BESZAMOLO
az Elelmiszervizsgalati Kozlemények 1973. évi XIX. kotetérdl

Az 1973. évben a folydirat célkitlizéseinek szem el6tt tartasaval igyekezett
egyre nagyobb mértékben tamaszkodni az élelmiszerellen6rzé és vegyvizsgalo in-
tézetek kozremiikddésére (2).

Az 1973. évi XIX. kotet 360 oldalan 49 eredeti kdzlemény jelent meg 80 szerz6
tollabol; megjelent 44 kulfoldi cikkeket referalé kdzlemény is.

Az eredeti kozlemények szerz6inek megoszldsa munkahely tekintetében a
kovetkez6 volt:

Elelmiszerellendrz6 intézetek (a MEM szakfeliigyelete alé tartozo

intézmények) ......ccccoenene, TS e e 45,0%
Egészségugyi intézmények (KOJAL-ok, OETI sth.) ... v 20,0%
Oktatasugyi intezmenyek (egyetemek, foiskolakstb.) ............... 10,0%
KULAEOINTEZEIEK ...ttt 8,8%
E(?yéb (VAllalatok Sth.) oo 7,4%
Idegen AllamPOIGArOK  ......ccooveveiriiiei e 8,8%

A cikkek targykor szerinti megoszlasa:

MinBségvizsgalat 55,2%
Mindségfejlesztés .. 16,3%
Min6éségvedelem 28,5%

A min6ségvizsgalattal foglalkozé cikkek koziil altalanos (szakmai és fogyasztoi)
érdekvédelem szempontjabol jelent6sek azok a beszamold cikkek, melyek élelmi-
szergazdasagunk, vagy élelmiszeriparaink termékeinek mindségérél, vagy min6-
ségalakulasardl adnak képet. (2, 3, 4, 5, 6, 7, 8)

Egészségligyi (taplalkozastudomanyi) szempontbdl jelentések az élelmiszerek
radioaktiv szennyezettségével, ciklamat, novényvéddszer-maradék, vagy szinezék-
tartalmaval foglalkozo cikkek. (9, 10, 11, 12, 13, 14)

Egyes cikkek (15, 16, 17, 18) (j vizsgalati modszerekkel (gazkromatogréfia,
langfotometria, voltametrids, potenciometrids mérések stb.) foglalkoznak.

Kuléndsen nag?/ gazdasagi jelent6sége van azoknak a cikkeknek, melyek az
((éllfglnéigz%rle)k hasznalati, vagy élvezeti értéktartalom mindsitésével kapcsolatosak.

A minGségfejlesztés targykorébe tartoznak azok a dolgozatok, melyekben a fo-
gyaszt6i érdekvédelem szempontjabdl targyalnak egyes élelmiszereink minéségével
kapcsolatos kérdéseket (22, 23); mig az elelmiszerek minéségvédelmét szolgaljak a
mingaég szabalyozassal, szabvanyositassal stb. foglalkozd kozlemények (24, 25,

Rendszeresen kozoltik flzeteinkben a hazai élelmiszeriparra vonatkozo lap-
szemlét és egyes kulfoldi szakirodalomban megjelent cikkek ,eferatumait. A refe-
ratumokat foként az élelmiszerellenérz6 intézetek munkatéarsai irtdk. Kulfoldi
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olvasoink szempontjabol jelentds, hogy folyoiratunkban megjelent eredeti dolgoza
tokat véaltozatlanul négy vildgnyelven (orosz, német, angol és francia) irt Ossze
foglal6 ismertetéssel latjuk el. A kilfold elismerését jelenti az is, hogy szinte vala
mennyi ©6nallé kozleményiinket ismerteti a ,,Zeitschrift fir Lebensmittel-Untei
suchung und Forschung®; a ,,Chemical Abstract” pedig felkért, hogy 1973. evt
kezdve kodjelét (EMKZAH) tiintessik fel filizeteink cimlapjan, s igy kdzieme
nyeinket a vilag talan legismertebb kémiai szakfolyoirata megjelenésiikkel kdze
egyid6ben ismertetni tudja.

Koétetunk az Elelmiszervizsgélati Kdzlemények szerkeszt6ségi iranyelveinek i
atdolgozott kiadasaaval zarul és ezuttal is kérjik szerz8inket, lektorainkat és mur
klatérsainkat, hogy a kéziratok megirasanal az abban foglaltakat tartsak szer
eldtt.

Jovbre, 1974-ben Unnepli folydiratunk 20 éves fennallasat. Ez alkalommal kt
Ginnepi szam kiadasat tervezziik: az egyiket felkért hazai szerzék, élelmiszerga;
dasagunk jelesei irjak, a masodikban pedig kulfoldi allamok tarsintézeteinek mink;
tarsait kérjik fel dolgozataik megkildésére —nemzetkozi tudomanyos kapcsol;
taink tovabbi békés kiépitése érdekében.

Folydiratunk technikai fejlesztése érdekében ez uton kozoljuk szerz@inkké
hogy a jov6ben - indokolt esethen —szines abrakat is kozliink (pl. 18, 99, 1972 -
19, 266, 1973?.

A most lezarult XIX. kotet élelmiszergazdasagunknak szamunkra megjel6
célkitlizéseit tartotta szem el6tt, s az év befejeztével kdszonetét mondunk a Mez<
gazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztériumnak, hogy iranyitdsdval munkank erei
ményeinek eléréséhez nagymértékben hozzajarult.

Az elkdvetkez6 1974-es évben kérjik iranyitd és felligyeleti hatdsagi szervei;
két, szerzBinket és munkatarsainkat, hogy segitségikkel I|'(z§1ruljanak hozza foly<
iratunk huszadik tnnepi évfolyamaban megjelend kotetiink hazai és internacion;
lis sikerei Oreghitéséhez.

Budapest, 1973. december hé. 3 )
KOTTASZ JOZSE

szerkesztd
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Hazai gabonafélék karcinogén poliaromas szénhidrogén
szennyezettségének vizsgalata

SO0S KATALIN

Technikai munkatars: Kostydl Kalmanna
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1973. szeptember 4.

Irodalmi attekintés

Tobb, mint két évtizede ismeretes, hogy a karcinogén policiklusos aromas
szénhidrogének (a tovabbiakban poliaromas szénhidrogének, vagy csak réviden
p liaromasok) az ember kornyezetében a leveg6n, talajon és el6vizeken kivil
élelmiszereinkben is jelen vannak. Az élelmiszerek kézil a novényi eredetl élel-
miszerek egyrészt szabadf6ldon a vegetacids idészakban a leveg6hdl veszik fel a
poliaromas szénhidrogéneket, masrészt a feldolgozasi technolégia soran szennye-
z6dhetnek poliaromasokkal. Mivel a melegvérliek szervezetében a poliaromas
szénhidrogének az eddigi tapasztalatok alapjan lebomlanak (nem halmozddnak
fel), az allati eredet(i termékek kizarélag a kés6bbi feldolgozas soran szennyez6d-
hetnek bizonyos koriilmények kozt ezekkel a vegyiletekkel (5).

Jelen munkankban a hazai gabonafélék poliaromas szénhidrogén szennye-
zettségével kapcsolatos eddigi vizsgalatainkrél szeretnénk tajékoztatast adni.

A rendelkezésiinkre allé irodalomban minddssze harom kutatécsoport kozol
szamszer(i adatokat a gabonafélék ilyen irany( vizsgalatarél (1, 2, 3, 11, 12).

A gabonafélék poliaromas szénhidrogénekkel egyrészt termelésik folyaman,
a levego [Jora, a flistgazok, kipufogogazok stb. révén szenn%/ezc’idhetnek. A szeny-
nyezett eveg(éjt’j ipari centrumok kozelében termelt gabonafélék Grimmer és
Hildebrandt adatai szerint 1-4 /<g/kg 3,4-benzpirént és kozel 10—50 [m/kg
négy, ill. annal nagyobb gy(rliszdm0 poliaroméas szénhidrogéneket tartalmaz-
hatnak, atlag 2—3-szor tobbet, mint a tiszta levegdjd, ipari centrumoktdl tavol
fekvé mez6gazdasagi terlleten termelt gabonafélék (1).

A %abonafélék masik szennyezd6dési forrasa a szaritds. A 15%-nal nagyobb
viztartalmd gabonaféléket mesterségesen szaritjak. A szaritok legnagyobb része
direktgazos melegitessel mikodik. Az elégetett koksz (ill. djabban géazolaj)
forro flstgazait hideg levegdvel keverik, s ezzel a gazzal kozvetlenil szaritjak a
futészalagon haladé gabonat. A gabona ekdzben max. 80 C°-ig melegszik fel.
Bolling adatai szerint (3) a szaritasi hémérséklet ndvekedésével parhuzamosan
a gabona 3,4-benzpirén tartalma is névekszik. A régebbi berendezésekben alkal-
mazott koksztuzelési szaritok alkalmazasa esetén ez a ndvekedés nagyobb mérv,
mint olajtiizelés esetén. Fritz (11) vizsgalatai alapjan a blUza poliaromas szén-
hidrogén tartalma varosi gazzal val6 szaritas esetén nem ndvekszik, olajtiizelés
esetén a novekedés szamottevl, széntiizelés esetén pediﬁ ennek 5-10-szerese is
lehet. Flstsz(ir6k alkalmazasaval a szennyez6dést csokkenteni lehet. Teljesen
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KikiiszobolIni azonban csak néhany nyugat-europai orszagban alkalmazott draga,
indirekt f(tésd, ill. elektromos flités(i szaritéval lehetséges.

A gabonafélék poliaromas szénhidrogén szennyezettsége kelet- és nyugat-
német irodalmi adatok szerint, a gabona lisztté, majd kenyérré térténd feldol-
gozéasa soran gyakorlatilag nem véltozik, tehat nem pusztan a gabona feliletén
Jjelenlevd szennyez6déssel van dolgunk, amely a korpaval eltavozik. Erre muta-
tunk be néhany irodalmi adatot az 1 tablazatban (1,2). Az adatok szarazanyag -
tartalomra vonatkoztatva értend6k.

7. tablazat
Gabonak és gabonatermékek 3,4-benzpirén tartalma
0»g/kg)
’ o Irodalmi
Gabona Liszt Kenyérbél hi:/Oatlionz];s

Blza 0,68 0,80 0,97 1
1,16 1,27 1,30 1
0,2 0,2 2
Rozs 1,44 1,60 1,63 1
1,34 1,32 1,30 1

A téblazatban azért tuntettik fel csak a kenyérbelet, mert ezen a sités
poliaromasokat noveld hatésa viszonylag kevéssé észlelhet. A kenyérhéj Fritz
adatai szerint kb. masfél-kétszer annyi poliaromas szénhidrogént tartalmaz,
mint a kenyérbél; a ,talsitdtt” kenyér héja pedig még ennél is tdbbet (2).

Sajat vizsgalatok
Mintavétel

Vizsgalatainkhoz 1972augusztusatdl kezdve gydjtottik a mintakat, éspedig
16 blza-, 1rozs-, 11 arpa- és 6 zabmintat; 6sszesen 34 gabonamintat vizsgaltunk
meg. Mivel rozsmintdhoz hozzajutni a kés6-nyari mintavétel miatt joforman
lehetetlen volt, igy a kivalasztott gazdasagokban arpa-, ill. zabmintakat vettiink,
amelyek ugyan emberi fogyasztas szempontjabol kevéssé Ijelentc’isek (&rpagyon-
gye, zabpehely), de az adott terilet szennyezettségére jellemzéek, és igy ,indi-
katorgabonanak” tekinthetjiik 6ket. (Az arpa ésazab takarmanynévények, s raj-
tuk keresztiil e szennyezddések esetleges felhalmozodasa az allati, majd az emberi
szervezetben még nincs kellGen tisztazva.)

A mintak egy részét igyekeztiink exponalt helyekr6l: ipartelepek és fékozle-
kedési Utvonalak kozelébol, ill. azok max. 7 km-es korzetébdl venni. Ennek a
szempontnak megfeleléen mintikat vettink két frekventalt székesfehérvari
TSz-ben (amelyeken az M 7-es m(uton kivil még harom fontos kozlekedési
atvonal és 3 vastvonal megy keresztiil, tovabba Szekesfehérvar hat nagytzeme
fekszik a kézel[]kben?, azonkivil az M 7-es m(iat, a balatoni vasutvonal és a ré?i
balatoni miat kozelében fekv6 négy TSz-bél (Balatonszabadi, Agard, Kapol-
nasnyék, Pettend), tovabba két érdi TSz-bdl, amelyeknek gabonatablai a Szaz-
halombattai Er6m( kozelében fekszenek.

A mintak masik részét nem exponalt (,tiszta”) teriletekrél: Vas, Szatmar,
és Bacs-Kiskun megye tiz TSz-éb6l vettik, ipartelepektdl és f6 kozlekedési Ut-
vonalaktél tavoli, ,eldugott” kozségekbdl (Vép, Bébic, Turistvandi, Filop-
szallas stb.)
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M édszerek

A gabonamintakbol a poliaromas szénhidrogeneket Grimmer és Hildebrandt
nyoman ﬁl) visszafolyd hit6 alkalmazasaval ketszer benzollal, majd egyszer
metanollal extrahaltuk az olddszerek forrashémérsékletén. Az egyesitett
kivonatokat rotaciés vakuumdesztilldlon beparoltunk, és a maradékot 10%
viztartalmd metanolban oldottuk fel. Ebb&l az oldatbdl a poliaroméas szénhidro-
géneket kétszeres ciklohexéanos extrakcidval vontuk ki. Az egyesitett, desztillalt
vizzel mosott ciklohexanos kivonatokat el6szor az Intézetiinkben kialakitott el-
jaras (6, 7, 8) szerint tisztitottuk (folyadék) folyadék megoszlas izooktan és
dimetilszulfoxid kozott, oszloi)kromatogréfia florizil tdltetlen) majd tovabbi
papirkromatografias tisztitast alkalmaztunk (9). A tisztitott kivonatban a poli-
aromas szénhidrogéneket aktivalt aluminiumoxid oszlopon valasztottuk szét,
ciklohexanos eldciéval (10), majd mennyiségiket UV-spektrofotometrias elja-
rassal hataroztuk meg (8).

2. tdblazat
Hazai gabonamintak poliaroméas szénhidrogén szennyezettsége
Oglkg)
buza Arpa Zab
n= 16 n= 1 n==s
Pirén 1,25 1,67 1,90
(0-9,2) (0- 4,32) (0,59-3,84)
Fluorantén 0,87 2,05 2,29
(0-3,0) (0-4,2) (1,4-3,15)
1,2-benzantracén* 0,21 0,5 0,53
(0- 1,5 (0-3,0) (0- 1,09)
Krizén* 0,16 0,45 0,19
(0- 1,78) (0-2,1 (0-0,58)
1,2-benzpirén* 0,16 0,34 0,22
(0-0,9) (0- 1,06) (0-0,64)
3,4-benzpirén*** 0,23 0,82 0,87
(0-0,92) (0-3,4) (0,08-2,18)
1,2,5,6-dibenzantracén*** 0,02 0,05 0,01
(0-0,23) (0-0,3) (0- 0,22)
1,12-benzperilén* 0,21 0,16 0,14
(0-3,6) (0- 1,31) (0-0,87)
Perilén
(0-0,05)
Antantrén
(0-0,08)
Kérénén 0,03 0,09
(0-0,36) (0-0,54)

* gyengén karcinogén
*** er@sen karcinogén

302



EQy arpaminta Kivonatanak alumi-
niumoxid oszloprol tortént ellcidjakor
nyert harom egymast kovetd frakcid
UV-spektrumait tajékoztatasképpen az
1 abran mutatjuk be.

Eredmények és megbeszélés

Az els§ tablazatban szdmadatok-
ban foglaltuk dssze a blzara, arpara és
zabra vonatkozd valamennyi vizsgalati
adatunkat a kozépértékek és a szélsé
értékek feltlintetésével. A tablazatban a
kiilonbdz8 szennyezettségl tertletekrél
szarmaz6 mintakat nem valasztottuk kii-
I6n, igy egy-egy gabonafajtardl atlagos
hazai képet kaphatunk.

Hazai adatainkat a blza esetében 6sz-
szehasonlitottuk a nyugatnémet buzakra
vonatkoz6 adatokkal (lasd: 2. ébra?].

Az abrabol kitlnik, hogy a hazai
exponalt teruletekrél szarmazé mintak
3,4-benzpirén-, 1, 2, 5, 6-dibenzantra-
cén-és egyéb karcinogén és kokarcinogén
poliaromas szénhidrogén szennyezettsege
meghaladja a nem exponalt teriletek-
rél szarmaz6 mintak effajta szennye-
zettségét, de lényegesen kisebb, mint a
nyugatnémet buzaké. A hazai ipartele-
pek és féutvonalak kozelébdl vett blza-
mintaink szennyezettségi szintje kb. a
nyugatnémet mezdégazdasagi teriiletek
atlag-szintjének felel meg.

Mivel a bazaval parhuzamosan le-
vegdszennyezettségi vizsgalat sem a nyu-
gatnémet, sem a hazai mintaink eseté-
ben nem tértént, feltételezhetjik, hogy a
Ruhr-vidék (Dortmund sth.) kozelében
a levegbdl tobb szennyezédés jutott a
gabonara, mint hazankban, a vizsgalt ex-
ponalt terlleteken. Megjegyezzik, hogy
a keletnémet buzakban Fritz (12) ipar-
tavolban 0,73 (Ugkg, ipar-kdzeiben
2,2 1ig/kg3,4-benzpirént hatarozott meg,
vagyis kb. 5—6-szorosat a hazai szint-
jeinknek. Mindent 0©sszevetve hazai

Gzamintaink poliaromas szénhidrogén
szennyezettsége kisebb mind a kelet-,
miiid pedig a nyugatnémet buzakénal.

Fritz %12) szerint taplalékunkban a
poliaroméas szénhidrogéneket legnagyobb
mennyiségben a zoldségfelékbdl vesszik
fel, masodik helyen viszont szorosan a

2. dbra. Buzamintak poliaromas
szénhidrogén szennyezettsége



- vA.wvuvu nv Il viuvnLcCliCll Cullicus. UCLDbICSe,
hogy —figyelemmel az atlagos hazai fogyasztasi adatokra - hazénkban a blza-
termékekkel egy 0 egy év alatt megkozelitdleg 45 /ug 3,4-benzpirént és 540 /ug
egyéb, haromnal nagyobb gy(irliszdmud poliaromas szénhidrogent vesz fel (fel-
téeve ha elfogadjuk, hogy e termékek a feldolgozads soradn szennyezettségiikbdl
lényegileg nem veszitenek.)

Az arpéara és zabra vonatkozd adatainkat a 3. és 4. abran mutatjuk be.

A 3. és 4. abrabol meg a bGzamintaknal is élesebben Kitlinik az exponalt
terileteken termelt arpa- és zabmintédk és a szennyezddéseknek kevésbé kitett
mezbgazdasagi teriileteken termelt mintak poliaromas szénhidrogén szennyezett-
sége kozotti kilonbség. Mindezek a szintek azonban ismét lenyegesen kisebbek,
m'mlz (Ell) nyugatnémet exponalt teriileteken termelt arpara és zabra vonatko-
z6a .

A vizsgalati adatokkal kapcsolatban megjegyezzik, hogy két buza- és egy
arpaminta poliaromas szénhidrogénekre negativnak bizonyult. E minték a tiszta
levegGji Fildpszallasrol, és Szabadszallasrol szarmaznak. Egy fllopszallasi
rozsmintaban igen csekély mennyisé?ben lehetett poliaromas szénhidrogéneket
k_inju)tatni (0,2 /lglkg pirén 0,23 /lg/kg fluorantén és 0,14 //g/kg 3,4-benz-
pirén).

Sziikséges még néhany szét szélnunk a mintdk szaritott, ill. nem szaritott
mivoltarol. A mintakat szolgaltatd gazdasagok nagyobbik felében 1972-ben nem
volt szUksé?es mesterséges szaritast alkalmazni. Mesterséges szaritast hét gaz-
dasagban alkalmaztak, de a szaritott és a szaritatlan gabonat nem taroltak kii-
I6n, s ezeket mar mintavételiinknél kildnvalasztani nem lehetett. Aszéban forgd
gazdasagok mindegyike folyamatos mikddés(, olajfiitésd, direktgazos szaritdkat
haszndl, hazai, ill. kilféldi modern tipusokat.

Arpamintak poliaromas szénhidrogén
Poliaromés  szénhidrogén szennyezettseqe
ug/ kg

1 hazai ipartelepek, féutvonalak kozelébél,
n.7

hazai mez6gazdasagi teriiletr6l
j n=u

antracén* pirén* pirén*** antracén**"  peril én*
3. dbra. Hazai arpamintak poliaromés szénhidrogén szennyezettsége
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Zabmintak potiaroméas szénhidrogén
szennyezettsége

PoliGromés szénhidrogén

hazai ipartelepek, féGtvonalak kozelébél,
n=3

hazai mez6gazdasagi teriletr6l
n=3

antracén* pirén* pirén ** antracén*** perilén*

4. abra. Hazai zabmintak poliaromds szénhidrogén szennyezettsége

Annyit mindenesetre megallapithatunk, hogy a szaritast egyaltalan nem
alkalmazo és a szaritast adott gabonatételre alkalmazo gazdasagok ?abonamm-
tai kdzt semmi, még csak tendencia jellegli kiilénbséget sem tapasztaltunk.

*

Jelen munkank egy részét képezi annak az atfogd jellegl adatgydijtésnek,
amelynek célja megéllapitani, hogy a hazai lakosséag az élelmiszerekkel mennyi
és milyen karcinogén hatasu poliaromas szénhidrogént fogyaszt. A gabona-
félek teruletén tovabbi célunk annak vizsgalata, hogy a gabonafélékbol 6rolt
liszt, majd az abbdl készitett kenyér és pekaruk poliaromas szénhidrogén tar-
talma a technoldgiai folyamatok sordn mennyit és hogyan valtozik.

IRODALOM

(1) Grimmer, G. és Hildebrendt, A.: Zeitschrift fir Krebsforschung 67, 272, 1965.
2) Fritz, W.: Dia Nahrung 12, 805, 1968.

Eag Bolling, W.: Muhle 101, 759, 1964.

4) Souci, S. W.: D. L. R. 93, 235, 1968.

(5) Schmidt, F. és Fritz, W.: GBK-Mitteilungdienst 5, 15, 1968.

(6) Cieleszky, V. és So6s, K.: Egészségtudomany 13, 218, 1969.

(7) Sods, K.: El6adéas a Higiénikusok Vandorgyiilésén, Szegeden, 1972.
(8) Sobs, K.: EVI KE 18, 45, 1972.

(9) Howard, J. W. és munkatarsai: J. A. O. A. C. 49, 595, 1966.

(10) Grimmer, G. és Hildebrandt, A.: J. A. O. A. C. 55, 631, 1972.
(i) Fritz, W Arch. Geschwulstforsch. 40, 81, 1972.

(12) Fitz, W.: Ernéhrungsforschung 16, 547, 1971.

