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Patulinmentes almaié kromatogram ja

A VRK meghatérozas

A tisztitott mintabdl 2 mma3 csehszlovak gyartmanyl Sylofol lapra cseppen-
tettlink Uve?kapillérissal. A futtatast kloroform-metanol 9:1 ele%yben végeztik.
A patulin el6hivasara a lapot 1%-os vizes fenilhidrozin hidroklorid reagenssel
lefljtuk és 2-3 percre 100 °C-os széritoszekrénybe helyeztiik. A patulin narancs-
sarga foltként jott el6 Rf = 0,5 értéknél. A meghatarozasi hatart ezen kériilmények
kdzott 0,01 jtzg/folt értéknek talaltuk.Ezzel a modszerrel 50 /ug/kg legkisebb patulin
koncentracio meghatarozaséra nyilt lehetdség. Az 50/ig/kg értéknél nagyobb patulin
koncentracio esetében szemikvantitativ kiértékelést végeztiink.8
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4. dbra

Opp patulin tartalma almaié minta kromatogra &

Oszlop: OV 17-0V 210 (50- 50%2 nedvesit6vei toltott 15 m hosszd 0,25 id. Gveg kapillaris;
Termosztat hémeérséklete: 80-140°C 4 °C/min.; Injektor hémérséklete: 140 °C; Detektor h6-
mérséklete: 150 °C; Vivbégaz: H2 Viv6gaz nyomasa 50 kPa; Split arany: 1:15; Erdsités: 1X10 n;
Kovats index: 17,71
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grainjat mutatjuk be OV 1 megosztd fazissal nedvesitett oszlopon. A 4. abran
OV 1fazissal nedvesitett oszlopon felvett patulint tartalmazo almas(]rl'tménl)(/ kro-
matogramjat mutatjuk be. Az 5. dbran OV 17 — OV 210 (50% —50%) kevert
fazist oszlopon felvett kromatogram lathato.

Meghataroztuk a tisztitasi és meghatarozasi mddszer egyiittes visszanyerési
és szoOras értékét. Ehhez, a patulint nem tartalmazé almaléhez 50/zg/kg koncentra-
cidban patulint adtunk. A visszanyerés és szorés értékek meghatarozasahoz 9 par-
huzamos mérést végeztiink. Az eredményeket a 2. tablazat tartalmazza.

Az ismerteti modszerrel almaié, illetve almas(ritmény mintakat vizsgaltunk.
Az almalevek egy része egészséges, vegyes almabol késziilt, mas részik kulonbézg
mértékben, fertozott almabol. A vizsgalt almasiiritmények az elébbi, kilénbéz6
fert6zottségli alamalevekbdl késziltek.

. _ 2. tablazat
A patulin-meghatérozas visszanyerésének és szorasanak mérése

(Adagolt mennyiség 50 A<gkg)

sgl{lslggrana Mért mennyiség (~g/kg) Ertékelés
1 37
2. 35 B
2. Aég Atlagérték: 40,0 (,«g/kg)
5. 43 Szorasérték: 12,5%
g. gg Visszanyerési szazalék: 80%
8. 38
9. 12

A mintakat me%vizsgéltuk VRK modszerrel és kapillaris gazkromatografiaval.
A 3. tablazatban néhany szamszer(i adatot mutatunk be.

3. tablazat
Kulénbézé fertdzottségl almakbol készilt mintak vizsgalatanak eredményei

Minta cokronatografiaval  VRK-val mért
: ) azkromatografiava -val mer
sorszama Minta megnevezése g mért men%yiség érték
Ag/kg
21.
. i3
3. 12 -
4. Almas(iritmény 20
5. Almastritmény.. 30 -
B. Almas(iritmény.. 45 -+
7. Almasiritmény.. 50 +
8. Almas(ritmény 60 +
Almasuritmény 70 +
10. Almas(iritmény 75 +
11 Almasuritmény.. 85 +
12. Almasiritmény.. 105 + +
13. Almas(ritmény 200 ++

— negativ eredmény, folt nem lathato
+ van patulin folt
+ + er6s patulin folt
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Az eredmények értékelése
A patulin meghatarozasara szolgalé modszerek kozil a VRK meghatarozasi

eljaras csak a kiugréan magas patulintartalmu (50 ,ag/kg feletti) mintak vizsgala-
tara alkalmas. Sok orsza ban az almas(ritményekben legfeljebb 20—30 /Ugkg
patulint engedélyeznek. llyen koncentracioju szennyezés meghatarozasa csak a
VRK modszernél érzékenyebb analitikai modszerekkel torténhet. E lehetséges
madszer egyik valtozata a kapillaris gazkromatografia.

