KULFOLDI LAPSZEMLE

Szerkeszti: Toth Tiborné

W. FIDDLER, J. W. PENSABENE, R. A. GATES, C: CUSTER, A.
YOFFE & T. PHILLIPO: N-Nitrozo-dibenzilamin rugalmas gumiha-
lI6ban feldolgozott kicsontozott sonkaban (N-Nitrosodibenzylamine in
Boneless Hams Processed in Elastic Rubber Nettings)

J. AOAC. 80 (1997) 2, 353-358

A rugalmas gumihdléban kezelt kicsontozott sonkdk legkiils6 rétege
nagymennyiségd nitrézamint tartalmaz. A nitrézaminok prekurzorai a
gumi vulkanizdldsara hasznalt cink-dibutil- vagy dibenzil-
ditiokarbamdt. Kereskedelemben beszerzett 59 sonka kiils§ rétegében
mérték 11 1ll16 nitr6zamin, koztiik az N-nitrozo-dibutilamin (NDBA) és
az N-nitrozo-dibenzilamin (NDBzA) koncentriaciéjat. A f6 nitré6zamint,
az NDBzA-t 32 sonkdbdl (54 %) mutattdk ki 10-100 ppb tartomédnyban;
18 mintdban (30 %) tdllépte a 100 ppb-t, a legmagasabb mért szint 512,2
ppb volt. Az 59 sonkamintdb6l hétben nem mutattak ki nitrézamint.
Hogy kideritsék a magas NDBzA koncentraciok okat, kiilonbo6zo
gyartoktol szdrmazd haszndlatlan hédlotipusokat is vizsgdltak. A haldk és
a sonka NDBzA szintje k6zott nem taldltak korreldciot. Az eredmények
arra utalnak, hogy a nitré6zamin képz6dés problémédja még nem nyert
megoldast.

Toth Tiborné (Budapest)

R. GNANASAMBANDAM & J. F. ZAYAS: Buzacsira fehérjével
duasitott virsli érzékszervi tulajdonsagai és fogyasztoi kedveltsége
(Frankfurters Extended with Wheat Germ Protein: Sensory Properties
and Consumer Response)

J. Food Quality, 19 (1996) 5, 423-435

103 fogyasztd vizsgdlta buzacsira-fehérje liszttel dudsitott virsli
érzékszervi kedveltségét. A fogyasztdok egészében véve nem érzékeltek
kiilonbséget a kiils6 megjelenésben, izben, dllagban ¢és 4ltaldnos
kedveltségben, a hot dog izre és a fliszerességre azonban alacsonyabb
pontszdmot Adtak. Az egyes tulajdonsdgok érzékelési intenzitdsa
véiltozott a kor, fogyasztdsi gyakorisdg és nem fiiggvényében. Egy
szakképzett birdlobizottsdg a fiistolt izben kiilonbséget tudott kimutatni
a kezelt €s kontroll virsli kozott és a filistolt izben €s illatban a tdrolas
sordn is kis eltérést taldlt. A tendencia arra utal, hogy a buzacsira-
fehérje adalék novekvd szintje befolydsolja a virsli izét és illatat.

Toth Tiborné (Budapest)
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M. M. GIUSTI & R. E. WROLSTAD: Hoénapos retek antocianinjainak
jellemzése (Characterization of Red Radish Anthocyanins)

J.Food Sci., 61, (1996) 2, 322-326.

A hoénapos retek (Raphanus sativus L.) antocianinjait a cseppfolyds
nitrogénnel megfagyasztott €s poritott zoldségbil acetonnal kivontak,
kloroform:acetonnal extrahdltdk és C-18 gyantdn izoldltdk. A monomer
antocianin tartalmat a szerz6k kordbban kifejlesztett pH differencialis
modszerével mérték és az 100 g héjszovetbsl 154 + 13 mg-nak adddott
(pelargonidin-glukozid). A retek hdkezelése azt mutatta, hogy ezek az
antocianinok hdstabilak. A négy {6 szinanyagot GC-MS, HPLC és
szinképelemzési modszerrel pelargonidin-3-szoforozid-5-glukozid
szarmazéknak taldltdk. A két f6 pigment malonsavval és ferula- vagy
p-kumdrsavval acilezett, mig a két mdasik csak ferula- vagy
p-kumadrsavval. Az acilezés novelte a szinanyagok savallésdgat.