2 Elelmiszervizsgélati Kozlemények 305



NCCNEAOBAHUE KAPLIMHOTEHHOW MOMIMAPOMATUYECKOW
YT NEBOAOPOAHOW 3ATPA3SHEHHOCTM OTEUYECTBEHHbIX
XNEBHbIX 3/IAKOB

K. LooLwu

ABTOp B 34 0TEYeCTBEHHbIX 06pasuax X/e6HbIX 371aK0B (MLEHWLb], SYMEHS
L| 0BCa) MCCnefoBas KO/IMYECTBO NOMAPOMATUYECKUX YTIEBOAOPOAHbLIX MPUMECEA.
WceneposBaHns Kacanuch 11 nonvapoMaTtUyecKuX YrieBofopofoB, B TOM yucre
CUNBHO KapuuoreHHoro 3,4-6eH3nnpeHa n 1,2,5,6-anbeH3aHTpaLeHa.

Hanunune aTux npumeceit B XNebHbIX 3n1aKax BblpaliMBaeMblX B 6iM3n Ma-
rUcTpaseil U NPOMbILLMEHHbIX LEHTPOB Ha 2-4 pa3a 60/blue YeM B 3epHaX Bbl-
paLiMBaeMbIX B OTHOCUTENIbHO YNCTOBO3AYLLUHbIX CETbCKOXO03ANCTBEHHbIX 06/1aCTb-
AX. B obpasuax NieHWLbl BpawweHHbIX B 61131 MarucTpaneii M NpoMbILLIEHHbIX
LIEHTPOB BO3MOXHO O06Hapy>xuTb Hanpumep B cpegHem 2,1 //T/kr nupeHa, 11
Inr/kr dnyopaHTeHa, 0,3 /ur/kr 3,4-6eH3nmpeHa, 0,4 r/kr 1,12-6eH3nepHneHa u
0,03 yr/kr 1,2,5,6-gmbeH3aHTpaleHa, a B o6pasuax BblpalleHHbIX B 06/1acTy OT-
[aneHHbIX OT NPOMbILLMEHHBIX 3aBOAOB 3TV BenuWuuHbl Beero 0,2 /<r/kr, 0,6 ~r/kr,
0,15 (W/kr, 0,0 ~r/kr n 0,0 /w/Kr. 3T NpyMecK B OTEYECTBEHHBLIX 06pasLax niue-
HWUbI Bbl MeHblle Yem B o6pasuax ®PPI. MogobHble YPOBHM 3arps3HEHHOCTH
06HapPYXWN U B OTEYECTBEHHbBIX AUMEHSX M OBCAX.

UNTERSUCHUNG DER VERUNREINIGUNG VON EINHEIMISCHEN
GETREIDEARTEN MIT CARCINOGENEN, POLYAROMATISCHEN
KOHLENWASSERSTOFFEN

K. So6s

Die Verfasserin untersuchte die Menge der Beschmutzung mit polyaromati-
schem Kohlenwasserstoff in 34 einheimischen Getreideproben (Weizen, Gerste
und Hafer). Die Untersuchung ersteckte sich auf 11 polyaromatische Kohlen-
wasserstoffe, unter diesen auf das stark carcinogene 2,4-Benzpyren und auf das
1,2,5, 6-Dibenzanthracen.

In den in der Ndhe von Hauptverkehrstrassen und industriellen Zentralen
angebauten Getreidearten betrugen diese Verunreinigungen ungefahr das 2-4-
fache der in-auf landwirtschaftlichen Gebieten mit verhdltnismassig reiner Luft
angebauten — Getreidearten bestimmten Werte. In den aus der Nahe von
Hauptverkehrstrassen und Industrieanlagen stammenden Weizenproben z. B.
konnte durchschnittlich 2,1 /ug/kg Pyren, 1,1 ~g/kg Fluoranthen, 0,3 /ig/kg
3,4-Benzpyren, 0,4 /ig/kg 1,12 Benzperilen, und 0,03 //g/kg 1,2,5, 6-Dibenz-
anthracen nachgewiesen werden, inden aus weitliegenden Gebieten stammenden
Weizenproben hingegen betrugen diese Werte nur 0,2 /ig/kg-, 0,6 /ug/kg-, 0,15
lg/kg-, 0,0 /ug/kg, bzw. 0,0 fig/kg. Die diesbeziiglichen Verunreinigungen unserer
einheimischer Weizenproben erwiesen sich geringer als diejenigen der ostdeut-
schen und wesentlich geringer als die der westdeutschen Weizen. Den Weizen
dhnliche Beschmutzungsniveaus konnten auch in einheimischen Gersten- und
Haferproben nachgewiesen werden.
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INVESTIGATION OF THE CONTAMINATION OF HUNGARIAN CEREALS
BY CARCINOGEN POLYAROMATIC HYDROCARBONS

K. So6s

The amount of polyaromatic hydrocarbon contaminants was determined
in 34 samples of Hungarian cereals (wheat, barley and oats). The investigations
comprised the determination of 11 polyaromatic hydrocarbons including the
strongly carcinogen 3,4-benzpyrene and 1,2,5, 6-dibenzanthracene.

In cereals grown in the vicinity of main high roads and industrial centres
the amount of these contaminants was about 2—4 times as high as the levels
found in cereals grown in agricultural regions of relatively pure air. In wheat
samples grown in the vicinity of main high roads and industrial plants e.g. on
average 2.1 Bg/kg of pyrene, 1.1 Rg/kg of fluoranthene, 0,3"g/kg of 3,4 benz-
pyrene, 0.4 Rg/kg of 1,12-benzperylene and 0.03 Rg/kg of 1, 2, 5, 6-dibenzanthra-
cene could be detected whereas in the wheat samples grown far from industrial
plants these levels were in the same order only 0.2 /ig/kg, 0.6 Rg/kg, 0.15 Rg/kg,
0.0 Bg/kg and 0.0 RBg/kg, respectively. The above contamination of Hungarian
wheat samples is lower than that of the corresponding levels of wheats in the
German Democratic Republic and essentially lower than those in the German
Federal Republic. Levels of contamination detected in samples of Hungarian
barley and oats proved to be similar to those found in wheats.

ETUDE DE LA CONTAMINATION DES CEREALES DOMESTIQUES PAR
DES HYDROCARBURES POLYAROMATIQUES CARCINOGENES

K. So6s

L’auteur a effectué le dosage des contaminations de hydrocarbures polyaroma-
tiques dans 34 échantillons domestiques de céréales (froment, orge et avoine). Les
examens s’étendaient sur 11 hydrocarbures polyaromatiques dont le 3,4-benz-
pyrene et le 1,2,5,6-dibenzanthracene, produits fort carcinogénes.

Dans les céréales cultivées dans le voisinage des routes de transport principals
et des centres industries le taux de la contamination montait & une valeur a-peu-
pres 2,4 fois plus élevée que les niveau déterminées dans les céréales produites dans
des régions agricoles & atmosphere relativement pure. On a pu déceler, p.e., dans
les échantillons de froment cultivé & proximité des routes principales et des établis-
sements industriels les taux moyens de 2,1 Rg/kg de pyréne, 11 //g/kg de fluoran-
théne, 0,3 Rg/kg de 3,4-benzpyréne, 0,4 Rg/kg de 1,12-benzperylene et 0,03 Bg/kg
de 1,2,5,6-dibenzanthracéne, tandis que les valeurs respectives ne montaient, dans
les échantillons de froment produits loin des établissements industriels, qu’a 0,2
Bg/kg, 0,6 Rg/kg, 0,15 RBg/kg, 0,0 Rg/kg et 0,0 Bg/kg. Les contaminations de ce genre
se montraient ‘plus faibles dans les froments domestiques que dans ceux de la RDA
et beaucoup plus faibles que dans ceux de la RFA. Des niveaux de contamination
similaires & ceux du froment se sont fait déceler aussi dans les échantillons d’orge
et d’avoine du pays.
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KULFOLDI

KONZERVIPAR

FERCHLAND, D.:

Eljarés és berendezés darabos termékek
konzervdobozokba val6 folyamatos cso-
magolésara

(Verfahren und Vorrichtung zum kon-
tinuierlichen  Verpacken portionierter
Einwaage in Konservendosen.)

Die Lebensmittel Industrie, 20, 215,
1973.

Az elf'(arés elsésorban nagydarabos
termékek, pl. halak, hasaruk, uborka
sth. dobozolasara alkalmas. Az eddig
hasznalt kézi mlveleteket gépesitet-
ték. Ez a konstrukci6 az 6sszes kon-
zervdoboz megtoltését lehetbvé teszi
a gép atszerelése nélkil. A kildénféle
termékek dobozolasahoz sziikséges el-
téré csomagolési id6ket a szallitoszalag
sebességének szabalyozéasaval érik el.

Bende E. (Gyor)

KIZILOVA L A:

Néhany sz6 a konzervek savanyodasa-
rol
(Kvoproszu prokiszanyija konszervov.)

Konszervnaja i Ovoscseszusilnaja Pro-
mislennoszty 1973, 8. sz. 36.

Szerz6k bemutatjdk a konzervek
savanyodasat okozo bac. stearother-
mophilus fejlédési dinamizmuséat és
sporaképzddését 55°C-on, burgonya —
pepton téaptalajon, és a gyermektap-
lalkozasban hasznalt zoldség és hus-
z0ldség piré készitményekben. Meg-
allapitottak, hogy a baktériumok sza-
porodasa és sporaképzdédése a ,,Rizses
sargaplré”, a ,,.Gylumolcsleves pliré”
és a Rizses méjleves puré” konzer-
vekben 55 °C-on kdzel azonos mddon

308

LAPSZEMLE

zajlik le, mint a taptalajban, de las-
sabban és gyengébb mértékben. A
konzervbe Kkerllt bac. stearother-
mophilus baktérium spérai a hosszu
tarolas alatt 37,2 és 5 °C-nal romlast
nem idéztek el6 és fokozatosan el-
pusztultak.

Varga Zs. (Kalocsa)

SZOLOVJEVA E. |, BERLJANT O.
P,, CIKERMAN I. B

A metationtartalom meghatarozésa
gyimolcs nyersanyagokban és konzer-
vekben

(Opregyelenyije szogyerzsanyija meta-
tiona v plodovom szurjo i konszervah.)

Konszervnaja i Ovoscseszusilnaja Pro-
mislennoszt 1973, 8. sz. 34.

Szerz6k megadjak a gyumolcsokben
és konzervekben lev6 metation és a
vele analég metilnitrofosz meghataro-
zasi modjat vékonyréteg kromatogra-
fia segitsegével.

Varga Zs. (Kalocsa)

KAMNEVA Z P,, LISZAKOVA N. P.:
Jani szorbitban és xilitben
(Dzsem na szorbite i kszilite.)

Konszervnaja i Ovoscseszusilnaja Pro-
mislennoszt 1973, 7. sz. 16.

A cikkben Uj termékekrdl tajékoz-
tatnak, ezek polialkoholokban eltett
szilva és birsalma jam. A szirup jobb
behatolasat a gyumélcsbe kilonboz6
el6készit6 mliveletekkel teszik lehe-
tévé, mint pl. blansirozas vizben, f6zés
polialkohol szirupban atmoszférikus,
illetve konstans nyomason. Megadjak
a szilva Ijam és birsalma jam kémiai
Osszetételét.

Varga Zs. (Kalocsa)



Elelmiszerszinezékek azonositdasanak egyes problémai kilonos

tekintettel a hazai élelmiszeripar altal felhasznalt import élelmiszerekre

TATAR ALBERT
Borsodmegyei Kozegészségiigyi Jarvanyiigyi Allomés, Miskolc
Erkezett: 1973. méarcius 13.

A Magyar Edesipar kiilonbdz8 gyaregységei export termékeik egy részének
gyartdsahoz — tébbek kozott - rendszerint a megrendeld cég altal szallitott
szinezékeket hasznaljak fel.

Ezek egyrészt olyanok, melyek nalunk nem, de a szarmazasi orszagban —
ahol a szinezek készilt —vagy a rendeltetési helyen —ahova az édesipari ter-
mék kerll —engedélyezettek.

Ilyen szinezek pl. a Kinolingelb (Gelb 111, Schulz szam: 918, Colour index:
47 005, EWG szam: 104) vagy a Patentkék V (Tirkisblau, Blau 111, Schulz szam:
826, Colour index: 42 051, EWG szam: 131).

Masrészt olyanok vannak koztiik, melyek egyébként nalunk is engedélye-
zettek lennének, csak éppen egyéb szinezék komponenst vagy pedig mellek-
reakcioban keletkezé izomereket tartalmaznak. E jelenség oka lehet, hogy a
gyartas soran

— ugyanazt a szubsztituenst vagy mas helyzetben vagy mas szamban
tartalmazo vegyulet is keletkezik —*
- idegen szubsztituens épil be a molekulaba

7. tablazat
. A
A vizsgalt Papirfajta és a o . ) A f6  mellék
anyag kromatogram A kifejlesztészer Osszetétele folt Rf foltok
szama értéke szama
db
Whatman 1 2% Na-citrat és 0,05 2
(1) 5% NH3vizes oldata
W hatman 1(2) n-butanol-etanol-viz 2:1:1 aranyu 0,17 2
elegye
Schleicher-Schull n-butanol-etanol-viz 2:1:1 aranyd 0,16 2
2043/B (3)* elegye
Kinolingelb Macherey-Nagel n-butanol-etanol-viz 2:1:1 aranyu 0,21 3
214 (4) elegye
Az 1 tablazathoz W hatman 1 (5) n-butanol-25 %-0s NH3-viz-etanol 0,20 3
tartozé krpma- 200:2:112:56 aranyu elegye
togramok az 1.  Macherey—Nagel  n-butanol-25 %-os NHs-viz-etanol 0,22 4
abran lathatok 4 (6 200:2:112:56 aranyl elegye
Schleicher—Schull  EtOAc:Piridin:Viz = 70:25:20 0,07 3
*:a 3. kromatog- 2043/B (7) aranyu elegye
ram sotét foltja  Macherey —Nagel EtOAc:Piridin:viz = 70:25:20 0,08 2

Patentkék 214 (8) aranyu elegye



A vizsgalt
anyag

Brillantfekete

A 2. tdblazathoz
tartoz6 kroma-
togramok a 2—
3. 4bran latha-
tok

A vizsgélt
anyag

Patentkék V és
Patentkék
(a 25. kromato-

gram Kkivételével,

ahol a Patent-
kék V-hoz zéld
szin elérésére
Kinolingelbet
kevertek)

A 3. tdbl4zathoz
tartoz6é kroma-
togramok a
4—5. 4bran
lathaték
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Papirfajta és a
kromatogram
szdma

W hatman 1

9) . .
Schleicher—Schill

2043/B (10)
Macherey —Nagel

214 (11)
Whatman 1

(12)
Schleicher—Schill
2043/B (13)
Macherey —Nagel
214 (14)
Whatman 1

(15)

Macherey —Nagel
214 (16)

Schleicher—Schiill
2043/B (17)

Macherey —Nagel
214 (18)

Papirfajta és a
kromatogram
szama

W hatman 1

19
Schleicher—Schiill
2043/B (20)
Macherey —Nagel
214 (21)

W hatman 1
(22)

Macherey —Nagel
214 (23)

Whatman 1

(24)
Schleicher—Schill
2043/B (25)*
Schleicher—Schull
2043/B (26)
Macherey —Nagel

214 (27)

A kifejlesztészer 6sszetétele

2% Na-citrat és 5% NH3vizes
oldata

2% Na-citrat és 5% NH3vizes ol-
data

2°0 Na-citrat és5 % NH3vizes ol-
data

n-butanol-etanol-viz 2:1:1 ardnyu
elegye

n-butanol-etanol-viz 2:1:1 ardnyu
elegye

n-butanol-etanol-viz 2:1:1 aranyu
elegye

n-butanol-etanol-viz 25% ammé-
nia-viz 200:56:2:112 aranyu ele-

gye -
n-butanol-etanol-25% ammonia-
viz 200:56:2:112 aranyu elegye

EtOAc:Piridin:viz = 70:25:20 ara-
nyl elegye

EtOAcC:Piridin:viz = 70:25:20 ara-
nyu elegye

A kifejlesztszer dsszetétele

n-butanol-etanol-viz 2:1:1 arényd
elegye

n-butanol-etanol-viz 2:1:1 ardnyu
elegye

n-butanol-etanol-viz 2:1:1 aranyd
elegye

n-butanol-25 %-os NH3-viz-etanol
200:2:112:56 aranyu elegye

n-butanol-25°0-os NH3-viz-etanol
200:2:112:56 aranyu elegye

EtOAc:Piridin:viz 70:25:20 aranyu
elegye

EtOAc:Piridin:viz 70:25:20 aranva
elegye

EtOAc:Piridin:viz 70:25:20 aranyu
elegye

EtOAc:Piridin:viz 70:25:20 aradnyu
elegye

A f6
folt Rf
értéke

0,03
0,04
0,02
0,01
0,01
0,01
0,03

0,05
0,00
0,00

Afo
folt Rf
értéke

0,50
0,54
0,61
0,53
0,59

0,54
0,22
0,22

0,22

2. tablazat

A
mellék
foltok
szama
db

3. tablazat

A
mellék
foltok
szama

db



A

izsaé Papirfajta és a A f6  mellék
A ;/rl]zysaggalt krpom a%ogram A kifejleszt6szer dsszetétele folt Rf foltok
szama értéke szama
db
W hatman 1 n-butanol-25 °6 NH3-viz-etanol 0,11 2
(28) 200:2:112:56 aranyu elegye
Indigékarmin Macherey —Nagel n-butanol-25 % NH.,-viz-etanol 0,14 2
214 (29) 200:2:112:56 aranyu elegye
A 4. tdblazathoz Whatman 1 EtOAc-Piridin-viz 70:25:20 aranyu 0,11 1
tartoz6 kroma- (30) elegye
togramok a 6. Schleicher—Schili  EtOAc-Piridin-viz 70:25:20 aranyu 0,05 2
&brén lathatok 2043/B (31) elegye
Macherey —Nagel EtOAc-Piridin-viz 70:25:20 aranyu 0,04 2
214 (32) elegye

— a szinezék egy masikkal szennyez&dik
tovabba o ) . )
— ténusjavitas céljabol kevernek a szinezékbe kis mennyiségben egy ma-
sikat
— hosszabb ideig tart6 tarolas soran a szinezék bomlast szenved.

Ezeknek a szinezékeknek az ellen6rz6 vizsgalata soran azt talaltam, hogy pl.
a Kinolingelb szallitmanyok kozott van olyan, ami a vizsgalat folyaman harom-
négy foltot is ad egyetlen helyett.

HasonléképEen a Patentkék V-ban a f6folton kivil rendszeresen még két
Inﬁllékflglt jelenik meg. E két példaban a mellékfoltok mellékreakcidk termékei
ehetnek.

E ténynek — tekintettel arra, hogy nalunk ezek nem engedélyezettek —
minddssze szinezékanalitikai érdekessége lehet, ha teljesen kizarjuk hazai alkal-
mazasuk lehetségét.

7. abra
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| __415XUUJLbV.U, egy liCIlIIUlieK
jelolt szinezék tartalmaz szennyezésként tiltott komponenst. Erre taldltam
példat a Brillantfekete (Brillantschwarz BN, Black BN., Colour index: 28 440,
EWG szama: 151) esetében, de ez a szinezék a gyarba export termékhez érkezett
és kizarolag ehhez is hasznéltdk fel. E szinezek f6 foltja folott az alkalmazott
papirfajtatol és kifejleszt6szertdl fiiggd helyen egy piros komponens jelent meg,
még feljebb pedig egy narancssarga. A piros Amaranth volt, (Naphtolrot S, Bor-
deaux S, F. D. and C. Red No. 2., Schulz szam: 212, Colour index: 16185, EWG
szam: 123) a narancs pedig Orange Il. (EWG szam: 110), mely utébbi nalunk
tiltott. (Megjegyezni kivanom, hogy a Brillantfekete esetében a futtatdas nem e
szinezék azonositasat, hanem a kisér6 komponensek t6le valé minél jobb elva-
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lasztasat célozta. igy megelégedhettem olyan kromatogrammal, amelyen a f6
folt a startvonal kozvetlen kdzelében van, de az Orange 1. jol elvalt téle. Ezért
nem alkalmaztam a pl. Brillantfekete-Indigokarmin festékpar szétvalasztasara
kivaloan alkalmas fenol:ecetsav:viz ﬁ150:2:48 oldoszer keveréket?. Ez arra
mutat, hogy egyes megrendeld cégek altal kiildott, nalunk is engedélyezett szi-
nezék mindsége is lehet eltérd a hazailag alkalmazottétdl.

Az Indigokarmin (Indigotin IA, F. D. and C. Blue No. 2., Schulz szam:
1309, Colour index: 73015, EWO szam: 132) f6 foltjan kivil a kifejleszt6szer
fajtajatdl fiiggéen egy vagy két mellékfolt jelent meg. A mellékfoltok itt mellék-
reakcidk termékeinek latszanak.

(A vizsgalati adatokat az 1-4. tablazat tartalmazza, a kromatogramok
az 1—6. abrakon lathatok 1—32 sorszamig).

A jelenségre azért hivom fel a hasonl6 vizsgalatokkal foglalkozok figyelmét,
mert bizonyos szinezékfajtdt nem legélisan tartalmazd élelmiszernek hygienés-
egészségligyi megitélésekor nagy koérultekintéssel kell eljarni. Ha ugyanis pl. a
Brillantfekete esetében meg is taldljuk az Orange-ot, nem biztos, hogy szandé-
kossag tortent, A helyes dontés meghozatalahoz feltétlendl célszerlinek latszik
magaban a gyari raktarban lev6 szinezék készletet kromatografalni és tekintetbe
venni a kovetkez6ket:

— a szinezéket eredeti csomagolasban taroljak-e?
— ¢l van-e latva a csomagolasi egység ellen6rzési cimkével?
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— nem tortent-e 1dokozben —a csomagolo anyag esetleges serulése miatt
atcsomagolas?

— az egyes szinezékek kiadasahoz kiilon-kilén kimér§ kanalakat hasz-
nalnak-e ?

— a szinezék gyarba érkezését6l a vizsgalat végzéséig (késztermék vizsga-
latakor a termék készitéséig) mennyi idg telt el?

EzGton mondok koszonetét Toth Laura élelmiszeripari szaktechnikusnak
a vizsgalatok elvégzésében nyujtott értékes munkajaért.

IRODALOM

(1) Cieleszky V.—Sohar J Kolorisztikai értesit6 5, 358, 1964.,
(2) Hecht G.: Deutsche Forschungsgemeinschaft Farbstoffkomission Mitteilung 6, 2. Aufl.
7

(3) MSZ 20670/1-lap-66.

HEKOTOPBIE MPOBNEMbI MOAEHTUPUKALNN MALLEBBIX
KPACUTENEN

A. TaTap

ABTOp Ha OCHOBaHWW pPe3y/bTaToOB MPOBEJEHHbIX GYMaXKHOW XpomaTtorpa-
(hrelt K BO3MOXHbBIM MELLIAIOLLMM [eiiCTBUSIM COMPOBOXAAIOLMX BELLECTB MULLEBbLIX
KpacuTenei, ¢ 0co6bIM BHAMaHWEM OLEHKU TUrMEHbI MPOSYKTOB MUTAaHWs cofep-
allyX 3TV BellecTsa.

