valamint kromatogrammokat ko6zol-
nek. A kimutathatésagi hatar 2 mg
triptamid (homolégok) 1 liter, az elva-
lasztads 8—10 percet vesz igénybe.

V. E. (Kaposvér)

BAUDNER S, SCHWEIGER A.
6 GUNTHER O. H.

Szo6jafehérje kimutatasa 120 cC-ra hevi-
tett huskonzervekbdl

(Nachweis von Sojaeiweiss aus auf 120CC
erhitzten Fleischkonversen.)

Mitt. Geb. Lebensm. Hyg. 68,183,1977.

A szojafehérje kimutatasara tobb
modszer lehet6ségét vetik fel a szerz6k
tomdren és roviden a gyakorlati kivi-
telezés részletezése nélkil. A 117 °C-ig
hevitett hisarukban a szdéjafehérje ki-
mutatdsa harom, kombinalt szojapro-
tein-antiszérummal lehetséges, azonban
az e h6mérséklet folott keletkezé le-
bomlasi termékek nem mutatnak anti-
genitast.Azels6 esetben ahordozémentes
elektroforézis és gélelektroforézis kom-
nagy mintaszam esetén ez tal bonyolult
és koltséges. Elelmiszerellen6rzés cél-
jara legegyszer(ibb a géldiffazié és
immunenektroforézis kombinacidja. A
120 °C-ig hevitett termékekbdl kelet-
kez6 lebomlasi termékek fizikailag és
kémiailag eltér6 tulajdonsaguak. El6ze-
tesen alacsonyabb egységekre valé redu-
kalds utan elektroforézises tisztitas és
koncentralas kovetkezik, majd aktivalt
albumin oldattal hozzak &ssze az
extraktumot. Komplikaltabb maédszer,
amikor a bomlastermékeket gélelektro-
forézissel elvalasztjadk, hidrolizaljak,
centrifugéljak, majd kétdimenziés vé-
konyrétegen elvalasztjak az amino-
savakat, azutadn ismert analitikai mod-
szerrel mutatjak ki a fehérjéket.

V. E. (Kaposvér)



ZURCHER K. és HADORN H.

A cukrok és glukézszirup sOsavas
hidrolizisének kérdéséhez.
(Szahar6z-inverzi6)

(Zur Problematik der Hydrolyse von
Zuckern und Glucosesirup mit Salz-
saure,)

Mitt. Geb. Lebensm. Hyg. 68, 200,1977.

Szerz6k a bevezetésben leirjak, hogy
a szahar6z-érték, amelyet a hidrolizis
el6tti redukaléképesség kilénbségébdl
szamitanak valamivel nagyobbnak adé-
dik a valodi értéknél. Feltételezték,
hogy mas aldozok, oligoszaharidok és a
dextrin is részt vesz a redukcidban.
Ennek vizsgalatara Osszehasonlitottak
az eddig alkalmazott mérési moédszere-
ket. A hidrolizist kétféleképpen vé-
gezték; 1,4-1,7 pH-nal normal sosav-
val vizfurdén illetve 25%-0s sésavval
6 percig 60-70 °C-on tartva. A cukor-
meghatarozast enzimatikus és gaz-
kromatografias uton végezték, szaharoz-
maltézt, lakt6zt vizsgaltak és glukdz-
szirupot elemeztek. Részletes leirast
adnak a felhasznalt . eszkdzokrél és
vegyszerekr6l valamint a vizsgalati
kortlményekrél. Az eredményeket tab-
lazatosan kozik. Megallapitjak, hogy
enyhe hidrolizis mellett mindkét mad-
szerrel a szaharéz gyakorlatilag teljesen
glikozza és fruktézza hidrolizal. Az
enzimes és gazkromatografias meghata-
rozdsok azt mutatjak, hogy mas di-,
és oligoszaharidok zavarjak a meghata-
rozast és komplikalt keverékeknél a

redukaloképesség alapjan valé mérés
nem hiztonsagos.
V. E. (Kaposvér)

SIEGENHALTER U.

Egyszer(i és gyors médszer a-glikozidaz
(szahar6z) meghatarozasara mézben.

(Eine enfache und rasche Methode zur
Bestimmung der a.-Glukosidase /Saccha-
rosesim Honig)

Mitt, Geb. Lebensm. Hyg. 251, 68r 1077.

