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A biotint (H-vitamint, R-koenzimet) kézel egy évszazada tekintik a szerve-
zet esszencialis tApanyaganak. A biotin kémiai szerkezete az 1. abran lathaté (1).
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A biotin kémiai szerkezete

A molekula szerkezet alapjan hexahidro-2-oxo-I-tineo-(3,4)-imidazol-4-vale-
riansav, amely harom aszimmetrikus szénatomot tartalmaz. A biotinnak négy
optikai izomer alakja ismert. E sztereoforméak kdzul csak a DL biotin rendelkezik
vitaminhatéassal, és ezt a format tdbbek k6zo6tt husokbdl és tejbdl sikerilt kris-
talyosan izolalni (2).

A biotin a szervezet tobb alapvet6 anyagcsere-folyamatadban vesz részt (2).
A szénhidréat anyagcserében a biotin mobilizalhaté karboxi-csoportja segitségével
a transzkarboxilezési reakciot végzi, a zsiranyagcserében a zsirsavak, kiléndsen
a palmitin- és sztearinsav 14 C atomjan az acetat megkotését, mig a fehérje-
anyagcserében a szérum-albumin és az amilazfehérjék szintéziset segiti el6. Bio-
tinhiany ritkan fordul el6 embernél. Allatoknal a hiany tinetei a sz6rhullas, a bér
vorésodése, majd fokozott bérnamlas, szem korili gyulladas és mindezek mellett
az egyre fokozdédd étvagytalansag. Madaraknal a hidnyt perozisnak nevezik,
amelynek tiinetei a csusz6 in, a gyenge labak, afejb6ér elhalasa, a nagyon lelassult
névekedés és a nagymérték( tojas-ivartalansdg. Az intenziv nagyizemi allat-
tartasban alkalmazott tilsagosan egyoldali kevés biotintartalmt (arpa, kukori-
ca és zab) és biotinnal nem dusitott takarmany mind gyakrabban idézi el6 ezt a
hianybetegséget kulonodsen fiatal pulykdknal. A betegség masik oka az, hogy a
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biotinantagonistak, kilonésen a tojasfehérjgben nagy mennyiségben megtalal-
haté avidin, gatoljak a biotin m(ikddését az anyagcsere-folyamatokban.

A biotin, mas vitaminokkal ellentétben elég stabil (2). Hére, valamint oxida-
tiv savaknak hidegen ellendll, azonban salétromsavban, sésavban és hidrogén-
peroxidban savas kozegben forralva bomlik, sésavval vagy oxigénnel ecetsavas
koézegben autoklavozva biotinszulfoxidda és biotinszulfonna alakul. 1 n ligban
120 °C-on a biotin 40-60%-a elbomlik, 1-6 n kénsavban azonban valtozat-
lan marad. Tiofenolgydris katalizatorok jelenlétében végzett ligos hidrogénezés
hatasara a biotinmolekula detiobiotinna alakul. Az el6z6 reakcidk termékei és a
2. dbran ezen kivil szerepl6 biotinvitamerek (3) tobbsége természetes élelmisze-
reinkben is megtalalhato.
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2. abra
Biotin és fontosabb biotinvitamerek

A lakossag vitaminellatottsaganak megitélése a napi vitaminszikséglet és a
napi atlagos bevitel dsszevetésével torténik. Mas vitaminokkal ellentétben azon-
ban a biotinsziikségletre vonatkozé FAO/WHO, vagy egyéb el6irasok nincsenek.
A biotinbevitel meghatarozasat pedig akadalyozta az a tény, hogy az élelmisze-
rek biotintartalméat kevés kivételtdl eltekintve, nem ismerjuk.

Hazai élelmiszereink biotintartalmanak felmérése ez ideig nem tértént meg,
ezért az Elelmezésegészségugyi Zsebkonyv (Tapanyagtablazat) (18) adatainak
kib6vitésére célul tliztik ki fontosabb élelmiszereink biotintartalmanak meg-
hatarozasat.

