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Az élelmiszerek minőség-alakulása 1991-ben a hatósági 
minőségellenőrzés megállapításai alapján

S a l a m o n  A u r é l  és K a t o n a  L á s z l ó  

F ö ld m ű v e lé s ü g y i  M in i s z t é r iu m ,  M i n ő s é g e l l e n ő r z é s i  F ő o s z t á l y ,  B u d a p e s t

A  h a tó sá g i é le lm isz e r e lle n ő r z é s  1 9 9 1 -b e n  3 2 1 1 9  é le lm isz e r -  é s  10 9 4 9  b o r té te lt  

v izsg á lt  m eg , e z e k  90  % -a fe le lt  m eg  a k ö v e te lm é n y e k n e k .

A z  ip a rá g a k a t e le m e z v e  az  o r sz á g o s  é le lm isz e r ip a r i á tla g n á l tö b b  a 
m in ő sé g h ib a  a sü tő -, sz á r a z té sz ta - , h ú s- é s  a te jip a rb a n . A  le g k e v e s e b b  k ifo g á sra  a 
n ö v én y o la j- , d o h á n y - é s  a cu k o rip a r i te r m é k e k  m in ő sé g e  a d o tt  o k o t.
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1. ábra: Élelmiszerek kifogásolási aránya szakágazatonként

Az élelmiszer minőséget behatároló hibaokok száma és összetétele a korábbi 
évvel összehasonlítva tendenciájában nem változott.

Az összetételi hibák előfordulása a leggyakoribb, ezt követik nagyságrendben 
az érzékszervi és jelölési hibák. Ez utóbbiak jelentősége rendkívül nagy, mert a 
hatósági ellenőrzés alapját már a közeljövőben is — fejlett ipari országok gyakorla­
tának megfelelően — az egészségügyi alapkövetelmények mellett a terméken 
feltüntetett közlések képezik. A jelölési kötelezettség elmulasztása súlyos gazdasági 
és egészségügyi problémákhoz vezethet. A mikrobiológiai és toxikológiai hibák 
viszonylag kis részarányát a vizsgálatok kisebb gyakorisága szintén befolyásolhatja.
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A nugátféléknél jelölési hiányosságok, valamint a szag- és ízhiba eredménye­
zett elsősorban kifogást. A Budapesti Édesipari Vállalat Budapest Csokoládégyár 
Maci földimogyorós tejnugátjának több tétele avas, valamint állati kártevővel és 
ürülékkel szennyezett volt. A gyártó 238,1 kg mogyorós nugátot és 316 kg 
mogyorókrémes desszertet selejtezett ki molyosodás miatt.

É d e s ip a r i te r m é k e k
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Csokoládé 749 24 3,2 3 9 3 3 1 6 3 0 17 2 5 0
- Étcsokoládé 37 0 0,0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
- Tejcsokoládé 94 3 3,2 1 2 0 0 0 2 0 0 1 1 1 0
- Üreges csők. figura 335 5 1,5 1 0 1 2 0 1 0 0 5 0 0 0
- Desszert 163 11 6,7 0 2 2 0 1 3 3 0 9 0 2 0
Kakaópor 80 8 10,0 1 1 2 0 0 4 3 0 6 1 1 0
Cukorkafélék 530 41 7,7 0 9 8 2 0 28 0 0 26 3 10 3
- Töltött keménycukorkák 39 0 0,0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
- Mártott szaloncukor 227 14 6,2 0 8 3 0 0 6 0 0 7 0 5 3
Lisztesárú 460 36 7,8 3 5 11 4 0 20 1 0 26 6 4 1
- Keksz 142 5 3,5 0 1 1 0 0 2 1 0 4 1 1 0
- Teasütemény 83 8 9,6 0 0 1 0 0 9 0 0 7 1 0 0
Nugátfélék 130 22 16,9 8 1 4 2 2 13 1 0 10 3 9 0
Pörköltkávé és kávékeverék 209 7 3,3 2 4 3 1 0 0 0 0 4 3 0 0
Kávépótszerek 8 0 0,0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Egyéb 390 63 16,2 5 6 32 7 1 38 6 1 35 7 18 3
Mindösszesen 2556 201 7,9 22 35 63 19 4 109 14 1 124 25 47 7

Pörköltkávé esetében és kávékeverékeknél néhány érzékszervi és összetételi 
hibát tárt fel az ellenőrzés.

Az egyéb édesipari termékek közül a fagylaltpor minősége gyakran nem felelt 
meg a követelményeknek, főként az új előállítók termékeinél nagy volt a kifogási 
arány. A hibákat kis hasznosanyag-tartalom, tömeghiány, megtévesztő jelölés, 
valamint az engedélyezettnél több színezék felhasználása okozta.