Az a-glikozidaz héérzékenyebb, mint
az a-amilaz, 20 °C-on 1,8-szor 40 °C-
on 3,2 szer gyorsabban veszti el aktivi-
tasat. Ezt a tulajdonsagéat fel lehet
hasznalni a méz hékarosodasanak meg-
allapitasadra. Az eddigi modszerek,
ahol vagy aredukal6 cukor koncentracio-
novekedését, vagy a szahar6z csokkené-
sét mérték, nagyon munkaigényesek.
Az a-glikozidaz nagy affinitdst mutat a
p-nitrofenil-a-D-glukopiranizidhoz, a
reakcié folytan glikéz és p-nitrofenoi
keletkezik. A pH-t6l fiigg6en nitrogeno-
lat anion jon létre, amely spektrofoto-
metrias Uton mérhet6. A vizsgalati és
szamitdsi modot részletesen leirja a
szerz6. Vizsgalta a reakcio pH ésh6émér-
sékletdsszefliggését, valamint annak
id6beni lefutasat. A pH optimum 6,
a h6mérsékletoptimum 40 °C. Mas vizs-
galati médszerekkel j6 korrelaciot mu-
tat az eljaras. A kapott aktivitasérték-
ket NE/kg - méz egységben adta meg.

V. E. (Kaposvar)



Tajékoztaté Olvasdinkhoz és Munkatarsainkhoz !

Az Elelmiszervizsgalati Kézlemények hat fiizetben jelenik meg évenként
egy kotetben. ~

A folyoirat az alabbi targykorokbe tartozé cikkeket ko6zol:

I. Altalanos, kozérdeklédésre szamot tartd cikkek (élelmiszerek minGségé-
re — higiénidjara — szabvanyositasara vonatkozé dolgozatok, Gssze-
foglal6 vagy beszamol6 ismertetések stb.).

Il. Eredeti dolgozatok.
A szerz6k 0©nallé vizsgélatain, kutatasain alapuld kdzlemények; élel-
miszerek kémiai, fiziko-kémiai, mlszeres, mikrobiolégiai, radiolégiai,
higiéniai vizsgéalataira vonatkozéan.

I11. Roévid gyakorlati kézlemények, vagy osszehasonlit6-értékelé dolgoza-
tok.

A lapszemle keretében magyar folyoéiratokban megjelent dolgozatok cim-
jegyzékét és kulfoldi folydiratok kivonatait ismerteti.

A kozlemények tartalméért a szerzék felelések. A kdzleményeket tdmoéren kell
megfogalmazni. A kéziratokat gépirassal 1,5-es sorkodzzel, 4 -5 cm margodval, a
lapnak csak egyik oldalara Kva kell bekildeni. A szakkifejezéseket, vegytletne-
veket fonetikusan kell irni. Az irodalmi utalasoknal a szerz6" vezetéknevét és
keresztnevének kezdd&betdit, tovVabba a m( cimét, kiadasanak helyét és idejét,
illetve a folyoirat kotet-, oldal- és évszamat kell feltiintetni a dolgozat végén.
A kézirathoz csatolni kell a munka magyar nyelvl rovid 6sszefoglaldsat 3 pél-
danyban.

Kéziratokat a szerkeszt6ség nem ad vissza. A kefelevonatokat a margén Kki-
javitva azonnal vissza kell kildeni. Az esetleges abrak levonatat a kefelevonat
szélére kell ragasztani a megfelel6 helyen és ellenérizni kell azok szamozasat £s
alairasat.

onallé kézleményekbdl a szerz6k kivansagara 50 db kiilénlenyomatot adunk.

Kéziratokat és kefelevonatokat a szerkesztd cimére kell kiildeni: dr. Kottasz
Jézsef, 1052 Budapest, Varoshaz u. 9-11.

a Szerkeszt6bizottsag

Szerkesztd: dr. Kottasz Jozsef
Szerkeszt6ség: 1052 Budapest V., Varoshaz u. 9—12,
Felel6s kiad6: Siklési Norbert — Kiadja: a Lapkiado Vallalat
Budapest VH., Lenin korut 9—11.

Levélcim: 1906 Budapest, Pi. 223.

El6fizetési ar; egy évre intézeteknek, Uzemeknek 180 Ft, egyéni el6fizet6knek 60 Ft
MEM Elelmiszerellen6rz6 és V%gglvizsgélé Kodzpont, bev. szia. Budapest
232—90106—9 sz. csekkszamlara,

Kulfoldon terjeszti a ,,Kultara” Kényv- és Hirla
Kulkereskedelmi V4Ualat, H—1389 Budapest, Fostafiok 141
77.786. Allami Nyomda, Budapest
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