EINIGE PROBLEME DER IDENTIFIZIERUNG VON LEBENSMITTEL-
FARBSTOFFEN

A. Tatar

Der Verfasser macht aufgrund seiner papierchroma atographischen Versuche
einige Bemerkungen zum eventuell stérenden Einfluss der Begleitsubstanzen von
Lebensmittelfarbstoffen, mit besondere Ricksicht auf die hygienische Beur-
teilung der diese Substanzen enthaltenden Nahrungsmittel.

SOME PROBLEMS OF THE IDENTIFICATION OF FOOD DYES
A. Tatar

On the basis of investigations by paper chromatography remarks are given
on the potential interfering effect of the accompanying materials of some food
dyes with particular respect to the hygienic evaluation of foods containing such
materials.

QUELQUES PROBLEMES DE L’IDENTIFICATION DES COLORANTS
DES DENREES

A. Tatar
A la base des résultats des examens & Chromatographie sur papier, l'auteur
considére le role perturbateur des substances qui accompagnent quelques colo-

rants de denrées et, en particulier, I’appréciation hygiénique des genrées conte-
nant ces substances.
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Novényvéddszer-maradéekok vizsgalata gyorsfagyasztott
élelmiszerekben

SZABOLCS LASZLO és RACZ ENDRE
Megyei Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalo Intézet, Gy6r
Erkezett: 1973. februar 77.

A gyorsfagyasztott élelmiszereket el@allito hitSipar termekeinek kb. 95%-a
ndvényi eredetd. A Magyarorszagon 1943-ban elkezdddott gyorsfagyasztott aru-
gyartas az utébbi 10 évben a dont6en kézi munkara alapozott kisiparbdl nagy
z0ldség és gyUmﬁlcsmen_nyiségeket feldolgoz6 komoly iparrd valt. Kielégiti
az teigiyre novekvl hazai sziikségleteket, emellett termelése 60-70%-at ex-
portélja.

A termelés mennyiségének gyors emelése csak a nagylizemi z6ldség- és
g?/[]mblcstermesztés és a gépesitett feldolgozds 6sszekapcsolasaval volt meg-
oldhatd. A nagyilizemi termesztés feltételezi a novényvéddszerek nagymértékd
alkalmazasat. igy a novényvéddszer-maradékok ismert problémaja a h(t6ipar
termékeinél is jelentkezik.

Az élelmiszerek novényvédbszer-maradékainak pontos ismerete nagyon
fontos a fogyasztd egészségvedelme szempontjabdl. A hazai gyartasi gyors-
fagyasztott élelmiszerekbdl Ismereteink szerint vizsgéalatokat még nem végeztek.
Mivel a gy6ri Megyei Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgalé Intézetnek szakositott
feladata a ht6ipar, elhataroztuk néhany lényegesebb termék vizsgalatanak
elvégzését.

A novénybe beépilt ndvényvédbszerek lebontasa féleg a biolégiai hatasok-
tol fugg, de a feldolgozasi technoldgia egyes Iépései (pl. hokezelés) is befolyasoljak.
A fellleten maradt anyagok bomlasaban viszont a kdrnyezeti hatasok jatszanak
dont6 szerepet. Mivel kezdeti, adatgy(jté jellegli mérésekrél van szd, feladatul
annak vizsgalatat tlztik ki, hogy az elGirt élelmezés egészségiigyi varakozasi
id0 betartdsa esetén az alkalmazott betakaritdsi és feldolgozasi technoldgia
utan milyen mennyiségl ndvényveéddszer van a gyorsfagyasztott élelmiszerekben.

A gyorsfagyasztott paraj, zoldborsd, tok, malna, meggy vizsgalatat végez-
tik el. Ismertik a termel0 gazdasdgok altal hasznalt ndévényvéddszereket,
ellendriztiik a varakozasi id6k betartdsat. Mintat vettiink a hit6hazba bekerilt
nyersanyaghbol és késztermékbdl. Ahol feltételezhetd, hogy a lebomlast egyes
technoldgiai 1épések befolyasoljak, ezek utan is mintaztuk a terméket.

Az alabbiakban ismertetjik az egyes termékek elkészitési maddjat, az alkal-
mazott vizsgalati médszereket és a vizsgalatok eredményeit.

Gyorsfagyasztott paraj

_ Alkalmazott névényvédészer: Treflan gyomirté (2,6-dinitro-N, N-dipropil-4--
triflupr-metil-anilin).
Elelmezésegészségligyi varakozasi idé: 60 nap.
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2. &bra

A maradék eltrhetd mennyiségének hatarértéke: 0,1 mg/kg.

Alkalmazott technologia: a lekaszalt parajlevelet mossak, el6fozik, htik,
apritjak, majd polietilén tasakba toltve gyorsfagyasztjak.

A minta elkészitése: a felapritott parajlevelet, illetve kész parajplirét meta-
nollal extrahaljuk. Elé&tisztitas NaCl-oldat és metilénklorid kozotti folyadék-
folyadék extrakcidval. Tisztitds hexanos oldatban florisiles oszlopkromatogra--
fidval. Vizsgalat: Packard Series 7600/7800 gazkromatografiai. Oszloptoltet: 2%
OV —22, Chromosrob WAW DMCS/80- 100 mesh) hordozon.

Vizsgalati kérilmények: Inlet: 200 C°, Kolonna 190 C°, Detektor 195 C°,
Outlet 200 C°.

Az eredményt az 7. dbra mutatja. A kromatogramon jelentkezé 1-gyel jel6lt
csucs a vizsgalati kortilmények kézott 0,01 mg/kg Treflan maradéknak felel meg.
2-vel jeldltik a nyers parajlevél, 3-mal a kész parajpiré kromatogramjat.
A Treflamtak megfeleld csdcs egyiknél sem jelentkezik.

Tehat a vizsgélt mintak kimutathaté mennyiségl Treflant nem tartalmaz-
tak, a novényvédb6szer-maradék a megengedett értéek alatt van.

Gyorsfagyasztott z6ldborso

Alkalmazott névényvéddszer: Sevtox gyomirto (2,4-dinitro-o-szek.-butilfenol-
ammaoniumsa).

Elelmezesegeszsegligyi varakozasi id6: 60 nap.

A maradék eltlirhetd mennyiségének hatarértéke: 0,1 mg/kg.

Alkalmazott technologia: a kicsépelt borsoszemet mossak el6fézik, folyo-
vizzel hitik, majd gyorsfagyasztjak.

A minta elOkészitése: a felapritott borsot metanollal extrahdljuk. Tisztitas
tobbszori folyadék-folyadék extrakcioval (petroléter, NH40H, NaCl: Na2C03
elegy, metil-etil keton). Vizsgalat: vékonyréteg kromatografiaval, futtatas
Kieselgd G rétegen. Futtatooldat: 5 tf % paraffinolaj

15 tf % benzol
10 tf % jégecet
70 tf % ciklohexan.
El6hivas: NH3 gézzal.
Az eredményt a 2. dbra mutatja. Az 1,3, 5, 7, 10 és 15 jel(i foltok a vizsgalati
korilmények kozott rendben 0,06, 0,18, 0,30, 0,42, 0,6 és 0,9 mg/kg Sevtoxnak
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felelnek meg. Az A jell folt a nyers zoldborsd, a B jelli eléfézott zoldborso, a
C jeld loedig a fagﬁasztott z6ldbors6_mintaja. A Sevtoxnak megfelel6 foltok
egyiknél sem jelentkeztek. Tehat a vizsgalt mintak Kimutathato mennyiseg(
Slevtoxot nem tartalmaznak, a ndvényveddszer-maradék a megengedett értek
alatt van.

Gyorsfagyasztott tok

Alkalmazott névényvédészer: Orthocid gombadlészer (N-triklor-metiltio-
tetrahidro-ftalimid).

Elelmezésegészséglgyi varakozasi id6: 10 nap.

A maradék eltdrhetG mennyiségének hatarértéke: 10 mg/kg.

Alkalmazott technoldgia: a tokot mossak, héjat és belét eltavolitjak, ismét
mossak, szeletelik, majd polietilén tasakba helyezve gyorsfagyasztjak.

A minta el6készitése: a felapritott tokot kloroformmal extrahaljuk, majd
folyadék-folyadék extrakcidval tisztitjuk (acetonitril-n-hexan).

Vizsgélat: vékonyréteg kromatografidval, Kieselgél G rétegen n-hexan és éter
11 keverékével futtatva. El6hivo oldat: 1,7 g AgN03-i-10 cm3deszt. viz-i-5 cm3
cc. NHA0H acetonnal 200 cm3re feltdltve.

Az eredményt a 3. dbra mutatja. Az 1,2, 3, 5, 10, 15 és 20-szal jeldlt foltok
a vizsgalati korulmények szerint 0,06, 0,12, 0,18, 0,30, 0,60, 0,90 és 1,2 mg
Orthocidnak felelnek meg. Az A jell folt a tisztitatlan nyersanyag, a B jellu
késztermék foltja. Az Orthocidnak megfelel6 foltok egyiknél sem jelentkeznek.

Tehat a vizsgalt mintdk kimutathaté mennyiségl Orthocidot nem tartal-
maztak, a ndvényvéddszer-maradék a megengedett erték alatt van.

Gyorsfagyasztott malna

5 Alkalmazott novényvédészer: Orthocid gombadlé és Metilparation rovar-
ol6szer.

Alkalmazott technoldgia: a malnat (mosas nélkiil) gyorsfagyasztjak, majd
polietilén tasakba csomagoljék.

Az Orthocidos kezeles el@irdsai, a mintdk el6készitése és vizsgalata meg-
egyezik a gyorsfagyasztott toknél leirtakkal.

A vizsgalat eredményeit a 4. abra mutatja. A 0,5, 1 2, 3, 4 és 5 jell barnas-
fekete foltok a vizsgalati koérilmények kozoétt 0,03, 0,06, 0,12, 0,18, 0,24 és 0,30

3. abra 4. abra
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5. abra

mg/kg mennyiségl Orthocidnak felelnek meg. Az A, B, Cjel6 sargas szin( foltok
kulonbozd fajtaju malnak mintai (A: Melling, B: Lloyd George, C: Knewett).
A B és C jelu méalnamintadknak a standard folttal egymagasagban nincsenek
foltjai. Az A jel(ié sarga szinl, igy nem Orthocidot jelent.

tTEhét a vizsgalt mintak kimutathatdé mennyiségli Orthocidot nem tartal-
maztak.

Metilparation rovardlészer (0,0-dimetil-0-(p-nitrofenil)-tiofoszfat).

Elelmezésegeészségiigyi varakozasi id0: 14 nap.

A maradék eltlirhetd mennyiségének hatarértéke: 0,5 mg/kg.

A minta el6készitése: a felapritott malnat diklér-metannal extrahaljuk,
izopropilalkoholos oldatban Br2-os aktivalas utan vizsgaljuk.

Vizsgalat: kolinészteraz-gatlas meghatarozasa agar-diffuziés modszerrel.

A kontrollként felvitt Metilparation mennyiségek a vizsgalati kértilmények
kozott megfelelnek:

1- esjeli 0,01 mg/kg
2- esjeli 0,03 mg/kg
3- as jel6 0,05 mg/kg
4- esjeli 0,10 mg/k
5- 6sjeld 0,30 mg/k

6- osjelii 0,60 mg/kg
ndvényvéddszer-maradéknak.

A vizsgalati mintak koziil az A és C
jeltnél folt nem alakult ki. A B jel(inél
(Lloyd George fajta, VaszariTSz)az5-0s
standardnak megfelel6 folt alakult ki.
Ez a visszanyerési hanyadot is figye-
lembe véve 0,4 mg/kg Metilparationnak
felel meg. Tehat a vizsgalt mintdk kozil 2 nem tartalmazott kimutathaté meny-
nyiségli Metilparationt, 1 Metilparation tartalma pedig valamivel a megengedett
hatarérték alatt volt.

6. abra
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Gyorsfagyasztott meggy

Alkalmazott novényvédbszer: Orthocid és Metilparation.

Alkalmazott technoldgia: a meggyet mossak, szarat eltavolitjdk, majd
gyorsfagyasztjak.

Orthocid: el8irasai, el6készitése és vizsgdlata azonos a gyorsfagyasztott
toknél leirtakkal.

Az eredményt az5. dbra mutatja. A 0,5, 1, 2, 3, 4, 5 és 6 jel(i foltok a vizs-
galati koralmények szerint rendre (0,03, 0,06, 0,12, 0,18, 0,24, 0,30, 0,36 mg/kg
Orthocidnak felelnek meg.

Az Ajelli folt a nyersanyag, a B jelli a késztermek mintaja.

A kontroll Orthocidnak megfelel foltok egyiknél sem jelentkeznek.

Tehat a vizsgalt mintdk kimutathatdé mennyiségli Orthocidot nem tartal-
maznak.

Metilparation: el&irasai, el6készitése és vizsgalata azonos a gyorsfogyasztott
mélnanal leirtakkal.

~ Az eredmeényt a 6. dbra mutatja. A kontrollkent felvitt Metilparation meny-
nyiségek a kisérleti korulmények kozott megfelelnek:

1- esjeli 0,8 mg/kg
2- esjeli  0,3mg/kg
3- asjeli 0,1 mg/kg Metilparationnak.

Az Ajelt minta (meggy nyersanyag) foltja a 2-es, a B jell (gyorsfagyasztott
meggy) a 3-as standardéval azonos.

Ez —a visszanyerési hanyadot is figyelembe véve —0,4, illetve 0,2 mg/kg
Metilparation maradéknak felel meg. Tehat a vizsgalt mintak Metilparation tar-
talma a megengedett hatarértéken belll van.

A cikkinkben ismertetett vizsgéalatok elvégzéséhez nyujtott segitségért
kdszonetét mondunk a Gyér-Sopron megyei Novényvédé Alloméasnak és az
Allomas munkatéarsanak, Koloszar Jozsef vegyészmérndknek.

IRODALOM
(1) OETI Toxikolégiai-Kémiai Osztdlya: Peszticid maradékok vizsgalé moédszerei. Agro-
inform. Bp., 1969.
(2) Hargitai F.: Engedélyezett novényvéddszerek. Mezégazdasagi Kiadd, Bp., 1969.

(3) Hargitai F.: Novényvédészer-maradékok élelmi anyagokban. Elelmezési Ipar, 24, 245,
1970.

NCCNIEJOBAHNE OCTATOYHOIO KOJIMYECTBA CPEACTB 3ALUTHI
PACTEHWN B BbICTPO3SAMOPOXEHHbIX MPOAYKTAX MUTAHNA

N. Cabomu n E. Pay

ABTOpbI M3y4Yany OCTaTOYHOE KOMMYECTBO CPEACTB 3alWThbl PacTeHuii B Gbl-
CTPO3aMOPOXKEHHbIX OBOLUAX (LUMWHAT, 3eNeHHbIN FOPOLLOK, Kabauek) U (hpyKTax
(ManuHa, BWLLHS). BbICTPO3aMOPOXKEHHbIE MaMHbl U BULLHW W3rOTOB/EHHbIE W3
Cbipbsi MepepaGoTaHHOro Moc/e YKasaHHOrO CPOKa MPOCTOs COAEPXKanu MeHblie
MeTunnapaToHa Mo OTHOLLEHMIO NPeAe/bHbIX BE/IMUMH. B 0CTanbHbIX MPOAYKTaX

NPUMEHSIEMbIM METOLOM He 06HapYXXW/IM KOJMYECTBO OCTAaTKOB CPEACTB 3alluThl
pacTeHuiA.
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UNItrRbucHUING VUN PEDTIZI DRUCKSTANDEN IN TIEFGEKUHLTEN
LEBENSMITTELN

L. Szabolcs und E. Racz

Die Verfasser untersuchten die Pestizidriickstdnde von tiefgekihlten Ge-
misen (Spinat, grine Erbsen, Kdirbis) und Obst (Himbeeren und Weichsel)
Die aus — nach Einhaltung der vorgeschriebenen lebensmittelhygienischen
Wartezeiten verarbeiteten — Rohstoffen bereiteten tiefgekiihlten Himbeeren
und Weichsel enthielten eine etwas unter dem Grenzwert liegende Menge von
Methylparathion. In den tbrigen Produkten konnte eine mit den angewendeten
Metgoden bestimmbare Menge von Pestizidriickstdnden nicht nachgewiesen
werden.

INVESTIGATION OF RESIDUES OF PLANT PROTECTING AGENTS
IN QUICK-FROZEN FOODS

L. Szabolcs and E. Racz

Residues of plant protecting agents present in various quick-frozen vege-
tables (spinach, green peas, pumpkins) and fruits (raspberry, sour-cherry) were
investigated. Quick-frozen raspberry and sour-cherry processed from raw material
after the elapse of the waiting time prescribed in respect to food hygienic conside-
rations contained amounts of methyl parathion slightly lower than the limit
values tolerated. In the other products examined no detectable amounts of
plant protecting agents were observed by the applied methods.

L’ANALYSE DES RESIDUS DES PESTICIDES DANS DES DENREES
SURGELEES

L. Szabolcs et E. Racz

Les auteurs ont étudié les résidus des pesticides dans des légumes (épinard,
petit ‘p0|s et citrouille) et des fruits (framboises, griottes). Les framboises et griottes
surgelées dont le travail s’est effectué en observant la période d’attente prescrite
par les autoritas d’hygiene alimentaire contenaient des taux de Methylparathion
un peu au-dessous de la valeur limite. Dans le reste des produits il n’y avait pas de
résidus de pesticides dans des quantités décelables par les méthodes employées.



Elelmiszerek kloridtartalmanak merkurimetrias
meghatarozasa potenciometrias végpontméreéssel

DOMSODI FERENC és HEGYESI LAszLO
Megyei Elelmiszerellenérzo és Vegyvizsgalé Intézet, Székesfehérvar
Erkezett: 1973. augusztus 30.

Az élelmiszerellen6rz6 laboratériumok feladatkorének  kiszélesedése, a
vizsgélandd mintdk szaménak novekedése a laboratériumok kapacitasanak
emelkedését meghaladja, ezért indokolt olyan eljardsok bevezetése, amelyek
kevéshé munkaigényesek, gyorsak és megbizhaté eredményeket adnak.

A merkurimetrias kloridmeghatarozast elsének az élelmiszeranalitikdban
Grossfeld (1) alkalmazta. Alapgondolata Liebigtél (2) ered és azon alapul, hogy a
higany(l1)-ionokkloriddal keveshé disszocialo vegytleteket képeznek. A veégpont
indikéalasara Liebig karbamidot (2), Mohr (3) kalium-hexaciano-ferréat(lll)-ot,
Voiocek (4) nitropruszidnatriumot, Erdei és Banyai (5) kaliumjodatot ajanl.

A fenti indikalasi mddszerek hatranya, hog% a valasztott modszert6l fiig-
g6en kisebb-nagyobb mérték(i tulfogyas adodik. A titralas soran keletkezd
hi?(anyfll)-klorid a foloslegbe keruild higany(ll)-ionokkal laza komplexet képez.
A keletkezd higany(l1)-kloriddal aranyos a tulfogyas. Erdei (6) korrekcios egyen-
letet ajanl a tulfogyas fig?/elembevételére.

Az elébbiekben vazolt médszer végpontjelzése potenciometridsan is lehet-
séges (7). Az argentometrias kloridméréshez indikatorelektrodként Kacskovics
és Schumann (8) platina és eziist, Katona, Garai és Dévai (9) Ag/AgCl elektrodot
ajanl. Merkurimetrids, ill. merkurometrids klorid méréshez higany, ill. eziist-
klorid elektrodot szokas alkalmazni indikatorelektrédként.

Munkéankban a sité- és hasipari termékek kloridtartalmanak merkuri-
metrias kmeghatérozésénak potenciometrids végpontjelzését ezist tlielektroddal
végeztik.

Eszkdzok

— Radelkis gyartmanyla OP-205 preciziés pH mérd

— NDK gyartmanyd UR —1-es magneses kever6

— Kalium-nitratos agar-agar aramkulcs

— Indikator elektréd (ezist t(ielektrc’)d&

—Referenciaelektréd (0,1 m kalium-klorid kaloméi elektréd).

Méré'oldatok

'0,1 n higany(ll)-nitrat oldat készitése:

10,03 g analitikai tisztasagtd fémhiganyt 500 cmies Kjeldahl lombikba
mériink és 50 cmi 50%-o0s salétromsavval vizfird6n melegitjik a nitrozus gazok,
megjelenéséig. Ezutan a lombikot levesszilk a vizfurdérél es megvarjuk a higany
teljes feloldodasat, majd a lombikbol vizflrdén kilizzik a nitrézus gazokat.
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Az igy nyert oldatot leh(tjik és 1000 cm3es normal lombikban jelig feltolt-
juk. Az igy keészilt oldat faktora 1,000.

Készithetjik az oldatot higanyoxidbdl is: 10,8 g higanyoxidot 250 cm3es
Kjeldahl lombikban 50 cm3 25%-0s salétromsavval vizfirdén melegitjik. Az
igiy kapott oldatot 1000 cm3re toltjuk fel. Az oldat faktorat 0,1 n natrium-
klorid mér6oldatra allitjuk be.

2 molos salétromsav.

A meghatarozas menete

A termékbdl kell6 apritas és homogenizalas utan 10 g-ot 0,01 g pontossaggal
bemériink és desztillalt vizzel csomomentes szuszpenziot készitink. Sitipari
termékeknél a szuszpenziot kdzvetlenll 200 cm3es mérélombikba visszik, jelig
toltjik és 30 percen at allni hagyjuk. Az igy el6készitett oldat tisztajabol 100
cm3es f6z6poharba 20 cm3t Kipipettazunk és 5 cm3 2 molos salétromsavval
megsavanyitjuk.

Husipari termékeknél a szuszpenzi6 elkészitése utdn 30 percre vizfiird6re
tesszilk és ez id§ alatt toébbszor megkeverjik. A mérésre kész allapotban levd

7. 4bra. Fehérkenyér NaC- tartalmanak potenciometrias titralasi gérbéje
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pH méréhoz csatlakoztatjuk a vizsgalandd oldatba helyezett indikéatorelektrodot
és az agar-agar aramkulccsal az oldathoz kapcsolt referencia elektrédot. Majd
0,1 n higany(l1)-nitrat mérdoldattal allandé keverés mellett titralunk.

A mérés soran kapott Osszetartozd6 cm3és mV értékek alapjan numerikusan
a masodik diferenciélﬁényados mddszerrel allapitjuk meg a vegpontot.