G a b o n a ip a r

A hatósági minőségellenőrző hálózatban vizsgált 2240 gabonaipari tétel 
90,4 %-a felelt meg a szabványok és a gyártmánylapok előírásainak.

A minőségi kifogások 46,9 %-a összetételi, 27,8 %-a érzékszervi, 13,2 %-a 
jelölési hiba, 3,5 %-a tömeghiány, 2,4 %-a csomagolási, 0,7 %-a mikrobiológiai hiba 
(7. táblázat).
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Búzalisztek 1656 131 7 ,9 3 25 99 6 5 16 10 0 78 38 15 1

Rozslisztek 69 9 13,0 1 0 6 0 0 2 4 0 9 0 0 0

Hántolt termékek 25 8 43 16,7 22 27 12 0 1 8 0 0 13 16 14 0

Egyéb termék 257 31 12,1 1 1 18 4 1 12 2 2 24 6 2 0

Mindösszesen 2 2 4 0 214 9,6 27 53 135 10 7 38 16 2 124 60 31 1

A főbb termékcsoportok minőségi kifogásait elemezve a következők 
állapíthatók meg:

A háztartási- és sütőipari búzaliszt kifogásainak zömét az összetételi hibák, 
ezen belül döntően a nagy hamutartalom teszi ki. A minőséghibás termék 
előállításával az üzem gazdasági előnyhöz jut. A fehér liszt iránti nagyobb kereslet 
miatt a lehetségesnél több fehérlisztet őrölnek ki, így a fogyasztót közvetlenül vagy 
közvetve (a sütőiparon keresztül) károsítják meg. Kisebb számban előfordult nagy 
nedvességtartalom. A szemcseméret és a sütőipari értékszám kisszámú kifogásolásra 
adott okot. Az érzékszervi jellemzők hibáiból elsősorban a nem megfelelő 
korpázottság és a dohos szag fordult elő. Mikrobiológiai kifogásolásra a nagy 
penészgomba-szám miatt került sor.

A Békés megyei Gabonaforgalmi és Malomipari Vállalat Dévaványai 
Rizshántoló nagy mennyiségű sötét színű, dohos szagú és ízű vietnami import rizst 
hozott forgalomba. A problémát az okozta, hogy a hibás minőségű rizst nyilvánvaló 
gazdasági megfontolásból nem, vagy nem kellő mértékben dolgozták át. Az erélyes 
átcsiszolás ugyanis sok darabos és apró törmeléket eredményezett volna, amit csak 
alacsonyabb áron lehetett volna értékesíteni. Az élelmiszerellenőrző hálózat 
összehangolt fellépése (zárolás, átdolgozásra utalás) eredményeként a még raktáron 
levő és zárolt tételeket megfelelő átdolgozás után hozták forgalomba.

A többi gabonaipari termékeket (pl. pirított napraforgómag, müzlik) 
elsősorban összetételi hiba és jelöléshiány miatt kifogásolták.

H ú s ip a r

A hatósági ellenőrző hálózatban vizsgált 4770 húsipari tétel 87,7 %-a felelt 
meg a szabványok és gyártmánylapok előírásainak.

A minőségi kifogások 54,2 %-a összetételi, 23,7 %-a érzékszervi, 16,9 %-a 
jelölési, 4,6 %-a mikrobiológiai, 0,4 %-a tömeg, 0,3 %-a csomagolási hibából 
adódott (8 . táblázat).
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A savanyúságok összetételi hibái (kis sav-, illetve nagy sótartalom, túladagolt 
tartósítószer) mellett a gyenge érzékszervi tulajdonságok (pl. hibás, torz, üreges 
darabok) és a csomagolási hibák adtak kifogásra okot. A Földesi Rákóczi MGTSZ 
ecetes cseresznye- és almapaprikája a megengedett nátrium-benzoát tartósítószer- 
tartalom kétszeresét tartalmazta.

