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Beszamol6 az ,,Elelmiszervizsgalati Kozlemények”
1971. évi XVII. kotetérdl

Az Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgald Intézetek (FEVI és MEVI-K) orsza-
gos halézata a MezGgazdasagi és Elelmezesiigyi Minisztérium Termelési es
Muiszaki Fejlesztési FGosztalya tervei szerint ez évben tovabb béviilt: Uj intézet
Iépett mikodésbe Zala megyében, a zalaegerszegi intézet és a tovabbi intézetek
megalapitasara iranyuld intézkedesek folyamatban vannak.

Hasabjainkon szeretettel koszontjik Uj testvérintézetlinket, munkajuk
elvégzéséhez folzéiratunk nevében élelmiszergazdasagunk fejlesztésére, a lakos-
sdg, a fogyasztok érdekképviseletének ellatasara sok sikert kivanunk.

Az Elelmiszervizsgalati Kozlemények 1971. évi XVI1. kotetének 316 oldalan
100 cikket kozolt, melyek kozil 37 eredeti kdzlemény. A kdzlemények szerzGinek
mintegy harmadrésze a hatdsagi intézetek munkatarsai kozil kerdlt ki.

A kozolt cikkek fétémegukben élelmiszeranalitikai vonatkozasuak, de a
klasszikus analitikai kozlemeények mellett az élelmiszerkémia legkildnbdzdbb
terlletein folyd munkardl is beszamoltak: besugarzott élelmiszerek vizsgalata,
élelmiszerek mikrobioldgiai vizsgalata, élelmiszerhigiéniai vizsgalatok, aroma-
anYagok vizsgalata, elelmiszerek atomabszorpcios spektrofotometrias vizsgalata,
kilénésképpen pedig cikkeink kozott megjelentek az élelmiszerek mindsegével,
minGsitésével foglalkozd kdzlemények is, melyek a hatdsagi intézetek munka-
Lé\rsaiEak munkakori tapasztalataival, illetve ezeknek fejlesztésével foglal-

oztak.

Az 1971. évben szamos dolgozat keriilt ki a Magyar Tudomanyos Akademia
Kémiai Tudomanyok Osztalya, a Mez6gazdasagi és Elelmiszeripari Tudomanyos
E%yesUIet és a Kozponti Elelmiszeripari Kutato-Intézet rendezésében tartott
tudoményos kollokviumok el6adasainak ani/(agéb’l.

Vaéltozatlanul kozoltik a kilféldi szakfolyoiratokbdl kivalasztott cikkek
referatumait, valamint — tajékoztatasképpen — a hazai szakfolyodiratokban
megjelent élelmiszer-vonatkozasl cikkek cimjegyzékét.

Sajnos, lemaradas mutatkozik a folyoirat gyakorlati rovataban, a ,,Figyel6™-
ben - " pedig vallalati el6fizet6ink szaméara e rovat hiranyaga igen figyelemre-
méltd és hasznos.

A hatdsagi intézethalozaton belul egyre szorosabb kapcsolat alakul ki. A
kapcsolat elmelyitésében nagy szerepet jatszik a Mez6gazdasagi és Elelmezés-
Ugyi Minisztérium Termelési es Miszaki Fejlesztési F6osztalya Mindségfeliigyeleti
és Szabvanyiigyi Osztalya altal kialakitott ,,Szakositott intézeti halézat”.

1972 januar honaptol kezdve az intézetek Uj minségi mutatérendszer szerint
végzik minGsit6 vizsgalataikat, mellyel a mdltban ismertetett célkit(izéseket
kivér;_jék megvaldsitani.

ontosnak tartjuk fenti célkitlizéseink és eredményeink megvalositasa
mellett egyéb feladataink ellatasat is, f6ként az élelmiszerek ellendrzesével fog-
lalkozd egyéb tarsszervekkel vald komplex vizsgalatok, ellenérzések elmélyitését,
illetve ezen ellendrzések eredményeinek ismertetését, teriileti vonatkozasban
féként a helyi tandcsok (févarosi, megyei) illetékes szerveivel (mez6gazdasagi,
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kereskedelmi, ipari, egészségiigyi, igazgatasi féosztalyok, osztalyok), illetve egyéb
orszagos szervekkel (Magyar Szabvanylgyi Hivatal, Orszagos Pénziigy6ri Pa-
rancsnoksag sth.) valé kapcsolat tovabbfejlesztését. 3

Az 1972. évi szerkesztéségi terviinkbe szeretnénk beiktatni a MEM Aaltal
kijelolt profilintézeteknek beszamoldibdl lesziirt tapasztalatok ismertetését,
n]eklyek valamennyi intézet altal végzett célvizsgalatok eredményeit tartalmaz-
zak.

Szeretnénk egyéb élelmiszerellenérzési teriletr6l szol6 ismertetéseket is
kozélni, kilondsen az Allami Kereskedelmi Feliigyeletekbdl, Kozegészségugyi
és Jarvanyugyi Allomasokbdl, illetve Hus- és Tejvizsgald Felligyelsegekbol
szarmaz0 cikkeket kozolni.

Valtozatlanul nagy jelentGseget tulajdonitunk a hazai oktatastigyi, egész-
ségugyi és egyéb kutatointézetekben, intézményekben irt dolgozatoknak, skozol-
juk az eEyéb vallalatokban, tizemekben kidolgozott cikkeket is.

Célkitlizéseink tovabbi megvaldsitasaért kérjiik felettes szerveink és vala-
mennyi olvasdnk tovabbi segitségét.

Budapest, 1971. december ho.

Kottasz Jozsef
szerkeszt6



Az élelmiszerek mindsége a févarosban 1971-ben

A Févarosi Elelmiszerellendrz6 és Vegyvizsgald Intézet munkaja alapjan
VAIJDA ODON
Févarosi Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgélé Intézet, Budapest

1971-ben a FOvarosi. Elelmiszerellen6rz6 Intézet munkajat, ellen6rzési
terlileteit, modszereit a MEM koncepcitja hatarozta meg, amely az élelmiszerek
mindségének fejlesztéset tlizte ki celul és ezen a célkituzésen bellii a hatosagi
élelmiszerellenérz6 halozatot — &gazati felel6sségén belil, mint szakmai ira-
nyito6 —a fogyaszt() érdekeinek védelmére kivanta dsszpontositani (1). Az ilyen
mddon Kialakult fogyasztécentrikus szemlélet természetesen a hatésagi élelmi-
szerellen6rzés alapgondolata volt minden id8kben, hiszen nem véletlen, hog
a hatésagi élelmiszerellendrzés a lakossdg valasztott testiletének, a tanacsna
kozvetlen iranyitasa ala tartozd szerve és mint ilyen, fogyasztd érdekeinek
minden egyéb befolyastdl mentes képviselGje, ellenére. Tobb tanulmanyban
mutattunk ra (2), (3), (4,), ﬁ annak a jelentGségére, hogy a hat6sagi ellendrzés-
nek ki kell terjednie az élelmiszertermelés,-forgalmazas minden teriiletére és
ﬁreventiv jelleget kell oltenie, mert nemcsak a hiba feltardsa é megtorlasa,
anem megel6zese is feladata az ellen6rzésnek. Kildndsen a szocialista tarsa-
dalomban kerl el6térbe az ellen6rzés segitd jellege, amely rokon a preventivi-
tassal: a leszlirt tapasztalatok ésjavaslatok atadasaval a termel6knek és forgal-
mazoknak, beleértve természetesen a szallitokat és raktarozokat is, a hatésagi
ellen6rzés a minéségi hibak bekdvetkezésének megel6zését szolgalhatjak és kell,
hogy szolﬂéljék.

Vitathatatlan, hogy az élelmiszerek mindségét elsGsorban a nyersanyag és
a termelés, a technologiai el6irasok és anyagnormak, ezek szinvonala, illetve
ezek betartdsa hatdrozza meg. A gyartds folyaméan elrontott élelmiszer addig,
amig eljut a fogyasztéhoz, mar jobb minGségli nem lesz, kbvetkezésképgen
a hatoséagi élelmiszerellendrzésnek is elsédleges feladata a teljes spektrumban
torténd vizsgalat, tehat a nyersanyagtél elindulva, a gyartastechnoldgia szuré-
robaszerii ellendrzése, a félkésztermeékek vizsgalata es a gyari raktarban elhe-
yezett késztermékek vizsgalata. De nem kevesbé lényeges nyomonkdvetni a
készterméket a fogyasztéig, mert a termék minc’isé%e a szallitas, tarolas, forgal-
mazas soran elénytelenil megvaltozhat és sok esetben meg is valtozik. Itt nem
kizarélagosan a romlandd élelmiszerekre gondolunk, hanem arra a nagyszamu
élelmiszerre, amely romlas nélkil is veszit a min6ségébdl, pl. a kenyér a hely-
telen szallitasnal. Ilyen meggondolésok alapjan alakul ki a teljes spektrumu
ellendrzés koncepcioja és teszi indokoltta az élelmiszertermelés és -forgalmazas
minden szektoranak' tervszer(i, szervezett hatosagi ellen6rzését.

A kilonféle tarsadalmi berendezkedésli allamokban sajatos jelleget olt
a tarsadalmi rendszer arculatdnak megfelel6en a hat6sagi élelmiszerellendrzés
és természetesen, a szocialista allamban szocialista tartalmat kap. Az élelmiszer-
ellendrzés tartalma ©nmagdban tarsadalmi vonatkozasu, a tarsadalom jelle-
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gével és szerkezetével dialektikus kolcsonhatasban all. Az érdekazonossagok
és érdekellentétek az élelmiszertermelés-forgalmazas és a fogyaszt6é kézétt nap
mint nap jelentkeznek, igy tobbek kozott az optimalis mindség és optimalis
gazdasagi eredmény ellentéte. A hat6sagi élelmiszerellendrzés, mint emlitettttik,
alapvetden afo?yaszté érdekvédelmét szolgalia, de nem kevéshé jelentbs, éppen
szocialista tartalmabdl folyoan a megel6z0 jelleg és a mindség fejlesztését szolgalé
tevekenyseg; a hibak feltarasan tulmenden tanacsokkal, javaslatokkal elémoz-
ditani a termelés és forgalmazas szinvonalanak emelését. Ez ut6bbi funkcio
azonban semmiképpen sem cstkkentheti az els6 funkciot, tehat a hiba felderitese,
okanak megiéllapltésa és kozlése nem helyettesitheti, de nem is cs6kkentheti
a torvény alkalmazasanak szigorat.

Fenti gondolatmenetbdl kovetkezik, hogy az ellen6rzott szektorok, illetve
gyartmanycsoportok aranya a gazdasag struktarajanak filiggvénye. A gazdasagi
szerkezetnek megfeleléen valtozik a szukséges, tehat el6irt ellenérzések szama
a termel6nél, a széllitasban, a kereskedelemben, de ezek az ardnyok nemcsak
a gazdasagi struktdranak a valtozasa, hanem egyéb okok miatt is valtozhatnak.
A gazdasagi reform kibontakozasa szikségszer(ivé tette, hogy az ellen-
Orzések sulypontja a termel6helyekre tev6djék at, részben azért, mert az énallé
véllalati gazdalkodas magéaval hozhat olyan nyereségre valé torekvést is, amely
a mindség romlasat okozza, részben azért, mert a lakossag ellatasanak javitasara
belépd nem Kisszam( szovetkezeti, mez6gazdasagi és magan élelmiszeriizem
termelési tradicidk nélkil, korszer( mindsegellendrzé szervezet nélkil gyakran
allit eld olyan kortilmények kozott és olyan termékeket, amelyek a fogyasztonak
nem felelnek meg. Nyilvanvalo, hog a jelenlegi ellen6rzési aranyokat kialakito
indokok valtozhatnak és valtoznak, ami az aranyok megvaltoztatasat teheti
szilkségessé. Tobbek kozétt a vallalat bels§ min6ségellenérzésének fejlédése és
szigorodasa, a piaci verseny, beleértve a kereskedelem nyUjtotta lehetGségeket is,
novelheti a ,self certification” stlyat, tehat az dnellenGrzés nydjtotta minGségi
bizonylatolast és garanciat, amikor a hatdségi ellenérzés sulypontja ismét mas
iranyba fog tolddni. Kisebb véltozasokat magaval hozhat az aranyokban egy-
egy szektor gyors fejl6dése, vagy hanyatlasa, egy-egg gyartmanycsoport ming-
ségének vératlan és indokolatlan romlasa és igy tovabb.

A jelenlegi gazdasagi szerkezet indokolja’ az éagazati irdnyitas altal meg-
hatarozott 5/6 : 1/6 aranyt a termel6helyek és az egyéb szektorok kozott.
Indokolt ez kilonosen akkor, ha tekintetbe vesszCk, hogy foként a kereskede-
lemre és vendéglatdiparra es 1/6 ellenrzési arany voltaképpen az el6irt minta-
szam mellett megmarado szabad kapacitas terhére még novelhet6. Es ezt novelni
is kell éppen a lakossag valasztott testliletének, az Intezet kozvetlen feliigyeleti
szervének, a Tanacs Veégrehajto Bizottsaganak és nges szakigazgatasi szerveinek
kivansagara, minthogy egyre nag&/obb érdekl6déssel és ebbdl szarmazo |(Tl<énn el
kisérik az Intézet munkajat és kivanjak felhasznéalni a fogyasztd érdekvédel-
mében, a fogyaszt6 megkarositasanak elkerlilésére, megakadalyozasara. Az is
igaz, hogy az emlitett szabad kapacitas az informacids egységek bevezetése utan
az adott mintaszam esetében jelentGsen csokkent, jelenlegi tapasztalataink sze-
rint munkaerd-kapacitasunkat a mintaszam elGirt mennyiségének betartasa
és eg¥éb —nem kisszamu feladat —kitolti.

mlitettiik, hogy a tanacsok igénye —igen helyesen és 6rvendetes modon —
az ellen6rzések fokozédsara novekszik. Ez nem pusztdn és nem Kizérélagosan
mennyiségi igény, nemcsak és nem els6sorban az ellen6rzések szamanak a ndve-
lését kovetelik meg az intézetektdl és konkréten Intézetlinkt6l, hanem a mas,
ugyancsak az élelmiszerellenérzés valamilyen terlletén miikddd intézményekkel
torténd koordinalt ellenérzésnek kivannak a tandcsok vezetSi egyre nagyobb
elent6séget és méreteket adni. Ezzel az intenciéval csak egyetérteni lehet,
iszen az ellen6rzés értéke megsokszorozddik és a felesleges, egymast atfedd
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tevékenység minimalisra csokkenthet6 a tervekkel és eljarasi szabdlyzattal
koordinalt ellen6rzésekkel. Csupan eg&/, —de nem elhanyagolhat6 része a koor-
dinalt ellen6rzési rendszernek — a komplex ellendrzés.” Intézetiink az elmdlt
esztenddben, és kilondsen annak masodik felében, kitlinG egylttm{ikodést
fejlesztett ki a Févarosi Tanacs MezOgazdasagi és Elelmezésiigyi FOosztalyaval,
annak Allategészségiigyi Felugyel6ségével, a Kereskedelmi F6osztallyal és annak
Kereskedelmi Feligyeletével, nemkilénben a KOJAL-lal. Erre a F&varosi
Tanacs VB-nak 93/1971. sz. hatérozata fel is sz6litotta ezeket az intézményeket
és 1972. majus 10-i kdzds VB-elbterjesztésiink, az ilyen jellegli ellen6rzés nag

fejlédésérdl szamolhatott be. Itt szeretnk megjegyezni, bar beszamolonk csal

a févérosi ellenbrzésekkel foglalkozik, hogy a Pest-megyei Tanadcs hasonlo
ndvekvl igényeket tdmaszt Intézetlinkkel és a differencialtabb, arnyaltabb ellen-
Orzési_ szisztéma alkalmazasaval kapcsolatban.

Ugy gondoljuk, a korszer(i, a MEM koncepciojaval adekvat szemlélet kiala-
kitdsahoz, amely az eredményes munka el6feltétele, még egy gondolatot sziik-
séges felvetni, ami egyébként az elmondottakbdl kovetkezik. Nevezetesen arrdl
van sz0, és ezt valamennyi intézeti, a hatosagi élelmiszerellen6rzés haldzataban
dolgozé munkatarshan tudatositani kell, hogy a feladat az ellendrzes,
tehat nem mintavevd és élelmiszert vizsgald intézményekrdl beszélink, hanem
ellenérzé intézetekrdl. Ez teljesen kézenfekvs, mégsem felesleges emlitést tenni
rola, mert az elmalt évtizedek (Intézetiinkesetében 100 esztendd) gyakorlataban
jobbéara a mintavétel és a laboratériumi vizsgalat,toltott be kdzponti szerepet.
Jelenleg pedig Intézetlink, és valamennyi hatdsagi intézet nemcsak nevében
valt Elelmiszerellenérzd és Vegyvizsgalo Intézetté, hanem a feladat kijeldlésében
és megoldaséaban is.

Ellendrzéseinket 1971-ben az elmondottak szemléletében végeztik és ta-
‘E)aszte_llatainkat az élelmiszerek minBségérél a févarosban a kovetkezOkben
oglaljuk Ossze. Meg kivanjuk jegyezni, hogy ellendrzéseink mintavétellel és
vizsgalattal jartak egyiitt, ig?/ alabb kovetkezd beszadmolonkban sok esetben
a mintdk szamat fogjuk az ellenfrzések szdma helyett hasznélni,azonban
szemléletiinket és tevékenységiinket az ellenérzésrél fent elmondottak hata-
roztak meg.

Az élelmiszerek min@sége 1971-ben a févarosban

Intézetiink a beszamolasi idészakban 33 222 mintat vett és vizsgalt meg,
amelyb6l 30 117 minta volt értékelhetd, a kilénbozeiként mutatkozé 3105
mintat gyand, vagy megbizéas alapjan, illetve egyéb ok miatt vettik.

A statisztikusan vett mintak kifogasolasi %-at alapul véve, az egyes szek-
torokra (minisztériumi, tanacsi, mez6gazdasagi, szovetkezeti, maganipar)
a kovetkez6 képet kapjuk:

allami ipar kifogasolasi %-a................. 4,5
tanacSi IPar  .ocooveeceiree s 6,5
Mez6gazd. IPar .....cccoceevrveerernirerereeienes 13,8
SZOV. Ipar..... . 116
MAGANIPAT ot 16,4

és ezeknek a sdlyozott atlaga 5,4%, ami egyetelmlien utal arra, hogy a mintak
zdme (63%) a minisztériumi iparbol kerdlt ki (1. és 2. tablazat).
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7. tablazat
Minisztériumi ipar termékei 1971. év Budapest

Vizsgalt Kifogésolt
mintaszam mintaszam Kif. %
(db) (db)
1 Baromfi 1382 88 6,4
2. Bor . - - —
3. Cukor 313 17 54
4. Dohény . 510 135 26,5
5. Edes .. 1898 o 44 2,3
6. Oabonaipar.. 615 15 2,4
7. His ... 2290 128 5,6
8. Ht6 1485 104 7,0
9. Konzerv 1351 83 6,1
10. Névényolaj 322 18 5,6
11. Sér ... 1035 26 2,5
12. Szesz 207S 64 31
13. Tej ... 5628 68 12
14. Tészta 134 2 2,9
15. Fliszer, kavé, te a 447 19 5,0
16. Haztartasvegyipar 438 104 23,7
17. Kozmetika 494 19 3,8
18. Egyéb 489 0 0,0
2. tablazat

Tanécsi, mezégazdasagi, szévetkezeti és maganipar termékei 1971. év Budapest

5 csi Mez6- Szovet- 4
Tanacsi gazdasagi kezeti Magan
® ¥ ¢ ¥
X
*a B8 3 2 ¥ B 2
1 Baromfi.... 3 2667 10 0 00 —
2. Cukrész . 362 33 9.2 - - - I 5294 74 17 230
3. Edes... 14 1 71 - - — 46 0 00 51 1215
4. Hus - - 106 19 179 19 2105 53 14264
5. Malom 46 2 47
6. Etkezési magva - _ - 156 342, - — — 126 14111
7. Novényi konzerv. .- _ _ 104 7 6,7 136 25 184 194 32 165
8. Suté ....... .. 3113 184 59 12 0 00 66 6 91 5 0 00
9. Tészta . 70 3 43 169 13 77 — — — 87 27310
10. Szesz 1 1 100,0 2333 48 000 - - -
11 Szikviz, 0 . . 206 23 11,2
12. Tej v _ _ _ - - — 58 0 00 119 3 25
13. Kozmetika I — 17 8470

A minisztériumi ipar termékei tehat viszonylag kismértékben estek
kifogas ala, zommel 1-7% kozott mozogtak. Tapasztalataink alapjan célszer(i
fokozni az ellendrzést az el6recsomagolt, darabolt baromfi, bef6tt, pacolt-
fustolt hasaruk, toltelékaruk, ecet, tehenturd és tejes italok terlletén. Ezeknek
a termékeknek a fejlesztése, mindségik javitasa esetén az allami ipar kif. %-a
tovabb csokkenthetd, Altalanossagban nagyobb gondot kell forditani ebben a
szektorban az el@irt arujelzések betartasara.
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A tanacsi ipar, mely zémmel a stt8iparbdl és tditbital gyartashol tevédik
Ossze, ugyancsak kedvezé képet mutat: 6,5% a kifogasolas. Ebben bizonyos
fokig latszélagos javulast mutat a kenyér min6sége, ugyanis az 1970-ben beve-
zetett kenyérszabvany sulykévetelményei hirtelen névelték meg a hibak szamat
és ez most csokkenbben van.

A mezégazdasagi Uzemek felszereltsége, szakmai szinvonala, lehetGségei
nagyban kiilonboznek egymastdl. Ez, tovabba az a koriilmeny, hogy gyartott
termékek fajtai és Osszetétele igen kiilénbdz6, akadalyozza altalanos erveny(
Osszefoglald vélemény kialakitasat tevékenységukrél. Annyit megjegyezhetiink,
hogy a ndvényi tartositott készitmenyek mindsége altalaban kedvez6, mig a
hisipari termékeké nagyobb mértékben esett kifogas ala, féként technolégiai
hibak miatt. Az étkezési magvak (mak, di6) mintainak 20%-a esett kifogas ala.
Mindez arra enged kovetkeztetni, hogy a komplex ellendrzéseket elsosorban
ebbe az irdnyba lenne célszer( vinni, alapvetéen alkalmazva a bevezet6ben
hangstlyozott megel6z0 és segitGkészsegét a hatosagi ellendrzésnek.

A szOvetkezeti ipar kozéps6 mezonyben elhelyezkedd kifogasolasi %-at
sulyhianyos kenyérmintdk, nem megfeleld Osszetétel(i husipari toltelékaruk és
hidnyos arujelzéssel ellatott ndvényi tartdsitott termékmintak okoztak. U?yan-
azok az okok akadalyozzak ennek a szektornak az atfogé jellegli értékelését,
amelyeket az el6z6 bekezdésben elmondottunk.

A magénipar kif. %-a a legnagyobb. Ennek alapf'ét zémmel komplex ellen-
Orzések, illetve a Csarnok-és Piacfeligyel@seégek altal bekildott mintdk adjak.
Foként a szabvanyellenesen Omlesztve arusitott szaraztészta, egyes busipari
termékek Osszetétele, meg nem felel6 érzékszervi tulajdonsagu tartésitott
névényi készitmények okozzdk a naiy kif. %-ot. Erdekes, hogy az étkezési
magvak kozil csak fele annyit kellett kifogasolni, mint a mez6gazdasagi Uzemek
hasonlé termékeib6l. A maganiparbdl szarmazo tejtermékek zomének Osszetétele
megfelelt, és ez kétségtelentl pozitivum a mintegy tiz évvel ezelGtti helyzethez
képest, amikor is az Ostermel6i tejfelek és mas terjermékek igen nagy hanyada
esett kifogas ala.

A teljes spektrum attekintéséhez alapvet6en fontos a kereskedelmi tevé-
kenység hatasanak vizs%élata az élelmiszerek mindségére. Ennél az értékelésnél
figyelembe kell venni, hogy a szavatossagi idén bellli, el6irds szerint térolt és
kezelt aru minGségéért az elGallitd felelés, kdzponti rendelkezés alapjan. Tehat
a kereskedelemben folytatott ellenérzéseink soran vett mintak 48,6%-os kifo-
gasolasi %-a zommel a lejart szavatossagi ideji termékekre vonatkozik, illetve
néhany esetben olyan élelmiszerekre, amelyeket meg nem felel6 modon kezeltek.
Mindez felhivja a figyelmet a lejart szavatossagi idejli termékek vizsgalatdnak
a szilkségességére, amit - idevonatkozd rendelet szerint —a kereskedelemnek
a hatosagi ellen6rzé intézménnyel el is kell végeztetnie, s csak abban az esetben
tarthatd forgalomban a lejart szavatossagi idejli élelmiszer, ha ezt a vizs%élat
eredménye lehetévé teszi. Sem a tdrvény, sem az etika nem engedi meg, hogy
a kereskedelem kockazatat az értékcsokkent, illetve min@séghibas termékek aru-
sitasdval a fogyasztora terhelje at.

A vendeglatoiparban vegzett ellen6rzések mintainak 15,2%-a esett kifogds
ald. Legnagyobb volt a kifogasolas a kimért sérok (38,0%? és a kimért udit6-
italok (35,6%) mintainal, legkisebb a cukraszkészitményeknél (12,2%). A presszé-
kavé 15,2%-os kifogasolasa az elmult esztend6hdz képest ugyan javulast mutat,
de el nem fogadhatd, hogy minden hatodik kavéital nem megfelel6. Mindez
teljes mértékben indokolja a vendéglatoipar hatdsagi ellen6rzesét, bizonyitja
annak fontossagat.

Az importtermékek 7,4%-a nem felelt meg, a vizsgalt mintaszam azonban
eléggé kicsiny (610 minta). Valtozatlanul nehézséget okoz az importtermékek
vizsgélataban, hogy ezekre a magyar szabvanyok nem kotelezéek, ugyszolvan
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szallitmanyonként valtoznak a mindségi kikotések és ezeket sok esetben nem is
ismerik a hatosagi intézetek, igy a termekek minGsegét a szerzGdéshen elGirtak-
kal 6sszehasonlitani nem tud{(ék. Erdekes, hogy a legnagyobb mintaszamd
importtermékek: a konzervek 2,3%-os kifogasolasa gy oszkik meg, hogy
a novényi konzervek 6,9%-a nem felelt me?, mig a hus- es halkonzervek kozll
egy sem esett kifogas ala. Talan annyit kell ehhez hozzéf(izni, hogg/ a névényi
konzervek kifogasolasa a nemzetkozi szokvanynak (AQL = 6,5%) megfelel.
A viszonylag ugyancsak nagy mintaszammal szerepl§ importalt szeszesitalok
kifogésolasi %-a igen nagy volt: 25,2%, ami onnan szarmazik, hogy egy kil-
foldi cég hazankban nem engedélyezett szinezéket hasznalt, de tobb esetben
kifogast kellett emelni az dsszetétel és az érzékszervi tulajdonsagok ellen is.

Az egyes termékcsoportok ellenGrzése mas nézépontbol vilagit ra a termékek
mindségére.

A baromfiipari termékek kézil 1411 mintanak 6,5%-a nem felelt meg, a min-
tak 96%-a az allami ipar termékeib6l szarmazott. Erdekes, hogy a kifogasolasi %
a termék bonyolultsagi fokaval n6, mert a baromfikonzerv 1,0%, az el6h(itott
belezett csirke 4,5%, addig a darabolt baromfi 15,1% kifogasolast mutat.
A hibak foéként a tisztitas hianyossagaibdl, megi( nem felel§ osztalyba sorolashol
és jel6lési hibakbdl szarmaznak. Nem kis mértékben befolyasolja karosan a mi-
néséget, hogy az értékesités korlilményei sok esetben rosszak, a hitélanc és a
hiitékapacitas hianyzik. Véleményiink szerint miel6bb megoldand6 az el6hitétt
csirkék gépi széritasa is.

A cukormintdk 5,3%-a esett kifogas ala, ennek 80%-at a nagyobb hamu-
tartalom okozta, gyakori a porcukor csomosodasa és a kockacukor megenge-
dettnél nagyobb malasi ideje. Erdemes megjegyezni, hogy el6fordult olyan —
nem gyari csomagolasi — minta, amelyben buzadaraval keveredett a cukor,
ami nyilvanval6 gondatlansdgra mutat. )

Az édesipar termékeibdl 2117 mintat vizsgaltunk, amelynek 97%-a a ter-
melésbdl szarmazott, az allami ipar mintainak 2,3%-a, a tanacsi ipareinak
7,1%-a, a magankisiparosok mintainak 21,3%-a esett kifogas ala. Legtobb Ki-
fogas a csokoladés darabaruk ellen merdilt fel, ezek mintainak 5,3%-a nem felelt
meg, mig a cukorkanak csupan 0,9%~a. A min6ségjavulds a bazisidészakhoz
képest csak latszolagos, ugyanis az ipar szabvanyainak jelent6s része diszpozi-
tivva valt, tehat a termék jellemz6it az ipar és a kereskedelem kozotti megélla-
podas hatarozza meg. Vitathato ebben az esetben, hogy a fogyaszto érdekei
mennyire vannak biztositva. Kétségtelenll javult a lisztesaruk mindsége,
Osszetétellik ellen kifogas nem merilt fel. A cukorka, kakaodpor, keksz és lisztes-
aruk érzékszervi tulajdonsagai okoztdk a kifogasokat, Osszetételiik nem. A sza-
loncukor Osszetétele a kifogasok 1/3-at tette ki, a csokoladéfélék kifogasainak
80%-anal értékszervi hibak szerepeltek, minésegiik romlott. A csokoladéaruk
kozott foként a héérzékenyek voltak hibasak. Nem art megemliteni, hogy a lisz-
tesarukkal valé ellatas a kereskedelemben nem kielégit6, killondsen a séssiite-
mén vélasztékhiénYos. Elég sokszor talalhatd térmelékes aru az Uzletekben,
szakboltokban és élelmiszerlizletekben egyarant, gyakori a szavatossagi idén
tal térolt diszdoboz. El kell ismerni, hogy a csomagolés hatarozottan szebb lett.

A gabonafeldolgozo ipar termékei alig estek kifogas ala: 1,0-2,0% a kifoga-
solasi aranyszam, ellen6rzéseink soran az év elsé hénapjaitol eltekintve idegen iz(,
dohos lisztet nem talaltunk.

Husipari termékeink 2775 mintajanak 6,6%-a esett kifogas ala, ami az el6z6
év 7,0%-atol szignifikans eltérést nem mutat. A kifogasok egy része érzékszervi
tulajdonsagok miatt kovetkezett be (szalonnafélék, vorosaruk), de a nagyobbik
részt az Osszetételi hibak tették ki (nagyobb sotartalom a fistolt pacolt aruknal),
a kifogasolt toltelékaru mintdk 849%-anak nem felelt meg az Osszetétele éhﬂs-
szalonna arény hibaja az angol szalonnanal stb.). A termel6i mintak 93%-a
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szarmazott az allami iparbdl, a nem allami szektor kifogésolt termékei kozott
elsésorban a rossz his-szalonna aranyu angol szalonna,nem megfeleld dsszetétel(i
sajt, hurka, kenésaru és toltelékaru, végll nagyobb sotartalmi pacolt flstolt
termék szerepelt. A hulsaruellatas nem rossz, de a valaszték teritése nem ki-
elégitd és (j termek alig-alig fordul el6. Kiilonosen hianycikk aszalami és a gyulai
kolbasz, f6ként nyaron. Sok nehézséget okoz a minéség megdvasaban, hogy az
lizletekben a tarolasi kordlmények nem kielégitek és az aruatvételt az Uzleti
dolgozék nem végzik kell6 korultekintéssel, inkdbb a mennyiség mérése, mint
a minBség vizsgélata van figyelmik kozéppontjaban. I\/Ié%annyit érdemes meg-
jegyezni, hogy a vidéki tzemekbél a févarosba szallitott hisaru —tapasztala-
taink szerint — valamivel gyengébb min@ségl, mint az itt r];yértottaké. Ezt
nemcsak az el6allitas hibaja (pl. tllsozas) okozza, hanem a szallitasé is.

A megvizsgalt 1485 ht6ipari termékminta 7,0%-a esett kifogas ala.
Legtobbszor jelolés (40%), érzekszervi tulag'donsé ok (30%) és az Osszetétel
hibai miatt 620%) kellett kifogast emelni. Sokat fejlédott a csomagolas tech-
nikdja és minésége. Hiba, hogy egyes hiitdipari termekek tartésan hianYcikknek
tekinthetdk, pl. a malna, szaméca, séskakrém, szilvasgomboc, allati belsdségek-
bél késziilt ételek. Nagy baj, hogy a févarosi lzletek jelentés részében hianyzik
a hit6pult, ami az aruteritésben okoz nehézségeket. A jelzések gyakorta hianyo-
sak, va?y olvashatatlanok a hit6ipari termékeken.

A lakossag ellatdsdban egyre nagyobb jelent6ségli konzervipar termékeibdl
2438 mintat vizsgaltunk és ezeknek 6,1%-a nem felelt meg. A ndvényi konzervek
kifogasolasi aranyszama nagyobb: 7,3%, amig a his-, hal-ételkonzerveké 4,6%.
Valtozatos a kifogasolasok oka is. a gyumdlcs és fézelékkonzervek érzékszervi
tulajdonsagai, a gyumolcsizek és gﬁUm'olcslevek Osszetétele, a beféttek suly-
hianya okozza a kifogasokat. Iaaz, ogy a kifogéasolasok alakulaséhoz nem Kis
mértékben jarult hozza az uborka —termesztési és id6jarasi okok miatt —ke-
ser(i ize, meg a zdldborsd szemkeménysége is. N6tt a kereskedelemben eléforduld
lejart szavatossagi idejl konzervek mennyisége, erre mind a termel6knek, mind
a for%filmazéknak fel kell figyelniok.

novényolajipar 334 mintajanak 5,5%-a nem felelt meg.

