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P a tu l in m e n te s  a lm a ié  k r o m a to g r a m j a

A VRK meghatározás
A tisztított mintából 2 mm3 csehszlovák gyártmányú Sylofol lapra cseppen­

tettünk üvegkapillárissal. A futtatást kloroform-metanol 9:1 elegyben végeztük. 
A patulin előhívására a lapot 1%-os vizes fenilhidrozin hidroklorid reagenssel 
lefújtuk és 2 - 3  percre 100 °C-os szárítószekrénybe helyeztük. A patulin narancs- 
sárga foltként jött elő Rf = 0,5 értéknél. A meghatározási határt ezen körülmények 
között 0,01 jtzg/folt értéknek találtuk.Ezzel a módszerrel 50 /ug/kg legkisebb patulin 
koncentráció meghatározására nyílt lehetőség. Az 50/íg/kg értéknél nagyobb patulin 
koncentráció esetében szemikvantitatív kiértékelést végeztünk. 49
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4. ábra
50 pp patulin tartalmú almaié minta kromatogramja 

Oszlop: OV 1 7 - OV 210 (50-50% ) nedvesítővei töltött 15 m hosszú 0,25 id. üveg kapilláris; 
Termosztát hőmérséklete: 80-14Ó °C 4 °C/min.; Injektor hőmérséklete: 140 °C; Detektor hő­
mérséklete: 150 °C; Vivőgáz: H2; Vivőgáz nyomása: 50 kPa; Split arány: 1:15; Erősítés: 1 X 10 n ; 
Kováts index: 17,71
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grainját mutatjuk be OV 1 megosztó fázissal nedvesített oszlopon. A 4. ábrán 
OV 1 fázissal nedvesített oszlopon felvett patulint tartalmazó almasűrítmény kro- 
matogramját mutatjuk be. Az 5. ábrán OV 17 — OV 210 (50% — 50%) kevert 
fázisú oszlopon felvett kromatogram látható.

Meghatároztuk a tisztítási és meghatározási módszer együttes visszanyerési 
és szórás értékét. Ehhez, a patulint nem tartalmazó almaléhez 50/zg/kg koncentrá­
cióban patulint adtunk. A visszanyerés és szórás értékek meghatározásához 9 pár­
huzamos mérést végeztünk. Az eredményeket a 2. táblázat tartalmazza.

Az ismerteti módszerrel almaié, illetve almasűrítmény mintákat vizsgáltunk. 
Az almalevek egy része egészséges, vegyes almából készült, más részük különböző 
mértékben, fertőzött almából. A vizsgált almasűrítmények az előbbi, különböző 
fertőzöttségű alamalevekből készültek.

2. táblázat
A patulin-meghatározás visszanyerésének és szórásának mérése

(Adagolt mennyiség 50 A<g/kg)

Minta
sorszáma Mért mennyiség (^g/kg) Értékelés

1. 37
2. 35
3. 40 Átlagérték: 40,0 (,«g/kg)
4. 39
5. 43 Szórásérték: 12,5%
6. 47 Visszanyerési százalék: 80%
7. 39
8. 38
9. 42

A mintákat megvizsgáltuk VRK módszerrel és kapilláris gázkromatográfiával. 
A 3. táblázatban néhány számszerű adatot mutatunk be.

3. táblázat
Különböző fertőzöttségű almákból készült minták vizsgálatának eredményei

Minta
sorszáma Minta megnevezése

Kapilláris
gázkromatográfiával 

mért mennyiség 
Ag/kg

VRK-val mért 
érték

1. A lm aié.................................
2. Almaié ................................. Í3 _
3. Almaié ............................... 12 -

4. Almasűrítmény................................. 205. Almasűrítmény................................. 30 —
в. Almasűrítmény................................. 45 -  +
7. Almasüritmény............................... 50 +
8. Almasűrítmény................................. 60 +
9. Almasüritmény............................... 70 -f-

10. Almasűrítmény................................. 75 +
11. Almasüritmény................................. 85 +
12. Almasüritmény............................... 105 + +13. Almasűrítmény............................... 200 + +

