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Zoldseégféléink kémiai, fizikai tulajdonséagai
I. A paraj fehérje tipust anyagainak valtozasa

KADAS LAJOS ES LINDNER KAROLY

Kereskedelmi és Vendéglatéipari Féiskola Elelmezéstudomany Tanszéke, Budapest
Erkezett: 1977» szeptember

Ismeretes, hogy a leszedett ndvényi részek anyagcsere folyamatai nem sz(in-
nek a gazdandvényt6l torténd elvalasztds utan, hanem — ha eltér§ intenzitassal
is —tovabb folytatédnak. Ezeknek jellemz6je azonban, hogy legtébbszor az épitd
(asszimilaciés) tevékenységgel szemben a lebonté (disszimilaciés) folyamatok foko-
z6dnak.

Minéségi, taplalkozasélettani és szamos mas szempontbdl legfontosabbak a
nitrogén tartalm( anyagok, ezeken belil is a fehérjék mennyiségi valtozasa, és
annak dinamizmusa, ismeretes az is, hogy az izolalt levélrészek oregedése soran
benniik a fehérje mennyisége csokken és egyidejlileg a szabad amindésavak mennyi-
ségének novekedése figyelhet6 meg (1). A keletkez6 aminésavak transzaminalasu-
kat vagy dezaminalasukat kdvet6en kapcsolédnak a légzési lanchoz és Gtjuk a cit-
rat-kérbe torkollik (2).

Munkank soran paraj levélben kisértik nyomon ezeket a valtozdsokat harom
napos tarolas soran.

Anyag és modszer

A vizsgélatokhoz Gstermel6t6l szarmazo, frissen szedett parajt (Spinacia ole-
racea cv. Matador) hasznaltunk.

A szobah&mérsékleten, 20 °C-on tarolt parajb6l naponta mintat vettink,
amelyb6l homogenizalasat kovetéen présnedvet nyertiink. Ezt hasznéltuk fel az
oldhato citoplazma fehérjék és a szabad amindsav tartalom meghatarozasahoz.

A fehérjetartalom vizsgalatat poli-akrilamid-gél-elektroforézissel végeztik,
amely j6l alkalmazhaté novényi vizsgalati anyagok esetében is (3, 4, 5).

Munkankhoz a REANAL ,MODEL 69" gél-elektroforetikus késziilékét és az
ahhoz a gyart6 altal ajanlott vegyszerkészletet hasznaltuk. Az 1:1 aranyu dietilé-
teres kirazassal klorofilmentesitett névényi présnedvb6l esetenként 100 //1-t vit-
tink fel az egyes géloszlopokra. Az elektroforézis 7,5%-o0s poli-akrilamidgélben
tortént 8,3 pH-ju TRIS-glicin pufferrel 2 mA/csé aramerésség mellett. A gélek
mennyiségi kiértékelését amido-fekete festékoldattal torténd megfestés és a lat-
hatéva tétel céljabdl 7%-os ecetsav oldattal végzett kimosas utan ,CHROMOS-
CAN" tipust (Joyce Loebl gyartmanyud) denzitométerrel végeztik. A denzito-
grammon nyert egyes frakcid teriletek nagysagat és azok dsszegértékét a késziilék
automatikusan megadta.
ner (6) altal kozo6lt modszerrel végeztilk, amikor is kdzvetlenul a préseléssel nyert
nedvet alkalmaztuk a vizsgalathoz. Standardként 0,1 és 1%-os kazein hidroliza-
tumot valasztottunk.
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7. dbra: A denzitogrammokon jeldlt fehérje frakci6-csoportok és azok valtozasa
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Eredmények

Osborne (7) klasszikus jelent6ségii vizsgalatai bebizonyitottak, hogy a névényi
részekben el6forduld fehérjék nem egységes anyagok, hanem t6bb, jél kilénvalaszt-
haté Osszetevére bonthatok szét. Az egyre korszerilibb vizsgalati eljarasokkal mind
tébb fehérje frakciét sikerilt kimutatni. Kezdetben az oldhat6é fehérjék esetében
a kiilonbdz6 novényi mintdkban atlagosan 4 —10 kdz6tt mozog a fehérjecsoportok
szama, amelyek valdszinlen az albumin és a kdnnyen oldhat6 globulin tipusia fe-
hérjék kézé sorolhatdk (8). Napjainkban a finomitott médszerekkel mar ennél 1é-
nyegesen nagyobb szamu, gyakran 25—30 frakcié is nyerhet6 (9).

Mi a munkank soran nem torekedtink az egyes fehérje frakciok teljes szét-
vélasztasara, mivel célunk nem a kvalitativ elemzés volt, hanem annak megallapi-
tdsa, hogy a tarolas soran a fehérjék odsszességikben milyen mértékben és milyen
dinamizmus szerint valtoznak.

Ezért a kapott gél-elektroferogrammok alapjan hét, egymastél vizualisan is
jol elkilonithetd fehérje frakcio-csoportot jeldltink meg és azok naponkénti valto-
zasat jellemeztiuk (1. abra).

Az irodalmi adatok alapjan varhatéan az dsszes oldhat6 fehérje mennyiségé-
nek jellemz6 csokkenését figyeltiik meg, nevezetesen a masodik napra 8,7%-kal, a-
harmadikra kisebb értékkel 5,7%-kal csokkent (1. tdblazat). Az egyes frakci6-cso-
portok esetében a mennyiségi valtozasok nem egyértelmlen csokkendk, sét bizo-
nyos esetben jellegzetes névekedés, a szazalékos aranyok jelentds eltolédasa (2. tab-
lazat) is tapasztalhatd, pl. az I. jelzés(i frakcio-csoport esetében, méasfel6l az egyes
frakciocsoportok kozti hatarok elmosddasa is megfigyelhetd. Ezek a jelenségek
csak tovabbi novényélettani, biokémiai vizsgalatokkal a fehérjék méretében (aglo-
meralédasok, fragmentalédasi folyamatok stb.), illetve toltésiikben bekdvetkezd
véaltozasok elemzésével lennének biztonsaggal értelmezheték.

7. téblazat
Az osszes oldhat6 fehérjetartalom és az egyes frakci6-csoportok mennyiségének valtozasa

denzitométer egység:

Fehérje
Nap frakcié-csoportok
Osszes
1. - 1v. V. VI. VII.
1 255 86 30 7 33 25 4
(36+41)
2. 233 100 26 80 23 4 _
3. 219 126 15 48 20 8 2
(10+38)

A szabad amindsavak vizsgalata soran kapott eredmények mind minéségi,
mind mennyiségi szempontbdl - a fajta, a talaj és a termesztési mdéd esetleges
kilonbozéségeit figyelembe véve —jé egyezést mutatnak a korabbi adatokhoz (6).
Az adott id6tartam( tarolas alatt megfigyelhetd mennyiségi valtozasukban nove-
kedés tapasztalhaté (3. tablazat). Ez ellentétes iranyu, de dinamikajaban pontosan
megegyezd jellegli a fehérje mennyiségének valtozasaval; a masodik napra jelentés,
a harmadik napra csekélyebb névekedést mutat.
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2. tablazat

A fehérje frakci6-csoportok relativ mennyiségi valtozasa

Fehérje %

Nap ) frakci6-csoportok
Osszes

I. 1. .- 1v. V. VI VIl

1 100 33,7 11,7 30,2 12,9 9,8 15
(14,1 + 16,1)

2. 100 42,9 11,2 34,3 9,9 1,7 —

3. 100 57,5 6,8 22,0 91 3,9 0,9
(4,6+ 17,4)

3. téblazat

A szabad aminésav tartalom valtozasa

Napok
Aminésav
1 2 3

Aszparagin sav 10 13 14
Glutamin sav.. 30 36 40
Olicin 2 4 4
Szerin — ny ny
Treonin 5 7 7
Alanin.. 9 13 14
Lizin 14 20 26
Triptofan 8 1 14
Tirozin 6 10 12
Metionin. ny —
Valin... 7 12 12
Fenilalanin 5 8 8
Leucinok.... 8 12 12

Osszesen: 104 146 163

A fenti tények arra engednek kovetkeztetni, hogy egy-két napos tarolas soran
taplalkozasélettani szempontbdl a vizsgalt tapanyagokat tekintve nem torténik je-
lent6s értékcsokkenés, a hidrolizalt fehérje nagy része szabad amindsav formajaban
jelen van. Ennél hosszabb id6tartamu tarolas esetében azonban mar az el6nytelen
elvaltozasok (pH-eltolédas, ammonias szag, stb.) arra utalnak, hogy fokozédé de-
zamindlasi folyamattal kell szamolni, ez azonban mint kdzismert, mar jelentésebb
élvezeti érték csokkenéssel is jar.
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XUMWYECKNE N ®U3NYECKUE CBOWCTBA OBOILLEWN.
I. NSBMEHEHWE BE/TIKOOBPA3HbLIX BEWECTB B CBEXXECOBPAHHbIX
WIFINHATAX

N. Kapgaw un K. NlnHgHep

ABTOpbI UCCNefoBa/ coflepxaHue 6enka U aMUHOKUCIOTbI B LUNMHATaxX npu
X KpPaTKOBPEMEHHOM XpaHeHuW. PesynbTaTbl Nokasanu, 4YTO YMeHbLUEeHWe KOu-
yecTBa pacTBOPUMOro 6Gesnka M MNOoBbILEHVE KOMMYECTBA CBOGOAHLIX aMWUHOKWUCIOT
Haxo4saTCA B TECHOI B3aMOCBA3N. 3TV B NPOLECcChl NPOTUBOMO/IOXKHOIO Hanpas-
NEeHUs1, HO NAEHTNYECKON AUHAMUKN; B C/lyYae OfHO- WW [BY[HEBHOIO XpaHeHUs B
nccnefyemblx nuTaTeflbHbIX BellecTBax, C y4eToM (hu3nNOorMM NUTaHusi, He 06-
HapY>XUN 3HAYNTENIbHOE MOHMKEHNE NUTATE/IbHOW LEEHHOCTU.

CHEMISCHE UND PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN UNSERER
GEMUSEN. |. ANDERUNGEN DER PROTEINARTIGEN SUBSTANZEN
IM SPINAT

L. Kéadas und K mLindner

Die im Gehalt an Protein und freien Aminosauren des Spinats wahrend einer
kurzen Lagerung stattfinden Anderungen wurden untersucht. Die Ergebnisse
weisen darauf hin, dass zwischen der Verminderung der Menge des léslichen Pro-
teins und der Erhéhung der Menge der freien Aminosauren ein enger Zusammen-
hang besteht. Die beiden Vorgange sind entgegengesetzter Richtung, jedoch besit-
zen die gleiche Dynamik, wahrend einer ein-zwei Tage langen Lagerung findet
betreffs der untersuchten Nahrstoffe keine vom Gesichtspunkt der ernahrungsphy-
siologie bedeutende Wertabnahme statt.

CHEMICAL AND PHYSICAL PROPERTIES OF OUR VEGETABLES
I. CHANGES IN THE PROTEIN-TYPE SUBSTANCES OF SPINACH

L. Kédas and K mLindner

Changes in the protein and free aminoacid contents of spinach were investiga-
ted during storage for short periods. The results showed that a close interrelation
exists between the decrease of the amount of soluble protein and the increase of the
amount of free aminoacids. These two processes are of an opposite direction but
of identical dynamics. During storage for a few days no significant value decrease
of the examined nutrients takes place from the aspect of nutrition physiology.
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Hazai élelmianyagok mangan-, réz-, cink- és molibdén-
tartalméanak meghatarozdsa atomabszorpcios
spektrofotométerrel

MURANYINE SZELECZKY ANNAMARIA

Magyar Tudoméanyos Akadémia Atommag Kutat6é Intézete, Debrecen
Erkezett: 1977. junius 25.

Az emberi taplalkozédsban a mikroelem/elvétel legfontosabb bazisa a taplalék,
mely &llati és névényi eredetl |évén kozvetett, ill. kozvetlen moédon mikroelemkészletét
a talajbdl nyeri. A mezégazdasag intenziv fejlesztése a teriletegységekre esd novényi
hozamot nitrogén-, kalium- és foszform(itrdgyak adagolasaval, valamint oOnttzéssel
nagymertekben fokozta, mig a mikrotapelem-sziikségletet 4ltalaban nem pétolta. Lehet-
séges, hogy a technika tovabbi fejlédése, a higiéniai kdvetelmények szem el6tt tartasa
az élelmiszeripari termékeknél bizonyos fok mikroelem elszegényedésre vezet. Az ipar
és kozlekedés nagyaranyu fejl6désébdl eredd kornyezeti artalom viszont nem kivanatos
toxikus hatasu mikroelemekkel szennyezi a talajt, az azon él6 ndvényzetet és igy koz-
vetett médon az allatokat és embert is.

(Szerk.)

Az ipar, a kozlekedés fejl6dése, a mez6gazdasag kemizalasa feltétlenul szik-
ségessé teszi az élelmianyagok: mikroelemtartalmanak ellen6rz6 vizsgalatat is.
Ezeknek a vizsgélatoknak értékelésénél minden adat - kontroli-értékként hasz-
nalhaté fel.

E dolgozatban a hazai taplalékok mikroelemtartalmara vonatkoz6 adatainkat
(1,2) kivantuk b@viteni. Az eredményeket a mezégazdasagban kutaté szakemberek
mikroelemszint-szabalyozasoknal, taplalkozastudomanyi szakemberek, orvosok
egészséges és beteg emberek mikroelem-ellatasanak megitélésénél hasznalhatjak
fel (mikrotapelem ellatasi mérleg).

Vizsgalati anyagok

A kereskedelemben (debreceni piacon) beszerzett zoldség-, f6zelékfélék, gyu-
molcsok, gombék, husok, halak, tej, tojas, cukor, allati zsirok, névényi olajok,
fliszerek, élvezeti szerek, sorok, borok, malomipari termékek, gylimolcsszorpok,
Udit6italok, sut6ipari, konzervipari és tejipari készitmények voltak.

Mintavétel, mintael6készités
Zoldsegfélek, fézelékfelék, gyiimolcsok, gombak

Altalaban legalabb hat kiilonb6z6 arusitéhelyen vésaroltdk meg ugyanazt a
fajta arut, azonos mennyiségben. Az azonos fajtdkat a vizsgalatok folyaman hat
kulénb6z6 mintaként kezeltiik, és a hat minta atlageredményeit kdzo6ljuk a biol6-
giai szoras feltiintetése mellett. A tovabbiakban a ,haziasszonyi gyakorlat” sze-
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rint jartunk el, vagyis a mintakat gy készitettiik el6, ahogyan fézésre vagy gyu-
molcs esetében nyersen fogyasztasra keriilnek.

A salatat, hagymat, fokhagymat, kaposztat, kelkaposztat, karfiolt kiils6
leveleit6l megfosztottuk, a gumosndévényeket meghamoztuk, a gyiimolcsoket ki-
magoztuk. A tisztitott ehetd részek sllyat megallapitottuk, majd csapvizzel le-
oblitettik. Nagyméretl porcelantalban 103 °C-on szaritészekrényben szaritottuk,
apréra vagott allapotban. A szarazsily megallapitdsa utdn mdanyag (poliamid)
6riérendszerben porra 6roltik a szarazanyagot. Az eképpen homogenizalt szaraz
minta 5 g-jat 500 °C-on elhamvasztottuk. A hamut 3 N s6savval feloldottuk. Az
oldatot szarazra paroltuk, majd 0,1 N so6savval ismét oldatba vittik és mérélom-
bikban 50 cm-re toltottuk fel.

Has, (halak, bels6ségek)

Az ismert sllya nyers, megtisztitott allati szerveket, izmokat megmostuk,
szikkadni hagytuk, kb. 3mm vastag szeletekre vagtuk, majd 7 éran 4t 110 °C-on
szaritottuk és ismét lemértiik. Kb. 5 g-ot bemértiink és 500 C°-on elhamvasztottuk.
1cm36 N sésavat adtunk a hamuhoz és szarazra paroltuk.

A maradékot 10cm31,5 N s6savval feloldottuk, gyengén melegitve, majd deszt.
vizzel 50 cm3re toltottuk fel.

Flszerfélék, élvezeti szerek

A magyar konyhaban legtdbbet hasznalt fliszerféléket: fliszerpaprikat és borsot
valasztottuk ki vizsgalat céljara. Ezekbdl 10 g-ot mértiink be és a tovabbiakban a
névényi eredetli mintdknal ismertetett eljaras szerint nyertik az oldatokat.

Az élvezeti szerek kozul tehat, kakaoport, babkavét (presszékavét) és pot-
kavét vizsgaltunk.

A teaf6zetet, potkavéfézetet, presszokavét a szikséges higitas és pH beallitas
utan kozvetlen bepermetezéssel mértik.

A teaf6zet készitése soran 2 dl-vizhez 1,5 g teaflivet hasznaltunk fel és a le-
forrazastol szamitott 5 percig aztattuk.

A presszokavé elkészitésénél 6 g porkolt kavé 6rleményt féztunk.

A poétkavéfbzetek elkészitésénél hasonléan jartunk el, mint a teaital f6zésnél.
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Allati zsirok és névényi olajok

Nagyméretl platinacsészébe 50 g-nyi zsiradékot, ill. olajat mértiink be. Infra-
voros lampa alatt 6vatosan melegitettiik, hogy viztartalma elparologjon anélkiil,
hogy a minta kifroccsenésével veszteség allna eld. A kiszaritott anyagot elszenesités
utan 4 6ran at 500 C°-on elhamvasztottuk. A hamu kevés 3 N s6savban tokélete-
sen oldddott, az oldatot 25 cm3re toltottik fel deszt. vizzel.

Malom- és sitéipari termékek

A liszteket, kenyérféleségeket, buzadarat, rizst és szaraztésztaféleségeket
103 °C-on szaritottuk, majd a sulycsokkenés megallapitasa utan 4 éran at 500°C-on
hamvasztottuk. Az oldatbavitelt a névényi anyagoknal mar ismertetett moédon
végeztik el.
H(it6ipari termékek

Mélyh(tott piritott maj és mélyh(itdtt gesztenyemassza 5 g-nyi mennyiségeit
infravoros lampa alatt szaritottuk, majd a hamvasztast és oldatbavitelt a fenti moé-
don ismételtiik meg.

Tej- és tejtermékek, tojas, kristalycukor, méz

A tejport 103 °C-on tortén6 szaritds utan 500 °C-on hamvasztottuk 4 6ran at.

A tejet, tejtermékeket, kristalycukrot, mézet, a tojassargajat és tojasfehérjét
infravoros lampa alatt szaritottuk ki és ezt kovet6en a tejet, tejtermékeket, tojas-
sargéjat izzitokemencében hamvasztottuk 500 °C-on egy éjszakan at.

A kristalycukrot, mézet, tojasfehérjét az edényzetbdl valé kifutas veszélye
miatt 6vatos el6hamvasztasnak vetettiik ala és csak ezt kdvet6en hamvasztottuk el.
Az oldast a tojasnal a husokhoz hasonléan, a tébbi mintanal a noévényi eredetd
taplalékokhoz hasonléan végeztik.

Az infravéros lampa alatt szaritott élelmianyagok mikroelemtartalmat az
eredeti nedvességtartalmi anyagra vonatkoztatva adtuk meg, mert szaritdsuk
korilményei eltérnek a 103 °C-on szaritdszekrényben szaritditokétol és sok esetben
fizikai valtozast szenvedtek az infravords lampa alatt.

A széritdszekrényben széritott mintak mikroelem értékeit a legtobb esetben
eredeti nedvességtartalmi és légszaraz allapotd anyagra egyarant megadtuk.

Ivéviz, borok
El6készités nélkal, a megfelel6 pH beallitasa utan kertltek vizsgalatra.

Gyumolcsszorpok

Vizsgalatuk nyolcszoros higitas és pH-beallitas utan tortént.
Udit6italok, s6rok

Vizsgalat el6tt a mintadkat szénsavmentesitettilk (kirdzassal).
Mérési modszer

A méréseket a molibdén meghatarozasok kivételével az ATOMKI Beckman
485 tipusl atomabszorpcios spektrofotométerével végeztik.

A mangant 279,5 nm-nél,
a rezet 324,8 nm-nél,
a cinket 213,8 nm-nél

ugyancsak Beckman gyartmanyu Uregkatod lampakkal, leveg6-acetilen langban,
optimalis érzékenységre allitott mliszerrel mértik.
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7. tablazat

Allati eredetl élelmianyagok mikroelem-tartalma
Mikroelem-tartalom 100 g ehetd részben

Mn Cu Zn
Hisok
mg
0,023 0,087 3,98 x eredeti nedv. tart.
Sertéshls + 0,007 + 0,041 +0,65 s anyagban
(comb) 0,053 0,203 921 x légszaraz
+ 0,017 + 0,093 + 1,50 s anyagban
0,040 0,055 5,95 x eredeti nedv. tart.
Marhahas +0,010 + 0,015 + 0,87 s anyagban
0,155 0,215 23,2 x légszaraz
+ 0,035 +0,055 + 6,30 s anyagban
Baranyhas 0,080 0,080 1,20 eredeti nedv. tart. a.
0,240 0,240 3,57 légszaraz anyagban
Csirkehus 0,030 0,020 1,65 eredeti nedv. tart. anyagban
(far, hat) . .
0,120 0,080 6,49 légszaraz anyagban
Csirkehus 0,020 0,010 0,56 eredeti nedv. tart. anyagban
mell
( ) 0,080 0,020 2,20 légszaraz anyagban
Csirkehus 0,020 0,050 1,43 eredeti nedv. tart. anyagban
(comb) o
0,080 0,200 5,63 légszéaraz anyagban
Eglr%l;i ponty 0,110 0,060 0,86 eredeti nedv. tart. anyagban
(mélyhdtott) 0,520 0,280 3,78 légszaraz anyagban
Norvég tonhal 0,030 0,080 0,52 eredeti nedv. tart. anyagban
(mélyh(tott) . .
0,140 0,360 2,53 légszaraz anyagban
Tengeri hal 0,030 0,130 0,71 eredeti nedv. tart. anyagban
olajos konzerv
(olaj ) 0,060 . 0,270 1,38 légszaraz anyagban

Néhany nodvényi anyagnal molibdén meghatarozast is végeztink. Az iroda-
lombdl ugyanis ismeretes, hogy ezt az elemet altalaban rendkivil kis mennyiségben
tartalmazzak a ndévények. A kcresztesviraguak, pillangosviraguak viszonylag nagy
molibdéntartalrriat mutatnak. Miutan leveg6-acetilén langban a molibdén meg-
hatarozasa nem végezhet6 el kell6 érzékenységgel, a méréseket a molibdén szulfo-
cianidos komplexének spektrofotometrias mérésével, Zeiss Specord UV-V1S ké-
szilékkel 465,0 nm-nél végeztik.

A még szervetlen alkot6ik tekintetében is rendkivil véltozatos és bonyolult
Osszetétel(i biolégiai jellegli élelmianyag mintak A.A.S. mérésekor fellép6 matrix-
hatas csokkentésére a mangan, réz, cink elemek mérését, valamint az eredmények
értékelését az emissziés langfotometridban népszer(ivé valt addiciés mddszerrel
végeztik, melynek segitségével ki lehet kiisz6bdlni azt a nehéz munkat, ami az
Osszetétel mesterséges 0sszeallitasat jelenti. Az addiciés pontok megvélasztasa el6tt

2 Elelmiszervizsgalati Kozlemények 205



2. tablazat

Allati eredet(i élelmianyagok mikroelem-tartalma. Mikroelem-tartalom 100 g ehetd részben
Mikroelem-tartalom 100 g ehet6 részben

Mn Cu Zn
Sertés bels6ségek
mg
0,170 0,575 4,28 x eredeti nedv. tart.
L + 0,030 +0,075 +0,59 s anyagban
Maj
0,600 2,03 13,05 x légszaraz
+ 0,110 +0,270 +0,03 s anyagban
L 0,030 0,060 1,87 eredeti nedv. tart. anyagban
Tudé
0,120 0,240 7,58 légszaraz anyagban
Sziv 0,040 0,340 1,80 eredeti nedv. tart. anyagban
0,190 1,590 8,41 iégszaraz anyagban
0,030 0,160 1,20 eredeti nedv. tart. anyagban
Nyelv
0,090 0,450 3,45 légszaraz anyagban
Lé 0,110 0,080 1,15 eredeti nedv. tart. anyagban
ep
0,400 0,290 4,23 légszaraz anyagban
0,200 0,250 0,98 eredeti nedv. tart. anyagban
Vese
0,850 1,05 4,15 légszaraz anyagban
. 0,050 0,300 0,97 eredeti nedv. tart. anyagban
Agyvel6
0,260 1,58 5,12 légszaraz anyagban
Mélyh(tott pir. maj 0,180 0,530 4,56 eredeti nedv. tart. anyagban

egy tajékoz6do mérést végeztink ei a konvenciondlis standardoldattal valé Ossze-
hasonlitassal. A kapott mérési eredmény alapjan becsiltik meg a célnak megfelel§
addiciés pontokat.

A konvenciondlis standard sorozatot 1000 /zg/cm3 alapoldat megfelelé higi-
tdsa atjan nyertilk. Az alapoldat készitéséhez p. a. mindségli fémes allapotban
mértik be a meghatarozand6 elemet és 1.1 higitdst sésavban torténd oldas utan
megfeleld térfogatra bideszt. vizzel igy t6ltottik fel, hogy a savkoncentracié a
mintaoldatokéhoz hasonlé legyen.

Az addicio elvégzésekor azonos fajta minta elsé meghatarozasanal két addicios
pontot mértiink, azaz a mintasorozat harom tagu volt. Az els6 az eredeti minta-
oldat, a masodik az eredeti mintaoldat és a hozzaadott pl.: 1 //g/lcm3mangan, réz
vagy cink, a harmadik tag az eredeti mintaoldat és a hozzaadott pl.: 2 ,«g/cm3man-
gan, réz vagy cink, mindharom azonos térfogatra feltéltve.

Az igy kapott oldatsorozat minden egyes tagjanak abszorbancia értékét az
addici6 ellenében abrazolva a mintaoldat koncentraciéja grafikus Gton kdzvetlen
leolvashato.

A tapasztalatok azt mutatjak, hogy az addiciés munkagdrbék alacsony kon-
centraciés tartoméanyban linearisak.
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3. téblazat

Allati eredetd élelmianyagok mikroelem-tartalma
Mikroelem-tartalom 100g-ban

Mn Cu Zn
Tej, tejtermékek
Tej* (2,8% zsirtart.) 0,003 0,004 0,33 er. nedv. tart. a.
Tejpor (sovany)......... 0 0,100 5,50 er. nedv. tart. a.
Parenyica fust. saj 0,035 0,043 3,50 er. nedv. tart. a.
Balaton sajt.. 0,018 0,047 3,75 er. nedv. tart. a.
Ementalisajt 0,013 0,020 3,70 er. nedv. tart. a.
Trappista sajt 0,020 0,018 3,70 er. nedv. tart. a.
Juhtaro6 ... 0,025 0,060 2,76 er. nedv. tart. a.
Tehéntaré 0,013 0,030 1,10 er. nedv. tart. a.
Teavaj 0,002 0,010 0,170 er. nedv. tart. a.
4. tablazat
Egyéb allati eredetl élelmianyagok mikroelem-tartalma
Mn Cu Zn
mg/db
Tojas fehérje 0 0 0,030 x eredeti nedv. tart.
+ 0,007 s anyagban
Tojas sargaja........... 0,014 0,005 0,552 x eredeti nedv. tart.
+ 0,003 + 0,001 +0,067 s anyagban
Sertészsir* 0 0,006 0.020 eredeti nedv. tart. anyagban

* mg/100 cm3

Abban az esetben, amikor a linearitas feltétele érvényesiil, elegendé egyetlen
addiciés pont felvétele is. Ebben az esetben érvényes a kapcsolat, mely szerint

AK _ +
AM CM
Cni—C, am

ahol AK = a keverékoldat abszorbanciaja
am = amintaoldat abszorbanciaja
Cn = az addicié koncentracioja
Cm = amintaoldat koncentracioja (3)

A fenti adatok behelyettesitésével az addiciés mddszer numerikus Gton kiérté-
kelheté. Egyetlen addiciés pont mérésével a mintaoldat koncentraciéja kiszamol-
hat6. (A tovabbiakban a numerikus kiértékelést alkalmaztuk.) Az addiciés méd-
szernél a linearitds mellett érvényesiilnie kell annak a feltételnek is, hogy a zavar6
komponensek azonos hatést fejtsenek ki a mintaoldat meghatarozandé elemére és
az addicioval a mintaoldatba bejuttatott elemre. Fontos az is, hogy a meghata-
rozandé elem mintaoldatban levé koncentraciéja és az addicidval bejuttatott elem
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Gylimolcs

Foldi eper

Faeper

Mélna

Ribizli

Egres

Cseresznye

Meggy

Sargabarack

5. tablazat

Novényi eredetli élelmianyag mikroelem-tartalma
Mikroelem-tartalom 100 g ehet6 részben

Mn

0,345
+ 0,052

4,77
+0,69

0,07
0,71

0,410
+ 0,048

3,29
+ 0,39

0,162
0,009

+

1,39
+ 0,10

0,088
+ 0,009

0,870
+ 0,080

0,077
+ 0,012

0,595
+0,111

0,113
+0,017

0,923
+0,072

0,082
+ 0,009

0,620
+ 0,066

1

Cu
mg

0,060
+ 0,009

0,852
+0,192

0,05
0,51

0,102
+ 0,008

0,812
+ 0,060

0,063
+0,008

0,537
+ 0,062

0,087
+0,012

0,805
+0,147

0,065
+0,016

0,457
+ 0,085

0,082
+0,018

0,772
+0,140

0,062
+0,011

0,468
+ 0,082

Zn

0,130
+ 0,009

1,86
+0,37

0,24
2,45

0,363
+ 0,037

2,90
+0,30

0,200
+ 0,030

1,90
+0,26

0,380
+0

3,93
+0,22

0,085
+ 0,009

0,668
+0,105

0,110
+0,010

0,967
+0,151

0,142
+ 0,009

1,07
+ 0,07

x eredeti nedv.
s tart. anyagban

x légszaraz
s anyagban

eredeti nedv. tart. anyagban

légszaraz anyagban

x

eredeti nedv.
tart. anyagban

»

x

légszaraz
anyagban

(%)

eredeti nedv.
tart. anyagban

733

<

légszaraz
anyagban

7]

<

eredeti nedv.
tart. anyagban

(%)

x

légszaraz
anyagban

»

x

eredeti nedv.
tart. anyagban

n

x

eredeti nedv.
tart. anyagban

»

x

eredeti nedv.
tart. anyagban

%)

xlégszaraz
s anyagban

x eredeti nedv.
s tart. anyagban

X légszaraz
s anyagban

koncentracidja kézott a mérés szempontjabol a lehetd legkedvezébb arany all-

jon be.