Konzervipari termékek
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Gyümölcskonzervek 1286 80 6,2 7 15 24 7 2 32 5 2 53 22 5 1
- Befőttek 164 15 9,1 2 6 0 5 0 6 0 0 9 5 11 0
- Lekvárfélék 173 7 4,0 2 1 2 1 0 1 0 0 6 1 0 0
- Gyümölcslevek 632 35 5,5 3 5 8 1 2 15 5 0 27 7 0 1
Főzelékkonzervek 317 9 2,8 4 8 1 0 1 0 1 0 2 4 3 0
- Paradicsom 109 3 2,8 1 2 0 0 0 0 1 0 2 1 0 0
- Zöldborsó 99 2 2,0 1 2 0 0 1 0 0 0 0 1 1 0
- Zöldbab 35 2 5,7 0 2 0 0 0 0 0 0 0 2 0 0
Savanyúságok 540 63 11,7 2 19 26 13 1 12 2 0 32 29 2 0
- Uborka 169 11 6,5 0 5 2 1 0 3 0 0 7 4 0 0
Szárított levesek 67 2 3,0 1 0 1 1 0 0 0 0 0 2 0 0
Aprított húskész. 195 6 3,1 0 2 4 0 0 0 0 0 3 2 1 0
Ételkonzervek 174 2 1,1 1 0 0 0 0 2 0 0 1 1 0 0

Gyermekételek 24 0 0,0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Halkonzervek 12 1 8,3 0 0 0 1 0 1 0 0 0 1 4 0
Ételízesítők 172 36 20,9 6 6 22 0 5 11 1 0 22 10 4 0
- Fűszerpaprika 22 16 72,7 4 5 7 0 2 7 1 0 7 5 4 0
Egyéb termék 238 15 6,3 2 1 6 0 0 7 0 0 11 1 3 0

Mindösszesen 3024 215 7,1 23 51 84 22 9 65 9 2 124 72 18 1

A szárított levesek között egy-egy érzékszervi és összetételi hibás, valamint 
súlyhiányos tétel adódott.

Az aprított húskészítmények négy tételénél fehérjehiányt, két tételnél aprítási 
és érzékszervi hibát találtak.

Két ételkonzerv tételnél jelölési hibát, egy tételnél ízhibát talált az ellenőrzés.

A gyermekételeknél minőségi kifogás nem volt.

Az ételízesítők kifogásainak jelentős része összetételi hibából (pl. mustároknál 
tartósítószer túladagolás, fűszerpaprika őrleménynél kis szinezéktartalom, nagy 
hamutartalom), valamint jelölési és érzékszervi hibából (fűszerpaprikánál keserű, 
égett íz, sárgás szin) adódott. Elsősorban Cece körzetében többen engedély nélkül
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zsírtartalom, illetve zsírmentes szárazanyag-hiány és a nagy savfok volt. Ez utóbbi a 
felmérések szerint elsősorban a fejés és a feldolgozás közötti időszak technikai­
technológiai zavaraiból eredt, különösen a nyári hónapokban okozva problémát. 
Szinte valamennyi jelölési hiba -  a tejiparban kialakult hibás gyakorlatnak 
megfelelően előredátumozás. Néhány esetben a jelölés olvashatatlan volt. A 
mikrobiológiai hibák zöme nagy E. coli és kóliform szám, ami nagy összcsíraszámmal 
is párosult.

Tejipari termékek
16. tá b lá z a t
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Tejek 1240 137 11,0 1 1 77 18 1 32 25 0 63 37 35 4
- Pasztőrözött tej 965 104 10,8 1 1 59 16 0 21 20 0 47 28 27 4
Savanyú tejfélék 305 40 13,1 3 5 28 4 1 10 4 0 11 20 10 0
Tejszinfélék 478 56 11,7 í 3 30 3 0 8 16 0 30 16 10 0
- Tejföl 373 47 9 12,6 0 2 27 1 0 6 12 0 25 13 9 0
- Egyéb tejszín 65 5 7,7 1 1 2 1 0 1 2 0 2 3 0 0
Túrófélék 515 62 12,0 0 5 27 3 1 22 10 0 34 18 10 0
- Étkezési tehéntúró 295 39 13,2 0 3 20 2 1 9 9 0 22 11 6 0
- Túrókészítmények 186 19 10,2 0 2 6 11 0 11 0 0 8 7 4 0
Vajak 4 30 38 8 ,8 2 1 16 5 4 10 5 0 29 6 3 0
- Teavaj 162 18 11,1 2 0 10 5 0 0 4 0 13 3 2 0
Ömlesztett sajtok 333 21 6,3 5 13 8 0 1 3 0 0 11 8 2 0
Egyéb sajtfélék 655 92 14,0 25 43 48 1 0 14 5 0 40 33 19 0

- Natúr sajtok 513 68 13,3 23 38 28 0 0 10 5 0 29 21 18 0

Egyéb termékek 286 29 10,1 0 2 9 4 0 17 2 0 18 11 0 0

Termelői nyerstej 120 7 5 ,8 0 0 6 0 0 1 0 0 3 0 4 0

Mindösszesen 4363 483 11,1 37 73 2 4 9 38 8 117 67 0 2 3 9 149 93 4

Emberi fogyasztásra alkalmatlan volt a BTV Egri Tejüzemében gyártott 
csokoládés tej lúgtartalma miatt.

