Az informaciés hal6zat mikddtetésében az EVIKI segiti az intézeteket,
hogy az informécio-feldolgozashoz sziikséges segédeszkdzokhdz (szabvéany elté-
rési engedélyek, térzslapok, miszaki leirasok) hozzajussanak.

Az intézeti munka értékelésének része az informacios kapcsolatok szervezett-
sége az informacio cseréje mas allami ellen6rzd szervekkel.

Az informéciés igény olyan nagy, hogy kézi lyukkartyas adattarolasi méd-
szer nem gazdasagos. Ezért a gépi adatfeldolgozas megszervezésére a Kozponti
Elelmiszerellen6rzd és Vegyvizsgald Intézet kapott megbizast. Célszer(inek lat-
szik az ,,egy minta —egy kartya” moédszer, amelynek lényege, hogy az informa-
ciokat kulén-kulon dolgozzak fel, fliggetlenul az adatszolgaltaté helyétél (ipari

vagy hatosagi).

KUOLFOLDI

SCHLATTER CH.

A kornyezet o6lomkontamin&cidjanak
jelenté'sége ember és allat szamara

(Bedeutung der Umweltkontamination
mit Bleifur Mensch und Tier)

Mitt. Geb. Lebensm. Hyg. 66, 51, 1975.

A szerzd els6sorban az emberi és
allati szervezetben kis adagokbdl fel-
halmoz6dd élom artalmassagat és ki-
mutathatésagéat vizsgalja. A kornye-
zet Olomszennyez6dése részben a
jarm(ivek Uzemanyagaban levd 6lom-
tetraetiltél ered, a benzin megengedett
6lomtartalma Svajcban 1975-ben 0,4
g/1 22 eur6pai laboratérium 100 pg/m\
6lomtartalmi vizes oldat 6sszehason-
Iit6 vizsgéalatat végezte el, arésztvevék
70%-anak eredménye + 10%-kal
tért el az elméleti értéktdl. Ugyan-
azon laborok azonos vérmintaban
25—70 //g/100 cm3 dlmot mértek. To-
vabbiakban a szerz6 az O6lomfelvétel
forrasait targyalja, igy leveg6bél na-
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ponta 5—10 pg-t vehet fel egy felnétt,
élelmiszerekb6l 200-400 pg-t amely-
nek fé része a novényi eredetli élelmi-
szerekt6l szarmazik, kilondsen, ame-
lyeket forgalmas utvonalak mentén
termeltek. Az ivdvizet, konzervdobo-
zokat, edényeket, dlomtartalmu szine-
zékeket, az utca porat és illegdlisan
el6allitott égetett szeszesitalokat em-
liti meg tovabbi forrasként. A szerve-
zetben felhalmozédott élom egészség-
tgyi kihatasait targyalja és tablaza-
tosan kozli az 6lomnak a kilonbdz6
testrészekben valé felhalmozd4dasi
aranyat kisérleti allatokon végzett
vizsgélatokbol. Végkovetkeztetésként
megallapitja, hogy jelenleg az ember
kb. 10-—20-szor kisebb expozicionak
van kitéve, mint az artalmasnak te-
kintett hatarérték. Az allati szervezet
50 —100-szor nagyobb mennyiségl 6l-
mot vehet fél karosodas nélkil, mint
az emberi szervezet.

V. E. (Kaposvar)



A célszer(i irdnyitas szikségessége megkoveteli, hogy szdljunk elvi sikon, az
intézetek és Kozponti Intézet kapcsolatardl is, fuggetlenil a kialakult helyzettél.

Amikor a profilintézetekrdl szol6 javaslat megsziletett, egyértelmlien vet6-
dott fel egy kdzponti mddszertani intézet létrehozasa szikségessége. Az intézetek
munkaja vizsgalatanal nyilvanvaléva valt, hogy egy-egy Uj vizsgéalati moédszer-
tipus megjelenése, annak a szolgalat keretein bellil val6 megismerése és bevezetése
oly sok id6t vesz igénybe, melyre az intézetek, alapfeladatuk ellatasa mellett, ne-
hézkesen reagélnak, akar kezdeményezg, akéar csak atvevé szerepet téltenek is be.
Kell egy olyan hely, ahol a szolgélat céljainak megfeleléen vizsgaljak az uj mod-
szereket és sikeres kisérletek utan, széles koérben betanitjak, majd tovabb is fej-
lesztik, ha ennek szilkségessége fennall.