A leolvasasi érték szempontjabol ez azt jelenti, hogy az abszorbancia noéveke-
dési mértéke ne legyen tllsagosan nagy, de tulsdgosan kicsi sem. Ezért van szik-
ség altaldban egy tajékoz6dd mérésre ismeretlen Osszetételli minta elsd izben tor-
ténd vizsgalatakor. Az addiciés médszer mellett sok esetben elkeriilheté a mintak
makrokomponenseit6l vald el6zetes elvalasztds a meghatarozasokban.

David (4) névényi anyagok mangan és vas, azonkiviil molibdén és stroncium
meghatarozasanal alkalmazta az addicios mddszert. Miller és Windemann (5)
élelmiszerek réz meghatarozasanal javasoljak, mint alkalmas kiértékelést. Juls-
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tablazat

Novényieredetl élelmianyag mikroelem-tartalma
Mikroelem-tartalom 100 g ehet6 részben

Mn Cu Zn
Gyumolcsok
mg
0,088 0,050 0,136 x eredeti nedv.
P + 0,029 +0,009 + 0,024 s tart. anyag
Oszibarack
0,812 0,470 1,25 x légszaraz
+0,237 +0,073 +0,18 s anyagban
0,100 0,082 0,117 x eredeti nedv.
. +0,013 +0,021 +0,012 s tart. anyagban
Szilva
0,705 0,585 0,827 X légszaraz
+ 0,087 +0,151 + 0,064 s anyagban
0,083 0,123 0,080 x eredeti nedv.
i + 0,023 + 0,035 +0,010 s tart. anyagban
Sz616
0,320 0,590 0,383 X légszaraz
+ 0,083 +0,166 +0,045 s anyagban
0,048 0,068 0,118 x eredeti nedv.
. + 0,005 +0,018 +0,016 s tart. anyagban
Korte
0,298 0,423 0,730 x légszaraz
+ 0,032 +0,113 +0,100 s anyagban
0,043 0,020 0,060 x eredeti nedv.
L. +0,013 +0 +0,010 s tart. anyagban
Nyéari alma
0,460 0,210 0,633 x légszaraz
+0,140 +0 +0,103 s anyagban
0,067 0,023 0,037 x eredeti nedv.
. + 0,007 + 0,003 + 0,009 s tart. anyagban
Téli alma
0,700 0,247 0,387 x légszaraz
+0,070 + 0,037 + 0,094 s anyagban
. 0,020 0,060 0,130 eredeti nedv. tart. anyagban
Birsalma
0,150 0,460 0,990 légszaraz anyagban
2 2 j i . .
Gorogdinnye 0,020 0,020 0,050 | eredeti nedv. tart. anyagban
0,320 0,320 0,790 légszaraz anyagban
. . 0,030 0,050 0,130 eredeti nedv. tart. anyagban
Sargadinnye
0,330 0,550 1,43 légszaraz anyagban
. 0,030 0,060 0,020 eredeti nedv. tart. anyagban
Citrom
0,260 0,530 0,180 légszaraz anyagban
0,030 0,030 0,040 eredeti nedv. tart. anyagban
Narancs
0,270 0,270 0,360 légszaraz anyagban
. 0,100 0,080 0,140 eredeti nedv. tart. anyagban
Banan
0,390 0,310 0,540 légszaraz anyaeban
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7. tablazat

Novényi eredetli élelmianyag mikroelem-tartalma
Mikroelem-tartalom 100 g ehetd részben

Mn Cu Zn
Zoldség-fozelékfélék
mg
0,205 0,058 0,402 x eredeti nedv. tart.
L , +0,029 +0,007 + 0,068 s anyagban
Tavaszi z6ld salata
4,67 1,36 9,07 x légszaraz
+0,26 +0,12 +0,77 s anyagban
0,940 0,083 0,693 x eredeti nedv. tart.
. +0,119 +0,021 + 0,098 s anyagban
Séska
9,93 0,803 6,27 x légszaraz
+ 1,56 +0,116 +0,75 s anyagban
0,617 0,090 1,13 x eredeti nedv. tart.
. +0,108 + 0,008 +0,17 s anyagban
Spenét
5,99 1,01 11,1 X légszaraz
+0,62 +0,06 + 1,04 s anyagban
. . 0,29 0,21 0,39 eredeti nedv. tart. anyagban
Z6ld sparga
3,71 2,69 4,99 légszaraz anyagban
. ) 0,08 0,16 0,30 eredeti nedv. tart. anyagban
Fehér sparga
1,02 2,05 3,84 légszaraz anyagban
0,170 0,027 0,185 x eredeti nedv. tart.
. . + 0,032 +0,007 + 0,045 s anyagban
Zold kaposzta
2,39 0,373 2,61 x légszéraz
+0,45 + 0,093 +0,64 s anyagban
0,163 0,030 0,267 x eredeti nedv. tart.
L . + 0,032 +0 +0,019 s anyagban
Voros kaposzta
1,81 0,330 2,96 X légszaraz
+0,35 +0 +0,20 s anyagban
0,220 0,045 0,375 x eredeti nedv. tart.
, +0,016 + 0,009 + 0,043 s anyagban
Kelkaposzta
2,30 0,468 4,26 x légszéraz
+0,17 +0,091 +0,26 s anyagban
Karalabé levél 1,08 0,143 0,860 x eredeti nedv. tart.
+0,11 + 0,024 +0,135 s anyagban
1,30 0,334 1,27 x eredeti nedv. tart.
Petrezselyem z6ld +0,14 + 0,027 +0,16 s anyagban
741 1,90 7,23 xlégszaraz
+0,84 +0,15 +0,95 s anyagban
Zellerlevél 0,97 0,14 1,25 eredeti nedv. tart. anyagban
Kapor 1,65 0,380 1,09 eredeti nedv. tart. anyagban
+ 0,25 +0,084 +0,17
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Zoldség-fézelékfélék

Sargarépa

Petrezselyem gyokér

Zeller

Céklarépa

Torma

Hénapos retek

(piros)

Kalarabé

Burgonya

Tavaszi zoldhagyma

Vordshagyma

Fokhagyma

Novényi eredetli élelmianyag mikroelem -tartalma
Mikroelem-tartalom 100 g ehetd részben

Mn

0,098
+0,020

0,853
+0,174

0,495
+ 0,095

5,19
+0,99

0,198
+0,019

2,31
+0,22

0,772
+0,222

8,49
+2,44

0,203
+0,020

2,56
+0,16

0,070
+ 0,003

1,21
+0,08

0,098
+ 0,006

0,885
+ 0,054

0,088
0,004

+

0,368
+0,018

0,127
+0,018

0,988
+0,124

0,128
+ 0,020

1,18
+0,19

0,22

Cu
mg

0,072
+ 0,009

0,625
+0,076

0,212
+ 0,035

2,22
+0,37

0,178
+ 0,020

2,07
+0,23

0,088
0,008

=+

0,972
0,092

+

0,120
+ 0,009

1,49
+0,07

0,022
+ 0,002

0,377
+ 0,044

0,057
0,013

0,510
+0,113

0,072
+0,011

0,300
+ 0,048

0,070
+0,013

0,582
+0,134

0,063
+0,011

0,580
+0,103

0,26

Zn

0,340
+ 0,023

2,95
+0,20

0,310
+ 0,065

3,24
+0,70

0,475
+ 0,068

5,54
+0,79

0,360
+ 0,068

3,96
+0,75

1,17
+0,16

11,80
+0,77

0.205
+ 0,026

3,47
+0,36

0,222
+ 0,009

1,99
+0,08

0,273
+ 0,043

1,02
+0,12

0,282
+0,054

2,33
+0,53

0,458
+0,145

4,30
+ 1,33

1,33

» x

anyagban

légszaraz
anyagban

n x

» x

anyagban

x

légszéaraz
anyagban

(%)

n x

anyagban

x

légszaraz
anyagban

(7

» x

anyagban

x

légszéaraz
anyagban

%)

» x

anyagban

légszaraz
anyagban

» x

[Z

anyagban

x

légszéaraz
anyagban

%)

”» x

anyagban

x

légszaraz
anyagban

%)

eredet nedv.
anyagban

» x

légszaraz
anyagban

w X

n x

anyagban

x

légszaraz
anyagban

(%)

» x

anyagban

X légszaraz
s anyagban

eredeti nedv.

eredeti nedv.

eredeti nedv.

eredeti nedv.

eredeti nedv.

eredeti nedv.

eredeti nedv.

eredeti nedv.

eredeti nedv.

tart.

tart.

tart.

tart.

tart.

tart.

tart.

tart.

tart.

tart.

8. tablazat

eredeti nedv. tart. anyagban
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9. téblazat

Novényi eredetli éleimianyag mikroelem-tartalma
Mikroelem-tartalom 100 g ehet6 részben

Mn Cu Zn
Zoldség-fézelékfélék
mg
0,098 0,053 0,122 x eredeti nedv. tart.
. + 0,012 + 0,004 +0,013 s anyagban
Paradicsom
1,56 0,850 1,94 x légszaraz
+0,19 + 0,066 +0,20 s anyagban
Paradicsompiré 0,20 0,55 0,55 eredeti nedv. tart. anyagban
(konzerv)
0,118 0,052 0,142 x eredeti nedv. tart.
+0,012 +0, b
Z6ldpaprika +0,027 0,014 s anyagban
1,71 0,797 2,18 x légszéaraz
+0,42 +0,184 +0,21 s anyagban
0,067 0,085 0,123 x eredeti nedv. tart.
. . + 0,004 + 0,033 +0,011 s anyagban
Paradicsompaprika
1,03 0,800 1,90 X légszaraz
+0,07 + 0,056 +0,17 s anyagban
0,056 0,041 0,206 x eredeti nedv. tart.
Uborka + 0,004 + 0,005 + 0,055 s anyagban
(héj nélkal) 1,40 1,04 3,79 x légszaraz
+0,11 +0,13 +0,25 s anyagban
0,067 0,043 0,144 x eredeti nedv. tart.
Uborka + 0,008 +0,004 +0,015 s anyagban
(héjjal) . .
1,68 1,07 3,61 x légszaraz
+0,20 +0,11 +0,38 s anyagban
0,072 0,042 0.225 x eredeti nedv. tart.
. + 0,015 +0,012 +0,094 s anyagban
Tok
0,817 0,473 2,56 x légszéraz
+0,174 +0,136 + 1,07 s anyagban
eredeti nedv. tart. anyagban
Sutstok 0,07 0,12 0,61 yag
0,35 0,60 3,05 légszaraz anyagban

hamm és Braekkan (6) halhUsszovetek cink, vas, mangan, réz, 6lom és kadmium
meghatarozasanal hasonloképpen alkalmaztak.

A kovetkez6kben kozéljuk atomabszorpciés spektrofotometrias Gton meg-
vizsgélt élelmianyagaink mikroelemtartalmat mangéan, réz, cink elemekre; (1-17
tablazat), valamint néhany novényi eredetl élelmianyag molibdéntartalmat, ame-
lyet a szulfocianidos komplex fotometriAs mérésével hataroztunk meg (18. tab-
lazat).

Az eredmények értékelése
Mangan

A novénymintdk eredményeinek értékelésénél feltétlentl szem el6tt kell tar-
tani, hogy a névények mikroelemtartalma a termel6helytél, a termelési koriilmé-
nyektdl (tragyazas, mikroelem kiegészitéssel vagy anélkil, meszezés stb.) fiiggéen
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70. tablazat

Novényi eredetli élelmianyag mikroelem-tartalma
Mikroelem-tartalom 100 g ehetd részben

Mn Cu Zn
Zoldség-fézelékfélék
mg
Padlizsan 0,04 0,04 0,13 1leredeti nedv. tart. anyagban
0,112 0,038 0,503 x eredeti nedv. tart.
. +0,014 + 0,006 +0,075 s anyagban
Karfiol
1,45 0,458 5,99 X légszaraz
+0,20 +0,071 +0,90 s anyagban
0,355 0,242 1,06 x eredeti nedv. tart.
. , + 0,030 +0,016 +0,12 s anyagban
Zoldborso
1,40 0,937 4,03 x légszaraz
+0,19 + 0,070 +0,33 s anyagban
0,208 0,065 0,258 x eredeti nedv. tart.
. + 0,009 +0,010 + 0,043 s anyagban
Zoldbab
1,75 0,548 2,17 x légszaraz
+0,07 + 0,083 +0,36 s anyagban
0,637 0,717 3,22 x eredeti nedv. tart.
A . +0,160 + 0,055 +0,59 s anyagban
Széaraz borsé
0,768 0,865 3,89 x légszaraz
+0,193 + 0,066 +0,71 s anyagban
0,725 0,653 2,60 x eredeti nedv. tart.
Szaraz bab + 0,082 +0,091 +0,49 s anyagban
0,870 0,783 3,11 x légszaraz
+ 0,098 +0,110 +0,59 s anyagban
0,770 0,620 3,10 eredeti nedv. tart.
Lencse
0,880 0,710 3,52 légszaraz anyagban

er@sen ingadozhat még egy bizonyos adott ndvény esetében is, nem beszélve afajtak
kozotti kilonbségekrdl. A manganra vonatkozéan a fenti megallapitasok érvénye-
sek, ennek ellenére megkiséreltik eredményeinket a magyar és kulféldi eredetdl
eredményekkel 6sszevetni.

Tolgyesi (1) ndvényi eredetli élelmianyagok asvanyi osszetételét adja meg ere-
deti nedvességtartalmd, mosott, de nem hamozott, fogyasztasra el6készitett
részeire. Vizsgalatait 1966 6szén végezte. K6z6lt manganeredményeivel eredménye-
ink j6 egyezést mutatnak annak ellenére, hogy a mintael6készitést és mérést mas
médon hajtottuk végre.

Lindnerné et al. (2) 1974-ben megjelent kdzleményében szintén hangsulyozza
eredményeinek Tolgyesi eredményeivel valé j6 egyezését a mintael6készités és
meghatarozasi mod kiulonbozésége ellenére is. Peterson és Skinner (7) 138 kdzismert
élelemanyag ehet§ részét vizsgalta. Mangantartalomra vonatkozé adatai alapjan
az élelmianyagokat 12 osztalyba sorolta.

Az élelmianyagok friss allapotara vonatkoztatva csokkend mangéantartalom
szerint a kdvetkez6 osztalyokat sorolta fel: diok, gabonafélék, szaritott huvelyes-
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Gombak

Szegfligomba

Csiperkegomba

Ozlabgomba

Pofeteg gomba

Csemegekukorica

Dié

Foéldimogyoré

Napraforgémag
(héj nélkul)

Gesztenyemassza
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Novényi eredetli éleimianyag mikroelem-tartalma
Mikroelem-tartalom 100 g ehet6 részben

Mn

0,227
+0,067

2,41
+0,51

0,190
+ 0,030

1,67
+0,29

0,420
i 0,050

2,51
+0,30

0,16

1,60

Cu

mg

0,767
+0,173

8,30
+ 111

0,600
+0,107

5,33
+ 1,18

2,02
+0,70

12,10
+4,19

0,98
9,80

Zn

2,19
+0,96

13,80
+ 1,49

1,87
+ 0,35

16,22
+2,76

1,42
+0,41

8,47
+2,46

3,04

30,4

» x

(%)

x

n x

X
S

eredeti nedv. tart.
anyagban

légszaraz
anyagban

eredeti nedv. tart.

anyagban

légszaraz
anyagban

eredeti nedv. tart.
anyagban

légszéaraz
anyagban

77. téblazat

eredeti nedv. tart. anyagban

11égszaraz anyagban

Egyéb novényi eredetli élelmianyag mikroelem-tartalma
Mikroelem-tartalom 100 g ehetd részben

Mn

0,13
0,40

2,61
+0,30

2,86
+0,32

5,39
+0,52

5,93
+0,57

0,76
0,84

2,52

2,35

Cu
mg
0,06
0,19

0,637
+ 0,092

0,698
+0,100

1,28
+0,21

1,43
+0,23

0,70
0,77

4,03

0,24

Zn

4.44
13,-80

3,39
+0,70

3,71
+0,76

6,10
+0,63

6,79
+0,70

2,68
2,95
20,3

0,40

12. tablazat

eredéti nedv. tart. anyagban

légszaraz anyagban

X
S

x

X
S

eredeti nedv tart.
anyagban

légszaraz
anyagban

eredeti nedv. tart.
anyagban

légszaraz
anyagban

eredeti nedv. tart. anyagban

légszaraz anyagban

eredeti nedv. tart. anyagban

eredeti nedv. tart. anyagbhan



13. tablazat
Malom-sit6ipari termékek mikroelem-tartalma
Mikroelem-tartalom 100 g-ban

Mn Cu Zn
mg
Finom fehér liszt 0 0,250 0,850 eredeti nedv. tart. anyagban
0 0,280 0,930 légszaraz anyagban
Finom rétesliszt 0 0,250 0,700 eredeti nedv. tart. anyagban
0 0,280 0,780 légszaraz anyagban
,Tisza kenyér’ 10% 1,02 0,230 1,67 eredeti nedv. tart. anyagban
blazacsirattartalmaz . .
1,50 0,34 2,45 légszaraz anyagban
0,190 , i . .
Fehér kenyér 0,060 0,240 eredeti nedv. tart. anyagban
0,280 0,090 0,360 légszaraz anyagban
Félbarna kenyér 0,470 0,150 1,19 eredeti nedv. tart. anyagban
0,710 0,230 1,79 légszaraz anyagban-
. 0,450 0,180 1,22 eredeti nedv. tart. anyagban
Rozskenyér
0,680 0,270 1,84 légszéaraz anyagban
. 0,700 0,140 0,850 eredeti nedv. tart. anyagban
Buzadara
0,770 0,150 0,940 légszaraz anyagban
Rizs 1,05 0,140 2,30 eredeti nedv. tart. anyagban
1,15 0,150 2,53 légszaraz anyagban

magvak, leveles zdldségek, szaritott gylimolcsok, gumok, friss gyliimolcsok (bele-
értve az afonyat), friss gyumolcsok (afonya nélkil), levél nélkili zoldségek, allati
szovetek, tejtermékek, tengeri élelmianyagok. Eredményeink alapjan a hazai
élelmianyagok mangantartalom szempontjabdl hasonlé sorrendiséget mutatnak.

Nem talaltunk kimutathaté mennyiségli mangant a finomra 6rolt fehérliszt-
ben, tojasfehérjében, kristalycukorban, tejporban, sertészsirban, napraforgd olaj-
ban. Az irodalomban talalt adatok szerint a normal tehéntej 0,02 —0,03 mg man-
gant tartalmaz literenként (8, 9).

(Sajat adat: 0,03 mg/liter.)

Az adatok mellett nincs feltiintetve a tehén fajtaja, a tejelési allapot. (Isme-
retes azonban, hogy az un. foccstej a normaltejnél gazdagabb manganban.)

A tyuktojas atlagosan 0,01 és 0,02 mg k6zo6tti mangéant tartalmaz, de ezt az
értéket a tyuk mangan felvétele er6sen befolyasolja.

Az altalunk nyert atlagérték 0,014 mg-nak adddott a tojas sargajaban toja-
sonként. Novényi eredet(i élelmianyagaink mangéantartalma er6sen ingadozik a
mar ismertetett korilmények befolyasa miatt, mig az allati eredetd taplalékainkat
képez6 allati szervek és szbvetek mangantartalmanak valtozékonysaga allatfajokon
belll és fajok kozott szokatlanul alacsony. Underwood kozli Everson és Daniels
(10) gyermekek mangéanszikségletére vonatkoz6 adatat, mely szerint 0,2—0,3 mg
mangant latnak szikségesnek testsuly kilogrammonként naponta. Ez az érték
magashak tlinik és nem koénnyl a szokasos tejes gyermekétrend fogyasztasaval
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14. tablazat

Néhany névényi eredetli élelmiszeranyag mikroelem-tartalma

.,Liga” margarin
,Rama” margarin

LJAranyrepce” étolaj
Napraforg6 étolaj

Kristalycukor
Méz
Szaraztésztak

2 tojasos csbtészta

4 tojasos tarhonya

4 tojasos orsotészta

8 tojasos
csigatészta

8 tojasos cérnametélt

Paprika6rlemény

Feketebors
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Mikroelem-tartalom 100 g-ban

Mn Cu Zn

mg
0,001 0,002 0.07 eredeti nedv. tart. anyagban
0,002 0,002 0,11 eredeti nedv. tart. anyagban
0,001 0,001 0,09 eredeti nedv. tart. anyagban
0 0,007 0,02
0 0 0 eredeti nedv. tart. anyagban
0,02 0,08 0,67 eredeti nedv. tart. anyagban
0,03 0,10 0,82 légszaraz anyagban
0,140 0,170 0,480 eredeti nedv. tart. anyagban
0,150 0,180 0,520 légszaraz anyagban
0,160 0,200 0,620 eredeti nedv. tart. anyagban
0.170 0,220 0,670 légszaraz anyagban
0,120 0,160 0,630 eredeti nedv. tart. anyagban
0,130 0,170 0,650 légszaraz anyagban
0,190 0,180 1,46 eredeti nedv. tart. anyagban
0,210 0,200 1,58 légszaraz anyagban
0,150 0,170 1,11 eredeti nedv. tart. anyagban
0,160 0,180 1,20 légszaraz anyagban

15. tablazai
Fliszerfélék mikroelemtartalma
100 g-ban
Mn Cu Zn
mg
1,50 0,900 2,60 eredeti nedv. tart. anyagban
1,64 0,980 2,84 légszaraz anyagban
8,71 2,00 1,55 x eredeti nedv. tart.
+ 1,99 +0 +0,05 s anyagban
9,13 2,16 1,61 X légszéaraz
+2,41 +0 +0,02 s anyagban



Indiai tea*

Idiai tedbdl készitett
fé6zet

Kinai z6ld tea* (Gun-
powder Sanghai)

Kinai z6ld teabol
készitett f6zet

Ceyloni tea*
(UVA Highlands)

Ceyloni teabdl
készitett f6zet

Kinai fustolt tea*
(Lapsang Soochong)

Kinai fistolt teabol
készitett f6zet

Orange pekoe* tea

Orange pekoe teabdl
készitett fézet

Darjeeling tea*
(HW 1Grown)

Darjeeling teabél
készitett f6zet

Extra graz tea*

Extra gruz tedbol
készitett f6zet

Fekete krasznodarszki
tea*

Fekete krasznodarszki
tedbol kész. f6zet

Kakad6por*
Babkavé*

Babkavébol készitett
presszokavé

Malata potkavébol
készitett fézet

Csehszlovak ,vitaka-
vébol” készitett ki-
vonat

Mn

76,3

0,290

46,0

0,384

90,7

0,300

48,9

0,124

52,5

0,344

58,5

0,218
108,7

0,496

94,7

0,344
5,25
2,00

0,040

0,130

0,040

Cu

mg

3,20

0,010

1,48

0,010

2,70

0,010

3,70

0,010

2,38

0,010

2,75

0,010

1,50

0,010

2,00

0,010
2,60

1,85

0,010

0,038

0,008

Elvezeti szerek
Mikroelem-tartalom 100g-ban

Zn

5,30

0,020

3,90

0,010

6,50

0,020

4,50

0,006

3,30

0,006

5,00

0,006
7,00

0,020

7,00

0,006
7,60
0,850

0,030

0,170

0,070

eredeti nedv.

mg/250 cm3

eredeti nedv.

mg/200 cm3

eredeti neav.

mg/200 cm3

eredeti nedv.

mg/200 cm3

eredeti nedv.

mg/200 cm3

eredeti nedv.

mg/200 cm3

eredeti nedv.

mg/200 cm3

eredeti nedv.

mg/200 cm3

eredeti nedv.

eredeti nedv.

mg/100 cm3

mg/200 cm3

tart.

tart.

tart.

tart.

tart.

tart.

tart.

tart.

tart.

tart.

16. tablazat

anyagban

anyagban

anyagban

anyagban

anyagban

anyagban

anyagban

anyagban

anyagban

anyagban
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77. tablazat

lvéviz, borok, tditditalok, gyimélcsszorpok, sorok mikroelem-tartalma 100 cm3-ben

Mn Cu Zn mg
Vezetéki ivOviz (Debrecen) ...vnininnineseneieeens 0 0 0,120
Borok
Debr6i harsleveli 0,040 0,030 0,080
Nagyrédei harsleveld 0,090 0,010 0,030
Balatonboglari muskotaly 0,080 0,050 0,160
Balatonboglari kadarka 0,070 0,040 0,050
Akaii zoldszilvani ........ . 0,050 0,030 0,030
Medoc N oiir..... TR BN 0,060 0,020 0,050
UditGitalok
Traubisoda ..... 0,018 0,010 0,068
Narancs-udité.. 0,008 0,063 0,023
0QA4zis ..ccccoeen 0,043 0,028 0,036
Balatonboglari Chasselas szél6lé 0,025 0,295 0,040
Pepsicola 0 0 0,010
Gyumo'csszorpok
Meggyszorp 0,160 0,160 0,480
Szamoécaszorp 0,280 0,160 0,368
Feketeribizliszorp 0,104 0,064 0,344
Szederszorp 0,480 0,160 0,600
Sor
WS ZIOVAK” S 0 T i 0,015 0°'018 0,015
Borsodi vilagos sor 0,015 0,010 0,013

bejuttatni a szervezetbe. Egy felnétt férfi manganegyensulyanak fenntartdsédhoz
viszont 4,6 mg mangan szikséges naponta (11).

Pokrovszkij (12) altalanos emberi manganigényként napi 0,5—1,5 mg kozotti
értéket ad meg.

Az angolok mangan felvételének felmérésébdl kit(inik, hogy atlagos téli ét-
rendjikkel naponta 7 mg mangéant nyernek, amelynek majdnem felét 3,3 mg-ot, a
naponta tobbszori tedzasuk adja.

Amint az az eredményekbdl kitlinik, a teafli mangantartalma minden élelmi-
anyag mangan értékét felilmulja és a forréviz angolos teaf6zési mddszer mellett
5 perc alatt kérilbelill kétharmadat viszi oldatba a mangan mennyiségének. Na-
lunk azonban a teaf6zés mddja és gyakorishga az angol szokastdl eltér s igy 6
manganforrasunk a durvan 06rdlt gabonafélékbél készitett termékek, a kakaods,
makos, gesztenyés, dids csemegék, a rizskdret és nem utolsdsorban a zoldségek,
f6zelékek, gyuimdlcsok.

Az utdbbiak viztartalma rendkivil nagy, emiatt friss allapotban kicsiny man-
ganértékeket adnak. Ha azonban légszaraz allapotra vonatkozé manganértékeiket
vesszik figyelembe —jelent6s manganforrasként tarthatjuk szamon a zdldségek,
fézelékfélék, gyumoélcsok csoportjat. A gabonafélék mangéntartalméat a feldol-
gozas soran az 6rlési finomsag rendkivili médon befolyasolja.