A savanyú tejkészítményeknél előforduló hibák gyakorlatilag fele összetételi 
eredetű volt. A kefirnél és joghurthaboknál zsírmentes szárazanyag-, illetve 
szárazanyag-tartalom hiányajelentkezett. Az érzékszervi hibák elsősorban 
állományhibák (hígan folyós, állomány nem habszerű) voltak.

A tejszínfélék közül a tejfölnél visszatérő kifogásolási ok a zsír-, zsírmentes 
szárazanyag-, tömeghiány és az előredátumozás volt. A hibaokok között a 
mikrobiológiai hibák részaránya 25 %  (E. coli, Enterococcus, néhány esetben 
felületi penészesedés).

A túrónál a legtöbb kifogásolásra a szárazanyag-hiány adott okot, sok a 2-3 
napos előredátumozás, mikrobiológiai és érzékszervi hiba (élesztős szag és íz) is 
előfordult.
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tartósítószer feltüntetésének hiánya), összetételi (eltérő -  többnyire kisebb -  
széndioxid-tartalom, kisebb mértékben eltérő szárazanyag-, illetve savtartalom) és 
érzékszervi (üledékesség, zavarosság, hibás íz) hiányosságok voltak. A 
termékcsoporton belül a legtöbbször a tonikokat és a diabetikus üdítőitalokat kellett 
kifogásolni.

A csendes üdítőitaloknál egy-egy tételnél szag, illetve jelölési hiba, a 
szikvizeknél és szénsavas ivóvizeknél néhány esetben szén-dioxid hiány, egy esetben 
ipari minőségű szén-dioxid felhasználás és jelölési hiány fordult elő.

Egyéb é le lm iszeripar

A hatósági ellenőrző hálózat megállapításai szerint -  813 tétel vizsgálata 
alapján -  a termékcsoport 94,7 %-a felelt meg a szabványok és a gyártmánylapok 
előírásainak.

Az egyes termékcsoportok minőségi kifogásait elemezve az alábbiak 
állapíthatók meg (18. táblázat).

Egyéb élelmiszerek
18. táblázat
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Pörköltkávé (COMPACK) 152 2 1,3 0 1 1 0 0 0 0 0 1 1 0 0
Tea (COMPACK) 150 1 0,7 0 0 0 0 í 0 0 0 0 1 0 0
Fűszer (COMPACK) 157 11 7,0 0 0 3 0 0 0 8 0 8 3 0 0
Egyéb termék (COMPACK) 66 1 1,5 0 0 1 0 0 0 0 0 0 1 0 0
Fűszer 34 6 17,6 0 0 5 0 0 1 0 0 1 4 1 0
Méz 31 6 19,4 0 1 4 0 0 5 0 0 4 2 0 0
Egyéb termék 223 16 7,2 3 4 3 3 0 11 0 0 9 4 3 0
M indösszesen 813 43 5,3 3 6 17 3 1 17 8 0 23 16 4 0

A fűszereknél mikrobiológiai és összetételi hibákat találtak. 7 tétel feketebors 
és egy tétel fűszerkömény összcsíra, illetve Enterobacter száma, egy-egy tétel bors, 
illetve szegfűszeg szervetlen idegenanyag-tartalma volt az előírásoknál nagyobb.

A pörköltkávé (COMPACK) közül egy-egy tételnek volt nagy szervetlen 
idegen-anyag-, illetve törmelék-tartalma.

A kávé pótszereknél és neszkávéknál minőségi kifogásra nem került sor. A 
kávékeverékeknél 2 tételt nedvességtartalma, 2 tételt hibás jelölése miatt 
kifogásoltak.

A teáknál (COMPACK) mindössze egy tétel volt kifogásolt (csomagolása 
miatt).

A mézeknél a jelölési hibák mellett 4 tételnél nagy víztartalmat találtak.
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A fenti problémák megoldására a holland elnökség előterjesztéssel élt, 
amelyről az ad-hoc csoport 1991. július 17-én jelentést tett.

Az Európai Közösségek Tanácsa 1991. július 26-án tájékoztatót bocsátott ki a 
sajtó részére a továbbra is fennmaradó vitás kérdésekről.

A ciklamát folytatólagos használatával kapcsolatban a Tanács felkérte a 
szakértői bizottságot, hogy vizsgálja felül a javasolt édesítőszer-direktívában 
szereplő, a felhasználásra vonatkozó felső korlátokat.