A soripari termékek 1145 mintajat vizsgaltuk, az allami ipar mintai 90,4%-
ot tettek ki és ezeknek 2,5%-a esett kifogas ala. A kifogasolt sérmintdk zome
a vendéglatoiparbdl keriilt ki, erre az el6ébbiekben mar utaltunk. Erdemes meg-
emliteni, hogy a kifogéasolasok az allami iFar termékeib6l kizarolag a Kinizsi
sor ellen mertltek fel (6,5%) zavarosodas, Uledékképz&dés miatt. Javult a toltés,
de romlott a cimkézés. Nem engzer fordult el6 a nyar folyaman sbrhiénP/, még
az import sem tudta ezt a nehézséget megoldani, de hozzajarult a vélaszték
bévitéséhez.

A 3234 megvizsgalt sitSipari mintanak 6%-a esett kifogas ala. Ezeknek
a mintadknak a zéme (97,4%) a népgazdasag konstrukcidjanak megfeleléen a
tandcsi iparbol kerilt ki. A legtébb kifogas a kenyérnél fordult eld: 6,9%, mig
a legkevesebb a vizes fehértermekek ellen: 4,7%. A kenyér kifogasolasanak nove-
kedese (1970: 4,5%) és a péksutemények kifogasoldsanak csokkenése (1970:
11,6%, 1971: 4,7, ill. zsiros fehérarunal 6,19%) reszben a szabvanymaodositasok
kdvetkezménye. A kenyérszabvany hatdsira mar utaltunk a tanécsi ipar érté-
kelésénél, a péksuteményeknél pedig az (j szabvanyban meghatarozott zsirtar-
talom tlirésértékére kellett a siitGiparnak beallnia. Mindennek is kdvetkezménye,
hogy a vizes fehértermékek kifogasolasanak 50%-at a kis térfogat, 40%-at suly-
hiany, 10%-at érzékszervi hiba okozta. A zsiros fehértermékek kifogasolasanok
60%-at az Osszetétel, 28%-at érzékszervi hiba, és csak 12%-at okozta sulyhiany.
A slt6ipari termékek sulyhianya tapasztalataink szerint csokkend tendenciat
mutat. Sajnalatos azonban, hogy a fogyaszték altal kovetelt és végre megvalo-
sitott 1 kg-os kenyér gyartott mennyisége allandéan csokken, hiba, hogy rozs-
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cipo igen kevés van forgalomba és az egészséges taplalkozashoz sziikséges teljes
6rlést liszth6l készilt kenyér egyaltaldban nem kaphatd.

A 483 tésztaipari mintanak a kiloénb6z6 szektorok szerint igen valtozo a ki-
fogasolasi %-a. Az allami ipar mintdinak 2,9%-a, a tanacsi iparbél szarmazok
4,3%-a, a mezégfazdasé i iparban el6allitott 7,7%-a és a maganipar mintainak
31,0%-a esett kifogas ala. Ez utobbi dént6 mértékben a kimért, nem csomagolt
arusitds miatt kovetkezett be, kis aran)&ban a tojas hianya miatt. Az allami
ipar termékei féként fézési tulajdonsagaik miatt estek kifogas ala, mig a mez6-
gazdasagi és a tanacsi ipar kifogasolt termékei jorészt tojashianyosak voltak.

A szeszipar 3035 mintdjat vizsgaltuk meg, ezek 97%-ban az allami ipar
termékei voltak, ésaz 1970. évi 2,1%-rol 3,2%-ra emelkedett a kifogasolas aranya.
Romlott egyes brandy-k és ginek mindsége, megfelel6 minGségi borparlat, illetve
boréka hianya miatt. Rendkivil %yen%e volt a kiststi gyimolcspalinkak ming-
sége, valamennyi szektorban, amihez hozzajarult a nyersanyag rossz minGsége,
a berendezések elavultsaga. Gyakori volt a térfogathiany, féként az Uvegméretek
egyenetlensége miatt és a régi cimkék okozta jelzéshianyossdg. Ritka volt az
alkoholtartalom-hiany. Kedvezd a fogyasztoi igények kielégitésére, hogy a minia-
tlr-palcakok mennyisége — Uj gépsorok beallitasdval — ndtt, a csomagolas
pedig fejl6dott a csavaros zaras Kiterjesztésével (Rollverschluss) valamennyi
palackméretre. Ugyancsak a fogyasztdi igények jobb kielégitésére megjelentek
az 1SOLABELLA cég szabadalma alapjan hazankban gyartott vermouth-félék.
A szesziparhoz tartoz6é ecet minGsége ellen, kuléndsen a csomagolas miatt, sok
kifogas merlt fel: hasznalhatatlan volt a tép6zar, a légtér hidnyzott és ennek
folytan taltoltottek voltak a palackok. ] )

Az 5883 tejipari mintanak minddssze 1,2%-a esett kifogas ala, ez igen nagy
javulast jelent az 1970. évi 3,3%-kal szemben. A csekély szamu kifogas 88%-ban
oOsszetétel miatt, 2,2%-a érzeékszervi hibak, 4,8%-a pedig jel6lési hianyossagok
miatt kdvetkezett be. Tejesitaloknal a zsirmentes szarazanyag hianya, tehén-
tiréndl a nagyobb viztartalom, izesitett krémtaronal a zsirtartalom hidnya
miatt emeltiink kifogast. Javaslatainkkal felhivtuk a tejipar figyelmét is pl.
a polipack-tej kilsg szennyezettségének megsziintetésére, ennek nyoman intéz-
kedések szlilettek. Osszességében tekintve, a tejipar mindségjavitd tevékenysége
feltétlenul pozitiv és az atlag folé emelkedik, ) )

Szolnunk kell még a flszerekrdl, kavérol, tearol. A filiszerpaprika minGsége
altalaban megfelelt, bar mintainak egyotdde kifogas ala esett, ezek azonban
a kereskedelemben vett lejart szavatossagi idejli termékek voltak.

Fel kell azonban hivni a figyelmet arra, hogy néhany, a hisiparbol szarmazo
ﬁaprlka minta hamutartalma a me en/gedettnél ‘nagyobb volt, ami a nyersanyag
I(_lalnyos moséasara vall. A mintak 35%-anak mikrobioldgiai tisztasdga sem volt

ielégitd,

) ggé_b fliszerek 4,4%-a esett csupan kifogas ala és ez féként a tasakok ragasz-
tasi hibajabal, vagx stlyhianybol adodott. Felhivtuk a figyelmet arra, hogy
a husipar nem 6rli kell6 finomsagura a fliszereket, ami a hatasfokot rontja. Nem
haladhatunk el sz0 nélkil amellett, hogy a vizsgalt fliszermintak 56%-a esett
mikrobiol6giai (nempatogén) kifogas ala. A porkolt kavé mintak kifogasolasa
1,0% alatt volt, a tavalyi szinvonalhoz képest valtozas nincs. Valtozatlan hiba,
hogy egy-egy fajtan bellll a lényeges érzékszervi tulajdonsagok (iz, illat) jelentGs
meértékben ingadoznak. Ez nemcsak a keverék Osszetételének valtozasabol,
hanem a porkolés eltéréseire és a tarolasra is visszavezethet6, igy a mindség
és az ar kozodtt nincs meg az Osszhang. Kétségtelen, hogy a csomagolas egyre
kuffljuraltabba valik. A versengés a Magyar Edesipar és'a Compack Vallalat
kozott a porkolt kadvé mindségére és valasztékanak bvitésére a fogyasztd hasz-
nara el6nydsen hatott. A tea mindsége me?felelt, de idegen anyaggal valé
szennyezettség miatt a mintak 8%-a esett kifogas ala.
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A dohéanyipar tételmintainak (510 minta, 105 tétel) 26,5%-a nem felelt
meg. A leggyakoribb_hiba a kihullas és a kitoltési hiba. Legnagyobb a kifoga-
solasi arany a Terv cigarettaknal, amelyeknek minden mintazott tétele kifogas
ald esett, a Munkéas, Lottd, Matra, Harmoénia, Fecske, Gitar, Palma, Daru
cigarettak 25—50%-a esett kifogas ala.

Intézetlink a 6/1969. Korin. sz. rendelet 2. § (4) szerint a Févarosi Tanacs
VB. Ipari FOosztalyanak felkérésére az 1/1969. NIM sz. rendelet elGirasai alapjan
végzi a kozmetikumok vizsgalatat a héaztartasvegyipari készitmények vizsgala-
taval egyiitt. Az el6bbi termékekbdl 511 mintat vizsgaltunk és ezeknek csupan
3,8%-a esett kifogas ala, az 1970. évi 7,5%-kal szemben, mig a haztartasvegyipari
készitmények 438 mintdjanak 23,7%-a nem felelt meg, szemben az 1970. évi
7,4%-0s kifogasolassal. A mosoporok szemnagysaga, Osszetétele miatt volt
a legtébb kifogas, mig a kozmetikai készitmények néhany oOsszetételi, illetve
szinhibaja mellett féként a jelzési hidnyossagok adtak kifogasra okot.

Mikrobiologiai osztalyunk elsGsorban a szakmai osztalyok szamara végzett
vizsgélatokat, azonban ezenkivil 499 statisztikusan vett minta mikrobioldgiai
sajatossagait is megvizsgalta. Ezek kozll 24,3% esett kifogas ala az OETI
normativak szerint. Ez az eredmény felhivja a figyelmet az élelmiszerek mikro-
biol()?iai (nempatogénga vizng?Iaténak fontossagéra. Példaul a Szegedi Paprika-
feldolgozd Vaéllalat REKORD zoldségleves szaritmany mintainak 20%-a,
aszénsavas Udit6italok 14,7%-a, sérmintak 23,5%-a, a kereskedelemben mintazott
fliszerek 34,6%-a, a husiparban mintazott fliszerek 54,8%-a esett kifogas ala.
Nagy volt a zsemlemorzsa-mintdk penész-szama, a vendéglatGipar cukrész-
suteményeinek a mintaibol 50% esett kifogas ala.

Mdszeres analitikai osztalyunk alapvetden szolgaltatasokat végzett szakmai
osztalyainknek rutinjelleg(i vizsgalatokkal. Dobozos hlskonzervek oOntartalmat
polarografias, cukor hamutartalmat konduktometrias, olddszer 0Osszetételt
gazkromatografias, wofatox tipusd_vegytiletek kimutatasat csomagol6anyagok-
ban, névényvédbszer maradékok kimutatasat, halakban felhalmozodott higany-
veggll'jletek kimutatasat, koffeintartalom meghatarozésat spektrofotometrias
modszerekkel végezték el sok egyéb mellett. Ezenkivil nem kisszdmu, a vizsgélati
maddszerek fejlesztését szolgalo tanulmanyt készitettek el, pl. zsirfrakcio
Osszetételének meghatarozasara gazkromatografia!, ugyanezzel a modszerrel
a lecsOkolbdsz zsiradékdsszetételének vizsgalati modszerére, a tej széraz
anyaganak zsiradékosszetételére, palinkdk mindségének sorozatvizsgalatara.
Nem érdektelen a szorbinsavtartalom meghatarozasara szolgal6 spektrofoto-
metrias eljaras sem.

Radioldgiai osztalyunk ebben az esztend6ben is folytatta vizsgalatait, az
eredmények nem mutattak a radioaktiv szennyezettségben lényeges valtozast.
A rutinvizsgalatok mellett nagyszamd metodikai munkat végeztek el: gamma
spcktrometrias mér6rendszer vizsgalatat, Uj 6lomtorony konstrukci6 alkalmas-
sagat, kémiai és radiokémiai elvalasztdsi modszereket dolgoztak ki.

Az ellenérzések eredménye

Az ellenbrzések, mint azt a bevezetében kifejtettiik, nem oncéltak, a fo-
Eyaszt() védelmét szolgaljak, tehat le kell mérniink, hogy ellen6rzéseink milyen
Ovetkezményekkel jartak, milyen megtorlo intézkedések sziilettek és milyen
eredményt nyujtottak a minéség megjavitasara. Az Intézet részér6l folyamatba
tett intézkedéseket a 3. tablazat tartalmazza

A targyid6szakban 1035 (zemellen6rzést, a kereskedelemben 2372 ellen-
Orzést, a vendéglatoiparban 551 ellen6rzést végeztiink. Osszesen 2344 mintat
kifogasoltunk, a termel8i szavatossadgon belil 1428, a kereskedelem hibajabol
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3. tablazat
A kifogasolt mintdk megoszlasa szektorok és szankciok szerint 1971 évben
(Osszes szankcionalt minta = 100%)

Figyelmeztetés Fegyelmi Szab. sért. Osszesen

Barom fi 3,2 0,1 3,3

Or.. _ - - -
Cukor 0,7 — 0,1 0,8
Dohany 6,5 — — 6,5
Edes 1,2 — 1,0 2,2
Gabona 0,4 — 0,4 0,8
Has 53 11 0,6 7.0
H(ité 4,6 — 0,4 5,0
Konzerv 2,7 17 13 57
NGévényolaj 1,0 — 0,1 11

or ... _ 03 0,9 12
Szesz 0,9 — 2,2 31
Tejou 0,4 - 2,9 33
Allami ipar ... 26,9 31 10,0 41,0
Suté 2,2 - 74 9,6
Szesz, Udit6 _ - 12 12
Tandcsi ipar 2,2 8,6 10,S
MJTSZ s 2,4 - 4,4 6,8
SZOVetkezet. s 0,9 - 1,3 2,2
(Magénipar 1,3 - 3,3 4,6
Egyéb term.... 6,8 0,1 6,9
Kér. és vendéglatéip. 7,2 21,5 28,7
Mind dsszesen: ... 47,7 31 49,2 100,00

190, a vendéglatdiparébol 407 és gyanu _alapf'én 319 mintat. Hat6sagi intézkedés
2085 minta esetében tortént. A szankcionalt mintak 41%-a nem allami iparbol
szdrmazott, ezek 3/4 részénél figyelmeztettik a vallalatot, illetve javaslatot
tettink a fegyelmi eljarasra, 1/4 résziknél inditottunk szabalysértési eljarast.
Ez az egyes iparagak sajatossagainak fulggvénye, a torvényes eloirasok, az alkal-
mazott mindségi konvenciok, a vizsgalt termékek, a szabvanyok hatdlya és a
tapasztalt hibak fajtaja, nag{séga befolyasolja.

A tandcsi iparbdl a szankcionalt mintak 10,8%-a szarmazik. Ebben a szek-
torban az esetek 3/4 részében inditottunk szabalysértési eljarast. Ehhez hozza-
jarult ennek a tertletnek a viszonylag szik termékvalasztéka, tovabba a sz(ik-

or( termékek fontossaga az ellatasban és a repressziv (hamisitasi torekvéseket
elfojto) tradiciondlis szandék. )

A mezbgazdasagi lzemek termékeinél 1:2, a szovetkezeteknél 1:1, a
maganipar termékeinél 1:3 volt a figyelmeztetés és szabalysértési feljelentés
aranya. A repressziv szandék itt is elkeriilhetetlen.

. Sok esetben csak figyelmeztetésre van lehet@ségiink a_hibak sokretiisege,
viszonylag kis mértéke, vagy az allami elGirasok hianya miatt. igy pl. a haz-
tartasvegyipar, a kozmetikai ipar, a belkereskedelmi flszer-, kavé-, teakiszerel6
tevéﬁe?ysﬁg esetében a jelenlegi rendeletek szerint csupan figyelmeztetést alkal-
mazhatunk.
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A kifogasolt mintak mintegy 30%-a lejart szavatossagi idejli, csokkent
értékd, nem megfeleléen kezelt kereskedelmi” mintakbdl és térfogatcsonkitott,
stlyhianyos, hamisitott vendéglatdipari termékekbGl szarmazik. Ez egyértel-
miien bizonyitja a bevezet6ben mar emlitett koordinalt és komplex ellendrzések
folytatasanak, kiszélesitésének szilkségességét.

Tapasztalataink azonban arra is utalnak, hogy fokozott mértékben kell
alkalmazni, els@sorban a termel6helyekkel szemben a szokasos konvencionalis
szabalysértési eljarasokon tilmenden az egyéb térvényadta szankcionalasi elja-
rasokat: a nyereségelvonast, prémiumelvonast, gazdasagi birsagot. Ugyanis
a megel6z6, preventiv szandék mellett — nem mell6zhet6 a megtorlas sem, a
szabalysértési eljaras lefolytatdsa és hatdrozata pedig egy-egy termeldiizem
esetében korantsem szolgaltat olyan eredményt és hatast, ameIP/ a vallalatot,
annak kollektivajat visszatartana a jogtalan nyereség szerzésétél, vagy attél a
hanyagsagtol, amellyel a fogyasztokat kérosit{(a meg. A hagyomanyosan rep-
ressziv intézkedések a kistizemekben, kereskedelemben, vendéglétéiparban
viszont valtozatlanul alkalmazhaték és alkalmazandok, ezeknek preventiv
jellege az elfojtas mellett Ugy jelentkezik, hogy a biintetés valdszin(isége és sllya
visszatartja szandékuktdl a tudatosan nyereszkedni vagyokat és hamisitokat

Intézetiink kapcsolatai, tevékenysége és feladatai

A szakmai iranyitast a fennallé rendelkezések értelmében a MEM végzi,
ezt a Termelés és MUszaki Fejlesztési FGosztalyanak Mindségfelugyeleti és Szab-
vanyugyi Osztalya gyakorolja, részben az Elelmiszerellendrzg Intezetek Kozponti
Irodajan keresztil. A kiadott kozponti rendelkezések lehetbve tették a hagyo-
manyosan jo kapcsolatok tovabbfejlesztését a megyei Elehniszerellcn6rzo és
Vegyvizsgalo Intézetekkel. A kapcsolatok szorosabba és kozvetlenebbé valtak,
a hirkozlés minden eszkdzét igénybevéve €l és ennek kdvetkeztében eredményes
egylttm(ikodés alakult ki az intézetek kozott. Ez az egyes helyeken feltart
hibadk és a fogyasztora harulé veszélyek megsziintetésére terjed ki féként, de
nincs kisebb jelentdsége a vizsgalati modszerek tapasztalatcseréjében és ilyen
madon a szellemi szinvonal fejlesztésében sem. Intézetiinkben is, nyilvan masutt
is, gyakori a hospitalas, a vendégkutat6, vendégtanulmanyozo.

Elvi szilardsagunk és szigort, de a torvényt feltétlenlll betartd tevékeny-
séglnk kovetkezmenyének tekintjik j6 kapcsolatainkat a budapesti vallalatok
vezetBivel, akik szigorunk mellett nyilvanvaléan érzik és tapasztaljak segité-
szandékunkat a hibak megel&zésében valo egyuttmiikddésben. Hasonléan kon-
struktiv kapcsolatunk az iparagi kozponti [aboratoriumokkal is, a kolcsonds
segitséq és fejlesztés jegyeben.

Mar utaltunk arra’a bevezet6ben, hogy a kozvetlen felugyeletet gyakorld
Févarosi Tanacs VB nagy érdeklédéssel és novekvd igényekkel kiséri figyelemmel
munkankat, illetve annak eredményeit. A VB. szakigazgatasi szerveivel vald
kitlinG kapcsolatunkra ugyancsak utaltunk mar, de meg kell ismételni, hogy
egyuttm(kodéstink a MezOgazdasagi €s Elelmezesiigyi Foosztallyal, a Kereske-
delmi Fdosztallyal és az Ipari Fdosztallyal, tovabba a févarosi Képi Ellen6rzé
Bizottsaggal gyakori, él6 és a koordinativ ellendrzés célkitlizéseink megvaldsitasat
szolgalja. Ugyancsak egyre jobban fejlédik ki kézos munkank az Allategészseg-
Ugyr Allomassal, a KOJAL-lal, a Budapesti Kereskedelmi FelligyelOséggel,
a Piacfelugyel6ség kirendeltségeivel.

Szamos egyeb orszé%os intézménnyel vald egyiittm(kddést épitettiink ki,
elsdsorban a Magyar Szabvanylgyi Hivatallal. Talan nem érdektelen, ha meg-
jegyezzik, hogy Intézetlink dolgozéi 4 szabvany szakértébizottsagban tdltene
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be elndki tisztet és 22 szakbizottsagban tagok. Ezenkiviil tagjai 4 ISO és 1 FAO
bizottsaganak, illetve 2 f6 a FAO Nemzeti Bizottsaga Szabvanyligyi Szakbizott-
saganak tagja. .

Igen szorosak kapcsolataink a Kézponti Elelmiszeripari Kutatod Intézettel,
a Joliot-Curie Sugarbiol6giai Intézettel, az Orvostudomanyi Egyetem Gydgy-
szerkémiai Intézetével és Kémiai Intézetével, a Miszaki Egyetem Elelmiszer-
kémiai Tanszékével és Mez8gazdasagi Kémiai Technoldgiali Tanszékével. Jal
alakultak nemzetkdzi kapcsolataink is, killéndsen a pragai intézettel, de sok mas
tarsintézettel is, amelyeknek munkatarsai Intézetiinkbe latogattak, illetve ahol
a mi dolgozoink jartak.

Beszamoldnk a f6évarosi élelmiszerek mindségérdl szol, igy Intézetlink bels6é
életére, gy Véljuk, nem kell kitérnink.

Utalnunk kell azonban arra, hogyan kivanjuk fejleszteni ellen6rzd tevékenysé-
glinket a Part és a Kormany hatarozatainak bet(iszerinti, de még inkabb szelle-
mének megfelel6 végrehajtasara, a fogyaszto fokozott érdekvédelmere.

Sziksegesnek lattuk az Intézet szervezetének némi mddositasat annak
érdekében, hogy az orszagosan kialakitott ipari ellenérzési profilokhoz az
Intézeti osztalytagozodas is jobban illeszkedjék. Az 1972. januar 1-ével életbe-
1ép0 (j szervezeti felepitését az 1 organogram tartalmazza.

Novelni fogjuk a tanacsi, mez6gazdasagi és szOvetkezeti lizemek ellenGrzesé-
nek gyakorisagat, ennek sordn a komplex ellen6rzések szamét a VB. illetékes
szerveivel egyutt.

. Tovabbfejlesztjik az érzékszervi biralatok rendszerét és modszereit a BME
Elelmiszerkémia Tanszékének el6adassorozata és a széles korl szakirodalom
tapasztalatai alapjan.

Tapasztalatainkat fokozottan fogjuk felhasznalni az érdekeltek tajékozta-
tasat szolgald gyorsjelentések tartalmanak és szinvonaldnak emelésére.

Dolgozoinkat meghatarozott rendszer szerint tanulmanydtra kiildjik 1—3
IhavL idotartamra a munkajuknak megfelel§ iparag egy-egy vagy tobb valla-
atahoz.

Havi munkaterveinket a beszamoloban és 1971. évi mikodésiink soran
felmerilt valamennyi szempont figyelembevételével allitjuk Gssze és hajtjuk
Végre.

J Megkisereltink atfogo képet adni az élelmiszerek minGségének alakulasarol
févarosunkban 1971. év soran. Természetesen a f6varos eélelmiszerellatasat,
pontosabban ezeknek az élelmiszereknek a minéségét nem lehet a népgazdasag
egészéhdl, az orszagos képhdl kiszakitva nézni, ezt a dialektikus szemlélet nem is
en?edi. Tekintetbe véve azonban, hogy az orszagos hatésagi élelmiszerellen6rz6
halozat Gsszes mintaszamanak mintegy felét Intézetiink vizsgalatai teszik Ki,
tovabba azt, hogy 2 millid lakos ellatasanak mingségérdl szamoltunk be, végl
figyelemmel arra, hogy a févaros élelmiszerellatasdban nem kis szerepet toltenek
be ‘févaroson kivili elelmiszertermel6k, gy gondoljuk, e beszamolohol lesz(r-
het§ tapasztalatok nem korlatozddnak kizarélagosan a févarosi élelmiszerminé-
ségre. Es, ha ez ig¥ van, akkor ez is szerény hozzajarulast jelent a hatésé?i élel-
miszerellen6rzd halézat célkit(izésének magval6sitasahoz: a fogyaszté védelméhez.
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PALYAZATI FELHIVAS

A Magyar Elelmezésipari Tudoméanyos Egyesiilet Mikrobiol6giai Szak-
osztalya palyazatot hirdet.

A palyam( ismertethet az élelmiszeripari mikrobioldgidval kapcsolatos
olyan munkat, amely technoldgiai, modszertani, higiénés vagy valamilyen elmé-
leti kérdést targyal. A dolgozatban ismertetésre keriilhet a szakirodalmi adatok
alapjan feldolgozott anyag is vagy sajat kisérleti eredmény.

A dolgozat szinvonala a tudomanyos értekezések altalanosan ismert kdvetel-
ményeinek feleljen meg. Terjedelme legaldbb 20 oldal legyen.

Palyazhatnak az 1973-ban végz6 hallgatok és az 1968-nal nem korabbi

eredet(i diploméaval rendelkez6k.
Palyamiiként benyujthaték a fenti idészakban irt szakdolgozatok, diploma-

munkék vagy kilon erre a célra készitett dolgozatok, amelyek még palyadijat
nem nyertek.

A pélyézat jeligével vagy jelmondattal adandd be 2 példanyban. Szakdolgo-
zat vagy diplomamunka esetén a szerz6 neve és az intézmény, ahol készilt, tor-
lendd.

A palyazat beadasi hatarideje 1973. oktéber 15. A palyazatot a METE
Titkarsagara (Budapest V., Akadémia u. 1-2., Ill. em.) kell eljuttatni szemé-
lyesen vagy postan. Eredményhirdetés: 1973. december 14.

A birdlatot a METE Mikrobiol6giai Szakosztalyanak kijelélt bizottsaga
fogja elvégezni.

A METE Mikrobiol6giai Szakosztalya fenntartja jogat, hogy a beérkezett
palyazatok szamatdl fliggetleniil a bizottsag értékelése alapjan ossza ki a palya-
dijakat.

A palyadijak &sszege: . 3000 Ft
11 2000 Ft
1. 1000 Ft
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Elelmiszerek toxikus szennyezddéseinek vizsgalata
IV. Higany szennyez6dés meghatarozdsa halakban

KOVACS JOZSEF, IBRAHIM ALY HAROUN
Févarosi Elelmiszerellen6rzd és Vegyvizsgal6 Intézet, Budapest

Erkezett: 1972. februar 14.

A kornyezetiink kémiai szennyez6déseinek véltozésa, valamint a kil6n-
boz6 ndvényvédbszerek egyre nagyobb mérték( felhasznalasa az utébbi id6ben
el6térbe hozta az élelmiszer toxikoldgiai vizsgalatok végzésének sziikségszer(-
ségét.

Olyan szervetlen és szerves vegyiiletek is el6fordulhatnak vagf(y megjelen-
hetnek élelmiszereinkben, amelyekre korabban kevesebb figyelmet kellett fordi-
tanunk. Ezek kozé a szennyez6dések kozé sorolhatok a kilénbéz6 higany-
vegyiletek, amelyek mind szervetlen, mind szerves vegyuletek formajaban meg-
hatarozhatok egyes élelmiszereinkben.

Egyes napilapok is beszamoltak arrél, milyen veszélyt jelent vilagviszony-
latban, hogy egyes allati eredetii élelmiszereink (pl. halak) kiléndsen nagy meny-
nyiségben halmozhatjak fel a kiilénb6zé higanyvegyiileteket. Keckes és Miettinen
(L) kalon felhivtak a figyelmet munkajukban arra, hogy a higany szennyez6dés
kovetkeztében, még a tengerek élévilaganak szennc?/ezettsége is nagymértékben
valtozott az utdbbi id6ben. Jelenlegi technikai fejl6dés egyik kdvetkezményeként
az eddig legstabilabbnak és valtozatlannak tekintett tengeri kornyezet szennye-
zettségeben is jelent6s valtozas allapithatd meg.

Korabban a fém-higany és a higany vegylletek nagy toxicitasarél inkabb
leir6 formaban szamoltak be (2, 3), majd a tdmegmérgezésként ismertté valt
,,Minamata-kor” miatt el6térbe keriilt a tengerekben levé nehézfém mérgez6
hatasanak vizsgalata (4, 5, 6.).

Kisérleti programunkban jol alkalmazhatd el6készit6 és kell6 pontossagu
meghatarozasi mddszer kidolgozasat vettiik tervbe. A modszer alkalmazhatosa-
ganak megallapitasara hal mintdkon végeztiink ellenérzd vizsgalatokat.

Az irodalomban tébb olyan eljarast talaltunk, amelyet a nehézfémek és
féként higany meghatarozésara ajanlanak. Kevés az olyan adat azonban, amel
a kilénbozd fémionok jelenlétében a higany meghatarozast zavard elemek hata-
sanak részletes értékelésével foglalkozik. Vizsgalataink elsésorban éppen a higany
meghatarozast zavard hatasok kikiiszobolésére iranyultak.

Anyagok és modszerek

Az elBkészitési és meghatarozasi modszerekhez szilkséges reagensek:

- p. a kloroform,
- cc. ammoniumhidroxid,
- 30%-o0s hidrogénperoxid, 1 N sdsav,
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0,01%-0s kloroformos ditizon-oldat,

Hidroxilamin-sdsavas sdjanak 20%-os vizes oldata,

2,5%-0s vizes EDTA oldat,

Fenolvoros indikator,

Kénsav: salétromsav (1:2 aranyu) elegye mint roncsol6 elegy,
Kromatografias célra Aluminiumoxid,

1,00 mg/ml koncentracioju higany torzsoldat.

El6készitési eljarasok

A higany illekonysaga miatt szerves vizsgalati anyagok roncsolasakor a
mintakat kilondsen el6vigyazatosan kell kezelni a higany veszteségcsokkenté-
sére (7). Itt emlithet§ meg tovabba, hogy mikromennylsé?((j higany meghataro-
zasakor az edényzet falan me?kbtédé Hg-al is szamolnunk kell (8). A legaltalano-
sabban hasznalt roncsolasi eljarasként a nedves roncsolast alkalmazzak higan?/
meghatdrozasok elkészité modszereként. Ismert a kénsavas permanganatos el-
jaras soésavas hidroxilaminnal vagy anélkil (9, 10.), de ajanljak a kénsavat és

idrogénperoxidot (11), valamint a salétromsavat €s permanganatot (12), vagy

ezek kombindcidjat is (13, 14?'.

A roncsolést visszafolyd hiit6 alkalmazasaval 95, 16.) végzik, de hasonlo jol
reprodukalhatd eredményt kaptak hosszi tvegesé felhasznalasaval (17) is.

A kilonboz6 el6készitési eljarasok vizsgalata utan a kilénboz6 zavard
iorllok figyelembevétele mellett a kdvetkez6 modszert jol alkalmazhatnak talal-
tuk.

Az elBzetesen hom0ﬂ$nizélt halmintakbol bemértiink 10,00 g-ot egy vissza-
csepegb hiitéhdz kapcsolhaté 500 ml-es lombikba. Hozzaadtunk 50 ml roncsold
oldatot és 2-3 db iiveggydngyot. A roncsolds soran ugy jartunk el, hogy az
el6zGekben ismertetett elegyet razogatassal gyenge keveréssel homogenizaljuk,
majd a lombikot dsszekapcsoljuk a visszacsepeg6 hitével. A roncsolési folyamatot
ovatos melegitéssel inditjuk meg, amig az anyag teljesen feloldddik. Ezutan a
roncsol6 elegyet fokozatosan tovabb hevitjik, amig a barna nitrozus g6zok fej-
I6dése megszlnik. Ezutan a ftést kikapcsoljuk és a meleg oldatot leh(itji

Az igy kapott hideg oldathoz a hiit6n keresztlil cseppenként hidrogénperoxidot
adunk. A hidrogénperoxid adagolasa utan — forralds nélkil — a roncsolasi
reakci6 elBsegitésére az oldatot ismét melegitjik, amig a sotét oldat legfeljebb
?yengén barna, vagy sarga szinii lesz. Ezutan lassan noveljik az ele?( hémérsék-
etét, de ha az oldat sdtét marad, vagy ismét barna g6zok fejlédnek, ismételjik
meg a hidrogénperoxid adagolast és melegitést, amig az oldat elszintelenedik.
A roncsolas befejezéset jelzi ha az oldat tiszta, szintelen és nem fejlédnek barna
g6zok. Ekkor a reakcid ele?yet még 15 ﬁercig forraljuk.

5 Forralds utan adjunk a lehitott oldathoz 20 ml vizet és ismételten forraljuk

percig.

Ezutan az oldatot hiilni hagyjuk, majd a hitét keves vizzel dvatosan at-
mossuk. A lombikot a visszacsepeg0 htité eltavolitasa utan csap alatt folydvizzel
kissé lehditjuk, majd a reakcio elegyhez néhéany cseplp fenolvorés indikatort
adunk és a savanyu oldatot tomény ammonia oOldattal neutralizaljuk. Az ige/
kapott oldatot lehtités utan 200-250 ml-es mérélombikba mossuk és desztillalt
vizzel jelig toltjik a lombikot. . .