A konyhasétartalom szamitasa

5,846 f -a
NaCl (%) ' B
B = a bemért anyag (g)
a = titralagra fogyott higany(ll)-nitrat (cm3)
f = a mér6oldat faktora
7. tdblazat
NaCl-mérés reprodukalhatésaganak vizsgalata
Kenyér Tejeskifli Husaru
eltérés a eltérés a eltérés a
g N:nCy'E%OO 9 kozépértéktsl  Nadij00 Kozépértéktsl  Naclig0  kozépértéktsl
g % g anyag g % g anyag g %
1,787 +0,017 + 0,96 1,343 - 0,011 -0,81 4,182 - 0,038 -0,90
1,783 . + 0,013 +0,73 1,350 - 0,004 -0,30 4,188 -0,032 -0,75
1,776 + 0,006 +0,33 1,350 - 0,004 -0,30 4,194 -0,026 -0,61
1,773 + 0,003 +0,16 1,352 - 0,002 -0,15 4,235 +0,015 +0,35
1,771 + 0,001 + 0,06 1,352 - 0,002 -0,15 4,235 +0,015 —0,35
1,769 - 0,001 -0,06 1,355 + 0,001 +0,07 4,235 +0,015 +0,35
1,764 -0,006 -0,33 1,357 + 0,003 +0,22 4,235 +0,015 +0,35
1,762 -0,008 -0,45 1,369 +0,015 + 111 4,241 + 0,021  +0,49
1,759 - 0011 -0,62 — — 4,241 +0,021 +0,49
1,759 - 0011 -0,62 - - - - - -
Atlag Szords  Széras  Atlag Szérds  Széyas  Atlag Szérds  Szgras
%
1,%0 0,809 0,51 1,%54 0,807 0,52 4,320 0,823 0,56
2. tablazat
NaCl-tartalom mérés pontossaganak vizsgéalata additiv modszerrel
g NaCl/100 g anyag Eltérés a Relativ eltérés
. szamitottél (g) (%)
eredeti minta hozz4adott Osszesen talalt
3,422 1.462 4,820 - 0,023 -0,47
3,381 1.462 4,955 + 0,071 + 1,45
3,375 1.462 4,943 + 0,106 + 2,19
3,357 1.462 4,785 - 0,034 -0,71
3,422 2.924 6,260 -0,045 -0,71
3,381 2.924 6,406 + 0,040 + 0,63
3,375 2.924 6,359 + 0,060 + 0,95
3,357 2.924 6,254 -0,027 -0,43
3,422 4,387 7,810 +0,001 +0,01
3,381 4,387 7,775 +0,007 +0,09
3,375 4,387 7,864 + 0,096 + 1,24
3,357 4,387 7,734 - 0,010 -0,13
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3. tablazat
NaCl-tartalom mérése potenciometrids és Votocek szerinti médszerrel

Potenciomet- Votocek

o Y 7 Eltérés
Vizsgélt minta rias modszer modszer
gNaCl/100 g anyag g rel. %
1,10 1,09 + 0,01 + 0,92
111 1,10 + 0,01 + 0,91
1,12 111 + 0,01 + 0,90
1,16 1,19 -0,03 -2,52
Sutdipari 1,29 1,29 0,00 0,00
termékek 1,35 1,36 - 0,01 -0,74
1,48 1,49 - 0,01 -0,67
1,46 1,43 + 0,03 + 2,10
1,77 1,76 + 0,01 + 0,57
1,86 181 + 0,00 + 2,76
1,83 1,84 - 0,01 -0,54
121 1,20 + 0,01 + 0,83
1,69 1,70 - 0,01 -0,59
2,16 2,21 -0,05 -2,26
Hdusipari 2,41 2,40 + 0,01 +0,42
termékek 2,91 2,99 -0,08 - 2,68
3,01 3,07 -0,06 - 1,95
3,08 3,06 + 0,02 + 0,65
4,87 4,87 0,00 0,00
6,19 6,02 + 0,17 + 2,82

Fehérkenyér NaCl-tartalmanak 0,1 n higany(ll)-nitrat oldattal valé6 mérése
sordn kapott potenciometrias titralasi gorbe az 7. abran lathato, melil]et ajo
értékelhet6ség jellemez. Hasonlo titralasi gorbék adédnak egyéb siité-és hisipari
termékek vizsgalata soran is.

Vizsgaltuk a konyhasétartalom meghatarozas reprodukalhat6sagat, mely-
nek eredményeit az 7. tdbldzathan adtuk meg. A modszer pontossagat az additiv
modszerrel ellendriztiik, ezen vizsgalatok eredményét a 2. tablazatban adtuk meg.
A 3. tdblazathan az altalunk javasolt eljaras eredményeit Votocek féle-klorid meg-
hatarozas eredményeivel hasonlitottuk dssze.

A vizsgalatok szerint a javasolt modszer sorozat vizsgalatra alkalmas,
reprodukalhatésaga 0,1 n méretben jobb mint 1%.
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MEPKYPOMETPUYECKOE OMPEAEJIEHWNE COOEPXXAHWA XTOPUOA
B MUNWEBbLIX MPOAYKTAX NMOTEHUNOMETPNYECKVM
M3MEPEHVMEM KOHEYHOIO MOMEHTA

. Jémweéan n J1. Xegpewwm

ABTOpbI paspaboTann MeToh AN OnpefeneHns COAepXaHua xnopuga B nu-
LLUEBbIX MNPOAYKTaxX MOTEHUMOMETPUYECKUM W3MEPEHMEM KOHEYHOr0 MOMEHTA.
B KayecTBe WHAMKATOPHOIO 3M1EKTPOAa MPUMEHANN CepebpsHHY0 WUronvaTyto
3NeKTPOAY, 3NeKTPOAbl pedepeHLmn, Kanomenesyto anektpogy 0,1 H xnopucrtoro
Kanms.

Mpegnaraemblii METOZ, MOAXOAALMIA ANA CEPUAHOTO WCMbITaHWS, penpoay-
umpyemocTs B npefenax 0,1 H, Bbiclue 1%.

MERKURIMETRISCHE BESTIMMUNG DES CHLORIDGEHALTES VON
LEBENSMITTELN MITTELS POTENCIOMETRISCHER ENDPUNKT-
MESSUNG

F. Démsddi und L. Hegyesi

Die Verfasser arbeiteten zur merkurimetrischen Bestimmung des Chlorid-
gehaltes von Lebensmitteln eine Methode mit potenciometrischer Endpunkt-
indikation aus. Als Indikatorenelektrode verwendeten sie eine Nadelelektrode
aus Silber, als Referenzelektrode eine 0,1 m Kaliumchlorid Kalomel Elektrode.

Das empfohlene Verfahren eignet sich fiir Serienprifungen, seine Repro-
duzierbarkeit ist im 0,1 n Bereich besser als 1%.

MERCURIMETRIC DETERMINATION OF THE CHLORIDE CONTENT
OF FOODS WITH POTENTIOMETRIC END POINT INDICATION

F. Domstdi and L. Hegyesi

A method was developed for the mercurimetric determination of the chlo-
ride content of foods with potentiometric end point indication. A needle electrode
of silver served as indicator electrode whereas a 0.1 M potassium chloride-
calomel electrode was applied as reference electrode. The developed method
is suitable for routine analyses, the reproducibility of the results on 0.1 X scale
was higher than 1%.

DOSAGE MERCURIMETRIQUE DE LA TENEUR EN CHLORURE
DES DENREES, AVEC INDICATION POTENTIOMETRIQUE DU POINT
FINAL

F. DOmsodi et L. Hegyesi

Les auteurs ont développé une méthode de dosage mercurimétrique de la te-
neur en chlorure des denrées, avec indication potentlometrlque du point final. 1l
se sont servis, en tant qu électrode indicatrice, d’une électrode d "argent en aiguille,
II’élecitrode de référence était une électrode de 0,1 m chlorure de potassium - ca-
omel.

La méthode proposée se préte & des analyses de série, son exactitude est, dans
le domaine 0,1 n’au-dessus d’1%.
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KULFOLDI

HALIPAR

DANILOW, M, SCHEWTSCHENKO,
W., és DUBSKAJA, L.

Fagyasztott halak mindségének valto-
zasai hosszabb ideig tarto tarolas soran

(Qualitatsveranderungen bei Gefrierfisch
nach lamgerer Lagerung.)

Die Lebensmittel Industrie, 20, 214,
1973

A szerz6k gyorsfagyasztott tGkehal
és sligér hosszu ideig (max. 6 hdnap)
tarto tarolasanal fellépd mindségi jel-
lemz6k valtozasait kdvették nyomon.
A fagyasztas utdn a - 18 C°-on tarolt
halakban a trimetilamin, az amino-
nitrogénésa szabad aminosavak meny-
nyiségét vizsgaltak a tarolasi idd
fuggvenyében. A trimetilamin- és az
amino-nitrogén-tartalom mindkét hal-
faj eseteben a térolasi id6 folyaman
nott, a vizsgalt 17 aminosav kozil 12
esetben végig nétt, 5 esetben pedi
elébb nétt, majd csokkent a szaba
aminosav-tartalom.

A tablazatosan kozolt eredmények-
bél lathatd, hogy az amino-nitrogén-
és a szabad aminosav-tartalom Gssze-
figg egymassal. A korrelacios koeffi-
cienst meghatarozva, értékét 0,79-nek
talaltak.

Bende E. (Gy6r)

MEZ

TSCHOQOWADSE, SCH.,
KOBLIANIDSE, G. L. és
DE.MBIZKIJ, A D.

A méz aromaanyagai.
(Die aromatischen Stoffe des Honigs.)

Die Lebensmittel Industrie, 20, 225,
1973.

A kiilonb6z6  foldrajzi  helyekrdl
szarmaz6 mézek els6sorban aroma-

K.,
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anyagokban térnek el egymastol.
Ezeknek a vegyileteknek meghata-
rozasa €s azonositdsa nagyon nehéz,
mivel egyrészt nagyon kis mennyi-
ségben vannak jelen, masrészt kils6
tényez6k hatasara kdnnyen elbomla-
nak. A szerzék Gruazia kilonb6z6 vi-
dékeinek 21 mézmintajat vizsgaltak
meg. A 27 illékony aromavegyiilet
kézul gaz-folyadék kromatografias
modszerrel 17-et azonositottak.

Szah6 A. (Gyo6r)

EGYEB

BLUHER, H., HERMANN, H.,
WOLF, J. és RAEUBER, H. J.

A konzisztenciaval ekvivalens ,,fajlagos
alakvaltoztatasi munka” és a penetro-
méteres mérések kozotti Osszefliggés

(Zum Zusammenhang zwischen der
konsistenzdquivalenten KenngroRe ,,spe-
zifische Gestaltdnderungsarbeit” und
Penetrometermessungen.)

Die Lebensmittel Industrie, 20, 163,
1973.

Eddig az élelmiszerek fajlagos alak-
valtoztatasi munkajat a Wolodke-
witsch-féle szilardsagmérd késziilékkel
vizsgaltak. A szerz6k az AP 4/1 (VEB
Feinmess, Drezda) automatikus pe-
netrométer Aatalakitasaval hataroztak
meg a fajlagos deforméacidés munkat.
A f6tt hisokkal végzett kisérletek azt
mutattak, hogy a penetrométerrel
meghatarozhatd P~-érték és a fajlagos
alakvaltoztatasi munka (Ag) kozott
er6s korrelacio (r = 0,984) van. (A Pw
a behatolasi mélység - ido gorbe alatti
terlilet reciproka). Az 0sszefliggés a
kdvetkez6 altalanos fliggvénnyel ir-
hato le:

Pw = aelDAg+b
Bende E. (Gyédr)



Gramoxoneval kezelt termény paraquat-maradék vizsgalata

KOHEGYI |IMRE és MOLNAR PAL
Baranya megyei Kozegészségiigyi és Jarvanyiigyi Allomés, Pécs
Erkezett: 1973. jGnius 25.

A novényi termékek megdvasara egyre tobb kémiai szert hasznalunk fel.
Egyes szerek hatasat tdbb agrotechnikai vonalon hasznositjuk. A dipiridil-
herbicideket pl. hasznalhatjuk gyomirtasra, defoliansként, és deszikkanskeént is.
Hazéankban forgalomban levd dipiridilek a Gramoxone, a Gomex és a Régiong,
melyek paraquat-ot illet6leg diquatot tartalmaznak. Szerkezeti képletiiket az
7. abra mutatja (2,10). Hatasukat kodzvetve fejtik ki; mellékvagéanyra terelik a
névények fotoszintézisét, illetve hatdsukra a ndvényekben hidrogénperoxid
képz6dik (1, 5, 6, 7, 8, 11, 13). E kdzvetett hatds eredménye a névények pusz-
tuldsa.

A dipiridil-herbicidek gyors inaktivalodasa nagyban elGsegitette elterje-
désiiket. Inaktivalodasuk adszorbcio és lebomlas utjan torténhet (4, 11, 15).
Adszorpcio utjan inaktivalédnak, ha talajra jutnak.

Igen jol adszorbealja e szereket az agyagos termétalaj, kevéshé a homok
(14). Lebontasukban els6sorban a nap ultraibolya sugarainak és kiilonb6z6 bak-
tériumoknak van nagy szereplk. A diquatnak a nyari természetes fény hatasara
egy hét alatt 90%-a, a paraquatnak 50%-a is csak harom hét alatt bomlott le.
A bomlastermékek iIIékon?/ vegytletek (9).

Gyomirtoként hasznalva szermaradek a terményeken(-ben) nem mutathato
ki. Burgonya leveleib6l azonban a szerek kismértekben translokalodhatnak a

gumokba (12). Gyakorlatilag szamot-
tev6 hatéanyag csak akkor marad, ha
a szereket desszikansként alkalmazzuk.

A dipiridil-herbicidek felhasznalasi
tertiletei a kovetkezdk:

Gramoxone és Gomex: vetés, kelés
el6tti gyomtalanitads (zoldségfélék Kki-
vetelével). Szant6foldi kulturdk és gyi-
molcsosok — sz616k, faiskolak csemete-
kertek gyomtalanitasara (10).

Régioné: arankairtas, étkezési és
vetd burgonya, maglucerna, vords és fe-
hér here lombtalanitésara.

Ideiglenes jelleggel rizs és kukorica,
kisérleti jelleggel napraforgd, olajlen
és repce deszikkalasara (10).

Felhasznélasi lehetoségiik azonban
még boévilt, ugyanis a ndvényvéddszerek
felhasznalasat az elGiras szerinti alkal-

2CH; OS0j mazasuktdl eltéréen is engedélyezni le-

Daraauat (Gomex) hét (17). Ezért tartottuk szikségesnek,
A hogy az alabbiakban kozolt esetlinket
7, abra ismertessik.
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feltlet
30cm mélységt ,
60 cm mélvsebs

Mukodesi tertiletunkon egy gazdasagban 1970. szeptember 28-an ciroklevél
perzselését végezték érés-gyorsitas céljabol Gramoxoneval. E kezelés utani 8.
napon hybér cirok betakaritasat kezdtek el kombajnnal és azt 5 napig végezték.

A kicsépelt cirokmagot gépkocsival - ©Omlesztve - szaritoba szallitottak,
ahonnan szaradas utan zsakokba rakva betonpadlds szin alatt 1971 janiusaig
taroltak. 1971 janiusaban a zsdkokbol betonozott, palafedés(i padlasra 6mlesz-
tették az anyagot.

Raktarozas kozben egyszer atlapatoltak. A raktar hémérséklete és para-
tarlttalma a levegd kulsé homérsékletével és paratartalméaval csaknem azonos
volt.

A hybér cirok hosszantartd taroldsa amiatt tortént, mert azt a Novény-
védelmi Féfeliigyel§ zarlat ala helyezte Gramoxonéval tortént deszikkalas miatt.

A zérlat feloldasa érdekében a gazdasag hybar cirokmagban levé maradék
paraquat meghatarozasat kérte. A mintegy 900 g hybar cirok paraquat tartal-
manak meghatarozasa céljabél 1971. oktober 7-én 6 mintat vettink. A vett
mintdk paraquat tartalmat Calderbank és Juen modszerével hataroztuk meg,
amelynek érzékenysége 0,01 pin (3). E mddszerrel a paraquat-tartalom 85%-0s
visszanyerése érhet6 el.

A minték paraquat-tartalmat mutatja az 7. tablazat. Az érvényben lev
jogszabaly szerint a megengedhet6 paraquat-maradék takarmany és élelmi
anyag esetében 0,5 mg/kg (16).

A tablazat szerint csak 2 minta értéke volt a megengedhet6 értékhatar alatt,
a tébbi azt meghaladta. Ha figyelembe vessziik, hogy az altalunk hasznalt meto-
dika szerint a paraquat vizsgalati anyagbdl torténé kinyerése 85%-0s, akkor
e két értéket is 0,5 mg/kg felettinek kell itéInlink. Az eredmények alapjan a hybar
cirok felhasznalasat engedélyezni csak takarmany keveréknek lehetett volna.
Erre a gazdasag nem tartott igényt, a cirok tovabbi tarolasat hataroztak el.

A paraquat-maradék djabb vizsgalatat a gazdasag kérésére 1973 januarja-
ban végeztik el. Ekkor 12 mintat vettiink a mintaegy 10x30 m alapteriileten
80 cm vastagsagban tarolt 900 g hybar cirokbdl. A mintavételt4helyen, 3 réteg
mélységhdl kb. 3x5 m alapterileten végeztik, a 2. abra szerint.

Egy minta kb. 1kg hybar cirokmagot tartalmazott, amelyb6l sszekeverés
utan 250 g anyagot mertink le. Az egyes mintak paraquat-tartalmat a 2. tab-
lazat mutatja be, amely szerint a kiilénb6z6 mélységhdl vett mintadk eredménye
kozott a melyebb réteg felé haladva csokkenés tendenciaja allapithatd meg.

Valamennyi minta paraquat-tartalma a megengedhetd értéken belil volt.
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7. tablazat 2. tablazat

HYBAR cirok paraquat-tartalma HYBAR cirok paraquat-tartalma
(1971 oktéber) (1973 januér)
Minta mg/kg Minta mg/kg

1. 0,48 11 0,14
2. 0,54 2 0,12
3. 0,45 3 0,09

4, 0,68
5. 0,88 2.1 0,14
6. 0,85 2 0;07
3 0,05
31 0,12
2 0,07
3 0,00
41 0,08
2 0,05
3 0,07

Megbeszélés

Ismételt vizsgalatunkbol Kitlinik, bogy a hybar cirokra deszikkansként al-
kalmazott paraquat a kipermetezés utan 1 évvel a megengedhet6 0,5 mg/kg
értéknél magasabb volt és csak 2 év utani vizsgalatunk alkalmaval kaptunk az
érvényben lev6 rendelet szerint megengedhetd szermaradékot.

Vizsgélati eredményeink arra hivjak fel a figyelmet, hogy a paraquatra
megadott élelmezési varakozasi id6 deszikkanskénti alkalmazasakor igen révid,
a szer lebomlésahoz.

Paraquat deszikkansként torténd alkalmazéasa esetén, a kezelt termény
Lelllhaszr]élését csak amaradék-meghatarozas eredményétél fliggéen szabad enge-
élyezni.

Szukségesnek tartjuk hangstlyozni —irodalmi adatok alaf)jén — hogy a
dipiridil herbicidekkel kezelt termenyt lehetdség szerint ugy kell tarolni, hogy a
nap ultraibolya besugarzasa erhesse. A lebomlast siettetni tudjuk, ha a termenyt
napon tobbszordsen atforgatjuk. Ha szermaradék gyors eltiintetése a cél, a rak-
tarozasi korulményektdl fuggben ultraibolya besugarzés is szdba johet.
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NCTMBbITAHNE OCTATOYHOIO KOJIMYECTBA MNMAPAKBATA
B MPOAYKTAX OBPABOTAHHbBIX TPAMOKCOHOM

Wn. Kéxegu n M. MonHap

ABTOpbI B CTaTbe 03HAKOMASAOT UCMbITAHUA AMHAMWMKMN BeELLECTBa Mocne fe-
CYKauuy NpoBefieHHbIX repbuLyaamMn ¢ napakBaTHbIM [EACTBYHOLLMM BELLECTBOM.

VcnbITaHUs OCTATOYHOrO KONWYECTBA XMMMWKATOB MPOBOAWN CMEKTPODOTO-
METPUYECKUM MeToaoM onucaHHbIM Calderbank-om MneH-om; 4yBCTBUTENbHOCTb
koToporo 0,01 mr/kr geiicTBylollee BeLLecTBO, Npu 85%-0M pekynepauum.

Ha ocHoBaHWM pe3ynbTaToB UCCef0BaHWiA 06paLaloT BHUMaHWe Ha TO, YTo
B C/lyyae NPMMEHEHUs B KayecTBe [ecrKaHTa OCTaTOYHOr0 KOMMYecTBa XamukaTa
repbyLMA0B C NapakBaTHbIM Ae/iCTBMEM A1 PACTENIEHUA OCTaTKa XMMUYECKOrO
BeleCTBa, HeOOXOAVMMO HeCKO/bKO MecAueB. [103TOMY MCMo/b30BaHWe Takoro
MpofyKTa pa3peluaeTcs TONbKO B 3aBUCUMOCTM pesynbTara OnpefeneHus ocTa-
TOYHOr0 KONINYECTBA.

UNTERSUCHUNG DES PARAQUAT-RUCKSTANDES VON MIT GRA-
MOXONE BEHANDELTEN FELDPRODUKTEN

I. Kéhegyi und P. Molnar

Die Verfasser beschreiben ihre stoffdinamischen Untersuchungen mit
paraquathaltigen Herbiziden nach Desikkation. Die Untersuchung der Rick-
stdnde des Stoffes wurden mit der von Calderbank und Yuen beschriebenen
spektrophotometrischen Methode durchgefiihrt, deren Empfindlichkeit bei
85%-iger Ruckgewinnung 0,01 mg/kg Wirkstoff betrdgt.

Aufgrund threr Untersuchungen machen sie darauf aufmerksam, dass im
Falle der Verwendung als Desikkant, der Rickstand des paraquathaltigen Her-
bizids eventuell mehrere Monate zur Zersetzung des Wirkstoffes benétigt,
so dass der Verbrauch des auf diese Weise behandelten Feldproduktes nur je
nach dem Resultat der Rickstandbestimmung bewilligt werden darf.

INVESTIGATION OF RESIDUES OF PARAQUAT IN AGRICULTURAL
PRODUCTS TREATED WITH GRAMOXONE

. Kéhegyi and P. Molnar

Dynamical investigations carried out with a herbicide containing paraquat
as active agent after its desiccation are described. Residues of the agent were
measured by the spectrophotometric method described by Calderbank and
Yuen the sensitivity of which is 0.01 mg/kg of active agent at a recovery of 85%.
On the basis of the results of their investigations attention is called to the fact
that when the residue of a herbicide with paraquat as active agent is applied
as desiccant eventually several months are needed for the complete decomposition
of the residual agent. Therefore, the use of products treated by the agent can be
licensed only after the actual determination of the amounts of residue present
in the product.
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Gyumblcsszorp lé-aranyanak vizsgalata
kaliumtartalom méréssel

BENDE EDE ¢és SZABO ANDRAS
Megyei Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalé Intézet, Gy6r
Erkezeit: 1973. januar 13.

A szérpoket —mint ismeretes —hangyasavval és kaliumszorbattal tarto-
sitott gyumolcslébbl készitik, ehhez adagolnak megfelel6 aranyban cukrot,
citromsavat és szinezéket. A szabvany (1) ugyan el6irja a komponensek mennyi-
ségi viszonyait, de semmi tampontot nem nyujt a létartalom ellenérzésere.

A szorpok alkotdrészei kozil a fogyasztd szempontjabdl talan a legértékesebb
a szOrp eredeti gyimolcslétartalma. Ugyanakkor a gyartd cég szempontjabol
nézve is ez képviseli a legnagyobb értéket, mivel a gylimdlcslé ara a masik nagy-
mennyiségben felhasznalt komponens, a cukor aranak tdbbszorése. Ezért na-
gyon fontos a szabvanyban el6irt osszetétel betartdsanak ellen6rzése. Mivel
Jelenleg nem ismeretes semmilyen egzakt mddszer ennek megallapitaséra, ezért
egy Uj, viszonylag egyszer(i és gyors eljarast dolgoztunk ki a szorpok gyimolcslé
aranyanak meghatarozasara. Az eljaras szigoruan egy-egy tétel gyartaskozi és
végtermék ellendrzésére alkalmas, mivel kdvetelmény, hogy a szOrp a vizsgalt
gyumodlcslé-tételbdl késziiljon.