Felkérték ugyanakkor az EK Élelmiszertudományi Bizottságát is, hogy még a 
direktíva hatályba lépése előtt ismertesse a ciklamátok anyagcseréjére vonatkozó 
kutatásainak eredményeit, illetve a ciklamátok esetleges toxikus hatását. 
Amennyiben a vizsgálati eredmények a ciklamátokkal kapcsolatos álláspont 
megváltoztatását indokolják, úgy a Bizottság haladéktalanul megteszi a szükséges 
intézkedéseket a direktíva javaslat módosítására.

A sörök intenzív édesítőszerekkel történő kezelését illetően a Bizottság 
javaslatot tett a Belső Piaci Tanács felé. Ennek értelmében a tagállamok élhetnek 
azzal a lehetőséggel, hogy a hagyományos sörök, illetve a hagyományos sörgyártási 
technológiák esetében továbbiakban megtiltják a jelen direktíva által engedélyezett 
édesítőszerek használatát, amennyiben azokat az adott tagállamban jelenleg 
érvényes jogszabályok is tiltják felhasználni a hagyományos söröknél, illetve a 
hagyományos sörgyártási technológiák során. Ez az elv nem érinti a sörgyárak 
alapításának szabadságát, illetve a sör szabad forgalmazását a tizenkét tagállam 
területén.

Ezen kézirat készítésének időpontjában még egyáltalán nem világos, hogy 
milyen jogi kihatásai lennének a fenti javaslatnak, és annak elfogadása milyen követ­
kezményekkel járna az egységes európai piacra nézve. Az is teljesen homályos, 
miképpen történne a javaslat rögzítése a direktívában: pótlólagos cikkelyként, 
lábjegyzetként vagy egyszerűen bizottsági deklarációként.

Ilyenformán a jelenlegi módosított édesítőszer-direktívához az ad-hoc 
munkacsoport számos további módosítást javasolt, amelyek közül a legfontosabbak 
a következők (a dokumentumok csak francia nyelven állnak rendelkezésre; minden, 
franciáról angolra történő fordítást a Szerző végzett):

— az 1. cikkely 2. paragrafusa a "hozzáadott cukor nélkül" kifejezést úgy 
definiálja, hogy nem került sor mono- vagy diszacharid, illetve olyan 
élelmiszer hozzáadására, amelyet cukorral édesítettek;

— az új 4. cikkely asztali édesítőszerek jelölését az következőkkel javasolja 
kiegészíteni: figyelmeztetés a poliolok hashajtó hatására, az aszpartám 
jelenlétére pedig úgy kell hivatkozni, mint fenilalanin forrásra;

— az új 5. cikkely azt javasoltja, hogy "a jelölés világosan különböztesse meg a 
szokásos élelmiszereket az édesítőszereket tartalmazó élelmiszerektől";

— ha valamely élelmiszer édesítőszereket tartalmaz, akkor a jelölésnek erre 
figyelmeztetnie kell;
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Az eredményekből kitűnik, hogy ez a második körvizsgálat sem mutatott 
sokkal jobb eredményt, mint az első körvizsgálat. Úgy tűnik, kadmiumot általában 
valamivel jobban tudnak mérni a résztvevő laboratóriumok, mint ólmot. Ha az 
értékelésnél a Norwich-i intézet által megadott tartományt vesszük alapul, 
megállapíthatjuk, hogy kadmiumra 10 jó eredményt és 11 rossz eredményt, ólomra 
pedig csak 6 jó eredményt és 18 rossz eredményt kaptunk.

Nem mindegy természetesen, hogy a Norwichi range-ból kieső eredmény 
mennyire tér el a még hitelesnek tekintett értékektől. Sajnos van néhány 
laboratórium, amely többszörös mértékben fölé mérte az ólmot, tehát 300-400 %-os 
eltérés, sőt a marhamáj-por esetében nagyságrendi fölémérés is előfordult.

A körvizsgálatok eredményeinek értékelése

A résztvevő laboratóriumok hamvasztással, nedves roncsolással vagy 
teflonbombás feltárással készítették elő a mintákat a vizsgálatra. A két szóbanforgó 
fém vizsgálatára pedig AAS vagy ICP módszert, egy laboratórium pedig 
polarográfiás módszert használt (ennél a labornál az AAS készülék meghibásodott, 
ezért voltak kénytelenek polarografálni).

Az eredményeket elemezve megállapítható, hogy azok a laborok mérték az 
ólmot igen nagy mértékben fölé a hiteles eredményhez képest, amelyek igen csekély 
(tizedgrammos) bemérést és teflonbombás feltárást alkalmaztak. Ugyanezen 
laborok egyúttal ICP méréstechnikát alkalmaztak. Ezzel nem azt akarjuk 
bizonyítani, hogy az ICP technika az ólom mérésére egyáltalán nem alkalmas, 
csupán azt, hogy vannak, lehetnek az ICP technikának is buktatói, s az ICP technika 
alkalmazása különösen az ólom meghatározásánál igényel nagy körültekintést.