Az elozéekben ismertetett modon kapott vizsgalandd roncsolasi elegy ter-
mészetesen tartalmazza a higany meghatarozast zavar6 kilénbdz6 fémionokat
is. Annak ellenGrzésére, hogy a tovabbi eljardsok sordn a higanytartalom meg-
hatarozésa biztonsagosan elvégezhetd, a roncsolési folyamathoz felhasznlt
kontroll mintak mellett olyan mintakat is készitettiink, amelyekhez 5- 10-20-
-30-40 /ig Hg-t adtunk.
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A higanytartalom elvalasztasa és meghatarozasa

A roncsolas utan kapott térzsoldatb6l 50 ml-t egy 250 ml-es valaszt6tolcsérbe
viszink. Az oldatot 5 ml 1 N HCI-val megsavanyitjuk, hozzdadunk 1 ml EDTA
és 1 ml hidroxilamin oldatot. Az igy kapott oldathoz 5 ml kloroformot és 0,5 ml
ditizon oldatot adunk, és tobbszor jol osszerazzuk. A 0,5 ml-es ditizon oldatot
ismetelten addig adagoljuk, amig a kirazas utan a kloroformos rétegben a ditizon
felesleg zold szine megmarad.

A ditizonos kloroformos rétegbe atrazott higany-ditizondt oldat narancs
szin(j, tehat a feleslegben adagolt ditizon zdld szine jol észlelhet6. A kloroformos
réteget ezutan elvalasztjuk a vizes fazistol. Majd a vizes részt még egyszer 2 ml
kloroformmal atmossuk, és a kloroformos extraktokat egyesitjik.

A higany extrakcio hatésfokénak ellenérzésére célszer(i a vizes oldathoz
még 2 ml kloroformot és 0,2 ml ditizon oldatot adni, ha az extrakcio teljes, a
ditizon zdld szine a kloroformos fazisban valtozatlanul megmarad.

A kloroformos oldatok egyesitése utan kerll sor a Hg-ditizonatnak a feles-
leges ditizon és a zavar6 fémionoktol val6 elvalasztasara. A higany-ditizonat
ugyanis oszlop-kromatografiaval aluminiumoxiddal toltott 10—ml-es atmérd-
jU és 12 cm hosszd oszlopon - a ditizon feleslegtdl és egyéb zavard elemekt6l
J6l elvalaszthato.

A higany-ditizonat elvalasztasara a kloroformos extraktumot aluminium-
roxidra toltjik, majd kloroformmal az oszloprdl a higany-ditizonatot elualjuk.
A hi?any-dltizonét az oszloprol Iecsefpeg()’ kloroform els6 frakcidjaban van jelen
(az els6 4—5 ml-ben). Az ezt kdvetd frakciod ellenérzése soran spektrofotométeres
modszerrel (UNLCAM SP —800-as spektrofotométerrel) bizonyithat6 volt, hogy
482 nm-nél mérve az abszorpcidt, a kloroformos réteg mar nem tartalmazott
higanyditizonétot.

Az oszlop-kromatografidaval elvalasztott higany-ditizonatot tartalmazé
kloroformos elugtomot 10 ml-es térfogatra toltjik fel, majd ez kerll a spektro-
fotometrias mérésre.

A hilgan}/-ditizonét mennyisé%i meghatarozasahoz ismert higanytartalmu
oldatokkal felvett standard gorbét hasznalunk fel. A standard gorbe készitéséhez
harom parhuzamosan végzett mérés soran a kovetkez6 tablazatban 6sszefoglalt
adatokat mértik és szamitottuk.

7. tdblazat
A higany tart. Leolvasott extinkci6 Szamitott
(mg) 1 2 3 extinkcio
5 0,158 0,160 0,169
0,161
10 0,307 0,305 0,300 0,324
0,310
20 0,639 0,630 0,630 0,634
0,628 0,635
30 0,957 0,958 0,960 0,944
0,959 0,959 0,970
40 1,248 1,260 1,260 1,254
1,250
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A kiilénb6z8 koncentracioju oldatok extinkcidjanak leolvasasakor lényeges
eltérést nem talaltunk, amit az 7. tablazat-ban feltlintetett adatok is mutatnak.

A koncentréaci6 és extinkcié kozétt —az adott koncentréacié tartoméanyban
—egyenes Osszefliggést tételezve fel, a legkisebb neégyzetes eltéresek modszerével
kiszamitottuk a merési pontoknak legjobban megfelel6 egyenes egyenletét és
kozoljiuk a bemért koncentracié (j oldatokhoz tartalmazd szamitott extinkcid
értékeket.

A tablazat adataibol lathatd, hogy a szamitott és mért adatok jO egyezést
mutatnak.

Eredmények és értékelés

Az osszehasonlitd vizsgélatokhoz hazai eredetli tavi halmintdk mellett
roman gyartmanya makréla halkonzervet és teljes fagyasztott halat, jugoszlav
szardiniat és tonhalat valasztottunk.

A mintdk begydjtési idejét és Hg.-tartalmat a 2. tablazat tartalmazza.

2. tablazat
. . H |
Mintavétel Minta megnevezése 9 (tgl;trg)om

1 1971 méj'us Makréla KONZerv ... 0,25
Makréla teljes hal . 0,50
2. majus Szardinia........ 0,0
3. méajus Tavihal . . 0,1
4. méajus Tonhal.e e 0,1

A mérési eredmények szerint a Hg-tartalom még az egyes makréla mintak
esetében sem haladta meg a tengeri eredetli halakra kozolt (0,3-1,00 ppm)
szenrlyezett,ségi értéket. o . L .

lein és Goldberg (18) nagyobbszdmu tengeri eredetli minta vizsgélati ered-
ményeirél szamoltak be. ] . o o

A kapott szennyezettségi adatok szerint Kalifornia partjai mentén vett
mintakban 0,4-21,0 ppm Hg-t talaltak, ) .

A higany hozz&adasaval végzett ellenérz6 ismétl6 vizsgalatok sorén az ismer-
tetett kombinalt eljarassal j6 eredményeket kaptunk. Kulénbdz6 mennyiségl
higany hozzdadasa mellett a higanytartalomnak megfelel§ korrekcidérték levo-
nasa utan az egyes vizsgalt halmintakra jol reprodukalhaté higanytartalom-
értékek adddtak.

A ditizonatos higany meghatarozast zavaré egyéb elemek elvalasztasara
kozolt mddszerekkel szemben az aluminiumoxidos oszlopkromatografia jol
alkalmazhatonak bizonyult.

A higany szennyezettség mértéke a vizsgélt néhany minta aIapLém nem
érdemel kuldndsebb figyelmet. Azt azonban éppen a kiilonb6z6 mintdk adatai
revén hangsulyozni szeretnénk, hogy egy toxikologiai szempontbol érdekes
altalanos felmeéréshez tervbe vettiik legaldbb egy-keét éven at a forgalomba
kerl6, f6ként importtemékek szenyezettségének ellenbrzését.
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WCMbITAHVE COAEPXAHWNS TOKCUYHBIX MPUMECEW
B MLWEBbBIX MPOAYKTAX IV.

ONPEAENNEHVE COOEPXAHVA PTYTHbIX MPUMECEN
M. Kosay, M6paxum Anu XapoyH

ABTOpbI UCMbITA/IN BO3MOXHOCTY MPUMEHEHWS Pa3HbIX METOAOB NPed/ioXeH-
HbIX /11 ONPeJe/eHns PTYTW MALLEBbIX NPOAYKTOB. XOPOLLO PEenpoayLpyembiii
pesynbTaT MoAyYuv  KOMOUHMPOBAHHBIM  CMOCOOOM, MPUMEHEHVEM  (CepHoit
KIC/NOTbI) a30THOM-KMCNOTbI (1 : 2) U MOKPbIM paspyLleHemM NpoBOAMMON 03V
poBKoli nepekucn Bogopofa. [locne npoBefeHUs XMopogiopM — AUTWU30HHOM
SKCTPaKLUMM, HA &TOMUHMEBOW KOJIOHE OTAE/IN ANTM3OHBI PTYTU OT MPOUNX
MELLIIOLLUMX [e/CTBUiA. Tlocne 3TOro M3Mepwny 3MHaT NPW 4/IMHE BOMHbI 482HM.
B cogepxaHuy pTyTU WCMbITAHHBLIX Pbl6 U3 BEHrepCcKUX 03ep U pbl6 MOPCKOro
NMPOUCXOXAEHNS He HabNofaIM 3HaUYMTeNbHbIE MPUMECK, Ha MOPCKME Pbibbl Xa-
pakTepHbl BennyuHbl 0,3 —1,0 ppx.

UNTERSUCHUNG DER TOXISCHEN VERUNREINIGUNGEN VON
LEBENSMITTELN IV.

BESTIMMUNG DER VERUNREINIGUNG MIT QUECKSILBER
IN FISCHEN

J. Kovécs und Ibrahim Aly Haroun

Die Verfasser uberpruften verschiedene, zur Bestimmung des Quecksilber-
gehaltes von Lebensmittelproben empfohlene Methoden auf Anwendbarkeit.

Eine kombinierte Methode, nasse Zersetzung vermittels Schwefelsdure:
Salpeterséure (1:2) und Zufling von Hydrogenperoxid lieferte gut reproduzier-
bare Ergebnisse.

Nach Extraktion mit Chloroform-Dithizon wurde das Quecksilberdithizonat
von anderen stdrenden Substanzen auf einer Aluminiumsdule getrennt. Hernach
wurde die Extinktion des Chloroform-Eluates bei einer Wellenldnge von 482 pm
gemessen.

Die Verunreinigung mit Quecksilber der untersuchten ungarischen, tei-
chentstammenden und der dem Meer entstammenden Fische Uberstieg die fir
MEﬁI‘fISChe imallgemeinen charakteristischen Verunreinigungswerte 0,5 —1,0ppm
nicht.
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INVESTIGATION OF TOXIC CONTAMINATIONS IN FOODS. IV.
DETERMINATION OF MERCURY CONTAMINATIONS IN FISH

J. Kovécs and I. A. Haroun

The suitability of the various methods suggested for the determination of
mercury in foods for testing fish has been examined.

Wet destruction by a combined method based on the use of a 1 :2 mixture
of sulphuric and nitric acid and of hydrogen peroxide gave well reproducible
results. After extraction with a chloroform solution of dithizone the formed
mercury dithizonate was separated from other interfering substances on an
aluminium column. Subsequently, the extinction value of the chloroformic
eluate was measured at 482 nm.

The mercury content of the examined fish samples from Hungarian fresh-
water lakes and of sea-fish did not exceed the values of 0.3 to 1.0 mg/kgl charac-
teristic of sea-fish in general.

L’EXAMEN DES IMPURETES TOXIQUES DES DENREES. IV. DOSAGE
DE LA CONTAMINATION DE MERCURE DANS LES POISSONS

J. Kovécs et Ibrahim Ali Haroun

Les auteurs ont soumis a I’examen I’applicabilité des méthodes diverses
recommandées pour la determination de la teneur en mcrcure des denrées.

La digestion en état humide avec la combinaison d’un melange (1 : 2) des
acides sulfurique et nitrique et du péroxyde d’hydrogcne a fourni des résultats
reproductibles.

Aprcs extraction au dithizone dissous en chloroforme on a séparé le mercure-
dithizone des substances interferantes sur une colonne d’aluminium. Ensuite
on a mesuré I’extinction de I’éluat chloroformeux & la longueur d’onde de 482 nm.

La teneur en mercure des poissons d’étang de la Hon%rie et des poissons
de mer n’a pas dépassé la valeur de 0,3-1,0 ppm qui est charactéristique pour
les poissons de mer en général.
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Elelmiszerek Bl2vitamintartalmanak meghatarozasa
mikrobiol6giai médszerrel 1.

HEGEDUS MIHALY
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1972. méarcius 4.

A Bl2vitamin -melynek hiénya a folat (Ujabb nevén folacin (4)) metaboliz-
mus gatlasa révén a DNS szintézishen okoz zavart —igen hatékony biokatali-
zator. Egészséges feln6tt ember napi szikséglete mindossze 2 /ug (1). Elelmi-
szereinkben &ltalaban kis mennyiségben fordul el6; ez jelentds analitikal nehézsé-
gekhez vezet. Az élelmiszerekben jelenlevé kisérd anyagok zavard hatésa kovet-
keztében a kémiai és fizikai modszerek - a radioizotopos technikatol eltekintve
—altaldban nem vezetnek megfelel§ eredményre, ezért a B12vitamin mennyisé-

ét biologiai modszerek segitségével, azaz a vitaminaktivitas mérésével kell meg-
atarozni. Tekintve, hogy az allatkisérletes modszerek kdltségesek, idSigényese
és rutinszer( vizsgalatokra nem alkalmasak, elsésorban a mikrobioldgiai technika
a jarhato at (2).

A BL2vitamin aktivitas mikrobioldgiai Gton torténé meghatarozasa esetén
azonban figyelembe kell venni, hogy egy élelmiszer BI2vitamin aktivitasa ku-
16nb6z6 szerkezet(l és aktivitast rokonvegyuletek egyittesébl adodhat, igy a
kapott eredmény egy vegytletcsoport 0Osszaktivitasat jelenti cianokobalamin
ekvivalensben Kkifejezve.

1UPAC-IUB (3), valamint a IUNS (4) nomenklatira egyértelmiien rogziti,
hogy a BI2vitamin elnevezés vegyiiletcsoportot jelol és vonatkozik minden
olyan corrinoid* tipusu vegytiletre, amely a cianokobalaminéhoz hasonl biolégiai
hatast mutat (1. es 2. 4bra).

Viszonylag csekély azoknak a mikroorganizmusoknak a szama, amelyeknek
esszencialis BI2vitamin szikséglete van és igy teszt-organizmuskent felhasz-
nalhatok. Az élelmiszerek BI2vitamintartalmara vonatkoz6 adatok legnagyobb
részét Lactobacillus leichmannii baktérium segitségével nyerték, de hasznalatos
teszt-organizmus még az Euglena gracil/s-alga és az Ochromonas malhamensis

rotozoon is. Az egyes tesztorganizmusok alkalmazhat6saganak kritikai értéke-
ését {obb kozlemény ismerteti (2, 5).

Elelmiszerek Bl2vitamin aktivitdsanak mikrobioldgiai Uton torténd meg-
hatarozasa esetén problémétljelent az igen alacsony és szlik mérési tartomany a
teszt-organizmusok rendkivili erzékenysége, a vitamin megfelel6 extrakcidja.

E kézlemeny olyan mikrobioldgiai modszer Kialakitasarol szamol be, amely
élelmiszereink BI2vitamin aktivitasanak felmérését lehetévé teszi, és modot
nyujt egyéb rutinszer(i feladatok elvégzésére.

*A ,Corrinoid“ megnevezés altaldanosan vonatkozik az 6sszes ,corrin” gydrit tartal-
maz6 vegylletre (1. abra).
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Mabdszer

A meghatarozds elve. A Lactobacillus leichmannii ATCC 7830 baktérium
B12vitamin szintézisére nem képes és megfeleléen Osszedllitott tapkozegben
annak BR2vitamintartalmaval 2-40 /ing/ml (azaz pg/ml) koncentracio tarto-
manyban aranyosan névekedik (6, 7, 8, 9). A tapkozeget a teszt-tapoldat, vala-
mint a minta extraktja alkotja. A teszt-tapoldat B1>vitamint nem tartalmazhat,
ez utobbit kizarolag a vizsgalt minta kivonatévalJuttatjuk a tapkozegbe. A
Bl2vitamintartalommal arényos zavarosodast turbidienretridsan mérjik. Refe-
rencia értékeket tiszta vitaminpreparatum felhasznalasaval, standardsorozat
készitésével nyeriink.

Teszt-organizmus. A Lactobacillus leichmannii ATCC 7830 térzset DIFCO
B2 Culture Agar USP Medium-on szirt kultGrdban tartjuk fonn, hetenként
legaldbb kétszer atoltva (inkubalasi id6 37 C°-on 16-24 6ra). Hiitszekrényben
—4 C°-on taroljuk. Ha a tdrzs nem elég aktiv, napi egyszeri, vagy kétszeri atol-
tassal addig passzaljuk, mig atoltas utan 4-6 oraval az inokulumban definialt
turbiditas mutatkozik.

A minta el6készitése. A BI-vitamin élelmiszerekben altalaban fehérjékhez
kotott formaban fordul el6. A vitamin extrakcidjat a minta protedzos hidrolizisét
kdvetben cianid tartalmua pufferrel végezziik hd (autoklav) segitségével. A minta
hidroxokobalamin-tartalma ekkor cianokobalaminnd alakul at, amely kevéshé
bomlékony (10, 11). A Lactobacillus leichmannii ATCC 7830 mindkét vitamin
formara egyforman aktiv, a cianidos atalakitas a teszt-organizmus érzékenY-
ségét nem befolyasolja (12). A KCN-nek csupéan stabilizal6 szerepe van, aktivald
hatassal nem kell szdmolni 813).

Az extrakcid folyaman lejatsz6d6é oxidacios karosodasok ellen SH-tipusu
antioxidansok alkalmazédsdval lehet védekezni; ezek egyben biztositjak a tap-
kdzeg redoxpotencialjanak allandésagat is (14).

Tekintve, hogy a Lactobacillus leichmannii a BX2vitamin mellett reagal a
deoxiribonukleotidokra is (15), az extrakt alikvot részében el kell roncsolni a
lagos pH-n bomlékony B12vitamint és a DNS-re utal6 maradék aktivitassal az
eredményeket korrigalni kell. Az extrakcid folyaméan azonban a legtébb élelmiszer
DNS tartalma annyira felhigul, hogy a meghatarozast mar nem zavarja.

Extrakci6: 2 g homogenizalt mintdhoz 20 ml 500 mg %-0s papain oldatot
adunk, majd lcsepﬁ 1%-0s KCN oldattal aktivaljuk. A mintat 2 oran keresztul
55 C°-on inkubaljuk, majd hozzaadunk 20 ml 0,1%-0s —4,6 pH-ji, 20 mg%
KCN-t tartalmazd — natriumacetat puffert és 1 ml 0,2%-os tiodiglikolt. 10
perc 1 att nyoméson torténé autoklavozas utan a pH-t, ha szikséges, vissza-
allitjuk 4,6-ra, az oldatot desztillalt vizzel 100 ml-re feltdltjiik, majd sz(rjik,
vagy centrifugaljuk. A szirletet kétfélekéﬁpen dolgozzuk fel:

a) 20 ml sziirlet pH-jat 6,0-ra allitjuk 1 n NaOH-dal és desztillalt vizzel
40 mi-re feltoltjuk. A kapott oldat az (n. témény teszt-oldat;

b) 20 ml sziirlethez annyi 1n NaOH-t adunk, hogy az oldat pH-ja 11, vagy
ennél nagyobb legyen. 1 6rén keresztiil forrdshan levo vizfurd6n tartjuk, majd
pH-jat 1 n HCl-el visszadllitjuk 6,0-ra és desztillalt vizzel 40 ml-re feltdltjuk.
A kapott oldat az agynevezett tomény, lGggal kezelt teszt-oldat. )

A tomeény teszt-oldatbol a minta varhaté BI2vitamintartalma alapjan
higitasokat végzink ugy, hogy a teszt-oldat koncentracidja 0,1 m fig Bl2vita-
mln/mlkérték ordl legyen. A liggal kezelt teszt-oldathdl hasonlé higitasokat
végzink.

BA-vitamin standard-oldat. Tébb ampulla 300 //g/ml-es cianokobalamin
ini'ekcié Osszekeverésével nyert torzsoldathdl desztillalt vizzel — (0,1 ml — 100
m

-re, majd 0,1 ml — 250 ml-re 1épésekben) — 0,12 m ~g/ml Kkoncentracioju
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Standard oldatot higitunk. A 300/tg/ml koncentraci6ju torzsoldat hit6szekrény-
ben fél évig elall, a standard-oldat mindig frissen készitend6.

A minta extrahalasanal alkalmazott cianidos acetatpuffer nem bizonyult
ﬂt‘)vekedést gatlo, vagy elGsegité hatdsinak, igy a standard oldatbdl el lehetett
agyni.

Teszt-tapoldat (16). Egy Uveg dehidratalt Dano-BI2 Assay Medium tartalmat
(= 73,3 g) 1000 ml vizben oldjuk. Az oldatot 1-2 percig forraljuk, majd hiitjuk.
A pH-t 6,0-ra allitjuk. A tapoldat sz(irpapiron torténd szlirése magas vak-
értekekhez vezethet.

Inoculum. Megfeleléen aktiv, 4 napnal nem id6sebb agar tenyészetbdl folyé-
kony tapkozegbe oltunk, amelyet a kovetkez&képpen készitiink:

Teszx-tapoldat B.,-vitamin standard oldat Desztillalt viz
ml (0,12 ni figlml) mi ml
5 1 4
5 1 4
5 - 5
5 —_ 5

Beoltas el6tt a csoveket 15 percig Koch-fazékban sterilczzik. Az egyik
»vak™ot nem oltjuk be. Ez a sterilezés ellendrzésere szolgal, mig a beoltott
,,vak” cs6 a tapoldat hasznalhatosagat mutatja. Inkubélas 16—24 ora 37 C°-on.
Centrifugaljuk, haromszor mossuk fiziologias NaCl oldattal, majd a végs6 szusz-
penzi6t (10 ml) 100-szorosara higitjuk. Az aIi%opaIeszkélé szuszpenzid _eg%/ csepp-
Jﬁével oltunk be. Inokulum nyeréséhez Difco B,2 Inoculum Broth USP is hasznal-

ato.

A meghatérozas sémaja. A teszt-tég)oldatot, a standardoldatot, a teszt-olda-
tot, valamint a llggal kezelt teszt-oldatot a kdvetkez& séma szerint mérjik az
egyes keémcsovekbe (a bemérések parhuzamosan készitend6k):

(,,A bemérések sémaja” c. tablazat).

A bemérések sémaja

. B.,-vitamin standard T Laggal
Kémcsd Tészt oldat Viz ?Sn kezelt
jele tapoldat ml oldat tesztoldat
ml mi (ml)
ml 1 m)ig Bjicsé
1 2,5 0,1 0,012 2,4 —
2 2,5 0,2 0,024 2,3 — —_
3 2,5 0,3 0,036 2,2 — —
4 2,5 0,5 0,060 2,0 — —
5 2,5 10 0,120 15 — —
0 2,5 15 0,180 1,0 — —
7 2,5 2,0 0,240 0,5 — —_
8 2,5 2,5 0,300 0,0 — —
9 (vak) 25 0.0 0,000 25 — —
10 2,5 — — 2,2 0,3 _
n 2,5 — — 2,0 0,5 —
12 2,5 - — 15 1,0 -
13 2,5 — — 0.0 2,5 —
14 2,5 — - 2,2 — 0,3
15 2,5 - - 2,0 — 0,5
16 2,5 — — 15 — 1,0
17 2,5 0,0 2,5

26



Az Osszeallitott kémcsoveket Koch-fazékban 15 percig sterilezziik, gyorsan
leh(tjiik, majd az inokulum 2 cseppjével beoltjuk. Ugyelni kell, hogy a kém-
csovek hémérséklete beoltés el6tt azonos legyen, mert az organizmus rovid
generacids ideje miatt kis héfok eltérések is jelent6s szaporodasi kiilonbségekhez
vezetnek. Inkubalas 37 és 40 C kozott barmely hémérsékleten tdérténhet, id6-
tartama 16—24 éra. Ha a standard-sorozat kémcsoveiben jol lathaté turbiditasi
gradacio fejl6détt ki, a ndvekedést leh(itéssel megallitjuk, majd a kémcsovekben
kapott zavarosodast fotometraljuk. Ez térténhet Pulfrich-fotométeren vilagos-
z0ld szlrével (520-540 mi/t) kétszeresére higitott tapoldattal szemben, vagy
voOros szlir6vel (650—660 m,u) desztillalt vizzel szemben.

Kiértékelés

A standard-sorozat extinkcidt a logaritmikus lépték(i koncentraci6 ftigg-
fényében felrajzoljuk (3. abra), majd a teszt-oldatot tartalmazd kémcsévekben
mért extinkcid értékekbdl a standard-gérbén torténd interpolalassal a B12vita-
min mennyiségét meghatarozzuk. A higitasok figyelembe vételével ezt a B2
vitamin mennyiséget 100 g élelmiszerre vonatkoztatjuk.

3. abra.
A Lactobacillus leichmannii ATCC 7830 teszt-organizmus szaporodasa a tapkdzeg Biz-vitamin-
tartaimanak fiiggvényében
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Ismeretlen stimulal, vagy inhibitalé faktor jelenlétérél meggy6z6dhetiink,
ha a standardhoz hasonléan a teszt-oldat extinkcio6it is felrajzoljuk. A két gorbe
parhuzamos lefutdsa a mérés specifikussagat jelzi. Megjegyzend6, hogy minden
meghatarozasi sorozathoz (j standard-sorozatot kell késziteni, azonos id6ben,
azonos feltételek mellett.

Az egyes higitdsoknal nyert értékek szadzalékos szérdsa 10—15%-nal nem
lehet nagyobb. A mddszer brutté szazalékos szorasa 15—20%. A mintakhoz
hozzéaadott standard visszanyerési szazaléka 80-110%.

Példa az eredmények kiszamolasara

Sertéshis minta Bl2-vitamintartalmanak meghatarozésa; bemérés 2 g; a
tomény teszt-oldat higitasa kétszeres.

Kémcs6  Extinkciok  Interpolalt értékek Higitasi faktorok Zg B2
jele atlaga m iig Bl2/cs6 100 g minta

n 0,20 0,022 1/0,3.2.200.50 1,47
12 0,37 0,032 1/0,5.2.200.50 1,28
13 0,72 0,06S 1/1,0.2.200.50 1,36
14 1,20 0,190 1/2,5.2.200.50 1,52
15 0,09 -
i6 0,10 —
17 0,13 -
18 0,13 _

Atlag: 1,41

A vizsgalt minta 100g-janak B2 vitaminaktivitasa, tehat 1,4 /ig cianokoba-
lamin aktivitasaval ekvivalens, azaz a minta Bl2-vitamintartalma 14 /<g%
Mint ahogy a ldggal kezelt teszt-oldat esetében kapott extinkcid értékek mutat-
jék, a meghatarozast ez esetben DNS szarmazékok nem zavartak.

A modszer kivitelezéséhez sziikséges elévigyazatossagi kovetelmények

Szem el6tt tartva, hogy a modszer 1-2 /i/ig Bl2vitamin/ml mennyiséget
mar detektal €s a nagy molekulaju vitaminbol ilyen mennyiség szamos vegyszer-
hez és eszkdzhoz kdtddhet, sikeres analizishez nagy gondossag, az eszkdzok alapos
tisztitasa, valamint analitikai tisztasagu veg{szere szlikségesek.

Laboratériumunkban jol bevalt a kévetkez§ tisztitasi eljaras: a kémcsove-
ket, pipettakat és az olyan edényeket, amelyekben BZ2vitamin tdrzsoldat volt,
2-6 oran at kromkensavban allni hagyjuk, a tobbi tUvegeszkozt kromkénsavval
csak oblitjik. Ezt 15-20-szoros csapvizzel torténd, majd haromszoros desztil-
lalt vizzel torténd oblités kovet. Egyes detergensek hasznalatat inhibitalonak
talaltdk (17), ezért kerlilendd. Az analizishez el6készitett eszkdzoket ajanlatos
elktlénitve tarolni.

A kémcsoveket kupakkal lezért allapotban hével szarazon sterilezziik. Ha
nem &l autokldvozhatdo kupak rendelkezésre, papirvatta dugd is megfelel,
azonban ez mar hibaforrasként szerepelhet. loncserélt viz nem hasznalhato fel,
mert az ioncserélé adgyakban BRvitamint termel§ organizmusok telepedhetnek
meg. Célszer(i fémmentes desztillalt vizet felhasznalni. Gumidugék, algasodo
desztillalt viz tarol6 edények, az analizist végz6 személy keze mind a szennyezd-
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dés forrasa lehet, amely magas vak-értékekhez vezet. Magas vak-értékeket ered-
ményezhet a teszt-tapoldat és a tesztorganizmus Bi2vitamin szennyezettsége is.
A rendszertelendl el6fordulé kiugréan magas, vagy tdl alacsony ndvekedési
értékek a helytelen mosogatasra utalnak. A meghatarozasok reprodukaldsa soran
az eredmények kozott tapasztalhato na?yobb eltérések addédhatnak a minta
bakterialis szennyez8désébdl is. Ha ismételt analizisnél minden minta eredménye
felfelé mozog, ez a standard oldat bomlasat jelezheti.

A mikrobiologiai analitikai munka, valamint az eredmények kiértékelése
soran felmerul6 &ltalanos problémakrol kordbbi kozlemények (2, 18, 19, 20)
adtak részletes attekintest, hangsulyozva, hogy a sikeres mikrobiologiai meg-
hatarozashoz a kémiai és bakteriolégiai munkaban vald jartassag mellett elen-
gedhetetlenil fontos a jelentéktelennek tlind, de val6jaban igen lényeges aprd
részletek figyelembe vétele.

Hasznos tanécsaiért kdszonetemet fejezem ki dr. Paal Zoltannénak.
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OMPEAENEHUWE COAEPXAHVA BUTAMWHA B,2 B NMPOOYKTAX
MATAHNA MUKPOBNOJTOTMYECKMM METOAOM .

M. XaregtoLu

ABTOp 03HAKOMAAET MUKPOOMOMOTMYECKWUIA METOA MOAXOAAMIA Ans cre-
g,vlcbmquKoro OnpejieNeHns coaepXKaHna BuUTaMMHa B B NULLEBLIX MPOAyKTax u
MOMOrMYeCKNX BelLecTBax. TecT - opraHusm: 6Gaktepuin Lactobacillus leich-
mami i ATCC 7830. ABTop nog,po6H0 03HAKOM/IAET TEXHWUKY OMnpesesieHns 1 noa-
YEpKMBAET COBEPLUMMbIE OLUMOKM, a Takxe Tpe6oBaHWs OCTOPOXHOCTM COO/MH0-
[aeMbIX MpU NPUMEHEHUN METOJA.
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BESTIMMUNG DES VITAMINGEHALTES B-12 VON LEBENSMITTELN
MIT MIKROBIOLOGISCHEN METHODEN 1.

M. Heged(s

In der Arbeit wird eine fir die s;rj]ezifische Bestimmung des Vitamingehaltes
B-12 geeignete mikrobiologische Methode beschieben. Test-Organismus:Lacfoftn-
cillus leichmanii ATCC 7830. Der Verfasser beschreibt die Technik des Verfahrens
ausfihrlich und macht auf die mdglichen Fehler bei der Durchfiihrung aufmerk-
sam, sowie auf die Bericksichtigung der notwendigen Vorsichtsmassregeln.

DETERMINATION OF THE CONTENTS OF VITAMIN Br, IN FOODS BY
MICROBIOLOGICAL METHOD. |.

M. Heged(s

A microbiological method suitable for the determination of the content of
vitamin BRin foods and biological substances is described, using Lactobacillus
leichmannii ATCC 7830 as test organism. The technique of the determination
is presented in detail, and attention is called to the errors which may be com-
mitted, further to the precaution requirements needed on carrying out the sugges-
ted technique.

LE DOSAGE DE LA TENEUR EN VITAMINE B2 DES DENREES PAR
VOIE MICROBIOLOGIJQUE. 1.

M. Heged(s

La publication traite d’une méthode microbiologique qui se prete au dosage
spécifique de la teneur en vitaminé BI2 des denrées et matiéres biologiques.
La bactcrie Lactobacillus leichmannii ATCC 7830 sert d’organisme de test.
L’auteur décrit en detail la technique du dosage y met en relief les fautes qu’on
peut y commettre ainsi que les exigences de precaution qui son & suivre en
effectuant le dosage.
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Mddszer tejalvaszté enzimkeészitmények proteolitikus aktivitadsanak
meghatarozasara

VAMOSNE VIGYAZO LILLY, POZSARNE HAJNAL KLARA,
VAJDICSNE ABROK ERZSEBET ES HEGEDUSNE
VOLGYESI ERZSEBET

Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest

Erkezett: 1971. december 7.

A sajtgyartasban alkalmazott borjagyomor-oltéenzim (rennin) helyette-
sitésére hasonld tulajdonsagu allati vagy novényi (mikroba) eredetl készit-
ményekkel szamos orszagban folyik kutatds. Az utobbi években a vilagpiacon
tobb mikroba eredetli készitmény jelent meg, pl. a Pfizer & Co. (USA) ,,Sure
Curd”, a Meito Sangyo (Japan) ,,Meito Rennet” é a Novo (Dania ) cég ,,Renni-
lase” elnevezésl terméke. A rennin-hatasu készitmények altalaban pH 6,0 kérl
aktiv fehérjebontd enzimeket tartalmaznak.

A sajtgyartasban vald alkalmazhatsaguk fontos kritériuma, hogy prote-
olitikus aktivitdsuk a rennin-aktivitashoz viszonyitva ne legyen tdl nagy, mert
ebben az esetben a képz&dott alvadék - legaldbb részben — Gjra feloldddna
és nem keletkezne megfelel6 konzisztenciaju sajt (1, 2). A kilonféle eredetl
tejalvasztd enzimkészitmények proteolitikus aktivitdsa azonban nagyon k-
16nb6z6 lehet. Ez az aktivitds meghatarozasanal, illetve a készitmények aktivi-
tdsénak 0Osszehasonlitasanal a kdvetkezd nehézségeket okozhatja:

1 A nagy aktivitasi készitmények esetében a szubsztratum-telitettség
nem all fenn a reakcid egész tartama alatt.

2. A nagyobb aktivitasi készitményeknél az atalakult szubsztratum
mennyisége nem a teljes reakci6idd alatt aranyos a reakcidid6vel.

Mindkét esetben a reakciosebesség az aktivitdsmérés soran ellendrizhetet-
lentl csokken.

Ezenfelil nehézséget okozhat, ha az enzimaktivitds — enzimkoncentracio
flggvény nem lineéris, hanem a kulonféle készitmények esetében kulénbozd
gorbéknek felel meg. Ebben az esetben az enzimkészitmények aktivitasértékei
egyaltalan nem 6sszehasonlithatok, s6t ugyanarra az enzimre is kiilénb6zd
értékeket kapunk, ha - a mérési hatarokon belil - kiulénbdz8 bemérésekbdl
indulunk ki.