Munkankban 10 "g/kg_ szinten tudtuk kimutatni megbizhatoan a patulint.

Mindezek alapjan a kapillaris gazkromatografias modszer alkalmas a legszigordbb
Gnlnosegl kdvetelményeknek is eleget tevd levek és slritmények ellen6rzé vizsga-
atara

=
NP O CO~o 0TS WN =

13
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A szerkeszt6ség valaszol

Olvasdink leveleire a jov8ben e rovat keretében valaszolunk olyan kérdésekre,
melyek &ltalanos érdeklédésre tarthatnak szamot.

Kenyérféleségek energia tartalma, osszetétele

Dietetikai szempontbdl nem kozombds, hogy milyen kenyeret fogyasztunk.
A sitGipar termékeit barna kenyér %yartasaval is b@vitette. Az egészséges taplal-
kozés érdekében. F. J. olvasonk leveleben a kenyerek energia (kaloria) tartalmarol
ill. 6sszetevGirGl érdeklodik, mert cukorbeteg lévén nem kozombos szamara a
szervezetbe jutdé szénhidrat mennyisége. Ezert az alabbi tablazatban a levélben
kért adatok mellett még egy gyartott kenyérféleség a ,levegbkenyér” adatait
is kozoljuk, melynek szenhidrat tartalma joval kisebb, mint a tobbi kenyereké.

Energia- Fehérje Zsir hSi(ziergt Viz
Kenyér megnevezése tartalom
(kalodria, kJ)
gram
Fehér kenyér 257 (1075 9,8 1,0 52, 335
Félbarna kenyér 229 (958 8,0 0,8 475 40,8
Rozskenyér 255 (1067 81 0,9 53.6 33,7
Feketekenyér 245 (1026 8,0 05 50,0 37,0
Sz6 Nfababos
/IT-R* 291 (1218) 15,0 4,4 46,0 34,6
Levegokenyer 391 (1636) 452 21,6 28,3 4,4

* AMIVIT —R néven jegyezték be a szabadalom jegyzékbe a sz6jababbal készllt kenyeret.

W. Juries E. (Budapest)
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2. abra

aj* vilin O>or’?fa8 a?ztott Pala&kremnel a_szininger, kulonbsegek abrazolas
ﬂ Vilagossag kulonbség; AEN IELAB szinkulénbség; ACab*"CIELAB kroma kilonbség;
CIELAB szinezeti kilonbség
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A 4. dbran a szétvalasztott rost szamitott értékeit vizsgaltuk a sziningertérbe.
Legkisebb a AEa* szinkiilonbség a rost esetében. Ardnyosan valtozott a-AL* vila-
gossag kilonbség az 1, 2, 5, és a 1l1-es mintaknal a parajkrémnél és a rostnal is.
Legkisebb a szinezet és a telitettségvaltozas.

LE
MNTAK Sz L 2 3 4 5 6 7 8 9 10 n 12 13

2¢ 53 35 54 08 09 46 74 57 54 53 71 83

4. dbra
Szininger kilénbségek abrazolasa a szétvalasztott folyadék fazisnal









Kis alkoholtartalmu élelmiszerek etil-alkoholtartalméanak
meghatarozasa

NAGY TIBORNE, FERNANDEZ RAMON* é DANIEL PETER
Megyei Elelmiszerellenérz6 és Vegyvizsgal6 Intézet, Debrecen

Erkezett: 1980. december 5.