Toth Tiborné (Budapest)

G-F. PANG, Y-Z. CAO, C-L. FAN , J-J. ZHANG. & X-M. LI: AOAC
tobb szermaradvianyos modszer moédositasa szintetikus piretroid
maradvany meghatarozasara gyimolcsokben, zoldségekben és
gabonafélékben. III. Az elemzendé anyag stabilitasanak és a moédszer
robusztussaganak vizsgalata (Modification of AOAC Multiresidue
Method for Determining Synthetic Pyrethroid Residues in Fruits,
Vegetables, and Grains. Part III: Studies of Analyte Stability and
Method Ruggedness)

J. AOAC. 80 (1997) 1, 63-73.

Vizsgéltdk nyolc szintetikus piretroid stabilitdsdt kilencféle terményben,
tarolds sordn. A nyolc piretroid rovardldszer a hat gabonafélében igen
stabilnak mutatkozott, a vizsgalt harom gyimodlcs- és zoldségfélében
azonban eltért a gabondban mutatottdl, legtobbjiik lebomlott. Harom
orszagbdl szdrmazd hat gydrtdsi tétel, kiilonb6zd mértékben deaktivalt
¢s kiilonb6z6 mennyiségd Florisillal vizsgdltdk a Florisilos tisztitas
koriilményeit. Vizsgdltdk az acetonos ¢és acetonitriles extrakcio
hatékonysdgat. A hat gyimolcs és zOldség minta esetén az aceton
extrakcids hatdsfoka Osszemérhetd volt az acetonitrilével. A mddszert
hat, kiilonb6z6  teriileten  dolgoz6é  analitikus  vizsgalta. A
robusztussdgvizsgalat alapjan a javasolt moddszer egyszerd, pontos, €s
alkalmas tobbféle piretroid maradék elemzésére kiilonb6z6
mezGgazdasdgi termékekben.

Toth Tiborné (Budapest)

158 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 43, 1997/2



S. FADILOGLU, K. AKPINAR & Z. SOYLEMEZ: Kecske, juh és
tehéntej azonositasa elegyeikbdl poliakrilamid gélelektroforézissel
(Identification of Milk from Goat, Ewe and Cow in their Mixtures by
Polyacrylamide Gel Electrophoresis)

J. Food Quality, 19 (1996) 5, 391-396

Gyors médszert dolgoztak ki kecske, juh és tehéntej azonositdsdra nyers
elegytejben poliakrilamid gélelektroforézissel. Kétfajta tejet kevertek a
kovetkezd ardnyokban: 75:25 %, 50:50 %, 25:75 % (tf). A nyers
kecsketejet novekvGé mennyiségl tehén- vagy juhtejjel hamisitottdk, a
juhtejet pedig tehéntejjel. A juhtej a kecsketejben a kazein frakcid
elektroforetikus felbontdsdval mutathaté ki, a tehéntejet a kecsketejben
€¢s juhtejben pedig két gyorsan mozgd savofehérje jelenléte alapjén
azonositottak.