A mddszer elve

Eljarasunk a gyimoélcslé és a bel6le készilt szorp kaliumtartalmanak meg-
hatarozasan alapul. A gylmolcslé kaliumtartalma két forrashol szarmazik: a
gyumolcshbdl nyert eredeti 1€ és a tartdsitas céljait szolgal kaliumszorbat kalium-
tartalmabol. Mivel a tartésitott gyimoélcsléhez a szorpkészités folyaman csak
kaliumot nem tartalmazg anyagokat adnak, ezért a szOrp kaliumtartalma kiza-
rélag a tartositott gyimélcslé kaliumtartalmahél adédik. Megjegyezziik, hogy a
cukorkristalyok fellletén lev6 szervetlen sok tartalmazhatnak némi kaliumot,
de ez a csekely mennyiség a meghatarozas pontossagat nem befolyasolja. igy a
16 és a szorp kaliumtartalmanak ismeretében a szdrp gylmélcslé tartalmara
lehet k'dv_etkk?lztetni. A meghatarozashoz a vizsgalandd anyagok pontos s(ir(iségét
is ismerni kell.

Vizsgalati berendezés

A kaliumtartalmat langfotometriasan hataroztuk meg. A mérésre ,,Flapho-
kol” (Kari Zeiss, Jéna) langfotométer szolgalt. A meghatarozast 769, 9 nm.
hulldamhosszon, vorosérzékeny cellaval, 1000-szeres er6sités mellett végeztik (2).

A langot 0,6 att nyomasu levegd és 30 vomm. nyomasu acetilén elegye szolgal-
tatta.
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Kisérleti rész
A minték el6készitése
Vizsgalataink soran a Fert6di Allami Gazdasag és a Kismegyeri ,,Buza-
kalasz” MGTSZ konzerviizemeiben gyartott malnaszdrpoket vizsgaltuk. Mindkét
helyrél kiilénb6z6 id6pontokban vettiink mintakat, ezeket a tovabbiakban
sorszammal kildnboztetjik meg. Legel@szor a tartésitott 1€ és kész szorp s(rd-

ségeét allapitottuk meg piknométerrel 20,0 C°-on. Eredményeinket az 7. tablazat-
ban foglaltuk &ssze.

7. tablazat
SGrlGiségmeghatarozéas 20,0 C°-on

Gylmolcslé  Gylimdlcsszorp

Fertédi AG. % 1,0368 1,3351
. 1,0292 1,3302
3. 1,0359 1,3381
Blzakalasz 1 1,022 1,3330
MGTSZ 2. 1,0241 1,3357
3. 1,0294 1,3365

A mintakat a langfotométeres meghatarozashoz a kdévetkez6 mddon készi-
tettiik el6. A tartositott gylmolcslevekbdl 10-10 cm3t, a kész szorpokbdl
30—30 cm3t mértiink 1000 cm3es mérélombikba, és 20,0 C°-on desztillalt vizzé:
jelig toltottlik. Alapos Osszerazas utan az igy kapott oldatokat (a tovabbiakbanl
térzsoldat) hasznaltuk fel kdzvetlendl a langfotometrias meghatarozashoz.

A kalibréacios gorbe felvétele
A kapott adatok kiértékelését kalibracios gorbe segitségével végeztik

(2. tablazat). A standard kalibralé oldatokat kaliumklorid (a. It.) desztillalt
vizben val6 oldéasaval készitettik.

2. tablazat
A Kkalibralé gorbe adatai
(9 mérés atlaga)
Kaliumtartalom (mg K/KO0 cm3) 0 0,5 10 15 20 3,0
Kitérés 0 7.3 17,0 283 41,8 68,5

A kéliumtartalom meghatéarozasa

A mintak torzsoldatainak mért kaliumtartalmat a 3. tablazatban adjuk meg
(9 leolvasas atlaga).
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3. tablazat
A torzsoldatok ka&liumtartalma

Gytimélcslé Gyumolcsszorp
kitérés mg/100 cm3 kitérés mg/100 cm3

Fertédi AG. é 40,7 196 - 61,3 2,73
. 40,2 1,94 60,4 2,70

3. 39,4 191 58,8 2,64

Buzakalasz 1 39,6 1,92 54,6 2,48
2. 40,4 1,95 56,1 2,53

3. 38,8 1,89 56,3 2,54

Az eredmények szamitasa

A szabvany (1) minimalisan 33% gyUmolcslétartalmat ir el6. A hazi szab-
vanyok mind a fert6di, mind a kismegyeri konzerviizemben a kovetkez6 Ossze-
tételt kovetelik meg:

351 tartositott Ié

56 kg cukor

0,4 kg étkezési citromsav
3 dkg szinezék

A tartositott I1é készitésénél 100 leredeti gylmolcsléhez 7 dkg kaliumszor-
batot és 30 dkg hangyasavat adnak. A Ié srlségének ismeretében a sz6rp mi-
nimalis létartalma szazalékban szamithatd. A bemért mennyiségek létartalmai-
nak hanyadosaibdl képeztiink egy A; (szamitott) szdmot, amit a mért kalium-
tartalmak hanyadosai altal adott B (mért) szammal hasonlitottunk dssze.

A szamitasi eljarast a Fert6di AG. 1 sz. mintajan mutatjuk be.

Al jeldli a hazi technologia szerint el8irt létartalmak hanyadosat.
A, Jeldli a szabvany altal elGirt min. létartalmak hanyadosat.

Ié s(r(isége 1,0368 g/cm3
sz0Orp slrlsége  1,3351 g/cm3
35 11é = 36,29 kg
cukor = 65 kg
citromsav = 0,40 kg
szinezek = 0,03 kg
101,72 kg
Tehat a szorp létartalma 36,29 100%  35,68%
P 101,72 0 909N
bemérve 10 cm31é 10,368 g
bemérve 30 cm3szérp 40,053 g
R . 40,053-35,68
a 30 cm3szorp létart. - 14,291
100
uoL
10,368 ~
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mért kaliumtartalmak: 1é 1,96 mg/100 cm3tdrzsoldat
szorp 2,73 mg/100 cm3tdrzsoldat
2,73

Ha a minta megfeleld, akkor B " a.

Minthogy a B > A megallapithatd, hogy a szorp tartalmazza a hézilag
el6irt 1émennyiséget.

A sz0rp szabvanyban el&irt minimalis létartalma 33%.

Ugyanilyen szamitéasi eljarassal A, varhat6 = 1,28

A 4. tdblazatban Osszefoglaljuk az A és B értékeket.

4. tablazat
A, B

Fertédi AG. 1 1,38 1,28 1,39
2. 1,38 1,28 1,39

3. 1,38 1,28 1,39

Blzakalasz 1 1,38 . 1,29 1,29
MGTSZ 2. 1,39 1,29 1,30
3. 1,38 1,29 1,34

Ertékelés
A Fert6di AG tehat betartja a MEMSZ 1464-72. szabvanynal szigordbb
hazi el6irasokat is, mig a Blzakalasz MGTSZ malnaszérpjei a szabvanyban
Ql(jli(rtlszintet tartjak ugyan, de a sajat hazi szabvanyuk kovetelményeit nem
érik el.

A mddszer felhasznalasaval természetesen a nem szabvanyos termékek ming-
ségromlasanak mértéke is megallapithatd (a 16 szempontjabol nézve), tehat az
eljaras a szabvanytol valé eltérés objektiv mérésére alkalmas, elsésorban a gyar-
taskozi és végtermék-ellenérzés soran.

Végezetill koszonetlinket fejezzilk ki Szabolcs Laszlonak, az intézet igaz-
gatdjanak a munkank soran nydjtott tdmogatasaért és értékes tanacsaiért.

IRODALOM

(1) MEMSZ 1464—72. Gyiimdlcsszorpok.
(2) Flammenphotometer ,Flaphokol” Gebrauchsanleitung.

NCMbITAHME MPOMOPLNN COKA B ®PYKTOBbLIX CUPOTMAX
M3MEPEHVNEM KANA

E. BeHge n A. Cabo
Ha ocHOBaHWM WCMbITaHUIA MNPOBEAEHHbIX aBTOPaMK MpW 3HAHWKM CTeneHu
rycToTs CUPOMA W COAEPXKAHNS KA BO3MOXKHO BbIYMC/IUTL COAEPKAHMA COKa

cupona. Cogep)kaHue Kanus onpegennnu naameHHol hoTomeTpuen. 3TOT cnocob
NPUMEHNM NPY MEXTPON3BOACTBEHHOW MPOBEPKE.
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UNTERSUCHUNG DES GEHALTES VON FRUCHTSAFT IN FRUCHT-
SYRUP MITTELS MESSUNG DES KALIUMGEHALTES

E. Bende und A. Szabd

Laut Prifergebnissen der Verfasser kann der Saftgehalt von Syrulg bei
Kenntnis der Dichte des Fruchtsaftes und des Syrups sowie seines Kaliumgehaltes
berechnet werden. Sie bestimmten den Kaliumgehalt mit dem Flammenphoto-
meter. Die Methode eignet sich zur Kontrolle im Laufe der Produktion.

DETERMINATION OF THE RATIO OF FRUIT )UICE IN
FRUIT SYRUPS BY MEASURING THE POTASSIUM CONTENT

E. Bende and A. Szab6

According to their investigations the juice content of a fruit syrup can be
calculated in the knowledge of the densities of fruit juice and fruit syrup, and of
the potassium content which latter was determined by flame photometry. The
method is suitable for in-process plant controls.

ETUDE DE L’ALIQUOTE DE JUS DANS LES SYROPS DE FRUITS
PAR DOSAGE DU POTASSIUM

E. Bende et A. Szabd

Selon les études des auteurs la teneur en jus du sirop se fait calculer & partir
des densités et des teneurs en potassium du jus de fruits et du sirop. Le dosage du
potassium a été effectué au photométre & flamme. Le procédé se préte au contrle
au cours de la production.

Hibaigazitas

Az Elelmiszervizsgalati Kozlemények 1973. évi XIX. kotete 204. oldalan
Phiniotis Elias cikkében a 2. dbra forditottan keriilt nyomasra. (Szerk.)

Az Elelmiszervizsgalati Kozlemények 1973. évi XIX. kotete 245. oldala
2. tdblazataban a ,Krémsajt stb.” termékcsoportban a kifogasolt mintdk szama
444 helyett 44. (Szerk.)
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HiREK

Dr. Vajda Odont, a Févérosi Elelmiszerellendrzé és Vegyvizsgalo Intézet igazgato-
jat, szerkeszt6bizottsagunk tagjat, a Munkaérdemrend arany fokozata,

Dr. Gal llonat a Févarosi Elelmiszerellendrz és Vegyvizsgald Intézet osztaly-
vezet6jét a Munkaérdemrend eziist fokozata,

Ojtozy Kristofnét a FGvarosi Elelmiszerellendrz§ és Vegyvizsgalé Intézet osztaly-
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ki az Intézet sz&z éves jubileuma alkalméaval rendezett munkaértekezleten.

Lérant Béla a Févarosi Elelmiszerellendrzé és Vegyvizsgalé Intézet igazgatohelyet-
tese, szerkeszt6bizottsagunk th. tagja, a Magyar Elelmezésipari Tudomanyos
Egyesulet Tudomanyos Ulésszaka alkalmaval a METE 1973. évi emlék-

plakettje kitintetésben részesuilt.

336



A husipari termékek mindségalakulasa 1972-ben

SELMECI GYORGY
Megyei Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalé Intézet, Szeged

Az Allatforgalmi és Husipari Troszt vallalatai 1972-ben a negyedik 6téves
terv elGirdsainak megfelelen ndvekvd intenzitassal fejlesztették a termelés mi-
szaki-technikai feltételeit, tovabb korszer(sitették a hdsipari termékek gyartasat,
korszer(i gyartmanyfejlesztési programot dolgoztak ki és elkezdték a husipari
termékek modern csomagolasat.

A husipari termékek min6ségi szinvonalanak emelkedését jelenleg foko-
zottan igénylik a fogyasztok és varhatdan e termékek minésége irant tamasztott
igény tovabb né.

A husipari termékek minéségfejlesztése komplex feladat. Nehéz lenne
minden olyan tényez6t részletesen felsorolni, amelyek meghatarozzék a termé-
kek mindsegét. E dolgozat keretében csupan néhany Iényeges tényez6t kivanunk
megemliteni, amelyek jelentGsek lehetnek a hisipari termékek mindsigbiztositasa
és minéségfejlesztése szempontjabol.

Beruhézas, mdszaki fejlesztés

A husipari termékek minéségét alapvetéen hatarozzak meg a husipari ter-
melés mlszaki-technikai és technoldgiai adottsagai. A negyedik &téves terv eld-
iranyzatai szerint a hlsipari termékek gyartasanak mlszaki-technikai feltételei
sokat javultak. A korabbi évek fejlesztesi lehet6ségének a tobbszordsével indul-
tak a vallalatok 1971-ben. Az Gtéves terv masodik évében, 1972-ben elért ered-
mények figyelemre méltoak.

A Troszt rekonstrukcios programja értelmében Baranya, Tolna és Zala
megyében korszer(isitették a vagdhidakat. A debreceni, gydngyosi és kaposvari
lizemekben sertésszértelenité gépeket allitottak izembe.

A Szegedi Szalamigyar és a Miskolci Hiskombinat e’L)l’tése elkezd6dott. Az (j
szegedi Hentestizemet 1973-ban adjék at rendeltetésének.

A husipari véllalatok egyik legnagyobb technikai gondja a szlk h(t6tér-
kapacitas. A hiit6tér novelése céljabol Nyiregyhazan és Szolnokon jelentés ka-
pacitas-bdvitést hajtottak végre.

Gyartasfejlesztés

A gyartéasfejlesztés teriletén is jelentds eredmények sziilettek. A rekonstruk-
ci6 soran Kiskunfélegyhazan és Szolnokon G hisipari feldolgozo Uzem létesult:
a toltelékgyartas korszerlsitése, kutterek és szovjet szafaladékotoz6gép bealli-
tasa fémjelzik az eredményeket.

Az lUzemenbellli szallitds gépesitése a fizikai munka megkdnnyitése mellett
onkoltségesokkentd és minc'jséfgjavité tényez6 is. Egyre tébb husipari vallalatnal
tapasztalhatd e terileten is fejlédés (Pécs, Vac, Székesfehérvar, Nyiregyhaza,
Tatabanya).
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A toltelékgyartds korszeriisitése érdekében tébb vallalatnal jégpehely-
gyarto gépet helieztek lizembe (Gyula, Szolnok, Tatabanya, Gyongyos).

A szarazéruk érlelésére Uj erlel6ket épitettek Budapesten, Tatabanyan és
Kaposvarott.

Az etkezési sertészsir-gyartas fejlesztése teren jelentdsebb a gy6ri és buda-
pesti I\,/zé1llalatoknéll lizembeallitott folytonos zsirgyarté vonal és automata cso-
magolo.

A részlegesen zsirtalanitott ipari szalonna gyartasat tovabbi harom véllalat-
nal, Szegeden, Szombathelyen és Zalaegerszegen vezették be.

A felsorolt mszaki-technikai eredmények szamotteviek és a kdzeljévében
minden bizonnyal a minéség javulasaban is érezhetd lesz.

A gyartasi technologidk korrekt betartdsara elsésorban ott van lehetdség
nagy (zembiztonsaggal, ahol a gyartasi folyamat részei nem fiiggnek dontéen
az emberi beavatkozastél, ahol a termelés ,,gyarszer(i”, ahol az iranyitast, mé-
rést és ellendrzést az ember helyett a folytonos gépek, berendezések, miiszerek
és automatak végzik. A j6 mindség ,,izembiztos” termeléséhez korszeriien fel-
szerelt gyarakra van szlikség.

Orvendetes, hogy a husipari vallalatokat a felismerés idejében inditotta a
korszer(i gyarak, Uzemek létesitésére, ami a kozeljovében egyik zaloga lehet a
husipari minéségjavulasnak is.

Gyartmanyfejlesztés

A gyartmanyfejlesztés 1972-ben eredményes volt. Az Uj termékek, amelyeket
féként az Orszagos Husipari Kutato Intézet, részben pedig a kiilonb6z6 husipari
vallalatok allitottak el6, megfelelnek a korszer( taplalkozastudomanyi és min6-
ségi kovetelmeényeknek. A sokrétli gyartmanyfejlesztés elsGsorban az Orszagos
Husipari Kutatd Intézet j6 munkéajat dicséri.

A legfontosabb gyartmanyfejlesztési eredmény a szinsertéshis felhaszna-
lasa volt kilonb6z6 husipari termékek elGallitasa céljabol, kilonds tekintettel
a vorosaruk sertéshisbol torténd eldallitdsara. A vordsaruk szinsertéshus fel-
hasznalasaval torténd el6allitasa sikerilt, megfelel§ konzisztenciat javité anya-
gok alkalmazasa révén.

Tovabb folytak azok a kisérletek, amelyek a széjafehérje bedolgozasat
célozzak kiilonbozd husipari termékek elGallitasara. igy sikerrel alkalmaztak a
szOjafehérjét a ,.csip6s uzsonnakolbész” elGallitasara Zala és Heves megyében.

Egyes, a sertésfejbdl készilt nem teljes érték(i hasipari termékek hasznos-
anyagtartalmanak kiegészitése céljabol a sertésfej mellett szdjalisztet és bur-
gonyalisztet alkalmaztak egyes vallalatok (Budaf)est, Miskolc, Zalaegerszeq).

A pacolt termékek minGségjavitasa celjabol az Orszagos Husipari Kutato
Intézet Uj pacolasi technolégiat dolgozott ki, ami lédis, porhanyos és izletes
sonkafélék, husfélék és rakotthusok el@allitaséat teszi lehet6vé.

A normédlis taplalkozastol egészségligyi okok miatt eltéré fogyasztoi igények
kielégitésére is gondolt a husipar. A PENOMAH az OMFB és a Diabetikal Inté-
zet felkérésére natriumkazeinat felhasznalasaval parizsit, virslit, debrecenit
és olasz felvagottat %;(yértott. A kisérletek jelenleg is folynak, az el6allitott ter-
mékek jo mindséglek.

Csomagolas

A csomagolasfejlesztés terén elért eredmények figyelemreméltdéak. A BUDA
PACK’72 kiallitason husok és huskészitmények csomagolasara alkalmas gépek
kerultek bemutatasra, amelyek tzembe allitasa 1973-ban mar lehetséges.
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A DIXIE-Union csomagold automata Uzembedllitasaval sikerilt a gyulai
kolbasz korszerli csomagolasat megvaldsitani. A csomagolas-fejlesztés tertletén
a fogyasztoi igények ndvekednek, a csomagolas-fejlesztéssel kapcsolatos jelenlegi
legfontosabb igény a megfelel( jelzessel ellatott husipari termékek elGallitasa és a
csomagolt sertészsir csomagoloanyaganak korszer(sitése.

Térolas, szallitds, kereskedelmi forgalombahozatal

A husipari termékek mindségére karosan hatnak azok az orszagos tapasz-
talatok, amelyeket a husipari termékek szallitasa, tarolasa és kereskedelmi forga-
lombahozasa sordn nyertiink. A husipari termékek szallitasanak és tarolasanak
feltételeit allami kotelezé szabvanyok irjak el6. E szabvanyok elGirasa minden
szektorban koételez6. Ha nagyon szigortuak akarunk lenni, az allami kotelezd
szabvanyok altal el6irt szallitasi és tarolasi feltételek hianyaban a hdsipari
termékek mindségvédelme érdekében a forgalombahozatalt meg kellene tilta-
nunk, illetve a helytelen szallitasi es tarolasi gyakorlatot bintetniink kellene.
Felhivjuk az érintett ipari és kereskedelmi vallalatok figyelmét arra, hogy a
széllitas és a forgalmazas, valamint kereskedelmi taroldas midszaki, technikai
feltételeit javitsak, mert a hlsipari termékek forgalmazasabol szarmazé ming-
séghibak nagyfokuak és gyakoriak. A hibak oka alapvet6en az elmaradott szalli-
tas és tarolas, valamint az a tény, hogy a h(télanc folyamatossaga sok esetben
megszakad az atadas-atvétel mostoha ﬁdrulményei és a hianyos h(t6kapacitas
miatt. Véleményink szerint az iparnak és a kereskedelemnek e teriileten sokkal
tobbet kellene tennie a husipari termeékek mindségvedelméért. Bar a hdsipari
termékek széllitdsénak, tarolasanak és éaltalaban a kereskedelmi forgalmazésnak
problémai komplexek, de az ipar és a kereskedelem egyittesen, esetleg kozos
anyagi tehervallalas mellett sokat tehet a jelenlegi helyzet javitadsa érdekében.

Nyersanyag-ellatas, segédanyagok

A hosipari vallalatok nyersanyag-ellatottsaga 1972-ben mennyiségi és
mindségi szempontbol megfelel6 volt. A sertéstenyésztési program eredmenye-
ként mintegy 5,5 milli6 sertést vasaroltak fel a husipari véllalatok. Az éléallatok
atvétele a szabvany szerinti mingsitéssel tdértént.

A sonka-és bacongyartas céljara szolgalé sertéseket az ipar 1972-ben az
objektiv minGsitési modszer alkalmazasaval vette at. A vagosertés objektiv
mindsitésénél szerzett tapasztalatok hasznosak voltak és alapul szolgalnak az
1973. évben sorraker(l6, szélesebb kor(i objektiv minésitési atvételi rendszer
bevezetéséhez.

Az objektiv mingsitési modszer elésegitette a sertéstenyésztés, sertéstartas
fejlesztését és a korszer(i takarmanyozas megvalositasat. A Hisipari Troszt az
objektiv atvételi rendszer bevezetése soran nyert informacidkat folyamatosan
értékeli, a tapasztalatokat szaktanacsadas formajaban értékesiti és ezek birto-
kédban tovabb javitjdk a munkat.

Az objektiv minGsitési modszer kezdeti hatasa észlelhet6 a hisipari techno-
l6giak fejlodésében és nem utolsésorban egyes husipari termékek (pacolt-flistolt
aruk) min6ségének javulasaban. A sertések objektiv mindsitése lehet@séget
nyljt az alapanyag céltudatos Uzemi feldolgozasara és a kilénb6z6 mindseg(
alapanyagok kiilonbz6 technoldgiaval torténd hasznositasara.

A segedanyagok minGsége megfeleld volt, A hisipar az export dobozos sonka,
szalamifélék és gyulai kolbasz elGéllitdsanal szennyezddésmentes parolt sot
hasznalt fel. A so minGségi ellenérzését az export termékeket gyartd vallalatok
kiemelt f eladatként kezelik.
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Termékcsoportonkénti minéségalakulas

1972-ben az el6z6 évhez viszonyitva a pacolt fistolt termékek minGsége ér-
zékszervi tulajdonsagok és Osszetételiik vonatkozasaban kis mértékben javult.