— negatív eredmény, folt nem látható 
+ van patulin folt 

+ + erős patulin folt
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Az eredmények értékelése
A patulin meghatározására szolgáló módszerek közül a VRK meghatározási 

eljárás csak a kiugróan magas patulintartalmú (50 ,ag/kg feletti) minták vizsgála­
tára alkalmas. Sok országban az almasűrítményekben legfeljebb 20 — 30 /Ug/kg 
patulint engedélyeznek. Ilyen koncentrációjú szennyezés meghatározása csak a 
VRK módszernél érzékenyebb analitikai módszerekkel történhet. E lehetséges 
módszer egyik változata a kapilláris gázkromatográfia.

Munkánkban 10 ^g/kg szinten tudtuk kimutatni megbízhatóan a patulint. 
Mindezek alapján a kapilláris gázkromatográfiás módszer alkalmas a legszigorúbb 
minőségi követelményeknek is eleget tevő levek és sűrítmények ellenőrző vizsgá­
latára.
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A szerkesztőség válaszol . . . .
Olvasóink leveleire a jövőben e rovat keretében válaszolunk olyan kérdésekre, 

melyek általános érdeklődésre tarthatnak számot.

Kenyérféleségek energia tartalma, összetétele

Dietetikai szempontból nem közömbös, hogy milyen kenyeret fogyasztunk. 
A sütőipar termékeit barna kenyér gyártásával is bővítette. Az egészséges táplál­
kozás érdekében. F. J. olvasónk levelében a kenyerek energia (kalória) tartalmáról 
ill. összetevőiről érdeklődik, mert cukorbeteg lévén nem közömbös számára a 
szervezetbe jutó szénhidrát mennyisége. Ezért az alábbi táblázatban a levélben 
kért adatok mellett még egy gyártott kenyérféleség a „levegőkenyér” adatait 
is közöljük, melynek szénhidrát tartalma jóval kisebb, mint a többi kenyereké.

Kenyér megnevezése
Energia- 
tartalom 

(kalória, kJ)

Fehérje Zsír Szén­
hidrát Víz

gram

Fehér kenyér 257 (1075) 9,8 1,0 52,3 33,5
Félbarna kenyér 229 (958) 8,0 0,8 47.5

53.6
40,8

Rozskenyér 255 (1067) 8,1 0,9 33,7
Feketekenyér
Szójababos

245 (1026) 8,0 0,5 50,0 37,0
AMIVIT-R* 291 (1218) 15,0 4,4 46,0 34,6
Levegőkenyér 391 (1636) 45,2 21,6 28,3 4,4

* AMIVIT —R néven jegyezték be a szabadalom jegyzékbe a szójababbal készült kenyeret.

W. Juries É. ( Budapest)
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2. ábra
a j * v ilin  O>'or?{a8 ya?ztott Paiajkrémnél a színinger különbségek ábrázolása 

L Világosság különbség; AE^p CIELAB színkülönbség; ACab* CIELAB króma különbség;
CIELAB színezeti különbség
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A 4. ábrán a szétválasztott rost számított értékeit vizsgáltuk a színingertérbe. 
Legkisebb a AEab* színkülönbség a rost esetében. Arányosan változott a -AL*  vilá­
gosság különbség az 1, 2, 5, és a 11-es mintáknál a parajkrémnél és a rostnál is. 
Legkisebb a színezet és a telítettségváltozás.

LÉ
MINTÁK SZ. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

2 ß 5 , 3 3,5 5,4 0,8 0,9 4,6 7,4 5,7 5,4 5,3 7,1 8,3

4. ábra
Színinger különbségek ábrázolása a szétválasztott folyadék fázisnál







Kis alkoholtartalmú élelmiszerek etil-alkoholtartalmának
meghatározása

N A G Y  T I B O R N É ,  F E R N A N D E Z  R A M O N *  és D Á N I E L  P É T E R  
Megyei Élelmiszerellenőrző és Vegyvizsgáló Intézet, Debrecen 

Érkezett: 1980. december 5.