Toth Tiborné (Budapest)

K. J. SIEBERT & P. Y. LYNN: A fatyolossagot okozo fehérje és
polifenolok turbidimetrias mérése almalében (Haze-Active Protein
and Polyphenols in Apple Juice Assessed by Turbidimetry)

J. Food Science, 62 (1997) 1, 79-84.

A fatyolossdgot okoz6 fehérje mennyiségét almalében uUgy hatdroztdk
meg, hogy csersavat adtak hozzda és a kialakulé zavarossdgot
turbidimetridsan mérték. A zavarossag lényegében linedris volt a fehérje
koncentrdcidjaval. A csersav hozzaadésa eldtti polivinil-polipirrolidonos
kezelés eltdvolitotta a polifenolokat és kissé gyengébb reakciodt
eredményezett. Zselatint adva az almaléhez vagy deritett almaborhoz
felh6sodést okozott a polifenolok jelenléte. Megfelel6 zselatin
koncentrdciot alkalmazva, a 1étrejovd zavarossdg kozel linedris volt a
polifenol koncentrdcidoval. A zselatin hozzdadas eldtti bentonitos kezelés
eltdvolitotta az endogén fehérjét. Az indukciés szakaszban a
hémérséklet  szabdlyozdsa  kritikus  volt a  reprodukdlhatdésédg
szempontjabol.

Toth Tiborné (Budapest)

AGUILERA, J. M, H. & GLORIA, J. M.: Olaj meghatarozasa siilt
burgonya termékekben differencidl scanning kalorimetrias modszer-
rel (Determination of Oil in Fried Potato Products by Differential

Scanning Calorimetry)
J. Agric. Food Chem. 45 (1997) 3, 781-785.

Differencidl scanning kalorimetrids moddszerrel vizsgdltdk kereskedelmi
fagyasztott eldsiitott burgonya termékek olajfelvételét 180 °C-os repce
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illetve szdjaolajban siitve. A tiszta siitGolaj kristdlyosoddsi csucsdnak
entalpidja 47,2 J/g, h6mérséklettartomanya -44 - -50 °C. A mérés sordn
a mintdkat 10°C-r6l -60 °C-ra hitotték le 1 °C/perc sebességgel és az
olajtartalmat a csudcsteriiletb6l szamitottdk. A differencidl scanning
kalorimetrids meghatdrozds és a Soxtec extrakciés moddszer kozotti
eltérés 3 % alatt volt. A DSC modszer gyors, specifikus és megbizhato,
nem haszndl olddszert, kisebb mintamennyiséget igényel (<100 mg) mint
a hagyomdanyos elemzés, és emellett a kifagyaszthatd vizet is kimutatja.

Toth Tiborné (Budapest)

Y. HORIMOTO, K. LEE & S. NAKAI: Tej mikrobialis eredetii
aromahibadinak osztilyozasa dinamikus géztér gazkromatografia és
szamitogépes adatfeldolgozas segitségével. 1. Fokomponens
hasonlésag elemzés (Classification of Microbial Defects in Milk Using
a Dynamic Headspace Gas Chromatograph and Computer-Aided Data
Processing. 1. Principal Component Similarity Analysis)

J. Agric. Food Chem. 45 (1997) 3, 733-742.

A tej aromahibdinak kimutatdsdra sziikség van egy megbizhatd, objektiv
vizsgdlatra. Egyes aromahibdkat baktériumok szaporoddsa okoz. jelen
vizsgdlat célja a normadl és rendellenes tejek elkiilonitése volt egy olcso
gbztér gazkromatogrifids vizsgdlat segitségével. Az UHT-pasztOrozott
tejet Pseudomonas fragi, Pseudomonas fluorescens, Bacillus subtilis,
Enterobacter aerogenes, Lactococcus lactis baktériumokkal illetve egy
kevert kulturaval ( P. fragi : E.aerogenes : L.Lactis=1:1:1) oltottak be.
A mintdkat 10 napig +4 °C-on taroltak a P. fragi és P. fluorescens,
illetve 30 °C-on 24 Ora hosszat a tobbi baktérium esetében. Egy 1j
tobbvaltozés analizis eljdrdssal, f6komponens hasonlésdg elemzéssel
meg tudtdk kiilonboztetni a P. fragi, P. fluorescens, L. lactis, E.
aerogenes baktériumokkal és a vegyes kulturdval beoltott tejeket a
kontrolltoél.