Kell egy olyan hely, ahol egy-egy intézet munkatarsa esetleg kiemelve a napi
munkabol, osztdndijasként, vagy megbizasbdl, egy-egy témaban fliggetlenitve
mélyedhet el. De azt is tudomasul kell venni, az intézetek alapfeladata kotottsége
miatt, specidlis vizsgélatok végzésében kdzponti irdnyitast igényelnek, s ez is a
kézponti intézet feladata kell, hogy legyen

Osszefoglaléan Ggy lehetne jellemezni afeladatokat, hogy azokat az intéze-
tekben termékcentrikusan kell elvégezni, mig a kdzponti intézetben médszer-
centrikus munka kell, hogy kialakuljon.

Osszegezve az elmondottakat, megkiséreltik torténeti Gton vizsgalni a
szakintézet, vagy mas szoval profilintézet kialakulasa folyamatéat és szikséges-
ségét, felvazoltuk avonatkozé rendeletben kdrvonalazott feladatokat részletesen,
és vizsgaltuk a szolgélaton belili kapcsolatok jelen &llapotéat és az altalunk meg-
felelének vélt kapcsolatok Iényegét.

KULFOLDI LAPSZEMLE
HADORN H. és ZURCHER K.

A méz cukorspektruma és kristalyoso-
dési tendenciaja

tartalom, enzimfajta és enzimszam,
cukorspektrum, a fruktéz/glikoz
arany, a glukoéz/viz arany, a krista-
lyosodasi tipus, valamint a mézhar-
matalkatrészek tajékoztaté jellegi
mennyisége. A kristalyosodasi tipust 9

(Zuckerspektrum und Kristallisations-
tendenz von Honidén

Mitt. Géb. Lebensm. Hyg. 65, 407,
1974.

A mézben fajtatol fuggben allas
kézben cukorkristalyok képzédnek. A
durva, lelllepedett kristalyokat tar-
talmazé méz fels6 rétege nagy viz-
tartalm és erjedésre hajlamos. A
finoman kristadlyosodott méz még ken-
hetd és a kereskedelemben forgalomba
hozhaté, irjak a szerz6k. A krita-
lyosodas befolyasolhatésaganak vizs-
galatadra kisérleteket végeztek és
54, a vilag kulonb6zé helyeirél szar-
maz6 mézfajtat vizsgaltak meg. Az
eredményeket tablazatosan kozolték
amelyben szerepel a viztartalom, HMF
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fokozatban allapitottak meg és koril-
irassal jellemeztek egy-egy tipust.
Els6sorban a fruktéz/glikoz és glukoz/
viz arany befolyasat vizsgaltak és
megallapitottak, hogy ezek a krista-
lyosodassal csak esetenként mutatnak
korrelaciot. A mézek 40—50%-anal
nem lehet kovetkeztetni e két faktor
ismeretében a varhaté kristadlyosodasi
fokozatra. A mézek technikai kezelé-
sével viszont befolydsolhaté a krista-
lyosodési tendencia, hokezeléssel és
finoman kristalyosodott mézzel valé
beoltassal, megakadalyozhat6 a durva
kristalyok keletkezése.

V. E. (Kaposvar)



GASCHROMATOGRAPHISCHE BESTIMMUNG DER
ZUSAMMENSETZUNG VON FUSELOLEN

/. Otvés, 1. Szép, |. Bikfalvi, L. Pasztor und Gy. Palyi

Es wurde eine gaschromatographische Methode zur Bestimmung der C3-C 5
Alkoholzusammensetzung von Fuselélen entwickelt, mit besonderer Rucksicht
auf den Gehalt an 2-Methylbutanol-l und 3-Methylhutanol-l. Zur Bestimmung
diente eine mit 25% Dodecylphthalat auf Celite-Tragerstoff gefullte Saule in
einem 3 mx4 mm Rohr aus rostfreiem Stahl. Die S&uletemperatur war 140 °C,
und Stickstoff unter einem Eintrittsdruck von 1,8 kg/cm2 wurde als Tragergas
verwendet. Die Genauigkeit der Methode ist genligend, die benétigte Vorbereitung
ist gering, daher ist die Methode zu einer rutinméassigen Analyse von Fuseldlen
verwendbar. Beim Vergleich einer Fuseldlbestimmung durch Gaschromatogra-
phie mit der durch Destillation werde festgestellt, dass die Destillationsmethode
nur etwa 60% des im Fuseldl anwesenden Isoamylalkoholgehalts anzeigt.