Dolgozatunkban a résztvevő laboratóriumokat nem neveztük meg, 
méltányosnak érezzük azonban megemlíteni, hogy csak egy labaratóriumnak esett 
bele mindkét ólom- és mindkét kadmiumeredménye a Norwichi range-be, és ez az 
ÁÉVSZ Élelmiszervizsgáló Intézetének AAS laboratóriuma volt. 2 vagy 3 jó 
eredménye azonban több labornak is volt. A nagyon eltérő eredményeket általában 
nem élelmiszerekkel foglalkozó laboratóriumokból kaptuk.

A második körvizsgálat eredményéről valamennyi résztvevőt tájékoztattuk úgy, 
hogy csak a saját eredményét értékeltük, a többi labor eredményéről azok 
megnevezése nélkül kaptak tájékoztatást.

Javaslatok a két körvizsgálat tapasztalatai alapján

A körvizsgálat eredményei megerősítették bennünk a következő pontokban
összefoglaló véleményt:

1./ Élelmiszerek vizsgálata és ezen belül elsősorban a szennyező idegen anyagok 
maradékainak vizsgálata a kémiai mikroanalitika speciális területét képezi, 
amelynek megbízható művelésére csak az élelmiszerek vizsgálatában és
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Környezeti minták mérésére szolgáló y-spektrometriás 
mérőrendszerek összehasonlító vizsgálata

S e b e s t y é n  R ó b e r t 1, G ó l y a  I s t v á n 2 és T a r j á n  S á n d o r 3

Érkezett: 1991. június 3.

A csernobili reaktorbaleset következményeként a környezetben (ezen belül a 
táplálékláncban) megjelenő rendkívüli radioaktív szennyezettség nyomon követése 
több vonatkozásban is a szokásostól eltérő módszerek alkalmazását követelte meg a 
FM Radiológiai Ellenőrző Hálózatától. A vizsgálatokat és a méréseket a mintákban 
addig elő nem forduló radioizotópok meghatározására kellett irányítani. A 
megválasztott követelményeknek a Hálózat a rendelkezésre álló műszerpark 
segítségével meg tudott felelni, jóllehet a laboratóriumok többsége csak 
energiaszelektív у-méréseket volt képes végezni. Az atomeróművi balesetből 
származó szennyezők vizsgálata során beigazolódott, hogy a továbbiakban nem 
nélkülözhetők a nuklidszelektív vizsgálatok (y-spektrometriás mérések), valamint az 
is, hogy szükség van az egyes szennyezők mennyiségének (aktivitáskon­
centrációjának) pontos meghatározására. Különösen az utóbbi az, amely az 
exportigazolások kiadásának alapját képezi [1].

A GAMMA Művek műszerfejlesztésének -  és a beszerzési lehetőségeknek -  
köszönhetően néhány éve a Hálózat rendelkezésre áll az NK-370 típusú 
sokcsatornás amplitúdó-analizátor adapter, amely -  Commodore 64 típusú személyi 
számítógép-rendszerrel, üreges mérőhellyel és nagytérfogatú üreges szcintillátor- 
kristállyal felszerelt detektorral összekapcsolva élelmiszerek és egyéb anyagok 
y-sugárszennyezettségi szintjének meghatározására szolgál. A laboratóriumok egy 
részében különböző típusú félvezetődetektoros y-spektrometriás mérőrendszer is 
üzemel.

Az NK-370-es mérőrendszerhez két működtető programcsomag használható. 
A D-ANALYSER-991 programcsomagot a gyártó fejlesztette ki, a PCA 
programcsomag a hálózati módszerfejlesztés keretein belül -  Tarján Sándor 
munkájának eredményeképpen — készült el. Működési elvéből, "rugalmasságából", 
valamint a kiértékelhető energiatartományból követően a PCA programcsomag 
alkalmazása javasolt a hálózati munkában.

A ^ K - a k t i v i t á s t  a laboratóriumok korábban a minták hamujának 
káliumtartalmából számították [2]. A szcintillációs y-spektrometriás méréstechnika 
telepítésével lehetővé vált a ^K-aktivítás közvetlen meghatározása.