Toth Tiborné (Budapest)

A. OTT, L. B. FAY & A. CHAINTREAU: Joghurt aroma
kulcsvegyiileteinek meghatarozasa és eredetvizsgalata (Determination
and Origin of the Aroma Impact Compounds of Yogurt Flavor)

J. Agric. Food Chem. 45 (1997) 3, 850-858.

A joghurt aroma kis intenzitdsud, ezért kiméletes kinyerési technikat és
érzékeny azonositast igényel. A cikkben két uj aromakinyerési eljardst
ismertetnek: kombindlt statikus és dinamikus goéztér elemzést illetve
preparativ egyidejd desztilldciot és olddszeres extrakcidét vikuumban. A
tomegspektrometrids modszerrel azonositott 91 vegyiilet koziil a GC-
szagoldsi adatok elemzése alapjan 21 jatszik fontosabb szerepet a
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joghurt aroma kialakitdsdban. Ezek egyikét, az 1-nonen-3-ont els§ izben
mutattak aromavegyiiletként. Illatkiiszobe 8 pikogramm/kg, ami az egyik
ismert legalacsonyabb az aromavegyiiletek korében. A tej és a joghurt
aromdjdnak kromatogrédfids vizsgdlata alapjdn egyes vegyiiletek mar a
kiinduldsi tejben is jelen vannak, mig mésok feltehet6en mikrobidlis
uton keletkeznek.

Toth Tiborné (Budapest)

S. CUPPETT, A. DELEON, A. PANKHURST & L. HODGES: Sparga
érzékszervi értékelését befolyasolé tényezdk (Factors affecting
asparagus sensory evaluation)

J. Food Quality 20 (1997) 2, 127-144.

701d és hajtatott sparga leir6 analizisét végezték el és a kapott leird
jellemzdket vizsgdltdk, hogy mennyire hatékonyak a két spargatipus
megkiilonboztetésére. Vizsgdltdk 5 szedési idd és 14 napos tdrolds
hatdsdat a fenti jellemzOkre. Az aromdt leir6 kifejezéseket (édes
burgonya, fliszerd és kénes), az iz jellemzGit (édes borso, édes kukorica,
keserd és spendt) és az utdiz jellemz@it (vajszerd, hisleves, husszerd,
faszerd), Osszesen 11 kifejezést haszndltak a frissen szedett spdarga
jellemzésére. A tarolt termék értékelésére még egy tovabbi kifejezést, a
ragdssagot hasznaltak. FS6komponens analizis segitségével
megéllapitottdk, hogy a zold spdrga a fi és kénes aromdval a keserd és
spendt izzel és a flszerd utdizzel tarsithatd, mig a fehér spargdt az édes
burgonya aroma, az édes kukorica iz, a vajas, husleveses utdiz és a
ragdssag jellemzdkkel kiilonboztették meg. A sziiret és a hdtott tdrolas
hatdsa tobbszorosen ismételt elemzés alapjan dltaldban a sparga tipusatdl
fliggott.

Toth Tiborné (Budapest)

P. R. BELJAARS, R. VAN DIJK, J. A. M. GEERSTEN & H.
NOOTENBOOM: A  hossziu felezési ideji Cs-134 és Cs-137
radiocézium meghatiarozasa élelmiszerekben y-spektrometrias
moédszerrel: a korvizsgalat 6sszefoglalasa (Determination of Long-Life
Radiocesiums Cs-134 and Cs-137 in Food by y-Ray Spectrometry:
Summary of Collaborative Study)