DETERMINATION OF THE COMPOSITION OE FUSEL OILS BY GAS
CHROMATOGRAPHY

I. Otvés, |. Szép, |. Bikfalvi, L. Pasztor and Gy. Palyi

A gas chromatographic method was developed for the determination of the
Gi—Cs alcohol composition in fusel oils, with particular respect to the amounts
of 2-methylbutanol-I and of 3-methylbutanol-l. The column applied at the de-
termination was a 3 m x4 mm tube of stainless steel packed with Celite carrier
containing 25% of dodecyl phthalate. The temperature of the column was 140 °C,
and the carrier gas was nitrogen at an initial pressure of 1.8 kg/cm2 The accuracy
of the method is satisfactory, only a minimum preparation is needed, and the
procedure can be applied to the routine analysis of fusel oils. On comparing the
analytical data of a fusel oil obtained with gas chromatography and those ob-
tained by distillation it was found that only about 60% of the isoamylalcohol
content of the fusel oil is determined by the distillation method.

KULFOLDI LAPSZEMLE

M. NAGY
Arzén meghatarozasa almaban

lete segitségével ezistdietilditiokarba-
mattal spektrofotometriasan 545
mm-nél hatarozta meg.

(Arsenbestimmung in Apfeln)

Deutsche Lebensmittel-Rundschau 70,
5, 173, 1974.

A szerz6 almébdl torténd arzén-
meghatarozasi tapasztalatait irja le.
A homogenizéalt egész almabdl ali-
quot részt MgO, Mg(N032 és celluléz-
por hozzdadasa utan szarazon ham-
vasztott el. Az arzént hidrogénvegyu-

A modszerrel a hozzaadott arzén
90- 100% ko6z6tt nyerhet6 vissza, 50 g
alma bemérésébél még 0,01 mg/kg.
arzén meghatarozhaté.

A szerz8 megallapitotta, hogy az
arzén a héjon at behatol a gyimdlcs
hlsaba.

Balint M.
Zalaegerszeg
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3HA EHWE PEOJIOTMYECKUNX CBOWNCTB C TOYKN 3PEHUA
NMNTATENBbHOW LEHHOCTW NPOAYKTOB NMUTAHNA

A. KoxaH

Ha ocHoBaHun wucnbiTaHuii npoBefeHHbix B AP n BHP Ha KonbacHbixX
n3fenusax aeBToOp NpeAcTaBnsieT Posb Peosormyecknx CBOWCTB B 06pasoBaHum
KayecTBa KOJ/lbaCHbIX wusgenunii. OAHOBEPMEHHO Ha OCHOBaHUM MPOBEAEHHbIX
NCMbITaHWI nNped)epeHuMn B LUMPOKOM KpYry noTpebuTeneld, nogyepkmBaeTr Mx
3HayeHVe B KauyeCTBEHHOI OLeHKe MULLEBbIX MPOAYKTOB.

BEDEUTUNG DER RHEOLOGISCHEN EIGENSCHAFTEN VOM
STANDPUNKT DES VERBRAUCHERWERTES VON LEBENSMITTELN

A. Kochan

Die Rolle der Theologischen Eigenschaften bei der Entwicklung der Qualitat
wird anhand von in der Deutschen Demokratischen Republik und in Ungarn
durchgefuhrten Salamiuntersuchungen gezeigt. Zu gleicher Zeit wird auf Grund
von in einem breiten Kreis der Verbraucher durchgefiihrten Vorliebeuntersuchun-
gen auf die Bedeutung der Theologischen Eigenschaften in der Auswertung von

Lebensmitteln hingewiesen.

KULFOLDI

WINDEMANN HELENA és

MULLER U.

