




raktáránál, vagy a kereskedelemben? Az előkészítő munkálatokban tevékeny 
részt vállalt néhány intézet.

A vizsgálatok — bár a téma még messze van a lezárástól és a közgazdasági 
vonzatok kiértékelésétől -  már jelenleg is konkrét és a továbbiakban jó l hasz­
nálható összefüggéseket tártak fel a mezőgazdasági alapanyagok sokszor év­
járattó l függő beltartalmi tulajdonságai, a késztermékek eltarthatósága és a 
tárolási paraméterek (hőmérséklet, relatív páratartalom, légmozgás, szaghatások, 
mikrobiológiai és toxikus hatások, stb.) valamint az üzemi és bolti tárolási körül­
mények variációi között. A jelenlegi adatok már lehetőséget nyújtanak, hogy 
számos terméknél meghatározzuk a romlási görbék alakulását, továbbá hogy a 
jelzések és deklarálási kérdések tekintetében állást tudjunk foglalni. Az állás- 
foglalásoknak jogi és kereskedelempolitikai hatásait gondolom nem kell e helyen 
hangsúlyozni.

A termelésgépesítés, a kemizálás és a fajtaváltás nagy üteme lehetővé tette 
a rövidebb tenyészidejű és nagy termőképességű növényfajták, továbbá az 
iparszerű termelésre alkalmas állatfajták termelésbe-állítását. Az intenzív mező­
gazdasági termelés egyik kritikus következménye, hogy számos nyersanyag minőségi 
adottsága (aroma, fehérjetartalom és aminósav arányok, betakarítási-, feldolgo­
zási-, vágási érettségi optimum, feldolgozási és tárolhatósági körülmények) meg­
változott.

Az alapjaiban állandónak tekinthető genetikai tényezők egyes alkotói — 
különösen a hibridnövény kultúráknál — elvesztették stabil jellegüket és a 
különböző mutánsok létrejötte m iatt szükségszerűen megváltoztak a mezőgazda- 
sági alapanyagok, félkész- és késztermékek minőségi és minősítési értékei (pl. 
vírusbetegségekkel kapcsolatos nagyobb érzékenység m iatti nyersanyag minőség- 
romlás, a keveréktakarmányok hatása a húsok minőségére, állományára, a táp­
lálkozásbiológiai és egyéb változások, stb.).

Mindezen okok és következmények m iatt az V. ötéves tervben — tudomá­
nyos-műszaki szempontból — minőségi változást kell elindítani a vizsgálati 
módszerek fejlesztésében. Egységes szemlélettel, illetve irányítással a kutatásra 
felkészült intézetek, egyetemi és főiskolai tanszékek, valamint a minőségvizsgáló 
intézeti hálózat bevonásával az V. ötéves tervben foglalkozni kell például

— Növényvédőszer-maradványok meghatározásával élelmiszeripari nyers­
anyagokban és késztermékekben;

— Az iparszerű termelési rendszerek és a nagyhozamú növényfajták ter- 
melésbe-állítása következtében módosult beltartalmi tulajdonságok megis­
merésével;

— objektiv gyors eljárások és műszerek kidolgozásával, beleértve a nyers­
anyagok és késztermékek egységes mintavételi rendszerének, egységes, objektív 
érzékszervi értékelésrendszerének kialakítását, továbbá a beltartalmi tulajdon­
ságok megismerésére alkalmas minőségvizsgálati módszerek és célműszerek k i­
alakítását.

A minőségvizsgálati módszerek fejlesztésénél célul tűzzük ki, hogy kvali­
ta tív szempontból a termékek minőségéről minél szélesebb spektrumú, gyors 
információs módszerekkel rendelkezzünk, ugyanakkor a kvantita tív adatokat 
szolgáló módszereket igy fokozatosan korszerűsítjük és döntésre alkalmas vizs­
gálati módszerekké fejlesztjük (pl. exportképességi bizonylatok).

Feltétlenül várható, hogy a Teljeskörű Minőségszabályozás vagy ahhoz 
hasonló munkarendszer több élelmiszeripari üzemben is bevezetésre kerül. 
Ennek kapcsán nélkülözhetetlenné válik, hogy a mintavételek és vizsgálatok egy­
séges elv szerint történjenek.

A koordinált módszertani egyeztető vizsgálatokat központi szervezésben 
-  a KGST munkatervben is szereplő igények szerint — úgy kell megszervezni, 
hogy a gépi adattárolás és adatfeldolgozás szempontjait is kielégítse. A módszerek
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Bevezetés
A Mezőgazdasági és Élelmezésügyi Minisztérium Mérő és Adatszolgáltató 

Hálózata keretébe tartozó laboratóriumok az 1975. évben egyeztetett és jóvá­
hagyott munkaterv szerint végezték ellenőrző vizsgálataikat. A különböző erede­
tű élelmiszeripari nyersanyagok radioaktív szennyezettségét vizsgáló Hálózat 
tevékenysége a korábbi rendszeres ellenőrzések és módszer fejlesztő feladatok 
mellett kiegészült Paks környéki vizsgálatokkal, valamint bővült a radioaktív 
elemekkel jelzett vegyíiletek alkalmazásával.