0,5 s % etil-alkoholt tartalmazó ital maximálisan fogyasztható adagja (átla­
gos testsúlyt figyelembe véve) férfiak esetében 1,5 dm3 a nőknél pedig 1,0 dm3, 
mely 1 óra alatt lebontható alkoholmennyiséget jelent, s fogyasztása olyan dolgo­
zók számára is megengedhető, akinek tevékenysége fokozott figyelmet és összpon­
tosítást igényel. (1,2)

Vizsgálatunkat a kereskedelmi forgalomból származó különböző üdítő italok, 
alkoholmentes, alacsony alkoholtartalmú, valamint Borsodi világos sör (10,5 B°-os) 
alkoholtartalmának vizsgálatával, kezdtük, A mérés eredményeit az 1 táblázat 
tartalmazza. Az 1. és 2. eredmény az azonos gyártási idejű termék két palackjában 
mért etilalkoholtartalom. A mutatkozó nem elhanyagolható különbséget két 
lehetséges okra vezethetjük vissza.

a) A meghatározás módszerbeli, illetve reprodukálhatóságában mutatkozó 
pontatlansága.

b) Ténylegesen meglevő különbség.
Ennek eldöntése érdekében a gyakorlatban használt néhány alkoholmeghatá­

rozási módszer reprodukálhatóságát ellenőriztük.

Oxidititrimetriás eljárás

Indikátoros végpontjelzéssel
A vizsgálatra felhasznált 10 palack Traubiszóda szénsavas üdítőitalból homo- 

genizálással átlagmintát készítettünk. Minden egyes méréshez, mérőlombikkal 
bemért 100 cm3 üdítőitalt használtunk fel.

A vizsgálandó termék etilalkohol-tartalmát — az előírt körülmények között 
(3) — az oxidálásra felhasznált kálium-bikromát oldattal egyenértékű etilalkohol 
mennyisége jelenti. A bikromát oldat feleslegét vas(l I)-atnmónium-szulfát oldattal 
titráljuk vissza. A meghatározást vas-ortofenantrolin indikátor jelenlétében a ké­
kes-zöld színből gesztenyebarnába történő színátcsapásig végezzük. A 10 párhuza­
mos mérés eredményét a 2. táblázatban foglaltuk össze.

* Kossuth Lajos Tudományegyetem, Debrecen
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Első mószer véletlen hibája = 0,0045
Második módszer véletlen hibája = 0,0045 
Harmadik módszer véletlen hibája = 0,0078

F i>2 és 3 = 3,0 F T = 3,18

Egyik módszer sem tér el szignifikánsan a másik kettőtől. (Nincs lényeges 
eltérés a mérési eredmények között).

Munkánk során célul tűztük ki a kis alkoholtartalmú élelmiszerek (italok) 
alkoholtartalmának meghatározását. Kiindulópontként alkoholmentes és kis 
alkoholtartalmú italokból végeztünk vizsgálatot. E vizsgálatok során tapasztal­
tuk, hogy az azonos gyártási idejű palackok etilalkohol-tartalma között nem el- 
hanyagoható (esetenként nagyságrendi) különbség adódott. Munkánkkal bizonyí­
tani kívántuk, hogy e különbség oka nem a mérés pontatlansága. Ennek érdekében 
meghatároztuk a vizsgált minta etilalkohol-tartalmát oxidi-titrimetriás módszer­
rel, indikátoros és potenciometrikus végpontjelzéssel egyaránt.

Az átlagmintából párhuzamosan végzett 10— 10 mérés során nem tapasztaltuk 
a különböző palackok mérésénél mutatkozó szórást. A módszer megbízhatóságát 
az irodalomban specifikus, standard meghatározásként szereplő enzimes módszerrel 
összehasonlítva is ellenőriztük. Az 5 különböző termékből 3 féle módszerrel végzett 
5 — 5 párhuzamos mérés (összesen 75) során variancia analízissel igazoltuk, hogy a 
mérések között 95%-os valószinűségi szinten nincs különbség. A szórások össze­
hasonlításával megállapítottuk, hogy egyik módszer sem tér el szignifikánsan a 
másik kettőtől. Vizsgálati eredményeink alapján bizonyítottnak látjuk, hogy a 
szabvány által előírt oxidi-titrimetriás módszer kis alkoholtartalom mérésére meg­
bízhatóan alkalmazható. A különböző palackok között mért alkoholtartalombeli 
különbség a vizsgálatok más területre történő kiterjesztésének szükségességét veti 
fel. A termékek mikrobiológiai vonatkozású ellenőrzése igazolhatná, hogy az egyes 
palackok mikrobiológiai állapota, a tárolás körülményei befolyásolják a vizsgála­
tok során mérhető etil-alkohol-tartalmat.