Kadmiummeghatarozas dohanyban
atomabszorpciés spektrofotometriavai

(Die Bestimmung von Cadmium in
Tabak mittels Atomabsorptionsspektro-
fotometrie)

Mitt.
1975.

Geb. Lebens. Hyg. 64, 1, 66’

A szerz6k dohanymintadkbol kad"
miumot hataroztak meg AAS mod"
szerrel. Az el6készités kulénbdzé maod-
jait roviden leirtak, ezek: szaraz ham-
vasztas platina tégelyben 450—500
°C-on, roncsolas 1 HNO3H,00)-vel,
2. HNO3(H2S04) H,02vel, 3. H202vel
és egy szaraz roncsolasi modot ,ala-
csony hémeérsékletl-plazma-roncsol6”
készulékkel. Az utébbi mdédszer Iénye-
ge az, hogy az anyagot evakualt térben
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.plazma aramnak” vetik ala. Ez olyan
ionizalt gazbol all, amely szabad gyo6-
koket és mas reaktiv anyagokat tar-
talmaz, amelyek a biol6giai anyagot
oxidaljak 100—125 °C hémérsékleten.
A kulénboz6képpen el6készitett min-
tdk oldataibdl végeztek kozvetlen
meghatarozast, valamint ammonium-
pirrolidinditiukarbamat- és ditizon-
-Cd komplex metilizobutilketonos ki-
vonatabél. Az eredményekrél tabla-
zatos Osszedllitast készitettek. Megal-
lapitottak, hogy a szaraz hamvasztas-
nél veszteséggel kell szamolni, az ala-
csony hémérsékletli — plazmaroncsol6
az egyéb nedves hamvasztassal Ossze-
vethet6 eredményt hozott, csak a ké-
szilék koltséges. A hamuoldatbdl
torténd kdzvetlen mérésnél a valésnal
nagyobb értéket kaptak, a komplex-
bél val6 meghatarozas mellett marad-
tak. A talalt Cd kb. 1,4 ug/cigaretta.

V. E. (Kaposvar)



BESTIMMUNG DES VANILLINGEHALTES MITTELS
GAS-FLUSSIGKEITS-CHROMATOGRAPH IE

M. Répasi und M. Csont

Eine Methode wurde zur Bestimmung des Vanillingehaltes mittels Gas-
Flussigkeits-Chromatographie entwickelt, und die Bedingungen der Durch-
fuhrung dieser Bestimmung werden beschrieben. Nach einer Extraktion mit
einem 11 Gemisch von Diathylather und Athanol wird eine Menge von 1—3
Mikroliter des Extrakts bei 170 °C an einer mit 5% XE 60 als Phasenverteiler
enthaltenden Chorosorb W gefiillten Séule chromatographiert. Die Durchfihr-
barkeit der Bestimmung mit einem Fehler von 5% wird durch Anwendung von
Hydrochinon als innerer Standard, durch Messung des Verhéltnisses der Gipfel-
héhen und durch eine bei beinahe 100%igem Wirkungsgrad erfolgte Extraktion
gesichert.

DETERMINATION OF VANILLIN BY GAS-LIQUID CHROMATOGRAPHY
M. Répasi and M. Csont

A method was developed for the determination of the vanillin content by
gas-liquid chromatography, and the conditions of carrying out this determination
are described. After extraction with a 1.1 mixture of diethylether and ethanol a
sample of 1- 3 microliter of the extract is subjected to chromatography at 170°C
on a column packed with Chromosorb W containing 5% of XE 60 as phase,
distributing agent. The determination can be carried out with an error of 5 %
due to the use of hydroquinone as inner standard, to the measurement of the
peak heights and to the extraction performed at an efficiency approaching 100%-

KULFOLDI LAPSZEMLE
HADORN H., ZURCHER K. & lentkeztek a kromatogramon, prob-
STRACK CH. |émat jelentett, hogy a redukalé cuk-

Cukorfajtak gazkromatografias meg-
hatarozasa mézben

( Gaschromatographische Bestimmung
(fér Zuckerarten in Honig.)

Mitt. Leb. Hyg. 65, 198, 1974.