A nukleáris energia békés célokra való felhasználása világviszonylatban 
napjainkban fokozottabban előtérbe került, ami az egyes alkalmazó országok­
ban — de közvetve hazánkban is — a környezet-szennyezettséget ellenőrző 
hálózati tevékenységére több vonatkozásban kihatott.

A feladatokkal összhangban az 1975. éves vizsgálati munkaterv a követ­
kező ellenőrzési kutatási területeket foglalta magában:

Rendszeres vizsgálatokat a környezet radioaktív szennyezettség meghatáro­
zásának és területi megoszlásának elemzésére.

Célvizsgálatokat — a hálózati laboratóriumok bevonásával — a radioaktív 
szennyezettség megállapítására legjobban megfelelő minták megválasztásával, 
a környezet-szennyezettség -  és a telepítésre kerülő atomerőmű -  háttér fe l­
mérésére és meghatározására legjobban megfelelő vonatkozási pontok kijelölésével.

Az élelmiszer szennyezők kémiai elválasztási módszereinek tökéletesítését és 
olyan speciális biokémiai, vizsgálatokat, amelyek a biológiailag hatásos, kismennyi- 
ségű anyagok jelzett vegyületek formájában történő meghatározását teszik le­
hetővé. E vizsgálatok az Intézet toxikológiai vizsgálati programjának fejlesztése 
szempontjából is érdekesek pl. egyes élelmiszer szennyezők, élelmiszeripari 
adalékanyagok várható biológiai utóhatásának értékelése céljából.

Környezeti radioaktív szennyezettség vizsgálata

A közreműködők rendszeres és célvizsgálati feladataikat a korábbi évek 
mintavételi, mintaelőkészítési és mérési módszerek szerint látták el. Az aktivitás 
mérés hitelesítésének módja 1975. évben megváltozott. Ezt a változást lehetővé 
tette a műszerpark korszerűsödése, de szükséges volt a mesterséges radioaktivi-
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Információáramlás
az élelmiszerellenőrző és vegyvizsgáló intézeti hálózatban*

R A V A S Z  L Á S Z L Ó

Élelm iszerellenőrző és Vegyvizsgáló In té z e te k  K ö zp on ti Iro d á ja , Budapest 

Érkezett: 1976. márc. 30.

A vezetés, legyen az bármilyen szintű, nem nélkülözheti az információt. 
Tájékozódás, értesülés, felvilágosítás hiányában a döntések szükségszerűen el­
szakadnak a valóságtól, s kívánt hatásukat nem érhetik el.

Az információ gyűjtésének célja kettős: tájékoztatás és döntések előkészítése, 
illetve döntések megkönnyítése. Információ áramlásnak azt a folyamatot nevez­
zük, amelybe a hírek gyűjtése, adattá alakítása, s az információ közlése tartozik.

Az információ áramlás

Valamely szervezet működésének hatékonysága nagymértékben függ az 
információs rendszer megszervezésétől. A szervezet működését, a szabályozás 
eredményességét, általában a vezetést, a sajátos információ-rendszer determi­
nálja.

A döntés, az utasítások továbbítása, a végrehajtás, a visszajelentés, az ellen­
őrzés tervezése fontos információ-elméleti probléma. Az információáramlás 
hangolja össze a szervezet minden folyamatát és ez teszi lehetővé, hogy a szer­
vezeti elemek működése és a vezetői döntések összefüggő rendszert alkossanak.

A rendszer gyors, megbízható működéséhez az irányító, az információkat 
beszerző és továbbító, valamint a híreket szolgáltató helyek között kapcsolatot 
kell kiépíteni. E hálózat célszerű megszervezése igen nehéz feladat, mert egy­
séges séma nincs, mindenkor alkalmazkodni kell a változó követelményekhez. 
Döntési, fejlesztési vagy javítási célokat nem szolgáló információnak semmi ér­
telme nincs, megszervezése, továbbítása felesleges. Az információ áram fenntartá­
sa költséges, ezért csak annyi információt gyűjtsünk be, amennyi a kellő tájé­
kozottsághoz szükséges.

Az információ áramlás a MÉM minőségvédelmi hálózatában

Az információ áramlás megszervezésére kézenfekvő volt a kötött rendszer 
kialakítása, azaz a partneri kapcsolatok és az információk beszerzésének rögzí­
tése. A kötetlen információs rendszer látszólag tetszetősebb, de kizárja a szer­
vezett hírközlést.

Megkülönböztetünk állandó (termelők és forgalmazók) és esetenkénti (ipar­
ági laboratóriumok, kutatóintézetek, más országos szervek intézményei) hír­
szerző helyeket.

