Klértartalmd noévényvéddszerek kimutatasa
élelmiszerekben Beilstein-prébaval
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Intézetink gyakorlataban az elmult év masodik felében igen gyak-
ran el6fordult, hogy ,kellemetlen vegyszerizli, dohossagra emlékeztetd
iz(” készételeket (foleg karfiolleves, kaposztaskocka, kalaribéfézelék stb.)
vagy ezek nyersanyagait kuldték be vizsgalatra.

A dohossadgra emlékeztetd iz altalaban HCH (hexakldrciklohexan)
vagy DDT- (diklérdifeniltrikléretan) tartalm( névényvédé-szerektdl szar-
mazott. Némely esetben, pl. az ételmintdhoz mellékelt nyers karfiolleve-
leken jol latszott a porozoszert6l eredd fehér bevonat, ennek lekaparasa
és éteres extrahaldsa utan a hatéanyag — DDT-re jellemzé tlik, vagy
HCH-ra jellemz6 tabladk alakjaban — szépen Kikristalyosithato volt.

Tekintettel arra, hogy mindkét hatdéanyag vizben gyakorlatilag old-
hatatlan, a szokasos konyhai mosasi, tisztitasi mdveletekkel el nem tavo-
lithat6, bekerilhet f6tt ételekbe is.

llyen esetben kimutatadsuk igen nagy gondot okoz. A két porozészer
vizsgalatanak szokvanyos modja ugyanis — alkoholos kalilugban valo
roncsolas és a lehasadt kldr lecsapasos titralasa ezustnitrattal — csak ak-
kor ad megfelel6 eredményt, ha a hatéanyag nagyobb mennyiségben (leg-
alabb 0,1 g) és zavard szerves kisér6anyagoktél mentesen all rendelkezé-
stnkre, illetve vonhat6 ki, ami a vizsgalatra kilddtt mintdknal ugyszol-
van sohasem fordul el6.

A szakirodalombél mikromodszerek is ismeretesek, igy pl. Schechter
és munkatarsai kidolgozta kolorimetrids eljarasok (1) vagy papirkroma-
tografids modszerek. (2) Ezek azonban szintén csak tiszta hatoanyagok-
kal sikerulnek, a tisztitasi modszerek ugyszolvan élelmiszerenként val-
toznak és nagyon hosszadalmasak. Maguknak a modszereknek Kivitele-
zése is bonyolult és korllményes, ezért laboratoriumi rutinvizsgalatokra
nem alkalmasak. Ezekr6l lemondani pedig mar csak azért sem kivanatos,
mert a kontakt idegmérgek korantsem olyan artalmatlanok az emberi
szervezetre, mint azt eleinte gondoltak. Kiderul ez azokb6l az Gjabb vizs-
galatokbdl, melyeket toxicitdsuk mértékének megallapitdsara végeztek (3).
(A DDT-nek pl. még kumulalédési képességét is kimutattak.)

Fentiek alapjan felmerilt a szikségessége olyan el6vizsgalat jellegd,
egyszer(, de érzékeny eljardsnak, mellyel kis mennyiség(i klértartalmu
novényvéddszer jelenléte élelmiszereinkben kimutathat6.

Tajékoztatd vizsgalatokra alkalmasnak latszott a Beilstein-préba né-
ven régota ismert kémiai reakci6.

A Beilstein-préba (4) tudvalevéleg szerves vegyuletek halogéntartal-
manak kimutatdsara szolgal és azon alapszik, hogy halogénelemek kupri-
oxiddai val6 izzitadsakor illékony rézhalogenid képzédik, amely jellegzetes
z6ld langszinezésérdl felismerhet6. Ezzel a prébaval y-nyi mennyiségeket
is ki lehet még mutatni.

A kimutathatésag alsé hatardnak megéllapitdsara mindenekel6tt ki-
sérleteket végeztem HCH és DDT éteres oldataival. A CuO-t por alakban
landzsatlire helyeztem és pipettaval csepegtettem ra az éteres oldatot,
melynek minden cseppjében 5 y hatéanyag volt. A kovetkezd cseppet



mindig csak az el6z6 csepp oldoszerének elparolgasa utan vittem fel a
landzsat(ire, majd langszinezési probat végeztem. Tapasztalataim szerint:

HCH-bél 20 v,

DDT-bél 30 y
idéz el6 5 masodpercen at tartd langszinez6dést; ez a mennyiség tehat
mar biztosan felismerhet6.

A Beilstein-préba kivitelezésénél zavar6lag hatnak bizonyos halogén-
mentes, de nitrogéntartalmi anyagok (5), mint pl. oxikinolinok, karbamid
és tiokarbamid, valamint az a-substitudlt piridinszarmazékok. Ezekb6l
ugyanis rézcianid képz6dik, mely ugyancsak illékony és langszinez6.

Elelmiszerekben levé klortartalmd noévényvédd szerek tehat kozvet-
lenil nem mutathaték ki Beilstein-prébaval, csak a zavar6 kiséréanya-
gok eltavolitdsa utan.