A fehérlisztben mangant nem tudtunk mérni, mig a fehérkenyérben, amelynek
készitéséhez nem csupéan fehérlisztet hasznalnak, mar mérhet6 manganmennyiséget
talaltunk. A mangéantartalom fokozatos ndvekedést mutat a félbarna, barna, rozs-
kenyérben. A korpa, melyet emberi taplalékul nem is hasznalunk nagy mangan-
értéket ad. E példa is szemléletes moédon mutatja, hogy a civilizaci6 az ember

218



18. tablazat

Néhany pillangés- ill. keresztesviragu zoldség, fézelékféle, valamint néhany erdei gombafajta
moliodéntartalma

(100 g ehet6 részben mg)

Bab 0,260 eredeti anyagban
0,313 légszaraz anyagban
Bors6 0,454 eredeti anyagban
0,546 légszaraz anyagban
Lencse 1,058 eredeti anyagban
1,202 légszaraz anyagban
Retek 0,013 eredeti nedv. tart. anyagban
0,199 légszaraz anyagban
Torma 0,006 eredeti nedv. tart. anyagban
0,067 légszaraz anyagban
Karalabé levél eredeti nedv. tart. anyagban
0,260 iégszaraz anyagban
Karalabé 0,006 eredeti nedv. tart. anyagban
0,045 légszaraz anyagban
Karfiol 0,011 eredeti nedv. tart. anyagban
0,113 légszaraz anyagban
Kéaposzta 0,010 eredeti nedv. tart. anyagban
0,141 légszaraz anyagban
Kelkaposzta 0,020 eredeti nedv. tart. anyagban
0,208 légszaraz anyagban
Szegfligomba 0,009 eredeti anyagban
0,095 légszaraz anyagban
Csiperkegomba 0,009 eredeti anyagban
0,082 légszaraz anyagban
Ozlabgomba 0,018 eredeti anyagban
0,108 légszaraz anyagban

taplalkozast eltolja ,luxus” igények kielégitése felé, pedig a ,luxus” min6ségd
fehérkenyér, kalacs vagy egyéb szamtalan néven szerepl6 pékaru mennyiségileg és
ardnyaiban nem tudja mar biztositani a szervezet szamara nélkilézhetetlen asvanyi
tdpanyagokat —jelen esetben —a mangant.

Kent és Mc Cance (13) koziik, hogy ahol a tdpanyagkaléria 40-50%-at barna
lisztb6l nyerik, ott a napi mangan felvétel 8,5—8,8 mg értékre emelkedik.

A ,luxus” taplalkozas vetilete a mangan esetében jelentkezhet mas médon is,
mégpedig az allati fehérjékben dis taplalkozasnal, amikor a hivelyesek, zoldségek,
salatafélék, gyimolcsok szerepe hattérbe szorul.

A hagyomanyos taplalkozasi szokasok, a zsiros, szénhidratbd étrend szintén
egyoldalisaghoz vezethetnek a mikroelem-ellatasban.

A korszer(i taplalkozastudomany szerint taplalékainkat agy kell megvalasz-
tani, hogy azokkal a tApanyagokon kivil, az esszencidlis mikroelemekhez is hozza-
juthassunk, tehat az egyoldalt taplalkozas szempontjabdl is feltétlenil kertilendd.

Réz

A novényi eredetli élelmianyagok réztartalmat szintén a mangannal ismerte-
tett korilmények befolyasoljak. A ndvényekben lev6 réz, cink, 6lom és molibdén
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relativ koncentraciérendje parhuzamba allithaté a foldkéreg norméalis koériimény
talajainak értékeivel, azaz a novények cinkben a legb6ségesebbek, azutan a réz,
6lom és végul a molibdén kévetkezik. Minél kisebb egy elem normalis koncentra-
cioja, annal nagyobb lehet az attdl val6 %-os eltérés és ez forditva is igaz. A cink
normdlisan varhaté atlageredményeitdl valé eltérés egy-egy novényfajtan belll
altaldban nagysagrendileg kisebb, mint a molibdén esetében. Néhany névénynek
egy vagy tobb elemhez nagyobb az affinitAsa, mint a tébbi névénynek, kilonbéz-
nek egymastdl abban a képességben, amellyel specidlis elemeket képesek beépiteni
rendszeriikbe a kdrnyezetbdl.

. Adataink az e korulmeényekbdl adédoé nagy véltozatossagot tlikrozik vissza.
Osszevetve eredményeinket magyar adatokkal, szintén j6 egyezést talalok. Az
azonossag szembeotlé akkor is, amikor Warren (14) adataival vetjik Ossze réz
értékeinket.

Amerikai (15) és angol élelmianyagok széles valasztékdban végzett réz meg-
hatarozasok alapjan Underwood a kdvetkez6 felosztast tette.

A réz leggazdagabb forrdsai a méj, vese, sziv, agyvel6, kagylok (kuléndsen az
osztrigak), di6, szaraz hiivelyesmagvak, kakad.

A réz legszegényebb forrasaia tej és tejtermékek, cukor, méz, zsir, margarin,
étolajok.

E két széls6 csoport kdzreveszi a tobbi még fel nem sorolt élelmianyagot.

Eredményeink alapjan a lényeget illetéen azonos allasponton vagyunk, azaz
két szélsd csoportunkat ugyanezek az élelmianyagok alkotjak.

Ha a kulonb6z6 eredet(i élelmianyagok mikroelemtartalmat désszehasonlitjuk,
lathatd, hogy réztartalom szempontjabdl nincs Iényeges kulonbség a ndvényi és
allati eredetliek kozott.

Az ember minimalis rézsziikségletét pontosan nem ismerjik, hiszen emberi
rézhianyt mesterségesen el6allitani nem lehet.

Csupén irodalmi becslések szolgalhatnak Gtmutatéul ebben a kérdésben. Min-
denesetre azt mar tudjuk, hogy testsily egységre juté minimalis sziikségletiink
kevesebb mint a sertés, juh, kecske vagy marha rézszikséglete.

Tompseit (16) anyagcsere egyensulyi vizsgalatai alapjan feln6tt ember mini-
malis napi rézsziikségleteként 0,6 mg-ot ad meg.

Chou és Adolph (17) 1—2 mg koz6tti értéket ajanl felnétteknek, inig 4 -6 éves
kord névé gyermek részére 0,06 —0,10 mg-ot testsulykilogrammonként, ami 20 kg-
os gyermek szadmara 1,2—2,0 mg-ot jelent naponta.

Ha eltekintiink a modern feltételek k6zo6tt egyre inkabb elhanyagolhaté vélet-
len rézforrasoktdl, napi rézfelvételiink alakulasat csupan a rézben gazdag és rézben
szegény élelmianyagok aranya hatarozza meg egy adott id6szakon belil. Valtozatos
taplalkozassal a helyes egyensuly kdnnyen beéllithat6.

Cink

Elelmianyagaink cink tartalomban nagyon kiilénbéznek egymastél. A hus-
félék cink tartalma tdbbszorose a novényi eredetl élelmianyagokban talalt érté-
keknek és az élelmianyag fehérjetartalmaval mutat novekedést. Eredményeink
jol Osszevethet6k néhany magyar élelmianyagra vonatkoz6 cink értékkel (1, 2), a
mintael6készités kilonbdzEsége ellenére.

Warren néhany zoldségfélére megadott cink értékével ugyanazon zoldség-
félékre kapott eredményeink nagyon jél egyeznek (14).

Underwood felosztasa Schroederék adatai alapjan (18) szintén megerd@sit ered-
ményeink fel6l. A cink legszegényebb forrasaiként sorolja fel a cukrot, citromot,
Inal\rancsot. Ezek kozil a kristalycukorban mérhet6 mennyiségl cinket nem ta-
altam.

Ezt a csoportot vizsgalataink alapjan tovabbi élelmianyagok felsorolasaval
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bévithettiik, idesorolva még a sertészsirt, margarint, étolajat, borokat, presszoé-
kavét, a gyimolcsok kdzul az almat és gordgdinnyét.

Birckner (19) 0,7 —1,0 mg cink értéket ad meg normalis tyUktojasra. Ezt a
mennyiséget majdnem teljesen a tojassargaja tartalmazza. A tojasra 0,58 mg
cinket kapunk, melybdl majdnem a teljes mennyiséget 0,55 mg-ot a tojassargaja
tartalmaz, hat tojas atlagaban.

McCanceék szerint (20) a feln6tt ember napi étrendjének 5—22 mg cinket kell
tartalmaznia.

Pokrovszkij (12) 8,0—10,0 mg kdzo6tti értéket ad erre vonatkozéan. Valtozatos
étrenddel naponta 12—15 mg cink megszerezhet6.

Molibdén
Az ember napi molibdénsziikséglete 0,45—0,50 mg Pokrovszkij véleménye

szerint (12). Ez az érték az el6z6ekben targyalt elemek sziikségleténél kisebb,
és szinte ehhez igazoddan élelmianyagaink molibdéntartalma is joval kisebb.

Az irodalom azonban megemliti, hogy néhany zoéldség, ill. f6zelékféle az atla-
gosnal tdbb molibdént tartalmaz, jeléll annak, hogy az illeté névény affinitasa a
molibdénhez nagyobb mint mas névényeknek.

A molibdén eredmények értékelésénél igazolédik az a megallapitas is, amely
szerint minél kisebb az elem normal koncentraci6ja egy adott névényben, annal
nagyobb eltérések varhaték az adott névény egyes mintaértékei k6zott. Molibdén
vizsgéalatokat csupan a keresztesvirdgu és pillangésviragu zoldség- és f6zelékfélék-
ben végeztink, mert ezek molibdéntartalma varhatéan nagyobbnak adédik..
Azonkivul néhany erdei gomha inolibdénvizsgalatat is elvégeztik, tekintve, hogy
ezek molibdéntartalma eltér§ biokémiai funkcioik és erdei kdrnyezetik miatt
érdekes lehet.

Keresztesviragl ndvényeink molibdénértékei 6sszevethetdk Tolgyesi keresztes-
virdguakra kapott eredményeivel (1). Egyéb 6sszehasonlitasi alapot nem talal-
tunk az irodalomban. Vizsgalatainkbél kitinik, hogy pillangds viragu fézelék-
féléink leggazdagabb molibdén forrasaink.
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COAEPXAHWE MAPFAUA, MEAWN, ULWNHKA N MONVBAEHA
B OTEYECTBEHHbLIX MPOAYKTAX MUTAHUA

A. MypaHu Ceneuku

ABTOp AaeT MHopMaLuilo 0 cogepXxaHum mMapraua, meau, LyHKa B NpoAykKrax
nuTaHma noTpebnsembix B BeHrpun.

VMccneposaHua asTop nposogun no metony bekmaHa 485 A. A. C. a gaHHble
U3MepeHns OLeHMBaN METOAOM afAvuUmK, KOTOPbIA MeTof, okasasics NoAXOASALUM
0151 yMEeHbLUEHNA QEACTBUST - MaTPUKC 06pasytoLerocs npu namepeHnn o6pasuos
OYEHb C/IOXKHOTO GMOIOTMYECKOro cocTasa. /13 MosyYyeHHbIX pe3ynbTaToB cAenaH-
Hble BbIBOAbI NPUBOAMUT C TOUYKM 3pEHMS NOTPEe6eHNs NULLEBbLIX NMPOAYKTOB coAep-
Xalmx mapraHew, medp, LMHK, MOMGAEH N YCTAHOMSET, YTO HEKOTOpble MPOAYKThI
B KaKOI CTemneHn B/IMAIOT Ha 3anac 6103/1EMEHTOB HaLLEero opraHmMama. YCTaHOBW,
YTO CaMblM OCHOBHbIM WUCTOYHMKOM MapraHua sIB/SeTcs 4yai-HanutoK, MNpPOAYKTbI
N3roTOB/IEHHbIE N3 rPy60ro nomosa 3epHOBbLIX, OBOLUHblE 6/04a U3 CEMSH « .y x u
CTPYYKOBbIX pacTeHuii, AenunkaTecHble U3genns C Kkakaom, M3 KalTaHa, C Kakom,
opexamu, pUC U He B MOC/eAHe ovepean OBOLLM, OBOLLUEBble 6/0aa, OPYKTbI.

M3 nepeuncneHHoro BWAHO, YTO B KayeCTBE WMCTOYHMKA MapraHua B MnepBoi
ouepeaun HeobxoaMMo, y4ecTb NuLLEeBble NPOAYKTbI PaCTUTENbHOr0 NPOUCXOXAEHUS.
C TOUKM 3pEHUs COAEPXaHUS Mean Mexay NpoAykTamy MUTaHWs pacTUTeIbHOro
N KMBOTHOTO MPOUCXOXAEHUA HET 3HAuuTeNbHON pasHuubl. K  OCHOBHbIM
UCTOYHUKAM Megu MpuHagfiexar Kakao-nopoLioK, koe B 3epHax, - W3 cheuui
YyepHbIli nepew, NOMOJ KPACHOTr0O Mnepua, a Takxe CTpyykopble, rpubbl, a u3 cpeau
XWBOTHOTO MPOMCXOXAEHUSA CBMHHbIe NoTpoxu. CogepxaHne LMHKa B Msce SB/s-
eTCA MHOroKpaTHOW BesIMYHON LUHKa COoAepxallerocs B MpoAykTax pacTuTeslb-
HOr0 NPOWCXOXAEHUS. BaXHbIM MCTOYHUKOM LMHKA SBMSETCA MOJIOKO W MOJSOoY-
Hble NpoAykTbl. CornacHo pesynbTatam UCC/efoBaHWs MOTbIIbKOBbIE SBSAOTCA
OCHOBHbIM MCTOYHWKOM MONMbaeHa.

MAN GAN-, KUPFER-, ZINK- UND MOLYBDANGEHALT VON
LEBENSMITTELN IN UNGARN

A. Murényi-Szeleczky

Ein Bericht wird Uber den Gehalt an Mangan, Kupfer, Zink und Molybdan
von Lebensmitteln in Ungarn gegeben. Die Untersuchungen wurden mit einem
Beckmann 485 A.A.S.-Gerat durchgefihrt, und die Messangaben mittels der Addi-
tionsmethode ausgewertet, die sich als geeignet erwies, um die bei der Messung der
Uber eine &usserst komplexe Zusammensetzung verfugenden Matrixwirkung zu
vermindern. Die von den Ergebnissen abziehbaren Folgerungen werden vom Ge-
sichtspunkt der Ernadhrungsaspekte des Mangan-, Kupfer-, Zink- und Molybdéan-
gehaltes der Lebentmittel angegeben, wobei festgestellt wird, in welchem Grad die
einzelnen Lebensmittel zum Bioelementenvorrat des menschlichen Organismus
beitragen.

Es wurde ferner festgestellt, dass das Teegetrank, die aus grob vermahlenen
Zerealien bereiteten Produkte, die aus den trockenen Samen von Hulsenfriichten
hergestellten Gemisen, die Kakao, Kastanien, Mohnen und Nisse enthaltenden
Teigwaren, Reis und nicht zu allerletzt die Gemisen und die Friichte als die reichs-
ten Manganquellen dienen. Aus der Liste geht ferner hervor, dass in erster Reihe
die Lebensmittel pflanzlichen Ursprungs als Manganquellen is Betracht kommen.
Vom Gesichtspunkt des Kupfergehaltes besteht kein wesentlicher Unterschied
zwischen den Lebensmitteln pflanzlichen und tierischen Ursprungs. Als reiche
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Kupferquellen dienen: das Kakaopulver, der Bohnenkaffee, von den Gewirzen der
schwarze Pfeffer und der gemahlene Paprika, ferner die Hilsenfriichten und die
Pilze, Der Zinkgehalt von Lebensrnitteln ist sehr unterschiedlich. Der Zinkge-
halt des Fleisches ist vielfach hoher als die in pflanzlichen Materialien gefundenen
Werte. Milch undaus Milch bereitete Produkte bedeuten wesentliche Zinkquellen.
Nach den Untersuchungen sind die Gemuisesorten der Schmetterlingsblutlerpflan-
zen unsere bedeutendsten Molybdénquellen.

CONTENTS OF MANGANESE, COPPER, ZINC AND
MOLYBDENUM OF FOODS IN HUNGARY

A. Muratryi-Szeleczky

Contents of manganese, copper, zinc and molybdenum in foods consumed in
Hungary are reported. Investigations were carried out with a Beckman 485 type
A.A.S. instrument and the measured data evaluated by the addition method which
proved suitable for decraesing the matrix effect occurring at the measurement of
the samples of biological nature having a very complex composition. Conclusions
from the results are given on taking into account the nutritional aspects of the con-
tents of Mn, Cu, Zn and Mo in foods, stating the extent to which the individual
foods, stating the extent to which the individual foodscontribute to the bioelement
store of the human organism.

It was found that the richest manganese sources are tea (as beverage), products
made of coarsely ground cereals, vegetables made of the dry seeds of leguminous
plants, candies containing cocoa, chestnut, poppy-seed, and walnut, rice and las
but least the vegetables and fruits. It appears from this list that in the first line
foods of plant origin serve as manganese source. From the aspect of copper content
no essential difference was found between foods of plant and animal origin. Foods
rich in copper are: powdered cocoa, coffee beans, black pepper, ground paprika, ve-
getables and mushrooms, The zinc content of foods proved to be very different. The
zinc content of meats was a multiple of that found in plant materials. Milk and
dairy products represent important zinc sources. According to the investigations,
the papilionaceous vegetables are the most significant sources of molybdenum.
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Aktivacios analizis az élelmiszer-analitikaban

SZABO ANDRAS*, BOGANCS JANOS, .
GUNDORIN A. NYIKOLAJ és KOVACS ZOLTAN
Egyesitett Atomkutatd Intézet, Dubna (Szovjetunio)

Erkezett: 1976. szeptember 20.

Az élelmiszerek mikroelem-tartalma felismerésének jelentsége szikségesse tette az
élelmiszermintak részletesebb ( tébb elemre kiterjed8) vizsgalatat. A kulonféle analiti-
kai modszerek fejl6dése eredményezte az aktivacids modszerek fejl6dését is.

Az els6 aktivaciés analizist Hevesy Gyorgy végezte 1936-ban. A mddszer azéta
széles korben elterjedt, s a nagy neutronfluxuséi atomreaktorok megjelenésével a nyom-
elemek mennyiségi meghatarozasa terén az egyik legnagyobb érzékenységli analitikai
eljarassa fejl6dott. Az élelmiszer-analatikan kivil napjainkban az aktivaciés analizist
a tudomanyos kutatds és a technolégia szamos teriiletén ( orvostudomany, aszilardtest-
fizikai geolégiai kutatds, kohaszat és egyéb technolégiai folyamatok ellenérzése és sza-
balyozasa, kriminalisztika stb.) is felhasznéaljak. A nuklearis médszerek széles kor(i
ismertetését az atomreaktorok és nagyobb teljesitmény( sugarforrasok (Neutrongenera-
tor, Van de Graff generéator) elterjedése is indokolja.

Az aldbbiakban ismertetjik az aktivaciés analizis alapjait, a mérés technikajat,
az eredmények értékelését, valamint az utébbi évek néhany fontosabb kutatasi ered-
ményét is. (Szerk.j

Az aktivacids analizis (tovabbiakban AA) mddszerével az anyagok elemi ssze-
tétele hatadrozhaté meg. A mddszer lényege, hogy a vizsgalandé mintat nukleéris
részecskékkel sugarozzak be, s igy magreakciok révén a vizsgalt elemek radioaktiv
izotopjait allitjak el6. A besugarzott mintak radioaktiv sugarzasanak mérésével
kvalitativ és kvantitativ meghatarozasok végezhetdk.

Az aktivalas leggyakrabban neutronokkal torténik. A neutronaktivaciés ana-
lizis szempontjabdl az (n, ) tipusi magreakcié a legfontosabb, ennek sordn a
gerjesztett mag "-sugarzas kibocsatasaval megy at alacsonyabb energiaéllapotba.

A neutronbefogast kovet6en lejatsz6dd primer ,stabilizalédas”, amit y foton
kibocsatasa kovet a besugarzassal gyakorlatilag egyid6ben térténik és ennek ered-
ménye legtdbbszor radioaktiv atommag, amely a radioaktivitas térvényeinek meg-
feleléen tovabb bomlik. Az aktivaciés analizis klasszikus valtozata éppen ennek a
radioaktiv atommagnak bomlasat kdvet6 radioaktiv sugarzas energigjanak, ill.
intenzitasanak mérésén alapszik.

A nukleéris szakterileten kevéshé jartas olvas6 gyakran arra a kovetkeztetésre
jut, hogy az (n, y) magreakcié soran az aktivalast kdvet6en minden esetben csak
y sugarz6 izotop keletkezhet, holott a mérend6 y foton legtobbszor a /A-bomlast
koveté masodlagos stabilizalédas eredménye.

A t ideig besugarzott minta aktivitasat a kévetkez6 képlettel szamithatjuk:

* Allandé munkahelye: Megyei Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgald Intézet, Gy6r.
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At = Nmb-cr (1-e-7)
ahol

N a target magok szama, o hataskeresztmetszet
® fluxus A bomlasi allandé

A besugarzast 3-5 felezési id6nél tovabb folytatni nem érdemes, mert az
S = 1—e-"t telitési faktor kozel egységnyivé valik. Besugarzas utan az aktivitas
a radioaktiv bomlas torvényszerlségeinek megfelelen a hiités s a mérési id6 alatt
exponencialisan csokken. Az ut6bbi id6ben fokozott figyelmet forditanak a promt
sugéarzas mérésén alapulé modszerek fejlesztésére (1). A promt sugarzas mérése so-
ran a mérési idé egybeesik a besugéarzasi idével, smivel a promt sugéarzas fliggetlen
a termékmag nuklearis tulajdonsagaitél, kikiiszébolhet6 a klasszikus AA néhany
hatranya. A termékmag nukleéris tulajdonsagai az AA szempontjabol akkor ked-
vezétlenek, ha

a felezési id6 tdi rovid,
a felezési id6 tal hosszd,
nincs y sugarzas.

Bar azonos besugéarzo fluxus esetén a promt sakésleltetett y sugarzas mérésén
alapuldo AA kozul a promt mddszer a nagyobb érzékenységd, a promt eljaras leg-
tobb esetben mégsem versenyképes a radiaktivaciés mddszerrel. Ennek oka az,
hogy promt mérés esetén a neutronnyalabot kollimatoron keresztiil a reaktor biol6-
giai védelmén kivul hozzuk, sigy 10J—10Gnagysagrendd fluxuscsokkenés Iép fel.
Tikros neutronvezetd csovek alkalmazésaval azonban a fluxuscsokkenés jelentésen
mérsékelhetd, s ez ajov6ben varhatéan megnyitja az utat apromt médszerek szé-
lesebb korben térténd alkalmazésa terén (2). A neutronvezetd csovek alkalmazasa-
nak masik nagy elénye a nagymérvi y hattér csokkenés is.

Az analitikai feladat &ltalaban a kovetkez6: egy élelmiszermintdban adott
szaml mikroelemet (pl. Cu, As, Sb) kell meghatarozott relativ pontossaggal (pl.
10%) egy adott érzékenységi tartomanyban (pl. 0,1-10 ppm). A feladat megol-
dasahoz mindenekel6tt meg kell ismerkedni a kérdéses elemek izotépjainak nuk-
learis adataival (hataskeresztmetszet, bomlasi méd stb.), s ezek alapjan ki kell
vélasztani az AA céljara legmegfelel6bb magreakciét. A besugarz6-, mér6- és
értékel6rendszer f6bb paramétereinek (fluxus, detektalasi hatasfok stb.) ismereté-
ben szamitassal kozelit6leg meghatarozhaté az AA modszer érzékenysége a kér-
déses elemekre. igy eldonthet6, hogy az elemzés elvégezhet6-e a kivant érzékeny-
séggel, vagy pedig célszer(ibb mas médszer alkalmazasa.

AA soran a besugarzas el6tt lehet6leg el kell keriilni a mintaval kapcsolatos
kémiai miveleteket, hiszen a reagensek esetleges szennyezései megvaltoztathatjak
a besugarzas el6tt kiillonb6z6 kémiai miveletek elvégzése, pl. ha a minta néhany
fékomponense jelentdsen aktivalédik, s a besugarzas utan extrém nagy aktivita-
sokat kellene feldolgozni, ami nehézkes és kockéazatos is.

Sugéarforrasok

AA céljaira els6sorban neutronokat, ezen kivil y fotonokat s toltott részecs-
kéket (protont, deuteront, tritont, 3He-ot. 3He-ot) hasznalnak. Neutronok atom-
reaktorokbol, izotdpforrasokbdl, neutrongeneratorokbdl és gyorsitokbol nyerhetdk.
A neutronokat energiadjuk szerint tobb csoportba sorolhatjuk, AA céljaira a
termikus (10~3 eV —0,5 eV), az epitermikus (0,5—100 eV) és a gyors (0,1 keV—
100 MeV) energiatartomany hasznalatos.
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A legnagyobb neutronfluxus el6allitasara a reaktorok képesek. A KFKI reak-
tora pl. 1013 a Miszaki Egyetemé pedig 10n ncm -2 sec-1 nagysagrendd termikus
neutronfluxusd. Promt y sugarzas mérésnél a stacionarius reaktorndl joval el6-
nyosebben alkalmazhaté az impulzusreaktor, itt ugyanis jobb a hattérviszony.
llyen impulzusreaktor a dubnai Egyesitett Atommagkutaté Intézet 30 kW telje-
sitményld IBR-30, s Uzembehelyezés el6tt all6 4 MW teljesitményl IBR —2
reaktora, amelyeken promt méréseket végziink félvezet6technikai és bioldgiai
anyagok vizsgalatara (3, 4, 5).

A jelenleg haszndlt neutront termel6 izotopforrasok koziil a legkedvez&bbnek
a BXf forras tlinik. El6nye, hogy kis méret(, s intenziv forrds, 1 mg ZXf mintegy
109 n sec-1 fluxusu (6).

Az utdbbi években az AA-ben egyre inkdbb tért hoditottak a neutrongene-
ratorok. A leginkdbb elterjedt neutrongenerator tipus (ilyen a hazai gyartmanyu
KFKI NA-2 is) a3 (d, n) 4He un. D —T reakci6 felhasznalasan alapul, s a reakcio-
ban 14 MeV energidju neutronok keletkeznek.

A gyorsitok kdzul AA céljaira elsésorban ciklotront és Van de Graff genera-
tort hasznalnak. Egyes esetekben azonban alkalmazasra keriilnek a betatronok,
mikrotronok és linearis gyorsitok is (7, 8).

Az élelmiszeranalitikai szempontbdl fontos elemek nagy része termikus neut-
ronos besugarzassal meghatarozhatd. Az AA érzékenységét 1013n cm-2 sec-1 be-
sugéarzod fluxus esetén néhany elemre az 1. tablazat mutatja.

7. tablazat

Az AA érzékenysége 1013 n cm-2 sec”ltermikus neutronfluxus esetén

Elem Magreakci6 Tv2 Erzeke‘:lnyseg
("9
Na 23Na (n, y) 24Na 15 i 8 -10-6
Mg 26Mg (n, y) 2?Mg 9,5 min 3-i0-3
K 41K (N, y) «Kk; 125 h 3-10-4
Ca «Ca (n,y) 49Ca 8,8 min 4-10-3
Mn 55Mn (n. y) 56Mn 2,6 h 3-10-6
Cu 63Cu (n, y) 64Cu 128 h 10-5
Zn 68zn (n, y) 69Zn 13,8 h 9-10-4
As 75As (n,y) V«As 26,5 h 5-10-5
Sn 122Sn (ti, y) 123Sn 40 min 3-10-3
Hg * 196Hg (n, y) 19?Hg 24 i 10-4

Szamos elem azonban egyaltalan nem, vagy csak nagyon kevéssé aktivalodik
termikus neutronokra. Ide tartoznak aZ = 10-nél kisebb rendszami elemek (Li,
Be, B, C, N, O, F), valamint aSi, P, S, Cr, Fe, Os, Pb és Bi. Ezen elemek meghata-
rozéséra a gyorsneutronok (9), a nagy energiaju y fotonok (10) vagy a toltott ré-
szecskék (11) alkalmazésa célszerli. Toltott részecskékkel végzett aktivacié soran
azonban figyelembe kell venni, hogy mig neutronokkal és nagy energiaju y foto-
nokkal végzett aktivalds sordn a minta térfogata homogénen aktivalédik, addig
a toltott részek az anyag felsd, néhanyszor 10 fi vastag rétegében elnyel6dnek (12).

Megfelel6 fluxus esetén mint korabban emlitettiik a promt sugarzas mérése is
alkalmas az analitikai feladat megoldasara. A dubnai IBR —30 impulzusreaktorral
félvezet§ anyagok B tartalmat promt a sugarzds mérésével, kiulonb6z6 biolégiai
anyagok (élelmiszerek, névényi termések, csontok stb.) egyes makro- és mikroelem
tartalmat (Na, K, Ca, Mg, Cl, Cu, Cd) promt y sugarzas mérésével hatarozzuk meg.
Egyes, promt y sugarzds mérésével kedvezéen meghatarozhatd, élelmiszerkémiai
szempontbhdél fontos elemekrél a 2. tablazat tajékoztat.
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2. téblazat
Promt y sugarzas mérésével kedvezéen meghatarozhaté elemek

Izotép eléforduldas (n, y) liatAskereszt- Termékmag
Targetmag % metszet (barn) felezési id6
9Be 100 0,009 2,7 -106 év
1-C 98,89 0,003 stabil
14N 99,63 0,08 stabil
160 99,76 0,0002 stabil
19F 100 0,01 11 sec
24Mg 78,70 0,03 stabil
35C1 75,53 44 3 -105 év
39K 93,10 2,2 1,3-109 év
4JCa 96,97 0,2 7,7 -104 év
52Cr 83,76 0.8 stabil
56Fe 91,66 2,5 stabil
58NI 67,88 4,4 8 -104 év
H3Cd 12,26 20 000 stabil
i99Hg 16,84 2 000 stabil
Mér6berendezések

A korabbi években az AA-ben a szcintillaciés detektorokat alkalmazzak,
ezek felbontoképessége a 131Cs 662 keV energidju y vonalara 5—10%. Az elmult
évtizedben azonban megjelentek, s rohamosan teret hdditottak a félvezet6 Ge(Li),
Si(Li) detektorok, ezek energiafelbontdsa egy nagysagrenddel jobb, mintegy 1—3
keV(13).