*  Az 1975. novem ber 13-án Kecskeméten t a r t o t t  kon fe renc ián  e lhangzo tt előadás fe l- 
használásával.
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tiszta oldat bepárlásával (vákuumszárítószekrényben 35°C-on) 871 mg egyszer 
tisztíto tt purotionint nyertem (t2). t.,-anyagot 15 cm3 deszt. vízben oldottam 
100 cm3 absz. alkoholt adtam hozzá, a fenti körülmények között tárolva, majd 
ultracentrifugálva 31,9 mg csapadékot (t3), majd az oldat bepárlása után 716,2 mg 
kétszer tisztíto tt purotionint kaptam (t4).

t 4-et 60 cm3 kloroform-metanol (1:1) arányú elegyében oldottam, majd any- 
nyi deszt. vizet adtam az oldathoz, hogy a keletkező kétfázisú rendszer össze­
tétele kloroform-metanol-víz (1:1:0,9) legyen. A tejszerű emulzió egy éjszakán 
át hűtőszekrényben tárolva két fázisra vált szét, illetve a felső és alsó fázis között 
egy tejszerű határréteget is meg lehetett figyelni. A felső fázist óvatosan leszív­
tam, a maradékhoz 5 cm3 kloroform-metanol-víz (1:1:0,9) rendszer felső fázisát 
adagoltam kis részletekben, óvatos rázogatás közben. Az újra tejszerűvé való 
emulziót 1 órán át 8000/perc fordulatszámon centrifugáltam, amikor is a fentiek­
hez hasonlóan két fázist és határfázist nyertem. A felső fázist leszívatva és a 
térfogatot kiegészítve a tisztítást még kétszer megismételtem. Végül az egyesített 
felsőfázist ( t7), az alsó fázist ( t6), illetve a határfázist ( t5) bepárlásával megkaptam 
a tisztíto tt purotionint, illetve az utolsó lépés során eltávolítható szennyezéseket.

A tisztítás során nyert valamennyi anyagnak meghatároztam a foszfor- 
tartalmát Bartett módszerével (5), illetve a biuret-reakcióval fehérjepozitívnak 
mutatkozó anyagoknak meghatároztam a nitrogéntartalmát, bruttó aminosav- 
összetételíiket, valamint molekulameret szerint frakcionálhatóságukat.

A tisztított purotionin molekulaméret szerinti frakcionálása

A purotionin molekulaméret szerint: frakcionálását Sephadex G —75-ön 
történő gélszűréssel végeztem el. Több eluensrendszer kipróbálása után a követ­
kező összetételű eluenst találtam a legalkalmasabbnak:
0,05 M ecetsav + 0,1 M KCI vizes oldata

A molekulaméret szerinti egységes frakciók nyeréséhez kétszeri rekromatog- 
rafálásra volt szükség. Először egy 3,8 cm belső átmérőjű, 42 cm magas kolonnán 
preparatív előfrakcionálást végeztem, majd az így kapott frakciókat rekroma- 
tografáltam 22 cm magas, 2,2 cm átmérőjű kolonnán (a preparatív oszlop V0-ja 
130 cm3, a kisoszlopé 27 cm3 volt). A gélszűrés követése, illetve a frakciók sze­
dése LK B  Uvicord készülékkel történt. Az egységes molekulaméret ellenőrzésére 
ultracentrifugás homogenitásvizsgálatokat végeztem.

UItracentrifugás vizsgálatok
Az ultracentrifugás analiziseket MOM 120-as készülékkel végeztem. A ho- 

mogenításvizsgálatok melleit meghatároztam a gélszűréssel kapott frakciók 
nulla koncentrációra extrapolált szedimentációs állandóját és molekulasúlyát. 
Ezen kísérletek eredményeit más helyen publikáltuk (6 ). A homogenitásvizsgála­
toknál 16 —40 000/perc fordulatszámon dolgoztunk, a vizsgálatokat Schlieren 
optikával követtük.

Bruttó aminósav-összetétel meghatározása
A molekulaméret szerint egységes frakciók, valamint a tisztítás során kelet­

kezett fehérjetartalmú szennyezések bruttó aminósav összetételének megha­
tározása — a minták sósavas hidrolízisét követően — AAA 881-es típusú, cseh­
szlovák gyártmányú, automatikus aminosavanalizátorral történt. Az elválasz­
tásoknál 0,9x54 cm-es AM1NEX A 6-töltetű oszlopokat használtunk, az alkal­
mazott pufferek Dévényi (7) hárompufferváltásos, egyoszlopos technika W'óller (8 ) 
által módosított pufferei voltak. A triptofán meghatározásához bázikus hidro­
lízist és ,,Fixionos vékonyrétegkromatográfiás vizsgálatot végeztem (9).
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E R E D M É N Y E K

A háromlépéses oldószeres tisztítás adatait az E táblázatban foglaltam össze.

7. táblázat
A puro tion in  oldószeres tisztításának adatai

M inta
jele M in ta  megnevezése

1000 g
nyers

puro tion in - 
ból ka po tt 

anyag 
(g) '

K iterm elés
(% )

Foszfor-
ta rta lom

(% )

to Nyers p u ro t io n in ..................................................... 1000 (100) 0,17
t, I .  tisz títás i lépés szennyezése ........................ 41,5 0,42
t 2 1 X t is z tí to tt puro tion in  ............................... 871,0 87,1 0,09
t 3 I I .  tisz títás i lépés szennyezése ........................ 31,9 0,13
t i 2 x  t is z tí to tt puro tion in  ............................... 716,2 71,6 0,04
t 5 I I I .  t is z tí to tt  lépés h a tá r fá z is ............................ 18,5 0,17
E I I I .  t is z tí to tt  alsó h a tá r fá z is ............................... 190,7 0,20
t 7 t is z tí to tt p u ro t io n in ...................................... 504,7 50,5 <0 ,01

A szennyezésként eltávolított anyagok közül a t fi-jelzésű biuretreakcóval 
fehérjepozitívnak mutatkozott. Az E ábra a kétszer tisztíto tt ( t4), a háromszor 
tisztíto tt ( t7) purotionin, valamint a fehérjének mutatkozó t3-szennyezés eluciós 
görbéit mutatja be.