0,5 s % etil-alkoholt tartalmazo ital maximalisan fogyaszthat6 adagja (atla-
gos testsulyt figyelembe véve) férfiak esetében 15 dm3a néknél pedig 1,0 dm3
mely 1 6ra alatt lebonthat6é alkoholmennyiséget Jelent s fogyasztasa olyan dolgo-
z0k szdmara is megengedhetd, akinek tevekenysége fokozott figyelmet es dsszpon-
tositast igényel. (1,2

Vizsgalatunkat a kereskedelmi forgalombol szarmazo kulonb6z6 udit6 italok,
alkoholmentes, alacsony alkoholtartalmd, valamint Borsodi vilagos sr (10,5 B°-0s)
alkoholtartalmanak vizsgalataval, kezdtuk A mérés eredmeényeit az 1 tablazat
tartalmazza. Az 1 és 2. eredmény az azonos gyarta5| idejd termeék két palackjaban
mért etilalkoholtartalom. A mutatkoz6 nem elhanyagolhaté kiilonbséget két
lehetséges okra vezethetjik vissza.

a) A meghatarozas modszerbeli, illetve reprodukalhatésagaban mutatkoz6
pontatlansaga.
b) Ténylegesen meglevd kiilonbség.

Ennek elddntése érdekében a gyakorlatban hasznalt néhany alkoholmeghata-
rozasi modszer reprodukalhatdsagat ellendriztik.

Oxidititrimetrias eljaras
Indikatoros végpontjelzéssel

A vizs[galatra felhasznalt 10 palack Traubiszdda szénsavas udit6italbél homo-
genizélassal atlagmintat készitettink. Minden egyes méréshez, mér6lombikkal
bemért 100 cm3 Udit6italt hasznaltunk fel.

A vizsgalando termék etilalkohol-tartalmat —az elGirt kérilmények kozott
(3) —az oxidalasra felhasznalt kalium-bikromat oldattal egyenértéki etilalkohol
mennyisége jelenti. A bikromat oldat feleslegét vas(l I)-atnmonium-szulfat oldattal
titraljuk vissza. A meghatarozast vas-ortofenantrolin indikator jelenlétében a ké-
kes-z0ld szinbdl gesztenyebarnaba torténd szinatcsapasig végezzuk. A 10 parhuza-
mos mérés eredményét a 2. tablazatban foglaltuk Gssze.

* Kossuth Lajos Tudomanyegyetem, Debrecen
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Els6 moszer véletlen hibdja = 0,0045
Masodik modszer veletlen hibaja = 0,0045
Harmadik maédszer véletlen hibaja = 0,0078

Fi2és3=30 FT=318

Egyik modszer sem tér el szignifikansan a masik kett6t6l. (Nincs lényeges
eltérés a mérési eredmények kozott).

Osszefoglalas

Munkank soran célul tiztuk ki a kis_alkoholtartalm( élelmiszerek (italok)
alkoholtartalmanak meghatarozasat. ~Kiindulopontként alkoholmentes és kis
alkoholtartalmu italokbol végeztink vizsgalatot. E vizsgalatok soran tapasztal-
tuk, hogy az azonos gyartasi idejli palackok etilalkohol-tartalma kozétt nem el-
hanyagohato (esetenkent nagysagrendi) kiilonbseég addodott. Munkankkal bizonyi-
tani kivantuk, hogy e kilonbseg oka nem a mérés pontatlansaga. Ennek érdekében
meghataroztuk a vizsgalt minta etilalkohol-tartalmat oxidi-titrimetrids modszer-
rel, indikétoros és potenciometrikus végpontjelzéssel egyarant.

