
Összefoglalás

A szerzők a Budapest Fővárosi Állategészségügyi Állomás Hús- és Tej- 
vizsgáló Felügyelősége üzem- és forgalmazás-ellenőrző tevékenysége során az 
Állatforgalmi és Húsipari Tröszt vállalatai késztermékeiből tételminősítő és 
szúrópróbaszerű jelleggel az 1971. és 1975. évben vett 1604, ill. 1187 minta labo­
ratórium i vizsgálata és komplex módon (érzékszervi sajátságok, összetétel és 
mikrobiológiai állapot együttes figyelembevételével) fogyaszthatóság szempont­
jából történt elbírálása alapján elemzik az eredményekből levonható tanulságo­
kat készítmény-főcsoportok szerint.

A táblázatban összefoglalt eredményekből, amelyek a vizsgálat tárgyát 
képező öt év alatt a húsipar egészében az ipari eredetű hibaokoknak 3,8%-os, 
a forgalmazási eredetűeknek pedig 0,5%-os csökkenését mutatják, következte­
téseket vonnak le a következő tervidőszak legfontosabb higiéniai feladataira 
vonatkozóan.
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K Ü LFÖ LD I LAPSZEMLE

STIJE T. és ROSCHNIK R.

Különböző gombafajták higany és 
metilhiganytartalma
(Mercury and Methyl Mercury Content 
of Different Species of Fungi)
M itt. Geb. Lebensm. Hyg. 209, 2, 65, 
1974.

Szerzők 32 vadgombafajtában hatá­
rozták meg a higanytartalmat atom- 
abszorpciós spektrofotometriával és 
a metilhiganytartalmat gárkromatog- 
ráfiás úton. Á legtöbb gombában na­
gyon nagy higanytartalmat találtak,

az összhiganytartalomank 1 — 26%-a 
metilhigany formájában fordult elő. 
A talaj higanytartalma jóval kevesebb 
volt, a dúsulási faktor tehát nagy és 
fa jtától függő. Legtöbb higanyt ta­
láltak az Agaricus (6,5-16,9 ppm) és 
Lycopedron (1,1 -19 ,7  ppm) fajtákban 
a dúsulási faktor 17-56, ill. 8 -5 8  
között van. A mesterségesen termesz­
te tt gombák higanytartalma kevesebb 
volt; 0,1—4 ppm/szárazanyag. Miután 
a gomba az emberi táplálék kis részét 
teszi ki, a gombából eredő higanyfel­
vétel embernél nem jelentős, állapí­
tották meg a szerzők.

V. E. (Kaposvár)
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SERTÉSZSÍR D E R IVATOGRÁFIÁS KIM UTATÁSA MÁS Á L L A T I
ZSÍROKBAN

F. I. Khattab, I. A. Haroun és A. Abou El-Kheir

Egyszerű és gyors módszert írnak le a sertészsír kimutatására más á llati 
zsírokban vagy hidrogénezett növényi olajokhoz keverten. Az eljárásnál n incs 
szükség előzetes elválasztásra, és alkalmasnak bizonyult a sertészsír jelenlétének 
kimutatására egyes importált húskonzervekben.

ОБНАРУЖ ЕНИЕ СОДЕРЖАНИЯ СВИНОГО ЖИРА В 
ПРОЧИХ Ж ИРАХ ЖИВОТНОГО ПРОИСХОДЕНИЯ 

С ПОМОЩЬЮ ДЕРИВАТОГРАФИИ
Ф Й. Кхаттаб., Й. А. Хароун., А. Абоу Эл -  Кхеир

Разработали простой и быстрый метод для обнаружения свиного жира 
в прочих жирах животного происхождения и в гидрогенизированных 
растительных масглах. Этот метод не требует предварительного определения 
и является подходящим для выявления наличия свиного жира в некоторых 
импортных мясных консервах.

F. Е Khattab, /. A. Haroun und A. Abou El-Kheir

Eine einfache und rasche Methode wird zum Nachweis des Schweinefet ts 
in anderen tierischen Fetten oder in Fettgemischen m it hydrierten Pflanzenöl en 
eschrieben. Bei der Methode wird keine vorangehende Abtrennung benöti gt, 
und dieMethode erwies sich als geeignet, in einigen importierten Fleischkons er­
ven die Gegenwart von Schweinefleisch nachwuweisen.

K Ü LFÖ LD I LAPSZEMLE

S. EHRENSTORFER; H. 0. GÜNT­
HER

Peszticidmaradékok tyúktojásban és 
tojásporban
(Pestizidrückstände in Hühnereiern und 
Eipulvern )
Deutsche Lebensmittel-Rundschau 70, 
3, 105, 1974.