A 2. ábra a tisztíto tt purotionin rekromatografálással kapott eluciós gör­
béjét mutatja be. (Az ábrán látható római számos frakciójelöléseket az elkövet­
kezendőkben következetesen használom.)

A 2. táblázat a gélszűréssel elkülönített frakciók mennyiségeit és az eluciós 
térfogat alapján számított közelítő molekulasúly-értékeket tünteti fel.

7. ábra
A  p u ro tio n in tis z títá s  egyes in te rm e d ie rje in e k  eluciós görbéi Sephadex O —75-ös oszlopon
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F rakc iók  jele
I. 1 1 . I I I . IV . V - V I. *6

g am inósav/100 g fehérje

L E U ...................... 9,14 7,60 8,60 9,28 11,91 11,9 8,6
T Y R  .................... 0,50 0,10 1,90 1,73 3,20 ny. 0,4
P H E  .................... 2,38 4,90 5,40 2,05 3,04 4,61 3,01
LYS ...................... 8,94 14,10 8,02 13,69 14,02 13,1 7,9
H1S ...................... 1,87 0,19 2,12 0,19 0,6 ny. 0,9
AR G  .................... 10,00 8,64 7,35 15,52 15,02 14,2 9,25
T R P ...................... — — — — — — —
N H 3 ...................... 2,87 1,89 1,7 2,7 2,9 2,5 2,3

K Ö V E T K E Z T E T É S E K

A purotionin tisztítására kidolgozott háromlépéses oldószeres tisztítás 
hatékony módszernek bizonyult, a foszfortartalom alakulása alapján megállapít­
ható, hogy a végtermékként kapott purotionin-preparátum alkalmas további 
vizsgálatok céljára.

A mennyiségi adatok segítségével, korábbi munkánk (3) eredményeit fel­
használva megadható a purotionin-izolálás teljes menetének anyagmérlege, ame­
lyet a 4. táblázatban foglaltam össze:

4. táblázat
A  purotion in-izolá lás anyagmérlege

Nyers
puro tion in

Szteroid­
mentes
e x tra k t

Nyers
e x tra k t L iszt

(mg/g)

Nyers ex tra k t 9,60

Szteroidmentes nyers e x tra k t 880 8,45

Nyers puro tion in 16,0 14,1 0,12
T iszta  p u ro tion in 504,0 8,06 7,11 0,06

A táblázat adataiból látható, hogy a purotionin igen kis mennyiségben ta­
lálható meg a búzalisztben (1 kg liszt mintegy 60 mg-ot tartalmaz). Felvetődik a 
kérdés, vajon milyen biokémiai, fiziológiai feladatot láthat el egy ilyen kis meny- 
nyiségíi, a környezettől teljesen elütő összetételű anyag. A búzaliszt lipidfehérje 
komplexeinek a sütőipari minőséget meghatározó szerepe mellett ez a probléma 
is a purotionin kutatásának további elmélyítését kívánja. A purotionin biokémiai, 
fiziológiai szerepéről igen keveset tudunk, de az eddig publikált adatok (prote- 
áz-inhibitáló hatás, méhösszehúzó hatás) mindenképpen további kutatásokra 
sugalnak. Természetesen ezen vizsgálatok előfeltétele, a tiszta preparátum, a 
megfelelő izolálási metodika, amelynek tisztázása során számos, a kinyeréssel 
csak érintőlegesen kapcsolódó kérdés merülhet fel.

Esetükben ez történt a tisztítás során szennyezésként eltávolított t (.-jelzésű 
anyaggal kapcsolatban, amelyről a gélszűréssel meghatározható molekulaméret,
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UNTERSUCHUNG DER LIPOPROTEINE UNGARISCHER W EIZEN,
I I I .  REINIGUNG DES PUROTHIONINS UND UNTERSUCHUNG 

SEINER FRAKTIONEN
F. Békés

Als Fortsetzung der Untersuchung des aus ungarischen Weizenmehlen iso­
lierten Purothionins wird zur Herstellung des Purothionins eine m it Lösungsmit­
tel in drei Stufen durchgeführte Reinigungsmethode beschrieben. Es wurde dabei 
festgestellt, dass eine der während dieser Reinigung entfernten Verunreinigungen 
aus einer hochmolekularen Komponente des Purothionins besteht. Auf Grund der 
quantitativen Angaben der Reinigung wurde die Materialbilanz der Purothionin­
herstellung aus Weizenmehl entwickelt. Das gereinigte Purothionin wird mittels 
Gelfiltrierens zu sechs vom Standpunkt der Molekülgrösse einheitlichen Fraktio­
nen zersetzt, und die Brutto-Aminosäurezusammensetzung der Fraktionen wird 
auch bestimmt. Die Aminosäurezusammensetzung aller Purothioninfraktionen 
weicht von der üblichen Zusammensetzung der Weizenproteinen ab, indem die 
relative Mengen der basischen Aminosäuren und des Cysteins gross sind.