J. AOAC. 80 (1997) 3, 545-548.

Elelmiszerek cézium-134 és cézium-137 tartalmdnak meghatdrozdsara
korvizsgalatot folytattak a y-spektrometrids moddszer validédlédsa
érdekében. A Cs-134 és Cs-137 tartalmat kisfelbontasu, arnyékolt TI-
aktivalt Nal szcintillaciés detektorral mérték, ami egy tobbcsatornds
gamma-spektrométerhez csatlakozott. A korvizsgdlatban tizenhdrom
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laboratérium vett részt. A résztvevOk nyolc méz, tej és vegyes szdritott
fiszer mintat kaptak, 4 vak parhuzamost. Mindkét izotop 4dtlagos mérési
pontossdaga 98-103 % volt, amit az egyik laboratériumban nagy
felbontdsi GelLi detektorral végzett referencia méréshez hasonlitottak.
Az ismételhetdség relativ standard devidciéja (RSD,) 4,3 és 11,7 %
kozott valtozott két Cs-134 koncentrdacidoszinten, 121-337 Bq/kg
tartomanyban, illetve 2,0-7,3 % kozott négy Cs-137 koncentracidoszinten
210-1130 Bq/kg tartomdnyban. A reprodukdlhatésdg relativ standard
devidcidja (RSDg) 10,7 és 14,9 % kozott valtozott a Cs-134 esetén és
4,1-7,4 % kozott a Cs-137 esetén. Nem taldltak kiesd mérést és a
modszer jol mikodott friss hasadasi termékek tavollétében. A modszer
azonban kevésbé bizonyult megfelelének a 100 Bqg/kg alatti radiocézium
szinteken 900  mp. szamldldsi 1d6  esetén, vagy ha a
Cs-137/Cs-134 ardany tiznél nagyobb volt.

Toth Tiborné (Budapest)

R. A. BAKER: Egyes gyiimolcs és zoldségfajtak pektintartalmanak
feliilvizsgalata (Reassessment of Some Fruit and Vegetable Pectin
Levels)

J. Food Sci. 62 (1997) 2, 225-229.

Egyes régebbi szemlecikkek, amelyek a pektinnel mint oldhaté rosttal
foglalkoztak, megbizhatatlan tdblazatokat kozoltek gylimdlcsdk ¢és
z0ldségek pektintartalmardl. Az eredeti cikkekben példdul a friss, ehetd
részre vonatkozé pektintartalom helyett a héj pektintartalma szerepel,
szdrazanyagra szadmitva, oldhaté és nem Osszes pektinként adjak meg,
egyes értékek pedig éretlen gyimolcsre vonatkoznak. Ennek
kovetkeztében egyes termékekre 2-10-szer magasabb pektinszinteket
kozoltek mas cikkekben leirt értékeknél. Ez a szemlecikk feliilbirdlja az
eredeti cikkeket és az adatok lehetséges hibaforrasait, és megadja a
rendelkezésre 4116 fontosabb irodalmi értékeket.

Toth Tiborné (Budapest)

B. V. McCLEARY, T. S. GIBSON & D. C. MUGFORD: Osszkeményitd
mérése gabonatermékekben amiloglikozidazos - a-amilazos moédszer-
rel: korvizsgalat. (Measurement of Total Starch in Cereal Products by
Amyloglucosidase - a-Amylase Method: Collaborative Study)

J. AOAC. 80 (1997) 3, 571-579.

A Gabonavegyészek Amerikai Szovetsége és az AOAC korvizsgélatot
folytatott, hogy a kiilonb6z6 gabondkban és gabonaalapu termékekben az
0ssz keményitd enzimtesztes mérésének pontossagit €s megbizhatdsdagat
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meghatdrozzak. A lisztmintdt 95 °C-on hd@stabil a-amildzzal inkubaljak,
hogy a keményit6 maltodextrinekké torténd hidrolizisét katalizaljdk, a
zagy pH-jat bedllitjak. A zagyot nagyon tiszta amiloglukozidazzal
kezelik, hogy a dextrineket kvantitative glukézza hidrolizdljak. A
glukézt  glukdz-oxiddz-peroxiddz reagenssel —mérik. Harminckét
kozremikodonek 16 homogenizalt mintdk kiildtek, amibdl nyolc vak
parhuzamos volt. Ezek kozott volt csirketap granuldtum, fehérkenyér,
z0ldborsé, nagy amildztartalmi kukoricakeményitd, hdantolt buzaliszt,
bizakeményité, zabkorpa és spagetti. Minden mintdt a fent ismertetett
szabvanyos eljiardssal vizsgéltak , négy mintat (a nagy amildztartalmu
kukoricakeményit6t €s a buzakeményitdt) egy olyan moddszerrel is
elemeztek, ahol a mintat eldszor dimetil-szulfoxidban (DMSO) kell
f6zni. Az ismételhetdség relativ standard deviacidja (RSD,) 2,1 és 3,9 %
kozott véltozott. A nem-DMSO modszerrel a nagy amildztartalmu
kukoricakeményitére az RSDy érték 5,7 % volt; a DMSO moddszer
alkalmazédsa esetén ez 2,9 %-ra csokkent és a meghatdrozott
keményitStartalom 86,9 %-r6l 97,2 %-ra nétt. Az amiloglukoziddz-a-
amildzos modszert gabonatermékek Osszes keményitStartalmanak
mérésére az AOAC INTERNATIONAL els6faju modszernek elfogadta.