[1] Curin 1.: Kvasny prumysl 22, 99, 1976.
[2 j Jäger A . — Püspök /.: Mitteilungen der Versuchsstation für das Gerungsgewerbe in Wien, 

32, (3 -4 ) , 36. 1978. r
[3] MSZ 3620'1
[4] Ml 12744/1
[5] MI 12744/2
[öj Bergmeyer, H. U.: Methoden der Enzymatischen Analyse. Akademie—Verlag Berlin 1457, 

1970.
[7] Handbuch der Lebensmittelchemie Band 11/2 Teil Springer-Verlag Berlin — Heidelberg -  

New York 551, 1967.

Összefoglalás
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ОПРЕДЕЛЕНИЕ СОДЕРЖАНИЯ ЭТИЛОВОГО СПИРТА 
В ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТАХ С МАЛЫМ СОДЕРЖАНИЕМ СПИРТА

Т., Надь., Р. Фернандез и П. Даниел

Авторы измеряли разницу содержания этилового спирта в бутылочных 
освежающих напитках того же года производства. Анализом варианции 
данных полученных в результате 5 - 5  параллельных измерений проведенных 
тремя методами на пяти разных продуктах (всего 75 измерений) доказали, что 
на 95%-ном уровне вероятности между измерениями хорошо репродуцируемых 
изменений не обнаружены. Сравнением рассева установили, что ни один 
метод не отклоняется сигнификантно от остальных двух методов. Микро­
биологическая проверка продуктов могла бы доказать, что в какой степени 
влияет микробиологическое состояние бутылок и условия их хранения на 
образование действительного содержания этилевого спирта в некоторых 
бутылках.

BESTIMMUNG DES ÄTHANOLGEHALTES IN LEBENSMITTELN 
MIT EINEM GERINGEN ALKOHOLGEHALT

T. Nagy, Fernandez Ramon und P. Daniel

Unterschiede in der Grössenordnung des Äthanolgehaltes von Erfrischungs 
getränken in Flaschen, deren Erzeugungsdaten identisch waren, wurden fallweise 
gemessen. Es wurde durch die Varianzenanalyse von insgesamt 75 Angaben, die 
von 5 verschiedenen Produkten mit 3 verschiedenen Methoden mittels je 5 Parallel­
messungen erhalten wurden, bestätigt wurde, dass zwischen die Messwerten bei 
einem Wahrscheinlichkeitswert von 95% keine Unterschiede sind, und dass diese 
Werte gut reproduzierbar sind. Durch Vergleich der Streuungen wurde ferner 
bestätigt, dass keine der Methoden von den beiden anderen wesentlich abweicht. 
Eine mikrobiologische Kontrolle der Produkte könnte aufklären, wie die Entwick­
lung der Unterschiede zwischen den tatsächlichen Äthanolgehalten der einzel­
nen Flaschen durch der mikrobiologische Zustand der Flaschen und durch die 
Lagerungsumstände beeinflusst wird.

DETERMINATION OF THE ETHANOL CONTENT IN FOODS 
CONTAINING SMALL AMOUNTS OF ALCOHOL

T. Nagy, Fernandez Ramon and P. Daniel

In some cases differences were measured in the order of magnitude of the etha­
nol content of bottled soft drinks w’hose dates of production were the same. The 
variance analysis of a total of 75 data obtained in respect to 5 various products 
by 3 different methods, on carrying out each time 5 parallel measurements proved 
that no differences exist between the measured values at a probability level of 95% 
and that these values can be well reproduced. A comparison of the scatterings 
has shown that neither of the methods significantly deviates from both others. A 
microbiological control of the products could clear up how the development of 
the differences between the actual ethanol contents of the individual bottles is 
affected by the microbilogical state of the bottles and by the conditions of storage.
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A Fővárosi Ásvány és Jégipari Vállalat üdítőitalainak minősége romló tenden­
ciát mutat (C02 hiány, extrakt tartalom többlet vagy hiány).