INVESTIGATION OF THE LIPOPROTEIN CONTENT OF HUNGARIAN 
WHEATS. I I I .  PU RO FI CATION OF PUROTHIONINE AND 

INVESTIGATION OF ITS FRACTIONS
F . Békés

As a continuation of the investigation of purothionine isolated from Hunga­
rian, wheat fluor, a three-step solvent method of purification is described for the 
preparation of purothionine. One of the contaminants removed during purifi­
cation proved to be the high rnoieculer component of purothionine. On the basis 
of the quantitative data of purification the material balance of the production 
of purothionine from wheat flour was established. Purified purothionine was 
decomposed by gel filtra tion into six fractions which were homogeneous from 
the aspect of the size of their molecule. The overall aminoacid composition of the 
fractions was determined. The aminoacid composition of all fractions of puro­
thionine deviated from the usual composition of wheat proteins, the amount of 
basic aminoacids and of cysteine was great.
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« - ВоОЧ a/aoz/L. - г т л г и г / v :  г-лючтЫтегг 
овииэпэм

A lkoho le legy  k rom atog ra rn ja  d id e c il- fta lá tta l nedvesíte tt oszlopon 
K ísé rle ti kö rü lm ények: 3 m x 4  m m  saválló acélcsőben, 25%  d id e c il- fta lá t, Celite hordozón. 
D e tek to r: F ID . Oszlophőm érséklet: 140 °C, in jek to rhőm érsék ie t: 260 °C, de tek to rhőm érsék le t 

230 °C. V ivőgáz: 1,8 kg /cn .2 (belépő nyom ás) n itrogén .

7. táb lázat

A lkoho lok  re la tív retenciós idő ( t^ )  adatai 
a d idecil-fta lá tta l nedvesített (5. sz.) oszlopon

V együ le t 4R

n-PrO H  .......................... 0,72
i- P r O H ............................ 0,72
i-B uO H  .......................... 1,00
n -B u O H .......................... 1,24
2-m etil-bu tano i-l ......... 1,86
3 -m etil-bu tano l-l ......... 1,86
n-an ila lkoho! ............... 1,96
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A kvantita tív meghatározás pontosságának megállapítására súlyszerint 
összemért alkohol-elegyeket vizsgáltunk abból a célból, hogy ellenőrizzük az iro­
dalmi területfaktorok felhasználhatóságát, valamint a kísérleti hibát meghatá­
rozzuk. E méréssorozat eredményét a 2. táblázatban foglaltuk össze.

2. táblázat
Alkohol-elegy analízis adatai didecil-ftalátos kolonnán vizsgálva

Vegyület
Bemérés

(s% )
Eredm ény

(s% )
Standard
deviáció
(szórás)

n-P rO H  ............................................................. 17,16 17,61 +  0,53
i-B uO H  ............................................................... 17,15 16,86 ± 0 ,2 6
n -B u O H ............................................................... 22,45 22,38 +  0,34
2 -m etil-bu tano l-l +  3 -m etil-bu tano l-l ......... 22,59 22,79 ±0 ,1 7
n-am ila lkohol .................................................. 20,66 20,36 +  0,46

Megjegyzés: az eredmények öt mérés átlagértékei.

Mivel a kozmaolaj jelentős mennyiségű vizet és más, magasabb forráspontú 
anyagokat is tartalmaz — az i-amilalkohol után eluálódó komponensek jelen­
létét 175 °C-on, a rendes mérési idő 5 -  6-szorosa alatt kísérletileg is bebizonyí­
to ttuk  -  és az általunk használt* készülék csak lángionizációs detektorral ren­
delkezik (a víz lángionizációs detektor alkalmazása esetén a kromatogramon nem 
észlelhető), direkt meghatározást nem lehet végezni. A minta ismert súlyú meny- 
nyiségéhez ismert súlyú mennyiségben jelzőanyagot kell mérni (belső standard 
alkalmazása), mely

a) jó l elválik a vizsgálandó komponensektől,
b) szimmetrikus csúcsot ad,
c) területfaktora nem különbözik lényegesen a vizsgálandó komponense­

kétől,
d) eluciója a mérés idejét nem nagy mértékben növeli meg.

Az i  komponens koncentrációja (16):

ahol A t =  az i  csúcs területe
A is =  a belső standardnak megfelelő terület 
Wis =  a belső standard súlyszázaléka a mintában.

E feltételeknek az adott körülmények között a n-amilalkohol felelt meg 
leginkább.

A fent leírt módszerrel megvizsgáltunk néhány kozmaolaj mintát, az analízis 
eredményét a 3. táblázat tartalmazza.

A továbbiakban összehasonlítottuk a szabvány szerinti desztillációs és a 
gázkromatográfiás kozmaolaj vizsgálati módot. Nagyszámú méréssorozattal 
meghatároztuk a két módszer szórását: ez a desztillációs eljárásnál +5,6 a gáz­
kromatográfiásnál ±1,84. Mindkét módszerrel megvizsgáltunk négy kozmaolaj 
mintát, a kapott eredményeket tartalmazza a 4. táblázat.