Elelmiszerekben a biotin kis mennyiségben fordul el6. Fizikai és kémiai
meghatarozasa a nagy mennyiség(i és nagyszamu zavarbéanyagok jelenléte, vala-
mint az egyes vitamerek kilénb6z6 aktivitasa miatt nem vezet megbizhaté
eredményhez, mivel a zavar6 anyagokto6l val6é elvalasztasa és a vitaminkompo-
nensek kulon-kulén t6rténd meghatarozasa nehézkes. Ezért a biotinaktivitas
mérésére elterjedten hasznaljak a nagy biztonsagot nyujté bioldgiai médszereket.
A biol6giai médszerek nagy koéltség- és idGigénye miatt célszerlien a mikrobiol6-
giai biotinmeghatarozasok terjedtek el a biotinaktivitas mérésére (4). A biotin-
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termelésre képtelen mikroorganizmusok koézul tobbek kozott a Lactobacillus
arabinosus, a Lactobacillus casei, a Saccharomyces cerevisiae, a Neurospora
crassa, az Allescheria boydii, valamint egy Escherichia coli mutanstdrzs, mint
tesztorganizmus felhasznalasaval dolgoztak ki kvantitativ biotinmeghatarozasi
modszereket (5, 6, 7, 8, 9, 10). Az allatkisérletekkel meghatarozott értékekhez
hasonlé eredményeket a L. arabinosus és a Sacch. cerevisiae tesztorganizmusok
segitségével kaptak (11), az elébbivel hasonlé, mig az utébbival kérulbelll 20 —
—25%-kal magasabb értékeket. Ezt az eltérést magyarazza az 1 tablazat, amely
a biotin és vitamereinek e harom biolégiai rendszerre mutatott aktivitadsat tar-
talmazza leegyszer(sitve (11).

7. tablazat

_ Organizmus

. L. arab. Sacch. cerev. Emlés allatok
Vitamer ~——

DL Biotin ...
D Biotin L sz
Biocytin......
Detiobiotin ...

Pelargonsav és szarmazékai.
Homobiotin.....
Biotinszulfon...

©)
©

o
|+ + + + +

Jelolések: + aktiv
0 inaktiv
gatlé
I gyenge aktivitdsi ugyan, azonban mint intermedier, mennyisége a DL-biotin-
hoz viszonyitva elenyészé.

A tablazatbol lathaté, hogy a magasabb rendl élélényekre biotinaktiv
vegylleteket az L. arabinosus igényli ndvekedéséhez, mig a masik mikroorganiz-
mus torzs, a Sacch. cerevisiae az allatokra bizonyitottan inaktiv vitamereket is
felhasznalja novekedéséhez. Ezen indokok alapjan biotinmeghatarozasi modsze-
rinkben aL. arabinosust hasznéljuk, mint teszt-organizmust. A biotinaktivitast
DL-biotin aktivitasban fejezzik ki (1).

Modszer

A meghatarozas elve. A Lactobacillus arabinosus 17-5 (ATCC 8014) bakré-
rium biotin szintézisére alkalmatlan és megfelel§ dsszetételli tapkdzegbhen a tap-
nyosan novekszik. A tapkozeget a teszt-tdpoldat, valamint a minta kivonata
alkotja. A teszt-tapoldat biotint nem tartalmazhat, biotint csak a minta kivona-
taval juttathatunk a tapkozegbe. Osszehasonlitd értékeket tiszta vitaminprepa-
ratumbol készitett standardsorozat felhasznalasaval kapunk. A biotintartalom-
mal aranyos a sejtek altal termelt sav mennyisége, ezt titralassal hatarozzuk
meg.

Teszt-organizmus. A Lactobacillus arabinosus 17-5 ATCC 8014 térzset
Difco Bacto Micro Assay Culture Agar-on szurt kultirdban kéthetenként egyszer
atoltva tartjuk fenn (inkubdlasi id6 37 °C-on 16-24 o6ra). H(t6szekrényben
+ 4 °C-on taroljuk.
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A minta el6készitése

A biotin élelmiszerekben altalaban lizinhez kotott peptid formaban fordul
el6. Extrakcidjat erélyes kénsavas hidrolizissel végezzik, amikor a kotott biotin
szabad biotinné alakul. Mivel a biotin kénsavas kdzegben igen stabil, sem h6-
hatasra, sem a fényre nem érzékeny, oxidaciés karosodasok ellen nincs szikség
védbanyagok alkalmazasara.