A fenti hibak elkeriilésére az Intézetlinkben hasznalt és régebben kozolt
mddszert (1) szdmos enzimkészitmény esetében feliilvizsgaltuk. Kozleményiink-
ben a jelentds tejalvaszto és proteolitikus aktivitdst, Chinoin gyartmanyu sem-
leges protedz-készitménnyel kapott eredményeinkrél szamolunk be.
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Anyagok és modszerek

A hivatkozott aktivitdsmerd modszer Iényege a kovetkezd:

Szubsztratumként Hammarsten-kazeint hasznalunk. Az enzimes bontast
35 °C-on és pH 6,0-on 1 dra hosszat végezzik. A reakcidt a végtérfogatra sza-
mitott 2 g/100 ml triklérecetsavval (TCA) allitjuk le, majd a TCA-ban oldhatd
bomlastermékek mennyiségét biuret-reakcié alapjan spektrofotometriasan 313
nm-nél hatdrozzuk meg, inaktivalt enzimet tartalmazd vakprébéval szemben.
A mért extinkcidt kazeinb8l készitett kalibracids gorbe alapjan szamitjuk at mg,
ill. /miol kazeinre.

A biuret-reakcié spektrofotometrids mérési hataraira vald tekintettel a
proteolitikus enzimaktivitds egységének (E) azt az enzimmennyiséget vélasz-
tottuk, amely a mérési kériilmények kozott (pH 6,0 és 35 °C) 1 6ra alatt 2,5 mg
kazeint bont el.

Az enzimkoncentraciot 1g vagy - folyékony készitmény esetén — 1 ml
enzimre szamitva adjuk meg.

Eredmények

Az enzimkészitmény koncentracidja é a bomlastermék mennyisége kozotti
Osszefliggést 1 6ra reakcididé alkalmazasaval az 7/6 dbra mutatja. Mint lathato,
az elbontott szubsztratum mennyisége nem aranyos a készitmény koncentra-
cidjaval.

Mint az 77 dbra mutatja, az elbontott szubsztrdtum mennyisége a készit-
ménykoncentracié négyzetgyokével aranyos, tehat az enzim a Sc/ili/z-szabélyt
koveti (3).

A valasztott (a 7,5 ml reakcitelegyben egységnyi aktivitasnak megfelels)
készitménykoncentraciéval meghataroztuk a reakci6idé és a lebontott kazein
mennyisége kozotti oOsszefliggést 15-105 perc reakcididével (2/a abra).

Ez az dsszefliggés sem linedris, hanem az aktivitds a reakcididé négyzet-
gyokével aranyos (2/b abra).

A 2/a abrdbol az is lathatd, hogy a 60 perces reakciéid6hdz tartozd reakcio-
sebesség - az x = 60 pontban a gorbéhez huzott érint6 meredeksége —6,5-szer
kisebb, mint a kezdeti reakciosebesség.

Megvizsgaltuk, hogy a gorbe elhajlasat nem az enzimnek a reakcié soran
torténé inaktivalodasa vagy a szubsztrat-telitettség hidnya okozza-e. Erre
Sehvyn (4) grafikus modszerét alkalmaztuk. Eszerint, ha a mérés folyaman az
enzim nem inaktivalodott é a szubsztratum-telitettség fennallt, akkor az
atalakult szubsztratum mennyiségét az enzimkoncentracid és a reakci6idd
szorzatanak fliggvényében abradzolva, a kilonbdz6 enzimkoncentraciékkal és
reakcididékkel felvett mérési adatok egy gorbére esnek.
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Elbontott kazein

7/a &bra
Az enzimkoncentracié (bemérés) és az elbontott kazeinmennyiség Osszefiiggése
pH = 6,0, t° = 35 °C, reakci6idd 1 h, szubsztratum-koncentracié 1,33 mg/ml

Elbontott kazein

Az enzimkoncentraci6 négyzetgydke és az elbontott kazeinmennyiség kozotti osszefliggés
pH = 6,0, t° = 35 °C, reakci6idé 1 h, szubsztratum-koncentracié 1,33 mg/ml,
E = enzimbemérés mg
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Elbontott kazein
'Enzimbemérés: 0,013 mg

2/a abra
A reakcioidé és az elbontott kazeinmennyiség osszefiiggése
pH = 6,0, t° = 35 °C, enzimkoncentracio 0,17x10“2 mg/ml,
1,33 mg/ml

Elbontott kazein

2/b &bra

O 17X10“ 2 mg/ml ,

A mérési adatok szérasa

szubsztratum-koncentréacio

szubsztratum-koncentracio

A reakmmdo negyzetgyoke és az elbontott kazeinmennyiség kozotti Osszefliggés

pH = 6,0, 35 °C, enzimkoncentracio
1,33 mg/ml
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A 3. abrabdl lathatd, hogy a Sdhyy/7-féle bsszerg?és értelmében a vizsgalat
korilményei kozott a szubsztrdtum-telitettség fennall és inaktivalddas nincs.
Tehé\tk az aktivitasmérési koriilményeket ebbdl a szempontbdl helyesen vélasz-
tottuk meg.

A 4. &bra az elbontott kazein mennyiségét a szubsztratum-koncentracio
fliggvényében mutatja. EbbGl is lathato, hogy a meghatarozasokhoz hasznalt
SZ_LIJ( sztratum-koncentracié (1,33 mg/ml) a szubsztrat-telitettség tartomanyaba
esik.

A tovabbiakban az enzimkoncentracid és a reakcididd csokkentésével
végeztiink aktivitasmeghatarozasokat killénbéz6 szubsztratum-koncentraciok
alkalmazésaval. A kisérletek célja az volt, hogy a kérilmények megfelel6 val-
toztatasaval az elbontott kazein mennyisége €s a reakcigid0 kozott linearis
Osszefliggést talaljunk, amelynek alapjan a kezdeti reakcidsebesség kiszamit-
hat6. Amint az 5. abrabdl lathat6, az eddig alkalmazott szubsztratum-koncent-
racidk esetében az enzimkoncentraciot kb. 73-ara csokkentve (a 7,5 ml reakcio-
elegyben 0,0131 mg helyett 0,005 mg-ot alkalmazva), a 0—30 perc reakcioidé-
tartoményban igen jo kozelitéssel (r = 0,9899) linearis dsszefuggést kaptunk az
elbontott kazein mennyisége és a reakciéidd kozott.

Elbontott kazein

3. abra

Az enzimbemérés és a reakcididé szorzatdnak oOsszefliggése az atalakult szubsztratum
mennyiségével (Selwyn-f. abréazolés)

pH = 6,0, t° = 35 °C, reakci6id6 1 h, szubsztrdtum-koncentracié 1,33 mg/ml

Kovariancia-analizissel (5) megéallapitottuk, hogy a 0-30 perc reakci6id6
alatt elbomlott kazein mennyisége a 0,66-4,00 mg/ml szubsztratum-koncentra-
cio-tartomanyban egy kozos egyenessel irhatd le. Ez azt jelenti, hogy méré-
seinket a szubsztrdtum-telitettség korulményei kozétt veégeztik.

Az egyenes egyenletébdl a kezdeti reakciosebesség 7,41+10 1 /unol/perc,
vagyis az enzimkeszitmény kazeinbonté aktivitasa 7,41 «10~4 NE.
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Elbontott kazein

4. abra
A szubsztratumkoncentraci6é és az elbontott kazeinmennyiség 6sszefliggése
pH = 6,0, t° = 35 °C, reakciéid6 1h, enzimkoncentracié 0,174x 10-2 mg/ml

Az eredményeknek megfelelGen, régebben ismertetett aktivitasméré maod-
szerlinket %) a kovetkez6képpen moédositottuk:

2ml, 0,1 M pH 6,0 foszfatpuffert (6) és 2 ml 1%-os kazeinoldatot kémcs6-
ben 35 °C-ra el6melegitiink, majd 2 ml elémelegitett enzimoldat hozzaadasa
utan a szubsztratum bontasat 20 percig 35 °C-os vizfirdében végezzik. A le-
bontatlan, nagy molekulaji fehérjeket 4 ml 5%-os TCA-val kicsapjuk, majd
10 perc allas utan 10 percig centrifugaljuk. A szupernatans 5 ml-éhez 0,5 ml
25%-0s CuS04ot adunk, majd 10 perc mulva 2 ml NaOH-t. 10 perc eltelte utan
lecentrifugaljuk, majd a szupernatanst 313 nm-nél (vagy 546 nm-nél) mérjik
az Osszehasonlitd oldattal szemben. . ) .

Az (Osszehasonlito oldat készitésekor ugyanlgy jarunk el, mint a reakcio-
clegy esetében, csak az enzimoldat hozzdadasa elott aszubsztratumot4ml TCA-
oldattal kicsapjuk.

A TCA-val nem kicsaphatd gelbontott) fehérje mennyiségét a szuperna-
tdnsban a mért extinkcid értékébdl, kazeinb6l készitett kalibracios rqt‘)rbe alap-
jan szamitjuk. A kalibracids gorbét 1%-os kazein-oldat higitasaival készitjik,
0,2—2,0 mg/ml (0,006 —0,06 “*mol/ml) koncentracidig: 5 ml kiilonb6zé higitasd
kazein-oldathoz 0,5 ml 25%-0s CuS04ot, majd 10 perc malva 2 ml 12%-0s
NaOH-ot adunk. 10 perc allas utan lecentrifugaljuk, majd a szupernatans
extinkciojat 313 nm-nél (vagy 546 nm-nél) mérjik az dsszehasonlito oldattal
szemben. Ebben az esetben az &sszehasonlité oldat a kazein helyett 5 ml desz-
tillalt vizet, valamint a reagenseket tartalmazza (0,5 ml CuS04+2 ml NaOH).

Akalibrécios gorbe Spektromom 203. miszeren 313 nm-nél torténd méréshez
a 6. dbran lathato.
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Elbontott kazein
Y

O

Kozos regresszids egyenes

0 ~20 40 60 *
Reakcidid6, perc

5. abra
A reakcidid6 és az elbontott kazeinmennyiség Osszefiiggése csokkentett enzimkoncentracid
és rovidebb reakci6idd esetén
pH = 6,0, t° = 35 °C, reakci6id6 0—60 perc, enzimkoncentracié6 0,66x 10~3rrg/ml,
szubsztratum-koncentracié 0,66—4,00 mg/ml
Az egyes szubsztratum-koncentraciokkal kapott dsszefiiggések regresszids egyenesei és azok
korrelacids koefficiensei:

Szubsztratum- . Korrelaciés
koncentracio, A regresszi6s egyenes egyenlete koefficiens, r
mg/mi !
0,66 y = 4,828 «10 _4x + 1,3862 10-2 0,9970
1,33 y = 6,264 -10- x+ 1,123 -10-2 0,9987
2,66 y = 7,104-10 -Jx+ 9,038 -10-3 . 0,9901
4,00 y = 8,170-10-4x+ 9,463 +10_3 0,9981



Extinkcié 313 nm-nél

6. abra
Kazein kalibraciés gorbe a biuret-médszerhez, Spektromom 203. miiszerhez

Az aktivitas egysege a bemért enzimmennyiség altal 35 °C-on, pH 6,0 mel-
lett percenként elbontott kazein mennyisége /nnoi-ban kifejezve.

Az 1g készitményre vonatkoztatott aktivitast, azaz a készitmény enzim-
koncentraciéjat az alabbi képlet szerint szamitjuk:

(D3B+0,052) -2 000

NE/g =
0,064 «e

ahol NE = a proteolitikus aktivitas nemzetkdzi egységben kifejezve
D33 = a 313 nm-nél mért extinkcid

e = a bemért enzim mennyisége, mg-ban

2000 = az atszamitasi tényez§ 1 g készitményre

0,052 és 0,064 az extinkcid atszamitasi tényez8i a kalibracios gorbe alapjan.

Folyékony enzimkészitmény esetében az enzimkoncentraciét ml-re vonat-
koztatva adjuk meg. Ebben az esetben ,,e” a bemért enzimmennyiség felét
an—ben_ jelenti, a keplet szamlaldjaban szerepld 2000 szorzétényez6t pedig
elhagyjuk.
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Kovetkeztetések

A modositott aktivitdismérd modszerrel a Chinoin protedzkészitmény
enzimaktivitasa 7,41 ml0-4 NE-nek adddott a kezdeti reakciosebesseég alapjan.
Az eredeti modszerrel —amint a 2/a abran lathat6 —az 1 6rés reakcididéhdz
tartozé reakciosebesség alapjan szamitott aktivitasérték 6 10~4 NE-nek felel
meg. A kilonbseg a két értek kozott tehat nem nag&/, kuléndsen, ha tekintetbe
vessziik a modositott modszer nagyobb szérasat. A két érték hasonlésaga azon-
ban val6szinlleg véletlen é nem altalanos érvényl a tejalvaszté készitmé-
nyekre. Err6l a kozeljovében kisérleti Uton is meg fogunk gy&zédni.

Az enzimkoncentracio értéke a két meghatarozas esetében jelentésen kii-
16nb6z6, mivel az eredeti mddszernél 0,0131 mg, a mddositott mddszernél pedig
0,005 mg volt a bemérés: az els6 esetben 45,8 NE/g, a masodikban pedig 148,2
NE/g az enzimkoncentracid értéke.

Az eredeti modszernél mind az aktivitds, mind az enzimkoncentracio érté-
kének szamitésakor az 1 6ra reakcioidd alatt elbomlott kazein mennyiségébdl
60-al val6 osztdssal nyertlik az 1 perc alatt atalakult szubsztratum mennyi-
ségét. Ez az eljaras helytelen, mivel a reakci6id6 és az elbomlott kazein mennyi-
ségének Ossze U%gése_l oran belil nem lineéris (2/a &bra). A mddositott
modszer ezt a hibat kikuszoboli.

A modositott mddszer nagyobb szorasa (V = 9,7%, szemben az eredeti
modszerrel kapott 6,2% atlag variacids koefﬂcienssel& valészinlileg a kisebb
enzimbemérés és a rovidebb reakcioid6 miatt kapott kisebb extinkcidértékek,
tehat az extinkciémérés hibajanak kovetkezménye. Ezen szélesebb Kiivetta
alkalmazéasaval lehet segiteni. (Ebben az esetben nagyobb térfogat( reakcio-
elegyet kell késziteni.)

Az enzimkoncentracio6 — elbontott kazeinmennyiség fiiggvénye nem
linearis voltaval kapcsolatos nehézségek a modositott médszer alkalmazéasakor
is fennallnak. Ezért célszerli kdzolni az enzimaktivitds vagy az enzimkoncent-
racié mellett azt is, hogy a meghatarozast milyen enzim-beméréssel végeztiik.
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METOZ ONPEAENEHNA MPOTEONUTUYECKON AKTUBHOCTW
MOJTIOKOCBEPTbLIBAKOWWNX ®EPMEHTHbLIX TPEMAPATOB

B. /1. Bamow, M. K. XaitHan, B. E. A6pok n X. E. Béngeum

1 [nsa nsbexaHns TpyaHOCTEN, MOSBAAIOLWMXCA MY COMOCTaB/eHUN Mpo-
TEO/IMTUYECKUX (PEPMEHTHBIX KOHLIEHTPaLMn C NPOTEO/IUTUYECKON aKTUBHOCTBIO
no Nopsifiky BENYMH Pa3HbIX MO/IOKOCBEPTLIBAIOLUMX (hEPMEHTOB (BO3MOXHbIE
HeflocTaTKM Cy6CTPaTHOW HACBILLEHHOCTW, CHUXKEHME CKOPOCTU peakLumn BO BpeMs
M3MepeHust), NPOBEPU/CA MPUMEHSEMON [0 CUX MOP METOOM W3MEPEeHUs aKTuB-
HocTw. Mpu nccnefoBaHMAX MOMb30BANMCH MPenapaToM HeMTPabHOM NpoTeasbl
npovicxoxgeHus Bac. subtilis usrotosneHHoro 3asogom XMHOWH B Buge mo-
[eNbHOro (hepMeHTa.

2. Mpn ycnoBusX U3MEPEHWIA, COOTHOLLEHME MeXAY KOMMYeCTBOM pacLuen-
JIEHHOr0 KaseunHa W (PepMEHTHON KOHLEHTpauun He 6bU10 NuHeiHon (puc. Va,)
KONMMYECTBO PACLLEN/IEHHOTr0 KasenHa OblI0 MPOnopLMOHaIbHO € KBAfpaTHLIM
KOpHEM (hepMeHTHOW KOHUeHTpaumn (puc. 1/6).

3. INpy KonmnuecTBe PEPMEHTOB C eavHNLEN akTUBHOCTU, U 15-105 munyT-
Hoi BPEMEHW peakuuu, aKTUBHOCTb MPOMOPLMOHANbHA C KBaJpaTHLIM KOPHEM
peakuum (puc. 2/a, 2/6). MoaToMy CKOpPOCTbpeakuui He MOXET ObITb OnpeaesnieHa,
3KCTpanonsunen, a TONbKO B 3aBUCMMOCTM BPEMEHW PeaKuun aKTUBHOCTA Ha
OCHOBaHUM TaHreHca Harnpa./eHWs HaTAHYTON K KPUBOW B TOUKE KacaHwus npu-
Haf/iexalleil K BpeMeHn uamepeHus (1 yac). B gaHHOM cnyuae, onpefenéHHas
TakyM CrnocoboM CKOPOCTb peakumy Ha 6,5 MeHbLLE, YeM BeNNYMHA BblYMCNEHHASs
B TOuke O Ha OCHOBaHWM HATAHYTOM K KPWBOW KacaTe/bHOIA.

4. Kak rpadwueckuii metog CensrHa, Tak 1 3aBUCUMOCTb MEXAY KOHLEHT-
paumeii cybcTpaTa M aKTMBHOCTBIO MOKA3asio, YTo MPW YCOBUAX U3MEPEHW NMe-
€TCH HaCbILLEeHHOCTb cy6eTpata (puc. 3 u 4).

5. Tla OCHOBaHWW MOJMyYEHHbIX Pe3y/bTaToB OblUIM CHUXEHbI Kak Bpems
peakummn, Tak WM HaBECKN (DeKMEHTOB: MO CPaBHEHWIO C MepBOHAYaIbHbLIM, CHU-
»XeHunem Ha 1/3 Hasecku depmeHTa (0,005 mr/7,5 mi) B npeAenax BpeMeHU peak-
umm 0—30 MUH., C 0YeHb XOpoWbM MpubmkeHneM (y = 0,9899) mexay Konu-
UEeCTBOM PACLLEMMEHHOTO KasemMHa W BpeMeHeM peakuuy Nofyyuiach NMHeiHas
3aBMCUMOCTb (prC. 5). Takum CriocoboM M3 3KCMepUMeHTaslbHO M3MePEeHHbIX Be-
JYMH HaYaNbHOWM CKOPOCTU peakLyn MOXeM OMpefe/UTb akTUBHOCTL (PepMeHTa.

6. B npesenax KoHUeHTpauwmu cy6cTpata 0,66 - 4,00 Mr/mi 3aBUCUMOCTb MEX-
[y PacLLEeneHHbIM KONMYEeCTBOM Ka3enHa 1 BPeMeHeM peakLyn MOXHO BbIPasuTb
OOLLe/i MpsAMOIA. 3TO Takxe YAOCTOBEPSeT CyLUECTBOBAaHME HACbILLEHHOCTU Cyb-
crpara (puc. 5).

7. Ha oCHOBaHWW pe3ynbTaToB Obl1 M3MEHEH Crocod M3MepeHWs aKTUB-
HOCTW. HeusmeHss KoHLUeHTpaumio cybetparta (1,33 Mr/mn) 6buin CHUdKeHbl Ha 1/3
HaBecka (hepMeHTOB, a BpeMs peakumn Ha 20 MUH. C HOBbIM .METOLOM aKTUBHOCTb
IK/IIO,CI,EI}bHOI'O thepmeHTa 7,41 «10~4 Mepd., a (pepMeHTHas KOHLeHTpaums 1482

.en./r.

EINE METHODE ZUR BESTIMMUNG DER PROTEOLYTISCHEN
AKTIVITAT DIE MILCH EINLABENDER ENZYMPRAPARATE

L. V. Vigyazo, K. P. Hajnal, E. V. Abrak and E. //. Volgyesi
1 Zwecks Vermeidung der bei Vergleichung der proteolytischen Enzym-

konzentration von grossenordentlich —verschiedenen ‘proteolytisch aktiven
Enzympréparaten entstehenden Schwierigkeiten (eventuelles Fehlen der Substrat
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Geséttigtheit, Verminderung der Reaktionsgeschwindigkeit wahrend der Mes-
sung), haben Verfasser ihre bisher angewandte Methode fur Aktivitdtsmessung
Uberprift. Als Modell-Enzym zu den Versuchen benitzten wir das von der
Chinoin-Fabrik hergestellte, Bac. subtilis entstammende neutrale Protein-
Praparat.

2. Unter den Versuchsbedingungen wnr der Zusammenhang der Menge
von gespaltenem Casein-Enzymkoncentration nicht linear (Abb. 1/a), die Menge
des gespaltenen Caseins war der Quadratwurze der Enzymkoncentration propor-
tioneil (Abb. 1/b).

3. Im Falle einer der Aktivitatseinheit entsprechenden Enzymmenge und
15—105 Minuten Reaktionsteit ist die Aktivitat der Quadratwurzel der Rekations
zeit proportioned (Abb. 2/a, 2/b) . Daher kann die Reaktionsgeschwindigkeit
durch Extrapolierung nicht festgestellt werden, sondern aufgrund des Richtungs-
tangenten desjenigen Tangenten, welcher im zur Messungszeit (1 Std) gehoren-
dem Punkte der Funktion Aktivitat-Reaktionszeit zu der Kurve gezogen wurde.
Die im gegebenen Falle auf diese Weise bestimmte Reaktionsgeschwindigkeit
ist 6,5-mal geringer, als der aufgrund des im 0 Punkt zur Kurve gezogenen
Tangenten berechnete Wert.

4. Die graphische Methode von SELWYN, wie auch der Zusammenhang
zwischen Substratkonzentration und Aktivitdt weisen darauf hin, dass unter
ihren Messungsbedingungen das Substrat gesattigt war (Abb. 3, Abb. 4).

5. Aufgrund der Resultate wurde die Reaktionszeit und die Enzymmenge
gleicherweise verringert: mit einer im Vergleich zur Urspriinglichen etwa auf
1/3 reduzierten Enzymeinwaage (0,005 mg/7,5 ml) erhielten sie Im0-30 Minuten
Reaktionsbereich in sehr guter Anndherung (r = 0,9899) einen linearen Zusam-
menhang zwischen der Menge des gespaltenen Caseins und der Reaktionszeit
(Abb. 5). Auf diese Weise wird die Bestimmung der Enzymaktivitat aus experi-
mentell bestimmten Werten der Anfangsgeschwindigkeiten ermdglicht.

6. Im Substratkonzentrationsbereich 0,66 —4,00 mg/ml kann der Zusam-
menhang zwischen der Menge des gespaltenen Caseins und der Reaktionszeit mit
einer gemeinseman Geraden beschrieben werden. Auch dies bestétigt das Vor-
handensein der Gesattigtheit des Substrates.

7. Aufgrund ihrer Ergebnisse modifizierten die Verfasser ihr zur Aktivi-
tdtsmessung dienendes Gerdt. Die Substratkonzentration (1,3 mg/ml) wurde
nicht gedndert, die Enzymeinwaage aber auf etwa 1/3 und die Reaktionszeit
auf 20 Minuten reduziert. Die Aktivitat des Modell-Enzyms betrug mit der neuen
Methode gemessen 7,41 «10-4 IE und die Enzymkonzentration 148,2 IE/g.

METHOD FOR THE DETERMINATION OF THE PROTEOLYTIC
ACTIVITY OF ENZYME PREPARATIONS FOR MILK CLOTTING

L. V.-Vigyazo, K. P.-Hajnal, E. V.-Abrok and E. H.-Vélgyesi

1 The method applied up to the present for the determination of proteolyt
activity was examined in order to eliminate the difficulties (such as the lack of
substrate saturation, the decrease of the reaction rate during the measurement)
occurring at the comparison of the concentration of proteolytic enzyme in enzyme
preparations for milk clotting possessing proteol?/tic activities differing from each
other by several orders of magnitude. A neutral protease preparation produced
by the factory Chinoin from Bac. subtilis served as a model enzyme in the pre-
sent investigations.
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2. Under the conditions of measurement the correlation between the amount
of decomposed casein and the enzyme concentration was not linear (Fig. 1/a)
while the amount of decomposed casein proved to be proportional to the square
root of the enzyme concentration (Fig. 1/b).

3. On applying an enzyme quantity of unit activity for reaction periods
between 15 and 105 minutes, the activity was proportional to the square root
of the reaction period (Fig 2/a and 2/b). Thus, the reaction rate could not be
determined by extraﬂolation but rather on the basis of the directional tangent of
the curve drawn at the point of the function activity vs. reaction rate pertaining
to the actual measurement period (1 hour). In the given case, the reaction rate
established in this way was lower by 6.5 than the value calculated on the basis
of the tangent of the curve drawn at point 0.

4. Both the graphic method of Selwyn and the correlation substrate con-
centration vs. activity proved that substrate saturation actually existed under
the conditions of measurement applied in the present experiments (Figs. 3 and 4).

5 As the experimental results show, both the reaction periods and the
amounts of Weijghed enzyme were reduced. On weighing an enzyme amount of
about one third of the original dose (0.005 mg/7.5 ml) and applﬁ/ing reaction
periods from O to 30 minutes, the correlation observed between the amount of
decomposed casein and the reaction period proved to be linear at an excellent
approximation (r = 0.9899) (Fig. 5?. In this way it is possible to determine
enzyrnlei activity from the initial values of the reaction rate measured experi-
mentally.

6.yln the domain of substrate concentration 0.66 —4.00 mg/ml, the corre-
lation between the amount of decomposed casein and the reaction period can be
described by the same straight. This proves also the existence of substrate sa-
turation éFig. 5).

7. On the basis of the obtained results, certain modifications were carried
out in the evolved instrument for the measurement of activity. The applied sub-
strate concentration was unchanged %.33 mg/ml?| whereas the amount of weighed
enzyme was decreased to about one third, and the reaction period to 20 minutes.
On using this novel procedure, the activity of the model enzyme was found to be
7.41 x10~4 international units, and its enzyme concentration 1482 interna-
tional units/g.

METHODE DE DOSAGE DE L’ACTIVITE PROTEOLYTIQUE DES
PREPARATIONS ENZYMATIQUES COAGULANT LE LAIT

L. Varnos-Vigyazé, K. Pozsar-Hajnal, E. Vajdics-Abrok ct E. Hegediis-Volgyesi

1 Les auteurs ont sounds & un examen la méthode adoptée dans leur la-
boratoirc, afin d’éviter les difficulties qui se produisent lors de la comparaison
des activités protéolytiques de différentes preparations coagulant le 14it. Puisque
ces valeurs peuvent étre différentes de plusieurs ordres de grandeur, il fant, chez
les preparations & activité élevée, compter avec Pépuisement du Substrat, ce qui
améne & line diminution incontrolable de la reaction au cours du dosage. Dans
les experiences on s’est servi, en tant qu’enzyme modele, de la ﬁreparation de
protéase neutre d’origine Bac. subtilis, produit de I’usine pharmaceutique
«Chinoin», Budapest.

2. Dans les conditions du dosage la correlation elitre la quantité de la
caséine décomposée et la concentration enzymatique n’était pas linéaire (Fig.



I/a?, par contre, la quantité de la caséine décomposée se montrait proportion-
nelle a la racine carrée de la concentration enzymatique (Fig. 1jb).

3. En employant la quantité d’enzyme qui correspond & l'unité de I'activité
et des temps de reaction entre 15 et 105 min., I’activité se montre proportion-
nelle & la racine carrée de I’activité (Figs. 2/a et 2/b). C’est pourquoi lavitesse
de la réaction ne se fait pads établir par extrapolation. 1 faut la caluler, par
contre, a partir de la pente de la tangente & la courbe de la fonction activité -
temps de réaction, dans le point qui correspond au temps du mesurage (1 heure).
La vitesse de la réaction ainsi déterminée est, dans le cas donné, 6,5 fois plus
faible que la valeur calculée & partir de la tangente dans le point 0.

4. La méthode graphique de Selvwyn, ainsi que la rapport entre la concentra-
tion du Substrat et I’activité ont également prouvé que, dans les conditions du
mesurage, la saturation du substrat a subsisté (Figs. 3et4).

5. Ala base des résultats on a diminué et la durée de la réaction et la quanti-
té d’enzyme employée: en réduisant la concentration de I’enzyme a environ
1/3 de la valeur originale (c’est-a-dire 4 0,005 mg dans 7,5 ml), on a obtenu, dans
I’intervalle de 0 & 30 minutes de durée de la réaction, une corrélation linéaire
entre la quantité de la caséine décomposée et la durée de la réaction (Fijg. 5).
L’approximation de la corrélation était trés bonne (r = 0,9899). Ainsi il devien
possible ci’établir I'activité enzymatique & partir des valeurs initiales de la vitesse
de réaction, mesurées par voie expérimentale.

6. Dans I’intervalle de concentration du substrat entre 0,66 et 4,00 mg/ml,
la corrélation entre la quantité de la caséine décomposeée et la durée de la réaction
se fait décrire par une droite commune, ce qui prouve également la substistance
de la saturation du substrat lors du dosage (Fig. 5).

7. A partir des résultats, on a modifié la méthode du dosage de Tactivité.
En maintenant la concentration du substrat (1,33 mg/ml) inchangée, on a réduit
la concentration de I’enzyme & environ un tiers et la durée de la réaction & 20
minutes. L’activité de I’enzyme modéle, déterminée selon la méthode modifiée,
correspond & 7,41-10“4 Ul (unités internationales), tandis que la concentration
enzymatique de la préparation constitue 148,2 Ul/g.

KULFOLDI LAPSZEMLE

VERHEY J. G. P. és VOS E. A.: jelenség fokozott mértékben permete-

z6toronyban  felhasznalt  porlaszt6

e et s orongok extehen Iep fl, Alegilzp:
eléallitasira tottdk azonban, hogy a tejpor vakuo-

lainak térfogata 100 g-ként kb. 2 ml-re
megy vissza, ha a porlaszté korongo-
kon g6zt aramoltatnak at. A részecske-
s(irség még jobban magjavul (100

/ Air-free atomization: a methode for
E)roducmg spray powders without vacuo-
es.

Ned. Melk Zuiveltijdschr. 25, 73. 1971.
Ref. ZUL. 147, 2, 115, 1971.

Porlasztott tejpor &ltalaban légzar-
vanyokat tartalmaz vakuoldk forma-
jaban, amelyek a tejpor 100 g-jaként
ereken 5—35 ml-t tesznek ki. Ez a

g-ként 0,2 ml-nél is kisebb a vakuolak
tere), ha a leveg6nyomassal végzett
permetezéeljarasnal ezt egy alacsony
r’}yomésu _g6zarammal helyettesitik.

eltételezik, hogy ezaltal a részecskék
altal bezart vizgoz gyorsan kondenza-
lodik és igy a vakuolaképzdédés gatlo-
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tlik. —Szerzék annak lehet6ségét jel-
zik, hogy a porlasztvaszaritasnak ez az
elve mas élelmiszerekre is alkalmaz-
hat6.

JENNES R. és PARKASH S.:

A zsirgolydcskak tomoruléset okozo
anyag hianya kecsketejben

(Lack of a fat globule clustering agent
in goals'milk.)

J. Dairy Sei. 54, 123, 1971. Ref. ZUL.
147, 4, 239, 1971

A kisérletek egész sorabol arra kovet-
keztetnek, hogy a kecsketej csekély
fol6z0d6 kepessége agglutinizald eug-
lobulinok hianyara vezethet6 vissza es
nem a jelenlevo zsirgolydcskak csekély
nagysagara. Fel kell tételezni, ho
ilyen euglobulinok igazi hianya felelGs
a jelensegért és nem a zsirﬁolyécskék
képtelensége ilyen proteinek adszorp-
ciojara. Tejmintak, amelyeket kecske-
tej foleébdl és sovany tehéntejbdl ele-
gyitettek 0ssze, orsan folozbdtek,
mi%”tehér,]t,e"fdlébd és sovany kecske-
tejool elGallitottak, igen gyenge folo-
zOdést mutattak. A folozodés viselke-
désében a kecsketej messzemend hason-
l6sagot mutat a bivaly- és a sertéstej-
jel. Nem z&rhato ki annak a lehetésége,
ogy e harom fajta tej gyengén folo-
z6d6 hajlama szintén arra a tényre
vezethetd vissza, hogy egy jelenlevd,
a tehéntej agglutininjaival _homoldg
protein csak szerkezeti sajatossagai
alapjan nem adszorbealodik a zsir-
golyocskakhoz.
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BOTAZZI V. és VESCOVO Mz

Joghurt-baktériumok 4ltal képezett
karhonilvegytletek
(Carbonyl "compounds produced by
yoghurt bacteria.)

Ned. Melk-en Zuiveltijdsch. 23, 71,
1969. Ref. ZUL. 145, 4, 243, 1971.