Toth Tiborné (Budapest)

K.-E. HELLENAS & C. BRANZELL: a-szolanin és o-kakonin
glikoalkaloidok folyadékkromatografias meghatarozasa burgonya-
gumoékban: NMKL korvizsgalat (Liquid Chromatographic
Determination of the Glycoalkaloids a-Solanine and o-Chaconine in
Potato Tubers: NMKL Interlaboratory Study)

J. AOAC. 80 (1997) 3, 549-554.

Burgonya-gumoék a-szolanin és oa-kakonin glikoalkaloid tartalmanak
folyadékkromatografids korvizsgdlatdban tizenkét laboratérium vett
részt. A mintdk fagyasztott burgonyagumoé homogenizatumok voltak. Az
analitikai modszer 1épései: vizes extrakcid, minta-el6készités eldobhatod
szilardféazisua extrakcids oszlopon, végiil forditott fazisu
folyadékkromatografia 202 nm-en végzett fotometrids detektdldssal. Az
a-szolaninra 1illetve az o-kakoninra 10 illetve 9 laboratérium
szolgéltatott eredményt. A két glikoalkaloidra a reprodukélhatdsag
relativ standard devidcidéja hasonld volt, a vizsgalt, friss sdlyra szamitott
12-260 mg/kg tartomédnyban 8 és 13 % kozott valtozott.

Toth Tiborné (Budapest)
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S. D. HORSE: Osszes, telitett és egyszeresen telitetlen zsirok
meghatarozasa élelmiszerekben  hidrolitikus extrakcioval és
gazkromatografias mennyiségi méréssel: korvizsgalat.

(Determination of Total, Saturated, and Monounsaturated Fats In
Foodstuffs by Hydrolytic Extraction and Gas Chromatographic
Quantitation: Collaborative Study)

J. AOAC. 80 (1997) 3, 555-563.

Géazkromatografia alkalmazésdval 10 laboratérium mérte 8
é¢lelmiszerminta-par  Osszes, telitett és egyszeresen  telitetlen
zsirtartalmdat. A mdédszer 1épései hidrolizis, éteres extrakcid, mennyiségi
gdzkromatografids mérés bels§ standarddal. A szdmitdsokat ugy
végezték, hogy az élelmiszerek tépértékjelolésére vonatkozé 1990-es
torvénynek megfeleljen. A zsirtartalom 1-50 % tartomédnyban valtozott.
Az egyiittmik6dd laboratériumok a korvizsgdlatot megelézéen egy
ismert zsirtartalmd mintdt kaptak gyakorlds céljara. Miutdn kielégitd
eredményeket szolgéltattak, a résztvev8k megkaptdk a 16 mintabdl allo
sorozatot. Az ismételhet6ség standard deviacidoja (RSD,) az Osszes zsirra
2,04 és 10,6 % kozott valtozott, a reprodukdlhatésdgé (RSDyg) 3,74 és
15,8 % kozott.