A Pest-Budai Vendéglátóipari Vállalat Gastrofol termékeinek minősége 
áltálában megfelelő volt, de 1980. második félévben vizsgált tételek 17%-a esett 
kifogás alá.

A Compack Vállalat termékeinél az import nyersanyag minősége okozza a 
késztermékben előforduló hiányosságok gyakoriságát.

A mezőgazdasági és szövetkezeti szektorban előállított élelmiszerek kifogá­
solási aránya általában nagyobb, mint a nagyvállalatok termékeinél. Ez elsősorban 
abból adódik, hogy többnyire a megfelelő belső minőségellenőrzés nem megoldott.

Az Élelmiszertörvény előírásainak betartását ellenőrző vizsgálati tapasztala­
tok szintén azt mutatják, hogy a vállalatok a gyártmánylapokat elkészítették, a 
megfelelő jelölési kötelezettségekre az intézkedést megtették, ugyanez nem mond­
ható el a mezőgazdasági és szövetkezeti szektorról.

A kereskedelmi és vendéglátóipari ellenőrzések több hiányosságot tártak fel 
(kereskedelemben nincs minőségi átvétel, a lejárati időt nem figyelik, a hűtőkapa­
citás nem megfelelő, a vendéglátásban 15%-ot meghaladja a kifogásolt presszó­
kávé, fagylalt, kimért italok aránya).

Összességében — a tájékoztató szerint — az elmúlt három évben lényeges 
változás az élelmiszerelőállítás és forgalmazás területén nem volt.

2. A Fővárosi Állategészségügyi Állomás ellenőrzése tapasztalatairól Surányi 
Lajos igazgató adott tájékoztatást: Az Állomás Élelmiszerhigiéniai Felügyelősége 
elsősorban a forgalmazás területén végzi élelmezésegészségügyi és élelmiszerhigié­
niai vizsgálatait, valamint az állami gazdaságok, termelőszövetkezetek, ÁFÉSZ-ek, 
mezőgazdasági termelőknél.

Az élelmezésegészségügyi szempontból kifogásolt hús és húskészítmények 
aránya az állami ipar termékeinél csökkenő tendenciát mutat és alacsonyabb, 
mint egyéb szektorban. A nyers füstöltkolbászok szalmonellás fertőzése csökkent. 
A füstölt pácolt húsok főleg a húsvéti időszakban estek kifogás alá. A hurkafélék­
nél az utóbbi években lassú javulás mutatkozik.

A tej és tejtermékek kifogásolási aránya ugyan csökkent, de még mindig 
meghaladja a 10%-ot. (Kifogásolt termékek: karamellás tej, pudingok, tejföl, öm­
lesztett sajtok). A Duna-tej, Mecsek-tej termékeinél időnként technológiai eredetű 
problémákat észleltek.

A hidegkonyhai termékeknél és általában a vendéglátásban több hiányosságot 
tártak fel. A kereskedelem előrecsomagoló üzemeinek higiéniai feltételei messze 
elmaradnak az ipari üzemekétől.

A fővárosban működő piacok műszaki higiéniai megítélése szerint: általában 
elöregedett, elavult, túlzsúfolt (kivétel az újabb létesítmények, Újpalota, Békás­
megyer). Az Élmunkás téri piacon a METRO építése miatt egészen rossz a helyzet.

A Közért boltok vegyes képet mutatnak. Több helyen raktározási problémák 
vannak, nem megoldott a szakosított tárolás.

Ugyancsak nagy különbség van a vendéglátóipar egységei között a műszaki, 
higiéniai feltételek tekintetében. A tisztító és fertőtlenítő szerekkel az ellátottság 
jó, de több esetben észlelték, hogy a folyamatokat felcserélik és így a hatásosságuk 
nem kielégítő.