Sovany tejet kilonbdzd kereskedel-
mi_yoghurtmintakbdl elkilonitett ter-
mdid laktobacillusokkal beoltottak.
Nyolctol tiz 6raig terjedé 45 C fokon
torténd inkub4cio alatt mind a 84 torzs
acetaldehidet és acetont képzett. A tor-
zseket kulonboz6 acetaldehidtermelé-
sk alapjan 3 csoportba osztottak. Az
elsé csoportba azokat a laktobacilluso-
kat soroltak, amelyek csak 0,1 és 2,5

1 koz6tti mennyiségl acetaldehidet
kepeztek, de a legtobbszor nagyobb
mennyiségl acetont. Az &ltaluk ter-
melt izt kivétel nélkil enyhének és
kulonos ismertet6jelek nélkilinek kel-
lett megitélni. A masodik csoportban
az aldehidtermelés 2,6 és 5 mg/1 kozott
volt, a harmadikban még nagyobb. Itt
az aldehidnek az acetonhoz valé vi-
szonya mindenkor az elébbi javara
tolédott el. Az izt tisztanak, de nem
elég teltnek (masodik csoport), illetve
igen jonak és yoghurtra tipikusnak kel-
lett elbiralni. A vizsgalt laktobacillus-
torzsek egyike sem képzett diacetilt,
acetoint csak nyomokban lehetett ki-
mutatni. 6sszehasonlitasként vizsgalt
term@id sztreptokokkuszok ellenben
kilénbdz6 nagy mennyiségben termel-
tek acetoint, részben nyomokban di-

acetilt is.
Kieselbach Gy. (Budapest)



Poliaromas szénhidrogének meghatarozasa asvanyolajtermékekben
és élelmiszerekben

S00s KATALIN
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1972. februar 16.

. A policiklusos aromas szénhidrogének az ember kornyezetében mindenitt
jelen vannak (viz, talaj, légkér, novények élelmiszerek sth.) (2, 3, 6, 12, 21,
22), s mennyiségik a technikai forradalom el6retorésével parhuzamosan no-

vekszik (8).

Ezeknek a szénhidrogéneknek egy része bizonyitottan rakkelté hatasd (4, 10,
20), ami annyit jelent, hogy a lakossag veszélyeztetettsége ezekbdl az Gn. exogén

forrasokbdl noveked&ben van.

Az ember kornyezetében leggyakrabban el6forduld poliaromas szénhidrogé-
nek karcinogén aktivitadsa kilénboz6. Erre vonatkozéan az 1 sz. tablazatban

ismertetlink néhany adatot.

1 téblazat

Néhany fontosabb poliaromas szénhidrogén karcinogén aktivitdsa*

Poliaromés szénhidrogén

1,2-benzantracén
Fluorantén
Krizén
Pirén..
1,2-benzpirén
3,4-benzpirén.......
1,2,5,6-dibenzantracén..

20-metilkolantrén
Perilén ...
1,12-benzperilén
3,4-benzfluorantén
Antantrén

Koronén...
Indenopirén.

*+-(-+ erésen aktiv
+ + mérsékelten aktiv — inaktiv
+ gyengén aktiv

D. Hoffmann
és E. L. Wynder
szerint

+ igen gyengén aktiv

W. Fritz szerint

+ 4+
||+ ++] 1+
+ o+

+
+

+
+ 1!
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A tablazatban szerepl6, karcinogén aktivitast nem mutato poliaromasok
sem ko6zombosek az ember egészségére: a vellk egydtt el6forduld karcinogén
szénhidrogének aktivitasat novelhetik vagy csokkenthetik. Kunié szerint ?17)
pl. az inaktiv fluorantén és pirén, valamint a gyengén aktiv 1,2-benzantracén
novelik a 3,4-benzpirén amlgy is er6s aktivitasat annyiban, hogy a 3,4-benzpirén
Bzer)t/ezlstben valo lebomlasat elGsegitd benzpirénhidroxilaz-enzim mikodését

énitjak.

Mindezek azt bizonyitjak, hogy szikség van olyan specifikus es érzekeny
analitikai modszerre, amellyel a kornyezetinkben csekély mennyiségben el6-
fordulé poliaromas szénhidrogéneket meghatarozhatjuk. Csak igy van mod a
szennyezédcsi forrasok felkutatasara, az elharitds lehet@ségeinek mérlegelésére
és a szilkséges intézkedések meghozatalra.

Jelen dolgozatunkban olyan eljaras kidolgozasat tliztik ki célul, amellyel a
poliaromas szénhidrogének mindségét és mennyiségét kis lipidtartalma élelmi-
szerekben (gabonafélék, kavé, tea, éleszt6, sutdipari termékek, rizs sth.), valamint
asvanyolajtermékekkel (nYers asvanyolaj, ,,étkezési Earaffinok", mikrokristalyos
viaszok stb.) impregnalt élelmiszercsomagolé anyagokban meg lehet hatarozni.
Valamennyi poliaromas szénhidrogen egyidejli meghatarozasara minden egyes
mintaban természetesen nincs mod - a legtobb esetben 50-100 ilyen vegyidet
is jelen van a mintaban —a poliaromas szenhidrogén-szennyezettséget azonban
altalaban a 3,4-benzpirén és még néhany jellemz6, viszonylag nagy mennyiségben
el6fordulé poliaromas szénhidrogén meghatarozasaval jol lehet jellemezni.

A poliaromas szénhidrogének meghatarozasanak lehet&ségei

A poliaromas szénhidrogéneknek nincs olyan jellegzetes, kénnyen reakcidba
Iép6 atom-csoportja, amelyet azonositasukra, ill. ‘meghatarozasukra fel lehetne
hasznalni. Meghatarozasuk rendszerint U V-abszorpcios (1, 5 7, 11, 14) vagy
fluoreszcencias-emisszids spektrumuk (9, 18) alapjan torténik. Félkvantitativ
meghatarozasukat vékonyréteg-kromatogramon, UV-fényben val6 detektalassal:
a fluoreszkald foltok vizualis értékelésével is el lehet végezni (9).

Az UV-, illetve fluoreszcencia-spektrumok felvétele el6tt a mindig nguttesen
el6fordulé poliaromas szénhidrogéneket el kell valasztani eg}/méstél egalabb
annyira, hogy az egy-egy frakcioban talalhaté poliaromasok jellegzetes abszorp-
ciés vagy fluoreszcencias maximumai ne zavarjak egymast.

Az UV-spektrumok alapjan a meghatarozas pontos, jol reprodukalhat6, de
nem tllsagosan érzékeny 50,5-10 fig/ml), a fluoreszcencia-spektrumok alapjan
viszont nagyon érzekeny (0,01-1 /ig/ml), de a kulénféle, fluoreszcenciat kiolto
tényez6k miatt nem mindig megbizhaté (21). ) )

A poliaromas szénhidrogének kivonasa a kilénféle mintakbdl és a kivonatok
tisztitasa kulon problémat jelent, kiléndsen azért, mert ezek a vegyiiletek mar a
leveg6 oxigénjének hatasara is oxidalddnak (19), sa nap UV-sugarai is el6segitik
bomlasukat (15), . . .

A poliaromasok kivonasara a benzol, ciklohexan, izooktan, metanol vagy
diklormetan a leggyakrabban hasznalt oldészerek (7, 14, 18). Az olddszeres
kivonatok tisztitasat sokféle (sokszor bonyolult), tobb lépéses eljarasokkal
végzik, melyeknek fontos elemei a folyadek/folyadék megoszlés, az oszlop-
kromatografia és a preparativ papir- és vékonyréteg-kromatografia (1, 3, 7, 9,
11, 16, 18). A poliaromés szénhidrogének kvantitativ meghatarozasara élelmisze-
rekben hazai eljarasok, ill. adatok —a hozzaférhetd szakirodalom alapjan - ez
ideig nem alltak rendelkezésre.
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Az altalunk kidolgozott és a kévetkez6kben ismertetett eljarashoz a Howard
és munkatarsai €14), valamint Kunié kézleményeiben (16) kozdltekbdl hasznal-
tunk fel tobb elemet.

A modszer elve

A Boliaromés szénhidrogéneket az élelmiszerekbdl benzollal extrahaljuk,
majd a bes(ritett kivonatot izooktanban oldjuk. Az asvanyolaj-termékek izook-
tanban kozvetlenil is feloldhatok. Ezutan a zsirok, olajok és paraffin-féleségek
zdémeének eltavolitasa végett az oldatot dimetilszulfoxid-foszforsav elegyével
kirazzuk. A dimetilszulfoxidos Kivonat gyakorlatilag teljes mennyiségben tartal-
mazza a negy és annal tébb gylrls poliaromasokat, olajat viszont csak keveset
visz magaval. A dimetilszulfoxid eltavolitasat kozvetlenll beparlassal nem lehet
elvégezni (csak vakuumdesztillacioval), ezért az oldatot sok vizzel higitjuk, majd
a poliaromasokat izooktanba razzuk at.

Az izooktanos oldat tovabbi tisztitasa aktivait florizil oszlopon torténik. Az
oszloprol a poliaromasokat benzollal elualjuk. A maradék szennyezddések eltavo-
litasat, tovabba a ?oliaromésok részleges elvalasztasat vékonyréteg-kromatogra-
fidsan végezzik el, keverék adszorbens lemezen (aluminiumoxid -(-szilikagel +
acetilalt cellul6z).

A rétegh6l az UV-fényben fluoreszkald, egymastol jol elkilénuld csikokat
kikaparljuk, s a poliaromasokat az adszorbenshdl benzollal elualjuk. A benzol
teljes eltavolitasa utan a maradékot ciklohexanban oldjuk, s felvessziik az olda-
tok UV-spektrumat. A poliaromasok jellemzé maximumai élesen jelennek meg a
spektrumon. A mennyiségi értékelés a jellegzetes abszorpcios maximumok alap-
jan ,,base-line” technikaval (5),'a tiszta standard vegyiiletekkel elkészitett
alibracids egyenesek segitségével torténik.

A vizsgalati médszer leirasa

Szilkséges anyagok és eszkdzok:

Dimetilszulfoxid, p. a
Izooktan, p. a
Foszforsav, p. a. 85%-0s

Extrahalo elegy: 300 ml dimetilszulfoxidot 75 ml foszforsavval razétolcsérben
elegyitiink, majd a felmelegedett elegyet lehdini hagyjuk. Az
elegyet ezutan izooktannal telitjuk. (Vigyazat, az elegy nedv-
szivo, a leveg6 Hevességétdl is ovni kell!

Natriumszulfat, p. a., vizmentes
Ciklohexan, frissen desztillalt
Benzol, frissen desztillalt

Florizil, 60/100 mesh, izooktannal mosott és szaritott. A gyari készitmény alta-
ldban megfelel§ aktivitdsu. Aktivitasat a kovetkezOképp ellendrizziik:
10 gr florizilt, majd 15 gr vizmentes natriumszulfatot 1,5 cm &tmérdji kro-
matografal6 csében (iveggyapotra rétegez6ink. Az oszlopra 2 /j,g 3,4-benzpi-
rént viszink Az oszlopot 80 ml izooktdnnal mossuk. A mosaofolyadéknak
3,4-henzpirént nem szabad tartalmaznia. Az eluciét 80 ml benzollal végezzilk,
s az eluatumban a 2 //g benzpirént kvantitative vissza kell kapni.
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Uveggyapot

Acetilalt cellulézpor, MN 300 Ac, 40% acetiltartalmu, kotéanyag nékiil
Aluminiumoxid G, Merck, 10% gipsztartalmi

Kieselgel G, Merck, 13% gipsztartalmu

Metanol, p. a

Etanol, 96%-0s

Etiléter, p. a., peroxidmentes

Policiklusos aromas szénhidrogén standardok:

1.2- benzantracén

1.2- benzpirén

3,4-benzpirén

1,12-benzperilén

1,2,5,6-dibenzantracén

fluorantén

krizén

korénén

perilén

pirén

A 10—100 /ig/ml-es torzsoldatokat ciklohexannal készitjik és hiit6szekrény-
ben taroljuk (néhany hdnapig bomlatlanul eltarthatok).
Vizfird6
Desa%a, vagy ennek megfeleld vékonyréteg-felkend berendezés
Hamilton, vagy ennek megfelel6 10 /d-es mikro-fecskend6
UV-spektrofotometer, regisztrald berendezéssel, pl. Unicam SP —1800-as kész(ilék
Melegitékdpenyes razéhenger (ipari melegviz ataramléassal flitott razéhenger)
Rotacids vakuumbepérlo készilek
Nitrogénpalack, nyomascsokkentd szeleppel
Laboratoriumi kvarclampa (UV-lampa), 366 nm hullamhosszu fénnyel
Kromatografalé oszlopok: 20 cm hosszal, 1,5 cm bels§ atmérével

25 c¢m hosszal, 3,0 cm bels6é atmérdével

Nagy méret(i Soxleth extraktor (extrahal6 térfogat: 500 ml, gy(Gjt6lombik tér-

fogat: 1000 ml)
Turmix késziilék

Kivonas

A kevés zsirt és nedvességet tartalmazé élelmiszer- (porkdltkaveé, rizs, tea,
abona stb.) atlagmintat turmix készilékben durvan meg6roljik. A Soxleth
észilleket Osszeallitjuk és a kovetkezOkeppen téltjik meg: 3-4 gr (iveggya-
potra kb. 2 cm magassagban vizmentes natriumszulfatot, majd 100 gr poritott
élelmiszert rétegezoink. A készuléket forrasban levd vizfurdére helyezzuk, s az
extrakciot a szikségletnek megfeleléen 500-600 ml benzollal 8 6ran at folytatjuk,
legalabb 2 ciklus/éra sebességgel.
A benzolos kivonatot rotacios vékuumbeﬁérlén éppen szarazra paroljuk,
majd a maradékot 50 ml izooktanban feloldjuk.
A paraffinok és mikrokristalyos viaszok esetében az extrakcids lépes szik-
ségtelen, ezekbdl 10gr-ot f6zGpoharban vizfiirdén Ovatosan megolvasztunk, majd
50 ml kb. 50 C hémérséklet( izooktanban feloldunk.
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Folyadék/folyadék megoszlas

Az élelmiszerminta izooktanos oldatat 250 ml-es razétdlcsérbe, a paraffin,
ill. viaszmintak izooktanos oldatat —a paraffinok, ill. viaszok megdermedésének
elkeriilése céljabol — mele%it(’ikbpenyes razéhengerbe visszik, s haromszor
25—25 ml extrahalé eleggyel 3-3 Fercig razzuk. Az alsd, dimetilszulfoxidos
fazisokat egy masik, 250 ml-es razotolcsérben egyesitjiik. Az egyesitett fazisokat
—amelyek a négy és annal tobb gydirds szénhidrogéneket tartalmazzak —viasz-
mentesités céljabol 30 ml izooktannal rovid ideig razzuk, majd az alul elhelyez-
kedd dimetilszulfoxidos fazist 500 ml-es razéhengerbe vissziik at, s 200 ml deszt.
vizet adunk hozza. (A policiklusos szénhidrogének viz jelenlétében mar nem
oldddnak jol a dimetilszulfoxidban, s igy izooktanba kénnyen visszarazhatok.)

A vizes oldatot kétszer 40-40 ml izooktannal 3—3 percig alaposan razzuk
gy, hogy a masodik kirazashoz a vizes fazist masik, 500 ml-es razotolcsérbe
visszilk at. Az egyesitett izooktanos fazisokat a dimetilszulfoxid nyomainak
eltavolitasa végett haromszor 50-50 ml deszt. vizzel kimossuk (fél-fél perc
razds), majd (veggyapotra helyezett, izooktannal megnedvesitett vizmentes
natriumszulfatot tartalmaz6 tolcséren keresztiil f6z8poharba engedjiik.

Oszlopkromatogréfias tisztitas

A 3 cm belsd atmér6jli kromatografalé oszlopot a kovetkezéképpen téltjik
meg: kevés, dsszegdngyodlt tveggyapotra 15 g florizilt és 20 g vizmentes natrium-
szulfatot rétegezink. Az oszlopot 100 ml izooktannal atmossuk, s ravisszik a
mintank el6z6 lépésben kapott izooktanos kivonatat. A lecsurgé izooktant dént-
juk, s a policiklusos szénhidrogéneket az oszloprol 200 ml benzollal eludljuk. Az
eluatumot rotacids vakuumbeparlon éppen szarazra paroljuk, majd a maradékot
azonnal kevés ciklohexannal kénikus-velgl’] centrifugacs6be mossuk at. A centri-
fugacs@ tartalmat kb. 500 /d-re hagyjuk szobalevegén beparlodni, a bepéarlast
esetleg nitrogén dvatos rafuvasaval segitjik eld.

Vékonyrétegkromatografias elvalasztas

A keverékadszorbens réteget a kdvetkez6képpen készitjik: 14 g aluminium-
oxidot, 14? Kieselgelt és 12 g acetilalt cellulozport szarazon elegyitiink, majd
75 ml etanollal homogén masszat keveriink bel6lik. A masszabol a felkenGberen-
dezés segitsegével 20x20 cm-es lveglapokra réteget hizunk (5 lapra elegendc'i).
A lemezeket leveg6n megszaradni hagyjuk, majd szaritészekrényben 110°C-on
egy orat aktivaljuk.

A szbébahd&fokra leh(lt lemezekre —mintanként egy-egy lemez felhasznala-
sadval —mikro-fecskenddvel csikban felvissziik a centrifugacsében beparolt kivo-
natot. A centrifugacsdvet kevés izooktannal utdnamossuk, s a mosofolyadékot
is felvissziik a rétegre.

A kromatogramot izooktannal futtatjuk negyven Bercig, majd légszaradas
utan metanol:eter:viz = 4:4:1 arany( elegyével ugyanebben az iranyban a futta-
tast megismételjuk, 12 cm frontmagassagig. A még nedves kromatogramot
UV-Iémga ala helyezzilk és a fluoreszkald csikokat éles tlvel megjeléljik. Rend-
szerint 3 csik kilondl el élesen egymastdl: fellilr6l lefelé haladva egy z6lden, egy
kékeslilan és egy sotétlilan fluoreszkald csik. A csikokat lapos, szeles spatulaval
egyenként lekaparjuk a lemezr6l, s a lekapart adszorbensmennyiségeket rendre
kevés (veggyapotot és vizmentes natriumszulfatot tartalmazo, 1,5 cm belsé
atmérdjl kromatografald oszlopokra visszik. Az adszorbensbdl a hatéanyagokat
oszloponként 20-20 ml benzollal elualjuk.
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Az eluatumokat rotaciés vakuumbeparlon éppen szarazra paroljuk, majd a
bepérlast a benzol nyomainak eltivolitasa vé?ett 5 ml ciklohexannal megismétel-
juk. A széraz maradékot kevés ciklohexannal azonnal beosztott centrifugacsébe
mossuk at, s az oldatok térfogatat pontosan 3,0 ml-re allitjuk be.

UV-spektrofotometrids meghatarozas

200—450 nm-es tartomanyban mér6, regisztralé spektrofotométerrel a
lemezrél lekapart 3 frakcio kivonatanak UV-spektrumat 230—450 nm kozotti
hulldmhossz-tartomanyban, ciklohexan referenssel szemben felvesszik. A leirt
elvalasztasi eljarassal az eg?/es frakciokban megjelend policiklusos aromas szén-
hidrogéneknek van olyan jellegzetes és intenziv abszorpciés maximuma, amelyet
mas poliaromasok jelenléte nem zavar.

A menyiségi értékelést ezen maximumokon mért abszorf)cié aIaFjén, ,,base-
line” (alap-vonal) technikdval (5), a tiszta standardok oldataival “elkészitett
kalibracios egyenesek segitségével végezzik. )

Az egyes frakciokban megjelend poliaromasokat és spektrofotométeres jel-
lemz6ket a 2. tablazat tartalmazza.

7. dbra
A 3,4-benzpirén UV-spektruma
(1; 2,5; 5, 7,5; és 10 /ig/iml-es oldatok
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2. tablazat

Poliaroméas szénhidrogének UV-spektrofotométeres jellemz6i

Abszorpcids A kalibraciés egyenes

Frakei6 A fluoreszcencia Poliaromés méresi javasolt koncentracio-
rakclo  szine a rétegen szénhidrogén maximum tartomanya
nm f'g/ml
1,2-benzpirén........... 332 0,25- 4,0
1,12-benzperilén 386 1,0 - 10,0
1 z6ld Fluorantén .. 289 0,25- 4,0
Koronén 303 01 - 15
Pirén 337 0,25- 30
1,2-benzantracén .... 290 0,25- 3,0
2 kékeslila 1,2,5,6-dibenzantracén 299 01 - 15
Perilén .. 438 10 - 6,0
3 sotétlila 3,4-benzpirén. 386 10 - 10,0
Krizan 270 0,25- 2,0
1i2'-benzpirén:
4,0 jug/ml
1,600 ::II_- 3Rjug/ml
2,0jug/ml
| ipjog/ml
1,400- . .
J 332 nm 0,5jug/ml
J r
g 1
c ik
u 0,800 ]f n
% A J'
e, t }Il
I'"linaf
DAFY>1 n
1 A 11
1
0,200 n ml/ 1/0

UL
2O 230250 270 290 3+O 330 350 370 330 40
Hulldmhossz nm

2. abra
Az 7,2-benzpirén U V-spektruma (0,5; 1; 2; 3; és 4 /ig/nil-es oldatok)
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Extinkcio
(lcm-es kivettaban mérve)

J. dbra Paraffinhoz hozzaadott poliaromésok visszanyercsi U V-spektrumai



Az aldbbiakban bemutatjuk a 3,4-benzpirén és az 1,2-benzBirén UV-spek-
trumait 1—10 /tg/rnl, ill. 0,5—4,0 /rg/ml koncentracio-tartomanyban, ciklohexa-
nos oldatban. A felvételek Unicam SP—1800-as spektrofotométeren, 230—450
nm-es  hulldmhossz-tartomanyban,  0,000—2,000  extinkci6tartomanyban,
2nm/sec hullamhossz-sebességgel, 10sec/cm papirsebességgel, 0,2 nm-es résnyilas
mellett, ciklohexan referenssel szemben késziltek.

Az egyes poliaromasok megjelenését a vékonyrétegrdl lekapart frakciok
kivonatainak UV-spektrumdban a 3. dbran mutatjuk be.

A mddszer meghizhatésaganak ellend'rzése

A poliaromas szénhidrogének meghatarozasa a modszer hosszadalmas mi-
volta és a vegyiiletek nagy oxidacios erzékenysége miatt még a leggondosabb
munka mellett sem eredményez tokéletes (95—100%-0s) visszanyerést (7,14).

Eljarasunk ellenérzéséhez poliaromasoktol g%/akorlatilag mentes ,,6tkezési
paraffinokhoz”, valamint g?]/engén porkolt kavehoz adtunk hozza egy, vag
tobb, vagy az altalunk meghatarozott valamennyi policiklusos szénhidrogénbdl
ismert mennyiségeket. EzekbGl a visszanyerési vizsgalatainkbol ismertetiink
nehanyat a 3. tablazatban. A tablazatban minden egyes poliaromas esetében a
fels6 sor étkezési paraffinhoz 0,3 mg/kg-os szinten, az alsd sor gyengén pdorkolt
kavéhoz 0,015 mg/kg-os szinten hozzaadott poliaromasokra vonatkozik. (200 gr
porkoltkavé + 3 fig standard, ill. 10 gr paraffin + 3 /ng standard.)

3. tablazat
Poliaroméas szénhidrogének visszanyerése
1
Poliaromas Hozzaadott Visszanyert Visszanyerés
szénhidrogén standard standard %
IS I'g
1,2-benzantracén 3,0 2,90 96
3,0 1,56 52
1,2-benzpirén 3,0 2,55 85
3,0 1,98 66
3,4-benzpirén 3,0 2,25 75
3,0 1,82 60,5
1,12-benzperilén 3,0 2,13 71
3,0 1,49 49,5
1,2,5,6-dibenzantracén 3,0 2,10 70
3,0 1,26 42
Fluorantén 3,0 2,45 82
3,0 1,79 59,0
Krizén 3,0 1,45 48
3,0 1,16 35,5
Koronan 3,0 2,13 71
3,0 1,46 48,5
Perilén 3,0 1,14 38
3,0 148 49,2
Pirén 3,0 2,10 70
3,0 1,82 61
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A tablazatban lathatd, hogy a visszanyerés a hozzaadas szintjének a fligg-
vénye. Bar 0,015 mg/kg-os szint alatt a visszanyerés csak 50% koérll van, a
mabdszert alkalmasnak talaljuk ezen nehezen analizalhaté vegyiletcsoport
okozta szennyezd&dés élelmezesegészségigyi ellenbrzésére.

A szakmai segitségért Dr. Cieleszky Vilmos osztalyvezetémnek, a gondos
technikai munkaért Kosiyal Kalmannenak mondok kdszonetét. Kdszonetét
mondok tovabba Dr. Torok Szilveszternek és Dr. Kiszely Jészefnének, a Konzerv-
és Paprikaipari Kutatointézet illetékes vezet8inek, hogy a spektrofotometriés
mérések elvégzését lehetbvé tették.
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OMPEAENNIEHUE 1KOJIMAPOMATHbBIX YTJIEBOAOPOOOB
B HE®TEMPOAYKTAX U NMUWEBBLIX MPOAYKTAX

K. LLoow

ABTOp 03HaKOM/ISIeT METOA KOMMYECTBEHHOTO OnpefesneHns AecATu nomu-
LIMK/IMYECKMX apOMaTHbIX Yr/IEBOLOPOAOB B MULLEBLIX MPOAYKTaxX U HelTenpo-
[LYKTax C He3HauuMTeNbHbIM COAepXaHuem upa. MeTog OCHOBbIBAeTCS Ha OeH-
30/1bHOM BbIENIEHUN, HA W300KTAaHHOM W AMMETH/CY/b(OKCUAHOM pacnpesene-
HUW, Ha KOMOHHOW OYMCTKE (hyOopW3w/, Ha OnpefeneHun MPOBOAVMONA Ha Croe
CMecu afcopbeHTOB (OKWCh a/IlOMUHISA + CUTMKAreNbTaleTUNNHOBAHHbIA Lento-
no3) a TaKkke na metoge Y®-cnekTpohoTOMETPUYECKOM OMpesenieHun.

UyscTBUTENbHOCTL MeToga 0,001 mr/kr 1,2,5,6-anbeH3aHTpaueH, u 0,005
Mr/Kr 3,4-6eH3nnpeH. OcCTa/lbHble BOCEMb ELLE ONPUAenMMble KONMYecTsa Mosm-
apoMaToB HaXOfATCA MeXAY 3TUMU asyms MPefenamu. PereHepauus B 3aBuCU-
MOCTW OT COZepXXaHus MOoSMapoMaTHbIX YrieBogopogos obpasua 50 —80%.
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BESTIMMUNG VON POLYAROMATISCHEN KOHLENHYDROGENEN
IN MINERALOLPRODUKTEN UND LEBENSMITTELN

K. Sods

Verfasserin beschreibt eine fur die quantitative Bestimmung von zehn poly-
cyclischen aromatischen Kohlenhydrogenen in wenig Fett enthaltenden Lebens-
mitteln und Mineral6lprodukten geeignete Methode. Das Verfahren beruht auf
einer Extraktion mit Benzol, Verteilung zwischen Isooctan und Dimethylsulfid,
Reinigung an einer Florizilsdure, Trennung auf einer Schicht von gemischten
Adsorbenten(Aluminiumoxid + Silicagel -facetylierte Zellulose) sowie Bestim-
mung mit dem UV-Spektrophotometer.

Die Empfindlichkeit der Methode betrdgt 0,001 mg/kg 1, 2, 5, 6-Dibenzan-
thracen, bzw. 0,005 mg/kg 3,4-Benz;§/ren. Die noch bestimmbare Menge der
anderen acht polyaromatischen Verbindungen bewegt sich zwischen diesen beiden
Grenzwerten. Die zurlickgewonnene Menge betragt je nach dem polyaromatischen
Kohlenhydrogengehalt der Probe 50 —80%.

DETERMINATION OF POLYAROMATIC HYDROCARBONS IN MINERAL
OIL PRODUCTS AND IN FOODS

K. Sobs

A method is described for the quantitative determination of ten polycyclic
aromatic hydrocarbons in foods poor in fat and in products of the mineral oil
industry. The method is based on extraction with benzene, followed by partition
between isooctane and dimethylsulphoxide, purification on a phlorrhizyl column,
separation on a layer of adsorbent mixture (alumina plus silica gel plus acetylat-
ed cellulose) and determination by ultraviolet spectrophotometry.

The sensitivity of the method is 0.001 mg/kig of 1 2, 5, 6-dibenzanthracene
and 0.005 mg/kg of 3,4-benzpyrene, respectively. The still detectable amounts
of the residual eight polyaromatic compounds range between the above given
limits. Observed recoveries ranged from 50 to 80 per cent, depending on the
content of polyaromatic hydrocarbons in the sample.

LE DOSAGE DES HYDROCARBURES POLYAROMATIQUES DANS DES
PRODUITS PETROLIERS ET DES DENREES

K. Sobs

L’auteur décrit une méthode qui permet de doser 10 hydrocarbures poly-
cycliques aromatiques dans des denrées & teneur faible en graisse et dans des
produits petroliers. Le procédé se base sur une extraction au benzol, sur une
partition entre I’iso-octane et le diméthyl-sulfox%/de, une purification sur une
colonne & florisil, une séparation sur une couche mixte d’adsorbant (oxyde
cl’aluminium + gel de silice + cellulose acetylée) ainsi que sur un dosage & spéctro-
photométrie ultraviolette.

La sensibilité de la méthode est 0,001 mg/kg 1,2,5,6-dibenzanthracene ou
0,005 mg/kg 3,4-benzpyrene. La quantité minimum dccelable des autres huite
composes polyaromatiques varié entre ces deux valeurs. La récupération équi-
v_zillut 50 a 80 p.c., selon la teneur en hydrocarbures polyaromatiques de I’échan-
tillén.
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HALIPAR

DOESBURG J. J., LAMPRECHT
M C, ELLIOT M C é REID D. A:

Szorbinsav hasznalata sézott halaknal
(The use of sorbic acid in saltedfish.)

J. Food Technoi. 4. 339, 1969. Ref.
ZUL 1454-, 241, 1971

Sozott halak megromlasa megaka-
dalyozhat6, sotdr6 eleszték —kiléno-
sen Hemispora stellata Vnill. — és
halofil voros baktériumok altal szor-
binsav felhasznalasa dtjan. Kigyémak-
rélak vagy snukok (Thrysites alum
Eugh; 15-20% NaCl, pH 6,0) vizsga-
latai alapjan kitiint, hogy konyhas¢-
val és szorbinsavval egyidejli kezelé-
siik a tartositd anyag enzimatikus le-
bomléasahoz és igy hatasveszteségéhez
vezet. Ha ellenben a halakat csak at-
sozasuk utan martjuk rovid iddre
kéliumszorbatoldatba, Ugy a szdvet-
ben mar0,0025%-o0sszorbinsavtomény-
ség mellett teljes és hosszu ideig tarto
csiragatlas lép fel.

MANN H.:
izbefolyasok halaknal

'(:Geschmacksbeeinflussungen bei
ischen.)

Fette, Seifen, Anstrichmittel 7/, 1021,
1969. Ref. ZUL. 145, 4, 239, 1971.

Tengeri és édesvizi halak husanak az
izet kilonbozo tényezdk befolyasolhat-
jék. igy befolyasolhatjak nagyobb
szamU vizben talalhato és a kopoltydk
és a boOr altal, tovabba a természetes
taplalék vagya takarmany atjan felvett
anyagok.  Amennyiben  zsir- és
lipoidoldodé anyagokrol van sz6, Kiilo-
nosen a ,,kovér halak™nal tlinnek fel
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kellemetlendil. izzavar6é anyagok rak-
tarozasa a bels6 szervekben is megtor-
ténhet. Mellékizt bizonyos takarma-
nyok, mint kukorica, vagy plankton
meghatarozott alkotorészel okozhat-
nak. Mellékiz okai azonban mindenek-
el6tt  bizonyos szennyvizek alkotd-
részei gyanant fellépd fenolok, tovabba
kull(ﬁnt')sen ezek kisérd anyagai lehet-
nek.

Kieselbach Gy. (Budapest)

NOV. KONZERVIPAR

PENNER, H.:

Citrus-gyimolcsok termelésenek  fej-
lesztése

(Neuere Entwicklungen in der Produk-
tion von Citrusfriichten.)

Industr. Obst- u. Gemiiseverwert. 55,
436, 1970. Ref. ZUL. 147, 4, 246, 1971.

Izrael mezB6gazdasagilag mivelt te-
riletének 11%-a a Citrus-gyimédlcsok
termesztésére szolgal. Az apolasi és ter-
mésbetakaritasi munkakat mind na-
?y_obb mértékben mechanizéljak. Uj
ajta eszkozokkel a fakat gazdasagilag
optimalis magassagra vagjék le és a
fasorokat oldalt is kiigazitjak. Hasznos
rovarok és hatasos meteorolégiai meg-
figyel6rendszer segitségével a rovar-
irtoszereket takarékosan és céltudato-
san veszik i?énybe. Penészedés és rot-
hadas elker(lése végett a gylimdlcsdket
viaszoljak. Acsomagolépeclfirost difenil-
lel vonjak be. Fungicidokkal (thia-
bendazol) kisérletek most vannak
folyamathan. A tartsitds besugar-
zéssal kisérleti &llapotban van.

Kieselbach Gy. (Budapest)



Az élelmiszerek radioaktiv szennyezettségének
1971. évi vizsgalati adatai

KOVACS JOZSEF
F6véarosi Elelmiszerellenérz6 és Vegyvizsgalé Intézet, Budapest

Az utobbi években kozolt irodalmi_adatokbol megallapithatd, hogy a nukle-
aris energia és a kullénbdz6 radioaktiv izotopok mind nagyobbmértéku felhaszna-
Lé\sallmiatt a kornyezet radioakiv szennyezettségének ellenérzése ismét el6térbe

erdl.

A hazai ellen6rzd vizsgalatokat a F6varosi és Megyei Mindségellendrzé és
Vegyvizsgalé Intézetek radiolégiai laboratériumai 1971, évben a Mezégazdasagi
és E_IeIme:zésngi Minisztérium illetékes féosztalyai altal jovahagyott munkaterv
szerint végeztek.