Az atlagmintabol parhuzamosan vegzett 10—10 mérés soran nem tapasztaltuk
a killonboz0 palackok mérésénél mutatkozo szorast. A modszer megbizhatdsagat
az irodalomban specifikus, standard meghatarozasként szerepld enzimes mddszerrel
6sszehasonlitva is ellen6riztik. Az 5kiillonb6zd termékbdl 3 féle modszerrel végzett
5—5 parhuzamos méres (Gsszesen 75) soran variancia analizissel igazoltuk, hogy a
meérések kozott 95%-0s valszinliségi szinten nincs kildnbség. A szorasok Ossze-
hasonlitasaval megallapitottuk, hogy e%(ylk madszer sem tér el szignifikansan a
masik kett6t6l. Vizsgalati eredményeink alapjan bizonyitottnak latjuk, hogy a
szabvany altal el6irt oxidi-titrimetrias modszer kis alkoholtartalom mérésére me
bizhatoan alkalmazhat6. A kiilonb6zd palackok kozott mert alkoholtartalombel
kiilonbség a vizsgalatok mas teriiletre torténé kiterjesztésenek sziikségességét veti
fel. A termékek mikrobioldgiai vonatkozasa ellenérzése igazolhatna, hogy az egyes
palackok mikrobioldgiai allapota, a tarolas korilményei efolyasoljak a vizsgala-
tok soran mérhetd etil-alkohol-tartalmat.

IRODALOM
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3620'1
MI 12744/1
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OMPEAENEHWNE COAEPXAHUNA 3TWUIOBOIO CrnPTA
B MULWEBbLIX MPOAYKTAX C MAJIbIM COAEPXXAHMNEM CIMMPTA

T., Hagp., P. ®epHaHges v 1. aHuen

ABTOpbI M3MEPSNM Pa3HULY COAEPXKaHWsi 3TUMOBOFO CMMpTa B GYTbUIOUHBIX
OCBEXAMLLMX HaMWTKax TOr0 >Ke rofa MPOM3BOACTBA. AHAIM30M BapuUaHLmK
JaHHBIX MOJYyYeHHbIX B pesy/bTate 5-5 napannesibHbIX U3MepeHUin NpoBeseHHbIX
TpeMmsi MeToZamu Ha NSTU pasHbIX MPoAyKTax (BCEro 75 U3MepeHmid) [oKa3anu, uTo
Ha 95%-HOM YPOBHE BEPOSITHOCTM MEX[Y N3MEPEHNSIMIA XOPOLLO PEnpOoAYLMPYEMbIX
M3MEHEHMIA He O6Hapy)XeHbl. CpaBHEHWEM pacceBa YCTaHOBW/IM, YTO HU OAWH
METOf, He OTK/OHSIETCH CUrHU(UKAHTHO OT OCTa&lbHbIX asyx METOA0B. MMKpO-
Guonoruyeckasl MpoBepKa MPOAYKTOB MOr/a Obl [JOKa3aTb, YTO B KaKOii CTeneHu
BAMSIET MWUKPOGMOMOTMYECKOE COCTOSIHME GYTHINOK U ycnosus UX XPaHeHUs Ha
86pasoBaHV|e LeNCTBUTENBHOTO COZEPXaHUs 3TWIEBOFO CMMPTA B HEKOTOPbIX
YTbINKaXx.

BESTIMMUNG DES ATHANOLGEHALTES IN LEBENSMITTELN
MIT EINEM GERINGEN ALKOHOLGEHALT

T. Nagy, Fernandez Ramon und P. Daniel

Unterschiede in der Grdssenordnung des Athanolgehaltes von Erfrischungs
getrénken 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, bestatigt 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
bestétigt, dass keine der Methoden von den beiden anderen wesentlich abweicht.
Eine mikrobiologische Kontrolle der Produkte kénnte aufklaren, wie die Entwick-
lung der Unterschiede zwischen den tatsdchlichen Athanolgehalten der einzel-
nen Flaschen durch der mikrobiologische Zustand der Flaschen und durch die
Lagerungsumsténde 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 whose 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 F6varosi Asvany és Jégipari Vallalat tdit6italainak mindsége roml6 tenden-
ciat mutat (C02hiany, extrakt tartalom tdbblet vagy hiany).

A Pest-Budai Vendéglatoipari Vallalat Gastrofol termékeinek mindsége
altalaban megfelel§ volt, de 1980. masodik félévben vizsgalt tételek 17%-a esett
kifogas ala.

A Compack Vallalat termékeinél az import nyersanyag minfsége okozza a
késztermékben el&fordulé hidnyossagok gyakorisagat.