A szerzők friss tojásban és tojáspor­
ban különböző mennyiségű klórozott

szénhidrogént találtak, amelyek rész­
ben a takarmányból származtak. Gáz- 
és vékonyrétegkromatográfiával nyert 
peszticideket egy példában azonosí­
tották infravörös spektrum segítségé­
vel. Az azonosítás alapján a klórozott 
difenilén jelenléte e mintában kizár­
ható volt.

A szerzők a követelményeket az élel­
miszerellenőrzés gyakorlata szempont­
jából elemzik.

Bálint M ihály 
Zalaegerszeg
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MIKROBIOLOGISCHE BESTIMMUNG VON B IO TIN. B IO TING EHALT 
UNSERER LEBENSMITTEL

L. Molnár

Eine auf der Verwendung des Testmikroorganismus Lactobacillus arabinosus 
(ATCC 8014) fussende Methode wurde zur Bestimmung des Biotins entwickelt, 
deren Empfindlichkeit (0,05 ng/Epruvette) die der chemischen Methoden um 
mehreren Grössenordnungen übersteigt. Biotin wurde aus den Lebensmitteln 
mittels einer kräftigen Hydrolyse m it Schwefelsäure freigesetzt. Die Vorbereitung 
des Musters und der Gang der Bestimmung werden ausführlich beschrieben, 
sowie ein Beispiel der Durchführung der Berechnungen dargestellt. Schliesslich 
wird eine Tabelle m it Angaben über den Biotingehalt von etwa 250 ungarischen 
Lebensmitteln vorgeführt.

MICROBIOLOGICAL DETERM INATION OF B IO TIN. THE BIO TIN 
CONTENT OF OUR FOODS

L. Molnár

A method based on the test microorganism Lactobacillus arabinosus (ATCC 
8014) was developed for the determination of biotin. The sensitivity of the me­
thod (0.05 ng/test tube) exceeds that of the chemical methods by several orders of 
magnitude. Biotin was liberated from the foods by a vigorous hydrolysis by sul­
phuric acid. The way of preparing the samples, and of performing the determination 
is described in detail, and an example is given which shows the calculation me 
thod. Lastly, data of the biotin content of about 250 Hungarian foods are tabulat­
ed.

K Ü LF Ö LD I LAPSZEMLE

MASCINI M., LUCCI A. és 
FERRMAONDO A.:

Klórmaradvány kávémintákban, meg­
határozása ionszelektív membránelekt­
róddal
(Traces of Chlorinated Solvent in Coffee 
Samples Determined by Ion Selective 
Mebrane Electrodes.)
M itt. Leb. Hyg. 65, 221, 1974.

Szerzők összehasonlítják a korábban 
alkalmazott potenciometrikus titrálás- 
sal végzett klorid-meghatározási mód­
szert az ionszelektív membránelektró- 
dás módszerrel. Az előkészítés úgy tö r­
ténik, hogy a vizes extraktból 900 —

1000 °C-on felszabaduló k lórt alkalikus 
arzenit oldatba vezetik és az így nyert 
kloridot titrá ljá k  ionszelektív memb­
ránelektród mellett. Szerzők megadják 
a kivitelezés pontos leírását és az alkal­
mazott készülék vázlatát. Az értéke­
léshez kalibrációs görbét használnak, 
amelyhez a felhasznált oldatok klorid- 
tartalma (10 -3- 1 0 - 5 M) 1, 5, 10, 20, 
50 ppm CH2C1, tartalmú pörköltkávé­
nak felel meg. Táblázatosán közük a 
vizsgált minták eredményét, a mód­
szer standard deviációját. A klorid- 
maradvány 1,6 — 56,0 ppm CH2CI2t 
között változik. Szerzők különösen 
ajánlják a módszert rutinvizsgálatok­
hoz.

Varga E. ( Kaposvár)
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Mg2+ und A l3+) studiert. Bei der Auswahl der Konzentration der von Aschen 
pflanzlichen und tierischen Ursprungs bereiteten säuern Lösungen wird empfoh­
len, dass die zu untersuchende Lösung 0,4 bzw. 2,0 mg Ca in 2 bzw. 5 cm3 enthal­
te. Die Reproduzierbarkeit der Methode beträgt +  0,004 mg Ca.

COMPLEXOMETRIC METHOD COMBINED W ITH  PRECIPITATION BY 
OXALATE FOR THE DETERM INATION OF THE CALCIUM CONTENT 

OF SAMPLES OF DIVERSE ORIGIN
N. Borús — Böszörményi and J. Kovács

The calcium content of the ash of food samples of vegetable and animal 
origin was determined by a complexometric method combined with precipitation 
by oxalate. The complexometric titra tion was carried out with the use of a 'Solu­
tion of EDTA as titran t, of phthalein purple as indicator, and of TEA, KCN and 
oxin as masking agents. In the course of the investigations, the interfering effect 
of various metal ions (Fe3+, Mn2+, Zn2+, Cu2+, Mg2+ and A l3+) was studied. The 
sample to be analyzed should preferably contain 0.4 or 2.0 mg of calcium in 2 or 
5 cm3 of the acidic solution obtained from the ash of the food sample of vegetable 
or animal origin. The reproducibility of the method is + 0,004 mg Ca.