Ebben az évben kellett az élelmiszerelőállítóknak az új higiéniai fejlesztési 
ütemtervet elkészíteni. Többszöri átdolgozás, módositás után gyakorlatilag a terv- 
készítés befejezettnek tekinthető és a tervek elfogadása megtörtént.

3. A MÉM Élelmiszeripari Higiéniai Ellenőrző Szolgálat ellenőrzési tapasztala- 
ta'nólPigler József igazgatóadott tájékoztatást. A tájékoztató bevezetéseként hang­
súlyozta, hogy a higiéniai minősítés nem a végterméknél kezdődik, hanem a gyártás 
higiéniai feltételeinek megteremtésénél. Az állami iparban — amely ellenőrzési 
területe a szolgálatnak — javuló tendencia tapasztalható. Az állati eredetű ter­
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mékek előállításánál a tárgyi és személyi feltételek biztosítottak, e területen nagy 
tapasztalatokkal rendelkeznek.

A növényi eredetű élelmiszerek előállításánál a higiéniai feladatok a követ­
kezők:

— az előállítás higiéniai feltételeit ki kell alakítani és a higiéniai ellenőrzést 
meg kell szervezni,

— a szemléletformálásra van szükség, hogy a belső higiéniai ellenőrzés for- 
málissága megszűnjék,

— iparáganként meg kell határozni az ellenőrzés módját, a kritikus pontokat,
— a higiénikusok státuszát le kell rendezni, el kell készíteni munkaköri leírá­

sukat,
— létre kell hozni az üzemi higiéniai karbantartó brigádokat,
— el kell készíteni a takarítási és fertőtlenítési utasításokat,
— vizsgálni kell a csomagolás, raktározás körülményeit is.
Bizonyos előrelépés már egyes iparágakban tapasztalható.
A higiéniai feltételek megteremtése és annak ellenőrzése igen nagy jelentőségű 

közegészségügyi szempontból, de nem utolsó sorban az exporttevékenység szem­
pontjából is.

Az előadást és a tájékoztatókat követően az ankét részt vevői közül néhányan 
hozzászólásukban elmondották elért eredményeiket és azokat a problémákat, 
amelyek a minőségellenőrzést nehezítik, illetve azokat, amelyek a késztermék 
minőségalakulását befolyásolják.

Az ankéton elhangzottak egyértelműen azt bizonyították, hogy még sok a 
tennivaló az élelmiszerek előállításának és forgalmazásának minőségi és élelmezés­
egészségügyi feltételeinek megteremtése tekintetében.

Polláli Lászlóné
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Beszámoló
a II. Peszticidmaradványok meghatározása élelmiszerekben 

című szimpóziumról
(Budapest, 1980. december 9.)

A MÉM Állategészségügyi és Élelmiszerhigiéniai Főosztálya és az MTA Köz­
ponti Kémiai Kutató Intézete közös szervezésében 1980. december 9-én tartott 
szimpózium azzal a céllal került megrendezésre, hogy az elmúlt 3 évben elért újabb 
kutatási eredményeket és azok gyakorlati hasznosulását széles körű szakmai fórum 
előtt ismertesse.

A megnyitóban Takó Éva, a MÉM Állategészségügyi és Élelmiszerhigiéniai 
Főosztályának főosztályvezetőhelyettese a kutatások és a kutatási eredmények 
gyors hasznosításának egyre fokozódó jelentőségét hangsúlyozta a hazai élelmiszer- 
termelés és értékesítés tükrében. Holló János akadémikus, az MTA KKKI igazga­
tója kiemelte a kutatások jelentőségét az akadémiai kutatóintézetek gyakorlati 
irányú orientálódását figyelembe véve.

A rendezvény első részében az MTA KKKI kutatói számoltak be az analitikai 
módszerfejlesztés szempontjairól, mind a minták vizsgálatra való előkészítésénél, 
mind a mennyiségi és minőségi meghatározásnál. Az egyes előadások az élelmiszer 
maradványanalitika időszerű kérdéseiről, valamint a különböző szermaradvány- 
típusok (klórozott szénhidrogének, foszforsavészterek, karbamátok) élelmiszer­
mintákban történő meghatározására kifejlesztett módszereikről szóltak. Kutatási 
eredményeiket a nemzetközi kívánalmak tükrében értékelték. Egy előadás az 
intézetben folyó komoly hazai nitrózaminkutatásokról szolgáltatott információt.