A mezbgazdasagi és szovetkezeti szektorban el6allitott élelmiszerek kifoga-
solasi aranya altalaban nagyobb, mint a nagyvallalatok termékeinél. Ez els6sorban
abbdl adodik, hogy tébbnyire a megfelelé bels6 minéségellenérzés nem megoldott.

Az Elelmiszertorvény elGirdsainak betartasat ellendrz6 vizsgalati tapasztala-
tok szintén azt mutatjak, hogy a vallalatok a gyartmanylapokat elkészitették, a
megfeleld jelolési kotelezettségekre az intézkedést megtették, ugyanez nem mond-
hato el a mez6gazdasagi és szovetkezeti szektorrol.

A kereskedelmi és vendéglatoipari ellendrzések tobb hianyossagot tartak fel
(kereskedelemben nincs mindségi atvétel, a lejarati id6t nem figyelik, a h(itékapa-
citas nem megfeleld, a vendéglatdsban 15%-ot meghaladja a kifogasolt presszé-
kavé, fagylalt, kimert italok aranya).

Osszességében — a tajékoztatd szerint — az elmdlt harom évben lényeges
valtozas az élelmiszereléallitas és forgalmazas terliletén nem volt.

2. A F6vérosi Allategészségiigyi Allomas ellenérzése tapasztalatairdl Suranyi
Lajos igazgato adott tajékoztatast: Az Allomas Elelmiszerhigiéniai FelugyelGsége
elsésorban a forgalmazas teriiletén végzi élelmezésegészségiigyi és élelmiszerhigie-
niai vizsgalatait, valamint az allami gazdasagok, termel&szovetkezetek, AFESZ-ek,
mezd@gazdasagi termel6knél.

Az élelmezésegészségligyi szemponthol kifogasolt his és hlskészitmények
aranya az allami ipar termeékeinél csokkend tendenciat mutat és alacsonyabb,
mint eglyéb szektorban. A nyers fustdltkolbdszok szalmonellas fert6zése csokkent.
A fustolt Bécolt hisok f6leg a hasvéti id6szakban estek kifogas ala. A hurkafélék-
nél az utdbbi években lasst javulds mutatkozik.

A tej és tejtermékek kifogasolasi aranya ugyan csokkent, de még mindig
meghaladja a 10%-ot. (Kifogasolt termékek: karamellas tej, pudingok, tejfol, 6m-
lesztett sajtok). A Duna-tej, Mecsek-tej termekeinél idénként technoldgial eredet(
problémaékat észleltek.

A hidegkonyhai termékeknél és altalaban a vendéglatashan tobb hianyossagot
tartak fel. A kereskedelem el6recsomagold tzemeinek higiéniai feltételei messze
elmaradnak az ipari izemekétdl.

A févarosban miikédd piacok mlszaki higiéniai megitélése szerint: altalaban
eléregedett, elavult, talzstfolt (kivétel az Gjabb létesitmények, Ujpalota, Békas-
megyer). Az Elmunkas téri piacon a METRO épitése miatt egészen rossz a helyzet.

A Kozért boltok vegyes képet mutatnak. Tobb helyen raktarozasi probléméak
vannak, nem megoldott a szakositott tarolas.

Ugyancsak nagy kiilonbség van a vendéglatoipar egységei kozott a miszaki,
higiéniai feltételek tekintetében. A tisztitd és fert6tlenito szerekkel az ellatottsa
j6, de tdbb esetben észlelték, hogy a folyamatokat felcserélik és igy a hatasossagu
nem Kielégitd.

Ebben az évben kellett az élelmiszerel6allitdknak az Uj hi?(iéniai fejlesztési
Utemtervet elkésziteni. Tobbszori atdolgozas, moédositas utan gyakorlatilag a terv-
készités befgjezettnek tekinthet6 és a tervek elfogadasa megtortént.

