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Fish. Res. Canad, 36, 3 , 1971.

Célszerű, ha tógazdaság halai pig
mentjének meghatározására a gazda
ságon belül megfelelő módszer áll ren
delkezésre. A pisztráng húsa nem min
dig típusos, de a lazac húsára enyhe 
rózsaszinű pigment jellemző; a fehéres
szürke lazachús nem megfelelőnek 
minősül. A lazacok színe főleg karoti- 
noid festékekből áll s bizonyos táp
lálékok (Crustaceae) fogyasztása ese
tén kialakul. Ilyen esetben a legfon
tosabb pigment az Astaxanthin, hozzá 
kémiailag közelálló vegyületekkel kom
binálva. Növényi eredetű táplálék 
után, kell, hogy Xantophyl (Lutein) is 
felhalmozódjon az izomzatban.

A festékek felismerhetők a fényad- 
szorbeiós spektrumuk alapján, ennek 
extinkciós koefficiense 460 millimik- 
ronnál típusos. Ezért a karotinoidok 
meghatározására e hullámhossz a 
legalkalmasabb. A lazachúsra típusos 
szin akkor kapható, ha az 10 mg pig

mentet tartalmaz 100 g szárazanyagra 
számítva. Régebbi tapasztalatok alap
ján mesterséges tenyészetekben ez a 
szín 12 hetes karotinoidokkal történő 
etetés után alakul ki.
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HARADA K., MIURA S., SHINODA 
Y., YAMADA K.:

Formaldehyd vékonyrétegkromatog- 
rafiás kimutatása vízi állatokban
(Thin layer chromatographic identifi
cation of formaldehyd in aquatic ani
mals.)
Bui. Jap. Soc. Sei Fish, 36, 188, 1971.

A szerzők vékonyrétegkromatogra- 
fiás módszert írnak le a formaiin meg
határozására tengeri állatok húsában 
és zsigereiben. Ezen anyag kis meny- 
nyiségben előfordulhat tengeri ter
mékekben. A szerzők által kidolgozott 
eljárással a formaldehydet megtalálták 
valamennyi általuk vizsgált mintá
ban, kivéve a pontyfélék családjába 
tartozó Carassius auratus faj húsát és 
belső szerveit.
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