* A  Szeszipari K u ta tó  In tézetben je len leg  csak az e m lí te tt J E O L  gázkrom a tog rá f á ll 
rendelkezésre, m e ly  csak láng ion izációs d e te k to rra l van e llá tva .
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Kozmaolaj minták elemzési adatai
3 . táblázat

M inta
származási helye

V egyidet

PrOH
s%

i-B uO H
s%

n-BuO H
8%

2-m etiI- 
butanol-1 
+  3-m etil- 
butanol-1

s %

Szabadegyházai Szeszipari V á lla la t
Barcsi gyáregység* ............................. 2,53 14,32 9,73 65,73

Szabadegyházai Szeszipari V á lla la t
Barcsi gyáregység* ............................ 2,31 13,62 9,49 64,17

Szabadegyházai Szeszipari V á lla la t
Barcsi gyáregység* ............................ 2,54 14,44 9,83 65,74

Szabadegyházai Szeszipari V á lla la t , . 7,98 6.96 18,44 50,93
Győri Szeszipari V á lla la t ...................... 9,25 7,94 23,00 45,00
Győri Szeszipari V á lla la t ...................... 9,89 6,20 16,06 48,64
Budapesti Szeszipari V á lla la t Budafoki

Szeszgyár .............................................. 8,76 6,90 23,82 43,30
Budapesti Szeszipari V á lla la t Óbudai

Szeszgyár ......................................... - . 11,37 8,59 19,18 45,93

M t* j* 2yzés: a m in ta  gaboniszesz d e s z tillá ló já b ó l származik.

4. táblázat

Desztillációs és gázkromatográfiás módszerrel meghatározott i-amilalkohol értékek

M inta  megnevezése

i-am ila lkohol ta rta lom  
s%

desztillációs 1 gázkromatográfiás 

módszerrel

Budafoki k o z m a o la j......................................................... 35,50 43,30
Óbudai k o z m a o la j............................................................. 37,50 45,93
Győri kozm aolaj ............................................................. 36,90 48,64
Szabadegyházai kozmaolaj ......................................... 50,20 65,74

Az eredményekből látható, hogy a desztillációval meghatározott f-amilalko- 
hol tartalom jóval alacsonyabb, mint a gázkromatográfiásán meghatározott.

Mivel modellelegyek analízisével (2. táblázat) bebizonyítottuk a gázkroma­
tográfiás módszer megbízhatóságát, a következőkben azt vizsgáltuk, mi az oka a 
desztillációval kapott alacsonyabb i-amilalkohol-tartalom értékeknek. Ezért 
megvizsgáltuk a 120 °C alatt és felett átdesztillált párlatok összetételét gázkro­
matográfiásán, és megállapítottuk, hogy 120°C alatt is desztillál át i-amilalkohol, 
mint ahogy azt az 5. táblázat mutatja.

A kapott értékeket eredeti kozmaolajra számítva, figyelembe véve a pár­
latok abszolút mennyiségét, a következő eredményt kaptuk: 120 °C alatt az 
összes i-amilalkohol mennyiségének 35 —40%-a desztillál át. Ugyanakkor a 
120 °C felett átdesztillált párlatban is — amely a szabvány szerint az i-amilalko- 
hol tartalomnak felel meg — található propilalkohol és i- illetve n-butilalkohol, 
kb. 2 0% mennyiségben.
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IR O D A L O M

ПРОСТОЙ ПОЛАРОГРАФИЧЕСКИЯ МЕТОД ДЛЯ ОПРЕДЕЛЕНИЯ 
ГЛЮ КОЗЫ В Ф РУКТО ВЫ Х ДЖ ЕМ АХ И СОКАХ

М. А. Хуссейн, А. С. Гамада и А. А. Ел-Бадави

Авторы разра ботали быстрый информативный метод для выявления 
люкозы, а так же для приблизительного определения пропорции сахарозы 
в фруктовых д жемах и соках.

EINE EINFACHE POLARIMETRISCHE METHODE ZUR BESTIMMUNG 
VON GLUCOSE IN JAMS UND FRUCHTSIRUPEN
M . A. Hussein, A. S. Hamadi und А. A. El-Badawi

Eine orientative, rasche polarimetrische Methode wird zum Nachweis der zu 
Jams und Fruchtsirupen zugefügten Glucose bzw. zur annähernden Bestimmung 
des Verhältnisses von Glucose zu Saccharose beschrieben.

A SIMPLE PO LARI METRIC METHOD FOR THE DETERM INATION 
OF GLUCOSE IN JAMS AND FRUIT SYRUPS

M . A. Hussein, A. S. Hamadi and A. A. El-Badawi

An orientative rapid polarimetric method is described for the detection of 
glucose added to jams and syrups, and for the approximative determination of 
the ratio of glucose to sucrose.
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ОН ОН CHjO

7. ábra
A  va n ília  íz t b iz tos ító  vegyü le tek

a) v a n il lin
b) e t i l-v a n il l in
c) p iperonal

2. ábra
M intae legy k ro m a tog ra m m ja  

M agya ráza tá t lásd a szövegben

mális elválasztás és a minimális elemzési idő biztosításához 1,2 m hosszú 3 mm 
belső 0 -jű üvegkolonnán végeztük a méréseket.