3. A MEM Elelmiszeripari Higiéniai Ellen6rz0 Szolgalat ellendrzesi tapasztala-
ta'nolPigler Jozsefigazgatoadott tajékoztatast. Atajékoztatd bevezetésekent hang-
stlyozta, hogy a higiéniai minésités nem a végterméknél kezdddik, hanem a gyartas
higiéniai felteteleinek megteremtésénél. Az allami iparban —amely ellen6rzési
terilete a szolgéalatnak —javuld tendencia tapasztalnatd. Az allati eredet( ter-
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mékek el6allitasanal a targyi és személyi feltételek biztositottak, e teriileten nagy
tapasztalatokkal rendelkeznek.

A novényi eredetli élelmiszerek el8allitdsanal a higiéniai feladatok a kdvet-
kez6k:

— az elGéllitas higiéniai feltételeit ki kell alakitani és a higiéniai ellenérzést
meg kell szervezni,

— a szemléletformalasra van szilkség, hogy a belsé higiéniai ellenérzés for-
malissaga megsz(injék, ) ) o

— iparagankent meg kell hatarozni az ellen6rzés modjat, a kritikus pontokat,

— a higiénikusok statuszat le kell rendezni, el kell késziteni munkak®éri leira-
sukat,

— létre kell hozni az Gzemi higiéniai karbantarté brigadokat,

— ¢l kell késziteni a takaritasi és fert6tlenitési utasitasokat,

— vizsgalni kell a csomagolas, raktarozas kdriilményeit is.

Bizonyos el6relépés mar egyes iparagakban tapasztalhato.

A higiéniai feltételek megteremtése és annak ellen6rzése igen nagy jelent6ség
kozegészségugyi szempontbdl, de nem utols6 sorban az exporttevékenység szem-
pontjabdl is.

Az el6adast és a tajekoztatokat kdveten az ankét részt vevdi kozll néhanyan
hozzészdlasukban elmondottdk elért eredményeiket és azokat a problémakat,
amelyek a mindségellen6rzést nehezitik, illetve azokat, amelyek a késztermék
mindségalakulasat befolyasoljak.

Az ankéton elhangzottak egyértelmiien azt bizonyitottdk, hogy még sok a
tennival6 az élelmiszerek el6allitasanak és forgalmazasanak mindségi és élelmezés-
egészségligyi feltételeinek megteremtése tekintetében.

Pollali Laszloné
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Beszamol6
a Il. Peszticidmaradvanyok meghatérozasa élelmiszerekben
cimd szimpdziumrol
(Budapest, 1980. december 9.)

A MEM Allategészségiigyi és Elelmiszerhigiéniai F6osztalya és az MTA Kéz-
ponti Kémiai Kutatd Intézete kozds szervezésében 1980. december 9-én tartott
szimpOzium azzal a céllal keriilt megrendezésre, hogy az elmult 3 évben elért Gjabb
kutatdsi eredményeket és azok gyakorlati hasznosulasat széles korli szakmai forum
el6tt ismertesse. i . i

A megnyitoban Tako Eva, a MEM Allategészségugyi €s Elelmiszerhigiéniai
F6osztalyanak f6osztalyvezetShelyettese a kutatdsok és a kutatasi eredmények
gyors hasznositasanak egﬁre fokozédéjelent(’iségét hangsulyozta a hazai élelmiszer-
termelés és értékesités tukrében. Holl6 Janos akadémikus, az MTA KKKI igazga-
toja kiemelte a kutatasok jelentGséget az akademiai kutatointézetek gyakorlati
irany( orientalodasat figyelembe véve.

A rendezvény elsg reszében az MTA KKKI kutatéi szamoltak be az analitikai
madszerfejlesztés szempontjairdl, mind a mintak vizsgalatra vald el6készitésénél,
mind a mennyiségi és mindségi meghatarozasnal. Az egyes el6adasok az élelmiszer
maradvanyanalitika id6szer(i kérdéseir6l, valamint a kiilénb6z8 szermaradvany-
tipusok (klérozott szénhidrogének, foszforsavészterek, karbamatok) élelmiszer-
mintdkban torténé meghatarozasara kifejlesztett modszereikrgl széltak. Kutatasi
eredményeiket a nemzetkdzi kivanalmak tikrében értékelték. Egy el6adas az
intézetben folyd komoly hazai nitr6zaminkutatasokrél szolgaltatott informaciot.