Extrakci6: 5 g homogenizalt mintdhoz 25 cm36 n kénsavat adunk. 10 perces
120 °C-on torténé autoklavozas utan a pH-t 2,5 mélos natriumacetat oldattal
4,5-re allitjuk, az oldatot sz(rjuk. A szlirlet pH-jat 6,8-ra allitjuk 1 n NaOH-dal
és desztillalt vizzel 100 cm3re feltdltjik és Gjra szdrjuk. A kapott sz(rlet a to-
mény tesztoldat, amelyb6l a minta varhat6 biotintartalma alapjan olyan higita-
sokat készitink, amelyekben a tesztoldat koncentracidja varhatéan 0,1 ng bio-
tin/cm3

Biotin standard-oldat: 10 mg DL biotint 60—80 cm3 desztillalt vizben fel-
oldunk, majd 100 cm3re feltéltjik. Az igy nyert 100 *g/cm3es biotin térzsoldat-
bél desztillalt vizzel — (@1 cms—100 cmare, 1 cm3—100 cm3-re, 1 cm3—100 cm3re
/rg/lcm3koncentraciéju torzsoldat h(it6szekrényben tarolva két hétig elall, a
standard-oldat mindig frissen készitendé.

Teszt-tapoldat: 75 g Bacto Difco Biotin Assay Médiumot 1000 cm3 vizben
oldunk. Az oldatot 2—3 percig forraljuk, majd htjuk. A tapoldatot sz(rés nélkil
hasznaljuk fel.

Inoculum: A két hétnél nem id6sebb agar tenyészetbdl folyékony tapkdzegbe
oltunk, amelyet a kévetkez6képpen készitiink (2. tablazat):

2. téblazat
Teszt-tapoldat Biotin standard-oldat Desztillalt viz
cm3 (10,1 ng/cm cm3) cm3
5 5
5 5 —
5 5

Beoltas el6tt a csoveket 30 percig Koch-fazékban sterilezzilk. A beoltott
,,vak” cs6 a tapoldat hasznalhatésagat mutatja. 37 °C-on 16 —24 o6ra inkubalas
utan a sejteket centrifugdljuk, haromszor fiziologids NaCl oldattal mossuk. A
végsd szuszpenziét (10 cm3 15-szordsére higitjuk fiziologias NaCl oldattal. A
kapott hig szuszpenzié egy cseppjével oltunk be.

A meghatarozas sémaja: A teszt-tdpoldatot, a standardoldatot, a teszt-olda-
tot, valamint a térfogatot 10 cm3re kiegészit6 desztillalt vizet a 3. tablazat sze-
rint mérjik az egyes kémcsovekbe (3. tablazat).

Az Osszeallitott kémcsodveket Koch-fazékban 25 percig sterilezziik, leh(tjik
majd az inokulum 1 cseppjével beoltjuk. 72 6ran keresztul 30 °C-on inkubaljuk
majd a kémcsovek tartalmat Erlenmeyer-lombikokba atmossuk és 0,1 n NaOH-
dal brémtimolkék indikator jelenlétében megtitraljuk.
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3. tablazat

A bemérés sémaja

Kémcsé jele 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12 13
Teszt-tapoldat

cm3 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Bioton standard

oldat cm3 0,25 05 075 1 15 2 25 3

ng/csé 0,025 0,050 0,075 0,100 0,150 0,200 0,250 0,300 —_ = =
Desztillalt viz

cm3 4,75 45 425 4 3,5 3 25 2 5 45 4 3 1
Teszt-oldat cm3 0,5 1 2 4

Ertékelés (12)

A standard-sorozat titrdlasakor kapott lugfogyas cm3eit a DL-biotintartalom
fuggvényében koordinata rendszerben &brazolva, standard-gérbét kapunk (3.
abra), amelyrél a teszt-cséveknél kapott ligfogyasok ismeretében a csovek bio-
tintartalma leolvashat6. A higitasok figyelembe vételével ezt a leolvasott DL-
biotin mennyiséget 100 g élelmiszerre vonatkoztatjuk.