A nagy neutronfluxust atomreaktorok elterjedésével s a j6 felbontoképességi
félvezet6 detektorok és tobb ezer csatornas amplitud6analizatorok alkalmazasaval
az aktivaciés analizis az egyik legnagyobb érzékenységli analitikai eljarassa valt.
IA ﬂyomelemek kimutatasara alkalmas modszerek dsszehasonlitdsa a 3. tAblazatban
athato.

3. tablazat
Nyomelemek kimutatasara alkalmas moédszerek 6sszehasonlitasa

900- 10 1 10-0,1 1 <0,1

x 109 g érzékenységgel kimutathat6 Osszesen
elemek szama

Moédszer

spektrofotometria 39 18 0 57
langfotometria. 32 31 3 66
atomfluoreszcen 0 13 10 23
izotophigitas............ 0 10 27 37
emissziés spektroszkopia 36 25 0 61
atomabszorpcid ... 27 22 0 49
témegspektrometria 0 47 36 83
neutronaktivacio 16 37 14 67

Az AA mobdszere f6leg akkor el6nyds, ha tisztdn miiszeres Gton, azaz roncsolas-
mentesen végezhet6 el. AA-ben jelenleg a torekvések a spektrumok automatikus
kantitativ értékelésére, valamint a standardizalas egyszer(Gsitésére iranyulnak.
Egyre elterjedtebben hasznéljak a kis szamitégépeket (ezek memoridja 8-32 K)
mérésvezérlésre, a spektrumok kiértékelésére s szamitastechnikai feladatok meg-
oldaséara (14). AA-sel —Ujabban aktivacios spektrometrianak is nevezik — az ana-
lizis munkamdveleteinek automatizalasaval s szamitogépes spektrumkonyvtar
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alkalmazasaval t6bb mint 80 elem hatarozhat6 meg legaldbb 20-30% pontossag-
gal (15). A komparatormodszer - itt a nuklearis konstansokat nem tablazatbdl
vesszilk, hanem egy alkalmasan valasztott monitorra vonatkoztatva kisérletileg
megmeérjuk - tovabbi fejlédésével azonban a médszer pontossaga mar varhatdéan
eléri az 5-10%-ot, ami az esetek jelent6s tébbségében mar kielégité (16).

Az A A alkalmazasa az élclmiszerkémiaban

A kovetkez6kben réviden — természetesen a teljesség igénye nélkil — at-
tekintiink néhany olyan kézleményt, amely az utébbi években jelent meg, s a
szerz6k az egyes elemek meghatarozdsara az AA maddszerét hasznaltak.

Hoffman és mtsai (17) palinkaban hataroztak meg a Zn, Pb, Mn, Cu, Hg, Na
n cm-2 sec-1 volt, s NaJ(TI) szcintillaciés detektort alkalmaztak.

Kiszt és mtsai (18) kulonb6z6 talajok, novények és emberi testszovetek Sr
és Ba tartalmat hataroztdk meg. A mérések soran 100 mg mintat sugéaroztak be
2—5 percig 1013 n cm-2 sec-1 fluxussal.

Rusztamov és mtsai (19) 0,2 —0,5 g minta 1013 n cm-2 sec-1 fluxussal torténd
20 6ras besugarzasa utdn Ge(Li) detektorral mérték kiilonb6z6 névények Co, Se,
Sh, Cs, Zn és Fe tartalmét.

Schelenz és Diehl (20) mérései szerint a kilonb6z6 élelmiszerek (burgonya,
liszt, bus, gylimdlcsok) atlagos Hg tartalma 0,01—0,001 ppm, mig a halhtsnal
0,1 —1,6 ppm Hg koncentraciét mértek. A méréseket 150 mg mintabol végezték
3 napos, 3+1013n cm~2sec-1 fluxusl besugérzas utan.

Csoké és mtsai (21) a KFKI Kémiai Féosztalydn névényi mintdk N, P és K
tartalmanak meghatarozaséara dolgoztak ki aktivacios modszert.

Bolton és Hopke (22) baromfiipari termékek arzén tartalmat hataroztdk meg
2 1022 n cm-2sec-1fluxusud, 100 perces besugarzas utan 50 cm3es, 2,1 keV fel-
bontast Ge(Li) detektorral. A mérések szerint pl. a tojas As tartalma 0,15 + 0,07,
a csirkemajé pedig 0,29 + 0,07 ppm.

4. téblazat
A darmstadti ivoviz elemei

Koncentracié ng/g = ppb egységben

Elem . o
ivoviz a kvantitativ
meghatarozas hatara

As 2 0,1

Au — 0,001
Br 35 0,02
Ca 77 000 500

Cd -1 0,5
Co <0,03 0,05
Cr <0,3 0,5
Cu < 100 100

Eu 0,0025 0,002
Fe <35 10

Hg <0,03 0,05
K — 20

La 16 0,1
Mo 10 0,2
Na 10 000 10

Ni 100 100

Sh <0,1 0,01
Se <0,005 0,005
Se 11 01

U 4,9 0,05
Zn 615 0,5
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Chellapan és mtsai (23) a tej Cd és Hg tartalmat hataroztdk meg 25 cm3es
Ge(Li) detektorral, 5 102 n cm~Xec_| fluxusi 6—12 oras felaktivalas utan.
Kozlésik szerint a tej 0,12-0,34 ppm kadmiumot, s 0,04-0,08 ppm higanyt
tartalmaz.

Lieser és Neitzert (24) ivoviz nyomelem 0Osszetételét vizsgéaltdk, 200 cm3vizet
kvarc ampullaban 1 napon at 104 n cm-2 sec-1 fluxussal sugaroztak be. A darm-
stadti ivoviz atlagos osszetételét — méréseik szerint —a 4. tablazat tartalmazza.

Az osszedllitasbol lathatd, hogy elemi analizisre az AA az élelmiszerkémidban
is kiterjedten alkalmazhat6. Bar Magyarorszagon az atomreaktorral vagy gyorsi-
téval végzett mérések behataroltak (KFKI, Mlegyetemi reaktor, ATOMK1), de
a neutrongeneratoros saneutront termeld izotépforrast felhasznalé méréstechnika
lehetévé teszi tobb aktivaciés analitikai mér6hely létrehozasat is, s igy az AA
élelmiszeranalitikai vizsgalatokra torténd széles korl felhasznalasat.
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Halastavak, természetes vizek jelent6sebb halfajainak
radioaktiv szennyezettsége, kilonds tekintettel a Sr —90
izotép akkumulacidjara*

Il. A halak sugarszennyezettségének vizsgalata

KANTOR DEZSO ¢é SZENTJOBI OTTO

Megyei Elelmiszerellenérz6 és Vegyvizsgalé Intézet, Debrecen
Erkezett: 1977. janius 25.

Vildgviszonylatban egyre névekvd probléma a fehérjehiany, igy nem nehéz
belatni, hogy milyen jelent6séggel bir a jov6 taplalkozasaban ahalhus, mint fehérje-
forras. Ezért érthetd, hogy felkeltette a kutatok érdekl6dését a halakkal kapcso-
latos radiodkolégiai problémak kore is. Bar Magyarorszagon nem jatszik déntd
szerepet étrendiinkben a hal, mégis indokoltnak latszik adatokat gydjteni a halak
és él6helyik, kdrnyezetuk sugérhigiéniai viszonyairol.

Kulféldi és hazai adatok a halak sugarterheltségéré'i

Erdekes adatokat kdzoél 1961-62-ben végzett vizsgal atai alapjan Keil (1),
aki édesvizi és tengeri halak radioaktiv szennyezettségét ellendrizte, dsszehason-
litva melegvérd allatéval, a tyukokkal.

Halcsont: — 5 pCiSr-90/gCa

— 2 pCi Sr-90/g hamu

— 370 pCi Sr—90/kg friss csont
Tylkcsont: — 7,7 pCi Sr—90/g Ca

— 2,9 pCi Sr- 90/g hamu

— 725,0 pCi Sr—90/kg friss csont
Tyukhus: - 0,4 pCi Sr-90/g hamu

—  3,9pCi Sr—90/kg friss hus

Megallapitja, hogy a melegvérii tyukok és az édesvizi halak fogyasztaséaval
a lakossag az NSZK-ban magas Sr—90 kontaminacioéra tesz szert, amit a halakra
vonatkozéan az 1 tablazat igazol.

Randow és Schiilcze (2) a mecklenburgi tavakbdl, a Keleti-tengerb8l és az
Atlanti-6ceanb6l szarmaz6 halak aktivitasat vizsgaltédk. (2. tablazat).

A tengeri halak Sr-90 és Cs—137-re vonatkoz6 eredményei ellentétben az
édesviziekkel, kisebb kontaminaciordl tanuskodnak. Az értékek 0Osszevetésekor
gondolni kell arra, hogy Keil az 1962 —63. évi szinteket dokumentalja.

Az els6 hazai eredményeket a FEV1 Radiol6giai Osztalya kdzolte 1962-ben,
amit a 3. tblazat mutat be.

* A cikk |. része a folydirat 23, 144 oldalan jelent meg (szerk.)
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7. tablazat
Az NSZK lakossaganak Sr—90 és Cs—137 kontaminéacidja pCi-ben

Mintak Izotép ' 1960 1961 1962 1963 1964

Edesvizi halak Sr—90 22 240 990 3 760 658
Cs- 137 . 58 978 9200 18 980 6650
Tengeri halak Sr—90 109 18 18 12 230
Cs- 137 - 483 135 145
2. téblazat

Edesvizi és tengeri halak atlagos radioaktiv kontaminaciéja

Mintak g K/kg g Calkg Izotép pCilkg pCilkg K pCi/gCa

Edesvizi halak;

— Ambramis brama .. Sr—90 41 9,7
2,9 0,4
— Esox lucius ........... Cs- 137 402,0 135,0 —
Tengeri halak;
— Clupea harengeus .. Sr—90 2,0 7.8
3,6 0,3
— Gadus morrhva .... Cs- 137 79,5 21,6
3. téblazat

Pontyok hisanak radioaktivitasa

A mérés A minta Osszaktivitas
idépontja szarmazasi helye pCilg sza
1962 2,3
1962 Hortobagy 1,7
1962 Pellérdi to ... 2,0

A tablazatban k6zolt adatok szaroproba szerinti mintavétel alapjan nyert
egyedi, tajékoztato jellegli eredmények.
1967-ben a MEVI Pécs kozolte eredményeit (3), lasd 4. tablazat.

4. tablazat
Halak radioaktiv szennyezettsége
(1967. augusztus)
Szarmazasi Gsszes Kalium Fémionfr.  Maradék
Minta hely
aktivitds pCilg sza
Egész hal Pellérdi té 3,3 2,4 0,3 0,9
Halcsont Pellérdi t6 4,4 2,5 3,5 1,9
Halhus Pellérdi to6 2,0 2,0 _ —_
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44

Minta megnevezése

Hortobagyi halastd
Ponty ...
Harcsa..
Fehér busa
Pettyes busa.

Atlag

Holt-Szamos
Ponty ...
Harcsa..

KATrasz...cccooviciiciice

Hortobagy folyd
Ponty ...
Harcsa..

Kalium Kalcium
%
namuoan

25,91 7,01
29,10 3,68
23,36 8,08
20,34 10,71
27,78 1,89
24,44 5,36
13,17 19,81
19,68 12,57
22,00 6,01
24,72 5,46

Osszes

10,0

Halhls atlagok

Kalium Maradék
pCilg sza
8,7 1,3
11,5 2,0
10,8 1,6
9,7 2,4
10,2 18
10,8 11
8,6 13
10,9 2,9
10,3 2,8
10,2 2,0
7,6 1,4
10,2 2,4
8,9 19

Fémionfrakcio

aktivitas
pCilg Ca
0,12 51,8
0,10 63,2
0,23 55,0
0,29 52,3
0,18 55,3
0,06 78,3
0,09 40,7
0,53 29.4
1,13 135
0,45 40,9
0,24 100,0
0,34 133,0
0,29 116,0

pCilg sza

0,05
0,07
0,13
0,23

0,12
0,01
0,04

0,31
0,15

0,12

0,06
0,06

0,06

5. tablazat

920

pCi/gCa

20,4
40,8
32,2
31,1

31,1

12,2
19,4
14,5
20,3

16,6

26,6
23,3

24,9
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Minta megnevezése

Hortobagyi halasto
Ponty ...
Harcsa....
Fehér busa
Pettyes busa...

Atlag

Holt-Szamos
Ponty ...
Harcsa.
Csuka ...
Karasz.

Atlag

Hortobagy foly6
Ponty ...
Harcsa....

Kalium Kalcium
hamuban
0,34 37,96
0,42 38,05
0,35 38,49
0,31 37,24
0,26 37,50
0,23 38,17
0,37 37,32
0,18 37,47
0,23 37,07
0,19 38,04

Osszes Kalium j Maradék 1
pCilg sza
57 11 4,6
75 1,3 6,2
71 1,2 5.8
78 1,2 6,6
7,0 1,2 58
6,6 0,9 5,7
4,8 0,9 3,8
6,2 15 4,7
51 0.8 4,3
57 1,0 4,6
3,7 0,9 29
4,7 0,7 4,0
4,2 0,7 34

Halcsont atlagok

Fémionfrakci6

aktivitas
pCi/gCa
3,2 24,6
3,7 28,2
3,6 22,9
5,0 31,5
3,8 26,8
3,6 23,5
2,8 15,7
2,4 13,6
3,2 17,2
3,0 17,5
2,9 17,7
2,9 17,4
2,9 17,5

6. tAblazat

Sr--90
pCilg sza pCi/gCa
3,2 23,0
3,8 24,4
3,8 24,4
4,4 28,0
3,8 26,0
31 18,3
2,2 12,3
2,5 14,9
31 18,3
2,7 15,9
2,3 14,5
2,6 15,4
2,4 14,9



Az 1971—72. évi halézati eredmények Osszesitésébdl (4) megallapithatjuk,
hogy a folyami és tavi halmintak fémionfrakcié aktivitdsa kozott kiilonbség van.

E révid irodalmi attekintés alapjan elmondhatjuk, hogy a halak sugéarszeny-
nyezettségének ellenérzése napirendi téma minden élelmiszereket vizsgalé radio-
l6giai laboratériumban. Ehhez az ellenérz6 kutatdsi programhoz szeretnénk
hozzéjarulni munkankkal.

*

Halvizsgalatok

A vizsgalt halfajok megvélasztasanal alapvet6 szempont a téaplalkozas-
maodjuk volt, de torekedtiink a kor szerinti valogatasra is (3—8 nyaras), hogy a
piacérett allomany kontaminéacios szintjér6l szerezzink informaciot.

Vizsgélt halfajok (6, 7, 8, 9)

Mindenev6

— Ponty (Cyprinus carpi 0)

— Pettyes busa (Hypophtalmictys nobilis Richardson)
Novényevd

— Fehér busa (Hypophtalmictys molitrix Valenciennes)
Ragadozé

— Harcsa (Silurus glanis L.)

— Csuka (Esox Lucius L.

Vizsgalati eredményeink is igazoljak (5. és 6. tdblazat), hogy a tavi és folyami
eredetli mintak fémionfrakcié-, ill. Sr-90 aktivitdsa kdzott kiildnbség van. A tavi
halak csontja nagyobb aktivitasu.

A részleteket terjedelmére val6 tekintettel nem all médunkban kdzélni, de
az érdekl6déknek szives rendelkezésére bocsatjuk.
Az eredmények értékelésekor azonban figyelembe kell venni az alabbiakat:

— a halastavakbdl szarmazé mintdk 2 -3 nyaruak,

— atavak vize évente cserél6dik,

— a tenyésztési hozam novelése érdekében a tavakat trdgyazzak, a halakat
.takarméanyozzak,

— mészport alkalmaznak fertétlenitésre, kalciumdusitasra.

Ezzel szemben a Holt-Szamos évr6l évre koncentralédik, folyamatait a hal-
gazdalkodas moédszereivel nem irdnyitjak, haladllomanya a természetes allapotokat
tikrozi. Az innen szarmazo halak 5—8 évesek.

Utalva arra a tényre, hogy a felszivédas foka ersen fligg az életkortél (5),
magyarazatot kapunk a halastavak allomanyanak magasabb Sr-90 aktivitasara.
Ezt kivanjuk szemléltetni a 7. tablazattal, ahol figyelembe vettik a hds atlagos
7,5%-0s és a csont atlagos 37,5%-0s kalcium tartalmat (hamura vonatkoztatva),
és ezen értékeket mint szorzétényezbket alkalmaztuk az aranyok kihangsulyo-
zaséra.

Vizsgalati eredményeink alapjan a ndvényevd halak hasanak Sr-90 aktivi-
tdsa nagyobb, mint a mindenevd és a ragadozé fajoké.

Nem ilyen meggy6z6 az eredmény a ponty és a harcsa esetében, ahol némi
kilonbség mutatkozik a harcsa rovasara.

A csuka hasanak kiugré eredménye valészin(ileg azzal magyarazhato, hogy
fajara jellemz6en erfsen szalkas, szaraz husu, igy magas a kalciumtartalma, ami
egyltt jarhat a Sr-90 aktivitas emelkedésével.
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7. téblazat

Halak radioaktiv szennyezettsége
(atlag)

Hus Csont
Szarmazasi hely
aktivitds pCi Sr—90

Hortobagyi halasté 2334 930,6
Hortobagy folyé 187.1 533,7
Holt-Szamos ... 124,5 569,4

A csont és a has aktivitasanak értékeit atszamitva pCi Sr—90/kg-ra, a konta-
minaciés viszonyok az alabbi aranyparokkal szemléltethet6k:

Ponty 2267 : 13,3= 1704 :1
Fehér busa 2340:249= 939:1
Pettyes busa 2602 :425= 61,2:1
Tavi harcsa 2750 : 15,8= 174,0:1

ami azt jelenti, hogy pl. a pontynak a csontjdba 170,4-szeres mennyiségl Sr—90
izotop épult be, a hisahoz viszonyitva.

Eredményeink a kilféldi irodalom adataival aranyaiban j6 egyezést mutat-
nak, viszont abszollUt értelemben magasabb az altalunk vizsgalt halak Sr-90
aktivitdsa. Természetesen figyelembe kell venni a moédszerbeli, méréstechnikai,
mdveleti eltéréseket, az id6kulonbséget, a mintdk szarmazasi helyét stb.

Keil adatai (1961 -62), (1):
Ponty csont 5,0 pCi Sr—90/g Ca
Csuka csont 5,5 pCi Sr—90/g Ca
Keszeg his 20,0 pCi Sr-90/kg hus

Randow adatai (1967-68), (2):
Keszeg 6,0 pCi Sr-90/kg hus
Csuka 2,0 pCi Sr—90/kg hus

Az 6sszehasonlitds megkonnyitésére kg sulyegységre atszamitott adatainkat
a 8. tablazat tartalmazza.

Hazai kdzleményekben vizsgélatunk idészakaban a halak Sr—90 aktivitasara
vonatkoz6 adatok még nem jelentek meg, igy csak az Gsszes és a fémionfrakcio
aktivitasi értékeket tudjuk Osszehasonlitani a FEVI &ltal kozdélt 1971-72. évi
eredményekkel, amit a 9. tdblazat mutat be.

A tablazatbdl lathatd, hogy a folyami pontyra vonatkozé eredményeink
megkdzelitéleg egyeznek az orszagos atlaggal, viszont a tavi ponty csontja alacso-
nyabb aktivitast mutat.

Eredményeink @sszefoglalasa

Kilonb6z6 helyekrél szarmazé mintak alapjan tdjékoztaté adatokat kaptunk
a tavak és természetes vizek jelentésebb halfajainak radioaktiv szennyezettségére
vonatkoz6an. Megéallapithatd, hogy kiugré meérték( inkorporacié nem mutathaté
ki, bar van kilénbség a vizsgalt objektumok k&zott.

Eredményeink igazoljak azt az irodalmakbol lesz(irhet§ tapasztalatot, hogy
a tavak halai fokozottabban halmozzak fel csontvazukban a Sr—90 izotépot.
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8. tablazat
Halak Sr—90 aktivitAsanak vizsgalati eredményei

(atlag)
Halhus Halcsont
SSZ%TI;] Megnevezés Sr—90 aktivitas .
. . . pCilkg
pCi/kg hus pCi/g hamu csont*
Tavi halak, Hortobagy
1 Ponty .. 13,3 1.3 | 91 1 2267,0
2 Harcsa 15,8 1,6 11.0 2750,0
3 Fehér busa. 249 2,5 1 9,4 2340,0
4 Pettyes busa 42,5 4,2 1 10,4 1 2602,0
Folyami halak, Holt-Szamos
1 Ponty 2,2 0,2 76 | 1907,0
2 Harcsa 8,5 0,9 47 1 1172,0
3 Csuka 33,0 3,3 56 1 1387,0
Folyami halak, Hortobagy
1 Ponty 15,5 16 1 54 | 1337,0
2 Harcsa 13,0 1,3 5,8 1460,0
* Atlagosan 25% hamutartalomra szamolva.
9. tablazat
Pontyok vizsgalati eredményeinek dsszehasonlitasa
(atlag)
Halhus Halcsont
Szarmazasi hely Osszes Fémionfr. Osszes Fémionfr.
aktivitds pCi/g sza
Tavi Sajate e, 10,0 0,1 57 3,2
OrSZAQgOS..ovverererirnns 6,0 0,04 6,8 53
Folyami Sajat 10,3 0,2 5.2 3,2
Orszagos 7,0 0,2 51 2,2

Megitélésiink szerint a halastavak esetében indokolt ez a megallapitas, ill.
mindazon tavakra, melyeknek életfolyamatait a halgazdalkodas modszereivel
mesterségesen iranyitjak. Hangsulyoznunk kell, hogy ezekbél a tavakbdl szar-
mazo6 egyedek 2-3, max. 4 évesek, tehat ontogenezisik szempontjabol szerveze-
tik er6sen épitkez6 fazisban van.

A busa fajok vizsgalata alapjan megerd&sithetjik azt a feltevést, hogy aSr-90
a novényi taplalékot fogyasztoék szervezetében viszonylag nagyobb mennyiségben
halmozédik fel (10, 11).

Ugy Vvéljuk, hogy eredményeink Ujszer(isége abban van, hogy adatokat szol-
géltat a halak Sr-90 aktivitdsara vonatkoz6an és a kiegészit6 vizsgalatok elvég-
zésével segitséget nydljthat egy-egy biotop élévilagaban a kontaminéciés folya-
matok Sr—90 izotépra vonatkozé diszkriminacios tényezdinek elemzéséhez.

Azon torvényszer(iségek kutatdsa, amelyek meghatarozzak a Sr—90 és mas
hasadasi termékek felhalmozodasat a novényekben és a haszonallatokban, nem
utolsésorban az ember szervezetében, szerfolott aktudlis.
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SAM'PASHEHHOCTbOCHOBHbIX BUWAOB Pblb PbIBOBOAHbLIX
NMPyYyAoOB N HATYPA/bHbLIX BOJ C OCOBbIM BHUMAHWEM
HA AKKYMYNMALUNKO N3OTOMA C- 90. |- 1L

O. KaHTop u O. CaHT106M

ABTOpbI Ha OCHOBaHUW NNTEPaTyPHbIX AaHHbIX 1 COOCTBEHHbIX UCCNEeA0BaHWA,
OLeHVBa/IN PaMOaKTUBHYIO 3arpA3HEHHOCTb pasHblX 6MOTONOB - BOAbI, TUAPO-
chutoB, nobepexHbix Beretauwin, pol6 BeHrpun B 1972- 1973 rr, onpegensas npu
3TOM aKTMBHOCTb MHKOprnopauun C-90 pbi6 1 NpoBOAMAN aHann3 HabnaaeMbIX
pacxoxXaeHwWin B pafMoaKTVBHOCTU pbi6 MNMTAKOWMXCA NO pasHoMy (BCESAHbIX,
TPaBOSAAHbIX, XULLHbIX PbIb).

RADIOAKTIVE VERUNREINIGUNG DER BEDEUTENDEREN FISCHAR-
TEN VON FISCHTEICHEN UND NATURLICHEN GEWASSERN MIT BE-
SONDERER RUCKSICHT AUF DIE ANHAUFUNG VON Sr-90. |—l.
UNTERSUCHUNG DER BESTRAHLUNGSVERUNREINIGUNG
DER FISCHE

D. Kéntor und O. Szentjdbi

Auf Grund von Literaturangaben und von eigenen Untersuchungen wurde
die radioaktive Verunreinigung von verschiedenen Biotopen wie Gewéasser, Wasser-
pflanzen, Ufervegetation und Fische in Ungarn in den Jahren 1972 —1973 aus-
gewertet. Dabei wurden die in den Fischen durch die Aufnahme von Sr-90 ver-
ursachten Aktivitdten bestimmt und auch die Unterschiede zwischen den Radio-
aktivitaten der Fische von abweichenden Erndhrungsgewohnheiten (Allesfresser,
Pflanzenfresser, Raubtier) untersucht.

RADIOACTIVE CONTAMINATION OF THE SIGNIFICANT FISH SPECIES

IN FISH-PONDS AND IN NATURAL WATERS, WITH PARTICULAR RE-

SPECT TO THE ACCUMULATION OF SR-90. I-II. INVESTIGATION OF
THE CONTAMINATION OF FISH BY RADIATION

D. Kéantor and O. Szentjébi

On the basis of data of literature and of own investigations the radioactive
contamination of various biotopes such as water, aquatic plants, shore vegetation
and fisch in Hungary in the years 1972-1973 were evaluated. Activities originat-
ing from the incorporations of Sr-90 of fish were determined and also the diffe-
rences in the radioactivity level of fish species of different nutritional habits
(omnivorous, herbivorous, carnivorous) investigated.
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Klérozott szénhidrogén peszticidmaradvanyok
meghatarozasi eljarasainak izotépos ellenérzése |.*

MARTON ATTILA FERENC, DRASKOVICS IMELD A**
KOMIVES TAMAS ¢és DUTKA FERENC

MTA Kézponti Kémiai Kutaté Intézet, Budapest
Erkezett: 1977. szeptember 21.

A radioaktiv nyomjelz6 technika bevalt és hatékony eszkdz az élelmiszerek-
ben megjelend peszticidmaradvanyok természetének, mennyiségének és szignifikan-
cidjanak tanulményozéséara (1). A modszer el6nyei:

- a teljes kezdeti maradvany azonnali és pontos mértékét szolgaltatja;

- az izotéphigitasos analizis a legérzékenyebb szermaradék-meghatarozasi
maddszer még abban az esetben is, ha a teljes izolalas nem valésithaté meg;

- a termény begyilijtése, raktdrozdsa, mosasa, feldolgozdsa utan bekovet-
kez6 maradvanyveszteség kvantitative kovethetd (gyakran extrakcié és
tisztitas nélkul);

- felvilagositast ad az extrakcid, ill. a visszanyerés hatasfokara (ami a
maradvanyvizsgalat alapvetd kérdése);

- alkalmasan frakcionalt extraktumok esetében lehetévé teszi a maradva-
nyok gyors karakterizalasat;

- modot ad ajelzett peszticid sorsanak specifikus kdvetésére mas peszticidek
jelenlétében;

- megfelel6 jelzés esetén lehet6vé teszi a detektalandé szermaradvany ere-
deti és bomlastermékek forméajaban jelenlevé 6sszmennyiség-meghata-
rozésat is, akar az oldészer extraktumban, akar az extrahalt mintaban.

A moédszer alkalmazasa — a sugarvédelmi berendezések, megfelel6 jelzett
vegyulletek, méréberendezések szikségessége miatt —koltséges, pl. 100/zCi 1)C-vel.
jelzett peszticid ara (tipustél fuggéen) 100-1000 $ k6z6tt van. A magas koltség
ellenére vitas esetekben gazdasagos, mivel rendkivil érzékeny maédszer, pl. ha egy
jelzett peszticid specifikus aktivitdsa 10 mCi/mmdl, a kezdeti maradvany - meg-
felel6 szamlalastechnikaval — 1 g mintaban (ill. extraktumaban) 0,01 ppm vagy
ennél kisebb koncentraciéban kimutathatd. Nagyobb mennyiség(i minta extraktu-
manak beparlasa vagy frakcionalasa Gtjan 0,001—0,0001 ppm mennyiség is meg-
hatarozhat6. Megjegyzends, hogy a FAO/WHO Egyiittes Ulés altal ajanlott leg-
alacsonyabb peszticidmaradvany tolerancidk kb. 0,01 ppm korili értékliek (2)-
Ezzel a médszerrel tehat a peszticidek a kémiai detektdihatésag alatti mennyiség
esetében is azonosithatok.