1 Megyei Állategészségügyi és Élelmiszer Ellenőrző Állomás, Győr
2 Megyei Állategészségügyi és Élelmiszer Ellenőrző Állomás, Szombathely
3 Állategészségügyi és Élelmiszervizsgáló Szolgálat, Radiológiai Osztály, Budapest
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Egy korábbi módszerösszehasonlító vizsgálatunkban [3] már tettünk 
megállapításokat arra vonatkozóan, hogy a y-spektrometriás méréstechnika milyen 
feltételekkel alkalmas a aktivitás, de főként a káliumtartalom analitikai célú 
meghatározására. Ebben a munkánkban a szcintillációs, illetve a 
félvezetődetektoros y-spektrometriás mérőrendszerek teljesítőképességét 
hasonlítjuk össze. Vizsgálataink a csernobili reaktorbaleset következményeként 
kijutott cézium-izotópok ( ^ C s ,  ^ C s ) ,  valamint a környezeti mintákban általában 
nagy arányt képviselő természetes izotóp meghatározásának összehasonlítására 
irányultak.

Vizsgálati anyag és módszerek

Az összehasonlító vizsgálatba 
olyan mintákat vontunk be, amelyekben 
a meghatározandó radioizotópok aktivi­
táskoncentrációja széles tartományt 
reprezentál, ugyanakkor a Hálózat vizs­
gálati munkatervében jelentős helyet 
foglalnak el. A minták megoszlását az 
1. táblázatban mutatjuk be.

1. táblázat
A minták megoszlása

Lucerna 10
Fű 13
Gyümölcs (alma, málna, ribizli) 10
Zöldség (borsó, sóska) 6
Gabona (árpa, búza, kukorica, zab) 14
Gomba és moha 20
Hús (sertés) 3
Összesen: 76

A méréseket kétféle mérőrendszeren végeztük el. A szcintillációs y-spektrometriás 
rendszer az alábbi egységekből épült fel:

- NZ-138 típusú nagytérfogatú üreges mérőhely,
- ND-302/E típusú mérőfej, 127 x 127 mm-es üreges NaI(Tl) szcintillátor-kristállyal,
- NA-207 típusú nukleáris spektrométer (mint nagyfeszültségű tápegység),
- NK-370 típusú sokcsatornás amplitúdó-analizátor adapter,
- Commodore 64 típusú személyi számítógép-rendszer, a PCA programcsomaggal.

A félvezetődetektoros (nagyfelbontású) CANBERRA mérőrendszert a következő 
részegységek alkották:

- kombinált ólomvédelem (Model 747),
- koaxiális HPGe detektor (Model 7229P),
- Series 35 PLUS sokcsatornás analizátor (Model 3503),
- IBM XT kompatibilis számítógép, a SPECTRAN-AT programcsomaggal.

A mérési körülményeket, illetve a mérőrendszerek jellemzőit a 2. táblázatban 
foglaltuk össze.

A táblázatban szereplő adatokhoz az alábbi megjegyzéseket látjuk
szükségesnek hozzáfűzni:

- a nagyfelbontású rendszeren a mintákat 20000 vagy pedig 50000 másodperces 
élő idővel mértük;

- a beméréseket részben a hamuminták sűrűsége, részben a hamuk összes 
mennyisége korlátozta.
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A bemért mintamennyiség növelésének a mérőrendszer oldaláról az 
alkalmazott geometria (térfogata), a minták oldaláról a hamu sűrűsége, illetve 
rendelkezésre álló összes mennyisége szab határt. A mérendő izotópra nézve végzett 
bármilyen dúsítási művelet lehetőséget ad a "bemérés" növelésére. Ezért a 
Radiológiai Ellenőrző Hálózat a mintaelőkészítést (minden minta esetén) 
szárítással, majd azt követően (a talajminták kivételével) hamvasztással végzi. 
Nehézséget csupán az jelent, hogy némely mintafajtából szinte lehetetlen olyan 
mennyiséget gyűjteni, amely feldolgozás után elegendő lenne a mérőedény 
megtöltéséhez.

A legkisebb kimutatható aktivitás csökkentésének másik módja a mérési idő 
növelése lehetne. A környezeti mintákban előforduló (többnyire alacsony) cézium­
szennyezettség kielégítő pontosságú meghatározása hosszú mérési idők használatát 
igényli. A nagyfelbontású rendszeren — a ^^Cs izotóp várható aktivitásától függően 
-  20000 vagy 50000 másodperces élő idővel dolgoztunk. Ezzel elértük, hogy a napi 
munkaidőben kétszer mintát cserélve, a rendszer csaknem 24 órán át mérési 
feladatot végezzen. A PCA programcsomag alkalmazhatóságának -  a számítógép 
szabad tárkapacitása következtében legfőbb korlátja az, hogy a vele beállítható 
maximális mérési idő mindössze 59.9 perc.