A szimpézium mésodik részében a MEM EHESZ, a MEVI-k és a MEM EVK
szakemberel ismertették élelmiszermintdk vizsgalatanal nyert eredményeiket,
megfigyeléseiket, a rendszeres ellen6rzés szervezése soran szerzett tapasztalataikat,
az Uj modszerek alkalmazasaval kapcsolatos észrevételeiket.

El6adas hangzott el a Kifejlesztett modszerek laboratoriumok kozotti dssze-
hasonlitd vizsgalatanak értékelesérél és a nagyszami mintaval végzett szintfel-
mérg-vizsgalatok eredményeirdl.

A vitaférumokon a maodszerfejlesztés tovabbi lehet6ségeirdl és legcélszer(ibb
irdnyair6l, a meglevé nehézségek megoldasi modjairdl, az Elelmiszervizsgalati
Madszerkonyv elkészitésének elvi és technikai kérdéseirdl élénk és hasznos kovet-
keztetések levonasdhoz vezetd vita alakult ki az igen kilonb6z6 intézményekbdl
megjelent és a szakmai kérdésekben érdekelt résztvev6k kozott. Ennek soran
egyetértés alakult ki arra vonatkozélag, hogy:

— élelmiszerek rendszeres peszticidanalitikai ellen6rzéséhez a megfelelé
analitikai mddszerekre a jovében is feltétleniil szilkkség van mind az export,
mind az import tekintetében,

— az ellendrz6 halozatnak ismernie kell az importal6 orszdgokban alkalmazott
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Téajékoztaté Olvasdinkhoz és Munkatarsainkhoz!

Az Elelmiszervizsgalati Kozlemények hat fiizetben jelenik meg éven-
ként egy kotetben.

A folyoirat az aldbbi targykordkbe tartozo cikkeket kozél:

I. Altalanos, kozérdekl6désre szamot tartd cikkek (élelmiszerek mi-
néségére — higiéniajara — szabvanyositdsara vonatkozé dolgo-
zatok, oOsszefoglalé vagy beszamold ismertetések stb.).

Il. Eredeti dolgozatok.

A szerz6k onall6 vizsgalatain, kutatdsain alapulé kozlemények;
élelmiszerek kémiai, fiziko-kémiai, mdszeres, mikrobioldgiai, ra-
dioldgiai, higiéniai vizsgalataira vonatkozéan.

I11. Rovid gyakorlati kézlemények, vagy 6sszehasonlité-értékelé dol-
gozatok.

A lapszemle keretében magyar folydiratokban megjelent dolgozatok
cimjegyzékét és kulfoldi folydiratok kivonatait ismerteti.

A kozlemények tartalmaért a szerz6k felelések. A kozleményeket to-
moren kell megfogalmazni. A kéziratokat gépirassal 1,5-es sorkdzzel, 4—5
cm margoéval, a lapnak csak egyik oldalara irva kell bekuldeni. A szakki-
fejezéseket, vegylletneveket fonetikusan kell irni. Az irodalmi utalasoknal
a szerz6k vezetéknevét és keresztnevének kezd@betlit, tovdbbad a md ci-
mét, kiadasanak helyét és idejét, illetve a folyoirat kotet-, oldal- és évsza-
mat kell feltintetni a dolgozatok végén. A kézirathoz csatolni kell a mun-
ka magyar nyelvld rovid osszefoglalasat 3 példanyban.

Kéziratokat a szerkeszt6ség nem ad vissza. A kefelevonatokat a mar-
gon kijavitva azonnal vissza kell kuldeni. Az esetleges abrdk levonatat a

kefelevonat szélére kell ragasztani a megfelel6 helyen és ellenérizni kell
azok szamozasat és alairésat.

d dknéllé kozleményekbdl a szerz6k kivansagara 50 db kilénlenyomatot
adunk.

Kéziratokat és kefelevonatokat a szerkeszt6 cimére Kkell kuldeni:
dr. Kottasz Jozsef, 1052 Budapest Varoshaz u. 9—11.

a Szerkeszt6bizottsag
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