A nagytisztaságú nitrogén vivőgáz áramlási sebessége 50 cm3/min, a kolonna 
nyomásesése 0,48 atm. volt. Az oszlopon elválasztott komponenseket lángioni­
zációs detektorral érzékeltük és E Z -1 3  típusú kompenzográffal regisztráltuk 
10 mm/min. papírsebességet használva. Az injektálást 10 mikroliteres Hamilton 
fecskendővel „oncolumn” módon végeztük a következő úton nyert mintaextrak- 
tumból:

Kb. 100 mg vanillin t tartalmazó finomra őrölt mintát (fűszer 5 g vanillin- 
cukor 10 g) becsiszoltdugós Erlenmeyer lombikban 50 cm3 dietiléter: abs. etano! 
1:1 arányú elegyével szobahőmérsékleten fél óráig állni hagyunk. Időnként a 
szuszpenziót erőteljesen összerázzuk. Hozzá adunk 2 cm3 frissen készített 5%-os 
alkoholos hidrokinon oldatot. Utána szűrjük, 2x10  cm3 éterrel mossuk a szűrőt, 
az egyesitett szürleteket rotációs vákumbepárlón 2 0 -2 5  cm3 térfogatúra be­
pároljuk, maradék nélkül 50 cm3-es mérőlombikba visszük és abs. etanollal jelig 
tö ltjük . Ebből az oldatból injektálunk 1 - 3  m ikroliternyit a kromatográfba.

A 2. ábrán feltüntettünk valamennyi vizsgált és azonosított komponenst, 
ennek segitségével m utatjuk be a minőségi és mennyiségi értékelést.

A kromatogrammon nyíl jelöli a beadagolást, az első nagy csúcs az oldószer 
csúcsa, az 1. sz. a vanillin, a 2.. sz. a piperonal, a 3. sz, az etil-vanillin, a 4. sz. a 
hozzáadott és belső standarként szereplő hidrokinon csúcsa. A komponensek 
azonosítását úgy végeztük, hogy a fűszervaníliában jelenlevő kísérő vegyületeket 
mg-nyi mennyiségben AOAC módszergyűjteményben [7] ismertetett vékony­
rétegkromatográfiás módszerrel, szilikagél G-n, hexán-Etacetát (4:1) futtatóelegy 
segítségével kipreparáituk és infravörös fotometriával a szerkezetüket azonosí­
tottuk. Megállapítottuk ezzel azt is, hogy az irodalmi TLC retenciós értékek köny- 
nyen és nagy biztonsággal reprodukálhatók. [5]

Ezeket a kipreparált és ismert szerkezetű vegyületeket adtuk a kromatog­
ráfba.

Meghatároztuk a vegyületek Kováts féle retenciós indexét az:

7 =  100 lg tRx - lZ tRz 
b

+ 2

összefüggés segítségével [ 11 ] és a következő értékeket kaptuk:
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A musthoz hozzáadott nátriumklorid kimutatása. Előfordult, hogy nátrium- 
klorid hozzáadásával növelték a mustfokot. 1 kg konyhasó 1 hl-hez adagolva 1 
mustfok emelést jelent. Tehát, ha a mustban vagy borban a természetes 20 -  200 
mg/1 kloridtartalomnál többet találunk, akkor ez nátriumklorid hozzáadására 
utal. A klorid kimutatása — az érzékszervi megállapítás alátámasztására -  a 
helyszínen ezüstnitrát reagenssel gyorsan és könnyen elvégezhető (7).

A színanyag hamisításának kimutatása. A bor értékelésénél, az ár alakulását 
végső soron a bor színe is befolyásolja. A 25/1970. MÉM sz. rendelet a must és a 
bor színének javítását karamellel, szafrollal és szőlőből származó önocianin ké­
szítménnyel engedélyezi. így othello fa jtá jú szőlőből a házasítás 10 százalékig 
megengedett. Az említett anyagokon kívül más anyag felhasználása már hami­
sításnak számit. A színanyag hamisítása természetes és mesterséges színező­
anyagokkal lehetséges. Kimutatásukra számos módszert ismerünk (8 , 9, 10, 11, 
12, 13, 14, 15).

A muskotály aroma hamisítása. A muskotály borok jellegzetes illatát és aro­
máját növényi kivonatokkal (koriandermag, muskotály-zsálya) többé-kevésbé 
utánozni lehet. Az aromaanyag csekély mennyisége miatt, a kimutatása gáz­
kromatográfiásán lehetséges.

Közvetett módszerek a hamisítás kimutatására

A hamisítás felfedése nem minden esetben egyszerű. Nem mindig lehetséges 
egyetlen vizsgálattal eldönteni a hamisítás tényét. Tehát, ha -  pl. az előzőekben 
leírt — közvetlen módszerek egyike sem adhat elegendő bizonyítékot, akkor a 
teljes analízisből kell a kérdésre választ adni.

A borvizsgálatok során kapott adatok, számértékek összevetésével, arányí- 
tásával már következtetni lehet a hamisításra is.

Az OBI vizsgálatai (6 ) szerint a cukormentes extrakt hamu aránya a hazai 
boroknál átlagosan 8 és 12 között változott. Véleményük szerint a 12 feletti érték 
vizezést, cukrozást, 8 alatti törkölybor jelleget bizonyíthat.