ml 01N NoOH

3. abra

Biotin standard-gorbe



Példa az eredmények kiszamitasara (3. tablazat)

4.t dbldza
5 5 Lag- Interpolalt lig DL-bio-
Kome™e  Togyasok n Higitasi faktorok tin/100 g
cm3 biotin9056 minta
2,8 0,0225 1 5. . 500.100. 1! 45.0
10 ' ’ 05 5 1000 '
1 3.4 0,040 1 500 - 100 40,0
' ' 1,0 5 1000 '
12 0,080 . 500 - 100 - 40,0
45 ' 20 o 1000 '
13 6,1 0,165 1 500 - 100 - 41,3
" ' 40 5 1000 '

Marhamdj minta biotintartalmanak meghatarozasa: bemérés 5 g, a témény
tesztoldat térfogata 100 cm3a készitett higitds 500-szoros.

Atlag: 41,6 //g biotin/100 g marhamaj, vagyis a vizsgalt marhamaj minta
100 g-ja 41,6 iug DL-biotin aktivitasaval egyenérték(.

Eredményeinket az 5. tablazat tartalmazza a rendelkezésiinkre all6 csekély
szamu irodalmi adatokkal egyutt.

Eredményeinket dsszehasonlitva mas szerz6k adataival, megallapithatjuk,
hogy azok azonos nagysagrendiiek. Az dsszehasonlitdst megneheziti ugyanakkor
az a tény, hogy kevés esetben hivatkoznak a médszerre.

Az 5. tdblazatban 0Osszefoglalt adatokat elemezve, lathaté, hogy legtdbb
biotint a belséségek (pl. amaj 40 és a vese 20 /ig/100 g) tartalmazzak. Azonos
nagysagrend(, 6-15 fig/100 g kozo6tti a kilénbdz6 sajtok biotintartalma, mig
a tej, fuggetlenul a feldolgozas koérilményeitél 1,5 /rg//lOOcm3 biotint tartalmaz

5. tablazat

Biotintartalom Mg/100 g

Minta .
Sajat Souci (13) Aitken (14)
Husok

Borjuhus 2,1 1.4.
Csirke... 3,4 5,0-48
Liba 3,4
L6 1.3

4,3 4,6 2,9-3,6
SEIMES oot 5,6 53 4,3-6,1




Minta

Bels6ségek és alapanyagok

Borjimaj

— vastagin..
— vékonyin
- tégy..
— vese
Sertésmaj ...

— nyelvgyok

— SzZIiv ...
— tudé ..
Sertés-agyveld
— lép

— vese
Libamaj

Huskészitm ények

Bérsajt
Cserkészko
Csabai kolbasz
Disznésajt ..
Diszndsajt (nyari)
Fustdlt kolbasz
Fistolt sertéshus..
Gépsonka ...
Gyulai kolbasz
Kedvenc ...
Kendmajas
Lecsékolbasz

Majpastétom
Nyariszalami
Olasz
Pariszi .
SoNKasSZalAmi ...
SZArazkolbASz ..o

Taringiai hurka
Vadasz...........
Véreshurka
Virsli
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5. tblazat folytatasa

Biotintartalom //g/100 g

Sajat
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Souci (13) Aitken (14)

75 75,2
3,3
15,0
59
6,1
100 88-113
33 3.3
73 88~ 8
59 5,9
6,1 6,1
57
85 79-94
18,2 18,2
130



5. téblazatfolytatasa

Biotintartalom //g/lOO g

Minta
Sajat Souci (13) Kariin (15) Gregory (16)