A szimpózium második részében a MÉM ÉHESZ, a MÉVI-k és a MÉM ÉVK 
szakemberei ismertették élelmiszerminták vizsgálatánál nyert eredményeiket, 
megfigyeléseiket, a rendszeres ellenőrzés szervezése során szerzett tapasztalataikat, 
az új módszerek alkalmazásával kapcsolatos észrevételeiket.

Előadás hangzott el a kifejlesztett módszerek laboratóriumok közötti össze­
hasonlító vizsgálatának értékeléséről és a nagyszámú mintával végzett szintfel- 
mérő-vizsgálatok eredményeiről.

A vitafórumokon a módszerfejlesztés további lehetőségeiről és legcélszerűbb 
irányairól, a meglevő nehézségek megoldási módjairól, az Élelmiszervizsgálati 
Módszerkönyv elkészítésének elvi és technikai kérdéseiről élénk és hasznos követ­
keztetések levonásához vezető vita alakult ki az igen különböző intézményekből 
megjelent és a szakmai kérdésekben érdekelt résztvevők között. Ennek során 
egyetértés alakult ki arra vonatkozólag, hogy:

— élelmiszerek rendszeres peszticidanalitikai ellenőrzéséhez a megfelelő 
analitikai módszerekre a jövőben is feltétlenül szükség van mind az export, 
mind az import tekintetében,

— az ellenőrző hálózatnak ismernie kell az importáló országokban alkalmazott
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T á jé k o z ta tó  O lv a só in k h o z  é s  M u n k a tá r sa in k h o z  !

Az Élelmiszervizsgálati Közlemények hat füzetben jelenik meg éven­
ként egy kötetben.

A folyóirat az alábbi tárgykörökbe tartozó cikkeket közöl:
I. Általános, közérdeklődésre számot tartó cikkek (élelmiszerek m i­

nőségére — higiéniájára — szabványosítására vonatkozó dolgo­
zatok, összefoglaló vagy beszámoló ismertetések stb.).

II. E r e d e t i  d o lg o z a to k .

A szerzők önálló vizsgálatain, kutatásain alapuló közlemények; 
élelmiszerek kémiai, fiziko-kém iai, műszeres, mikrobiológiai, ra­
diológiai, higiéniai vizsgálataira vonatkozóan.

III. Rövid gyakorlati közlemények, vagy összehasonlító-értékelő dol­
gozatok.

A lapszemle keretében magyar folyóiratokban megjelent dolgozatok 
címjegyzékét és külföldi folyóiratok kivonatait ismerteti.

A  k ö z l e m é n y e k  t a r t a l m á é r t  a s z e r z ő k  f e le lő s e k .  A közleményeket tö­
mören kell megfogalmazni. A kéziratokat gépírással 1,5-es sorközzel, 4—5 
cm margóval, a lapnak csak egyik oldalára írva kell beküldeni. A szakki­
fejezéseket, vegyületneveket fonetikusan kell írni. Az irodalmi utalásoknál 
a szerzők vezetéknevét és keresztnevének kezdőbetűit, továbbá a mű cí­
mét, kiadásának helyét és idejét, illetve a folyóirat kötet-, oldal- és évszá­
mát kell feltüntetni a dolgozatok végén. A kézirathoz csatolni kell a mun­
ka magyar nyelvű rövid összefoglalását 3 példányban.

Kéziratokat a szerkesztőség nem ad vissza. A kefelevonatokat a mar­
gón kijavítva azonnal vissza kell küldeni. Az esetleges ábrák levonatát a 
kefelevonat szélére kell ragasztani a m egfelelő helyen és ellenőrizni kell 
azok számozását és aláírását.

önálló  közleményekből a szerzők kívánságára 50 db különlenyomatot 
adunk.

Kéziratokat és kefelevonatokat a szerkesztő címére kell küldeni: 
dr. K o t t á s z  J ó zs e f ,  1052 Budapest Városház u. 9—11.
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