Megallapitottuk, hogy a feldolgozott sertések fajta és suly tekintetében
jelentds részben alkalmasak voltak sonka el6allitdsara. Orvendetes a husipari
vallalatok pacolasi technoldgiajanak nagymérték( javulasa és a pacolasi techno-
logia megbizhatdsaga. A paclevek dsszetétele és tisztasaga a targyévben mar
megfelelé volt. A pacolt, fistolt termékek kiilleme, ize, nitrit-és nitrattartalma
Osszességében megfeleld volt. Az érzékszervi tulajdonsagok kozll tovabbra is
gondot okozott a sés iz. A koradbbi években tapasztalt, tuls6zdssal végzett,
rossz értelemben vett mindségbiztositasi tendencia tovabb él a vallalatoknal.

Az étkezési sertészsir el@allitasi technologiaja javult. Az (j zemek belépése
a technologiai korszer(isitések és a nem megfelel6 minéségl export zsirok elma-
raddsa kovetkeztében az étkezési sertészsir kordbbi mindségi hibai (jelentds
érzékszervi hianyossagok, idegen, avas iz és szag) megszlntek. Az etkezési
sertészsir minGségét befolyasolta a tGl hosszl ideig torténd tarolas és a tarolo
helyiségek alacsony miszaki szinvonala. A helytelen tarolas kdvetkeztében tobb
esetben tapasztaltuk az érzékszervi tulajdonsdgok megromlésat, esetenként a
kémiai jellemz6k megvaltozasat és a csomagoldanyag atzsirosodasat. A sertés-
zsir minGségének javuldsa a technolodgiai fegyelem megszilarduldsa mellett a jol
megszervezett zsirellen6rzés eredménye is.

A husipari vallalatok export termékei kozul a téli szaldmi, dobozos sonka
és gyulai kolbasz mindsége valtozatlanul kimagaslé volt. E termékek érzékszervi
tulajdonsagaik és Osszetételik vonatkozasaban Aallandésult mindséglek. A téli
szalami csomagolasa korszer(, biztositja az aru min6ségvédelmét és a szalami
kils6 fellletén elhelyezked6 penészréteg folytonossdgat, megfelel6 mindségét.
A gyulai kolbasz Gjszer(i csomagolasa az esztétikai igények kielégitése mellett az
aru fmlir;(jségvédelme szempontjabdl és a fogyasztdi jelzések vonatkozasaban is
megfeleld.

J A szalonnaféléket a véallalatok valtozatlan miszaki és technoldgiai felté-
telek kozott gyartottak. Mindséguk ingadoz6 volt, az ingadozés szinte kdveti az
eléallitd zemek valtozo technikai szinvonalat. A legtobb mindségi hianyossag
az avas izzel és szaggal volt kapcsolatos. E mindségi hiba - a felgyllemlett
nagy készletek mellett - a szakszer(tlen térolés és az esetenkénti sziikségtarolas
kovetkezménye. A véralafutasos szalonnatételek mennyisége nem volt szamot-
tev6, ami a vagasi kultira javulasat jelzi.

A kolbéaszfelék mindsége érzékszervi tulajdonsdgok és Osszetételiik vonat-
kozasaban ingadoz6 volt. A magas viztartalom, magas sétartalom és esetenként
el6fordul6 alacsony fehérjetartalom fel kell hivja az érintett vallalatok figyelmét
arra, hogy a termelés mindségi szinvonalanak biztositasa céljabol az alkalmazott
technoldgiat pontositani kell. Fokozni kell a technoldgia rugalmassagat minden
olyan esetben, amikor azt a rendelkezésre allo, esetleg valtozd, ingadozo mindségi
nyersanyag megkivanja.

Szeretnénk felhivni a figyelmet arra, hogy célszer(i lenne egyes vallalatok-
nak azt megfontolni, hogy a nyersanyagmindség esetenkénti kedvez6tlen val-
tozasait, vagy a technologiai mddositdsok negativ kdvetkezményeit azonnal
elhéritsak, mert ez komolyan veszélyezteti a termelés miiszaki-mindségi szin-
vonala mellett a népgazdasagi és fogyaszti érdeket. Javasoljuk a kulénbdz6
nyersanyag-minéség, kilénbz6 és valtozd6 mindségli adalék- és segédanyagok
alkalmazasanal a kisérleti tzemi szintli probagyartasok bevezetéset és elter-
esztését.

! A vorosaruk és felvagottfélék mindsége érzékszervi tulajdonsaguk és oOssze-
tétellik vonatkozasaban szinte ugyanazon néhany vallalatnal volt nem meg-
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felel6 és ingadoz6. Kiilonosen figyelemre méltd az intézeteknek az a megélla-
pitasa, hogy e termékek 6Osszetételi ingadozasai néhany vallalatnal gyakoribbak,
mint a korabbi években.

A mingségfejlesztés néhany lehet6'sége

Szeretnénk felhivni a figyelmet az intézetek tapasztalatai alapjan néhany
olyan mszaki és technolégiai jellegli valtoztatas, fejlesztés sziikségességeére,
amely segitségével a husipari termékek minGsegi hianyossagainak nagy része
megszintethetd, illetve amelyek a termékek minéségfejlesztése szempontjabdl
fontosak lehetnek.

A husipari termekek minGsége alapvetden a felhasznalt alapanyag mingsé-
gének a fliggvénye. Allandd késztermék-minéség csak alland6 es ismert min6-
segli nyersanyag feldolgozasaval képzelhet0 el. A hisipari alapanyagok objektiv
atvétell modszere mellett nagyfontossagu az izemi nyersanyag-osztalyozas lelki-
ismeretes végzése és a hisok mindsitésenek korszer(sitése. Idedlis esetben min-
den felhasznalasra kerult hist érzékszervi, fizikai, kémiai és mikrobiol6giai
szemponthol mindsiteni kell és a minGsitést az (izemvezetd rendelkezésere kell
bocsajtani.

A husban az allat ledlését kdvetd orakban bekdvetkezd biokémiai valtozasok
kdvetésére fontos tdmpontot ad a his pH értékének ismerete. A pH véltozésa-
nak, a his-protein izoelektromos pontjanak ismerete fontos tampont az lizem-
technoldgus szdméra. Hasonldképpen jelent@s a sitési veszteségnek, az izom-
rostok vastagsaganak, a hds porhany6ssaganak, léereszt§ és létartd képességé-
nek az ismerete is. A nyersanyag egzakt mindsitése a racionalis technologia alkal-
mazasanak egyik alapfeltétele.

Célszer(i lenne a flszer-bekeverés technolégiajat tovabbfejleszteni a fliszer-
csomok jelenlétének megsziintetése céljabol.

Javasoljuk a bélbetdltés technologidjanak tovabbi korszerdsitését, kilondsen
abbol a celbol, hogy a vorosaruknal tapasztalhato, a minGséget karosan befolya-
sol6 Uregek megszlinjenek.

Felhivjuk a figyelmet af6zési technolégiak, a f6zéssel kapcsolatos technolégiai
fazisok pontositasara, korszer(sitésére. A termékek egyenletes minéségét csak
miiszerekkel ellen6rzott berendezésben lehet elképzelni. Kivanatos lenne a
termékek  magh6mérsékletének mérése és regisztralasa; a berendezésekben
uralkodd hémérsékletgradiens ismerete, ellen6rzése és szabalyozhat6saga; a
fézés kdzben bedlld sulyvaltozasok mdszeres ellen6rzése és regisztralasa.

A fistdlési és érlelési technologidk tovabbfejlesztése is fontos a mindség-
javitas szempontjabdl kilénos tekintettel a h6mérsékleti és paratartalom valto-
zasok ellenGrzésére, szabalyozéasara és regisztralasara.

Tapasztalataink szerint gyakori a nyersanyag, a félkésztermék és késztermék
Uzemen bellli és kivlli szallithséval, valamint tarolaséval felmerilt mindségi
hidnyossag.

Az zemen kivili széllitds valamivel fejlettebb, de mindkét szallitasi mod
tovabbi korszer(sitést kivan.

A hus és huskészitmények raktarozasanal és meg6rzésénél, tovabba az érlelés
fazisdban kedvezd hémérsékletre és paratartalomra van sziikség. Nem megfelel§
hémérséklet és paratartalom mellett sulyve'szteség, kérgesedés és nem kivanatos
alakvaltozasok kovetkeznek be. Az dsszes tarolo, h(ité és raktarozd helyiségben
regisztrald paratartalom-méréd miszerek segitségével mérni kell az emlitett
paramétereket, hogy az emlitett karos minésegvaltozasoktdl az Uzem nagy biz-
tonsaggal megovja termékeit.
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Az egyik legismertebb ellen6rz6 eszkoznek, a sulymérlegnek a jelent6sége
alapvetd. Altalanos tapasztalatunk, hogy szamos tzemben a sulyellendrzések
nem kielégit6ek.

Ajo minﬁsé%eléréséhez hozzatartozik, hogy az elGirt recepitra dsszes alkoto-
részét pontosan emérjUk. Fontos tovabba a termékek raktarozasanal, flstolé-
sénél, parozasanal, fézesenél és az eladas folyaman az 6sszes sulyvaltozast figye-
lemmel kisérni és regisztralni. Ahirtelen fellépé atlagon felili veszteségek ugyanis
mindig technologiai hibaforrasra utalnak, amelyek kedvez6tlenul  hatnak a
mindségre és amelyek megsziintetése csak a fentiek ismeretében sikerilhet.

A hémérséklet-mérés, regisztralds és szabalyozas igen fontos a husipari tech-
nol6gidban. Az allando és j0 mindség elGallitasahoz sziikség van az automatikus
vezérlés, szabalyozas jelenlétére, kilondsen olyan technoldgiai fazisokban, ahol
diszkrét hémeérsekleti érték tartasara, vagy konkrét hémersékleti elterések biz-
tositasara van szikség. igy pl.: a fistolo, érlel6 és tarold helyiségben nagyon
fontos a hémérséklet regisztralasa és szabalyozhatdsaga, hiszen pl. a f6tt sonkak,
flstolt, f6tt termékek, fel és teljes konzervek tartossagat, j6 minGségét ezen érté-
kek alapvetéen befolyasoljak.

Gyartaskozi ellen6rzés —végtermék mindsités

A gyartaskozi ellen6rzést végzé laboratériumok és a végtermékeket mind-
sitd laboratériumok szama és felszereltsége pillanatnyilag nem elégiti ki a kor-
szer(i mindségvizsgalat feltételeit. E megallapitds hatvanyozottan érvényes
arra a néhany vallalatra, ahol a termékek Osszetételi ingadozasa gyakran el6-
fordul6 és jellemzé volt.

A Husipari Troszt lIparagi Laboratériuma altal kidolgozott minéségszaba-
lyozési koncepci6 helyes es figyelemreméltd. A minéségellenérzés tovabbfejlesz-
tese sirgds feladat, mert a tapasztalt mindségi hianyossdgok konzekvencidi
nagyon sllyosak lehetnek és veszélyeztetik a népgazdasagi és fogyasztoi érdeket
egyarant. Véleményilink szerint a tapasztalt hianyossagok megsziintetése cél-
jabol minél el6bb minden vallalat és (izem teriiletén gyartaskozi ellen6rzésre
alkalmas laboratoriumot kell szervezni, a végtermékek minGsitését végz6 labo-
ratériumokat pedig alkalmassa kell tenni az alapvet6 szabvanyvizsgalatok el-
végzésére. Tovabba célszerli lenne minden {zemnél bevezetni és iigyrendileg
eloirni a hUsipari termékek Kiszallitas elGtti, tételes érzékszervi vizsgalatat.

A mindsegellendrzés alapja a szabvany. Alapvetd fontossagi a minden szem-
pontbdl kifogastalan, korszer(i szabvanyok megalkotasa. A szabvanyalkotas
felel6sségteljes munkajaba a Husipari Troszt Iparagi Laboratériuma bevonja a
szegedi intézetet, mint profilintézetet. Tapasztalataink birtokaban elmondhat-
juk, hogy a Szabvanyositasi Bazis és a profilintézet kozott a kapcsolatot mélyi-
teni, tovabbfejleszteni szilkséges, kilonds tekintettel a szabvanyositasi kon-
cepcid, a szabvanyalkotas és a hat6sagi intézeteknek a husipari szabvéanyok-
kal kapcsolatos véleményalkotasa vonatkozasaban.

A profilintézet a szabvanyositasban a hatdsagi intézetek teljes jogu kép-
visel6jeként vesz részt, olyan igénnyel és feladattal, hogy a hatdsagi intézetek
egyedi javaslatait osszefoglalja, ertekeli es felhasznalasra ajanlja a szabvanyosi-
tasi munkaban. A hatdsagi intézetek kozotti egylttmlkodés ilyen tartalma és
moédozata még nem alakult ki.

Javasoljuk, hogy a Husipari Szabvany Bazis vizsgalja feltl az alapvetd
hisipari szabvanyositasi feladatokat. A husipari szabvanyositasi koncepcio
kiegészitésére az alabbi megjegyzéseket tesszik'

Szilkségeesnek latszik egyhusipari keretszabvany elkészitése, amely maga-
ban foglalja az alap-, segéd-és adalékanyagok mindgsitését, a termékek jeldlését,
eltarthatdsagi idejét, a szallitas és tarolas feltételeit. Megfontoland6, hogy olyan
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komplex husipari szabvanyokat alkossunk, amelyek a nyersanyagok el6irdsain
kivil a termék, a mintavételi és vizsgalati szabvanyokat is magukba foglaljak
ésktartalmazzék a tétel-mindsitésre vonatkozé el6irdsokat és meghataroza-
sokat.

A legrovidebb id6n beliil egy attekintheté és dsszefoglalé mintaveteli, minta-
el6készitesi szabvany megalkotasara lenne szilkség. A jelenlegi mintavételi
szabvany el6irja ugyan a mintavételi alap mennyiségét kilonbdz6 termékek ese-
tében, de a mintavetel részletes végrehajtasara nem tartalmaz el6irast. A homo-
Eén atlagminta elkészitése a husipari termékeknél az Osszes mérhetd fizikai-
émiai és mikrobiologiai paraméter meghatarozasi pontossaganak az alapja, a
rossz_mintael6készités egeszen durva hibakat okoz. E szabvany megalkotasa
annyira fontos, hogy ennek hianyaban a jelenleg alkalmazott analitikai laborato-
riumi mddszerek eredményei nehezen dsszehasonlithatok.

A husipari termékek érzékszervi vizsgalati el6irdsaival és az érzékszervi
tulajdonsagokkal kapcsolatosan a jelenlegi igények megnéttek.

Az érzékszervi birdlat egzaktabba tételére célszer(i lenne, pl. a hdsipar
termékek alakjanak, atméréjének, hosszisaganak és gorbiletének hosszmeértékkel
vald mérését bevezetni és konkrét szamértékeket el6irni. A szin megitélésére
pedig fotometrids mérémaddszerek bevezetésére lenne sziikség. A szag és iz érzék-
szervi birdlatdnak objektivebbé tételére javasoljuk a mar mérhetd fizikai, kémiai
paraméterek (sotartalom, avassdg) miszeres [aboratoriumi meghatarozasat és
olyan érzékszervi pontrendszer megalkotasat, amelyben a pontlevonasok (vag
hozzéaadasok) szerves kapcsolatban vannak az analitikai eredményekkel. Hasonlo-
képpen az allomany jellemzésére alkalmas penetrométeres mérések bevezetése
lenne célszerdi.

Lehetséges —tapasztalataink is vannak mar —a husipari termékek koté-
szOvettartalmanak a toltelékaruk tregeinek, a sz6rvégek és az egyéb diszkonti-
nuitdsok szdmanak és méretének mliszeres meghatdrozésa, regisztraldsa.

A husipari szabvanyok kozll a legkevesbé fejlettek a vizsgalati szabvanyok.
A husipari termékek beltartalmi adatainak meghatérozasara elvétve rendelke-
ziink egy-két szabvannyal. Nincs érvényes szabvany pl. a fehérje meghataroza-
séra, az idegen fehérjék (ndvényi és allati eredet(i fehérjék) kimutatasara és meg-
hatarozasara, a foszfat, nitrit és nitrat kimutatasara, meghatarozasara, valamint
az antioxidansok meghatarozasara.

A husipari termékek alapvetd alkotdrésze taplalkozasélettani szemponthol
a fehérje. A termékszabvanyok nem irjak el6 egyértelmien a fehérjemeghatarozas
elvégzesét. A termékszabvanyok a viz- és zsirtartalom meghatarozasat adjak
meg. Megemlitjik, hogy ugyanekkor egyik termekszabvanyunk sem tartalmaz a
zsirtartalomra meghatarozott széls6 értéket.

Nagyon hianyzik a hasipari termékek mikrobioldgiai vizsgalati szabvanya,
amely magaban foglalja a husipari termékek, alapanyagok, segéd- és jarulékos-
ﬁn atgok mikrobioldgiai vizsgalati modszereit és a mikrobiologiai hatarérté-
eket.

A husipari termékek népélelmezésben betdltott szerepe miatt e termékek
mindségvédelme és mindségfejlesztése fogyasztoi, vallalati és né %azdaségi szem-
pontbol egyarant kiemelten fontos. E feladat egyre eredményesebb megoldasahoz
hasznos segitséget jelenthet az élelmiszerellendrzes tapasztalatainak rendszeres
feldolgozasa és az informacidk termel6i szintre térténd visszacsatolasa.

A kozlemény megjelentetésével ezt az igényt kivantam kielé?iteni és egy-
idejlleg szeretnék hozzajarulni a hisipar és a hatosagi élelmiszerellenérzd inte-
zetek szilkségszer( egylttmiikddéséhez.
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KULFOLDI LAPSZEMLE

SORIPAR

XI ELEBOCK, C, HAMMERLING

Enzimek alkalmazésa a sorgyartasban.

(Grundlagen der Applikation von En-
zymen zur Herstellung von Bierwirze.)

Die Lebensmittel Industrie, 20, 305,
1973

A sbrgyartadsban a magas nyersarpa-
hanyad feldolgozasa miatt szlikséges a
/1-gliikandz adagolasa, amely az arpa-
val bevitt nagy vizkozitast okozo glii-
kant lebontja. Laboratoriumi kisér-
letek soran Kidolgoztak olyan modszert,
amely lehet6vé teszi a nyersarpa fel-
hasznélasat 60%-os ardnyban. Bizo-
nyos mennyisegli enzim adagolasaval
kikiiszobolhet6k a deritésnél és sz(irés-
nél fellépé nehézségek.

A nyersarpa felhasznélésa valtozést
jelent a technol6giaban. A hagyoma-
nyos eljarasnal a malata glukantar-
talma jelent6sen lecsokkent, mig a
nyersarpaban a teljes glikan mennyi-
seg lebontatlan &llapotban van. Kisér-
leteket végeztek az arpabol, a cefrébdl,
a sorlébdl és a sorbdél kinyert glikan
oldattal.

Kiilénbdz8 mennyiségli /Kglukanazt
adagoltak az oldathoz, és mérték az
oldat viszkozitasat az id§ fliggvényé-
ben. A kisérletek eredményet diag-
ramokon abrazoltak.

Az enzim-mennyiség és a nyersarpa-
mennyiség kozott az alabbi Osszeflig-
gést adtdk meg:

E/g(100 kg) = 44,53+3,36 RG-
-0,07732 (RG)2+0,000708 (RG)3

E = enzimpreparatum 1 glikonaz
egység/mg

RG = nyersarpa-hanyad.

Takacs T. (Gy6r)
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60% nyersarpa-hanyad feldolgozasa-
nak tapasztalatai a sorgyartasban

(Ergebnisse der Verarbeitung von 60
Prozent Rohgerste bei der Bierwirzege-
winnung.)

Die Lebensmittel Industrie, 20, 308,
1973

Laboratoriumi és tzemi kisérletek
sordn a sorgyartashoz 60% nyersarpat
és 40% malatat hasznéltak. Az infd-
zi6s eljardsnal jobban alkalmazhato,
mint a hagyomanyos (f6zéses) esetben.

A kisérletek igazoltak, hogy a meg-
felel6 enzimadagolds, a mdszaki és
technoldgiai paraméterek betartasa
mellett a végerjedési fok tulzott esése
megakadalyozhaté anélkil, hogy a
kapacitas csokkenne.

Veégul a sor erzékszervi tulajdonsagai
jelentdsen javulnak.

Az infGzi6s eljaras el6nyei: — Az
enzimaktivitas jobb hasznositasa, a f&-
zésnél fellépd karosodas kimarad.

—Konny( a folyamat programo-
zésa.

—A hé- és villamosenergiafelhasz-
nalas alacsonyabb. ]

Az inflzios eljaras hatranyai:

— Nagyobb kévetelmenyt tamaszt
az apritas terén.

— A végerjedésfok tartdsa nagy
figyelmet igényel.

Takécs T. (Gydr)



A baromfiipari termékek 1972. évi min6ségalakulasanak
értékelése a hatdsagi élelmiszerellendrzd és
vegyvizsgald intézetek vizsgalatai alapjan

HIDVEGI IMRENE ES KUNOS ERZSEBET
Megyei Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalé Intézet, Békéscsaba

Az ipar fejlédésének attekintése

Az utolsd évtizedben a baromfiiparban hatalmas fejlédés indult meg, mely-
nek sordn termelésének nemcsak mennyiségében, hanem szerkezetében is Iénye-
ges, pozitiv irany( valtozas kdvetkezett be. A baromfivagas termékeinek gyar-
tasa kerlt el6térbe, ezen beliil szilkségszerlien a magasabb fokon megmunkalt,
korszer( termékek (bontott, darabolt) termelése nétt. A tojasfeldolgozés Iénye-
gesen kisebb mértékben emelkedett.

A termelés mennyiségi, minGségi és strukturalis fejlédésére hato tényez6k
kozil els6dlegesen a kedvezd nyersanyagellatast kell megemliteniink, melyben
nagy szerepe van a szocialista nagytizemekkel kotott szerzédéses termeltetésnek.

Lényeges eleme a fejlédésnek a termel&berendezések korszer(sitése ezzel
egyutt az ellen6rzés hatékonysaganak ndvekedése.

Az intézetek ellendrzéseinek tapasztalatai

A Megyei (Févarosi) Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgalo Intézetek évrdl
évre folyamatosan vizsgaljak a baromfiipari termékek mindségét. Egy-egy év
adatait az el6z0 (bazis) év eredményeivel Osszevetve értékelik.

Az intézetek 1972. évben 2733 mintat vizsgaltak. A vizsgalatok elemzése
alapjan megallapitottak, hoge/ a baromfiipari termékek mindsege —az eléz6 év
adataihoz viszonyitva — valtozatlannak tekinthetdk.

7. tablazat

A mingségmutatd képzésbe bevont baromfiipari termékek minéségmutaté értékeinek és
kifogasolasi szazalékanak alakulasa 1972. évben

Mutatékomponens

) Vizsgalt Kifogaso- Ered6
Termek csoport minta- 357 op Erzék- Automa- Csomago- mutato
5zam szervi tikus las
El6h(tott csirke 448 19,6 1,61 1,98 — 3,59
Fagyasztott belezett csirke
+ 1l o 442 26,9 1,62 0,99 0,94 3,55
Csirkeaprolék A+ B 402 36,1 1,65 0,99 0,96 3,60
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I+ 11 o., csirkeaprolék A+ B) teszik ki a baromfiipar belféldon forgalmazott
osszes termékének kb. 60%-at. Ezek min6ségének alakulasat az 1972. januar 1-én
bevezetett minGségmutatd képzésével kisérik figyelemmel és értékelik mind a
véllalatok, mind az élelmiszerellenérzé intézetek.