K Ü LFÖ LD I LAPSZEMLE

HADORN H., ZÜRCHER К . és 
STRACK CH.
Cukorfajták gázkromatográfiás meg­
határozása mézben
( Gaschromatographische Bestimmung 
der Zuckerarten in Honig.)
M itt. Leb. Hyg. 65, 198, 1974.

Szerzők a mézben levő cukrok szilil- 
étereit á llították elő és gázkromatog- 
rafálták. Modellkeveréket készítettek 
és megvizsgálták a módszer reprodu- 
kálhatósátát, majd 50 kereskedelmi 
mézmintát is kromatografáltak. A fon­

tosabb cukorfajták csúcsai tisztán je­
lentkeztek a kromatogramon, prob­
lémát jelentett, hogy a redukáló cuk­
rok kettő, az a és ß formának megfe­
lelő csúccsal jelentek meg. A módszer 
reprodukálhatósága kielégítő, 95%-os 
statisztikus biztonság mellett a relatív 
hiba fruktóznál + 1,6 %, glükóznál 
+  1,7%. A kromatogramok értéke­
lése azt mutatja, hogy a mézben talál­
hatók di- és triszaharidok, mely utób­
biakat nem identifikálták. A raffinóz 
jelenlétét igazolták melibióz és fruk- 
tóz kimutatásával hidrolizált mézben.

Varga E. ( Kaposvár)
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K Ü LFÖ LD I LAPSZEMLE

BURANOVA, A. A., MOISZEJEVA, 
E. L.
Táptalajok összehasonlító vizsgálata a 
fagylalt mikrobiológiai minó'sítése során
( Szravnitelnoje iszszledovanije pitatel- 
nüh szred dija mikrobiologicseszkoj ocen- 
k i kacsesztva morozsenogo.)
Hologyilnaja tehnika, 1974- (5), 30.

A szerzők ismertetik a fagylalt m ik­
robiológiai vizsgálatánál felhasznált 
táptalajok összehasonlító vizsgálatá­
nak eredményeit, amelyet a fagylalt ösz- 
szes baktérium és bélbacillus számának 
meghatározására végeztek. Az általuk 
ajánlott kazein táptalajon végzett k í­
sérletek jó egyezést mutattak a nem­
zetközileg elfogadott összetételű szi­
lárd táptalajja l kapott eredmények­
kel.

Bende E. ( Győr),

JAKO VLEVA, V. A. (szerkesztő): 
Vitaminok és vitaminos készítmények
(V ilam inüje i vitaminnüje preparalü.)
Medicina Izdatyelsztvo, Moszkva,
1973.

A könyv fontosabb fejezeteinek té­
mái: a tiaminok és rokon vegyületek 
farmakológiai tulajdonságai, ribofla­
vin és riboflavin analogonok, alloxazin 
és izoalloxazin, kobalamin (Bí2 vitam in) 
és analogonjainak mesterséges átalakí­
tásai.

Színezések: koenzim-A szintézise, 
akkilpiridinek szintézise, zsíroldható 
vitaminok szintézise, béta-karotin 
szintézise, béta-karotin szintézise, fosz­
for-tartalmú peptidek szintézise.

Meghatározások: Az A és a D v ita ­
min-család tagjainak polarográfiás 
meghatározása.

Szabó A. (Győr)

HORAK, O., HUBER, I.
Növények és talajok ólommaradvá­
nyokkal való szennyezö'dése, benzin­
motorok révén
(Verunreinigung von Pflanzen und Bö­
den durch Bleirückstände aus Benzin­
motoren.)
Bodenkultur (Wien), 25, 34, 1974.

A növények ólom-szennyeződése el­
sősorban az autóutak mentén követ­
kezik be. A földfeletti növényrész ólom 
tartalma 3 és 220 mg/kg között válta­
kozott, az úttó l mért távolságtól füg­
gően. Egyes, már elszáradt növényi 
részekben 540 mg/kg értékeket is 
mértek. A növények ólom-tartalma az 
autóúttól távolodva először gyorsan, 
majd lassan csökkent. A szennyeződés 
jelentős része felületi jellegű, úgyanis 
vizes mosással 54%-ban volt eltávolít­
ható az ólom.

A talajok az autóutak közelében 
30 — 300 mg/kg ólmot, az autóutaktól 
távolabb 10 -30  mg/kg ólmot ta rta l­
maztak.