Külföldön is sokat foglalkoznak a borok hamisítását feltáró vizsgálatokkal, 
elemzésekkel. Patschky és Schöne (16) számos bor vizsgálati eredményeiből k i­
indulva összefüggéseket állapítottak meg az alkotórészek között. Az összefüg­
géseket számszerűen kifejezve osztályozták a borokat. Az alábbi viszonyszámo­
kat írták le a közleményükben:

S-érték —
cukormentes extrakt 

titrá lható sav

P/S-érték
cukormentes extrakt • alkohol 

titrá lható sav • butilénglikol • 1000 ^

R-érték = cukormentes extrakt -  (hamu + titrá lható sav)

Hasonlóan Rebelein (16, 17, 18) is foglalkozott a borhamisítás kérdésével, 
összefüggést keresve a bor alkotórészei és a hamisítás között.

A vizsgálati eredmények

A témára vonatkozó közleményeket, kutatásokat tanulmányozva úgy tűnt, 
hogy a hamisítás felfedésére szolgáló közvetlen vizsgálati módszerek megfelelőek. 
Kétes esetekben pedig további részletes laboratóriumi elemzést végezve követ­
keztetni lehet a hamisításra. Vizsgálatainkkal az utóbbi közvetett módszerek





Cukrozással és vizezéssel ham isított borok elemzési eredményei
1. táblázat

Sor- A lk . ta rt. Ossz. Cukor-
Cukor­
m ent. H am u t. T itrá lh .

szám Megnevezés tf . % extr. ta rt. e x tra k tt g/1 savta rt. pH érték
g/1 g/1 g/1 g/l

Rizlingszilváni. Termés éve: 1972. Származási hely: Szőlészeti K u ta tó  In tézet Pécsi Telepe.
B o rfa jta : Szüret: 1972. szeptember 20. Mária szőlő. M ust 14,5 cukorfok

1 K o n tro ll ..................................................................................... 8,77 25,5 i 2,4 24,1 2,57 8,22 3,4
2 3%  cukorta rt. növelés ......................................................... 10,77 24,68 1,78 23,9 2,51 6,44 3,2
3 5% cukorta rt. növelés ......................................................... 11,81 25,3 4,3 22,0 2,29 5,37 3,5
4 25%-os hígítás vízzel, 17,5 cukorfok ................................. 10,68 19,0 — 19,0 2,10 5,9 3,5
5 4 0 %-os hígítás, 17,5 c u k o r fo k .............................................. 10,95 18,5 - 18,5 1,80 4,68 3,5

B o rfa jta : Oiaszrizline. Termés éve: 1972. Származási hely: Szőlészeti K u ta tó  In tézet Pécsi Telepe.
Szüret: 1972. október 18. M ust 15 cukorfok

6 K o n tro ll ................................................................................... 9,30 26,8 - 26,8 2,87 7,7 3,4
7 3%  cukorta rt. növelés ......................................................... 11,29 26,1 — 26,1 2,83 6,62 3,4
8 5%  cukorta rt. növelés ......................................................... 12,38 26,6 1,04 26,6 2,93 6,61 3,4
9 25%-os hígítás, 19,0 c u k o r fo k .............................................. 12,14 22,7 — 22,7 2,70 6,62 3,4

10 4 0 %-os hígítás, 19,0 c u k o r fo k .............................................. 12,02 19,0 - 19,0 2,25 5,61 3,4

B orfa jta : Olaszrizling. Termés éve: 1972. Származási hely: V illány-S ik lósi ÁO S iklós—Göntér
Szüret: 1972. október 24. M ust 15,3 cukorfok

11 K o n tro ll ..................................................................................... 9,15 15,3 _ 25,3 2,44 5,74 4,0
12 3%  cukorfok növe lés ............................................................. 1 1,27 24,9 — 24,9 2,43 5,57 4,0
13 5 %-os cukorfok növelés ....................................................... 12,35 24,5 — 24,5 2,17 5,42 4,1
14 2 5 %-os hígítás, 19,3 c u k o r fo k .............................................. 11,82 21,9 — 21,9 2,16 4,74 4,15
15 4 0 %-os hígítás, 19,3 cukorfok ............................................ 11,94 18,5 18,5 1,91 4,42 4,1









Véleményünk szerint az R-érték (módosított R-érték) és az általunk alkotott 
Q-érték — kellő számú statisztikai adat birtokában -  jól alkalmazható a hamisí­
tás tényének bizonyításában.
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ОБНАРУЖ ЕНИЕ КАЛЬСИФ ИКАЦИИ ВИНОГРАДНОГО 
СУСЛА И ВИНА

Р. Шуманн, Дь. Манфаи и М. Качкович

Авторы проводили подробное испытание вин с целью определения изме­
нения состава вина (органолептические -  и химические характеристики) 
образующееся при фальсификации вина в результате добавления сахара 
и воды. Из виноградного сусла полученного из четырьех сортов винограде 
собранного в 1972 году приготовили серию фальсификаций), рислинг италь­
янский, рислинг сильвани, опорто, кадарка). Анализируя подобным образом 
приготовленные вина исследовали расхождения некоторых параметров. 
Степень изменения определяли такназываемым показателем (экстракт без 
сахара -  содержание спирта +  содержание эзолы). В результате фальсифи­
кации показатель уменьшается. Это уменьшение является пропорци­
ональным степени фальсификации. Место находения, год сбора, сорт и способ 
обработки, а также зная величину показатель и имея в распоряжении 
необходимые статистические данные, возможно обнаружить факт З^льси- 
фикации.
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