Az egyes termékcsoportok ered6 minGségmutato értékei (tablazat) alapjan
megallapithato, hogy a kiemelt termékek minGségi szinvonal- valamint az iparag
hatosagi min6ségmutatdja a jo kategoridba sorolhato.

Az intézetek megallapitasa szerint egész évben kifogéastalan mindségben
allitotta el6 a Debreceni BV az el6h(itott csirkét, a fagyasztott belezett, bontott
csirkét, valamint a darabolt baromfit (comb, mell). Kiemelked§ a Szentesi és
Gy6ri BV, ahol Iényeges vagy ismétl6d6 hianyossagok nem fordultak elG.

A jelentds szdmu mingsegi kifogésolas ellenére —a bazis évhez viszonyitva
javulas tapasztalhatd a Sarvari BV-nal. Javitani kell viszont a mindségen
a Békeéscsabai, Budapesti és Torokszentmiklosi BV-nal.

Fébb hianyossagok

A baromfiipari termékek jellegébél adddéan a vizsgalatok elsdsorban az
ékrzéksliervi tulajdonsagok, valamint a csomagolas, jelolés, elbirdlasara szorit-

oznak.

Ezen értékmérd tulajdonsagok kozil az érzékszervi hibak teszik ki a kifo-
gasolasok tulnyomé tobbségét: 78,6%. Jeldlési hibat a kifogasolt termékek
21,4%-nal tapasztaltak az intézetek. Az érzékszervi hianyossagok részben
technoldgiai eredet(iek, részben pedig a mindsitési rendszer hibaira vezethet6k
vissza.

Technoldgiai eredet(i hibak.

Vagott baromfinal nem megfeleld szin, kopasztas, testfellleti szennyez6dés,
aproléknal pedig a zsigerek nem kielégit6 tisztitottsaga.

Minésitési hianyossagok.

Itt els6sorban a helytelen osztalyba sorolést kell megemlitenink, mely a
bels6 ellen6rzési rendszer idészaki hibaival és kiforratlansagaval magyardzhato.

Szankcionalasok és hatékonysaguk

1972. évben az intézetek tulnyomé részben a hatdsagi intézkedés enyhébb
formajaval éltek (fifgyelmzetetés).

Szabalysértési feljelentésre minddssze 14 minta alapjan kerilt sor.

A tett intézkedések nem eredménytelenek, mivel a vallalatok t6bbsége t6-
rekszik a megjeldlt hiba kikuszdbolésére.

Elért eredmények

A Baromfifeldolgozo Vallalatok Trdsztje, s ezen keresztll a vallalatok ve-
zet6sége a hatosagi élelmiszerellendrz6 és vegyvizsgalo intézetekkel egylttm(-
kddve jelent6s munkat végzett a vallalati minoségellen6rzés javitasa, hatékony-
séiénak ndvelése, s az egységes mindsitési szempontok kidolgozésa terén, mely-
nek eredményessége mar 1973. I. félévében a kifogasolt termékek szadzalékos
ardnyanak csokkenésében is mutatkozott.

A vallalati minéségellen6rzés hatékonyabba tételét egyrészt a meglevd
MEO szervezet ésszer(ibb, jobb atszervezésével, masrészt az ellen6rzd személyek
szdméanak novelésével oldottdk meg a vallalatok.

1972. évben jelentds elérelépés tortént a technoldgiai vonalak feldjitasa, fej-
lesztése terén is.
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A Budapesti Baromfifeldolgoz6 Vallalatnal leveg6s el6hiité alagutat helyez-

tek lzembe.

A Gy6ri Baromfifeldolgozd Vallalat Gizemeit bdvitették, modern gépsorokkal

szerelték fel.

Befejezték a masodik (vegyes) feldol(lgoz()vonal, valamint a kazantelep be-

ruhazésat a Sarvari Baromfifeldolgoz6 Va

lalatnal.

A mindség biztositasa és fejlesztése érdekében sziikséges intézkedések

Az (zemi minGségellen6rz6 halozat fliggbségi viszonyanak megsziintetése,
hataskorének és jogkdrének Kiterjesztése.
Olyan érdekeltségi (premizalasi, bérezési) rendszer kialakitasa, mely 6szténdz

a jobb mindségli termék el6allitasara.

Megfelel6 mintavételi és min6sitési szabvanyok kidolgozasa, illetve a szab-

vanyszer(sitési munkak elvégzése.

KULFOLDI

BORIPAR

VOLCSOK A. N.
Sz6161é elparologtatasa szabad fellletrél

(Iszparenyije vinogradnovo szoka sz6
szvobodnoj poverhnosztyi.)

Konszervnaja i Ovoscseszusilnaja Pro-
mislennoszty 1973, 8. sz. 38.

Szerz6 kifejti a hé- és tdmegkicseré-
lési folyamat tapasztalatait a sz6l6lé
szabad feluletrdl torténd elpérolog-
tatasanal. A kisérleteket saszla faj-
tabol késziilt mindségi borral végezték.
A kapott mérési eredményeket a meg-
feleloségi elv kovetelményei szerint
dolgoztak fel. A pontok logaritmikus
koordinatarendszerben valo kiegyenli-
téséhez egy egyenletet kaptak, mely a
megfeleléseg elvének paraméterei kozti
Osszefliggést fejezi ki. A kapott egyen-
let alkalmazésara példat mutatnak be
az anyagkicserélddési  koefficiens (a
ﬁérologtatés intenzitasa) Kiszamitasa-
0z, a CH—245—63 egeszségigyi el6-
irasokat figyelemben tartva.

Varga Zs. (Kalocsa)

LAPSZEMLE

SUTOIPAR

NAGAJCSENKO L. I:

A kolesfelfljt technoldgiai tulajdon-
sagai és kémiai Osszetétele
(Tehnologicseszkije szvojsztva i himi-
cseszkij szosztavvozdusnovo psena.)

Konszervnaja i Ovoscseszusilnaja Pro-
mislennoszty 1973, 8. sz. 41

Szerz6k kozik a kolesfelfujt és egyéb
ndvényi magvakbol készult felfujtak
készitesének eés tanulmanyozasanak
tapasztalatait. Optimalis kisérleti ko-
rilmények kozott tanulmanyoztdk a
koles technoldgiai tulajdonsagait. Meg-
allapitottak, hogy a koles kepessége a
felfujt szerkezet Kkialakitasara felil-
mulja a bOzaét, arpaét és nem marad el
a kukorica, rozs sth. mogott sem. Meg-
hataroztadk a kolesfelfijtban a keme-
nyit6, fehérje, lipid és oldhatd szén-
hidrattartalmat, valamint az asvanyi
Osszetételt. Beltartalmi érték tekin-
tetében a koleshdl késziilt felfijt ter-
mék megel6zi az egyéb gabonafélékbdl
nyert termékeket.

Varga Zs. (Kalocsa)
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FELDMAN A L. és MTSAI

Zoldségkonzervek dusitasa fehérje hid-
rolizatumokkal

(Obogascsenyije  ovoscsni/i
belkovimi gidrolizatami.)

Konszervnaja i Ovoscseszusilnaja Pro-
mislennoszty 1973, 8 sz. 23.

Szerz6k 5-féle zoldségkonzervnél
vizsgaltdk a dusitds lehet6segét fe*
hérje hidrolizatumokkal - SzL-1 jeld
szdja —fermenttel, fehérje pasztaval,
valamint metioninnal. Megallapitot-
tdk, hogy a fehérje-adalékokkal ké-
szllt konzervek jobb organoleptikus
tulajdonsagokkal rendelkeznek és ma-
gasabb biolégiai értékliek, mivel az
0sszes nitrogéntartalom 1,5—2-szere-
sére novekszik és a termék limitalo
aminosavakkal egészil ki.

Varga Zs. (Kalocsa)

konszervov

GORELIK L. D. és MTSAI:
A ftalofosztartalom csokkenése az
almapuré gyartasanal.

(Sznyizsenyie szogyerzsanyija ftalofosza
pri proizvodsztve konszervov ,,Piire iz
jablok™)

Konszervnaja i Ovoscseszusilnaja Pro-
mislennoszty 1973, 7. sz. 21.

A kozolt kisérleti eredmények mu-
tatjak a konzervalés és fagyasztas ha-
tdsdt az almaban visszamaradt ftalo-
fosztartalomra. Kimutattdk, hogy az
almapiré gyartasa folyaman a peszti-
cidtartalom csokken, mely csokkenés a
kiinduladsi nyersanyaghoz viszonyitva
(%-ban) a blansirozas utan 51%, pa-
szirozés utadn 28%, sterilizalasa utan
16-25%.

A nyersanyag fagyasztasa csak kis
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meértékben befolyasolja a ftalofosz ma-
radvanyok mennyiségének csokkené-
Sét.

Varga Zs. (Kalocsa)

GROMOV AA. é MTSAL:

Uvegcsomagolast gyermekkonzervek
folyamatos pasztorizalasi modja
(Linyija nyeprerivnoj paszterizacii kon-
szervov v sztekljannoj taré dija delej.)

Kfttiszervnaja i Ovoscseszusilnaja Pro-
mislennoszty 1973, 7. sz. 14.

Szerz6k kozik az 1—58-as (iveges
gytimolcslevek folyamatos pasztori-
zalasi modjat. A berendezés biztositja
a magas hofokuléki szerelést, infravoros
megvilagitas segitségével torténd pa-
raelszivast és pasztorizalast folyamatos
Uzemben. A modszer hatasossaganak
megallapitdsara alapvet6 technikai-
gazdasagossagi mutatdkat vezettek be
a Leninrdl elnevezett Ogyesszai Ki-
sérleti Konzerviizemben.

Varga Zs. (Kalocsa)

KURTOV I. A:

Célszer(i el6készité' m(iveletek az 6szi-
barack szaritasahoz

(Racionalnije metodi podgotovki per-
szikov K szuske.)

Konszervnaja i Ovoscseszusilnaja Pro-
mislennoszty 1973, 7. sz. 17.

A cikkben kisérleti adatokat kozol-
nek az 6szibarack javitott el6készitési
mveleteir6l a napfényen torténd sza-
ritas el6tt. Szerz6 meghatarozta a llg-
hamozas, a kénsavval torténé szatura-
las és a blansirozas végrehajtasanak
feltételeit, az Uzbég SzSzK-ban leg-
elterjedtebb nyersanyagfajtak speci-
fikus tulajdonsagainak tanulmanyoza-
saval.

Varga Zs. (Kalocsa)



A jogalkalmazas jogpolitikai iranyelvei

GOMOLA GYORGY
Févarosi Tanacs V. B. Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi F6osztalya, Budapest

A Magyar Népkoztarsasag EInoki Tanacsanak 14/1973. szamd hatarozata a
jogalkalmazas jogpolitikai iranyelveirél a kdzelmult altalanos érvényli és hatalmas
jelentGségl jogalkotasa. Az iranyelvek fontossagat kiemeli az a korlilmeény, hogy
hazank gazdasagi, politikai, tarsadalmi fejl6désében nagy eredményeket ért el és a
{?galkalmzas egységes értelmezése, irdnya is szilkségkeppen ennek a fejlédésnek

Ovetkezménye.

A szocialista torvényesség érvényesitése, mint els6rendli jogalkalmazoi kétele-
zettség keriilt megfogalmazasra az Altalanos elvek fejezetében. Ez a kotelezettség
a jogszabalyok megtartasat és megtartatasat jelenti

—torvénysértések megel6zése,
—jogellenes cselekmények feltarasa, )
—az ellendrzés eredményességének elbsegitése Gtjan.

A jogalkalmazok tevekenységiikkel ,neveljék az allampolgarokat a t'drvények
tiszteletere, a jogszabalyok onkéntes kovetésére és felel6sségtudatuk fokozasara."

A nevelés els6dlegessége a szocialista jogelmélet humanizmuséanak alapelve és
e nevelésnek az eszkdze az Altalanos elveknek az a fordulata, melyben a jogalkalma-
zokat felhivja arra, hogy vegyenek részt rendszeresen a jogszabalyok és a jogalkal-
mazasi tapasztalatok ismertetésében.

Munkateriletiinkén az élelmiszerek minéségének védelme a természettudoma-
nyok és a tarsadalomtudomanyok kozil els6sorban a jogtudomény, a jogszabalyok
alapos ismeretével kotelez

—az allampolgari fegyelem szilarditasara,

—a jogszabalyok egységes alkalmazasara,

—a Jogalkalmazas gyorsitasara,

—az elavult, vagy a gyakorlatban be nem valt jogszabalyok feliilvizsgalatanak
kezdeményezésére.

A bintet6 jogalkalmazas jogpolitikai elvei kdzll kiemelend6 az az egyuttm(iko-
dési és kezdemeényezési kotelezettség, mely a mindségvédelmi munkaban kilonleges
jogosultsag is, hiszen példaul a szandekos mindségrontas az elelmiszeripari termekek
esetében a humanegeszsegugy esetleg tomeges sérelmével is jarhat és ilyen szakkér-
dések elddntésében a szakintézménynek és a szakhatésagnak perdontd szerepe van.

A megelézés pedig mindennapi munkak vezérelve.

A polgéri jogalkalmazas jOPpOhtlkal elveihez kapcsoldddan az élelmiszerminGség
védelme teriileten kifejtett céliranyos tevékenységiink hasonléan, de kdzvetettebb
maddon kapcsolodik.

Az &llamigazgatasi jogalkalmazés jogpolitikai elvei legfontosabb jogalkalmazéi
kotelezettségeinket rogzitik. Egyedi feladatainkra vonatkoztatva kiemelenddk az
aldbbi kotelezettségek:
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— a jogtalan gazdagodas megakadalyozasa,

— a tényallas pontos megallapitasa,

— jogot elvono, kotelezettséget megallapité hatarozatok érthetd, meggy6z6,
tényekkel alatdmasztott indokolasa,

— a szankcionalasok kezdeményezésének a cselekmény, vagy mulasztas su-
lyanak, az elkdvetd és az elkdvetés kdrtilményeinél alapos mérlegelése, a szabaly-
szeges gyakorisdganak vizsgalata,

— a birokratizmus és a formalis (igyintézés visszaszoritésa,

— a hatdsagi ellendrzés szigoritasa, hatékonyabba tétele a vallalatok és szo-
vetkezetek vonatkozasaban is,

— indokolt esetben a tarsadalmi megitélés és korilmények figyelembevéte-
lével a méltanyossag gyakorlasa,

Mindségvedelmi tevékenységlink soran aiogalkalmazés gyakorlatanak elemzése
kiilénlegesen kiemelt kotelezettsegiink. Ennek a feladatnak nagyon jo eszkdze a
F6varosban kialakitott koordinalt informacids rendszer, melynek tovabbfejlesztésé-
ben a jogalkalmazas jogpolitikai iranyelvei rendkivil nagy segitséget nyujtanak.
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B ES z A M O L O

a F6varosi Elelmiszerellen6rz6é és Vegyvizsgalé Intézet

jubilaris munkaértekezletérdl|

A Févérosi Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgald Intézet fennéllasanak 100 éves
évfordul6ja megiinneplésére 1973. novem %\ér h6 1-én Unnepi munkaértekezletet
tartott.

A munkaértekezleten megjelentek a F6varosi Tanacs részérél Szépvdlgyi Zoltan,
a Févarosi Tanacs elndke, Csikesz Jozsefné elndkhelyettes, Zaturetzky Tibor a F&-
varosi Tanacs MSZMP partbizottsag titkara, Horvath Andrasné a Szakszervezeti
Bizottsag titkara, a Pestmegyei Tandcs részérgl Lakatos Tibor tanacselndkhelyet-
tes. A Mezogazdasagl és Elelmezésiigyi Minisztériumot Szilagyi Jozsef osztalyvezet6
képviselte. Reszt vettek a Fdvarosi Tanacs meghivott fGosztalyvezetdi, a tarsinte-
zg}(ek vezetdi, az intézet dolgozoi és az intézetb6l nyugallomanyba vonult dolgo-
z0K is.

A munkaértekezletet Csikesz Jozsefné tanacselndk helyettes nyitotta meg, majd
Vajda Odon az intézet igazgatoja emlékezett meg a 100 eves intézetrdl:

Pest, Buda és Obuda még az 6nall6 varosok életét élték, amikor Pest varos
tanacsaban felmerilt annak szulkségessege, hogy a polgarok érdekében a forgalomba
hozott élelmiszereket szakemberrel megvizsgaltassgk. Erre a feladatra Molnar
Janost, a Rokus Korhaz gydgyszerészét kérték fel. O a feladatot kell§ koriiltekin-
téssel és eredményességgel latta el, ami figyelembe véve az akkori analitikai mod-
szereket —valdban komoly teIJeS|tmeny volt.

1872. évhen sziiletett meg a térvény a harom testvérvaros egyesitésérél, s
amikor az egyesités egy évvel késébb meg is tortént, az (j févaros tandcsa sziksé-
gesnek latta, hogy a mar megkezdett munkat rendezettebb formaban folytassak.
Ezért megbiztak a Realtanoda utcai forealiskola kémia tanarat, Ballo Matyast,
hogy —egyenldre az iskolai laboratériumban —szervezze meg a f6varos ellendrzé-
sét, mint fovarosi vegyész. Az 1973. év tehat az Intézet szilletési évének tekintendd,
habar akkor még csak egy vegyész alkotta az iskolai laboratoriummal az Intézetet is.

Ballé Matyasnak nagy, de halas feladatot szabtak. Nem volt élelmiszertérvény,
nem voltak kidolgozott elelmiszeranalitikai mddszerek, eljaras a hamisiték, mind-
ségrontok megbintetésére. Ezt a feladatot nagy buzgalommal és sikerrel latta el,
a Magyar Tudomanyos Akadémia levelez0 tagjava, tobb kilfoldi tarsasag pedig
tiszteletbeli tagjava valasztotta eredményes munkaja elismeréséul.

Nyugdijba vonulasa utan Rozsényi Ivan vette at az Intézet vezetéset. Mun-
kassaga fontossagat alahlzta az a korilmény, hogy a vezetese alatt eltelt id6re esett
az els6 vilaghabord, s ezért az élelmiszerhiany miatt megszaporodott visszaélések
kovetkeztében fokozni kellett az ellen6rzési tevékenységet.

Az egyre jobban fejl6d6 élelmiszeripar ellenérzése egyre specialisabb vizsgala-
tokat igényel. A helyzetet sulyosbitotta az is, hogy az élelmiszeripar a févarosban
gyorsabban fejl&ddtt, mint vidéken.

A masodik viladghabor( és az azt kovetd id6k nehézségeit mar Hunkar Béla,
majd Lindner Elek igazgatoknak kellett megoldaniok. Munkajukat ugyan kdnnyeb-
bé tette az élelmiszeranalitika fejl6dése, de ugyanakkor a hamisitasok, visszaélések
kérmonfontabb moddja bonyolultabba tette az ellendrzést.
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A megemlékezés utan az Elnoki Tanacs nevében Szépvolgyi Zoltan, a F6vérosi
Tanacs elnoke a Munkaérdemrend arany fokozata kitlintetést adta at Vajda Odon
igazgatonak, a Munkaérdemrend ezist fokozatat pedig Ojtozy Kristofne és Gal llona

osztalyvezet6knek.

A Mez6gazdaségi és Elelmezéstigyi miniszter részérél Szilagyi Jozsef osztaly-
vezetd az intézet harom dolgozéjat tlntette ki az ,,Elelmiszeripar Kivalé Dolgo-

z6ja” kitlintetéssel.

A tarsintézetek nevében Hertelendi Gyorgy, a zalaegerszegi Megyei Elelmiszer-
ellenérzé és Vegyvizsgalo Intézet igazgatoja koszontodtte a jubilalo intézetet és ki-
fejezte azt a kivansagat, hogy az intézetek kdzotti egylttm(ikodés az elkdvetkez6

években is viragzé legyen.

A munkaértekezlet Csikesz Jozsefne zarszavaval ért véget, aki az intézet to-
vabbi eredményes munkajahoz sok sikert kivant.

KULFOLDI

SEYFARTH, W. é WESENBERG,
J.

Technolégiai rektifikacios problémék
vizsgalata gabonaleparlékban. 1. A
gabonapérlatban  lev8' fermentécios
melléktermékek analitikajarol.

(Untersuchung technologischer Rektifi-
kationsprobleme in der Kornbrennerei.
I. Zur Analytik der Garungsneben-
bestandteile in Kornrektifikaten.)

Die Lebensmittel Industrie, 20, 174,
1973.

A gabonaleparlas specialis problé-
mai atfogd elemzést igényelnek. A
technoldgiai paraméterek megallapi-
tdsa a melléktermékek vizsgalataval
szorosan 0Osszefligg. Ezek az anyagok
—.amelyek a harmonikus aromadssze-
tétel biztositasat szolgaljak — a ko-
vetkezd vegyliletcsoportokba sorolha-
ték be: magasabb szénatom-szamu ali-
fas alkoholok, rovid és kozepes lanc-
hosszusagu szabad monokarbonsavak,
észterek, aldehidek és ezek acetatjai,
kénvegyuletek (merkaptidnok és tio-
éterek), dsszetettebb anyagok (pl. he-
terociklusos vegyiletek).
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LORANT BELA

LAPSZEMLE

A vizsgalatokat érzékszervi analizis,
hagyomanyos kémiai és finomanaliti-
kal modszerekkel végezték el, az utéb-
bin belll spektroszképiai, kromatog-
réfids, papirkromatografias és vékony-
réteg kromatografias eljarasokat is-
mertetnek.

Szabo A. (Gydr)

SEYFARTH, W., és WESENBERG,
"

Technoldgiai rektifik&ciés problémak
vizsgalata gabonaleparlékban. 2. Ala-
csony szénatom-szdmu alkoholok és
észterek gazkromatografias meghata-
rozasa gabonaparlatokban

(Untersuchung technologischer Rektifi-
kationsprobleme in der Kornbrennerei.
2. Bestimmung der niederen Alkohole
und Ester in Korndestillaten mittels
Gaschromatographie.)

Die Lebensmittel Industrie, 20, 219,
1973.

A szerzOk rovid Gsszefoglalast adnak
a konnyen ill6 fermentacios termékek
gazkromatografids meghatarozasara.



Icugyaljak a Kerueses vegyuletek Ii-
zikal és fizikai-kémiai dusitasat, és
olyan eljarast ismertetnek, amely 23
észter vagy Cj—C8lanchosszusagu al-
kohol mennyiségi meghatarozésat teszi
lehet6vé. A szétvalasztast direkt injek-
talassal végezték, 3 m-es kolonnat,
10%-os trietanolamint és porolit hor-
doz6t hasznaltak, 90 C°-on. Bemutat-
jak a részletes kromatogramokat is.

Szab6 A. (Gyér)

SEYFARTH, W., és WESENBERG,
3"

Technoldgiai rektifikacios probléméak
vizsgélata a gabonaleparlékban. 3. A
nyers gabonaparlat kezdetl alkohol-

fikacié folyaman

(Untersuchung technologischer Rektifi-
kationsprobleme in der Kornbrennerei.
3. Zur Bedeutung der Athanolausgangs-
konzentration des Kornrauhbrandes fur
die Rektifikation.)