* 1 MEM Allategészségligyi és Elelmiszer-higiéniai F6osztalya ésa MTA Kézponti Kémiai
Kutatdé Intézete altal 1977. marcius 16— 17-én rendezett tudomanyos szimpdziumon elhangzott
eléadas alapjan (Szerk.)

** MEM Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgalé Kézpont, Budapest.
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Klérozott szénhidrogének szermaradék-meghatérozasa els6sorban az allati
eredetli élelmiszerekben jelentés. Figyelembe véve, hogy ezek legnagyobb mérték-
ben a zsirban, ill. zsirszovetekben halmozédnak fel, a vizsgalati mddszerek sza-
mottevd része ilyen mintak ellenérzésével foglalkozik.

Az extrakcid és az eluatum tisztitAsa a szermaradvany meghatarozasanak
egyik Iényeges kérdése; még megfelel6 mindségli olddszer és reagens alkalmazasa
esetén is pontosan ismerni kell

- a tisztitasi eljarasnal fellép6 veszteségeket,

- az analizis folyaman torténé esetleges kémiai atalakulasokat,

- a szermaradvany-meghatarozas, ill. az azonositas folyamatadban sziksé-
gessé valo kémiai atalakitasok hatasfokat.

Ezeket a tényeket figyelembe véve a szakirodalomban a DDT készitmények
betiltdsa utan is szamos kdzlemény foglalkozik a klérozott szénhidrogének ma-
radvanyainak meghatarozasaval, amit az egyre szigoribba valé kornyezet- és
egészségvédelmi elirasok indokolnak.

A klérozott szénhidrogének mind alacsonyabban megallapitott maradvany-
szintjének gaz-, ill vékonyréteg-kromatografias meghatarozasanal még egy to-
vabbi, nagyon komoly nehézséget okoz a fellépd jelentds mértékl interferencia.
A felhasznalt csomagol6anyagokbél (PVC), vagy a vizsgalatokhoz alkalmazott
vegyszerekb6l a DDT és metabolitjaihoz hasonl6é tulajdonsagu szerves (klor)
vegyuletek kdzvetlenul az élelmiszerekbe kerulhetnek. Ezért az egyes meghataro-
zasi eljardsokat a poliklorozott bifenilek (PCB) (3), valamint a hexaklérbenzol
(HCB) (4) zavaré hatas kikiiszobodlése céljabol kulon-kilon vizsgaltdk. A PCB-k
azonositasa, ill. mennyiségi meghatarozasa jelenleg még nem tekinthet6 meg-
oldottnak (5), erre vonatkozéan némi felvilagositast csupan a kombinalt gaz-
kromatograf-tdmegspektrométeres vizsgalatok adnak.

_Hazai viszonylatban a kl6rozott szénhid[ogén-maradvényok meghatérozését
az Elelmiszer-higiéniai Ellen6rzd Szolgalat (EHESZ), a Kozegészséglgyi és Jar-
vanyigyi Allomasok (KOJAL) és a Megyei (FG6varosi) Elelmiszerellenérzé és
Vegyvizsgélo Intézetek (MEVI) végzik az Orszagos Elelmezés- és Téplalkozas-
tudomanyi Intézet (OET1) altal kidolgozott inédszer alapjan (6).

Tekintettel arra, hogy a legkifinomultabb peszticid-analitikai médszer esetén
is az eljaras kardinalis kérdése az extrakcid és a tisztitds (clean up), az izotépos
modszert ezek tesztelésére alkalmaztuk.

Kisérleti rész
Mintael6készités gazkromatogréfias meghatarozashoz

m J6l honogenizalt atlagmintabdél his és huskészitmények esetén 5 g-ot, nagyobb
zsirtartalm( készitményeknél (mint kolbasz-, szalamifélék) 2 g-ot, zsir és zsirszovet
esetében 1 g-ot kétszeres mennyiségli kvarchomokkal és vizmentes natriumszul-
fattal porrd dorzsélink. Az igy nyert anyag megfelel6éen el6mosott Czeglédy-
Cieleszky f. oszlopra vitelét kb. 3 6ras petroléteres extrakcié koveti, 50-60 GC-os
vizfirdén. A kapott elumatot szobah6mérsékleten beparoljuk.

Mintaelokészités vékonyréteg-kromatografias vizsgalathoz

Sonka, lapocka, izom- és majmintak vizsgalatanal 25 g-ot kétszeres mennyiségl
kvarchomokkal és vizmentes natriumszulfattal dorzscsészében széraz porra dor-
zsolink. Az anyagot razégépen 150-200 cm3petroléterrel kétszer egymasutan 1/2
oran at extrahaljuk. Az egyesitett extraktumot szobahé&mérsékleten kb. 30 cnP-re
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beparlédni hagyjuk, majd Czeglédy —Cieleszky f. oszlopon tisztitjuk. A kapott
eluatumot szobahémérsékleten Gjbél beparoljuk.

20 g zsirt, vagy zsirszovetet 50 cm3 acetonitrillel telitett petroléterrel valaszto-
télcsérbe mosva, 20—20 cm3 petroléterrel telitett acetonitrillel négyszer egymas-
utén kirdzva torténik a kivonas. Az alsé acetonitriles fazisok szobah8mérsékleten
valé beparlasa utdn a maradékot petroléterrel felvéve, Czeglédy - Cieleszky osz-
lopon tisztitjuk. A kapott eludtumot szobahémérsékleten beparoljuk.

Czeglédy -Cieleszky f. oszlop

A tisztité oszlop, amelybe legalul kevés liveggyapotot tesziink, a kdvetkez6
szorbenseket tartalmazza egymasra rétegezve:

Savas toltet: 10 g vizmentes natriumszulfat, 5 g aktivalt Florisil, 4 g Hyflo-
szupercell, 3 g Hyflo-szupercell + 3 cm3oleum (10%), 10 g, vizmentes natrium-
szulfat;

Lugos toltet: 10 g vizmentes natriumszulfat, 5 g aktivalt Florisil, 10 g alumini-
um-oxid Brockmann V .,4-5 g kaliumhidroxid por (diklormetannal atnedvesitve),
10 g vizmentes natriumszulfat.

Az elkészitett oszlopokat 50 cm320% diklormetant tartalmazé petroléterrel
mossuk, kb. 1/2 6ran at cirkulaltatva az oldészert, majd a diklormetant tartalmazé
petrolétert elontjuk. A mintat, a fenti mdédszer alkalmazasa esetén pedig az ex-
traktumot visszik fel az elé6mosott oszlopra, majd az oldészer-cirkulaciot 100 —150
cm3 petroléterrel Ujra meginditjuk, kb. 3 éran at folytatjuk, végil az oldatot
szobahdmérsékleten beparoljuk.

Florisil aktivalasa: A Florisilt 140°C-on 12 6ran at hevitjuk, majd 5 s% vizzel
egyenletesen elkeverjik.

Az eredmények kiértékelése

4C—DDT és MUC—DDE alkalmazéasaval végzett ellen6rz6 vizsgalataink a
kovetkezé eredményekhez vezettek.

A megadott leiras szerint készilt savas t6ltés(i oszlopon 1—10 ng 14C-jelzett
DDT-t tartalmazé 1 g étkezési zsirt extrahaltunk. Az extraktumot Kuderna—
Danish késziiléken beparolva, az atlagos visszanyerés mértéke 75% volt.

A szermaradvany-meghatarozasi eljarasoknal a 25% veszteség még elfogad-
haté lenne, de a visszanyerést nagymértékben befolyasolta

— a meghatarozast végz4 személy gyakorlata,
— az oszlopkészités technikdja,
— az eluci6é sebessége.

Az emlitett tényez6k hatdsat jellemzi, hogy ellenérzé vizsgéalataink soran a
visszanyerés 70 —100% koz6tt ingadozott. Megfelel6 gyakorlattal végzett oszlop-
el6készités esetén mar reprodukal hatéan elérhet6 volt a 98%-o0s visszanyerés.

Ezen kisérleti korilmények kozott 4C—DDT alkalmazasaval vizsgaltuk a
klérozott szénhidrogének elucidjat (1. abra). Az abra jol reprezentédlja az oszlop
el6készités jelentds befolyasat az eluciés maximum helyére, valamint a vissza-
nyerés szazalékara vonatkozoéan.

Osszegezve az eljarast:

— az oszlop-el6készités nagy rutint igényel,

— az alkalmazott extrakciés berendezés nem biztositja automatikusan a
megfeleld oldészerszintet (ezért szikséges az id6szakonkénti utantoltés), s ez nem
vezet tokéletes eluciéhoz.
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eluens(cm”)

1. &bra

A petroléteres, ill. acetonitriles extrakciok, valamint az ezt kdvet§ beparlas
és oszloptisztitas (az altalunk vizsgalt savas toltet esetében) gyakorlatilag az 1. el-
jarassal azonos eredményhez vezetett.

Vizsgélati eredményeink alapjan megallapitottuk, hogy a Magyarorszagon széles
kérben alkalmazott eljaras eredményei — amennyiben kell6 rutinnal rendelkezd sze-
mély végzi a meghatarozast - megbizhatéak és igy a klérozott szénhidrogén szermarad-
vanyok szintjérél megfelel6 tajékoztatast nyujtanak. Nagyszamu minta esetében azon-
ban a mddszer rutinellenérzésre — a korlatozott hely és létszam-lehet6ségek, valamint
id6igényesség miatt — nem tekinthetd optimalisnak.

A klérozott szénhidrogén szermaradvanyok meghatarozasi eljarasainak min-
den lépése, igy a gaz- vagy vékonyréteg-kromatogréfias vizsgalatokhoz szikséges
mintak elékészitése, nagy hibalehetéségeket rejt magaban.

A Magyarorszagon alkalmazott szobah6mérsékleten torténd beparlas és aceto-
nitril esetében hosszadalmas (kb. 3 -4 nap), megfelel6 szell6zés hianyaban az
egészségre artalmas, valamint tliz- és robbanasveszélyes miivelet. Hatranya to-
vabba, hogy a beparlddas folyaman az attdltések és utanmosasok egyik edénybdl
a masikba olyan komoly hibak forrasa lehet, amely az analitikus gyakorlatatol
fuggetlen, és igy a vizsgalati eredmények tekintélyes szoérasat vonja maga utan.

Az elmult években kidolgozott szermaradvany-meghatarozasi eljarasoknal
altalanos tendencia, hogy az extraktumokat/elatumokat a veszteséget minimali-
zal6é koérilmények kozott paroljak be, amit ugyancsak az egyre csokkend engedé-
lyezett maximalis szermaradvéanyszint (2, 7) indokol.

A nemzetkoézileg jelenleg széles korben elfogadott és alkalmazott mintael6-
készitési eljarasokhoz rotaciés beparlékésziléket, vagy ha az oldészer forraspontja
lehet6vé teszi, Kuderna-Danish késziiléket (8) alkalmaznak.
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A Kuderna-Danish készilék 3 férészbdl all:

— kolonna: viszonylag magas elméleti tanyérszamu, 3 lépcsés, lveggomb-
folyadékzar megoldasd, ami nem tudl jelentds tenzié-(forraspont) kuldnbség
esetén is gyakorlatilag tokéletes elvalasztast biztosit a legillékonyabb
komponens szaméara,

— tarol6 edény: specidlis kiképzése, valamint a kolonna altal biztositott reflux
allandé mosohatasa folytan a beparlas végén a taroléedény falan szer-
maradvany nem marad vissza;

— gyljté edény: csiszoltdugds kémcs6, vagy osztott centrifuga-csé, ahol a
desztillaciés maradék gyakorlatilag kvantitative Osszegyl(lik és a meg-
felel6 mértékd beparlas utan a koncentraciomeghatarozashoz a mintavétel
koézvetlentl megtorténhet.

A Kuderna-Danish készilék el6nyeit 1JC—DDT-vel jelzett térzsoldatok be-
parlasanal kapott eredmények egyértelmiien bizonyitjak (1. tablazat).

7. tablazat
Petroléteres torzsoldatok bepéarlas! adatai
j Torzsoldat Visszanyerés %
Beparlas médja ] mennyisége
cm3 min. max. atlag
Beparlodas 100 40 80 60
Rotadest ... . 100 50 90 75
Kuderna-Danish ... t 100 93 100 98
A tablazat adatai jo6l reprezentaljak, hogy a meghatarozas pontossaga, ill. a

mérési eredmények szérasa milyen nagy mértékben fligg a beparlas soran alkalma-
zott &t- és utinmosasok szamatol.
Vizsgalati eredményeink alapjan a Kuderna-Danish késziilék alkalmazasat
javasoljuk minden olyan esetben, ahol ezt az oldészer forraspontja lehetévé teszi.
Magasabb forrpontd oldészer esetében kombindlt eljarast tartunk célszerd-
nek:

a) a magas forrpontd oldészer eltavolitdsa Rotadesten (a peszticidek bom-
lasdnak megel6zésére nem tal magas hémérsékleten) vizsugar-vakuum
alkalmazasaval,

b) a desztillacios maradék gondos és bBséges atmosasa Kuderna-Danish
készllékbe, majd beparlasa.

Vizsgélataink szerint az ily médon végzett mintabeparlasok gyakorlatilag
szerinaradvany-veszteség nélkiiliek és a kapott vizsgéalati eredmények tokéletesen
megbizhaténak tekintheték.
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KOHTPOJIb METOAOB OMPEAENEHNA OCTATOYHbLIX KOJIMYECTB
NECTNUNAOB XNTOPNPOBAHHbBLIX YFNEBOAOPOAOB I.

A. ®. MapToH, U. Jpawkosuy, T. Kemoselt, ®. [lywika

ABTOpPbI NPOBEPSANIN  UCMO/b3YEMOCTb LIMPOKO MNPUMEHSEMbIX B BeHrpumn
cnocoboB onpefesieHnss OCTaTOYHOrO Ko/MyecTBa MNecTULMAO0B X10PUPOBaHHbIX
yrnesofopogos. lVcnonb3oBaHnem OAT v OAOE MeuyeHHbIX ¢ 14C B HEKOTOPbIX
cTaguax npouecca 3KCTPakuumM M OYUCTKM, a Takxe BbiNapmBaHuUW WCCNefoBasiv
BO3BpaT. YCTaHOBWAW, 4YTO pe3y/bTaTbl MNOJSIYYEHHbIE MNOMOLLLIO UCCeQyemMoro
MeTofda - ec/iM  OonpeferieHe C BbINOJSIHAETCA NNLOM  pacrnopshxalrolerocs cooTt-
BETCTBYIOLLMM OMbITOM SABAITCA HAAEXHbIM U TakMm 06pa3om MOryT npefoc-
TaBUTb 006 YpOBHE NECTULUAOB X/I0PMPOBAHHbLIX YreBooposoB. B cnyyae 60nb-
LLIOro Ko/M4ecTBa 06pasLoB JaHHbIA MeTog, AN PYTMHHON NPOBEPKW He SBNSeTcs
ONTYMabHbIM.

ISOTOPIC CONTROL OF THE METHODS FOR THE DETERMINATION OF
RESIDUES OF CHLORINATED HYDROCARBON PESTICIDES. |

A. F. Méarton, /. Draskovics, T. K6mives and F. Dutka

The applicability of the method in widespread use in Hungary for the determi-
nation of residues of chlorinated hydrocarbon pesticides was controlled. The re-
coveries in the individual steps of the extraction and cleanup process, furthermore
during the evaporation were investigated by means of DDT and DDE labelled
with UC. It was found that the results obtained by the investigated method are
reliable provided the determination is carried out by an adepuately trained person,
and thus the results give useful informations concerning the level of residues of
chlorinated hydrocarbon residues. However, for routine tests by checking a great
number of samples the method cannot be considered to be an optimal one.

KONTROLLE DER BESTIMMUNGSVERFAHREN DER RUCKSTANDE
VON AUS CHLORIERTEN KOHLENWASSERSTOFFEN BESTEHENDEN
PESTIZIDEN MITTELS ISOTOPE. |

A. F. Marton, /. Draskovics, T. Kémives und F. Dutka

Die Anwendbarkeit des zur Bestimmung der Riickstande von aus chlorierten
Kohlenwasserstoffen bestehenden Pestiziden in Ungarn weit verbreiteten Ver-
fahrens wurde kontrolliert.

Die Rickgewinnung bei den einzelnen Schritten des Extraktions- und Reini-
gungsverfahrens wie auch beim Einengen wurde mittels mit 4Cmarkiertem DDT und
DDE untersucht. Es wurde dabei festgestellt, dass die mit der untersuchten Metho-
de erhaltenen Ergebnisse - falls die Bestimmung von einer entsprechend ru-
tinierten Person durchgefihrt wird - verlasslich sind und daher Uber das
Niveau der Ruckstdénde von aus chlorierten Kohlenwasserstoffen bestehenden
Pestiziden eine geeignete Information geben. Zur rutinméssigen Kontrolle im Fall
einer grossen Anzahl von Mustern kann aber die Methode nicht als optimal be-
trachtet werden.
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Organofoszfat peszticidmaradvany meghatarozasa
fszerpaprikaban*

KOMIVES TAMAS, KATONA ABRISNE*,
MARTON ATTILA FERENC ¢é DUTKA FERENC

MTA Kozponti Kémiai Kutaté Intézet, Budapest
Erkezett; 1977. augusztus 1.

Az élelmiszerekben taldlhaté foszforsavészter tipusu peszticidmaradvanyok
meghatarozasanak extrakcios és detektalasi Iépésére tobb megbizhaté, kvantitativ
modszer all rendelkezésre. Ezek szinvonalahoz képest azonban tavolrél sem te-
kinthet§ megoldottnak az extraktum tisztitdsanak problémaja. A nagyszamu
peszticid és élelmiszer mindegyikére alkalmazhat6 analitikai eljaras nem ismeretes,
és megjelenése a kozeljvében sem véarhato.

A peszticidmaradvany-analizis teriiletén kilonleges feladatot jelent a termé-
szetes szinezékanyagokban gazdag élelmiszermintak vizsgélata. A problémak
hangsulyozottan vet6dnek fel, ha a szinezékanyagok és a meghatarozni kivant
peszticidek néhany — az analizis extrakcios, folyadék-folyadék megoszlasi és osz-
lopkromatografias tisztitasi lépésének hatékonysagat dént6 mértékben befolyasold
—fizikai tulajdonsaga (oldhatésag, szorpciés jellemzéi, stb.) hasonl6.

Jelen vizsgalatunk targyat a természetes szinezékanyagokban gazdag fliszer-
paprika organofoszfat peszticid-tartalmanak vékonyréteg-kromatografias detek-
taldsa képezi. A meghatarozand6 peszticidek (1) X atomjanak, Y, B és B’ cso-
portjainak, valamint a fliszerpaprika karotinoid szinezékanyagai (I1) R é R’
csoportjaitdl fiiggéen a két vegyiilettipus szorpciés és oldhatésagi jellemz6i igen
széles hatarok kodzott valtoztak, igy a meghatarozas soran a szinezékanyagok ésa
peszticidek interferenciaja varhat6. (L képlet).

A foszforsavészterek e”trakcidjara a nemzetkdzi peszticidanalitikai gyakor-
latban javasolt olddszerek, a fliszerpaprikab6l — a szermaradvannyal egyutt -
a minta karotinoid szinezékanyag-tartalmanak jelentés hanyadat is kioldjak (1.
tablazat). A szinezék:peszticid arany — legalabbis elvileg - nagyobb szelektivi-
tasu extrahald oldészer alkalmazasaval csokkenthetd, ennek gyakorlati megvalé-
sitdsat azonban a szémitdsba vehetd oldoszerek kis szdma neheziti. Kévetkezés-
képpen az extraktum tisztitasi Iépésének kell igen nagy hatékonyséaggal rendel-
keznie.

* A MEM Allategészségiigyi és Elelmiszer-higiéniai F6osztalya ésa MTA Kézponti Kémiai
Kutatd Intézete &ltal 1977. marcius 16— 17-én rendezett tudomanyos szimpéziumon elhangzott
el6adas alapjan (Szerk.).

** MEM Elelmiszerellenérz6 és Vegyvizsgalé Kozpont, Budapest.
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1. tablazat

Organofoszfat peszticidek extrakci6jahoz
ajanlott oldészerek és a kinyert mennyiség

Beparlasi maradék 10 g

Oldoszer fliszerpaprikabol

Nitro-metan.... 0,83 g
Acetonitril.. 0,85 g
Etil-acetat .. 092 g
Diklér-metan.. U9 g
Kloroform 132¢g
Aceton 1,759

A tisztitAs — a szakirodalomban ismertetett médszerek (1) tilnyomé tébbsé-
génél —folyadék-folyadék megoszlas és/vagy oszlopkromatografia alkalmazaséaval
térténik. Mint az extrakcié kis szelektivitasa is mutatja, az oldhatdéséagi viszonyok
nem teszik lehet6vé a folyadék-folyadék megoszlason alapulé tisztitast. A fliszer-
paprika szerves foszforvegyilet peszticidtartalmanak meghatarozasadhoz ezért
egy nagy kapacitasu és nagy szelektivitdsu oszlopkromatografias tisztitasi médszer
szilkséges.

A fentiek ismeretében nem meglep6, hogy a nemzetkézileg elfogadott marad-
vanyanalitikai modszerek - éppen folyadék-folyadék megoszlasi és oszlopkroma-
togréfias tisztitasi lépésik kis kapacitasa és elégtelen hatékonysaga miatt - mo-
dositas nélkil nem adaptalhaték (2. tablazat).

A vizes acetonitriles extraktum és diklormetan vagy petroléter kézotti fo-
lyadék-folyadék megoszlas médszere - mely egyéb novényi eredetli mintak vizs-
gélatara j6l hasznélhaté - sem vezet eredményre, ugyanis a szinezékanyag 97%-a
a peszticidekkel egyitt a diklormetanos (petroléteres) fazisba keril at.

A kromatografias szorbens dsszetételének tervezési szempontjai kdzott irany-
ado jelent6ségli volt az aktiv szén kiemelked6en j6 szinezékanyag-megkotd tulaj-
donsaga. Aktiv szén szorbenssel és dimetoat peszticiddel (1: B = B’ = metoxi,
X = kén, Y = N-mctil-karbamoil-metil) végzett vizsgalataink soran megallapitottuk,
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2. tablazat

Organofoszfat peszticidek extraktumanak tisztitasara ajanlott médszerek ellenérzése
fliszerpaprikdban

Karotinoid szinezék

Oszloptoltet 6sszetétele Eluens megjelenése
Florisil (AOAC, E.A)) (2, 3) e 200 cm3 6% é.—p.é. 80 cm3
200 cm3 15% é.—p.é.
200 cm350% é. —p.é.
Aktiv szén, kovaféld, magnézium-oxid
(AOAC, E.A) (2, 4) e 120 cm350% acetonitril-
-benzol 40 cm3
Aktiv szén, kovafold, Florisil
(E.G.K..) (5) o 200 cm3kloroform 50 cm3
Aktiv szén, mikrokristalyos cellul6z
(JAPAN) (6) .oveericieeeece e 200 cm3 n-hexan-aceton 80 cm3
Sephadex LH-20 (7). 450 cm3 etanol 30 cm3

hogy eluensként er@sen polaris oldészert alkalmazva aszerves foszforvegyilet a karo-
tinoid szinezékanyagoktdl igen j6 szelektivitdssal véalaszthaté el. Metoxi-szénato-
mon nC-izotoppal jelzett dimetoat alkalmazasaval megallapitottuk, hogy a pesz-
ticid acetonitriles eluci6 alkalmazasaval 81%-ban, mig nitrometanos elucidval
95%-ban nyerhetd vissza. A szermaradék maximalis visszanyeréséhez szikséges
eluatum mennyiséget (100 cm3 szintelennek talaltuk (karotinoid szinezékanyagok
spektrofotometrias Uton sem mutathatok ki). Ennek ellenére, a peszticid vékony-
rétegkromatogréafias detektdldsat az alkalmazott 4-(4-nitro-benzil)-piridin, N-
klor-2,6-dibrom-benzokinon-imin és N-2,6-triklér-benzokinon-imin reagensekkel
szinezéket képezd, szintelen koextraktum zavarta. Ez a koextraktum a peszticid
aktiv szénen torténd j6 elvalasztdsahoz szikséges, er6sen poléaris olddszerrel
Kieselgel 60 szo'bensen kilonithetd el.

A fliszerpaprika extraktumara, a fentieket figyelembe vevé, altalunk kidol-
gozott oszlopkromatografias tisztitasi eljaras elénye, hogy igen egyszer(i (részletes
leirast lasd: Kisérleti rész) tovabba, hogy alkalmazasaval a dimetoat vékonyréteg-
kromatografias detektalasa is zavartalanul oldhaté meg. A javasolt médszer egyéb
organofoszfat peszticidekkel torténé ellenérzése folyamatban van.

Kisérleti rész
Anyagok

Oldoszerek (valamennyi felhasznalt oldészer REANAL gyartmany): Az ace-
tonitrilt vizmentes kalium-karbonaton refluxoltuk, majd foszfor-pentoxidrél desz-
tillaltuk. Az etil-acetatot vizmentes kalium-karbonéaton szaritottuk, desztillaltuk,
majd foszfor-pentoxidrél Gjradesztillaltuk. A kloroformot vizzel mostuk, natrium-
karbonaton szaritottuk és desztillaltuk. A diklér-metant koncentralt kénsavval,
vizzel, hig natrium-hidroxid oldattal mostuk, majd kalcium-kloridon szaritottuk
és desztillaltuk. Az étert kalcium-kloridon szaritottuk és desztillaltuk. Az etanolt
desztillalas el6tt kalcium-oxidon refluxoltuk. A petrolétert tisztitas nélkul hasznal-
tuk fel.

Kromatogréfias szorbensek: Apritott darabos aktiv szenet (REANAL) szitalas-
sal valasztottunk el (30 —70 mesh szemcsenagysag), ezt tomény sdsavval kezeltik,
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vizzel semlegesre mostuk, 95 °C-on szaritottuk. A magnézium-oxidot (REANAL)
alkohollal mostuk, 140°C-on szaritottuk. A Florisilt (REANAL, 600°-on hevitett)
130°C-on aktivaltuk. A kovafdldet (REANAL, savval mosott, izzitott), a natrium-
szulfatot (REANAL) és a Kieselgel 60-at kezelés nélkul hasznltuk. A v.r.k. lapo-
kat (20x20 cm) Kieselgel H réteggel (MERCK) boritottuk.

Vékonyrétcg-lcromatogréafils szinképz6 vegyiletek (FLUKA), A 2,6-dibrom-N-
klor-benzokinon-imint, az N-2,6-triklér-benzokinon-imint, a 4-(4-nitro-benzil)
piridint és a tetraetilén-pentamint tisztitas nélkul hasznaltuk fel.

Spektrofotometrids vizsgalatok

A méréseket 1cm (thosszUsagu, 3 cm3térfogatd, teflondugos kivettak (TSL)
alkalmazéasaval, Specord UV -VIS (CARL ZEISS, JENA) tipusu készilléken haj-
tottuk végre.

Folyadék-folyadék megoszlasi kisérlet

50 cm3vizet és 100 cm3acetonitrilt tartalmazé oldathoz 1,0 g oldészermentesre
parolt paprika extraktumot (lasd Extrakcié) adtunk. Az elegyet 150 cm3 diklér-
metannal 30 méasodperces erds razassal extrahaltuk, majd 10 perces allas utan a
diklér-metanos fazist elvalasztottuk az enyhén sarga vizes-acetonitriles oldattél.
A diklér-metanos fazist 10 g natrium-szulfaton szaritottuk, sz(rtik és a szarité-
anyagot 3x30cm 3diklér-metannal atmostuk. Az egyesitett oldatok beparlasi ma-
radékanak sulya 0,97 g.

Fliszerpaprika dimetoat-tartalmanak meghatarozasa

Extrakcié. 10 g fliszerpaprikat 30 masodpercig homogenizalunk 150 cm3 ace-
tonitrillel. A kivonatot szlr6papiron (MACHEREY-NAGEL) sz(rjuk, majd
rotacios beparlon 2 cm3re koncentraljuk.

Kromatografias oszlop el6készitése. 8 g aktiv szenet és 24 g Kieselgel 60-at
szarazon 6sszekeveriink, majd 70 cm3 acetonitrillel nedvesitiink. 70 cm3benzollal
Osszerazzuk, a folyadékot dekantaljuk, és a szorbenst 40 cm3 acetonitrillel Gssze-
IanlverjUk. A szuszpenziot 22 mm bels6 atmér6ji kromatografias oszlopra visszik
el.

Elucié. Az el6készitett oszlopon a 2 cm3re koncentralt paprika extraktumot
200 cm3acetonitrillel eludljuk. A tiszta (szinezékanyagoktdl mentes) eluatumot
0,5 cm3térfogatra koncentraljuk.

Detektdlds. A koncentralt eludtumot vékonyréteg-kromatografias lapra visz-
szilk fel, benzol : aceton (5 :3) elegyével fejlesztjuk ki, majd leveg6n szaritjuk.
Ezt kdvet6en

A) 4-(4-nitro-benzil)piridin 4%-0s acetonos oldataval permetezzik, 10 percig
130°C-ra melegitjik, majd tetraetilén-pentamin 10%-0s acetonos oldataval hivjuk
el6 a fehér hattéren megjelend ibolyakék foltot (8). Erzékenység: 1pg dimetoat.