Zsiradékok
Angolszalonna.......ncnncinn, 6,4 7,9
Kolozsvari szalonna.... 9,2
Fehér, nyers szalonna 7,0
Fistolt szalonna. 58 4,6-6,1
Et-teperté 9,5
Tej éstejtermékek
Tehéntej (teljes) ... 11 2-5
Tehéntej (folozott).. 15 15
Fogyasztasi tej (polipack) 1,5 1,5
Tejeskakad (sovany) 15
Tejeskavé (sovany) 15
Joghurt 2,0
Kefir 2,1
Tejfo 41
Tejszin 6,0
V@ ittt 0,4 nyom.
ir6 ... . 1.9
Etkezési tehéntar6 (félzsiros 21
Krémtaro (félzsiros)... 1,6
Koritett tehéntaro 1,6
Gomolyaturo... 16
Csemege-kodrozott. 19
Ementali sajt 6,5 0,4-5,2 2,4-62
Trapista 17,0
Eidami 10,0
Parenyica 14,0 5,8-2,1
Fustolt sonkasaj 20,0
OVAr e 27,0
Kéményes saijt 53 11—18
Lajta 15,0 5,8—108
Palpusztai. 8,4 6,4 5,8- 10,8
Marvanysajt 11,0 3,6-76 5,8—108
Vajas marvanysaijt 5,6
Tejszin marvanykrém. 2, 12
Sport-sajt 5,0
Kaskaval juhsaijt 8,4 3968
Juhsajt 10,0 3,9-68
Vaghatd omlesztett sajt (zsiros)
Fiovirag.... 8,0
Mecseki hdvirag 7,3
Hortobagyi 52
Karavan 8,8
C-vitaminos 6mlesztet 10,0
Vaghaté émlesztett sajt (sovany)
Tuara 6,0
Kenhet6 omlesztett sajt (zsiros)
Macké. 6,8 4
Csarda 6,0
ocsi. 4,5
Matra 9,8
Budapest 4,7
Gombas 52
Sonkas 6,9
Téliszalami 6,4
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Minta
Sajat

Uborkas-paprikas.
Kolbaszos
Lurké
Sasadi
Frankfurti
Olimpia
Alpesi...
C-paprikas (zsiros).
Tejpor (zsiros).
Tejpor (sovany)
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Minta

Tojas

Tojas (egész)....
Tojasfehérje
Tojassargaja

Z6ldség- ésfézelékfélék
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Burgonya (nyari)
Burgonya (téli)
Céklarépa ...
Fejessalata

Kéaposzta (fejes)
Kaposzta (nyari).....
Kéaposzta (voros)
Kelkaposzta.........
Kukorica (csemege)
Paradicsom
Paraj........... .
Petrezselyemgyokér
Petrezselyemzold
Retek (hénapos).............
Sargarépa
Séska ...
Sparga

Sutétok .
Tok (f6z6), spargatok..
Uborka
Véroshagyma
Lilahagyma...
Fokhagyma

Zellergyokér...
Zoldbab
Zoldborso ...
Zoldpaprika

Biotintartalom pg/lOO g

Souci (13)

10,0
14,0

5. tdblazat folytatasa

Karkin (15) Gregory (16)

tablazat folytatasa

Biotiiitartalom ug/100 g

Sajat

22,5

3,6

RPOOWROAINNNNWND
PNNooNUTOoORNNMR UINO

Souci (13)
(100)
(35, 70)

(0,6)
(0,6)

(2-70)

(2- 70)

(2- 70)
(2)

(2-70)

4,0
(7,0)
(5.0)

(5,0

3,5-18

James (17)

0,55



Minta

Szaraz huvelyesek
Bab (szaraz) fehér....
Bab (széaraz) tarka.
Borsé (szaraz)
Lencse (széaraz)
Szobjaliszt (teljes)
Csiperkegomba .......