Bende E. ( Győr)

MAYER, К . és VETSCH, U.
A pH és a biológiai savlebomlás a bor­
ban
(pH  und biologischer Säureabbau in 
Wein.)
Schweiz. Z. Obst- Weinb., Wädenswil, 
109, 635, 1973.

A fiatal borokban az almasavnak 
tejsavvá való átalakítását a Leuconos- 
toc oenos (régebbi nevén Bact. gracilis) 
és a Pediococcus cerevisiae baktérium­
fajok végzik. Ha a lebontás során az 
első baktériumtípus van túlsúlyban, 
tiszta ízű és gyümölcs-illatú bort ka­
punk, míg a másodiknál, a P. cerevi-
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siae-nál a kapott bor bágyadt lesz, íze 
a sok diacetil következtében nem meg­
felelő. A szín esetében is hasonlóképpen 
az L. oenos változatlan színerősségű 
vörös bort eredményez, míg a P. cere- 
visiae jelentősen csökkenti a színerős­
séget. Alacsonyabb pH-érték (3,3 —3,4) 
az első, míg a magasabb a második 
baktériumfajta szaporodásának ked­
vez, ezért a must vagy cefre savtom­
pításakor ügyelni kell arra, hogy a pH 
az erjedés előtt ne haladja meg a 3,3-at, 
s az erjedés befejezésekor a 3,4-et.

Bende E. ( Győr)

G. SCHWEDT; CH. L1PPMANN
Vékonyrétegkromatográfiás gyorsteszt 
vízben előforduló toxikus fémekre
( Dünnschicht-chromatographischer 
Schnelltest auf toxische Metalle in 
Wasser )
Deutsche Lebensmittel-Rundschau 70, 
204, 1974.

A szerző módszert ír le a 4,б-os pH 
értéknél dietilditiokarbamiddal ex­
trahálható toxikus fémek (Zn, Cu, Ni, 
Pb; Hg és Cd) vékonyrétegkromatog­
ráfiás szétválasztására és a megfelelő 
ditizonát segítségével azonosításukra.

Ezáltal vízmintában e fémek gyor­
sabb és érzékenyebb kimutatása lehet­
séges.

Bálint M. (Zalaegerszeg)

POELSTRA, P., FRISSEL, J. M., v. d. 
KLUGT, N.. BAN N IN K, D. W.:
Higany akkumulációja és eloszlása 
holland talajokban
( Accumulation and distribution of mer­
cury in Dutch soils.)
Neth. J. Agric. Sei., 21, 77, 1973

A talajok higany-szennyezettségét 
különböző helyekről származó ta la j­
minták esetében vizsgálták. A Rajna 
árterületén vett (maximum 1 m mély­
ségből) mintákban 0,10-10,4 mg/kg

Hg-t, a virághagyma termőterületéről 
vett talajmintákban 0,15 mg/kg Hg-t 
míg a kontrollként használt legelőről 
(melynek földjét több mint húsz éven, 
át nem bolygatták) vett minták 0,09 
mg/kg Hg-t tartalmaztak.

A meghatározás során a mintákat 
előbb H N 03- H 2S 0 ^ -K 2S20 8 elegyé­
vel kezelték, majd az oldatból a h i­
ganyt atomabszorpciós spektrofoto­
metriás úton mérték.

Bende E. (Győr)

PERSZIANOVA I. P., MAKARCSUK 
F. T.:
Lumineszcenciás módszer alkalmazása 
termofil baktériumok kimutatására
(Primenyenyije metoda lumineszciru- 
juscsih antityel dija vijavlenyija tyer- 
mofilnih bakterij.
Konszervnaja i Ovoscseszusilnaja Pro- 
mislennoszty 1973. (11.), 36.

A cikkben leírják a konzervipari te r­
mékek gyártása közben megjelenő ter­
mofil baktériumok észlelési módját 
lumineszkáló antitest segítségével. Ez 
a módszer jelentősen csökkenti az ana­
lízis időtartamát, és gyors tájékoztató 
módszerként javasolják a konzerválási 
folyamat mikrobiológiai ellenőrzésére.

Varga Zs. ( Kalocsa)

PADARJAN, SZ. P.,
Nyers kávé zsírtartalmának meghatá­
rozása
( Opregyelenyije szogyerzsanyija zsira v 
szirom kofe.)
Konszervnaja i Ovoscseszusilnaja Pro- 
mislennoszty 1974. (1.), 36.

A kávé zsírtartalmának meghatá­
rozására a szerző egy refraktometriás 
módszert javasol, a-monobrómnaftalin 
segítségével. Az analízis nagy pontos­
ságú és kevésbé időigényes.

Varga Zs. ( Kalocsa)
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