B) 2,6-dibrom-N-klér-benzokinon-imin (N-2,6-trikl6r-benzokinon-imin) 0,1%-.
os oldataval permetezziik, és a lapokat 10 percig 110 °C hémérsékleten tartjuk.
A peszticid vorosbarna foltja fehér hattéren jelentkezik (9). Erzékenység: 100 ng
dimetoat.

1zotépos vizsgéalatok

A metoxi-szénatomon nC-izotéppal jelzett dimetoatot uC-barium-karbonat-
bél kiindulva szintetizaltunk. Az els6 lépésben uC-metanolt allitottunk el6, majd
ezt reagéltattuk egy Iépésben kidrecetsav-N-metil-amiddal és foszfor-pentaszulfid-
dal.
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0,5—10 /~* C-dimetoattal szennyeztink 10 g fliszerpaprikat. Az extraktumot
aktiv szén- Kieselgel 60 kevert oszlopon tisztitottuk, majd beparoltuk. A minta
aktivitasat PACKARD TRICARB késziléken hataroztuk meg. A visszanyerés
75-80% kozotti értéknek adddott.
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OMNPEAENEHWE OCTATOYHOIO KOJIMYECTBA NMECTNLNAOB
OPTAHO®OC®ATA B HPAHHOM MNEPLUE

T. Kemiosew, A. KaToHa, A. ®. MapToH, . [lyTka

MpaHHbIA nNepel, cofepXuT 6osblUoe KOMYeCTBO opraHuyeckomy diocdiop-
HOMY COeAMHEHWI0 NOAO06HBLIX PacTBOPVMbIX KapPOTUHOUAHBLIX KPaCALMX BeLlecTs
COp6LUMOHHOrO XxapakTepa. B pesynbtate 3Toro And onpefeneHns ocTaTO4YHOro
KonmuyecTBa MecTUUMAOB B Nepuax - W3 3a HeJOCTaTOYHON MOLLHOCTU W CeNekTuB-
HOCTUN pasfeneHnst XNAKOCTN - XKWAKOCTM U LIaroB KOJIOHHOXpoMaTorpadmyeckoi
OUMCTKM - MeXAyHapoAHO NPWHATbLI MeToh He SABAAeTCA NoAXoAAWwMM Ans
aHanuTUKN necTuunaoB. ABTOpbl pa3paboTany HOBbIN, Gonee NPocToil 1 achdekTvB-
HbI cNOCO6 OUMCTKN (copepXalnii cMecb 8 T aKTUBHOTO yrns un 24 T Kusenbrenb
60, Npu 3naumn Ha xpomartorpaduyeckoli KONoHe ¢ 22 MM BHYTPEHHUM AVAMETPOM
¢ 200 cm3 auetoHuTpuaniom). Jlletod Nposepsanu Ha pagvoakTUBHOM U METOKCUYT-
N1epoAHOM aToMe TOHKOC/OWHO-XpoMaTtorpatmyeckuMm aHaiM3omMm W Ha YpOBHe
0,05- 1,00 ppT OoCTaTOYHbIX NECTMUMAOB Habnwganm 75-80%-Hblii BO3BpaT.

BESTIMMUNG DER RUCKSTANDE VON ORGANOPHOSPHATPESTIZI-
DEN IM GEWURZPAPRIKA

T. Kémives, A. Katona, A. F. Marton und F. Dutka

Ungarischer Gewidrzpaprika enthalt eine grosse Menge von Carotinoidfarb-
stoffen, die Uber &hnliche Ld&slichkeits- und Sorptioneigenschaften verfiigen als
die Organophosphorverbindungen. Infolgedessen sind die international angenom-
menen Methoden der Pestizidanalytik - mit Ricksicht auf die ungeniigende
Kapazitat und Selektivitat ihrer Prozedure der Flissigkeits-Flissigkeitsvertei-
lung und der sdulenchromatographischen Reinigung —zur Bestimmung der Pes-
tizidrickstande im Paprika ungeeignet. Zur Reinigung wurde eine neue, einfache
und wirkungsvolle Methode entwickelt (Eluieren mit 200 cm3Acetonitril auf einer
ein Gemisch von 8 g Aktivkohle und 24 g Kieselgel 60 enthaltenden chromato-
graphischen Saule von 22 mm innerem Durchmesser). Die Methode wurde durch die
dinnschichtchromatographische bzw. radiometrische Analyse von inaktivem
bzw. an seinem Methoxy-C-Atom mit 14C markiertem Dimethoat kontrolliert,
wobei eine Riickgewinnung von 75—80% bei einem Pestizidriickstandsgehalt von
0,05—1,00 ppm beobachtet wurde.
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Hidroxiprolin meghatarozaséara alkalmazott mddszerek
o0sszehasonlité vizsgalata

BALINT MIHALY

Megyei Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalé Intézet, Zalaegerszeg
Erkezett: 1977. szeptember 7.

A husipar altal el6allitott készitmények kilonb6z6 minéségli alapanyagok
meghatarozott - az anyagnorma szerinti — aranyd keverékbdl készilnek.

A szokdsos minGsit6 jellemzbket a kot6szovet-tartalom meghatarozésa ki-
egésziti, és a készitmény atfogobb biralatara nyit médot.

A kot6szovet-tartalom meghatarozasarakét, elméletileg is kiilénb6z6 modszer
alkalmazhaté:

A hisztometriai médszer alkalmazasanal a termék metszéslapjain rasztermik-
roszképpal meghatarozzak az egyes szovetféleségekkel fedett felszini pontokat,
majd a tébb (legkevesebb 10) metszéslapon elvégzett szamlélast felhasznalva
minGsitik a terméket. Osszehasonlitasul ellenérzott korilmények kozott késziilt
termék értékelése szolgal (1).

A maddszer rendkivil idSigényes. A felszini adatok térfogatra, illetve sulyra
valé atszamitdsa nehézkes.

A masik meghatarozasi moéd analitikai-kémiai, a kollagén egy speciélis amino-
sav alkotorészéhez kot6dik. A kollagén mintegy 13%-ban tartalmaz hidroxipro-
lint. A hidroxiprolin meghatarozott kérilmények kdzott oxidalva pirrolla alakul.
A képzddott pirrol savas kozegben p-dimetilamino-benzaldehiddel (p-DABA)
vords szinezéket alkot, amelynek intenzitdsa koveti Beer-Lambert torvényét, és
igy a mennyiségi meghatarozast lehetévé teszi (2).

A reakciokorilményekben a kilonféle meghatarozasi leirdsok eltérd kezelési
moédokat irnak le. Vizsgéalataink soréan a rutinfeladatok elvégzésére valé alkal-
masséagot tekintettiik a legfontosabb szempontnak; és az 5 kulonféle meghataro-
zasi modot e szempontbdl vizsgaltuk (3, 4).

A rutinméréssel kapcsolatosan a kdvetkezdket tartottuk szem el6tt:

1 A reakci6 a normal ipari laboratérium koérilményei, illetve megszokott'
moédszerei alkalmazasaval kivitelezhetd legyen.

2. A reakci6 végrehajtasahoz minél kevesebb részfolyamatra legyen sziikség.

3. A reakci6-elegybe minél kevesebb egymés utani bemérést legyen szilkséges
elvégezni.

4. Végul a fotometralaskor kialakul6 szin minél hosszabb ideig 6rizze meg
maximalis intenzitasat, és 1 6ran belll ne csdkkenjen az eredeti intenzitas
90%-ara.

Az emlitett médszerek Osszehasonlité elemzése utan alakitottuk ki a szem-
pontjainknak legjobban megfelel6 meghatarozasi médot.
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A kulonféle hidrolizismédok 6sszehasonlitasa

A szinképzésben igen jonak bizonyult a kordbbrél ismert médositott Siege-
man, ill. az ISO/DIS (6, 7) eljards. A hidrolizis ezen két eljardsnal 6 n sésavval
refluxon, illetve 6 n sésavval cinkoxid mellett tértént. A sésavas hidrolizis helyett
a kénsavas-szaritdszekrényes hidrolizismodot tartottuk a szempontjainknak leg-
megfelel6bbnek, kisebb eszkdz- és csokkent felligyeleti igénye miatt.

A kovetkez6 hidrolizismédokat hasonlitottuk dssze: 1 6 n kénsavas, 11 6 n
kénsavas 1 g on(ll) klorid mellett, IIl. 6 n s6savas refluxon és IV. 3 n natrium-
hidroxidos.

Modellanyagként parizsit (A), olasz felvadgottat (B) és nyari turista felvagottat
(C) alkalmaztunk; 2—2 parhuzamos hidrolizatumot készitettiink, majd minden
hidrolizatumbol 2 —2 szinképzés késziilt. A mért extinkcidkat tablazatban adtuk
meg. A mért értékek mellett feltiintettik azokat all. hidrolizissel nyert extinkcio
szazalékaban is (1. tablazat).

7. tablazat

Kulénb6z6 modellanyagok extinkcidja és a Il. hidrolizissel nyert extinkcié szazalékaban
feltintetett értékek

A B Cc
0,401 86,2 0,440 91,1 0,636 90,9
0,465 100 0,487 100 0,700 100
0,473 101,7 0,483 99,2 0,707 101,0
0,512 110,1 0,625 128,3 0,814 116,3
A = paérizsi
B = olasz felvagott
C = nyari turista felvagott
I. = 6 n kénsavas hidrolizis
II. = 6 n kénsavas hidrolizis 1 g én(U)klorid mellett
I1l. = 6 n sésavas hidrolizis refluxon
IV. = 3 n natrium-hidroxidos hidrolizis

A mérési eredményekbdl lathatd, hogy a kénsavas Onklorid melletti és a s6-
savas refluxon térténé hidrolizissel kdzelitéen egyezd eredmények nyerhet6k, az
eltérés 2%-on belili. A kénsavas ures hidrolizatum Iényegesen kisebb értékeket
eredményezett, bar az eltérés nagysadga az ISO-szabvany el6irasait még igy is
kielégitené.

A lagos llidrélizélassal lényegesen magasabb extinkci6értékek nyerhet6k
a szinképzésnél. Ennek magyarazataul kinalkozik, hogy a ligos hidrolizisnél
kevésbé karosodd kéntartalml aminosavak zavarjak a meghatarozast.

Az Ures kénsavas hidrolizatumbol kisz(irésre keril§ anyagrészeket — felté-
telezve, hogy nem volt telijes a hidrolizis — ismételt hidrolizisnek vetettiik ala
s6savas refluxon. Az ismételt hidrolizalas sz(irletéb6l azonban a higitasi viszonyo-
kat figyelembe véve sem volt kimutathaté a hidroxiprolin, a szinreakcié6 nem je-
lentkezett.

A hidrolizatumokat sz(irés utdn szobahémérsékleten taroltuk, a tébbi reakcio-
lépcsé oldataival egyditt.

A higitott és semlegesitett oldatok altaldban megromlottak. A tdérzsoldatok
hosszl ideig karosodas nélkil tarolhatdk, a szinik megsotétedik, de még két
hénap utan is azonos hidroxiprolin értékek mérheték az oldatokbdl.
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A husipari gyakorlatban alkalmazott mérési modszerek és a kotészovet-tartalom
meghatarozasara ajanlott médszerek pontossdganak osszehasonlitasa

Matematikai-statisztikai meggondolasok miatt (8, 9, 10) a mérések Ossze-
hasonlithatésagdhoz minden mérési tipusnal 12-12 értékelhet6 adatot nyertink.

A viz, zsir és szamitott fehérje szokasos, szazalékos megadasi maédjait, mig
a kotészovet-tartalomnal a kdzvetlenil mérhet6 extinkcioértékeket hasonlitottuk
Ossze. A kot6szovet-tartdl dmnal 6 —6 parhuzamos hidrolizis késziilt, és ezek kerul-
tek a szinképzéshez kétszerezésre. A szamolassal nyerhet6 adatokat tablazatosan
adtuk meg (2. tablazat).

2. tablazo t

Kotészovet-tartalom meghatarozasi mdédszerek pontossaganak dsszehasonlitasa

A B C E
Vorosaru (parizsi)
Viz 1. 67,02 0,33 0,49 0,120 0,179
Viz 1. 61,81 0,88 1,424 0,259 0,419
Zsir 1. 17,5 2,0 11,44 0,670 3,84
Zsir 1. 24,0 2,0 8,33 0,732 3,05
Szam. fehérje | 12,48 1,89 15,14 0,589 4,72
Szam. fehérje 11. 11,19 1,62 14,47 0,511 4,57
Kotészovet A .. 0,208 0,036 17,3 0,0113 543
B 0,303 0,039 12,87 0,0127 4,19
C 0,286 0,035 12,2 0 0112 3,92
Nyari turista felvagott
Viz 1. 34,55 1,47 4,25 0,435 1,26
Viz 11.. 32,05 1,58 4,92 0,491 1,53
Zsir 1. 43,40 3,0 6,91 0,995 2,29
Zsir I1l. 46,17 2,0 4,33 0,577 1,25
Szam. fehérje 18,04 1,94 10,75 0,671 3,72
Szam. feher]e 11 17,78 0,97 5,46 0,338 1,90
Kotészovet A 0,556 0,073 12,12 0,025 4,51
B | 0,524 0,064 12,21 0,021 4,01
B Il 0,445 0,056 12,56 0,016 3,59
Cc . 0,467 0,052 11,13 0,015 3,14

a mérések atlaga (12 parhuzamos)

a terjedelem (asorozat legnagyobb éslegkisebb tagjanak kilénbsége)
aterjedelem az atlagértékek szazalékaban

a mérések szorasa

a variaciés egyultthaté (a széras az atlagérték szazalékaban)

=

o6t6szovet-tartalom moédszerei:
a moédositott Stegeman mdédszer
az altalunk ajanlott médszer

A
B
C
D
E
A
A
B
G az 1SO/DIS médszere

Az eredményekbdl lathatd, hogy a fehérjetartalom és esetenként a zsirtar-
talom meghatarozasanal mind a terjedelem, mind a variaciés egyitthaté nagyobb
értékekét ad, mint akot6szovet-tartalmat reprezentald extinkcio érték. A mennyi-
ségi aranyokat is figyelembe véve megallapithatd, hogy a két6szovet-tartalom
meghatarozasara szolgal6 modszerek mindegyike jobb, mint a klasszikus megha-
tarozasi médok egy része.
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Hus és huaskészitmények kotd'szovettartalimanak meghatarozasa hidroxiprolin
tartalmuk alapjan

Szilkséges vegyszerek

Kénsavoldat 30%-o0s: 375 cm3analitikai tisztasagl tdomény kénsavat higitot-
tunk mérélombikban 2 literre.

Hidroxiprolin torzsoldat: 50 mg analitikai tisztasagu hidroxiprolint analitikai
mérlegen 0,1 mg pontossaggal lemériink, vizben feloldjuk, 1 cm3 0,1 n sbsavat
adunk hozza, és 100 cmes mér6lombikban vizzel jelig toltjuk. Hit6szekrényben
mintegy két hétig eltarthato.

Citrat-acetat puffer: 50 g 1 kristalyvizes citromsavat, 12 cm3jégecetet, 120 g
natriumacetatot oldunk 800 cin3 vizben 1 l-es tnér6lombikban. A pH-értéket
ecetsawval, illetve natriumhidroxiddal 6-ra allitjuk, majd jelig toltjik. Néhany
csepp toluollal konzervéljuk. H(it6szekrényben néhany honapig eltarthatd.
A pufferoldat készitéséhez analitikai tisztasagu vegyszereket hasznalunk fel.

Kristalyos én-ll-klorid, analitikai tisztasagu. Natriumhidroxid oldat 25%-os,
analitikai tisztasagu vegyszerbdl.

Kléramin-T oldat: 1,40 g kléramin-T-t 25 cm3 viz és 25 cm3 n-propanol
elegyében oldunk. Az oldatot citrat-acetat pufferrel 100 cm3re egészitjuk Ki.

Szinképzd reagens: 10 g p-dimetilamino-benzaldehidet oldunk 35 cm360%-0s
perklérsavban, és roviddel a felhasznalas elétt 65 cm3 i-propanollal elkeverjik.
A szinképz6 reagenst naponta frissen kell késziteni.

Eszkozok és készilékek

Erlenmeyer lombik 250 cm3es; mérélombik 100, 200,500,1000 és 2000 cm3es;
pipettak; vizfurdd; apritdberendezés (tarcsas husdaralé vagy ezzel azonos apritast
biztosité forgékéses készilék, pl. elektromos kaveédrld); inikrobiirettak; fotométer
vagy spektrofotométer; tdlcsér; szlir6papir; csiszoltdugds kémcsd; szaritoszekrény;
analitikai mérleg; indikatorpapir.

A minta el6készitése

A vizsgalandé mintat 3 mm-es lyukb8ségl tarcsas hasdaralon kétszer le-
daréljuk, majd Osszekeverve j6l zar6ddé lveg vagy mlanyag edénybe tesszik.

Eljaras

5 g 10 mg-nyi pontossaggal bemért homogenizalt mintat 250 cm3es Erlen-
meyer lombikba helyeziink. 1 g kristalyos énkloridot és 50 cm3 30%-0s kénsav-
oldatot mériink ra. A lombikot 6éraliveggel lefedjuk, majd 16 o6rara 105 °C-U sza-
ritdszekrénybe helyezzik hidrélizalas céljabdl. A leh(tott hidrolizatuinot 200 cm3
es mér6lombikba mossuk, jelig ontjik, analitikai sz(ir6papiron sz(rjik. A szirlet
10 cm3ét 200 cm3es mérdlombikba pipettazzuk, majd 25%-0s natriumhidroxiddal
pH = 8-ra allitjuk be indikatorpapir segitségével. Jelig dntjik, alevalé 6nhidroxid
csapadékot legkevesebb 1 6raig, de célszerlen egy éjjel allni hagyjuk, majd szr-
juk. A szlrletet szikséghez képest tovabb higitjuk.

2 cm3t a higitott hidrolizatumbdél kémcs6be mériink, hozzaadunk 1 cm3
kléoramin-T oldatot, 6sszekeverjik és 20 percig szobahémérsékleten alini hagyjuk,
majd 1cm3szinképz6t adunk hozza. Kevés csapadék képzddik, ami aldehidkivalas.
Sorozatvizsgalatok kivitelezésénél el6szér minden kémcs6be bemeérjik a szin-
képz6t, majd ezutan j6l Osszerazzuk, a csapadék ekkor feloldédik. A reagensek
adagolasahoz j6l alkalmazhat6 félautomata pipettdzéberendezés vagy mikro-
biiretta. A kémcsdveket lazan bedugjuk, majd 30'-re 60+1 °C-uU vizfird6be he-
lyezziik. Folydvizben leh(tjuk. 10' mulva a képz6dott szinezéket a reakci6-vak-
prébaval szemben 560 nm-nél mérjik. A szinezék mintegy 90'-ig szinallandé.
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Vakpréba: 2 cm3desztillalt vizzel végezzik el a fent leirt eljarast.

A kalibraciés gorbe elkészitése:

A hidroxiprolin térzsoldatb6l 5 cm3t 500 cm3re higitunk. Ebbél 5, 10, 20,
30, 40, 50 cm3t veszink ki és 100 cm3re higitjuk. Az igy nyert oldatok rendre
2 cm3ben 0,5.. .5 //g/2 cin3 hidroxiprolint tartalmaznak. Az oldatokat a meg-
hatarozasnal leirtak szerint kezeljuk és a képz6dott szinezéket fotométerrel mér-
juk. A mért eredmények alapjan elkészitjik a kalibraciés egyenest. A koordinata
rendszerben fliggetlen valtozoként a bemért hidroxiprolin mennyiségeket, mig
figg6 valtozoként a megfelel6 extinkcio értékeket vessziik fel.

A nyert egyenes felhasznalasaval a hidrolizatum hidroxiprolin-tartalma
megadhatd. *

Az extinkcié optimuma 0,1 -0,6 kozott tekinthetd.

Az eredmény kifejezése:

PV-8
K% = T u100

Ahol K a kollagén kot6szdévet mint a bemért anyagmennyiség hanyada

P a mért hidroxiprolin mennyisége /rg-ban

G avizsgalatra bemért anyag sulya g-ban

Y, a higitas mértéke (a leirt esetben 4000)

8 a kollagén kot6szovet és a talalt hidroxiprolin mennyisége kozotti

atszamitasi faktor

A fehérjére vonatkoztatott kollagén kot6szdvet-tartalom (Q) szazalékban:

K%
Q% = +100
F%

ahol K% = az el6z6 szamitassal nyert érték
F% = a Kjeldahl-fehérjetartalom %-ban (N.6,25)
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CPABHUTENBbHBLIE NCMNbITAHNA METOA40OB OMPEAENEHWNA
rmaoPOKCUNPONNHA

M. Ba/iMHT

ABTOpP CpaBHMBAET MATb PasHbIX METOAOB OMNPEefESieHNsl U3BECTHbIX U3 NnTe-
paTypbl; Ha OCHOBaHWW Pe3y/bTaToB aBTOP PaspaboTasl METOZ PYTWHHOFO M3Mepe-
HUSI MPUMEHSIEMOTO U B MPOMBIL/IEHHLIX YC/OBUSAX. CpaBHUBAET penpoayLHpye-
MOCTb METOZIOB OMpefesieHnst TOAPOKCUNPONMHA C OCTa/IbHbIMW  XUMUYECKAMM
MeToAamMmn MPUMEHSIEMbIX MPU KOHTPOJIE KayecTBa B MSCHOI NPOMbILLIIEHHOCTU.
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VERGLEICHENDE UNTERSUCHUNG DER ZUR BESTIMMUNG
VON HYDROXY PROLIN VERWENDETEN VERFAHREN

M. Balint

Finf verschiedene, in der Literatur beschriebene Bestimmungsverfahren
wurden miteinander verglichen. Auf Grund der Ergebnisse wurde eine auch unter
den industriellen Verhaltnissen anwendbare rutinmassige Messmethode entwickelt.
Die Reproduzierbarkeit der Bestimmungsmethoden des Hydroxiprolins wurde
mit der der anderen in der Fleischindustrie zur Qualitatskontrolle verwendeten
chemischen Verfahren verglichen.

COMPARATIVE INVESTIGATION OF METHODS APPLIED
FOR THE DETERMINATION OF HYDROXYPROLINE

M. Baélint

Five different methods described in literature were compared with each other.
On the basis of the results a routine method applicable also under industrial con-
ditions was developed. The reproducibility of the methods for the determination
of hydroxyproline was compared with that of other chemical methods used in the
quality control of products of the meat industry.
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A hidroxiprolin-meghatarozds modszerének alkalmazasa;
hasipari termékek analizise

BALINT MIHALY

Megyei Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgald Intézet, Zalaegerszeg
Erkezett: 1977. szeptember 7.

Vizsgélatainkhoz a Zala megyei Allatforgalmi és Husipari Vallalat mintegy
140 termékét (alapanyag, félkész és késztermék) hasznaltuk fel. Egy-egy alkalommal
6 —12 termék kerult feldolgozasra. Minden termékbdl meghatarozast végeztink (1).
Az elemi vizsgalatoknal harom parhuzamost vizsgaltunk, akdtszovet-tartalomnal
két-két hidrolizatumbdl Osszesen 4 fotometrids mérést végeztiink. VSU 2 -P
tipusi CARL ZEISS gyartmanyua spektrofotométerrel.

A kalibraciét minden esetben elvégeztilk és a szamolashoz a legkisebb négy-
zetek moédszerét alkalmaztuk. A mérések eredményeit tablazatokban adjuk meg
(1. és 2. tdblazat). A kisérleti eredmények termékenkénti értékelést igényelnek. Az
atlagértékeket figyelembe véve megallapithatd, hogy a termékek kot6szovet-
mentes fehérjetartalma is az esetek tilnyomo részében kielégiti a targyid6szakban
a termékszabvanyoknak a minimalis fehérjetartalomra vonatkoz6 el6irasait. Ez
alol a nagy fehérjeértékli hd'kezelt, szaritott felvagottfélék és az egyéb felvagott-
félék kozul a soproni a kivétel.

A f6bb termékenkénti elemzés:

A périzsi: jo minGségl termék, a kodt6szovet-tartalom 10% alatti, az Osszes
fehérje érték nagy.

A nyaéri turista, a soproni, az olasz: atermékek kdt6szovet-tartalma normalis,
fehérjeértékilk megfeleld.

Egyéb felvagottak: kis volumenben késziilnek, akdtdszovet-tartalmuk lénye-
gesen alacsonyabb a normalisnal, fehérjeértékiik nagy.

A fustdlt kolbasz és a lecsokolbasz: kot6szovettel dusitott, hullamzé minéségi
gyengébb termékek.

A tiszta izmok eredményeit 6sszehasonlitva az irodalmi adatokkal (2) nem
tapasztalhatd eltérés. (Egyes adatok szerint (3 a) keresztezések hidroxiprolin-v
tartalom novekedést eredményeznek. A hazai allomany t6bbszoros keresztezésbdl
ered, a kot6szovet-tartalom azonban normalis.)

A szamitott és mért ko6tészovet-tartalom Osszevetése:

A kozti termékek kotészovet-tartalménak ésaz anyagnorméanak ismeretében
maéd nyilik az Gn. szamitott kdt6szovet-tartalom meghatarozasara.

Tekintettel arra, hogy a kozti termékeknél nincs nagy szamu mérési eredmé-
nyunk, igy a szamolast mindeniitt a legmagasabb két6szovet-tartalmi, tehéat e
szempontbdl leggydngébb mindségl termékkel végeztik el.

A szamolas eredményeként médunk nyilott egy Un. relativ minéségi sor fel-
allitasara, amit tablazatosan adtunk meg. (3. tablazat).
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Hékezelt, szaritott
felvagottfélék
Nyari turista ...........
Gocseji felvagott .. ..

Kolbaszfélék
Fustoélt kolbasz.........
Csemege debreceni
Gyulai péaros f6z6
Cserkész
Suté
Lecso
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Szafaladé
Parizsi

Felvagottak
Soproni
Olasz....
Veronai
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Mortadella
Nyari felvagott
Sonkas
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32,04 13,41
2611 16,53
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2. tablazat

A vizsgalt hiskészitmények kotészovet-tartalma hidroxiprolin-tartalmuk alapjan

A B C D E
Marha szinhids 1. 71,4 3,0 22,6 1,63 7,65
Marha szinhus 11. 60,5 17,5 19,0 2,61 13,74
Csontozott marhafej 59,5 19,5 19,0 7,35 38,68
NpPeép. .. 67,1 8,5 21,4 7,31 34,16
Sertés szinhls 61,9 10,5 24,6 1,74 7,07
Csontozott sertésfej. 53,0 22,0 22,0 4,09 18,56
Véres hus 61,7 15,0 20,3 5,27 25,96
.Protein” 52,9 19,5 27,1 7,77 28,67
Ipari szalonna 7,7 90,0 2,30 0,80 34,78

Jelolések: A = viztartalom B = zsirtartalom C = szamitott fehérjetartalom D = kotészovet-

tartalom (hidroxiprolin-tartalomx 8) E = kotészdvet-tartalom a szamitott fehérje %-aban

3. tablazat

A vizsgalt huskészitményeknek az anyagnorméhoz, illetve a szabvanyel6irdsokhoz viszonyitott
kotészovet-tartalma

Hékezelt, szaritott felvagottfélék

Nyari turista 2,08 12,61 2,19 12,68 0
Gocseji felvagott 1,98 11,65 2,53 13,11 -
Kolbaszfélék
Fistolt kolbasz 4,04 31,08 2,73 17,37 + +
Csemege debreceni 1,72 13,32 2,04 12,02 +
Gyulai paros f6z6 1,62 9,82 1,82 9,48 0
Cserkész 3,04 21,7 2,51 12,06 + +
Suté... 1,47 8,91 2,18 11,98 -
Lecs6 .. 4,47 34,38 4,80 25,53 +
Vorosaruk
Krinolin 1,46 13,9 1,69 12,19 +
Szafaladé 1,46 13,9 1,71 14,01 0
Parizsi 0,91 8,67 1,29 9,27 R
Felvagottak
Soproni . 1,25 9,62 1,83 13,63
Olasz .. 1,35 10,38 1,92 11,55 —
1,91 14,69 2,03 12,01 +
2,07 14,79 2,26 0,76 4+
1,27 9,77 2,04 11,96 +
5,69 43,77 3,52 19,88 +
1,78 9,37 112 4,29 + +
1,32 10,15 1,28 7,77 + +
Hurka, ken&saruk, sajtok
Disznésajt 5,89 45,31 4,09 22,72 +
Bérsajt 6,90 53,08 9,12 55,61 0
Kenémajas 2,69 19,21 2,56 12,44 +
Véres hurka 3,62 30,17 2,26 28,61 0
Jelélések: A = azanyagnorma alapjan szamitott kot6szovet-tartalom B = a megfelel6 termék-
szabvany minimum-el6irasanak %-aban C = ténylegesen mért kotészovet-tartalom D = C a
fehérjetartalom %-aban E = termék minésitése: — = rosszabb mint a szabvanyel6irds 0 = meg-
felel az elirasnak + = jobb mint az el6irds +'+ = Iényegesen jobb mint az elGiras
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A tablazat eredményeibdl lathatd, hogy a nagy volumenben készil termékeK
(parizsi, soproni, olasz, nyari turista) viszonylag gyengébb anyagbdl készilnek.
A kis volumen( termékek viszonylag igen jok.