Gyumoélcsok
Alma, Jonathan
Alma, Starking
Alma, Golden
Banan ...
Citrom ... .
Cukordinnye (z6ldhusu)..
Cukordinnye (sargahusu)
Cseresznye..
Egres.......
Gorogdinnye
Grape-fruit..... .
Kajszibarack ..o
KOrte (t&l) ..o
Kdérte (nyari)
Malna....
Meggy
Narancs (egyiptomi)..
Narancs (kubai)
Oszibarack
Ribizke (voros)
Szaméca ...
Szilva (Besztercei)
Szilva (voros)
Sz616
Zoldringlo

Gyumolcskészitmények

Oszibaracklé
Sargabarackiz
Szilvaiz .
RiIbIZIIdZSEM e

Di6félék, olajosmagvak

Di6
Foldimogyoré
Gesztenye.....
Mandula
Mak
Mogyoré

Sutipari alapanyagok és termékek
Gabonéak és gabonatermékek

Buzadara....
Buzaliszt (f6z6)

Buzaliszt (BL 55)
Buzaliszt (BL 80)
Glutinliszt (diabdliszt)
Graham-liszt (korpallszt)
Rétesliszt ...
Rizs (fényezetlen)

5. tblazat folytatasa

Biotintartalom mg/100 g

Sajat
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Souci (13) James (17)

3,22
(60)
16
0) 0,3-0,7
(1) 0,3-0,7
@) 0,3-0,7
4-12
0,4- 1,0
0,5
0,67
01
01
1,87
1,9—2,6
1,9-2,6
25
4,0 111
nyom.
0,12
2,0
13
04
14- 16
1-5
6
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5. tblazat folytatasa

Biotintartalom /jg/100 g

Minta .
Sajat Souci (13) James (17)
Rizs (fényezett) 14 3
Szaraztészta (feh 1,3
Szaraztészta (2 tojasos) 15
Szaraztészta (4 tojasos) 2,0
Zsemlemorzsa . 3,0
Sut6ipari termékek
BUFEKENYET e 1,9
Fehér kenyér (finom fehér) 3,1
Félbarna kenyér (fehér) 15

5. tablazat folytatasa

Biotintartalom /jg/100 g

Minta
Sajat Souci (13)
Graham-kenyér 3,8
Levegbkenyér ... . . . . 21
ROZSKENYET .o 2,6 2-5
SOSZEGENY KENYET oottt 1,0
Szegedi vagott 13
Zsemlekenyér 1,2

Zsemlecip6 ........... B I . 1,2

Zsemlevekni 1,6
Kétszersilt ,Hovirag” édes 2,1
Kétszersult ,Hovirag” sos 1,8
Kifli, 6ria 1,4
Kifli, sos, v. tejes 1.4
Kifli, vajas....... 0,85
Zsemle vizes 1,6
Zsemle, diétas.. 1,3
Kelt, hajtogatott, toltott péksitemények

Brios (Kicsi) .o 11
B arkifli....... 200
Dios tekercs .. 1,5
Kakads csiga .. 0,78
Kalacs, fonott........... 1,2 1
Kalacs foszlés .. 1,4
Kalacs foszlds, kakads ... 1,8
Kugléf, kevert ... 0,66
Lekvaros bukta 0,63
Maékos rétes.. 3,2
Meggyes rétes ............ 0,73
Perec, fétt .. 15
Perec, silt 1,5
Pogéacsa, teperts 2,7
Pozsonyi kifli, makos... 2,6
Réteslap . 11
Sajtés rad 0,39
Tar6s batyd 1,1
Turés pite 2,1
Tarés rétes, hazott 0,72
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A novényi eredet(i élelmiszerek biotintartalma kevés kivételt6l eltekintve
a 2-3 |Mg/100 g értéket sem éri el. A mogyoré, a foldimogyordé a mak, a gombak
és a szojaliszt (34; 77; 24; 13; és 25 /rg/100 g) viszont eredményeink szerint jelen-
t6s biotinforrdsok. A zoldség- és f6zelékfélék kozil viszonylag magas biotintartal-
muk miatt kiemelhet6k még a karfiol (6,0) a paraj (7,0), a so6ska (8,2), a petre-
zselyemzoldje (8,2), a zellergyokér (6,6), a zoldborsé (8,2)-s a szarazbab (5 —13).

A ritkadn el6fordulé biotin-hidnybetegségek azt bizonyitjak, hogy szokéasos
taplalkozas mellett elegendd biotin jut a szervezetbe. Azonban figyelmet kell
forditani arra, hogy az intenziv sulygyarapodas alatt a szervezet fokozott biotin-
szilkségletét fedezzik. Ezért csecsemé és gyermekkorban kilénésen nagy szerep
jut a biotinnal mesterségesen dusitott csecsemétapszerek, illetve atablazatokban
fellelhet6 biotinban gazdag élelmiszer fogyasztasanak.