A vizsgálatsorozat tapasztalatait összefoglalva megállapíthatjuk, hogy a 
telepített szcintillációs y-spektrometriás mérőrendszer a Radiológiai Ellenőrző 
Hálózat teljesítőképességét nagymértékben megnövelte. A csernobili reaktorbaleset 
következtében megfogalmazódott mérési igények kielégítésére alkalmas. Megfelelő 
hitelesítéssel -  nem túl nagy ^^Cs aktivitás esetén -  felhasználható a ^K-aktivitás 
közvetlen, nukleáris úton történő meghatározására. A GAMMA Művek által 
gyártott szcintillációs kristályok felbontóképességétől függően potenciális esélyt 
nyújt további -  a környezeti mintákban előforduló -  nuklidok vizsgálatára. Az 
utóbbiak valóra váltásához további hálózati módszerfejlesztő munka szükséges.
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1 2 /1 9 7 2 .  ( IV .  9 J  K K M  r e n d e le t
a belföldi reklám- és hirdetési tevékenységről

Megjegyzés: A rendelet szövege az alábbi módosító rendeleteket tartalmazza:
- 10/1986. (X. 11.) BKM rendelet
- 11/1989. (VI. 22.) KeM rendelet

1 9 8 4 .  év i  IV . tö r v é n y
a tisztességtelen gazdasági tevékenység tilalmáról

3 2 / 1 9 8 4 .  (X . 3 1 . )  M T  r e n d e le t
a gazdasági bírságról
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HERAEUS az Analytica 92-n
Sokoldalú asztali centrifuga minden kémcső mérethez 

1,5 -  750 ml-ig

Az Analytica 92 Nemzetközi Kiállításon a HERAEUS Sepatech első ízben 
mutatja be a MGQafllQG 3 . 0  R-et. Ez az új hűtött asztali centrifuga
nagy mennyiségek, illetve nagyszámú kémcső rutin centrifugálására alkalmas 
egészen 5000 g-ig.

A nagyszámú tartozéknak köszönhetően a MGgafugG 3.0 R 
1,5 -  750 ml-ig mindenféle méretű kémcsőre alkalmazható. Az új 
nagytérfogatú lendülőfejes rotor három különféle serleges rendszert tud 
üzemeltetni: körserlegeket, négyszögletes serlegeket és mikrotitráló 
laphordozókat. A köralakú és a négyszögletes serlegekhez nagyszámú 
adapter áll rendelkezésre, így sok különféle kémcső (pl. "Eppendorf", DIN, 
vérvételi, "Falcon/Nunc" stb.) centrifugálható.

Tekintettel arra, hogy egyre nagyobb gondot fordítanak a centrifuga 
használóinak az esetleges fertőzésektől való megóvására, a HERAEUS 
Sepatech a hermetikusan zárt tartozékok két különböző rendszerét kínálja fel. 
Először is minden körserleghez egy hermetikusan zárt sapka tartozik.

Alternatívaként egy hermetikusan lezárt rotor is alkalmazható. Ez a 8 
rekeszes rotor egyetlen könnyű mozdulattal lezárható az aeroszolok, a 
baktériumok és a vírusok elől.

a MegafugG 3.0 R egmodernebb technológiai megoldását a 
fordulatszám (frekvencia által) kontrollált indukciós meghajtás jelenti, ami 
különösen sok előnnyel jár a felhasználó részére, ugyanis -  tekintettel arra, 
hogy nem tartalmaz cserélendő szénkeféket -  nem igényel karbantartást! A 
centrifuga alapkonstrukciójához egy új anyagot -  Centricast-ot használtak. 
Az új konstrukció különösen nyugodt és rázkódásmentes üzemeltetést tesz 
lehetővé. A mikroprocesszoros kontroll következtében a Megafuge 3.0 R I 
kezelése rendkívül egyszerű. A centrifuga hűtését egy mindössze 5 % relatív 
ózonfogyasztó potenciállal (RODP) rendelkező, környezetbarát hűtőközeg 
révén oldották meg.

Gyártó: HERAEUS Sepatech GmbH 
Postfach 1220 
D-3360 Osterode/Harz

Tel: (00495522) 316-101 
Fax: (00495522) 316-117

Felelős: U rs u la  S e t i r t Tel: (00496181) 355-211



Hűtött  asztal i  centr i fuga
A nagyszámú tar tozéknak köszönhetően a 

M e g a f u g e  3 . 0  R
hűtött  asztal i  centr i fuga 1,5 -  750 ml-ig mindenféle 
méretű kémcsőre alkalmazható.
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