Feltiin6 viszont, hogy a kolbaszfélék (flstdlt és lecsd-) Iényegesen jobbak,
mint az el6iras alapjan varhato lenne.

IRODALOM

(1) Balint M.: EVIKE 23, 249, 1977.

(2) Niinvaara, F. P., Antila, P.: Der Nahrwert des Fleisches (Fleischforschung und Praxis);
Schriftenreihe, Heft 8, VIlg. der Rheinhessischen Druckwerkstéatte, Alzey).

(3) Burujane, L. M., Mihaj, fil.: Lucrari Stiint. (Bucuresti) 75, 83, 1973.

NMPUMEHEHWE METOAA ONPELENEHUA TUAPOKCUNMPONNHA;
AHANMN3 MPOAYKTOB MACHOW MPOMBIWMEHHOCTWN

M. BanuHT

ABTOp npoBoAwa aHanu3 NpubAnsuTensHo Ha 140 npoAykTax; Ha OCHOBaHWUW
COAEePXaHNs TMAPOKCUMNPOSINHA OCHOBHbIX MaTepuasioB M rOTOBbIX NPOAYKTOB eMy
npefocTaBuiack BO3MOXHOCTb COCTaBUTb OAWH OTHOCUTE/TbHBIA psf KayecTsa, a Ha
OCHOBaHWN COLEPXaHUS COEeAMHUTENbHbIX TKAHEN COCTaBWUTb abCOMIOTHBLIA psag
KayecTBa.

ANWENDUNG DER METHODS DER HYDROXY PROLIN BESTIMMUNG;
ANALYSE VON PRODUKTEN DER FLEISCHINDUSTRIE

M. Balint

Die Analyse von etwa 140 Produkten wurde durchgefuhrt. Auf Grund des
Hydroxyprolingehaltes der Grundmaterialien und der Fertigprodukte wurde eine
relative Qualitatsreihe, wahrend auf Grund des tatsachlichen Bindegewebegehaltes
eine absolute Qualitatsreihe aufgestellt.

APPLICATION OF THE METHOD FOR THE DETERMINATION OF HYD-
ROXYPROLINE; ANALYSIS OD PRODUCTS OF THE MEAT INDUSTRY

M.J Balint
About 140 products were analyzed. On the basis of the contents of hydroxy-
proline in the basic materials and in the finished products a relative quality scale

whereas on the basis of the real contents of connective tissue an absolute qua-
lity scale were developed.
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A hidroxitzin meghatdrozisa. A hidroxilizin exponens

BALINT MIHALY

Megyei Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgal6 Intézet, Zalaegerszeg
Erkezett: 1977. szeptember 7.

A kollagén anyagcseréjénél a prolin hidroxiprolinna alakulasaval egyidejiileg
a lizinmaradékok hidroxilalédasanak eredményeként masik hidroxiaminosav is
képzédik, a hidroxilizin.

A kollagének természetének jobb megismerése, illetve jelentésebb fajspecifitas
feltardsa érdekében a hidroxilizin meghatarozasa is jelentéségre tehet szert.

A hidroxilizin egyszeri meghatarozasara sokaig nem volt a hidroxiprolin
meghatarozasahoz hasonléan gyorsan kivitelezhet§ fotometrids modszer.

A hidroxilizintaz irodalombél ismert Blumenkrantz —Asboe-Hansen médszeré-
vel hataroztuk meg (1).

A reakci6 tipusat tekintve hasonlénak tekinthet6, mint a hidroxiprolin meg-
hatarozasa. A reakci6 teljes lefutdsa itt sem varhatd, és egyensulyi reakciorol
beszelhetiink, ami a gondosan megvalasztott és végrehajtott eljards esetén meg-
bizhaté és reprodukalhaté eredményt szolgaltat. Az eredeti médszert médosita-
nunk kellett és néhany cm3es térfogattartoméanyba kellett allitani.

A meghatéarozas kivitelezése

A homogenizalt mintdbdl 5g-ot gémblombikba mértiink, majd néhany uveg-
gyongyot és 30 cm36 n sosavat mértink ra. Visszafolyos hiit6t szereltiink a lom-
bikra és enyhe forralassal hidrolizaltuk 16 6ran at.

A leh(tott hidrolizatumot 200 cm3es lombikba mostuk, majd jelig ontottuk.
Analitikai szlr6papiron szlrtik. A sz(rletb6l 10 cm3t 65 °C-on evaporaltunk
vacuumban. Mostuk 10 cm3vizzel, és ismét szarazra paroltuk. A mosast és szaritast
kétszer végeztik el. 0,001 n NaOH-ban felvettik a parlasi maradékot, majd 25
cm’-es mérdlombikba mostuk, jelig 6ntottik. (A hidroxilizin tartalomnak 1-20
/ig/lcm3 koncentracié tartomanyba kell esnie.) 1 cm3 oldatot polietilén edénybe
pipettaztunk, hozzaadtunk 6 cm3 citrat-foszfat puffert (pH = 7) (346 cm30,6 m
dinatrium-hidrogénfoszfat és 154 cm30,15m citromsav oldatok elegye). Az oxidalo-
szer 1 cm30,01 in vizes perjddsav oldat. Végul 4 cm3extrakciés oldatot mértiink
ra. (Extrakciés oldat 250 cm3toluol — 250 cm3i-butanol és 100 cm3 n-propanol
elegye.) 15 percig raztuk. Rovid varakozas utan a fazisok élesen elkulonultek. (A
centrifugalas altalaban szikségtelen.) A szerves fazisb6l 1 cm3t kolorimétercsébe
pipettaztunk, 1cm3 szinképz6t adtunk hozza. A szihképzd 8 g p-dimetilamino-
benzoldehid (DABA) + 30 cm3perkldrsav i-butanollal 100 cm3re feltdltve. Szoba-
hémérsékleten a szin mintegy 15 perc alatt kifejl6dott, és 565 nm-nél mértik a
reakci6é vakprébaval szemben.

A kalibraciéhoz tiszta hidroxilizinnel készilt oldatokat hasznaltunk, a leiras
szerint 1-20 “g/cnvlkoncentracioval.
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A hidroxilizin-exponens értékei

A hidroxilizin-exponens meghatarozdsa a sertés- és marhahus k6z6tti kilénb-
ségtételt szolgalta feltételezésunk szerint. Jelent6sen eltér6 hidroxiprolin-hidroxi-
lizin arany esetén ugyanis a kett6 meghatarozadsa utan a sertés- és marhahls
aranyanak kozelitd becslésére nyilna lehetéségink (1. tablazat).

7. téblazat
A hidroxilizin-exponens értékek

A B C
Csirke bér .. 2 640 150 5,68
Csirke comb.. 696 45 6,46
Marha comb 936 42 4,48
Marha nyakin 5 760 351 6,09
Marha tégy 1068 192 10,97
Marha pacal 4032 222 5,50
Sertés karaj.. 276 32 10,81
Sertés tudé 2244 150 6,68
Sertés b6r.. 11 808 798 6,75
Parizsi 1164 60 5,15
Nyari turista 1524 63 4,13

Jelolések:
A

hidroxiprolin tartalom mg/kg-ban
B = hidroxilizin tartalom mg/kg-ban
C = hidroxilizin exponens:hidroxilizin-tartalom ahidroxiprolin-tartalom szazalékaban

A hidroxilizin értékek nagysagrendileg egyeznek az irodalomban szerepl6é
(2, 3) értékekkel.

A kevés szamlU mérési eredmény alapjan fajspecificitdsra nem lehet kdvetkez-
tetni.

IRODALOM

(1) Blumenkrantz, N., Asboe-Hansen, C.: Anal. Biochem. 56, 10, 1973.
(2) Blumenkrantz, N., Prockop, D. J.: Anal. Biochem. 39, 59, 1971.
(3) Van Slyke, D. D., Hiller, A., Mac Fadien, D. A.: J. Bioi. Chem. 747,681,1941.

OMPEAENEHVNE TUAPOKCUNN3NHA. MOKASATE/b
rTMAPOKCUNN3NHA

M. baiMHT

ABTOp B CTaTbe O3HAKOM/ISET KpoMe MeToAa OrnpefesieHusi rMAapPOKCUMMIPOnHa
TakKe W MeTof onpefesieHust rMAPOKCUAMUHOKUCIOThI SIBASIOLLENCS BaXKHOW coc-
TaBHOI YacTblo Ko/nareHa. MoMOLLbo 3TOro0 OnpefeneHnst NpefocTaBseTcs onpe-
[eNnTb coAepXaHue rMAPOKCUNPO/IMHA TakK Ha3blBAEMOTO «EKCMOHEHTAa TUAPOK-
CUNN3NHA®.
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BESTIMMUNG DES HYDROXYLYSINS. DER HYDROXY LYSIN-
EXPONENT

M. Balint

Ausser dem Hydroxyprolin wurde eine Methode auch zur Bestimmung der
anderen bedeutenden Hydroxyaminosaure des Kollagens adaptiert. Mittels dieser
Bestimmung ist es moéglich, einen auf den Gehalt an Hydroxyprolin bezogenen
sogenannten ,Hydroxylysinexponent” anzugeben.

DETERMINATION OF HYDROXYLYSIN. THE HYDROXYLYSINE
EXPONENT

M. Balint
Besides hydroxyproline also a method was adapted for the determination of
another significant hydroxyaminoacid of collagen. By means of this determination

it is possible to establish the so-called “ hydroxylysine exponent” related to the
hydroxyproline content.
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Mintavételi és feldolgozasi eljaras
az élelmiszer-bakteriolégiai

HOCH ROBERTNF. és KELEMEN ERZSEBET*

Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet Budapest
Erkezett: 7977. marriu4 1

Bevezetés

Az élelmiszerek érzékszervi, kémiai, bakterioldgiai ellenérzésének célja, hogy
csak a fogyaszthatésdg kovetelményeinek megfelel6 élelmiszer keriljon forga-
lomba (1). A vizsgalatokban tehéat arra kell térekedni, hogy a mintavétel, a fel-
dolgozas mddszerei, és a minta vizsgalatanak eredménye a tétel egész mennyiségé-
nek mikrobiol6giai allapotat, kémiai 6sszetételét képviselje (2).

A mintavétel és feldolgozds egymashoz kapcsol6d6é folyamatanak minden
egyes fazisa egyarant lényeges. Pl. ha a homogenizalas nem tokéletes, akkor az
eredmények hamisak lehetnek, nem értékelhet6k.

Gyakran nem konny( az élelmiszer-mintavétel és a minta feldolgozasa soran
betartani ezt a fontos elvet. Sokszor a helyszinen kell elddnteni, hogy hogyan
torténjen a minta kivalasztasa. Kulondsen ételmérgezés, vagy ételfertézés esetén
lényeges a mintavétel és feldolgozas médja, amikor rendszerint kevés minta all
rendelkezésre. Fazisvizsgalat esetén 1-1 fazis kihagyasa egészen méas iranyba
terelheti avizsgalatot, félrevezetheti a vizsgélot, kiléndsen akkor, ha a technolégia-
val nincs egészen tisztaban.

A vizsgalonak ismernie kell az adott vizsgalatra vonatkoz6 irodalmat, azokbol
mindig a legcélszer(ibbet kell kivalasztani, ugyanakkor messzemenden tdrekedni
kell arra is, hogy az alkalmazott médszerek, az eredmények értékelése 6sszhangban
legyen a nemzetkozi bizottsagok altal ajanlott (vizsgalatokkal), norméakkal, hatar-
értékekkel.

Amennyiben avizsgalt élelmiszer nem felel meg a fogyaszthat6sag kritériumai-
nak, forgalomba nem hozhat6. Ha a technoldgiai vagy higiénés hiba felderithet6 és
helyrehozhatd, a tételt forgalombahozhatéva, fogyaszthatéva kell tenni; ha ez nem
lehetséges, hatoséagi ellenérzés mellett meg kell semmisiteni (1). A forgalomba-
hozatal megtiltasanal, illetve az esetleges atdolgozasnal az egészséglgyi biztonsag
messzemend figyelembevétele mellett szem el6tt kell tartani azt is, hogy az élel-
miszer fogyasztasra alkalmatlannd minésitése komoly ipari, s6t népgazdasagi
kéarokkal jarhat.

Mintavételi és feldolgozasi eljarasi javaslat

A mintavétel eddig alkalmazott altalanos szabdlyai ismeretesek (3). Az élel-
miszerekkel kapcsolatba keriilé feliiletek elbirdlasahoz tébbféle médszert ismeriink
(4, 5). Ezeket a mddszereket 0sszehasonlitva azt talaltuk, hogy a hagyomanyos

* Pest megyei KOJAL, Budapest
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tamponos modszer némi mdédositassal a legexaktabb moédszer a mikrobatartalom
mennyiségi és minéségi meghatarozasara. A mindsités abban all, hogy az eddig
hasznalatos egy — higitéval nedvesitett — tampon helyett két tampont hasz-
nalunk ugyanarra a felliletre. A vizsgalatok azt igazoltdk, hogy kilénésen besza-
radt felliletek esetén egyszeri dorzsoléssel a szaraz mikrobat nem lehet fellazitani,
nagyobb része visszamarad. A nedves felileten maradt, de mar fellazult mikrobakat
egy Ujabb, de szaraz tamponnal fel lehet tordini. Ezzel az eljarassal az eredmény
ugy értékelhetd, hogy a mintavevé felileten levé, nagyjabdl ésszes mikroba kimu-
tathat6. A médositas nem jelent kiilondsebb munkatdbbletet, mert a két tampont
egy higitéba téve a feldolgozas szempontjabél egy mintanak szamit.

Az élelmiszerminta mennyiségét a fenti szabvany 100 g-ban hatarozza meg,
amit steril poriivegben kell a laboratériumba szallitani (3). A poriiveg hasznalata-
nak hatranyai, hogy mosogatni, sterilizalni kell, nagyobb ételmintat csak feldarabo-
las utan lehet belehelyezni; ha az tveg nincs megfeleléen sterilezve, utészennyez6-
dés kovetkezik be sth. Vizsgalatainknal a poriiveg helyettesitésére polietilén
zacskokat hasznaltunk.

Elényei: olcso, konnyen beszerezhetS, konnyd, kis helyen elfér, a mintavevd
akar 40 db-ot is magaval vihet, azon tilmen&en, hogy a minta behozatalara és a
feldolgozas soran a homogenizalasi miiveletnél elvégzésre is felhasznalhaté anél-
kul, hogy a zacské tartalmdban masodlagos szennyezfédés kovetkezne be, sterili-
tasa konnyen biztosithaté, egyszeri hasznalata kovetkeztében a mosogatas mun-
kaja Kiiktathato.

A mintavétel modja

Az élelmiszermintat a steriliths szabalyainak megtartasa mellett a zacskéba
helyezziik, majd azacskét cellux szalaggal, vagy zsineggel biztonsagosan lezarjuk.
A szallitasnal bekovetkezd kiszakadas veszélyének elkeriilésére két zacsko hasz-
nalata ajanlatos, igy a minta jelzése a két zacskd kozé kerul. Osszehasonlito vizs-
galatokat végeztiink parhuzamosan vett poriiveg és polietilén zacskés élelmiszerek
Osszes élécsira szamanak megallapitasara. Az élelmiszerek kilonb6z6 fajtaibol
vett 254 minta eredményének értékelésénél kitlinik, hogy a mintak kb. 1/3-anal
egy nagysagrenddel alacsonyabb volt az dsszes él6csira a polietilén zacskés min-
taknal, szemben a porlivegben behozott mintakkal (1.1 tablazat). Vizsgalatainknal
az 50 db polietilén zacské belsd feliiletét bakteriol6giai vizsgéalat alapjan sterilnek
talaltuk. Az élelmiszermintat tartalmaz6 polietilén zacskékat dusitéfolyadék hoz-
zdadasa utan 72 6ran at 37 °C-os termosztatban inkubaltuk.

Mintat naponta olyan médon vettiink ki, hogy a zacské nyaki részét olléval
felnyitottuk, kaccsal vagy pipettaval kivettik az anyagot, majd cellux szalaggal
ismét lezartuk a nyilast. Szivargast a 72 6ran at tarté inkubalas ideje alatt nem
tapasztaltunk.

A felhasznalas utan a zacské az élelmiszerrel egyitt megsemmisithet6.

1. tablazat
Poriveg, illetve polizacskés ételmintak csiraszdaméanak alakulasa parhuzamos vizsgalat soran

Minta szama Osszes é16 csiraszam

Azonos nagysagrend

" - . 1. nagysagr. 1. nagysagr. na-
Poriveg Polizacskd . ; " £ .
Poriveg | Polizacské kisebb polizacsk6é gyobb polizacské

254 254 | 170 | 170 80 4*

* oka a kezelés gyakorlatlansaga
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Az élelmiszerek higitdsahoz fizioldgids s6s oldatot hasznaltunk. A higitasok
elkészilte utdn azonnal elvégeztiik a kioltdsokat. Irodalmi ajanlasok és a hazai
élelmiszerszabvanyok elGirasai kiegészitik az oldatot literenként 1 g peptonnal.
(2) Kihangsulyozzak ugyanakkor az els6 higitas elkészilte utan a 15 perces szoba-
hémérsékleten torténd tarolast, vagyis a tovabbi feldolgozas atmeneti felfliggesz-
tését ajanljak, a mikrobadknak a megvaltozott kérilményekhez (nedvesség, pH,
ioner6sség, stb.) valé kedvezébb alkalmazkodasanak biztositasara.

Az élelmiszerek egynemisitése (homogenezése)

Az élelmiszerek baktériumtartalmanak, kilénésen a szennyezettség mérté-
kének megallapitdsara az élelmiszereket fel kell tarni; az anyagnak az inhomogen
maédon elhelyezkedd baktériumokat homogen elosztasban kell tartalmaznia. Azokat
az élelmiszereket, amelyeket nem lehet azonnal vizben diszpergalni, homogeniza-
torral kell egynem(siteni.

Igen sok nehézséget okoz — kiléndsen rutin vizsgalatoknal — megfelelé ho-
mogenizator alkalmazasa. Még ma is altalaban porcelan dorzscsészét hasznéalnak (5),
melynél a steril kérilmények ritkan biztosithaték. Ugyanakkor az egynemdisités
sem felel meg a kivanalmaknak.

A gyakorlatban hasznalatos médszerek kozill csak a husdaralét emliteném
meg; a husipari szabvanyok elGirasaiban kotelez6 a hasznalata. Bar napi 30-40
minta esetén elképzelhetetlen ennek a gyakorlati megoldasa (6).

Prébéalkoznak a feltards tobbféle modszerével, pl. ultrahang kezeléssel, me-
chanikus felliletdorzsoléssel (8) sth., ezek bar a homogenizalas miveletétdl tavol
allnak, atalakitasokkal, bizonyos anyagoknal alkalmazhat6k, de nem népszer(iek.

Az elektromos homogenizator (Atomix stb.) haszndlata elterjedt ugyan (9),
de sorozatvizsgéalatoknal napi 30—40 minta feldolgozasara nem alkalmazhatok,
mert

minden Gj mivelet el6tt sterilizalni kell az élelmiszerrel érintkez6 részeit (kés,
edényzet),

az élelmiszer h6mérséklete a mivelet soran veszélyesen emelkedik,

a késziléknek magas a zajszintje.

74 élelmiszermintat (fagylalt, tejipari termék, huskészitmények, cukraszter-
mék, készétel) vizsgaltunk meg parhuzamosan, hagyomanyosan (dorzscsészében)
és lengyel készulékkel torténd homogenizélas utan feldolgozva (8). Ennél a vizs-
galatndl is Osszes él6 csiraszamot néztiink. A vizsgalat soran 41 minta azonos nagy-
sagrendd, 15 minta egy nagysagrenddel, 11 minta két nagysagrenddel, 7 minta
harom nagysagrenddel magasabb 6sszes él6 csiraszamot mutatott a hagyoméanyos-
hoz képest, ha a homogenizalast a lengyel elektromos homogenizatorral végeztik
(2. thblazat).

A feldolgozott mintak kb. felénél tehat a csiraszam kilonbsége szignifikans
volt, ezért mindenképpen indokoltnak tartjuk az élelmiszermintdk homogeniza-

2. tablazat

Azonos ételmintdk Osszcsiraszamanak alakuldsa 2 féle homogenizalas soran

Mintadk szama Osszes €16 csiraszam
azonos nagys. 1. nagys. 2. nagys. 1 3. nagys.
Homog. Dorzscsésze nagyobb nagyobb nagyobb
homog.  dorzscsésze homog. homog. 1 homog.
74 74 41 41 15 1n 7
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lasat feldolgozas el6tt. A homogenizalas a polietilién zacskéban levé anyagot 30
masodperc alatt igy homogenizalja, hogy a készilék részei nem érintkeznek a
zacsko tartalméval, a felmelegedés nem kovetkezik be, a m(ikodtetés pedig nem
jar zajjal és megszakitas nélkil folytathato (7).

A homogenizélas pl. his esetében olyan tokéletes, hogy a baktérium a kapil-
larisokbdl is kiszabadul. Nehezebben homogenizalhaté anyagoknal (zsir, krémek)
célszer(i az id6tartamot 1 percre meghosszabbitani.
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CrMOCOB OTBEOPA TMPOB M MEPEPABOTKN MPOAYKTOB MUTAHWNA
B MPAKTUKE BAKTEPVNOOTN MPOAYKTOB NUTAHNA

P. Xox., E. Kenemen

ABTOpbl A1 MUKPO6UOMOIMYECKOr0 WCC/ef0BaHMs NPOAYKTOB NUTaHUS U
NoBepxHoCTeli MPUKOCHOBLIBAKOLWMXCS C MULLEBLIMA NPOAYKTAMU Npej/aratoT:

1 BMECTO OAHOro TammnoHa YBMaXeHHOro pasbaBuTeneM - Ha Toil Xe no-
BEPXHOCTM NMPUMEHATL [Ba TaMnoHa.

2. Ans 3aMelleHnst CKASIHKU AN NOpoLllKa NpUMEHsITb MO/M3TUNEHOBbIe
MELLOYKN.

3. Bmecto pas6aBneHusi B pacTBope (PU3MONIONMYECKO NOBapeHHol comm
NPUMEeHsITb MEeToZ, NEeNTOHHOMO PacTBOpa C 15 munyTHow BblAEPXKKON.

4. ins roMOreHn3auun NpUMEHsITb TOMOTeHM3aTop.

VERFAHREN ZUR MUSTERNAHME UND VERARBEITUNG IN DER
PRAXIS DER LEBENTMITTELBAKTERIOLOGIE

R. Hoch und E. Kelemen

Zur mikrobiologischen Untersuchung von Lebensmitteln und von mit Lebens-
mitteln in Verbindung stehenden Oberflachen empfehlen Verfasser die folgenden
Massnahmen:

1 statt des Gebrauchs von einem - mit einem Verdunner benetzten —Tam-
pons die Anwendung von zwei Tamponén auf der gleichen Oberflache, 2. Anwendung
von Polyathylensackchen statt eines Pulvergefasses, 3. statt der Verdiinnung mit
physiologischen Kochsalzlésung die Anwendung eines peptonhaltigen Verdiinners
und einer Wartezeit von 15 Minuten, und 4. Anwendung eines elektrischen Homoge-
nisators zur Homogensierung.
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Termel8i borkimérések ellen6rzésének tapasztalatai a
févarosban 1974 —76-ban

KOTTASZ JOZSEF ¢é BEKE EVA

Févarosi Elelmiszerellenérzé ésVegyvizsgalé Intézet, Budapest

Az 1970. évi 36. sz. tvr. intézkedik a sz0l6- és gyimadlcstermesztésrél és a bor-
gazdaséagrol. A tvr. végrehajtasa targyaban adta ki a mezégazdasagi és élelmezés-
Ggyi miniszter a40/1977(XI. 29.) MEM sz. rendeletet. E rendelet 44. §(1) bekezdése
ismerteti azokat a szerveket, melyek az ellen6rzés feladatat ellatjak.

A MEM szervezetén belil az Orszdgos Bormingsité Intézet (OBI) és az élel-
miszerellen6rz6 és vegyvizsgalo intézetek halézata (L 1 abra) végzik a borvidékek
(1. &bra) és a borvidékekbe nem sorolt ,,j6 borterm& helyek” ellenérzését.

Borvidékek:
1. Alféldi borvidék 8. Soproni borvidék
2. Aszéar-neszmélyi borvidék 9. Mecsekaljai borvidék
3. Badacsonyi borvidék 10. Szekszardi borvidék
4. Balatonfiired —csopaki borvidék 11. Villany-siklési borvidék
5. Balatonmelléki borvidék 12. Bikkaljai borvidék
6. Mori borvidék 13. Egri borvidék
7. Somloi borvidék 14. Méatraaljai borvidék

15. Tokajhegyaljai borvidék
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Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgald Intézetek

Févarosi Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgalé Intézet (Budapest)
Megyei Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalé Intézet Békéscsaba
Megyei Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgalé Intézet, Debrecen
Megyei Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgalé Intézet, Gyér

Megyei Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgalo Intézet, Kaposvar
Megyei Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgald Intézet, Kecskemét
Megyei Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalo Intézet, Miskolc
Megyei Elelmiszerellenérz6 és Vegyvizsgalod Intézet, Pécs

Megyei Elelmiszerellenérz6 és Vegyvizsgald Intézet,Salgotarjan
Megyei Elelmiszerellenérz6 és Vegyvizsgal6 Intézet,Szeged
Megyei Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgalo Intézet, Székesfehérvar
Megyei Elelmiszerellenérz6 és Vegyvizsgalod Intézet,Szolnok
Megyei Elelmlszerellenorzo és Vegyvizsgald Intézet, Szombathely
Megyei Elelmiszerellenér esVegyvizsgéIé Intézet, Veszprém
Megyei Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgald Intézet, Zalaegerszeg

J6 borterm6helyek

Baranya, Borsod-Abauj-Zemplén, Csongrad, Fejér, Gy6r-Sopron, Hajdu-
Bihar, Heves, Komarom, Pest, Négrad, Somogy, Szabolcs-Szatmar, Tolna, Vas,
Veszprém és Zala megyékben levé kozségek sz6l6termesztésre alkalmas teriletei.
(L A Magyar Népkoztarsasag Helységnévtara Statisztikai Kiadé V. Budapest,
1973)).

A megyék (févaros) teriletén az ellen6rzés dsszehangolasa, irdnyitasa a megyei
(févarosi) szakigazgatasi szervek feladata. A szakigazgatasi szervek pedig az ellen-
Orzésekr6l a Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium részére dsszefoglald
jelentést készitenek.

A févaros teruletén 2110 vendéglatéhely tizemel*, kdzottik az un. ,termeldi
borkimérések”, melyeknek feladata, hogy a fogyasztékézonséggel megismertesse
a hazai borvidékeken termelt borokat, melyeket a kimérésekben forgalmaznak.

A F6varosi Tanacs VB. Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi Féosztalya megbizasa
értelmében a Févarosi Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalé Intézet (FEVI) a f6-
véaros teruletén Gzemel6 termel6i borkiméréseket ellendrizte.

1977. januar 1-én a f6évaros 22 kerlletében 152 kimérés Uzemelt. A borki-
mérések keruletenkénti megoszlasa:

Ezer lakos Kimérés [ Ezer lakos Kimérés
I. kertlet.. 44,2 6 X1l kerulet 82,1 9
11 kerilet.. 105,0 2 X111, kerulet.. 1455 6
I, kertile t.. 108,2 10 XIV. kerulet .. 178,8 u
IV. kertlet.. 715 10 XV. kerilet .. 116,8 2
V. kerilet.. 54,6 7 XVI. kerilet .. 69,5 1
VI. kerilet.. 77,8 10 X VIl kerulet 55,0 1
VIl kerilet.. 104,4 n XVIII. kerulet 96,8 10
Vili. kertlet.. 120,3 10 X1X. kertlet 61,0 1
IX. kertlet.. 98,8 7 XX. kertlet 105,7 6
X. kerilet.. 71,9 7 X X1. kerulet 80,9 12
XI. kerilet 172,2 5 X XII. kerulet 50,0 8
2071,0 152

Legtobb borkimérés viszonylag a X XII. és I. keruletekben mikoddik, ahol
4000, illetve 7360 lakosra, a legkevesebb a XVI. és XIX. keriiletekben, ahol
69 500, ill. 61 000 lakosra esik egy-egy kimérés.

* Budapest 1977. évi Statisztikai Zsebkonyve adatai.
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A legtdbb borkimérést a févarosban az alabbi mgtsz-ek Uzemeltetik.

Aranyhomok (Csengdd)
Aranyhomok (Szabadszallas)
November 7. (Csem6)
Sz6l6skert (Tabd)
Sarfehér(lzsak)

Rakoczi (Kiskéros)

A borkimérések megoszlasa a hazai borvidékek szerint:

Alfoldi borvidékeK ...
Aszéar-neszmélyi borvidék
Badacsonyi borvidék..............