‘ A program szerint az ellenérz6 munka soran az egyes intézetek végrehajtot-
ték :

— Rendszeres mintavételekb8l szarmaz6 mintak, tej, allati csontok (borju,
ndvendékmarha, juh) és f6zelékfélék (paraj, salata, soska) vizsgalatat.

— Célvizsgalatokat: Hal, zéldborsé (hiively, szem és tartésitott termék),
pgraijicsom és gabonanem( (buza, buzaliszt, rozsliszt és rizs) mintak felhasznala-
saval.

— Kautatési jellegl feladatokat, a vizsgalati médszerek tovabbfejlesztésére.

Az €el6z6 vizsgalatokon kivil a Févarosi Intézet a beérkezett Ujabb nuklearis
mszerek felhasznalasi teriileteire kiilon kutatasi jelleg(i feladatokat hajtott végre.
Az 7. tablazat adatai jol szemléltetik azt az egységes tervszerli munkat, amely
szerint a hal6zatba tartozé laboratériumok dolgoznak.

Rendszeres vizsgalatok

A kornyezet radioaktiv szennyezettségében bekovetkezett valtozasok r]lyo-
monkdvetésében az élelmiszerek vizsgalata fontos teriiletet jelent. Kiilondsen fon-
tos a rendszeres, tehat azonos elvek szerint, azonos id6épontban vett mintdk egy-
séges modszerekkel végzett vizsgalata. E szempontok szerint kapott eredménye-
ket foglaljak Ossze az alabbiak.

F&zelékfélék vizsgalata

A légkdrbdl kiszorddd és felszini vizekbdl szarmazé radioaktiv elemek fel-
vételének mértékeét nemzetkozileg elfogadott elvek szerint indikator névények
vizsgalataval hataroztak meg. A felhasznalt mintak salata, soska és paraj voltak,
melyek az el6z6 években kivalasztott mintavételi helyekrél szarmaztak.

A vizsgalatokat végz6 intézetek elemzéseinek osszefoglalasét tartalmazza
2. és 3. tablazat.
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7. tablazat
Vizsgalt radiolégiai mintdak megoszlasa 1971

Csont Tej F6zelékfélék - takarményok
- s g
£ o - a 43 c @
. k [<} — s I @ [} [ a 3
: ., 5 5 2 £ = ¥ 5 o 5 3 2 - & 4
z @ w £ £ & &6 8 & & 05 > o T O o
Tiszantul
Nyiregyhaza .. 12 3 720 _ 9 10 0 1un 2 [ J— _ 29 129
Debrecen ... 12 13 7 17 — 4 4 5 7 3 4 _ 7 10 6 99
Békéscsaba 30 — 30 23 5 9 n 10 - - - 16 - 9 143
Duna-Tisza koze
Szeged 8 7 6 40 — 12 14 7 — 41 135
Kecskemét.. 16 8 8 49 — 9 8 6 - - - - - 14 118
Dunantul
Gyé6r 12 10 12 24 — 10 10 10 — — 24 10 122
Szombathely 4 4 — 29 — 10 12 12 35 16 19 _ _ — 7 148
Székesfehérvar . . 15 — n 28 — 1 5 7 _ _ _ 28 27 _ _ 122
Pécs . - u 6 24 — 9 13 9 12 — - - 1 - 85
Kaposvar. . 7 17 5 25 2 10 12 10 — — — _ — 32 7 127
Budapest. 15 12 8 20 6 10 10 10 16 8 10 — n 17 16 169

Osszesen 131 85 100 299 13 93 109 96 81 39 39 69 86 69 88 1397



1971. évi fézelékfélék vizsgalata pCi/l g sz. a.

Paraj Salata
< <
- © 5. g
P EL | < > EL X
% S g% x- * I
Tiszantal
Nyiregyhéaza
atlag.. 78,3 4,0 64,4 49,5 41 54,9
max. 9 99,5 10,2 89,8 10 85,3 59 70,9
i 66,8 2,3 50,1 46,8 2,3 40,7
Debrecen
atlag.. 42,S 4,0 29,6 49,5 4,4 33,2
max. 4 58,6 114 38,0 4 51,7 8,5 39,5
min.. 24,9 13 14,9 48,3 19 28,5
Békéscsaba
atlag.. 65,0 16 59,3 60,3 2,2 52,2
max. 9 90,9 42 781 n 79,9 4.8 71,1
min.. 23,7 0,6 17,8 30,3 0,9 27,1
Duna—Tisza koze
Szeged
atlag.. 80,3 4,5 45,6 72,9 14 68,3
max. 12 97,3 53 53,0 14 78,0 4,1 76,1
min.. 63,4 43 38,3 65,2 0,0 58,8
Kecskemét
atlag.. 53,7 3,6 48,8 75,0 3,5 70,2
max. 9 66,1 13,6 64,2 8 93,3 55 88,0
min.. 32,6 0,7 255 65,0 16 49,9

2

10

10

Séska

0ssz. akt.

473
39,9

Fémion
akt

2 tablazat

K - 40
akt.
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1971. évi fézelékfélék vizsgalata pCi/l g sz. a.

Paraj Salata
N s
N =Rv] I~ N E -
s & 8% B g i g%
Dunantul
Gyér
atlag... 52,5 16 43,1 45,9 16
max.. 10 63,3 4,0 56,9 10 62,7 3,9
min... 21,7 0,2 22,5 27,1 0,6

Szombathely

atlag 58,5 54 42,5 51,4 41

max.. 10 1133 119 56,5 12 76,7 9,6

min... 21, 17 17,7 29,0 15
Székesfehérvar

atlag... 59,8 5,7 46,5 54,5 4,0

max.. 1 - - — 5 58,8 10,3

min - - - 42,7 2,0
Pécs

atlag... 44,7 1,7 39,5 43,7 3.8

max.. 9 66,8 3.8 62,3 13 66,8 9,5

min... 258 0,0 21,8 32,8 03
Kaposvar

atlag... 70,4 4,4 - 51,5 39

max. 10 103,7 12,3 — 12 66,5 13,0

min.. 36,0 0,2 — 29,0 05
Budapest

atlag.. 72,1 4,4 46,1 737 6,5

max. 10 99,1 7,7 68,2 10 86,5 10,3

min.. 44,4 18 17,7 49,2 4,1

Orszégos atlag 93 35 109 34

471
404

10

12

10

10

96

Séska
c

. L
N = =
359 18
47,7 31
24,1 0,6
47,1 2,4
67,4 6,2
26,7 10
48,6 4,2
52,8 8,8
41,2 13
45,2 3,0
80,2 55
32,5 0,0
42,5 3,8
57,5 8,6
32,0 0,4
56,5 51
82,7 9,7
41,8 2,4

34

3. tablazat

37,5
194



Az orszagos mintavételi helyek eloszlasa a fézelékfélékre az 7. bran lathato.

A vizsgélati adatok alapjan megallapithatd, hogy az aktivitési adatok terii-
leti me?(osz asban nem mutatnak Iényeges eltérést. A 'tavaszi mintavételb6l szar-
maz6 aktivitasi értékek az 6szi mintak adatainal lényegesen nagyobbak. Ennek
oka a két vegetacios periddus eltéré csapadékossagara —esfs tavasz és kiillondsen
széraz 6sz —vezethetd vissza.

Tejvizsgalatok

A tej f6leg a gyermekek élelmezése szempontjabol kiemelt termék, ezért
vilagviszonylatban rendszeresen ellendrzik radioaktivitasat. Az intézetek egész
éven &t azonos helyr6l, azonos id@szakonként vizsgéltak a tej radioaktiv szeny-
nyezettségét. A vizsgalatok eredményeit a 4. tablazat tartalmazza. Az orszagos tej-
mintavételi helyek terilleti elhelyezkedése lathaté a 2. &bran. )

A tej szennyezettségének kialakulasaban szerepet jatszik az allati szervezet
diszkriminalé képessége. Orszagos viszonylatban a mesterséges szennyezettséget
képvisel6 femion frakcio és a mintavéte] ideje kozott egyértelml Gsszefiigges nem
mutathatd ki. A mintavételi hely szerinti ertékelés sem mutat lényeges eltérést.
Meg kell jegKeannk, hogy Gy6r, Kaposvar és Kecskemét korzetében mért fém-
ion frakcio aktivitas kisebb, viszont Budapest, Nyiregyhaza, Pécs és Szombathely
kornyékén mért szennyezettség valamivel nagyobb az orszagos atlagnal.

Az 1971. évben vizsgalt tejek fémion frakcid aktivitasa az el6zo év hasonlo
adataihoz viszonyitva nem mutat szignifikans kiilénbséget.
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Intézet

Tiszantul
Debrecen
Békéscsaba.
Nyiregyhaza.

Duna—Tisza koéze
Szeged
Kecskemét.

Dunéntul
Gyor
Szombathely
Székesfehérvar

Budapest....

Budapest...
Békéscsaba
Kaposvar...

KapPOSVAT e

N oo

1971. évi Tejvizsgalatok pCi/100 g tej

Osszaktivitas

atl.

1225
134,9

atl.

Fémion akt.

Tejpor pCifl g sz. a.

0,4
05

0,7
14

Tej sliritmény

0,0

0,0

o
vro-

oo
oo

cooooco
tooooo

0,0

atl.

105,2
118,8

10,7
124

K - 40 akt.

14,7
14,9

4. tablazni



Csontvizsgalatok
Az allati csontok vizsgalata annak megallapitasara szolgal, hogy a kilonbdz6
radioaktiv elemek milyen mértékben epilnek be a gerincesek csontrendszerében.
Az intézetek az elmult évfolyaman borjl-, névendékmarha-és marhacsontok,
valamint juhcsontok aktivitasat hataroztak meg. A vizsgalatok adatait az 5.

tlé)tgrl]étht tartalmazza. A mintak szarmazasi helyének orszagos eloszlasa a 3. &bran
athato.
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Intézet

Tiszantual
Nyiregyhaza
atlag..
max.

Debrecen
atlag..
max.

Eékéscsaba
atlag..
max.

Duna—Tisza koze
Szeged
atlag..
max.
min..

Kecskemét
atlag
max...

1971 évi csontvizsgalatok pCi/l g csont

Marha, név. marha Borja
Ossz. Fémion 6ssz. Fémion
db akt. akt. db akt. akt.
1,42 4,76 12 4,6
12 3,8 117 3 3,6 6,8
0,0 0,0 0,0 0.6
4,25 3,71 4,16 2,44
12 9,84 7,95 13 13,58 5,15
3,24 1,53 2,25 0,52
91 7,6 — —
30 51,8 19,3 — —
0,0 0,0
0,0 1,0 0,0 0,05
8 0,0 4,1 7 0,0 0,15
0,0 0,0 0,0 0,0
4,8 4,1 3,8 31
16 9,7 9,7 8 6,0 6,0
2,0 16 2,2 1,6

5. tablazat

Egyéb (juh, birka)

db

30

Ossz.

akt.

o~N
o~

Fémion
akt.



Fémion
akt.

5. tablazat folytatas

Egyéb (juh, birka)
0ssz.
akt.

db

Fémion
akt.

Borju
Ossz.
akt.

db

riov. marha
Fémion
akt.

Ossz.
akt.

1971. évi csontvizsgalatok pCi/l g csont
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A budapesti intézet a csontrendszer kiilénbéz6 részeibdl szarmaz6 csontok
gmetacarpus, comb csont, borda) aktivitasat vizsgalta. Evvel elsGsorban a
r —90/K —90 csontvazon belili megoszlasat kovette nyomon. A budapesti ada-
tokat részletes bontdsbhan —az allat kora és testtaj megjelolésével - a 6. tab-
lazat tartalmazza.

Az orszagos adatait értékelve megélla?ithatc’), ho?y a mesterséges aktivitast
képvisel6 fémion frakcio értéke kortol es allatfajtatdl flgg. A szarvasmarha cson-
tokban mérhetd aktivitas az allat életkoranak megfelelden novekszik. A borju-
csontok mesterséges radioaktivitasa kevesebb a ndvendékmarha és marha cson-
tokban mért értekeknél. Ez az Osszefliggés a szennyezést okozd Sr-90/K-90
csontkeresd tulajdonsagaval magyarazhatd, ami az allat életkoranak noévekedté-
vel adott kornyezeti szennyezettség mellett, ndvekvd aktivitast eredményez.

Eltérés tapasztalhatd a szarvasmarha- és juhcsontok mérési eredményeinek
osszehasonlitasakor is. Megallapithato, hogy a juhcsontok mesterséges szennye-
zettsége nagyobb, ez valészin(leg az eltéro takarmanyozasi és legeltetési moddal
magyarazhato.

A vizsgalatok adataib6l megallapithatd, hogy a szennyezettség mértéke az
elmult években mért aktivitastdl nem tér el.

Takarmanyvizsgalatok

Az intézetek az év folyaman kiilonboz6 takarmanyok rendszeres vizsgalatat
végezték. Az egyes takarmanymintdk a tejmintédkkal azonos helyrél szarmaztak.
A mérések céljaaz allatok altal elfogyasztott kuldnféle takarmanyok és a tej szeny-
nyezettsége kOzotti Osszefiiggés becslésére alkalmas adatok gy(jtése volt. A min-
tak csoportositasa: szalas, szemes vegyes takarmany és silo. A mérések adatait a
7. téblazat tartalmazza.

Az eredményekbdl lathatd, hogy a kilénbozd takarmanyféleségek kozott
szignifikans kuldnbség van. A szemes takarmanyok mesterséges szennyezettsége
minimalis és a mintavételi helyek kozott nincs lényeges kilonbség. A szalas
takarmanyok fémion frakci6é aktivitdsdban a mintaveteli helyek fu%(gvényében
kuldnbség észlelhetd, de a szennyez&dés mértéke nem nagyobb az indikator nové-
nyekben mért értékeknél. A silé mintdk mesterséges szennyezettségének atlaga a
legnagyobb a vizsgalt takarmanyfélék kozil és a mérési adatok terjedelme is
nagyobb az egyéb termékeknél tapasztalt minimum-maximum értékeknél.

A tapasztalatok alapjan célszer(inek latszik tovabbi kiegészit6 vizsgalatok
—kémial elvalasztas, gamma spektroszkopia —elvégzése.

Célvizsgalatok

Halvizsgalatok

Halak vizsgalatanal olyan adatok gydijtése volt a cél, amely alkalmas a
folyami és tavi halak radioaktiv szennyezettsegének felmérésére.

A vizsgalatokat a budapesti intézet koordinalta, Debrecen, Gy6r és Kaposvar
vett részt az elemzésekben. A mérések adatai a S. tablazatban lathatok.

A tavi és folyami eredet(i mintak fémion-frakcio aktivitasa kozott kilonbség
észlelhet6. A tavi halak csontja nagyobb aktivitast. Az 1971. évi mérések adatai
meger6sitik az el6z8 évben tapasztalt jelenséget, hogy a halfajtdk killénbdzd mer-
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1971. évi csontvizsgéalat (Budapest) pCi/l g csont

Minta Kor

Novendékmarha,
Novendékmarha,
Novendékmarha,
Névendékmarha,

Névendékmarha,

Metacarp.
Ossz. Fémion
akt. akt.

15” 0,8
2,2 19
2,3 2,2
2,6 2,6
2,2 19
2,6 2,6
15 0,8
2,8 3,7
3,6 2,6
10,1 10,3
52 9,9
4,4 4,7
52 6,2
10,1 10,3
2,8 2,6

[ Comb

Ossz.

akt.

2,4
2,4
3,2
4,5
31
4,5
2,4

2,0
4,1
15,2
6,1
4,8
6,4
15,2
2,0

Fémion
akt.

11
14
2,6
45
19
4,5
11

15
4,7
14,6
54
33
59
14,6
15

Ossz.

akt.

4,3
2,7
2,0
9,6
4,6
9,6
2,0

3,0
13,0
15,2

6,4
11,7

9,9
15,2

3,0

Borda

6. tablazat

Fémion
akt.

34
13
11
12,6
4,6
12,6
11

2,6
12,9
4,8
6,2
12,8
79
12,9
2,6



7. tablazat
Takarmanyvizsgalatok 1971.

Szélas Szemes Silé Vegyes
g g g g
© =4 < = © =4 © <
L . e . E = E 2
N E - N E - N E - N E -
o & ¥ 9 & 8 g B 5 9 & &8
Debrecen
atlag... 30,77 7,0 10,02 0,46 21,67 6,05
max.. 7 49,41 11,81 4 17,74 0,59 3 23,11 8,07
min 15,81 2,76 3,77 0,34 19,37 431
Szeged
atlag... 27,63 3,79
max.. 41 39,70 17,10
min... 11,87 0,17
Nyiregyhaza
atlag 23,35 3,6 8,2 0,3 20,0 41
max.. . 1 35,3 6,2 6 91 0,5 12 39,4 8,7
min... 12,6 1,2 58 0,0 12,0 2,4
Pécs
atlag 17,8 2,15
max.. . 12 29,7 4,3
min... . 10,8 0,8
Székesfehérvar
atlag... 21,5 2,8
max.. 28 64,0 18,8
min.. 47 0,3
Szombathely
atlag... 30,4 9,4 8,6 0,8 17,96 3,7
max. 35 74,72 38,19 19 10,90 2,06 16 51,99 11,0
min.. 10,85 0,72 4,26 0,14 8,50 0,74
Budapest
atlag... 45,2 6,6 9,5 13 25,8 10,9
max .- i6 45,2 19,8 10 23,5 45 8 37,4 15,4
min - 17,4 13 54 0,7 14,9 58




8. tablazat

1971. évi halvizsgalaiok
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tékben halmozzék fel szervezetikben a radioaktiv elemeket. Ezt bizonyitja a
keszeg mintak aktivitasa. Erdekes jelensegként emlithet6k meg a budapesti
intézet altal megvizsgalt, Velencei t6bdl szarmazé ,,amur” ndvényevé halak kon-
tamindltsagi értekei. A vizsgalt mintdkban a pikkely, csont és his aktivitasa az
Osszes tobbi halminta szennyezettségénél tobb. E vizsgalathol szarmazo eredmény
indokoltta teszi a Velencei t0 és kornyéke részletesebb vizsgalatat, ezért a to kii-
16nbdz6 halfajtainak vizsgalata szerepel a jovo évi tervben.

Gabonavizsgalatok

Gabonavizsgalatok soran blza, rozs és rizs mintakat, valamint az ezekbdl
késziilt 6rleményeket vizsgaltuk. A koordinaldst Székesfehérvar végezte, részt-
vevOk: Budapest, Békéscsaba, Debrecen és Gydr voltak. Az eredményeket a
9. tablazat tartalmazza.

9. tablazat
Gabonavizsgalatok 1971.

Aktiv itds pCi/l g sz. a.

Intézet Minta db 35Sz~ Eémion K - 40
aktivitas aktivitas aktivitas

Békéscsaba Blza 7 3,51 0,17 3,17
Budapest 4 4,0 0,2 2,9
Gy6r.... 6 3,95 0,07 3,79
Debrecen 2 3,72 0,30 2,47
Székesfehérvar S 4,06 0,17 3,56
atlag 27 39 0,2 33
max 5,37 0,30 4,92
min. 2,44 0,02 2,03
Békéscsaba Buzaliszt 5. 1,34 0,04 1,22
Gyér... BL 55 1 0,90 0,01 0,78
Székesfe 7 1,20 0,02 1,03
atlag 13 1,23 0,03 1,03
max 1,50 0,10 1,40
min 0,72 0,01 0,64
Békéscsaba Buzaliszt 2 1,75 0,06 1,40
Budapest BL 80 1 17 0,05 14
Gyo6r 1 1,88 — 1,68
Székesfehérvar 5 1,63 0.04 141
atlag. 9 1,7 0,04 1,43
max 1,90 0,07 1,68
min. 141 0,03 1,24
yor... Blzaliszt 4 4,22 0,07 4,07
Székesfeh 2 2,37 0,07 2,16
atlag. 6 3,6 0,07 3,43
max. 4,92 0,19 4,06
min. 2,29 0,04 2,13
Buzakorpa 1 121 0,4 8,9
4 11,02 0,35 10,07
5 11,23 0,36 9,83
12,23 0,52 11,38
10,04 0,4 8,9
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i. tAblazat
Gabonavizsgalatok 1971.

Aktivitas pCi/l g sz. a.

Intézet Minta db Ossz- Eémion K - 40
aktivitas aktivitas aktivitas

Budapest ... Rozs 1 52 0,1 4,2

2 4,94 0,35 4,07

6 5,38 0,12 4,98

9 5,26 0,16 4,69

7,63 0,39 6,67

3,40 0,05 3,03

Békéscsaba Rozsliszt 2 2,30 0,10 2,15
Budapest ... 1 2,3 0.1 2,1

Székesfehérvar 1 2,01 0,06 2,00
atlag... 4 2,22 0,9 2,1

max... 2,50 0,10 2,40

min.... 2,01 0,06 1,90
Budapest .....oevninnnnn Rozskorpa 1 11,4 0,6 8,8
Budapest Rizs 2 2,4 0,3 2,0

Debrecen 3 0,S6 0,03 0,70

Gydr... 6 1,33 0,04 1,27
Pécs 1 4 0,01 0,9

atlag... 12 1,4 0,08 1,22
max... 3,7 0,5 3,6
min... 0,65 0,01 0,5

Az eredményekbdl lathato, hogy a gabona és a belGle késziilt termékek szeny-
nyezettsége nem kiilonbozik az el6z6 évben talalt értéktdl. Ervényesil az elmult
évben tapasztaltdjelenség, hogy a liszt aktivitasa a legkevesebb, majd a gabona és
a korpa a sorrend.

Z06ldborsé-vizsgalatok

A célvizsgalatok kozé tartozott ez évben is a zéldborso vizsgalata, mely ki-
terjedt a nyers termék —hively és borsdszem —és a készari —zdldborsé kon-
zerv és gyorsfagiyasztott zoldborsd-vizsgalatara. A vizsgalatok eredményeinek
atlagat a 10. tablazat tartalmazza.

Az eredmények azt mutatjak, hogy a késztermék és nyers zoldbors6 szem
szennyezettsége kdzott nincs lenyeges killdonbség. Ugyancsak nem észlelhetd el-
teérés a kulonbozo termeld helyek fuggvenyeben sem. Az 1971. év mérési eredme-
nyeit dsszehasonlitva az el6z0 év adataival, levonhaté a kovetkeztetés, hogy a
zOldborsé radioaktiv szennyezettségi szintje nem valtozott.

Dohanyvizsgalatok
Dohany és cigaretta radioaktiv szennyezettségének vizsgalatdban Nyiregy-
haza és Szombathely vett részt. Az adatokat a 77. tablazat mutatja.
A vizsgalatok eredményei tajékoztatd érvényliek. Dohany és cigaretta radio-
aktivitdsdnak mértékére vonatkozdan 6sszehasonlitd adatok nem allnak rendel-
kezésre, ezért a valtozas tendenciaja nem értékelhet6.
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70. tablazat
Zdldborsé-vizsgéalatok 1971.

Aktiv itds pCi/lg sz. a.

Intézet Minta db Ossz- Fémion K-40
aktivitds  aktivitas aktivitas

Budapest ... Nyers szem 2 6,6 0,1 4,7
Békéscsaba 3 9,9 0,2 9,7
Debrecen 2 10,0 0,7 8,0
Kaposvar 3 12,0 — —
Kecskemét 6 13,4 0,6 12,7
atlag 16 11,2 0,36 8,16
max 15,3 13 24,6
min 9,6 0,1 2,9
Budapest ... Z6ldbors6 1 19,2 31 8,7
Kaposvar hively 3 11,1 0,9 —
3 23,2 2,1 18,7
7 17,4 17 9,2
33,6 3,2 24,4
9,5 0,4 8,7
Békéscsaba Huvely és 3 17,8 43 135
Debrecen szar 2 16,2 4.3 8,5
Kecskemét. 2 19,3 4,8 143
allag 7 17,7 4.4 12,3
max 22,5 6,9 15,8
min.... 11,3 2,3 6,2
Budapest Gyorsf. 3 18 01 18
Békéscsaba z6ldborso 3 58 0,2 55
Debrecen 2 71 0,2 5,6
Kecskemét. 3 7,9 0,8 7,17
atlag 1 5,51 0,33 51
max 8,7 0,8 8,7
min.... 18 01 17
Budapest... Konzerv 1 31 0,6 19
77. tablazat
Dohény- és cigarettavizsgalatok 1971.
Aktivitads pCi/lg sz. a.
Intézet Minta db Ossz- Fémion ~ O
aktivitas aktivitas aktivitas
Nyiregyhaza Dohénylevél
HEVEeSTirreieririenns 5 35,8 8,8 IS,5
Hevesi tisztitott . 5 32,9 6,4 125
SzabolCSi .o 5 36,7 9,0 16,0
Szabolcsi tisztitott 5 35,0 6,9 12,0
Szombathely [ D761 F:To |V 3 42,52 9,94 24,45
Nyiregyhéza Cigaretta 8 15,6 2,0 11,6
Filter 8 13,9 15 11,2
Szombathely Cigaretta ..ccooovvevvennes 5 42,14 9,11 25,19
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A nyiregyhazi vizsgalatok, melyek a szennyezettség és a tisztitasi miiveletek
hatdséanak vizsgalatara is Kiterjedtek azt mutatjak, hog‘y az aktivitascsokkenés
elsésorban a mesterséges szennyez6dést reprezentaldé fémion-frakcid értékénél
szamottevd. Ez felthetben azzal magyarazhat6, hogy az aktivitas egy része
por-szennyez6désbdl ered. Célszeriinek latszik a dohanyvizsgalatok bovitése a
mintaszam novelésével és kémiai elvalasztasi modszerek alkalmazéaséval.

A célvizsgalatok eredményeit attekintve megallapithatd, hogy féként az
0rszagos szennﬁezc’idési vizsonyok megallapitasara, elsésorban alkalmas ellendr-
zési modszernek fogadhatok el. Az id6szakosan végzett célvizsgalatok azonos ter-
mékcso%ort vizsgalata esetén, mintegy szUroprdobaszer(ien az adott mintavételi
id6pontban észlelhetd kontaminécidra adhatnak felvilagositast. Ismételt minta
vételi célvizsgalat alapul szolgalhat Gjabb rendszeres ellendérzés ala tartozé ter-
mékek kivalasztasahoz.

Kutatasi jelleg(i feladatok

Megvizsgaltak az NZ-305 tip. (j élomtorony konstrukcié prototipusanak
alkalmazhatosagat.

- harom kilénboz8 méréfej (ND —134 szcintillacios méréfej, antikoinci-
dencia szonda, jelalakdiszkriminacios detektor) illesztési lehetGségevel,

—detektorok érzékenységét meghataroztak kiilonb6z6 méretd, aktivitasd és
fajtaju (P —32, Sr—90, CGs—137) izotopokra vonakozdan.

Az (j mérérendszer (detektor-6lomtorony) osszeallitas el6nydsebbnek 1at-
szik, varialhatoébb az eddig hasznaltnal.

Gamma-spektromeirids mérérendszer vizsgalata

A Ge/Li félvezetd detektor és NTA 512/A sokcsatornas analizator rendszer
spektrometrias lehet@ségeit a kémiai elvalasztadsi modszerek kiegészitésére, meg-
erdsitésére ellen6rzd vizsgalatokat végeztek:

— a detektor felbontoképesség optimumanak meghatarozasara,

— a spektrum csucsstabilitasanak ellendrzésére, és

— a spektrumanalizis érzékenységének meghatarozasara.

A kapott eredmények alapjan célszer(inek latszott természetes eredet(i anya-
gok (hamu maradékok) gamma spektrometrias analizise.

Gamma spektrometrias mérések

Vizsgalatainkhoz a rendszeres elemzések @sszaktivitdsanak mérése céljabol
készitett hamu mintékat hasznaltak. Analizaltak az 1971. évi salata-, sdska-, pa-
raj-, kilonbozg hal- és csontmintdk hamujat.

Megaéllapitottak, hogy

_— minden mintaban kimutathato a természetes K —40 1460 keV-es gamma-
sugarzas,
J — minden f6zelékfélében jelentkezett a Cs —137 fotocsucsa,

—a novények hamuja 300-800 keV kozétti energiatartomanyban tdébb
gamma vonalat is adott. Aml’g 800 —1000 keV kozott nem taldlhatd fotocsucs,
1000-1500 keV kozétt ismét kimutathaté a gamma sugarzas megjelenése,

— az allati hamuk (hal, csont) spektruma a ndvényekénél kevesebb gamma
vonalat tartalmaz, melyek elhelyezkedésik alapjan nem csoportosithatok.

Az 1971. évben végzett tajékoztato jellegli vizsgalatok eredményei a gamma
spektrometrias vizsgalatok tovabbfejlesztését indokoltta teszik.
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Kémiai és radiokémidi elvalasztasi modszerek

6 _.iASr —90 elvalasztasara és meghatarozasara az irodalomban kozolt eljarasok
6zil a

— vas-1.(LI)-cianidos levalasztason,

— a rodizonatos lecsapason,

— ioncserél6k felhasznalaséan és

— szulfat formaban térténd lecsapason alapulé maédszert vizsgaltak meg.

A Cs—137 meghatarozasara részletes vizsgalatokat végeztek:

— hexakloroplatinatos,

— Na-tetrafenilboratos, és

— Co-ferracianidos mddszerekkel.

Ege/éb kémiai meghatarozasi modszerek kézil elsdsorban a kalcium meghaté-
rozassal foglalkoztak, melyek soran

— permanganomctrias mikromodszert, és

— szulfat felesleg mellett alkalmazott langfotdmetrids mddszert adaptaltak.

A kozlemény az élelmiszerek radioaktiv szennyezettségét vizsgald Sugar-
figyel6 Haldzat munkajaban résztvevd intézetek jelentése alapjan készilt.

OAHHBIE UCMNbITAHWM MPOBEJAEHHbLIX B 1971 . MO OMPEAENE-
HVIO PAOVOAKTUBHOIO 3ATPASHEHNA MULWEBBLIX TMPOAYKTOB

. Kosau

ABTOp [aéT COOGLLEHVE O CTereHW pPafyoakTVBHOMO 3arps3HeHus 06pasLoB
Ha OCHOBaHWW MCMbITaHWA MPOBEAEHHbIX B 1971 r. B pasHbIX WHCTUTYTax o
KOHTPO/bIO MPOAYKTOB NUTaHUs B BeHrpuun. CucTemMaTU4eckuie MCMbITaHWs Mpo-
BOAMMbIE YXKE BbllLe OfHOTO [ECATUMETHS, KacatoTcsi OMnpedeneHns pafyoaKTuB-
HOTO 3arpsisHeHUst OBOLUEH (LUMWHaTa, canaT, LaBe/b), MOJMIOKA, KOCTU >KWMBOT-
HOro _MPOVCXOXAEHNS.

Meproanyeckyn —npu BbIMO/HEHWW LieNeBbIX 3afa4 —MPOBEPAOTCA pajuo-
aKTVBHbIE KOHTaMMHALMN pbIb 1 XNe6HbIX 31aK0B, a Mo 3TVM BONpocaM coobLLaeT
TaKXXe W CBOAHblE JaHHbE.

M3MepeHHble BEMYMHBI 3arpsi3HEHHOCTY He MPEBbILLIAYT YPOBEHb CPEeAHUX
3HaueHwii EBponbl.

EXPERIMENTELLE ANGABEN UBER DIE RADIOAKTIVE
KONTAMINATION VON LEBENSMITTELN IN 1971

J. Kovacs

Der Verfasser beschreibt aufgrund von in verschiedenen ungarischen Insti-
tuten flr Lebensmittelkontrollc —in 1971 —gepriften Proben den Grad der
radioaktiven Verunreinigung. )

Die systematischen, seit mehr als einem Jahrzehnt durchgefiihrten Unter-
suchungen erstreckten sich auf die Bestimmung der radioaktiven Kontamination
von Gemusearten (Spinat, Salat, Sauerampfer), Milch, tierischen Knochen.

Zeitweilig —in Laufe der Vollfuhrung von Zielaufgaben - wird auch die
radioaktive Kontamination von Fischen, Getreidearten berwacht, so dass auch
dariiber zusammenfassende Angaben bekanntgegeben werden.

Die gemessenen Kontaminationswerte tbersteigen das Niveau der europdi-
schen Durchscnittswerte nicht. —
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DATA OF INVESTIGATIONS CONCERNING THE RADIOACTIVE
CONTAMINATION OF FOODS IN 1971

J. Kovécs

The extent of radioactive contamination is given on the basis of the food
samples investigated in 1971 in various food control institutes of Hungary. These
systematic investigations carried out since a decade include the determination
of radioactive contaminants in vegetables (spinach, lettuce, sorrel), milk, and
animal bones. Periodically, in the course of special tasks for other purposes, also
the radioactive contaminations of fish and cereals are checked. The summarized
data concerning these investigations are presented as well. The measured data of
contaminants do not exceed the level of the average values in Europe.

DONNEES SUR LA CONTAMINATION RADIOACTIVE DES DENREES EN
1971

J. Kovécs

L’auteur traite —& base des échantillons analysés en 1971 dans les divers
instituts de controle des denrées de la Hongrie —du degré de la contamination
radioactive.

Les analyses systématiques effectuées depuis plus d’une dizaine d’années
s’ctendent sur les legumes (I*épinard, la saladé, Féseibe), le lait ainsi que les os
animaux.

De temps_ en temps —lors des travaux spéciaux —on controle égalemet
la contamination radioactive des céréales, ainsi l’auteur publie de merne les
données collectives relatives & ces substances.

Les valeurs mesurées de la contamination ne dépassent pas le niveau des
valeurs moyennes européennes.



NOVENYOLAJ IPAR

HEFFTER, A:

A 3,4 benzpirén meghatarozasa étola-
jokban.