Szerz6k a mézben levd cukrok szilil-
étereit allitottak el6 és gazkromatog-
rafaltak. Modellkeveréket készitettek
és megvizsgaltak a modszer reprodu-
kalhatésatat, majd 50 kereskedelmi
mézmintat is kromatografaltak. A fon-
tosabb cukorfajtadk cslcsai tisztan je-

rok kett§, az a é B formanak megfe-
leld cslccsal jelentek meg. A modszer
reprodukalhatésaga kielégit6, 95%-os
statistikus biztonsag mellett a relativ
hiba frukt6znal + 1,6%, glukdéznal
+ 1,7%. A kromatogramok értéke-
lése azt mutatja, hogy a mézben talal-
hatok di- és triszaharidok, mely utéb-
biakat nem identifikaltdk. A raffin6z
jelentését igazoltak melibioz és fruk-
téz kimutatasaval hidrolizalt mézben.

Varga E. (Kaposvar)
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NACHWEIS DER VERFALSCHUNG VON MOSTEN UND WEINEN
R. Schumann, Gy. Xlanfai und M. Kacskovics

Die beim Verfalschung der Weine durch Zugabe von Zucker und Wasser
stattfindenden Anderungen der Zusammensetzung (der sensorischen und chemi-
schen Eigenschaften) wurden ausfihrlich untersucht. Eine ,Verfalschungsreihe*
wurde aus von der Fechsung i.J. 1972 stammenden Mosten von vier Wein-
traubensorten (italienischer Riesling, Rieslingzierfahndler, Oporto und Kadarka)
bereitet. Nach der Analyse der auf diese Weise erhaltenen Weine wurden die
Abweichungen der einzelnen Parameter untersucht. Das Mass der Anderungen
wurde durch den sogenannten Q-wert (d.h. den Gehalt an zuckerfreiem Extrakt —
Alkoholgehalt-(-Aschengehalt) ausgedriickt. Der Q-Wert verminderte sich infolge
der Verfalschung, und diese Verminderung war dem Mass der Verfalschung
proportionell. In Kenntnis des Fundortes, des Jahrgangs, der Sorte und der Art
des Weinbaues scheint der Q-Wert anhand von einer geniigenden Anzahl von
statistischen Angaben zur Entdeckung der Verfalschungen geeignet zu sein.

DETECTION OF THE ADULTERATION OF MUSTS AND WINES
R. Schumann, Gy, Manfai and M. Kacskovics

Changes in the composition of wines (in sensory and in chemical properties
occurring on adulteration by the addition of sugar and water were investigated
in detail. An ,adulteration series" was prepared from musts of the 1972 vintage
of the grape varieties (Italian riesling, riesling sylvanian, oporto and kadarka).
After the analysis of the wines obtained in this way the deviations of the indivi-
dual parameters were studied. The degree of changes was expressed by the so-
called value Q (sugarfree extract content — alcohol content-bash content).
On adulteration, this value Q proved to decrease, and the decrease was propor-
tional to the degree of adulteration. In the knowledge of the habitat, of the year
of vintage, of the grape variety and of the art of cultivation, the value Q was
found to be suitable for the detection of adulteration when a sufficient number
of statistical data are available.

KULFOLDI

STIJVE T. é& CARDINALE E.:

Klérozott peszticidek, poliklérozott di-
fenilek és egy ser ioszfattartalmua in-
szekticid gyors meghatarozdsa nagy
zsirtartalma élelmiszerekben

(Rapid Determination of Chlorinated
Pesticides Polychlorinated Biphenils
and a Number of Phosphated Insecti-
cides in Fatty Foods.)

Mitt. Leb. Hyg. 65, 131, 1974.
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Zsirok és olajok egyszerlen tisztit-
hatok ugy, hogy egy g alatti mennyi-
séget visznek fel a vizsgalandé anyag-
bél részlegesen aktivalt Florisil kro-
matogréfias oszlopra. Tej, tejtermékek,
tojas, tojaspor, kakaopor és csokoladé
analiziséhez adszorpcios tisztitassal ké-
szitik el6 az anyagot ugy, hogy a minta
meghatarozott mennyiségét (viz je-
lenlétében) annyi Florisil-lel keverik
ossze, hogy kdnnyen folyd por jojjon