Kdszdnetét mondok Vida Viktornénak a gyors és pontos technikai segit-
ségeért.
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MWKPOBWNOOTNMYECKOE ONMPEAENEHWME BUOTUHA.
COAEPXAHWNE BUOTUMHA B HAWWX NMNWEBBIX MPOAYKTAX

. MonHap

ABTOpbl MPUMEHeHVWeM TecTMUKpoopraHusma bac ovac n a av Ho n
(ATCC 8014) paspabotanu meToA ANs onpefeneHns 6uoTUHa YyBCTBUTENHOCTb
koToporo (0,05 H6/npobupka) ABNAETCA HA HECKO/NbKO BENYMH Ny4lleil Yem
XMMuyeckme mMeTofbl. ABTOP 0CBOGOAMA GMOTUH M3 NPOAYKTa NUTAHUSA TPy6bIM
CEepHOKMCbIM TMaponn3omM. flaeT noApobHyo uHhopmaumio o NoAroToBke obpas-
LIOB, O Xofe onpefeneHns 1 Ha OgHOM npumepe 0b6sCHSAeT MeTog pacyeTa. HakoHel,
B Tabnuue nepeuncnsieT gaHHble Mo cofepxaHunio 6notuHa B 250 BMAax BeHrepc-
KX NPOAYKTOB MUTaHMUA.
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MIKROBIOLOGISCHE BESTIMMUNG VON BIOTIN. BIOTINGEHALT

UNSERER LEBENSMITTEL
L. Molnar

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 Grdssenordnungen Ubersteigt. Biotin wurde aus den Lebensmitteln
mittels einer kraftigen Hydrolyse mit Schwefelséure freigesetzt. Die Vorbereitung
des Musters und der Gang der Bestimmung werden ausfuhrlich beschrieben,
sowie ein Beispiel der Durchfuhrung der Berechnungen dargestellt. Schliesslich
wird eine Tabelle mit Angaben Uber den Biotingehalt von etwa 250 ungarischen
Lebensmitteln vorgefuhrt.

MICROBIOLOGICAL DETERMINATION OF BIOTIN. THE BIOTIN
CONTENT OF OUR FOODS

L. Molnar

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
tr&od. Lastly, data of the biotin content of about 250 Hungarian foods are tabulat-
ed.

KULFOLDI LAPSZEMLE

MASCINI M., LUCCI A. és 1000 °C-on felszabadul6 klért alkalikus

FERRMAONDO A.:

Klérmaradvany kavémintakban, meg-
hatarozasa ionszelektiv membranelekt-
réddal

(Traces of Chlorinated Solvent in Coffee
Samples Determined by lon Selective
Mebrane Electrodes.)

Mitt. Leb. Hyg. 65, 221, 1974.

Szerz6k 6sszehasonlitjak a korabban
alkalmazott potenciometrikus titralas-
sal végzett klorid-meghatarozasi mod-
szert az ionszelektiv membranelektro-
das modszerrel. Az el6készités ugy tor-
ténik, hogy a vizes extraktbél 900 —

R

arzenit oldatba vezetik és az igy nyert
kloridot titraljak ionszelektiv memb-
ranelektr6d mellett. Szerz6k megadjak
a kivitelezés pontos leirasat és az alkal-
mazott készilék vazlatat. Az értéke-
léshez kalibraciés gorbét hasznalnak,
amelyhez a felhasznalt oldatok klorid-
tartalma (10-3-10-5M) 1, 5, 10, 20,
50 ppm CH2CL, tartalma pérkoltkave-
nak felel meg. Tablazatosan kozik a
vizsgalt mintdk eredményét, a mod-
maradvany 16-—56,0 ppm CHCI2
kozott valtozik. Szerz6k kildndsen
ajanljak a mddszert rutinvizsgalatok-
hoz.

Varga E. (Kaposvar)