A tisztitdsi miveletek sziikséges mértékének megéllapitdsara Kisér-
leteket végeztem liszttel és készétellel (parajfézelék). Mindkett6nek 100
g-jdhoz 0,01 g-ot adtam kilén-kilén mindkét hatéanyagbdl. A lisztbe a
hatéanyagot éterben, a fézelékbe novényolajban feloldva vittem be. Ho-
mogenizalas utan a két vizsgaland6 anyagbol 5 10 és 20 g-okat mértem
be, vagyis a prébadk a hatéanyagbdl 05, 1 és 2 mg-ot tartalmaztak.

A Ziszimintakat rézéhengerben 10—40 ml vizmentes éterrel, ami az
oxikinolinokat, karbamidot, tiokarbamidot csak igen kevéssé oldja, tébb-
szOr erdsen Osszerazva extrahaltam, szlrtem, a szlrletet beparoltam, majd
a maradékot CuO porral dsszekeverve langszinezési probaval vizsgaltam.
A z06ld szin a szerves anyag elégése utan tlint el6. A ndvényvédd szer
jelenléte a 10 g-os minta extraktumaban mar biztosan megallapithato
volt. Még szebben érvényesilt a langfestés, ha az éteres (beparolt) kivo-
natot mintegy 20 ml forr6 etilalkoholban feloldva, késhegynyi csontszén-
por jelenlétében 1—2 perces f6zés kdézben még deritettem is (szintelen) és
leh(lés utan megszlrve beparologtattam. igy ugyanis a zsiradék és az
alkoholban is old6dé nagyobb molekulaju szinez6anyagok is eltavolitha-
tok voltak a hatéanyag mell6l.

A parajfézelek mintakat porcelantalba mérve vizfirdn beszaritot-
tam, majd a szarazanyagot porcelanmozsarban elddrzsdlve a fent leirt
mdédon kezeltem tovabb. A langszinezési préba csak a masodik, az alko-
holos extrahalas elvégzése utan mutatta ki biztosan (5 mésodpercig tarté
langszinezés) a novényvédd szereket: éspedig itt is 1 mg HCH-, illetve
DDT-tartalomt6l kezdddéleg.

Az alkalmazott moddszer hibaja, hogy talérzékeny, legtobbszér némi
idegen eredetd zold felvillanas is jelentkezik. Eppen ezért, kétes esetek-
ben a hasonléan kezelt HCH- és DDT-mentes élelmiszerrel vakprébat is
célszer(i végezni.
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KAUYECTBEHHOE OMPEAENEHUE X/IOPCOAEPXA1LINX
CPEACTB A5 3AWUTbI PACTEHUM B MULWEBBLIX MPOAYKTAX
MNP MOMOLLUM MPOBblI BEWALUTENHA

M. Tan

ABTOp omucasi MPOCTOi Crnocob, Mo KOTOPOMY Y>Ke AOCTATOYHO A1
aHasmsa 1 Mmr-a feiicTByiollero matepuana X/I0pPCOAEPKAIOWMUX CPEACTB
0NA 3aWmMTbl pacTeHMil, 4Tobbl [oKas3aTb MNPUCYTCTBME KX B MNULLEBbLIX
npogyktax. MeTof nNpuUMeHseTca [ANA npejBapuTenbHOro aHanusa. llony-
YeHHble 3KCTPaKTbl BO3MOXHO MPUMEHWUTb ANS Aa/bHENLUero WCMbITaHus,,
LeNb KOTOPOro 3aK/H0YaeTcs B OKOHYaTe/IbHOM PeLUeHUn, M0  KOTOPOMY
BbIHOCUTCA MPUCYTCTBYET-NM B nuwesoM npogykte OOT wnn HCH.

NACHWEIS VON CHLORHALTIGEN PFLANZENSCHUTZMITTELN
IN LEBENSMITTELN VERMOGE DER BEILSTEIN-PROBE
1 Gal

Verfasserin stellte fest, dass sich die Beilstein — Probe — bei Extrak-
tion von wenigstens 1 mg Wirksubstanz — zum Nachweis von chlor-
haltigen Pflanzenschutzmitteln in Lebensmitteln eignet. Das Verfahren
besitzt einen vorversuchartigung Charakter. Die gewonnenen Extrakte
kénnen zu weiteren Versuchen verwendet werden, die zu entscheiden
haben, ob es sich um die Gegenwart von DDT oder HCH handelt.

DETECTION OF CHLORINE-CONTAINING PLANT
PROTECTING AGENTS IN FOODS BY THE BEILSTEIN TEST

. Gal

According to the investigations of the author, the Beilstein test is
suited for the detection of the presence of chlorine-containing plant
protecting agents in foods when at least 1 mg of active agent is extracted.
The method is, however, only of an informative character. The extracts
obtained may be used for further investigations to prove whether DDT
or HCH is present in the food sample.

PREUVE DES PRESERVATIFS DE PLANT A TENEUR EN CHLORE
DANS D’ALIMENTS

I. Gal

Suivant ce que lauteur a constaté, I'épreuve selon Beilstein est
capable & prouver des préservatifs de plant & teneur en chlore dans
d’aliment, si dans le test ceux-ci se présentent & une quantité au moins
d’un mg. Le procédé est d’un caractére préliminaire; on peut faire usage
des extraits, obtenus & cette fagon, dans la suite des analyses, destinées
a décider s’il y a de DDT ou HCH dans les denrées en question.
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