(Quantitative Bestimmung des 3,4
BeTpyrens in Speisedlen.)

Mitt. Bl. GDCh. 24, 292. 1970. Ref.
ZUL. 147, 2, 116, 1971

Egy olivaolajban 2,8 pg és egy foldi-
mogyoroolajban 2,3 pg 3,4 benzpirént
mutattak ki kg-kent; egP/ repce-, egy-
napraforgo- és egy tablaolajban 3,4
benzpirént nem talaltak. A vizsgalat
lényegében BiernotG. eljarasa (Fette,
Seifen, Anstrichmittel 4, 217, 1968)
szerint tortént.

TOUS, J. G
Oliva-sz(izolajok mingségi kritériumai

(Criterios de calidad en los aceites de
oliva virgenes.)

Olagineux 25, 29, 1970. Ref. ZUL. 145,
4, 245, 1971.

Szerz6 rémutat az olivaolaj mingsé-
gének jelent6ségére a kereskedelemben.
Megkilénboztet ,extra”, ,finom” és
.k0zOnséges” fajtakat, amelyeket ér-
zékszervi tulajdonsagaik (szinik, sza-
guk és izik) alapjan itélnek meg és
vonatkoztatnak egy mindségi stan-
dardra. A mindségi ellen6rzés részére
4 fokritériumot ad meg:

a) Szabad savtartalom. Bér a szabad
sav sohasem fogadhatd el egyetlen
kritériumként, megis mindségi valto-
zasokra utalasokat szolgéltat. 1, 1,5 és
3% Iegna?yobb mennyisegeket ad meg
az extra, finom és kdzonséges fajtakra.

b? Spektrofotometrikus vizsgalat az
ibolyantuali tartoményban. A 220-300
mm-es tartomanyban az extinkcid szliz
olajoknél_i%en alacsony (E 270 mm-nél
kb,  0,20—0,25), de zsiroxidacios ter-
km%kﬁk képzdédeésénél lényegesen emel-
edik.
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c) Peroxidszam. Bar ez nem mindig
fut parhuzamosan méas mindsegi felté-
telekkel, meghatérozasa hasznos és
gyorsan elvégezhet6. 20-t6l 25-ig ter-
jedé legmagasabb értékeket szoktak
talalni (mval 0 pro kg olaj) a kiilénb&z6
fajtaknal.

d) Erzékszervi tulajdonsagok. Az
egyeb meghatarozasok mellett ming-
segi kritérium gyanant kiléndsen nagy
jelent6ségliek.

Szerz§ ramutat tovabba a helyes
raktarozasi feltételek és a kifogastalan
mintavétel jelentGségére. Vegul meg a
spanyol és a nemzetkozi térvényhozas,
tovabba egy olasz szakertGbizottsag
hatarértékeit is felsorolja.

EDES IPAR

NAKANISHI J.:

A kristalyosodds megakadéalyozasa a
csokoladéba bedolgozott szél6cukor
altal.

(The prevention of crystallisation of
glucose incorporated in chocolate.)

Int. Fachschrift Schokolade-Ind. 26, 50
-59, 1971. Ref. ZUL. 147, 3, 173,1971.

Sz6lécukor hozzatétele a csokoladé-
hoz néveli a csokoladé teljes izét és az
édesebb nadcukorral 6sszehasonlitva a
kivant kesernyésséget jobban Kkifeje-
zésre juttatja. Vizmentes kristalyos
sz6l6cukor adalékai azonban vizfel-
vételre vezetnek a leveg6bdl és ikras
szerkezetet adnak a csokoladénak.
A szBlécukor mikrokristalyok bevo-
ndsa nadcukorészterekkel a vizfelvétel
csOkkenésehez vezet. Minthogy nad-
cukorészterek 60°C feletti hémérsékle-
ten megolvadnak, a bevonat legegy-
szer(ibben kb. 60—90 C fokon keverés-
sel és dagasztassal allithato el6.

Kieselbach Gy. (Budapest)



Beszamold a hatosagi intézetek sérvizsgalatairol a FGvarosi
és Megyei Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalé Intézetek
1971. évi vizsgéalatai alapjan*

KOTTASZ JOZSEF
Févérosi Elelmiszerellen6rzd és Vegyvizsgalé Intézet, Budapest

Az intézetek vizsgalataikat 1971-ben a MEM Termelés és Miszaki Fejlesz-
tési FOosztaly MinGségfeliigyeleti és Szabvanyugyi Osztalya altal megadott szem-
pontok szerint végezték. Ennek keretében munkajukban a megadott minta-
szémnak megfeleld vizsgélatot irdnyoztak el6. A 12 intézet az elGirt vizsgalati
szégmsot teljesitette, a mintaszam ndvekedés 1971-ben az 1970. évhez viszonyitva
173,8%.

A MEM MinGségfeliigyeleti és Szabvanyiigyi Osztalya kijelGlése alapjan a
szakintézeti (,,profilintézeti”) teend6ket a FOvarosi Intézet latta el.

A sorok mindségének alakuladsa a sérmintak vizsgalata és a kifogasok alapjan

Az intézetek vizsgalatainak eredményeit az 1971. évi adatokat az 1. félévi
és 1970. évi adatokkal Osszevetve az alabbi 1 tablazat mutatja.

7. tablazat
Kifogasoléasi % Mingségi szint
Intézet Valto-
1971 1971, I 1970 Javult zatlan Romlott

Békéscsaba.. 11,4 0,0 +
Budapest.. 7.4 13,3 +

Debrecen.. 21,3 15,4 +
GyGr .. 3,7 10,9 +

Kaposvar 18 4,0 +

Kecskemét 31,6 38,1 +

Miskolc 46,6 48,2 +

Pécs.. 33 12,7 +

Szeged ... 40,7 37,5 +
Székesfehérvar 79 14,0 +

Szombathely 6,0 0,0 +
Zalaegerszeg.... 65,6 57 +
12 intéZet v 14,9 15,4 17,3 +

* A MEM Termelés és Miszaki Fejlesztési FGosztaly Mindségfeligyeleti és Szabvanyugyi
Osztalya a F6varosi Elelmiszerellen6érzé és Vegyvizsgalé Intézet és a METE Soripari Szakosztalya
altal 1972. marc. 16-4n rendezett mindségellendrzési ankéton elhangzott el6adéas felhasznalaséaval

(szerk.).



A sorck mindségi szinvonala az 1971. év folyaman Iényegesen nem valtozott,
az 1970. évihez viszonyitva javult.

A kifogasok sorfajtak szerint:

Vilagos 18,5%
Kinizsi .... .
Barna....ccccooovieiieeiiie e,

Egyéb (min. s6rok)......ccoeeeevennene. 6,7%

A kifogasok megoszlésa a kifogas oka szerint:

Erzékszervi tulajdonsagok .. 40,3%
Osszetétel .....ccoovveveerinennn . 20,9%
Térfogathiany......ccccoeevvveriinnnn 0,7%
Csomagolas, jeldlés (cimkézés) .... 38,1%

A terlleti ellen6rzéseken kivil a MEM MinGségfeltigyeleti és Szabvanyligyi
Osztalya 74.202/1971. sz. utasitasa szerinti programnak megfelelGen hajtottak
végre az intézetek az elGirt célellendrzéseket es célvizsgalatokat is. Ezeknek
keretében vizsgaltak a soriparra vonatkozoan a

cimkezést, jelolést
szakember ellatottsagot
termeléssel kapcsolatos dokumentéciot,
adagolast,
bels6 ellen6rzést,
Eyértéstechnol()giét,

esztermékek taroléasat, szallitasat,
nyersanyagokat,
jarulékos- és segédanyagokat, csomagoldszert,
csomagolast,
import termékeket,
a tgn)in(’iségvédelem adminisztrativ eszkdzeit (jogszabalyok, szabvanyok
stb.).

A fenti céelellendrzésekkel és célvizsgalatokkal kapcsolatban az intézetek —
a roflllntﬁzet Osszesitésében —a 1. részben ismertetett fontosabb megéallapita-
sokat tették.

.
A sérmintak laboratoriumi vizsgalati eredményeinek értékelése

Erzékszervi tulajdonsagok vizsgalata

A sorok szine, ize, szaga altalaban megfeleld volt. 1971. Il. félévben a belfol-
don és kilfoldon egyarant mutatkozd komlohiany miatt a soérgyarak a nyers
komlé adagolast csokkentették é a hianyt komldextrakt felhasznalasaval
potoltak. A recePtura valtoztatds — az intézetek vizsgalatai szerint —érzék-
szervi_értéktartalom-csokkenést vagy mindségromlast nem okozott.

Tisztasag. A kulonleges (pasztorozott) sorok altalaban a szavatossagi idén
belll —sd&t azon Iényegesen tul is —{ledékmentesek, tisztak, tlikrosek voltak.

Sok kifogas merult fel azonban a kiilonleges és kommersz sérok kozott inter-
medier helyet elfoglald Kinizsi sorokkel kapcsolatban. A Févarosi intézet taro-
lasi (tartossagi) kisérletek alkalmaval szamos esetben megallapitotta, hogy a
Kinizsi soroknél a fejtést kdvetd 7-8. napon opaleszcencia, zavarosodas lép fel,
mely 13—15 napra letisztul. A 8—15 nap kozott a sorok izében is elvaltozas
allapithaté meg (,,éleszt6iz”), mely a 15. nap utan mar nem érzékelhet6. Az intézet

78



javasolta, hog%/ az egyes vallalatok vizsgaljak felil a teljes gyartasi keresztmet-
szetet a hiba felderitésének és pontos megallapitasanak érdekeben.

A kommersz vilagos soroknél (nyers sor¢k) szintén el6fordulnak hasonlo
jelenségek (zavarosodas, kivalasok stb.), melyek azonban - feltételezésiink
szerint —nem technoldgiai, hanem higiéniai és szallitési, tarolasi okokra vezet-
heték vissza. Erre utal ugyanis a F6varosi Intézet altal a Kébanyai Sorgyar ter-
mékeinél végzett sok szaz vizsgalat. A vizsgalatokbol megéllagl’thaté, hog%/ a
fenti ,,opaleszcencia”, ,,zavarosodas” stb. a gyari eredetli és Budapesten for-
galomba keriil soroknél csak szérvanyosan fordul el6, ugyanezek a Kdébanyai
gyarbol szarmazo, hosszd, esetleg tébb szaz kilométeres tengelyen v. tankauton
torténd szallitas és ezutan bekdvetkez6 fejtés utan gyakran opalosak, zavarosak,
liledékesek. (Békéscsaba, Szeged.)

Ugyancsak kedvez6tlen valtozast okoz az érzékszervi tulajdonsagokban a
magas homeérsékleten torténd tarolas, szallitas, vagy egyéb kedvezétlen higiéniai
viszonyok is. A nyugatnémet ,Lowenbrau” original palackozasit sérok hosszd
hénapoki% tisztak, zavarossag- és Uledékmentesek voltak, ugyanekkor a Nagy-
kanizsan fejtett ,,Lowenbrau” sorok 4 -6 -8 nap alatt opalosak, zavarosak,le-
dékesek lettek. Ugiancsak hasonl6 jelenségek jatszddtak le Tatabanyan fejtett
osztrak Steffel sérok palackozéséanal is. Mindezek arra utalnak, a sérgyarak és
fejt6kirendeltségek higiéniai kortlményeire, valamint arra, hogy a szallitasra és
(altj(ték(%zésra lényegesen nagyobb gondot kell forditani a sérok minéségvédelme
érdekében.

Habtartésag, habzoképesség

A sorok habzoképessége és habtartdssaga szoros dsszefliggésben van a sérok
szénsavtartalmaval. A habzoképesség a szabvany szerinti szénsavtartalma sornél
megfelel6, a szénsavtartalom csokkenésével azonban a babzoképesség és hab-
tartossag is csokken, a sérok szénsavszegények, sét gyakorlatilag szénsavmente-
sek lesznek (,,doglott sérok™).

A friss sOrok kozott —a nyers és pasztorozotteknél egyarant — nincsenek
,doglott sorok”, el6fordulnak azonban huzamosabb, fékeépp helytelen tarolés
alkalmaval. Itt utalunk az emlitett szallitési, tarolasi, és raktarozasi h6mérsék-
leti viszonyokra, melyek alapvet6en befolyasoljak a hordds és palackozott sorok
mindségét egyarant.

Osszetételben (kémiai) vizsgalatok

Eredeti extrakttartalom

A vizsgalt sorok eredeti extrakttartalma (B°) az MSZ 8761 Sor szabvany
szerinti el6irasoknak altaldban megfelel. Elvétve azonban a vizsgalatoknal kis-
meérv( alkoholtartalom hidny mutatkozott, ami az eredeti extrakttartalom csok-
kenésére vezetett. A Fdvarosi intézet megallapitotta, hogy e kismérvii eredeti
extrakttartalom-hiany oka altalaban az, hogy a gyarak igyekeznek a szabvany
tdrési hatarat megkozelité minimalis értékekre ,bedllni”. Pl. ,Vildgos” sor ese-
tében a szabvany szerinti 10,5 B° helyett 10,3 B°-ra (t(irés 0,2 B°.). Ebben az
esetben pedig mar néhany ezrelékes ~alkoholtartalom-hiany is a megkdvetelt
minimélisan 10,3 B° al4 stllyeszti az eredeti extrakttartalmat. A gyaraknak tehat
igyekezni kell a 10,5 B> maximalis megkozelitésére. Erre utalnak egyes kulfoldi
eredet(i import sorok vizsgalati adatai is. Jugoszlav és egyiptomi soroknél tébb-
szor —valdszinlileg hasonl6 okokra visszavezethet6en —szintén néhany tized-
percentnyi extrakttartalom hiany allapithaté meg.
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Szénsavtartalom

A sorok (idit6 hatasanak kialakulasara nagy jelentGségl a s6rok szénsav-
tartalma. Az MSZ 8761 Sorszabvany szénsavtartalom hatarertékeinek betartasa
valdban kedvezé élvezeti értéktartalmat biztosit a soroknek, bar megi<je yezzik,
hogy a sorok perspektivikus minéségjavitasa érdekeben indokoltnak [dtszik a
szénsavtartalom novelése. Ezt a megallapitast alatamasztjak az év folyaman
importalt sérok, melyeknek szénsavtartalma messze fellilmullta a hazai termékek
szénsavtartalmat. Szorvanyos esetekben el6fordult, hogy a hazai sérok szénsav-
tartalma még a szabvany szerinti értékeket sem érte el &Qecskemét).

A szénsavtartalom tehat rendkivil nagy jelent6ségl, ezért tobb intézet
javasolta az MSZ 8761 Sérszabvanyban a szénsavtartalom kotelez6 vizsgalatként
torténd elGirasat.

1.
A célellendrzések és célvizsgalatok fontosabb megallapitéasai

Asorgyarak, illetve vidéki fejt6kirendeltségek a returpalackok mosésat gyak-
ran gondatlanul végzik; a régi cimkék, vagy annak részel a palackon maradnak,
raszaradnak, s erre ragasztjak az Uj cimkét. (F6varosi Intézet: ,,K&banyai vila-
gos”, ng(iptomi »Stella” cimkével.) A cimke raﬁ@sztéanyaga rossz. A cimke nem
tapad tokeletesen, elcsuszik, sét teljesen le is hullik. Ezért cimke nélkili palackok
keriilnek forgalomba, melyeken semmiféle jelzés nincs.

A kulonbozd sorgyarak termékeit (rendszerint ,kommersz” soroket) a
vidéki fejt6kirendeltségek palackozzdk. A palackozas alkalméaval azonban a fel-
hasznalt cimkén nem tlntetik fel, hogy melyik kirendeltség végezte a palackozast,
s ezért a felelGsség kérdése egyértelmlien nem tisztazhato.

Eléfordul, hogy a cimkén a fejtési id6pontot nem jelzik (Nagl)(/kanizsai Sor-
Pyér ~Kanizsa” és ,Gocseji barna” sore, K6banyai Sorgyar ,,Bak” s'dre?(, vagy
3|/uk,asz_f(éssal jelzett cimkeknél a lyukasztast elmulasztjak, vagy a lyukasztas
elcstszik.

A palackozott s6rokon kiilon fogyasztéi tajékoztatas nincs, de az egyes sor-
gyarak a palackok koronadugéjan kulénboz6 szinnyomasu feliratokat alkalmaz-
nak; a feliratok - igen helyesen - tajékoztatasul szolgalnak a sor minGségével,
fajtajaval kapcsolatban. Ezt azonban kell6képpen nem tudatositottak afogzasz-
tokozonséggel (Pécs). S6t el6fordul az is, hogy a koronadugokat dsszekeverik, pl.
a Rocky sor ,,Vilagos”, vagy Kinizsi sorok palackjat jelzd szintelen vagy lakko-
zott, feliratnélkili dugdval keriil forgalomba (Budapest).

A bels6 ellendrzésben és a termelésben a szakember clatottsag megfelel§; a sor-
kirendeltségek vezet6i azonban gyakran nem rendelkeznek kozepfokd képesités-
sel (nem technikusok), csak hosszu szakmai gyakorlatuk teszi képessé Gket a ki-
rendeltség vezetésére. = . o

Az intézetek célvizsgalatként 2170 db 0,5 literes sordspalack toltési teljességet
ellendriztek. Az atlagtérfogat minteg% 500 ml, ﬁ499,78 ml) volt. A gyari fejtés(
palackok térfogat atlagértekei altalaban meghaladtak a névleges érteket, mig a
vidéki fejtkirendeltségek térfogat atlagértékei csak megkozelitették azt. A palac-
kok egyedi toltése is pontosabb a sorgyarakban fejtett palackoknal: a Kébanyai
Sorgyarban 490, Pécsett, Sopronban és NagKkanlzsén 480—480 ml volt a mért
legkisebb egi( edi térfogat. A vidéki fejt6 kirendeltségeken azonban nagyobb
toltéshianyok is el6fordultak az egyedi palackoknal (Szentes 450, Szekszard 455,
Miskolc 457, Szombathely 460, Szeged 465). A t6ltés tokéletlenségére utal az is,
hogy Szegeden el6fordult 530, Miskolcon pedig 531 ml sort tartalmazé palack.
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A Soproni sdrgyarban is el6fordult olyan palack, mely 540 ml sort [tartalmazott.
Kulonésen nagy szérasi értéket (> 10) mutattak a kecsekméti, miskolci, szegedi,
szentesi, békéscsabai, és kistjszallasi Kirendeltségen végzett vizsgalatok.

A sorok tarolasa a gyarakban beton- és aluminiumtartalyokban torténik.
Az aszokolasi id6 a ,,vilagos” sornél altalaban 24 nap, a ,,Kinizsi”-nél 60 nap.
Véleményiink szerint az &szokolasi id6t a mindség javitasa érdekében ndvelni kel-
lene, fékent az aszoktér bévitése Utjan.

A sorok szallitasa tartalygépkocsikban (tankautok), hdt6vagonokban vagy
rovid tavolsagra nyitott tehergépkocsival torténik. A vallalatok tartalygépkocsi

arkjat bdviteni kell, mert ez a szallitasi mod latszik a jelenlegi adottsagok mel-
ett a legcélravezet6bbnek.

A tengelyen torténé szallitas sok vitara, illetve jogvitara ad okot a szallitsi
vallalatokkal (MAV). A vagonok huzamosabb allasideje (pl. nyilt palyan vagy
allomason, erds napstitésben) jelent6s mértékben ronthatlja a sor mindséget.
Ugyancsak jelent8s kart okozhat a vagonok szabalytalan tolatasa alkalméaval be-
kovetkezg torés is.

A tehergépkocsit %yakran a karos hémérsékleti behatasoktol (tliz6 nap) nem
ovjak, mert pl. nem takarjak le ponyvaval. Ez az amugy is nem kellGen érlelt
sOr tartossagat karosan befolyasolja és érzékszervi értektartalom-csdkkenést
idézhet eld.

Az alap-, jarulékos- és segédanyag ellatds - a komlé kivételével — (L fent.)
— altaldban megfeleld volt.

A mUanyaglada és alu-hordd felhasznalas nagyfoku javulast eredményezett
a csomagolas, kezelhet8ség tekintetében.

A nyéri (cslcsfogyasztési) id6ben véltozatlanul — szinte az orszag egész
terliletén — sorhiany volt, amit a behozott importsérék bizonyos mértékben
enyhitettek.

Az importsérok mindsége altalaban jobb, mint a hazai termékeké. Mindségi
soroknek tekinthet6k —valamennyi sér B°-a min 12 B° volt. Altalaban megfelel§
Osszetételliek voltak. Az ,eurépai izlésnek,, megfelel csehszlovak Pilsner Ur-
quell és Staropramen, valamint az NDK Radeberger, ill. Berliner Pilsner er6-
sebb komldzasa miatt a magyar MéB/és sorhoz, az osztrak Ottakringer, Steffel
és az NSZK Lowenbrau pedig a Vadaszati Vilagkiallitasra készitett ,Vadasz”
sorhoz voltak hasonléak. Az ,,amerikai izlésnek™ megfelel§ lengyel Zywiec, ill.
Okocyn igen hasonl6 a magyar Rocky Cellarhoz.

Valamennyi magyar es kilfoldi sorfajtatél merében eliit6 érzékszervileg a
»iropusi izlésnek” megfelel6 egyiptomi Stella.

Az import s6rok tisztasag tekintetében feltilmaljak a magyar soroket: alta-
laban pasztordzottek, tisztak, zavarossag- és tiledékmentesek.

edvezden befolyasolja az import sérok minéségét a magyar soroknel
nagyobb szénsavtartalmik, habzoképességiik és habtartossaguk is. (Kiléndsen
az osztrak, NSZK, és egyiptomi sorok.)

Az import sorok —néhéne/ jlugoszlév tételt6l és nehany Maggarorszégon
fejtett osztrak importsor tételt6l eltekintve —kifogastalan kiszerelésben (csoma-
golas, cimkézés) kerliltek piacra.

Afenti elvezeti értéktartalombeli tulajdonsagok indokoltta teszik az import-
sorok (kialénleges sorok™) némileg magasabb &rat —a hazai izlésnek azonban
mégis jobban megfelelne a hazai kommerszterméhek megszokott ize, csak e ter-
mékek mindségén kellene javitani, tisztasag, tart6ssag, szénsavtartalom, habzo-
képesség, habtartssag, csomagolas és cimkézés tekintetében, kuléndsen a kom-
mersz és kilonleges sorok kozott intermedier szerepet betoltd Kinizsi sornél.

Mindségi hiba megallapitasa eseten szabalysértési eljarast inditottak az
intézetek, javaslatot tettek fegyelmi eljaras lefolytatasara, vagy figyelmeztetés-
ben részesitették a vallalatot.
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A MEM Mingségfeliigyeleti és Szabvanyiigyi Osztalya erélyes intézkedései
- fbként a palackozott sorok térfogathianyaval kapcsolatban —hatékony javu-
last eredményeztek. Nem tapasztalhat6 azonban jelent6s javulas a masik gyakori
kifogassal, a palackok cimkézésével kapcsolatban. A figyelmeztetések ellenére
valtozatlanul ismétlédik a hiba.

Szabvanyok

Az MSZ 87Si Sérszabvany a nemzetkdzi sorel6irasok alapjan késziilt, részle-
gesen a hazai adottsagok figyelembevételével. Egyes intézetek (Miskolc, Gydr,
Pécs, Debrecen, Kecskemét és Budapest) altal tett modosité javaslatokat, me-
lyek f6ként az érzékszervi, kémiai, és fiziko-kémiai tulajdonsagok (extrakt- és
alkoholtartalom, habtartdssag, szinszam) vizsgalati modszereire, vagy a sorok
tartossagara, szallitdsara és raktarozasara vonatkoznak, a sorszabvany felil-
vizsgalat alkalmaval a szakértébizottsag elé fogjuk terjeszteni.

Ugyancsak fellll kell vizsgalni a szakért6 bizottsagnak a pécsi intézet altal
felvetett egyes alapanyagok (koml6, arpa, csirétlanitott tengeri-dara) szabva-
nyait is.

A sbriparagi jelentés a sorok mindségét csak gyari vonatkozasban elemzi;
a jelentés nem terjeszkedik ki a vidéki fejt6-kirendeltségek altal palackozott
sorok mindségének vizsgalatara, pedig a budapesti intézet megallapitasa szerint
aKdébanyai Sérgyarban gyartott és palackozott sorok minésége (érzekszervi tulaj-
donsagal, tartdssaga stb.) jobb mint a fejté kirendeltségek altal palackozoft
soroke, 1 fent). Ezt a megallapitast alatdmasztotta, hogy a Panndnia Sorgyar
termékeit vizsgald pécsi intézet sorvizsgalatainal a kifogasolas mértéke 3,3%, a
soproni sdrgyar termékeit vizsgalo %yc’iri intézet szerint pedig 3,7% volt.

Ezért a'F6varosi Intézet (profilintézet) megkezdte a vidéki kirendeltségekre
vonatkozo és a készaru (palackozott sér) mindsége szempontjabdl dontd jelentd-
ségli technologiai adatok felmérését.

Osszegezve a hatdsagi intézetek vizsgalatai alapjan a sorok minGségi szin-
vonala az 1970. évhez kepest 1971-ben javult; a cél tovabbi segitése érdekében
miikddnek 1972-ben tovéabbra is a hatdsagi intézetek.

HIBAIGAZITAS

Az Elelmiszervizsgalati Kozlemény XVII. kotetének 5-6. fiizetében meg-
jelent Kiss Istvan: ,, Adatok mikroorganizmusok sugarérzékenységének meghata-
rozasahoz” c. cikkében egyes abrak megcserélédtek: az 5-0s és 7-es abra, valamint
a 6-0s és 8-as abra szdmozasa fel van cserélve: az 4brdk alatt 1év8 szoveg az
dbréhoz tartozik.

(Szerk.)
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A Budapesti Kereskedelmi Felligyel6ség élelmiszerkereskedelmi
és vendéglatdipari vizsgalatainak 1971. évi tapasztalatai

KISFALVI JOZSEF
Budapesti Kereskedelmi Felugyel6ség, Budapest

Erkezett: 1972. februar 17.

A Budapesti Kereskedelmi FeIUgYeI()’ség az Orszagos Kereskedelmi F&-
feli]gyelc'iség altal meghatarozott vizsgalati témak és iranyelvek, valamint sajat
kezdeményezes(i vizsgalatai keretében a budapesti élelmiszer-, €s iparcikk-keres-
kedelem, tovabba a vendéglatoipar bolthalozatat 1971. évben 5751 vizsgalat
keretében ellendrizte. A vizsgéalatok megallapitasai alapjan 1052 felel6sségre-
vonasra keriilt sor, melyb6l 632 pénzhirsag volt (ennek forint 6sszege 389 200 Ft).

A fogyasztdi érdekvédelem helyzetet értékelve me%?llapl'thatjuk, hogy a
vasarlok megkarositasanak gyakorisaga az 1970. évihez hasonléan alakult, de
a megkarositasok nagysagrendje meghaladta az el6z6 évben kimutatottat. Az el-
mult évben végzett vizsgalatok soran nagyobb sulyt fektettiink az arellenérzé-
sekre és min@ségvizsgalatokra. Tapasztalataink szerint a fogyasztét karositd
cselekedetek jellege negativ irdnyu eltolédast mutat, tobb esetben nyert meg-
allapitast tudatos és sorozatos ardragitas, illetve minéségrontas.

Vizsgalatainkat - a kereskedelem veszélyeztettebb terlleteire sulyoztuk —
az élelmiszerkereskedelem és vendéglatoipar teruletén nagyobb szamban végez-
tik. Az emlitett két szakma egységeiben vizsgalataink 76%-a realizalodott, ezzel
szemben a felel6sségrevonasok 91%-a e teriileten dolgozok ellen valt szilkségessé.

Az év soran vegzett 25 témavizsgalathdl 14 foglalkozott mindségvédelmi
kérdésekkel, illetve mindségellendrzéssel. A mindségellenérzé szervekkel koo-
perdlva 2964 mintavételre, illetéleg minéségvizsgalatra keriilt sor, s az esetek
30%-aban merult fel kifogas. Az &ruk mindségének romldsa mutathaté ki a
presso-kavék, szeszes- és alkoholmentes italok, ruhdzati cikkek és egyéb termékek
vonatkozasaban. A vizsgalati adatok arra utalnak, hogy a fagylaltok, élelmiszer-
aruk, hideg és meleg ételek minGsége javulo tendenciaju.

Az élelmiszerkereskedelmi vizsgalatok alkalmaval fokozott sulyt fektettlink
a fogyaszthatésagi hataridé betartasanak és az aru tarolasanak ellendrzésére.
Minteg?/ 26 000 termeéket vizsgaltunk felul, melynek kozel 24%-a esett kifogas
ala. Felszolitasunkra a vallalatok az aruk minGséget megvizsgaltak, s az ertek-
csGkkenéssel aranyosan 74 000 Ft értékd terméknel arengedmenyt adtak, illetve
a fogyasztasra mar nem alkalmas terméket kivontak a forgalombol.

A fogyasztoi érdekvédelmi vizsgalatok keretében rendszeresen vegeztiink
prébavasarlasokat. Az év folyaman 3089 prébavasarlast eszkozoltink és az
1767 278 Ft érték( vasarlds alkalméaval 137 159 Ft nagiségrendl’j fogyasztoi
megkarositast mutattunk ki. A bolti dolgozék munkajanak ,min6ségére” utal,
hogy vasarlasaink soran 869 alkalommal fogyasztdi megkarositast, és csak
251 izben &llapitottunk meg vallalati megkarositast (kevesebb szamolés,'tulada-
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golés stb.). Az élelmiszer-és vendéglatoipari szakma vizsgalatai az atlagostol el-
téréen sokkal kedvezGtlenebb képet mutatnak. Minden harmadik vasarlasnal
fogyasztot karosito cselekedet miatt emeltiink kifogast.

A mind@ségvizsgalatok tapasztalatai

A Kereskedelmi Mindségellen6rz6 Intézettel, a Févarosi Elelmiszerellendrz6
és VegyvizsgalG intézettel, valamint a KERORG Elelmiszervegyészeti és Bakteri-
olégiai Laboratériummal kialakitott munkakapcsolat kedvezden befolyasolta a
minGség és ar dsszhangjat értékeld vizsgalatainkat. LehetGséget biztositott arra,
hogy a kdzosen végzett ellen6rzések alapjan szélesebb korben, a problémakat
Osszefiiggeseiben vizsgalva és a hibak megsziintetésére teendd intézkedéseket
egytittesen kialakitva, szolitsuk fel a vallalatokat hatékony intézkedés megtéte-
lere. Megéllapitasaink szerint a forgalomba kerild mlnéséglleg nem megfelel§
aruknak nincs kell§ arkonzekvencija. F6ként a szabadaras cikkek tekintetében
figyelhetd meg, hogy az arat nem a mindség, hanem a piac —kereslet és kinalat
0sszhangja —hatarozza meg.

A z0ldség és gylimdlcs értékesitése tekintetében tapasztalhato gyakran, hogy
osztalyos és osztalyon kivili aruk is forgalomba keriilnek az 1. osztalyra megallapi-
tott aron. Gyakoriakaz olyan jellegii kifogasok is, hogy a vallalat vagy szovetkezet
altal biztositott j6 min6ségl arut a boltokban hanyag arukezelés vag)é tudatos
arukeverés miatt, a megengedettnél magasabb &ron hozzak forgalomba. A fo-
gyasztd arellendrzési lehetdségét akadalyozza az a koériilmény, hogy az arukat
mindségjelz6vel —az esetek tobbségében —nem latjak el.

A MinBségellendrzd szervek megallapitasai alapjan minGségrontas miatt tobb
felelGsségrevonas  alkalmazasara kerilt sor. A megvizsgalt 1418-fele zoldseg és
469 féle gylimolcs kozil 452 nem felelt meg az eldirt mindségnek, illetve a fel-
tintetett arnak.

A vendé%!ét()ipar teriletén véPzett ital mindségellendrzések a fogyasztoi ér-
dekvédelem helyzetének valtozatlansagara hivtak fel a figyelmet. Ennek oka
egyrészt az, hogy a vallalatok minBségellendrzési tevékenysége a lehet6ségek
miatt korlatozott, minéségvizsgalataik nem kell6 mélységliek. A kimért italok™ -
melyek hosszabb ideig standkeszletet képeznek — minGségrontasanak gyakori-
sagat idézi eld az a koriilmény is, hogy a feltart minéségrontasok esetében a
felelés személy megallapitasa, az esetek tobbségében lehetetlen.

A bor minéségvizsgalatat akadalyozza a nemrégen megjelent ,,Bortérvény’ ,
mert a mintavétel lehetdségét korlatok kozé szoritja. A FelugyelGseg vizsgalatai-
hoz kapcsolodd mindségellendrzések megallapitasai Ie%gyakrabban a borok
érzékszervi tulajdonsé%alt kifogasoltak, melyek helytelen borkezeléshdl, ill. taro-
lashol adodtak. Ritkabban fordult eld szeszfok eltérés, nem nyert megallapitast
borhazasitas és borhamisitas, . .

A kevert italok mingségvizsgalatai fogyasztoi érdekek veszélyeztetésére utal-
tak. A probaként rendelt és vegyelemzett italok 90%-a nem felelt meg az anyag-
normaban elirtaknak. A kifogasok tobbsége a szeszes italok elégtelen adagolasa
miatt merdlt fel, de el6fordult olyan eset is, hogy a kalkulacioban foglalt egyik
Osszetevo a koktelbol teljes egészében hianyzott. A minGségi eltérések okainak Tel-
tarasa soran a kifogasok a mixer hanyag munkajara, az adagolast végz6 személy
és a kalkulator kdzotti nem megfeleld munkakapcsolatra voltak visszavezethetdk.