Balatonfiired-csopaki borvidék.......cccceovvviviveniieiiiieens 0,0%
Balatonmelléki borvidéK......cooovvvveieiiiiiiiiiieeeeeeeee e, 0,6%
Moéri borvidék.......ccvernen. .. 0,6%
Somléi borvidék 0,0%
Soproni borvidék 0,0%
Mecsekaljai borvidéK.......coooveeiieniiie e 0,0%
Szekszardi borvidék.......... ... 0,0%
Villanyi-sikl6si borvid€K.....cooviiiiiiiiiiiiee 0,0%
Bukkaljai borvidék............ .. 0,7%
Egri borvidék....... . 0,7%
Matraaljai borvid€K....ccooooiiiiiiiiieciiceee e 11,2%
Tokajhegyaljai borV|dek ................................................. 1,4%

A kimérések borainak vizsgalata:

A kimérésekb6l 386 bormintat vizsgaltunk meg, melyeknek fajtamegoszlasa
(ill. elnevezése) a kovetkezd volt:

Fehér borok:

vegyes-, pecsenye-, mézes-, sar-fehér, vagy ,,muskotalyos” 38,5%

rizling, olaszrizling, rizlingszilvani.......cccccooeieiininnenne 23,9%
€Zerj0 (MOTT €ZEIJO)..eiiiiiiieiieieeiie ettt 10,6%
lednyka, kovidinka, szlanka, Kocsis Irma, Sz6l6skertek
KITATY N G oo 4,2%
szurkebarat, furmint, tramini, cirfandli, harsleveld, ca-
DErNEt s 9,8%

Voros és rose borok:

Kadar, Pir0 S it ee e e sreee e 7,0%

ST T e 2,9%
burgundi, kékfrankos, bikaveér...........iiiiiiininn. 3,1%

A borok minésége:

A borok mindsége altalaban a kévetelményeknek megfelel6 volt. A rendszeres
ellendrzés a kifogasok mértékét olyannyira csokkentette, hogy egészségkarositd
(romlott) vagy szennyezett borminta egydltalan nem, vagy csak szoérvanyosan
kerult vizsgalatra.
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A borok érzékszervi tulajdonsagai:

Tisztasag:
A borok f6tdmege egészséges, tiszta volt. Megallapitottuk azonban, hogy a ki-
mérések, de maguk a termel6szdvetkezetek sem kezelik kell6 gonddal az arut,
sezért a bormintak egy részének tisztasaga nem éri el az allami pincegazdasa-
gokbél szarmazo6 borokét.

Szin:
A fehér borok szine altalaban megfeleld volt. Szinik a vizfehértdl a sotét-
sargaig valtozott.
A vorosborok szine azonban —kiléndsen egyes kadarkdk szine — rendkivil
gyenge, vagy alig jellemzé volt.
Nem engedélyezett fest§ (szinez6) anyag viszont egyetlen mintdban sem volt
kimutathato.
A termel&szovetkezetek nem éltek a toérvény adta lehet6ségekkel, és nem igye-
keztek az engedélyezett természetes szinanyagok felhasznalasaval a fajta-
borokt6l megkivant szinintenzitast elérni.

iz, illat, zamat:
A borok ize, illata és zamata altalaban megfelel6 volt. Rendkivili gyakori
azonban a ,,muskotalyos” bor; lehetséges, hogy egyes termel6szovetkezetek,
vagy borkimérések a forgalmazott bor jellegtelen, ,ires” izét, illetve illatat
»,muskotaly” bor, vagy aroma hozziadasaval igyekeztek leplezni.

Elég gyakran fordul el6, hogy a kimérésekben huzamosabb ideig nem kell
hémérsékleten tarolnak — esetleg bontott demizsonban, vagy hordéban nem all6-
képes borokat, melyeknek eredetileg ,friss” ize leveg6vel érintkezve ugyan, de
szellztetés nélkul lezarva eltorzul és ezért idegen iz, illat, vagy zamat kezdeti jeleit
mutatjak: csobkkené ,borillat” — novekvé ,viragillat”. Ezek a borok ,tisztan”
fogyasztva nem teljes ,élvezeti értéklek”, fogyasztdsuk csak szédavizzel higitott
allapotban (,froccs™) kivanatos. Marpedig —mint eldljaroban emlitettik —a poha-
razok rendeltetése nem az alkoholfogyasztas terjesztése, vagy a csokkent élvezeti
értéktartalmd borok eladasa, hanem kildnleges j6 min&ségl fajtaborok kulturalt
forgalmazéasa.

Ez az utébbi megallapitds vonatkozik a borkimérésekben tapasztalt valaszték-
hianyra is. A legtdbb borkimérésben csak egy, esetleg két fajta bort mérnek.

A borok araban viszont gyakran nagy eltérések mutatkoznak, melyek nincse-
nek aranyban a min6séggel.

A borkimérésekben megvan a lehet6ség arra, hogy a borokat sszecseréljék,
vagy Osszekeverjék. Jellegtelen, vagy silanyabb minéségli borokkal val6 keverést,
.hazasitast” a helyszinen csak durva hamisitas esetén lehet érzékszervileg - la-
boratériumi vizsgalat nélkil — megallapitani.

A borok kémiai Gsszetétele:

A borok alkoholtartalma (Malligand foka) altaldban megfelel a jelzettnek. E&-
tdmegikben 10-12,5 M° koriliek. A M° nem abszolat értékméré: vagyis nem
donti el a bor min6ségét. Fontos szerepet jatszik azonban a megitélésnél, ill. az
Lazonositasnal”. Az ellenérzéseknél az érzékszervi vizsgalat mellett a refrakto-
méteres vizsgélat (a ,tégelyb6l” és a ,hordébol” szarmazé minta azonositasa) jo
szelekcibs lehet6séget biztosit a visszaélések (vagy hamisitasok) kideritésére. A M°
megjeldlésének pontatlansdga azonban megneheziti a vizsgalatot. A termel6k
(mgtsz-ek) altal a széllitéleveleken feltiintetett alkoholtartalom &altalaban nem
egyezik meg a mérttel, még egy szallitmanyon belil is a kiilonb6z6 hordék alko-
holtartalma (Mp-a) eltér6. Még tobb visszaélésre ad lehet6séget az ,OB| bizonylat”
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felmutatasa. A kis gazdasagoknak (termel6knek) nincs olyan egalizalasi lehet6sé-
gk, mint a nagytuzemeknek, ezért nem is tudjak megvalésitani, hogy egy borki-
mérésben allandéan azonos minéségl (pl. alkoholtartalmi) bort mérjenek. A ki-
I6nbség megnyilvanulhat egyéb érzékszervi, vagy fiziko-kémiai jellemz6ében is,
(pl. szin vagy kénessav-tartalom, stb.). Ellenérzéskor a kimérés —igazolasképpen
— OBI bizonylatot mutat fel, mely esetleg nem arra a bortételre vonatkozik,
melyet a fogyaszté vasarol, hanem arra, amilyen bort a tsz az OBl-ba bekild6tt
mingsités céljabol.

El6fordul az is, hogy az OBI bizonylatok régi keletliek, vagyis nem arra az év-
jaratd borra vonatkoznak, tehat bizonyitdé erejik nem elég megnyugtatd, vissza-
élési lehet6ségekre ad alkalmat.

Alkoholtartalom (Mainland fok).

A borok alkoholtartalma altaldban megfelelt a térvényes el6irdsoknak (min.
9 tf%.), illetve jelzéseknek. Tekintve azonban, hogy a jelzési kotelezettségek lehe-
tévé teszik az (in.,,t6i —ig értékek” feltiintetését. A ,t6i —ig értékek” viszont rész-
letesebb vizsgalat nélkil megnehezitik a kisebb mértékli vizezések megallapitasat.

Savtartalom

A borok megitélése szempontjabdl az illésavtartalom nagy jelentéségl, mert
ennek novekedése mar karos erjedési folyamatra (ecetes erjedés megindulasa)
utal. Ellenérzéseink soran nagy illésav tartalmd borok csak szérvanyosan fordul-
tak el6. A csersavtartalom a vordsboroknal figyelemre mélt6 — mert ez okozza a
borok ,fanyar” izét. Sajnos a magyar voroésborokra nem jellemzé a nagy csersav-
tartalom, ezért altaldban csak ritkan Gtik meg a vilagpiaci szinvonalat: hazank
nem ,vordsbortermel6” orszag; néhany kivételtdl eltekintve (egri bikavér, soproni
kékfrankos, villanyi medoc, szekszardi kadar) a magyar vorosbortermelés elmarad
a vilagszinvonaltol.

A borok tartositasa ,kénezéssel” térténik. A nagy kénessavtartalom azonban
mar karos egészséglgyi kdvetkezményeket vonhat maga utan. A magyar bor-
szabvanyok a nemzetkozi el6irasoknak megfeleléek, s a vizsgalt borok kénessav-
tartalma altalaban nem is haladta meg az engedélyezett mértéket.

Osszefoglalva: a févarosi borkimérések ellenérzése a fogyasztoi érdekvédelem
szempontjabdl jelentés. Az elmult évek tapasztalatai szerint a jév6ben az ellen-
Orzések alkalméaval a kdvetkez6ket kell kilonds figyelemmel kisérni:

1 A borvalaszték terjedelme a kimérésekben.

2. Az ar és min6ség kozotti Osszefliggések.

3. A borkimérések telepitésénél tekintetbe kell venni az orszag borvidékeit,
mert a fenti kimutatas szerint egyes bortermd vidékek nem is Gizemeltet-
nek a févarosban borkimérést.

4. A hazai izlésnek f6ként a fehér borok felelnek ugyan meg, de nem hagyhato
figyelmen kivul - kilénés tekintettel az idegenforgalomra, hogy a hazai
borvalaszték bbvitése egyre jobban szilkségessé teszi a hazai kildnleges
min6ségl vordsborok forgalmazasat is.
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Szakmai, személyi hirek

1977. szeptember 4 - 11. A mikrobiol6giai tarsasagok nemzetkdzi Szovetsége
(1AMS) Szczecinben (Lengyelorszag) rendezte meg X.
Nemzetk6zi Szimpdziumat.

1977. oktéber 1 Az Orszagos Erdészeti Intézet kdzgydlésen dr. Konecsni
Istvan a mikol6gia terén kifejtett tudomanyos munkas-
sagaért a CLUSIUS emlékéremmel tiintették ki.

1977 oktober 3-4. A METE Mikrobiolégiai Szakosztalya és a Kertészeti
Egyetem Tartésitéipari Kara ,Elelmiszeripari mikro-
biolégiai tudomanyos Ulésszakot” rendezett Buda-
pesten a Kertészeti Egyetemen

1977. oktober 12- 14. Az Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgalé Intézetek
tudomanyos konferenciat rendeztek Szegeden
1977. oktdber 12. A Magyar Kémikusok Egyesilete, valamint a METE

soproni csoportja a MTESZ székhazban, Sopronban
el6adoulést tartott, melyen Nedelkovits Janos tartott
el6adast ,Novényi fehérjekomplexek vizsgalata”

cimmel.
1977. november 2. Felavattak a MEM Elelmiszeripari Higiéniai Ellen-
6rz6 Szolgalat (EHESZ) Uj Kézponti Laboratériumat
1977. december 1 Také Evat a MEM Allategészségiigyi és Elelmiszer-
higiéniai F6osztalyvezetd helyettesévé nevezték Kki.
1977. december 1 dr. Bir6 Gézadt a MEM Allategészségiigyi Intézetek
Gazdasagi Kozpontjanak igazgat6java nevezték Kki.
1977. december 14, Brandy 6sszehasonlité érzékszervi vizsgalat a Févarosi

Elelmiszerellenérz6és Vegyvizsgalé Intézetben(l. 271 0.).

Brandy 6sszehasonlité érzékszervi vizsgalat a FEVI-ben

Az Intézet szakért6 bizottsaga Osszehasonlité érzékszervi vizsgalat targyava
tette 1977. december 14-én az alabbi készitményeket:

Courvoisier cognac, Napoleon

Courvaoisier cognac, V. S. O. P.
Courvoisier cognac, Luxe

Lanchid brandy, 1977 (marciusi gyartas)
Lanchid brandy, 1977 (novemberi gyartas)
Lanchid brandy, kb. 5 éves *

Lanchid brandy, kb. 10 éves *

A bizottsag altal kialakitott vélemény megallapitotta, hogy a Courvoisier
Napoleon és a Courvoisier V. S. O. P. min6sége kiemelked6. A Courvoisier Lux és
a huzamos érleiés(i Lanchid brandyk helyezkednek el a kézéps6 kategdriaban, a
harmadik kategoridba tartoznak a forgalomban levé Lanchid brandy mintak.

Osszehasonlitd érzékszervi vizsgalat alapjan megallapithatd, hogy van lehe-
t6ség arra, hogy a magyar Szeszipar - korlatozott mennyiségben - el6allitson és
forgalmazzon kulénleges minéségl brandyt. Természetesen a kildnleges brandyk

* A jelolt termékek forgalomban nincsenek. A BULIV Budafoki Likérgyara bocsatotta ren-
delkezésiinkre.



kiemelked6 arkategériaba tartoznanak. Ehhez azonban az is sziikséges, hogy a
termékek kiszerelése (csomagolas,jel6lés, zéaras) is kulonleges legyen. Az ilyen ter-
mékek forgalombahozatala az importtermékek vonatkozdsdban valutamegtaka-
ritasi lehet6séget jelentene.

(K. J))

Elelmiszeripari Mikrobioldgiai Tudomanyos Ulésszak
(Budapest. 1977. oktober 3—4.)

A METE Mikrobioldgiai Szakosztalya és a Kertészeti Egyetem TartdsitGipari
Kara a Kertészeti Egyetemen ,,EIeIm|szer|par| Mikrobioldgiai Tudoméanyos Ulés-
szakot” rendezett 1977. oktdber 3—4-én. A megnyitd plenaris Ulésen Nagy Emil
elnokolt, majd Tétr Zsiga Istvan, Vas Karoly és Bir6 Géza tartottak el6adast.

A tudoményos Ulésszakon két szekcidban tiz témakérben hangzottak el el6-
adasok: hit6ipari mikrobiolégia, éleszt6-és szeszipari mikrobiologia, élelmezés-
egészségligyi mikrobioldgia, tejipari mikrobiolégia, bor- és soripar: mikrobiologia,
konzervipari mikrobioldgia, udit6ipari mikrobioldgia, tartositdipari mikrobiolégia,
husipari mikrobiologia, cukor-, gabona-, stit6- és dohanyipari mikrobiolégia téma-
korokb6l. A zaro plenaris tilésen Takacs Janos, Kovacs Sandor, Vajda Odon és Fabri
llona, Znkal Endre, Farkas Jozsef és Deadk Tibor tartottak el6adast, majd az Ulés-
szak Gorog Jend elndk zaro-értékelésével ért véget.

Kottasz Jozsef

Az Elelmiszer-ellen6rz8' és Vegyvizsgald intézetek
IS. Tudomanyos Konferenciaja
(Szeged, 1977. oktéber 12- 14)

Az Elelmiszer-ellenérzé és Vegyvizsgdld Intézetek 1977. oktober 12—14-én
Szegeden, a Technika Hazaban rendezték meg Il. Tudoméanyos Konferenciajukat,
melyen 53 el6adas hangzott el az élelmiszer-ellenérzés, szabvanyositas, mintavétel,
Uzemi ellen6rzés altalanos kérdései, az érzékszervi vizsgalatok, az élelmiszerek
Osszetételének meghatarozasara szolgal6 moédszerek, U] eljarasok, az élelmiszerek
radioaktiv szennyezettségének vizsgalata, az élelmiszerek mikrobiol6giai vizsgalata,
az élelmiszer adalékok vizsgélata, az élelmiszerek fémszennyezettségének vizsga-
lata, a novényvéddszer maradvanyok az élelmiszerekben, a mikotoxinok az élel-
miszerekben és a csomagoloanyagok alkalmassagi vizsgalata targykoreben.

Az el6adasokat a MEM EVK, a FEVI, a kaposvari, szegedi, gy6ri, kecske-
méti, zalaegerszegi, debreceni, székesfehérvari, békéscsabai, pécsi, miskolci
MEVI, valamint a MEM EHESZ, az Orszagos Husipari Kutaté Intézet, a szegedi
Elelmiszeripari F6iskola, a Kertészeti Egyetem, az Allatorvostudomanyi Egyetem,
a kocskeméti Allategészsegugyi Allomas, az MTA Kémiai Kutatoé Intézet, a
csongrad megye| Novenyvedelml ¢és Agrobotanikai Allomas, az Orszagos Allat-
egészségligyi Intézet és a miskolci Allategészségiigyi Intézet munkatarsai tar-
tottak.

Az elhangzott el6adasok széles skalaja kifejezésre juttatta az élelmiszer-ellen-
6rzd és vegyvizsgéald intézetek és az ezeket koordinalé kézpont lényeges tevékeny-
ségét hazank mez6gazdasagi és élelmiszeripari kutatasai és ezek eredményeinek
értékelésére vonatkozéan.

Kottasz Jézsef
272



A I1l. Breuer-Semsey Napokrol

A Magyar Agrartudomanyi Egyesiilet Elelmiszer-higiéniai Szakosztalya rende-
zésében 1977. szeptember 29-30-an Egerben kerilt sorazélelmiszer-higiénikusok
hagyomanyos talalkozéjara, a Breuer-Semsey Napokra. A rendezvénynek 21 hazai
és kulfoldi el6addja volt. )

Bevezet§ el6adasaban Dénes Lajos MEM f6osztalyvezetd ,,Az élelmiszer-ellen-
Orzés egysége ésfejlesztése” cimmel ismertette azt az egységes, hataskorok tekinteté-
ben jogszabdllyal is elhatarolt tevékenységet és egyittmikédést, amelyet a kilon-
b6z6 hatésagi ellendrzd intézmények és az egyes iparagak belsé higiéniai és min6ség-
ellenérz6 apparatusa végez. Felvazolta ezen téren a jov6 feladatait, kdztuk az
Egészséglgyi Minisztérium és a Belkereskedelmi Minisztérium intézményeivel
kialakitandé harmonikus egyiittm(ikodés fontossagat.

A kétnapos Ulésszak el6adasai kozul az alabbiakat emeljik ki. Az export-
higiéniai és a hazai elGirasok Osszefiggesei (Székely Kalman). K preventiv élelmi-
szer-higiéniai tevékenységmegfogalmazasa az Elelmiszertdrvény szellemében ( Szak-
ter Tamas). A maradékanyagok ellenérzésének megszervezése és gyakorlata Ju-
goszlavidban (prof.M. Milohnoja, Ljubljana); Tapasztalatok a kisizemek létesité-
sének higiéniai véleményezésérdl (Mikhely Istvan). A hulladékfeldolgozéas higiéniai
kovetelményei (Keliger Lajos); Klimmer-, Drigalski-és VRB-taptalajok dsszehason-
Iit6 vizsgalata kéliformszam-meghatarozasra valé alkalmassag szempontjabol (Szi-
ta Géza, Takacs Janos és Lendvay Ildikd). Paszt6rozési eljarassal készitett vakuu-
mozott és csomagolt hiskészitmények mikrobiolégiai jellemz6i és birdlata (Domjan
Hajnalka és Takacs Janos); Gyakorlati tapasztalatok a Clostridium botulinum
toxinjanak élelmiszerb6l valé kimutatdsa soran (V66 L&szl6).

Nagy érdeklédés mellett mutattdk be az Egészségligyi Minisztérium és a
Phylaxia Oltéanyag- és Tapszertermel§ Vallalat kdzés munkaja eredményeként
kifejlesztett és az élelmiszerek helyszini mikrobiolégiai ellenérzésében expressz-
médszerként nagy reményekre jogositd, gamma-sugarzassal sterilezett, 3x2 cm
nagysagu mianyaglap kétoldalara felvitt Dip-slide rendszerd, kétféle vizsgalatra
egyid6ben alkalmas, hasznalatra kész taptalajt.

A Szimpoézium Takéacs Janos professzor elnoki zarszavaval ért véget, amelyben
az elhangzottak méltatdsa és atudomanyos llésszak altalanos értékelése mellett
bejelentette, hogy a IV. Breuer-Semsey Napok 1978 6szén Szombathelyen keriilnek
megrendezésre.

Szakai Sandor

A X. Nemzetkdzi Elelmiszer-mikrobiolégiai
és Elelmiszer-higiéniai Szimpdéziumraol

A Mikrobiolégiai Tarsasagok Nemzetkézi Szovetsége (1AMS) Elelmiszer-
mikrobioldgiai és Higiéniai Bizottsaga 1977. szeptember 4. és 11. kdzo6tt tartotta
meg X. Symposiumat a lengyelorszagi Szczecinben.
A Symposiumon magyar delegacié is részt vett, a MEM Allategészségugyi és
Elelmiszer-higiéniai, valamint Szakoktatasi és Kutatasi F6osztalya megbizasabol:
Bir6 Géza, Deék Tibor, Fabri llona, Szakai Sandor és Torok Tamas, Prokopp Laszlo,
Bajzané Nagy Gyorgyi és Kisslstvan. A szimpézium f6 témaja a ,Kérnyezetvédelmi
tényez6k hatasa az élelmiszerekben el6forduld patogén és jelzd mikroflériara” volt.
Az elhangzott el6adasok els6sorban a vizaktivitds, a pH-érték, a hémérséklet,
és a redoxpotencial jelentéségét elemezték. Az el6adasokhoz kapcsolédd mintegy
40 referatum f6ként a Clostridium perfringens, a Clostridium botulinum E-tipusa,
tovabba a Staphylococcus aureus és a Salmonella témakorokkel, illetve a bébiétel-,
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atejpor-, akonzerv-félkonzerv- és a sorgyartas, valamint a tej higiénikus termelése,
tovabba a hitéipari és hidegkonyhai félkész és konyhakész, illetve fogyasztasra
kész termékek mikrobioldgiai-technolégiai problémaival foglalkozott. Bindscheler
ésde Man (Nestlé Konszern Ellen6rzé Laboratériuma, Svajc) bejelentette, hogy
Osszehasonlité toxinvizsgalataik eredménye alapjan sem a koagulaz-, sem a termo-
nukleaz-pozitivitas, sem a kett6 egyiittes jelenléte - az eddigi nézetekkel ellen-
tétben — nem ad megbizhatd elézetes informaciot az adott Staphylococcus-torzs
potencidlis enterotoxin-termel6 képességére vonatkozéan.

Az éltelmérgezések el6fordulasardl szolé referatumokbdl kiderilt, hogy a tap-
lalkozéasi szokasok mennyire befolyasoljdk az egyes orszagokban jelentkezé étel-
mérgezések tipusat. igy pl. Anglidban a felderitett éltelmérgezések 92,5%-at
salmonelldk idézik el6, mig az USA-ban csupan 35,5%-at. Ugyanakkor Anglidban
a Clostridium botulinum egyaltalan nem jelent problémat, az USA-ban viszont az
Osszes ételmérgezési esetek 6%-at ez okozza, f6ként az igen elterjedt hazi ,konzerv-
gyartas” kovetkeztében. A Vibrio parahaemolyticus altal el6idézett ételmérgezés
az USA-ban 0,5-3,0% gyakorisaggal keril megéallapitasra, mig Japanban, a sok
nyershal fogyasztasa miatt 51,7% ugyanennek az el6fordulasi gyakorisaga.

A Szimp6zium allast foglalt olyan igen lényeges taxonémiai kérdésben, mint az
Jndikator” és az ,index” mikrofléra fogalom meghatarozasa. Ingram és Mossel
professzorok egyiittes javaslatara Ggy dontottek, hogy az ,,index" kifejezést a
jovBben kizardlag olyan baktériumok vonatkozasaban szabad hasznalni, amelyek
el6forduldsa mas, nehezebben kimutathaté patogén mikrobak el6fordulasat valo-
szin(siti. llyen értelemben tehat pl. az Escherichia coli a salmonelldk ,index” -
mikroorganizmusa. Ugyanakkor az , indikator” mikrofléra nem egy konkrét bak-
tériumra vagy baktériumcsoportra utal, hanem valamilyen higiéniai helyzetet
jelez, pl. az enterococcusok (fekal streptococcusok) bélsar eredetli szennyezddést,
az Enterobacteriaceae-cssAaa tagjainak jelenléte nem Kkielégit§ altalanos tzem-
higiéniai helyzetet jeleznek. Szabad azonban az ,indikator mikroorganizmus”
kifejezést nemcsak kedvezétlen, hanem kedvezd higiéniai helyzet ésj6 gyartasigyakorlat
jellemzésére is hasznalni, pl. az Erannia herbicola a j6 minéségi lisztesaruban, a
Lactobacillaceae-csaladhoz tartozé baktériumok a fermentalt tejtermékek és a
nativ toltelékes hiskészitmények, valamint a savanyitott névényi konzervek ked-
lommegjeldlés az eltarthatosagot karosan befolyasolé mikrobiol6giai allapot jeldlésére
is, pl. élesztbk jelenléte Udit6italokban, vadpenész a szalami burkan.

A magyar delegéaci6 tagjai a kovetkez6 el6adasokat tartottak:

Deédk Tibor: Gyumdlcsok és zoldségfélék okoldgiai tényezbinek hatasa mikro-
florajukra, Fabri llona, Lendvay Ildik6, Zukal Endre, Bir6 Géza és Vas Karoly:
Tartositott élelmiszerek mikrobiol6giai ellenérzésének statisztikai modszerei,
Szakai Sandor, Bombéi Gyorgy, Rockenbauer Agnes: Hidegkonyhai készitmények
mikrobiolégiai-higiéniai értékelése, tovabba Abd-El-Bakey, Takacs Janos ésLendvay
Ildik6: A Coliform-szam és az enterobactericeae-szam kozotti korrelacid, és Molnar
Pal és W. Kirchubel: Szabvanyos mikrobiol6giai médszerek experimentalis hibai
meghatarozasanak lehetsége.

A kovetkez6 konferenciat 1980-ban Daniaban tartjak, majd a XII. Szimpé-
zium 1982 —83-ban eldrelathatolag hazankban kertl megrendezésre. A szimp6zium
tartama alatt kiillon megbeszélést tarottak arésztvevd szocialista orszagok (Szov-
jetunio, NDK, Csehszlovéakia, Lengyelorszag és Magyarorszag) hivatalos delegéa-
ci6janak vezet6i, melyen prof. S. Zaleski javaslatara elhataroztak, hogy a szocialista
orszagok az élelmiszer-mikrobiolégiai és élelmiszer-higiéniai kutatas teriletén az
egyiittmikoést, valamint a kolcsonds informécio- és tapasztalatcserét szorgal-
mazni fogjak, f6ként a tudomanyos akadémiak kozott.

Szakai Sandor
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T. Rockenbauer A., bombai Gy. és Szakai S.: Néhany hidegkonyhai készitmény
mikrobiol6giai minésitése indikator mikroflérajuk alapjan.
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Tajékoztaté Olvasdinkhoz és Munkatarsainkhoz !

Az Elelmiszervizsgalati Kézlemények hat fiizetben jelenik meg évenként
egy kotetben.
A folydirat az alabbi targykorokbe tartozo cikkeket kozol:

I. Altalanos, kdzérdekl6désre szamot tartd cikkek (élelmiszerek mindségé-
re - higiéniadjara - szabvanyositasara vonatkoz6 dolgozatok, Ossze-
foglalé vagy beszamol6 ismertetések stb.).

. Eredeti dolgozatok.

A szerz6k oOnallé vizsgalatain, kutatdsain alapulé kozlemények; élel-
miszerek kémiai, fiziko-kémiai, mliszeres, mikrobiolégiai, radiol6giai,
higiéniai vizsgéalataira vonatkozo6an.

I11. Roévid gyakorlati kdzlemények, vagy 6sszehasonlito-értékel6 dolgoza-
tok.

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

A kozlemények tartalmaért a szerz6k felelsek. A k6zleményeket tomoren kell
megfogalmazni. A kéziratokat gépirassal 1,5-es sorkdzzel, 4 -5 cm margoval, a
lapnak csak egyik oldalara irva kell bekuldeni. A szakkifejezéseket, vegyuletne-
veket fonetikusan kell irni. Az irodalmi utaldsoknal a szerz6k vezetéknevét és
keresztnevének kezdébetlit, tovabba a mi cimét, kiadasanak helyét és idejét,
illetve a folydirat kotet-, oldal- és évszamat kell feltiintetni a dolgozat végén.
A kézirathoz csatolni kell a munka magyar nyelv( rovid dsszefoglalasat 3 pél-
danyban.

Kéziratokat a szerkeszt6ség nem ad vissza. A kefelevonatokat a margon ki-
javitva azonnal vissza kell kildeni. Az esetleges abrak levonatat a kefelevona-
szélére kell ragasztani a megfelel6 helyen és ellendérizni kell azok szamozasat és
alairasat.

0nallé kdzleményekbdl a szerz6k kivansagara 50 db kilénlenyomatot adunk.

Kéziratokat és kefelevonatokat a szerkeszt6 cimére kell killdeni: dr. Kottasz

Jozsef, 1052 Budapest, Varoshaz u. 9-11.
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MEM Elelmiszerellenérz6 és Vegyvizsgalé Kézpont, bev. szia. Budapest
232—901 728 sz. csekkszamlara.
Kalféldon terjeszti a ,,Kultdra” Koényv- és Hirlap
Kulkereskedelmi vallalat, H—1389 Budapest, Postafiok w
78.1420. Allami Nyomda, Budapest
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