Toth Tiborné (Budapest)

M. E. CONTI & F. BOTRE: Elelmiszercsomagolé papirok
nehézfémtartalma: atomabszopcios spektroszkopias vizsgalat (The
content of heavy metals in food packaging paper: an atomic absorption
spectroscopy investigation)

Food Control, 8, (1997) 3, 131-136.

Négy reprezentativ nehézfém, a Cd, Cr, Pb és Hg szintjét mérték AAS
modszerrel 12, Olaszorszagban elterjedten haszndlt kiilonbozd
papirmintadban. A nehézfémtartalmat minden mintdban két kiilonbozd
minta-el6készitéssel mérték: desztillalt vizbe meritve 24 6ra hosszat 23
°C hémérsékleten, illetve 3 tf % ecetsavba meritve 24 6ra hosszat 40 °C
hémérsékleten. A vizsgdlati eredmény alapjan az élelmiszercsoma-
goldasra haszndalt papirokban a nehézfémek koncentracidoja 4ltaldban
kisebb a mds célra haszndlt papirokéndl. A minta-el6készitéstll fiiggott
a mért koncentrici6. A migrdciés probaként ismert (ecetsavas)
el6kezelés sokkal drasztikusabb, mint az un extrakcids, s a szerzdk
szerint minden olyan esetben ezt kell alkalmazni. ahol a papir
kozvetleniil érintkezik az élelmiszerrel.

Toth Tiborné (Budapest)
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CHEMPUR
Szervetlen kémiai katalogus

1996. oktéber végén a Feinchemikalien und Forschungsbedarfsgesellschaft
ChemPur  (Karlsruhe, Németorszdg) nyilvdnossdgra hozta rendszeresen
korszerQsitett szervetlen kémiai katalégusat. Ez a kiadvany és 3 tovabbi katalogus (a
szerves kémiai, tovabba a Maybridge Vegyipari Vallalat és a PCR Incorporation
referenciamunkai) egydttesen lefedik a termékek széles korét, igy valamennyi, a
kémiai, fizikai és biologiai kutatdsokhoz sziikséges vegyi anyagot, kelléket és
szolgaltatast.

A 320 oldalas, DIN A5 méretl, kétnyelv szervetlen kémiai katalogus abc
sorrendben mintegy 2000 G terméket tartalmaz. Ezek kdzott normal oldatok, tiszta
fémek és azok vegyduletei, katalizatorok, puffer oldatok, ritka féldfémek vegyuletei,
nemesfémek, ioncseréld reagensek, fémmel valé bevonasra szolgalé célelektrodok,
laboratoriumi gazok, gombaszer( és hevederes fltGtestek, molekularis képernydk,
valamint hevitd huzalok egyardnt megtalalhaték. A felkinalt szolgéaltatadsok kdzott
kuldn is fel kivanjuk hivni a figyelmet a ChemPur sajat laboratériumaiban az ugyfel
kivansagara elvégzett szintetikus eljarasokra.

A ChemPur az egész vilagon forgalmazza finom vegyszerei teljes terjedelmét és a
szlikseges laboratériumi felszereléseket, méghozza — a hosszl tavu arpolitikdnak és
a kiterjedt készleteknek kdszénhetBen — a katalogus teljes érvényességi iddtartama
alatt stabil arakon. A rendelkezésre allo logisztikai hal6zat Eurdpa egész terlletén
lehetdvé teszi a 24 oOras szolgalatot. Emellett a ChemPur eurdpai tigynoki szerepet is
betolt a Maybridge Vegyipari Vallalat (Nagy-Britannia) és a PCR Incorporation
(Florida, USA) részére. A Maybridge gyogyszeripari kiindulé anyagokat gyart, a PCR
pedig a szerves fluorvegyuletekre és a szilanokra specializalodott.

A ChemPur atdolgozott szervetlen kémiai katalogusa
2000 uj terméket tartalmaz

ChemPur, Feinchemikalien und Forschungsbedarf GmbH.
Alter Weinberg, D-76228 Karlsruhe
Telefon: ++49/721/47167, Fax: ++49/721/472001
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