Az idegenforgalmilag érintett vendéglét()iﬂari egységekben a megmintéazott
égetett szeszesitalok minésége kedvezdnek mondhatd. A bevizsgalt italok mintegy
10%-a volt kifogasolt, ez a viszonylag kedvez$ aranyszam a vallalati ellenGrzes
altal is gyakran végzett refraktométeres vizsgalatok viszonylag pontos tajékozta-
tas adasaval fligg Ossze.



Az espresso-kavé mindségvizsgalati eredményei a vendéglatoipari eladdk
fellletes munkéljéra, nyerészkedd magatartasara utalnak. A 146 kavé minGség-
ellendrzése 48 alkalommal (32,9%) allapitott meg elégtelen adagolast. A szabaly-
sértési eljarast megkonnyiti, ha a vegyvizsgalo intézetek a kavéfézet mindségi
bizonyitvanyan az aljban maradt extrakt tartalmon kiviil, téjékoztatéskéFpen
megadjak azt az értéket is, mely csupén a kiszolgalt kdvé extraktartalmat jelenti,
igy a szakvélemény alapjan az eI%'érés megalapozottabb és kdvetkezetesebb is
lesz, mert a két értek ismeretében felvilagositast ad arra, hogy a kavégép el6iras
szerint fizemelt-e.

Az utébbi évek er6feszitése, mely a FeIUgLyeIc’jség részér6l afagylaltok mindsé-
ének javitasara iranyultak, eredményesnek mondhaté. A fagylalttermel6k
okozott mindségellendrzése a nagytémegben gyartott fagylalt minoségének javu-

lasdhoz vezetett.

Az elmdlt évben 166 fagylalt minségvizsgalatara keriilt sor, s ebbdl 31 esett
kifogas ala (18,6). Az 1970. évi 25,7%-os kifogasolasi aranyszamhoz képest po-
zitiv jelenség, hogY az alacsonyabb kifogasolasi szam mellett az &llami szek-
torban szabvanytol eltér6 fagylalt gyartasa csak elvétve fordult el6.

A fagylalt gyartasi folyamatanak felllvizsgalata altalanos jellegl problé-
mara hivja fel a figyelmet, A termel8-lizemekben vé?(z tt prébagyéartasok alkal-
maval a fagylalt elegyitésére nagyobb sulyt fektetnek, mint a termelés tovabbi
szakaszaban. A probagyartaskor megmintazott fagylalt minc’isé%ben megfelel az
anyagnorma el0irasainak, a tomeggyartas soran gepi keverés hianyaban nincs
mad a kell6 egynemdisitésre, sa rétegenként kannakba leeresztett fagylalt min6-
ségi mutatoi nem egyeznek a probagyartas adataival.

A fagylalt mindségvizsgalatok kiterjedtek arra is, hogy az anyagnormaban
eléirt nyersanyagok felhasznalasat mennyiben tartottak be a fagylalt gyartasa
soran. Felelésségrevonast eszkdzoltiink azokkal a dolgozdkkal szemben is, akik
a kalkulacioban meghatarozott nyersanyagokat nem hasznaltak fel, annak elle-
nére, ,hog)&a fagKIaIt a szabvany elGirasainak megfelelt. ) )

Erdekességként kivanom megjegyezni, hog{ tapasztalataink szerint a ma-
ganszektorban gyartott fagylaltok az allamihoz képest kedvezG6tlenebb mindségi
mutatdi ellenére kdzkedveltebbek, mely az egyedi izre és aromara vald térekvésre
vezethetd vissza.

A minGségileg bevizsgalt cukraszsiitemények 20%-anal merilt fel kifogés,
mert az anyagnormaban eloirt nyersanyagoktél eltéréen készitették a termékeket.
Gyakori volt, hogy a termelést végz6 dolgozd helyettesitd anyagot hasznalt, de a
a kalkulacié modositasa nem kdvette az anyagfelhasznalast. Tobb esetben fordult
elé,hogy az anyagnorma olyan anyagot tartalmazott, melybdl arukészlet huzamo-
sabb ideig nem volt.

A vendéglatdiparban készitett meleg- és hidegételek minGségvizsgalata —
vegyclemzése - szarazanyag-, zsir- és feherjetartalomra adnak felvilagositast, de
ezek a mutatok a kiszolgalt ételek minGségére vonatkozéan nem nydjtanak
messzemend kovetkeztetések levonasara alkalmas tampontot. Ave%/i 0sszetevok-
?erlf ar oldala esetenként kiilénb6z8 nyersanyag felhasznalas mellett is azonos
ehet.

A hidegkonyhai minGseg és anyagfelhasznalas! vizsgalatok igazoltak a ter-
melés soran felhasznalt nyersanyagok és a kalkulacié dsszhangjanak anarchiajat.
A nyersanyag-ellatas akadozasa és a termel6 dolgozdinak nemtér6dom mun-
kélja a kalkulaciok formai jellegét idézik el6. Tobb termel6lizemben az anyag-
felhasznalasi vizsgalatok sorozatos fogyasztoi, illetve tarsadalmi tulajdont veszé-
lyeztetd cselekedetekre hivték fel a figyelmet. Az ellendrzés lehetdségét neheziti,
hogy az értékelszdmolasi forma, sokszor kizarja mérlegsoros anyagfelhasznalési
vizsgalat végrehajtasat.



Vallalati minéségvédelmi munka

A Felligyel6ség 1971. évi vizsgalati tapasztalatai alapjan megallapithato,
hogy a termekek jelentés része még nem az elGirt, illetve a vasarlok altal elvar-
hatd mindségben kertil forgalomba. A véllalatok gyakran hivatkoznak a piaci
egﬁensmy hianyara, ugyanakkor kevesebb figyelmet forditanak a szocialista
etikai kovetelmenyekre.

Nem kielégito a kereskedelem és a nagykereskedelem, valamint a Kiskeres-
kedelem és a termeld vallalatok aruforgalmi kapcsolata sem. A szallitasi szerz6-
dések, a megrendelések nem tartalmaznak vagy nem olyan mértékben tartalmaz-
nak mindsegi kikoteseket, melyek a fogyasztoi érdekvédelem szempontjabol meg-
nyugtatoak lennének. A minGseg tandsitasanak altalaban a legegyszer(ibb forma-
jat valasztjak, s elmarad a termek tébb tulajdonsaganak kozlese. Ez jelentGsen
megndveli a megrendeld vallalatok minéség atvételi kdtelezettségét, s bonyolul-
tabba teszik a hibés teljesitéshez fiiz6d6 jogkovetkezmenyek érvényesitését.

A kiskereskedelmi egységek aruvételi modszere és gyakorlata kifogas ala
esik, mert nem minden esetben alkalmas arra, hogy csak jominGségi vagy az
arun feltlintetett mindségi osztalynak megfelel6 aru atvételét biztositsa. A bol-
tok tobbségében az aru atvételét csak a mennyiségre korlatozottan végzik, ahol
mégis van mindségi atvétel, a szemrevételezés csak a legdurvabb hibak feltara-
séra alkalmas.

Az (j gazdasagi mechanizmus kezdetekor tdbb kereskedelmi vallalat ming-
ségellen6rzo szervezetét felszdmolta. Azota a vallalatok egy része belatta ennek
anyagilag is hatranyos kdvetkezményeit, s intézkedett a régi szervezethez hasonl6
minéségellendrzd szerv felallitasara.

Gyakori jelenség, hogy hibas teljesités esetén a megrendeld kereskedelmi val-
lalatok piaci helyzetiikre hivatkozva jogaikat nem érvényesitik. Ez elitélendd
gyakorlat, mert el6segiti azt, hogy a szallité vallalatok ezt a helyzetet felismerve
széllitasaikat a termékek mindségi kritériumainak figyelmen kivil hagyasa mel-
lett végezzék.

Szukséges, s a fejl6dés iranyaba hat, hogy az igényesebb fogyasztoi kereslet
megfeleld hatassal legyen a kereskedelem munkajara és kdzvetve befolyast gya-
koroljon az ipari termelés minGségére is.

Az élelmiszerkereskedelmi vallalatokat érint6en az el6zetes kotelez6 minGség-
vizsgélatot el6ird 5/1968(111. 25.) Bk. M sz. rend. végrehajtasanak vizsgalatara
kerult sor a malt évben.

A kiskereskedelmi vallalatok szokasjog elvébdl kiindulva a nagykereskedelmi
szallitasok esetén szakvéleményt nem igenyeltek. Helytelen szemléletbél adddott,
hogy egyéb forrashol torténd beszerzés alkalmaval sem kovetelték meg kovetke-
zetesen az el6zetes minéségvizsgalat dokumentalasat.

A rendelet értelmezésenek szubjektivitdsa annak végrehajtasat kedvezétle-
nil befolyésolta. A vizsgalat keretében felllvizsgaltuk az élelmiszerrel kapcsola-
tos mindségi kifogasok Ugyintézését, s mind a vallalati kézpontok, mind a bolti
dolgozok munkaja e téren megnyugtatonak mondhato.

A lakossag részér6l 1970. évben 542 panasz érkezett, melyb6l 502 jogosnak
bizonyult. Az elelmiszerkereskcdelem és vendéglatoipar munkajara vonatkozdan
335 bejelentést vizsgaltunk ki, melyb6l 36 volt minGséggel kapcsolatos bejelentés.
A panasztevek tobbsége csak azért fordult a Felugyeloséghez, mert jogos pana-
?;atra sem az egysegben, sem a vallalat kézpontjaban nem kapott megfelel6 orvos-
ast.

A FeliigyelGség feladata és célja a vasarlok érdekeinek és a tarsadalmi tulaj-

don_védelmenek biztositasa. Munkajaban tamaszkodik a tarsellenérzg szervek,
a mindségellendrz6 intézetek és a kereskedelmi vallalatok aktiv kdzremiikddésére.
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A jovBben is hatékony intézkedéseket tesz fogyasztoi érdekeket sért6 és jog-
szabaly ellenes cselekedetek feltarasakor, szigoru felelGsségrevonast alkalmaz
azokkal szemben, akik tudatosan és egyéni haszonszerzési celzattal okoznak kar

a tarsadalomnak.
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Osszedllitotta; Kacskovics Miklds

K'érmendy L.. Biokémiai valtozasok
a hus érése folyaman.

Husipar, 20, 145, 1971.

Hendrik A.: Gyors fehérjemeghata-
rozds lehet6sége formoltitralassal.
Husipar, 20, 164, 1971

Dworschék E. - Bogdan J.-né és Szilli
M.: A fermentacid fokoz6 ada-
Iékanzagok befolyasa sutSipari ter-
mékek taplalkozasi értékére.
Elelmezési ipar, 25, 297,1971.

Vas K.: Az atomenergidnak a magyar
élelmiszergazdasagban torténd fel-
hasznalasaval kapcsolatos kutatasok.
I1zotoptechnika, 14, 392, 1971.

Lérincz J.: Az 1971. évben termelt
kenyérgabona min&ségérdl.
h/éagyar Mez6gazdasag, 26, (46,) 7,
1971.

Erdélyi L.-né és Fehér T.: Kisérletek
tojas - gylmolcs készitmények el6-
allitaséara.

Konzerv- és Paprikaipar, 19, 134,
1971. )

Farkas J.: Ujabb ismeretek a baktéri-
umsporak  rezisztencidjat  okozo
s;{ukturélis és biokémial tényez6k-
rdl.

Elelmezési ipar, 25, 361, 1971.

Orsi F.: Ficinnel puhitott hasok tart-
hatésaga.
Elelmezési ipar, 25, 373, 1971.

Huszka T. és Patkés E.. Aramlé és
nyugvé péacoldatban végzett péco-
lasi kisérletek ©sszehasonlitd —érté-
kelése.

Husipar, 20, 256, 1971.

Sarkany P., Edelényi M. és Magyar /<.
Az ,IOSAN” S” aktiv jodtartalmu
fertOtlenitd szerek (zemi alkalma-
zésa(ll(?.

Borgazdasag, 19, 157, 1971

Bakos Zs.: A napraforgoolaj savszdm
emelkedésének okai a napraforgé-
mag gyari atvétele el6tt.

Cl)SI)%Ji Szappan, Kozmetika, 20, 101,

Perédi J.: A zsiradékok autoxidacios
allapotanak vizsgalatara szolgald
fontosabb elemzési médszerek jelen-
tGségérdl.

Olaj, Szappan, Kozmetika, 20, 105,
1971

Kis L.-né: Refraktometria a ndvény-
olajiparban.
Olaj, Szappan, Kozmetika, 20, 111,
1971

Borodi A. és Riskd L: Extrahalt darak
olajtartalménak refraktométeres
vizsgalata.

Olaj, Szappan, Kozmetika, 20, 119.
1971

Hadnagy A.: Szinmérésen alapulé dssze-
hasonlité eljarés.
Olaj, Szappan, Kozmetika, 20, 122,
1971

Boldog F.-né, Résa L. és Huszka T.:
Paradicsompiiré Howard-szamvizs-
galatanak problémaja.

Konzerv- és Paprikaipar, 19, 156,
1971

Téth A.-né, Muranyi L.-né, Vigh l.-né és
Kiss S.-né: A paradicsomfeldolgozas
mikrobiologiai  tisztasaganak = ha-
tasa a kesztermékek mindségére.
Konzerv és Paprikaipar, 19, 159,
1971
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KULFOLDI

VEGYES

MUHR A C.:

A Kkartevék higiéniai jelent6sége és
irtasukra vonatkozé Gtmutatasok.

(Die hygienische Bedeutung des Unge-
ziefers und Hinweise zu dessen Bekam-
pfung-)

Alimenta Sondernummer
Ref. ZUL. 147, 3, 175, 1971

44, 1971

Tisztdn vezetett élelmiszeriizemben
a munka befejezése utan az osszes feli-
leteket alaposan meg kell tisztitani és
szilkség esetén fertOtleniteni. Ezaltal
mikroorganizmusok nem  kivanatos
ndvekedesének taptalajait eltavolitjak
és a csirafészkeket még mikroszképos
finom porusokban, repedésekben és
mélyedésekben is fert6tlenitéssel el-
Eusztitjék. llyen intézkedések azonban
étseégessé valnak, ha kartevék befész-
kelik magukat, amelyek csirakat kuls6é
érintkezéssel tovabbitanak vagy ilye-
neket drllékikkel valasztanak ki.
llyenféle kartev6k patkanyok, egerek,
csotanyok, hazi tiicskok és hangiyék.

A Kkértev6k életszokasaival fiigg
Ossze, hogy gyakran hossz( ideig nem
ismerik fel 6ket, mert csak éjjel valnak
nyilvanvalokka vagy mert, mint pl. a
farad hangyékat %)\/Ionomorlum pha-
raonis), melyeket kb. 100 év elétt hur-
coltak be Azsiabdl, kicsinységiknél
fogva nem veszik észre. A nem higié-
nian kivil ezek a kartevék feleldsek
nagy veszteségekért. Egy hazi egér pl.
hat honap alatt 1-2 kg téplalékot
fogyaszt el és ezen id§ alatt kereken
10000 beltartalom darabkat Grit ki. A
patkéany egy év alatt kb. 80 kg. tapla-
Iékot eszik meg. Urilékdarabkai na-
gyobbak a hazi egereingl.

A patkany folttifuszt, toxoplazmé-
zist, pestist, szalmonellakat, veszettsé-
get, tovabba szaj- és koromfajast okozd
virusokat tud tovabbitani. A kis hazi

88

LAPSZEMLE

csotanyok és a nagy fekete csotanyok
valgy svébbo%arak* rendesen éjjel 1ép-
nek mikodésbe és a fény altal vagy
Iépesek zajatol megzavarva gyorsan
bavohelyeikre vonulnak vissza. Ha
fényes nappal lathatok, az annak a
jele, hogy mar nagyon elterjedtek.
Egyetlen ndsténynek™ évente 400 000
utoda lehet. A csétanyok mint szal-
monellaterjeszték ismeretesek.

Hangydk a csotanyhoz hasonldan
csirakat hurcolhatnak széjjel. Kiléno-
sen félnek a fara6 hangyaktol, amelyek
csak kb. 3 mm hosszuak. Kiralyndjik
naponta 400 petét is lerak. A farao
hangya mindenitt ott fordul el6, ahol
viz fordul el6, ahol viz hozzaférhet6,
szennyvizlefolyasokban éppen gy,
mint a WC-cseszékben. El6szeretettel
koveti a villamos vezetékeket és igy
kdzben utat talal egyik helyiséghdl
a masikba, emeletrél emeletre.

A csotanyok és a farad hangydk nem
fordulnak €l6 egyidejlileg ugyanazon
uzemben. Az apro kis hangyak tome-
%esen tamadjak meg az 6sszehasonlit-

atatlanul nagyobb cs6tanyokat és el-
pusztitjadk 6ket. Egy élelmiszeriizem,
amelyben a faraé hangya mar jol be-
fészkelte magat, veszelyt jelent az
Gsszes atvevlOk részére, mert ezek a kis
rovarok a csomagoloanyagban min-
dentivé elhurcoltatnak, ahova a kész-
aru szallitasra kerdl.

Hazi galambok szalmonellak terjesz-
t6iként ‘1smeretesek, éppen Ugy, mint
a siralyok, amelyek uriléke szalmonel-
lakat tartalmazhat. A ,haziallatok”
gyanant tartott békak és tekndsok is
szalmonellaatvivék lehetnek.

Szerzd veégll részletesen ismerteti
munkajaban a kilénb6zd kartevék
irtadsi modjat.

Kieselbach Gy. (Budapest)

* A ref. megjegyzése: A svabbogar elnevezés
a csotany elnevezés helyett t. k. nem megfe-
lel6, mert a csétanyok nem tartoznak a bo-
garak rendjébe.
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RODRIGUEZ-NAVARRO, A
és RUIZ-ARGUESO, T.:

Baktériumok érésben levé mézben
(Ripening honey bacteria.)

Lebensm. Wiss. und Technoi. 3, 118,
1970. Ref. ZUL. 147, 3, 168, 1971.

Szerz6k 50 mézmintat (beleértve
kulonbozd érési fokd mézeket, keres-
kedelmi termékeket sth.) vizsgaltak
meg bakteriologiai allapotukra. Erés-
ben lev6 méznél névekvl tdménysé
mellett csokken a baktériumszam' (pl.
g-ként 60 000-r61 1000 baktériumra);
zart viaszsej'tekb8l szarmazé méz tdl-
nyomoreszt steril. Az elkilonitett bak-
tériumokat 95%-on felll _Brevibakté-
rium-nak azonositottdk. Ez a bakté-
rium a méhek belsd részeiben, a inéhek-
t6l latogatott viragokban és viaszsej-
tekb6l kivett himporbdl is kimutat-
hato, Ugyhogy az atvitel Ugy latszik a
méhek utjan torténik. E baktériumok
kultdrdinak aromaja a mézére és a
kaptaréra emlekeztet. /J-hidroxivajsav
mint baktériumos anyagcseretermek a
mézben is kimutathaté. Val6szind,
hogy ez a baktérium a méz érési folya-
matanal jatszik szerepet.

SUTOIPAR

KNJAGINICEV M 1:

A kenyér Oregsutéslivé valasa és friss
allapotanak megdrzése

(Das Altbackenwerden des Brotes und
die Erhaltung seines Frischezustandes.)

Starke 22, 435, 1970. Ref. ZUL. 147. 1,
53, 1971

A kenyér oregedésekor megvaltozik
belének kompresszibilitasé (rugalmas-
siga), a kotott viztartalom csokken,
hasonléképp a vizes bélkivonatok visz-
kozitasa, tovabba a bélanyag vizben
oldhatosaga. Ezen felul megallapitot-
tak, hogy a kenyér frissessegének no-

vekvl veszteségével a bélszuszpenzid
viszkozitasa az amilografban, valamint
a bélzet metilénkék-elszinez6désének
képessége is csokken. A frissességi alla-
ot foka a raktarozaskor a hémérsék-
ett6l fligg6; a kenyér 60-70 C foknal
frissnek, 50 °C-nal csaknem frissnek,
17 °C-nal Oregsités(inek, —2 °C-nal tel-
jesen oregsiitestinek, — C foknal felig
Oregsiitéstinek és —30 Cfoknal teljesen
frissnek jelezhet8. Az dregsitéslive va-
las folyamatdnal a fehérjék valdszind-
leg nem vesznek részt aktivan, mint-
ho&;y tekintélyes mértékben denatura-
I6dottak. Rugalmassaguk Skompresz-
szibilitasuk) a felfrissitésnél az oreg-
stités(ivé valaskor gyakorlatilag allando
marad. Ugyanez mondhaté a viztar-
talomrol Is. A sikér, amelyet a tészta-
ban, illetve a kenyérben hevitettek,
szerz6 vizsgalatai szerint Ljapunova
megallapitasaival egybehangzdan viz-
tartalmat gyakorlatilag nem valtoz-
tatja. Az Oregsitéstve valast lassito
anyagok vagy a keményit6 hidrata-
ciojat csokkentik, vagy feliletaktivak
és a keményit6lancok szerkezetképz6-
dését akadalyozzak.

Kieselbach Gy. (Budapest)

HALIPAR

WUNSCHE G:

Dobozproblémak halkonzervek hosszu
ideji tarolasakor

(Dosenprobleme bei der Langlagerung
von Fischkonserven.)

Verpackungs-Rdsch. 19, 1074, 1968.
Ref. ZUL. 142, 2, 154, 1970.

Halkonzervek hosszu idejd tarolasa
nagymértékben fligg a felhasznalt
dobozok  korrdzié  allanddsagatol.
Szerz6 egyenként ismerteti a korro-
zi6s problémakat, amelyeket gazdasagi,
technolégiai  és kereskedelmi  koérul-
mények valtanak ki. Az utolso eszten-
dékben kifejlesztett dobozanyagok fel-
hasznalhatdsagat kilonbdzé toltéanya-
gokra és kiilonbdzd raktarozasi korul-
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ményekre tekintettel részletesen tar-
g?/al Ja meg. Ujh dobozanyag bevezetése
el6tt szerzd behat6 vizsgalatokat ajanl.
Hossz( id6n keresztll végzett vizs-
gélatai és tapasztalatai alapjan arra a
Ovetkeztetésre jut, hogy a jobb min6-
ségmeglrzes, és az 0Osszes korrozios
problémak érdekében a fehér badog-
dobozoknak az aluminiumdobozokkal
val6o teljes pdtlasa volna a legjobb
megoldas a halkonzervipar részére. Az
aluminiumdobozok és az aluminium-
konny( tartalyok el6nyeit kilon rész-
letezi a fehérbadog- és a kromdobozok-
kal szemben.

Kieselbach Gy. (Budapest)

MC LAY R:

A raktarozas kihatasa heringkonzervek
mindségére a feldolgozas eldtt

(The effect of storage prior to processing
on the quality of canned herring.)

J. Food Technoi. 3, 361, 1968. Ref.
ZUL. 142, 2, 154, 1970.

Szerz@ azt a megallapitast igiyekezett
tisztazni, hogy avas hal a feldolgozas
utan elveszti-e avas izét. Azt taldlta,
hogy az 6sszkarbonil-vegytiletek meny-
nyisége a feldolgozés utan meghéarom-
szorozodik, Osszetételik azonban meg-
valtozik, mert a feldolgozas alatt a
Gj- CZkarbonilvegytiletek legnagyobb
resze eltavolitasra kerill, mig a T6leg
C3karbonilvegyiiletek mennyisége ero-
sen emelkedik. Minthogy az elGbbiek
okozzak a hering avas izét, csokkeng-
sik a feldolgozas folyaman magyara-
zatot szolgaltathat az érzékszervileg
megallapitott javulasért.

Kieselbach Gyula (Budapest)

Standard puffen oldatok pH méréséhez

(Standardpufferléssungen fir die pH-
Messungen)

Normentwurf DIN 19 266, 1970 marc.
Ref. Milchwissenschaft, 26. 235, 1971.

LaboratériumipH-mér6khoz java-
solt standard puffer oldatok el6irasai.
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A) 12,61 g kaliumtetraoxalat (KH3
COOJ(Z-ZH.,O?, 25 C fokon 1000 ml-re
oldva pH = 1,679.

B) Kb. 30 g kaliumhidrogéntarta-
rat 1000 ml vizben oldva, 25 fokon
pH = 3,557.

C) 10,21 gszaritott kaliumhidrogén-
ftalat 1000 ml vizben oldva, 25 fokon
pH = 4,008.

D) 3,38 g kaliumhidrogénfoszfat és
3,563 g dinatriumhidrogénfoszfat
(KH2P04+ Na,HPO0,) vizben 1000 ml-
rel oldva, 25fokon pH = 6,865.

E) 1,179 kaliumhidrogénfoszfat és
4,30 g dinatriumhidrogénfoszfat vizben
1000 ml-re oldva pH = 7,413, 25 fokon.
pH = 12,545.

G) Kb. 5g kalciumhidroxid mintegy
1000 ml vizben oldva 25 fokon pH =
= 12,545.

A puffer oldatok pH-értékének hé-
mérseklet fliggését tablazatban ismer-

teti.
Kieselbach Gyula (Budapest)

LONCIN, M:
Az élelmiszeripari technoldgia alapjai.

(Die Grundlagen der Verfahrenstechnik
in der Lebensmittelindustrie)

Sauerlander kiadd, Aarau és Frank-
furtul 976 oldal, 1969.

A kémiai technika alapjai, illetve a
kémiai és alkalmazott iparok technol6-
Eléja sorozat  Kkeretében megjelent

onyv fejezetei a kdvetkez6k: altala-
nos alapok, extrakcid, ulepités, centri-
fugélas (elvalasztas), sz(ires, erjesztés,
paszt6rozés, sterilezes; beparlas, desz-
tillalas-rektifikalas; széritas, apritas,
osztalyozas-keverés; tisztitas és fert6t-
Lnités és szerkezeti anyagok. Az egyes
fejezetekhez tobb, szinvonalas szam-

élda, szdmitési feladat tartozik, ame-
yek megoldasat, a megoldas levezeté-
sét, magyarazatat kilon fejezetben —
a kbnﬁ végén —foglalja dssze. Tab-
lazatok, a szakirodalom ismertetése és
szakregiszter zarja a szinvonalas és iz-
léses kivitelli szakkonyvet.

Kieselbach Gyula (Budapest)



LOPEZ LOZANO, M

Gyorsmodszer a szallitéi tej klorid-
tartalmanak meghatarozaséra.

Aplicacion de la evaluation rapida de
(oruros en leches de planchada)
Lechera 50, 75, 1968. Ref. Milch-
wvissenschaft, 24, 111, 1969.

A szerz§ Jacquet és Le Nir klorid-
meghatarozasra szolgalo gKorsméd-
szerét vizsgalta. A vizsgalatokat 7 ho-
napon keresztill 5 Gizemben folytattak.
A gyorsmddszer szinreakcion alapul,
és vegrehajtdsdhoz két standard olda-
tot hasznalnak. Az A jel( oldat ezist-
nitrat, salétromsav, vas-ammonium-
szulfat és desztillalt viz; a B-oldat
N/10 kéliumrodanid. Akloridion hatér-
érték 1,96 g/liter tej. A modszer szerint
1 ml tejet, 5 ml A-oldatot és 1 csepp
B-oldatot kémcs6ben elegyitenek. Ha
a vizsgalt tej kloridion-tartalma keve-
sebb 1,96 gramm ezreléknél, a reakcio-
elegy a kémcs6ben fehér marad (nega-
tiv), mig pozitiv prébanal vordses
szinez8dés keletkezik. Az eljards 6ssze-
hasonlitdésdra Mohr médositott madd-
szerét hasznalték.

Megallapitottdk, hogy Jaquet és Le
Nir modszere gyors es meghizhato
eredményeket ad, és igy a szallitoi tej
mingségének megitelésenel alkalmaza-
sa ajanlatos.

Kacskovics M. (Pécs)

FUNKE P. ES GERBER N.

Ujabb zsirmeghatarozé mlszer, a
Lactronic

(Neuer Fetibesstimmter Lactronic.)
Milchwissenschaft, 26, 367, 1971.

A Funke-Gerber cég (Berlin—
Minchen) a tejzsir meghatarozas 80
éves tapasztalatait felhasznalva egy
aj, %yors vizsgalatra alkalmas tejzsir-
meghataroz6 késziléket mutatott be.
A keszillék a tejmintat e%y fehérjeoldo,
emulgealo vegyszerrel higitja, majd
automatikusan keveri. Gombnyomas-

sal indithatd nagynyomasu szivattyu-
val a folyadék a temperalo rendszerb6l
a kétlépcsds homogenizaldba jut. A fo-
lxamatot szintelektronika szabalyozza.

folyadék a fotométer atfoly6 kdvetta-
jaba keril. Az eljaras zavarossag-mé-
résen alapul, a tej zsirtartalmanak
szézalékos értékei skalan kozvetlendl
leolvashatéak. A mdiszer nullpont-
hitelesitése 2,5% zsirtartalomra beél-
litott kontroll tejjel torténik. Ez a
hitelesitési elv megfelel a hivatalos
hitelesitési eljarasoknak.

A készllék mlszaki adatai
mérési tartomany 2,5—6,0% zsir
pontosséag +0,05% zsir
reprodukalhatésag + 0,03% zsir

teljesitmény mintegy
150 minta/éra
mintamennyiség 2 ml tej
higité vegyszer 40 ml
mintatartositas lehetséges
csatlakozés 380 V, \valto-
aram, 50 Hz
teljesitményfelvétel 2000 Watt
tiszta suly kb. 45 kg
méretei 480x325x380
mm

A LACTRONIC a kovetkezd egysé-
gekbdl épll fel:

—homogenizal6 egység, szivattyd-
val, temperalé rendszer, keverg,
szintelektronika,

—adagol6 eszkdz, kézi, vagy elekt-
romos,

—fotométer atfolyé kovettaval,
skala és hitelesit6 tartozék,

—Ilégtelenité vakuum szivattyuval,
magneses keverd, 2 db 5 literes
lombik légmentes higitovegyszer
elallitasahoz.

A teljes zsirmeghatarozd &ra 10 000
marka alatt van. A LACTRONIC el6-
nyei: csekély vizsgalando te{'mennyi-
ség felhasznalas, olcso vizsgalat, foto-
meter  cserével (PROT-O-MATR fe-
hérjemeghatarozasra is hasznalhatd.

Kacskovics M. (Pécs)
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VAN DER LIJA I. ES LIFSHITZ A cukor, riboflavin, cianokobalairl™ z a-
varo Iegnagyobb men

Citruszesszenciaolaj terpéntelenitése yiseé is. Folsav, formaldehld
kromatografiai eljarassal acetaldeﬁld benzaldehid, tiamin, pan-
(Chromatographlc Methode for Deter- toténsav, biotin és plrldoxm nem za-
penation of Citrus Essental Oils.) varnak. Szerz6k leirjak tovabba a

triptofan kolorimetrikus meghataro-
Lebensm. —Wiss. und Technoi. 39, 43, 7354t is hexaminnal. 10 mg/10 ml

1969. Ref. ZUL. 1U, 4, 1970. mennyiség(i e%yeb aminésav még nem
zavarja a meghatarozast. A kimutatas

Hidegen  kipréselt narancsolajat  alsp hatara 5 pg/m\.
kovagéloszlopokon at terpentelenitet-
tek. Agyanta kilonleges kezelése altal Kieselbach Gyula (Budapest)
izomerizacié nem tortent. A végtermék
terpénmentes volt, mint azt sok anali-  HUSIPAR

tikai  és g?zkorrllwatograflal 1k‘iserllet

mutatta és friss, kitlng iz olaj- .

gyanta aranyt értek el. A munka kro- HEIDTMANN R. H. ES
matogrammok mellett a kovagél reak- REICHERT J. E:

tivalasara kozol kilénboz6 eljarasokat.  Hével tartositott hisaruk tartositasanak

Kieselbach Gyula (Budapest) — Mmegitelése
Arch. Lebensmittel Hy 20, 159,

VIEGAS A ES AHMAD I | IEOVﬁlltartloglbtott husaruktol Igm(f(—
; ; PR ot lyeknek legalabb egy évig tartosakna
ﬁf&om;ﬂﬁg\éegzatg:gztggn kolorimet kell lenniok, bakterlologlal szempont-
bol kereskedelmlleg szokasos _sterili-

(Microdetermination of ascorbic acid  zalast kell elvérni, va%yls benndk csak
and tryptophan by colorimetry.) ?gylss elﬁcswak forduI atbnak el6, ame-
yek a konzervtartalomban sem sza-

%/'L'Jlf_mcﬂénq 'g‘ﬁa 1917%70’ 457, Ref porodasra nem képesek, sem romlasi
’ B ' ' Jelenségeket nem idéznek el6. Rend-
szerint egy 10 napos 37 °C-0s tartos-
sagi probat is el kell végezni. Elégtelen
tartossag esetében a gyartd tzemben
annak okat ki kell kutatni. A szerz6k
egy modszert irnak le, hogy egy ugy-
nevezett ,F”-érték segltsegeve eltéré

2, 3, 5-trifeniltetrazoliumklorid 13-
%?S kozegben reagal aszkorbinsavval.
reak0|o terméke rozsaszinl. Ez a
reakcio szerz6k szerint felhasznalhat6
C-vitamin meghatarozasara gyogy-
%zerek/ber kalsc()j kklmutatasllJ hataralz hémérsékletek esetében a szilkséges
jitg/ml-nek adjak meg. Ugyancsa hétartalmat megallapitsak.
kozuk — gyumolcscukor,  szoldcukor, gallap
nadcukor, manndz, xildz, galaktéaz, tej- Kieselbach Gyula ( Budapest)

Szerkeszt6: dr. Kottdsz Jozsef
Felelgs kiadd: Sala Sandor — Kiadja: a Lapkiad6é Vallalat
Budapest VII., Lenin korat 9—11.
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