Die Lehensmittel
1973

A szerz6k elsBsorban az azeotr6pos
desztillacioval, ezen belul a kezdeti
alkoholkoncentracionak a desztillé-
cidra gyakorolt hatasaval foglalkoznak
A kiilonbdz6 aromakomponensek (ecet-
savas etilészter, propanol-1, Fropanol-
2, 2-metilpropanol-I, butanol-1, ecet-
savas i-amilészter, 3-metil-butanol-I,
ecetsavas n-amilészter, pentanol-1) el-
g6zologtetési tényezdinek az alkohol-

Industrie, 20, 266,

roncentraciotol valo Tuggeset gra-
fikusan adjak meg. A kiserletek alap-
jan a rektifikacidhoz 65 tf%-o0s etanol-
tartam( nyers gabonaparlatot java-
solnak. Ez a toménység a jelentds
energetikai megtakaritas mellett mint-
egy 40 tf%-os, finom aromaja, kony-
nyen ill6 terméket eredményez. Tab-
lazatosan 0Osszefoglaljak a kilénb6z6
alkoholtartalmi (35-70 tf%) mintak
érzékszervi analizisének eredményét.

Szaho A. (Gydr)

WOLF, J. és RAEUBER, H.-J.

Az AP 4/1 penetrométer alkalmazasa
gélszer(i élelmiszerek konzisztenciaja-
nak vizsgalatara

(Verwendung des Penetrometers AP 4/1
mit Schreibvorrichtung zur Konsistenz-
beurteilung von gelartigen Lebensmitteln.

Die Lebensmittel Industrie, 20, 255,
1973.

A gélszer( élelmiszerek (pl. sajtok,
kolbaszok, zselatin) konzisztenciaja-
nak mérésére a Wolodkewitsch-féle
konzisztencia-vizsgalé késziilékkel
mért adatokat 6sszehasonlitottdk az
AP 4/1 penetrométerrel nyert ered-
ményekkel. Azt a kdvetkeztetést von-
tak le, hogy a penetrométer a behato-
lasi ellendllds és a konzisztencia ko-
z6tt fenndllo korrelacio miatt jol hasz-
nalhat6 a kocsonyas anyagok konzisz-
tencidjanak meghatérozasara.

Bende E. (Gyér)
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SZAKMAI

Elelmiszerhigiéniai tanacskozéas
Békéscsaban

A Magyar Elelmezésipari Tudoma-
nyos Egyesilet 1973. nov. 5-én élelmi-
szerhigiéniai tandcskozast rendezett Bé-
késcsaban a Technika Héazaban, melyen
részt vettek a megye tésztaipari terme-
keket el@allitd gyarainak, kislizemeinek
és az élelmiszerellen6rz6 és vegyvizs-
galé intézeteknek képviselGi. Fabri
llona a Kdzponti Elelmiszerellen6rzd és
Vegyvizsgalo Intézet (Budapest) osz-
talyvezetoje elGadasdban a kész élel-
miszerek mikrobioldgiai allapota és a
gyartastechnologia egyes  szakaszai
kozotti Osszefiiggésekrdl beszélt.

Uj gyartm anyok

A Gy6ri Noévenyolajgyar eddig csak
nyers névényolajat gyartott, most meg-
kezdte a napraforgo étolaj el6allitasat
és palackozasat is. A termék mindsége
megfelel6 volt.

HiREK

Kardos Erné a Békéscsabai Konzerv-
gyar fémérnoke a Békéscsabai Tészta-
gyarban alkalmazott technoldgiai er6-
feszitésekr6l szolt, amelyekkel bizto-
sitjadk termékeik j6 mikrobioldgiai
allapotat. Bobus Erzsébet a Békéscsabai
H(it6haz jol m(ikodd takaritd brigad-
jainak hasznos tevékenységér6l, Liptak
Pal pedig a kis- és kozéplizemi tészta-
gyartasi technoldgidk sokféleségérdl be-
szélt, melyeknek eredménye: kiilénb6z6
mikrobioldgiai &llapotl késztermékek.
Felvetette a kdzép- és kislizemi tészta-
gyartas technoldgiajanak szlikségszer(
egységessé tételét, pl. tipus-technolo-
giak alkalmazasaval.

(Szentesi Gyorgy)

Gyér megyében

A Gy6ri Szeszipari Vallalat Ital-
Uzemében elkezdték a Kommersz
Brandy gyartasat a BULI V recepturaja
szerint.

(Révay Zoltan, Gydr)



KULFOLDI

LAPSZEMLE

VEGYES

VLAD A VLAD ALEXANDRINA.:
Bacilus cereus altal okozott ételmér-
gezés

(Intoxicatia alimentara pe
cereus.)

Microbiologia (Buc.) 17, 531, 1972.

Buciiul

A szerz6k Bacilus cereus altal oko-
zott tdmeges ételmérgezést ismertet-
nek, amelyet egy didkotthonban ész-
leltek. Adiakotthon lakoinak 81,2%-a
8—11 oraval tej fogyasztdsa utan
enyhe tiinetek kozepette megbetege-
dett. Abetegség tunetei gyakori hig-
vizes széklet és hanyinger voltak, a
megbetegedettek kozérzete jo volt,
lazat és fejfajast egy alkalommal sem
figyeltek meg. A betegség, pontosab-
ban a hasmenés 5—10 draig tartott,
ameddig a fert6zott étel a tapcsator-
nabol kitirtilt. Gyogykezelésre nem volt
szlikség és nem is vettek orvosi be-
avatkozast igénybe.

Az elvégzett bakterioldgiai vizsga-
latok sordn a korokoz6 B. cereus a
tejbdl, az Ustb6l, amiben felforraltak
a ter’et és a megbetegedettek székle-
téb6l nagy mennyiségben kitenyész-
tett; mas feltétlen, vagy feltételes kor-
okoz6 nem volt kimutathato.

Végezetil a szerz6k néhany iro-
dall(mi adatot (magyart is) ismertet-
nek.

Nikodemusz 1. (Budapest)

AHUNDOV, F. G:

Asvanyi miitragyak hatasa a karfiol
mindsegére Azerbajdzsanban

(Vlijanyije doz mineralnih udobrenyij

na kacsesztvo cvetnoj kapuszti b usz-
lovijah Azerbajdzsana.)

Konszervnaja i Ovoscseszusilnaja Pro-
mislennoszty 1973, 7. sz. 26.

Szerz6 kisérleti eredményeket Kko-
z0lnek arrdl, milyen hatassal vannak a
mutragyaadagok a karfiol min&ségére,
révid tavl eltarthatésagara és a kon-
zervalasnal mutatott alloképessegére.
Vizsgaltak még a karfiol kemiai Ossze-
tételének valtozasat a tarolas és szél-
litasi mod fuggvényében. Megallapi-
tottdk a legmegfelel6bb mditragya-
adagokat, melyek Azerbajdzsan f6
zblidségtermeszté zénéiban alkalma-
sak.

Varga Zs. (Kalocsa)

AHUNDOV F. G, HANMAMEDOV
A J.:

M(itragydk hatasa a paradicsom ming-
ségére és eltarthatosagara

(Vlijanyije mineralnih udobrenyij na
kac)sesztvo i szohranyjajemoszty toma-
tov

Konszervnaja i Ovoscseszusilnaja Pro-
mislennoszty 1973, 8. sz. 32.

SzerzOk tanulmanyoztak a mitra-
gyak hatasat a paradicsom mindségére,
kémiai Osszetételére és eltarthatdsaga-
ra eltéré talaj-és éghajlati zonakban.
Azerbajdzsan  tertletén. allapi-
tottdk, hogy a talaj- és kllmatl us vi-
szonyoktol fliggben a paradicsomnak
legmegfelel6bb miitragya adag az
Apseron korzetében levd kéntartalmui

talajnal N9PJOKE), a Kuba-Hacs-
masszki erd6s-rétes talajnal pedig
N90P150Ke0.

Varga Zs. (Kalocsa)
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Boldog Uj évet!

C HoOBbIM rogom!
Gluckliches Neujahr!
Happy New Year!

Bonne Année!

Budapest 1974.

Elelmiszervizsgalati Kézlemények
szerkeszt6sége



Az ,Elelmiszervizsgalati Kozlem ények?* szerkeszt6ségi iranyvonalai

Mésodik, atdolgozott kiadas

A szerkesztéség felhivja a figyelmet a kovetkezdkre:

1 Akézirat elfogadasaval és annak kozlésével, kiadasanak joga a szerkeszt6-
ségre szall at.

2. Afolyoirat csak olyan dolgozatokat kozol, amelyeket magyar nyelven sem
belfoldon, sem kilféldon nem kozoltek.

3. Munkaviszonyban levd, tehat nem 6nallo tevékenységet folytatod szerz6k
dolgozatat csak az intézeti vezet6 hozzajaruldsaval, irasbeli feltlintetése eseté-
ben (,,lattamozasaval™) fogadjuk el.

A) A dolgozatok targykore

Az évenként egy kotetben (6 flzetben) megjelend ,Elelmiszervizsgalati
Kozlemények” szerkeszt6sége a kozlés céljara megkildott cikkeket az alabbi
rovatokba sorolja:

I. Eredeti dolgozatok

A szerzGk 6nallo vizsgalatain (kutatasain) alapulo kozlemények; élelmiszerek
kémiai, fiziko-kémiai, mlszeres, mikrobiologiai, radioldgiai, higiéniai vizsga-
lataira vonatkozoan.

1. Mdszaki fejlesztés —beszamoldk

Elelmiszerek nyersanyag-, gyartas-, gyartmany- és csomagolas fejlesz-
te_?(ek; " élelmiszerek minOségalakulasara vonatkozo osszefoglalo, beszamol6
cikkek.

I11. Mingségvédelem
Elelmiszerek minGségszabalyozasa, szabvanyositasa (MSZ, MEMSZ stb.).

1V. lrodalmi szemle

Kalfoldi folyoiratok cikkeinek Kivonatat ismerteti. Magyar nyelv(i szak-
foyoiratok cikkeit nem referalja; magyarnyelvii szakkonyvek ismertetését azon-
ban roviden kézli (1L D)

V. Szakmai és személyi hirek
Szakmai eseményekrdl, személyi hirekrdl szold rovid tajékoztatok.

B) A kéziratok kidolgozésa

1, A kéziratok elkészitése. A kéziratokat a nyomda részére olyan gondosan
kell elkésziteni, hogy a széveg utélagos megvaltoztatasara mar ne legyen sziikség.
Minden nyomdatechnlkal reszletet (tablazatok vagy abrék sorrendjét, kémiai
képleteket és e?P/enleteket helyesirast sth.) a szed0 részére tévedésre okot nem
adé modon kell megadni

2. Cim és szerz6. A dolgozat cime és alcime utan a szerz0 (szerzok) vezetek
és keresztnevét kell feltintetni foglalkozas és egyéb megjeldlés nélkill. Amennyi-
ben egy dolgozatnak 4-nél tobb tarsszerZOJe van, a dolgozatot az elsd helyen
szerepl0 szerz§ és ,,...munkatarsai” megjelolessel kozoljuk.

357



3. Szarmazési és beérkezési adatok. Minden dolgozat esetében meg kell adni
az intézetet, amelyben a munka készllt (a vezet6 megnevezése nélkul), illetve
meg kell nevezni a szerz6 tevékenységi helyét, vagy lakohelyét. Az intézet meg-
jelolése az orszag nyelven torténik. ldegennyelvl intézeti nevek esetében az
Iintézeti elnevezést magyarul labjegyzetben kell megadni. A kézirat beérkezési
idejét a szerkeszt6ség tunteti fel. Ha a szerzének a kéziratot at kell dolgoznia,
Ugy az elsé fogalmazas beérkezési ideje a mérvadd.

4. Kisérleti adatok kozlése: A kisérleti eredményeket, adatokat sth. vilagosan
és roviden kell dsszefoglalni, médszereket részletesen csak akkor szabad leirni,
ha azok Ujak vagy kevéssé ismertek.

5. Szamok megadasa. Az Gsszes szamadatokat olyan pontossaggal kell meg-
adni, hogy az utolso szamjegy becslési értéket képviseljen, az utolso el6tti pedig
biztositott legyen; a megadott értékekb6l a mddszer pontossagara vonatkozoélag
tehat egyértelmii kdvetkeztetéseket lehessen levonni.

6. TOoménységi adatok a kdvetkez6 megjeldlésekre korlatozodjanak: norma-
litds, molaritas, szazalék, sulyszazalék, térfogatszazalék, mg/kg és mg/1. Minden
mas megjel6lés (pl. 1+5 vagy 1:10) lehet6leg kerlilendd. Koncentracio (témény-
ségi) adatok kozlésekor meg kell adni, hogy vizmentes vagy kristalyviztartalmu
anyagok bemérésérdl van-e szo.

7. Tablazatok és dbrak akkor hasznalhatok fel, ha ezaltal a széveg megrovidil
vagy attekinthetébbé vélik. Szamozasuk arab szamokkal torténjék, a tablaza-
tokat kilon oldalra irva kell a kézirathoz csatolni. A kéziraton csak a tdblazat
(-ok) helyét kell megjelolni. Az abrakat ugyancsak jeldlni kell a szovegben, de
helyiikre felragasztani nem kell. Mind a tablazatokhoz, mind az abrakhoz tar-
talmukat réviden és vilagosan Osszefoglalé cimet és a sziikséghez képest magya-
razészoveget kell irni. A tablazatokban lehetdség szerint szavak helyett szamokat
vagy jeleket hasznaljunk, pl. ,pozitiv” helyett —». + +vagy+ + + (a reakcio
erossége szerint). Kiilonbseget kell tenni a — (nem vizsgélvag és a 0 (nincs jelen
vagy ki nem mutathato) jelek kozott. A képalairasokat, valamint a jelmagya-
rdzatokat az egyes képekhez a kézirat végén, kiilon lapon kell feltiintetni. Az
eredményeket nem lehet kettésen &brazolni (pl. tdblazatokon és abrakon). A
tablazatok és abrak (képek) hatoldalan a szerz& nevét és a kdzlemény cimét is
fel kell tlintetni.

8. Szerkezeti képletek. A szerkezeti képleteket gondosan kell rajzolni (illesz-
tési helylkre, az 6sszekdtd vonalak hajlasara tgyelni kell). Benzolgydiriiket a
szokasos kett6s kotésekkel kell abrazolni.

9. Irodalmi hivatkozasok. A kozlemények szdvegeben el6forduld irodalmi
hivatkozéasokat a kézirat végén kiilon lapon ,,Irodalom” cim alatt kell a széveg-
ben hasznalt szdmozéasnak megfeleléen folytatélagos szamozassal kdzolni. Az iro-
dalmi felsorolasban a szerz§ vezetéknevét és keresztnevének kezddbet(jét (be-
tlit), kdnyv esetében a kényv cimét, a megjelenés évét és a kiadas helyét kell
feltlintetni. Folydirat esetében nem kell feltiintetni a dolgozat cimét, csak a
folyoirat kotet-, oldal- és évszamat.

10. Osszefoglalas. Minden kézirathoz a dolgozat eredményeinek rovid 6ssze-
foglalasat kell 4 példanyban mellékelni.

C) Nyomdatechnikai utasitasok

1 Az egyes fejezetek cimeit egy vagy tobb alahtzassal kell jelezni. Ugyel-
junk arra, hogg egyenlé rangd cimeket egyenlé modon jelezziink. Lehetdség
szerint 3-nal tébb egymasnak aldrendelt cim-tagozodast ne hasznaljunk fel.

2. A szovegben a szerz6k neveit, vagy kiemeléseket egyszer( alahizassal
(.kurziv szedés”) kell jelsIni.

3. A kézirat sz6vegében keruljik a decimalast.
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D) Az ,lIrodalmi szemle* referatumok részletes iranyelvei
a) Ugymenet

1 Munkatarsainkat kérjik, hogy referatumaikat a szerkeszt6ség altal
rendelkezésiikre bocsatott (rlapokon kildjék meg a szerkesztdségnek.

2. Referatumok altalaban csak az utdbbi két évben megjelent kdzlemények
lehetnek.

b) Lapszemle

A referensnek kiuléndsen a kovetkez6 alapelveket kell szem elétt tartania:
a szerz$ keresztnevét (keresztneveit) roviditve kell megadni. A dolgozat cimének
magyar forditdsa utdn a dolgozat eredeti cimét is meg kell adni (alcimet is),
majd a forrasmivet kell megjeldini az E) 9. pont szerint.

c) A referatumok formdja és tartalma

1 A referatumoknak a referdlandd munka tartalmanak lényegét targyi-
lagos feldolgozasban kell adnia; nem kritikat varunk. A referens révid személyes
vélemény-nyilvanitast kivetelesen hozzaflizhet éspedig vagy zarOJeIekben WA
ref.” megjeldléssel vagy kulon bekezdesben azt megelozd megjelolessel: A ref.
megjegyzese

Az idegennyelvi irodalom szakkifejezései helyett magyar klfejezeseket
kell hasznalnl (példak: angolul: cholesterol, magyarul: koleszterin, angolul: X-
rays, magyarul: Rontgensugarak). Ppm- ben Earts per million) klfejezett ada-
tokat mg/kg-han kell kifejezni es ilyen formaban megadni sth.

3. A referatum terjedelmének az eredeti dolgozat tudomanyos értékéhez
kell igazodnia. Ha olyan dolgozatr6l van sz6, amely csak reészben érdekli az
élelmiszervegyészt, Ugy csak a megfelel6 helyek referalandok.

4. Munkamenetet altalaban elvben, a munkamoédszer részleteit pedig csak
kivételesen kell megadni. Médszerek médositasai esetében a modositas lényegére
kell rdmutatni.

d 5. Angol és amerikai mértékegységeket metrikus egységekben is meg kell
adni.

d) Koényvek, disszertaciok és diplomamunkak ismertetése

1 Konyvismertetések a konyv fétartalmara, az anyag elrendezésére és a
régi kiadassal szemben esetleges b&vitésekre terJedJen ki; a folyoiratok refera-
tumaival szemben a kodnyv tartalmanak kritikai méltatasat is adjak. Olyan
konyvek eseteben, amelyeknek csak egyes fejezetei érdeklik a folyoirat olvason
alz |smertetg% stulypontja ezekre a fejezetekre essék. A tobbi fejezet megtargyalasa
el is maradha

E) Altalanos szerkeszt6ségi Utmutatasok

1 AKkéziratokat gépirassal (1L 1/2-es sorkdzzel) kell irni, a papirlap bal szélén
4-5 cm széles margot kell hagyni.

2. Akéziratot személy szerint a szerzének alairassal ellatva kell a szerkeszt
cimére bekildenie.

3. Kézirat csak els§ példany lehet. Ha a szerz6 ezt az el6irast nem veszi
figyelembe, ugy a kéziratot a szerkesztose?nek Gjra le kell gépeltetnie; az ebbdl
szarmazo kiadasok a szerz6i tiszteletdijbol levonasra keriilnek.
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4. A kozleményeket tdmoren és vildgosan kell fogalmazni, a tavirati stilust
azonban Kerilni Kell.

5. Ha valamely munkaban vagy referatumban bonyolultabb kémiai meg-
jelolések gyakrabban ismétl6dnek, Ugy els6 esetben a kérdéses szot és mdgotte
zarojelben a kérdéses szonak néhany nagybetb6l allo roviditését kell pontok
nélkdl leirni, s a tovabbiakban ezt a roviditést kell hasznalni. Pl.: dezoxiribo-
nukleinsav (DNS) vagy adenozintrifoszfat (ATP).

6. Helyesiras tekintetében ,,A magyar helyesirds szabalyai” (Akadémiai
Kiado, tizedik kiadas, Budapest 1972.) es ,,A magyar kémiai elnevezése és he-
lyesirds szabalyai” (Akadémiai Kiadd Budapest, 1972.) ¢. munka az irdnyado.

7. LehetGseghez képest keruljik az idegen kifejezéseket, illetve a nelki-
l6zhetetlenek utan zarojelben kozoljik a megfelel6 magyar szakkifejezéseket is.

8. A kovetkezd iras-me?jelbléseket hasznaljuk:

a) Kettds alahlzas = félkovér ééltaléban csak felirasok, cimek esetében),
b) egyszeri alahlzas: kurziv szedés (a szovegben kiemelések, szerz6k nevel,

tudomanyos novény- és allatnevek, orvosi vagy zooldgiai megjeldlések,
tovabba felirdsok esetében).

9. Ha folydiratokon kotetszdm nincs feltiintetve, gy el@szor az évszamot
tintetjik fel felkovér szedéssel, majd ezutan a fiizet szamat, ill. az oldalszamot.
Példaul: ,,1972., 21. sz. 15. ,vagy: ,,1970, (jan. —febr.) 15.

10. A kéziratnak a szerkesztGséghez tortént beérkezésérdl a szerz6 irasheli
értesitést kap.

11. A szerkesztéség a dolgozatok szakmai lektoralaséara lektort vagy lek-
torokat kér fel. A lektor altaldban a szerkeszt6bizottsag tagja vagy a dolgozat
targykorével behatéan foglalkozo kills6 munkatérs. A szerkeszt6seg kéri a lek-
torokat, hogy véleményiiket egy honapon belil irdsban kozoljék a szerkesztével.

Ha a felkért lektor ezen iddpontot betartani nem tudja, ugy haladéktalanul
kiildje vissza a kéziratot a szerkeszt6nek, aki mas lektort ker fel a kézirat attanul-
manyozasara. A lektori véleményt a szerkeszt6ség ismerteti a szerz6vel, kinek
ekkor médjaban all a dolgozat eredeti tartalman esetlegesen valtoztatni. A lek-
tori vélemeny és a szerz8 esetleges valasza utan dont a szerkeszt6ség a dolgozat
kozzétételérol.

12. A kefelevonatot a margon kijavitva a kézirattal egyiitt a szerkesztGseg-
nek mielGbb vissza kell kildeni (egy héten belll). Az esetleges abrak levonatat
megfelel6 helyen a kefelevonat szélére kell ragasztani és szamozésukat, alaira-
sukat ellendrizni kell. A kefelevonat minden oldalat a szerzd kézjegyével ellatva
kell visszakuldeni.

13. A levonatokat a korrekturajelekre és alkalmazésukra vonatkoz6 szab-
vany (MSZ 3491 —71 szerint kell korrigalni).

14. A szerkeszt6ség fenntartja maganak a jogot, hogy a szerzdvel, illetve
referenssel torténd elézetes megegyezés nélkil a kéziratban roéviditéseket vagy
valtoztatasokat végezzen. Az ilyen valtoztatasokat javaslatoknak kell tekinteni
és helyességiiket a kefelevonatban ellenérizni kell. Ha a kéziratban elvégzett
valtoztatasok ellen kifogas nem meriil fel, agy a szerkeszt6ség a szerzé, illetve
a referens beleegyezését feltételezi. Ha ellenben a véghezvitt atalakitasok ellen
indokolt ellenvetések hangzanakel,igy megfelel6 helyesbitést kell kérni a szer-
keszt6ségt6l. A szerkesztOség altal veégzett esetleges valtoztatasok ellenére a
szerz6, illetve a referens teljes mértékben felel6s marad a kézirat tartalmaért.

15. A kéziratokat a szerkesztéség nem adja vissza.

16. Az 1., Il. és 111. alatti cikkekbdl a szerz6k kivansagara 40 darab kilon-

lenyomatot ad dijmentesen a szerkeszt@ség. Sperkesztiss
zerkesztGség
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