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BEVEZETES

Az egyszer(i cukrok rétegkromatografias meghatarozasara az irodalomban
igen sok modszert talaltunk. E modszerek segitségével végeztik el6kisérletein-
ket a paradicsomban talalhaté egyszer(i cukrok meghatarozasara. Az alkalma-
zott eljrasok (1, 2, 3) soran megallapitottuk, hogy a nyers paradicsomban és
paradicsomkészitményekben a monoszaharidok kozil csak glikéz és fruktéz
van jelen. Az irodalomban megadott rétegkromatografias médszerek kiprébalasa
soran azt tapasztaltuk, hogy azok legtobbje, bar alkalmas annak megallapita-
séra, hog{i a vizsgalati mintank mely monoszaharidokat tartalmazza, de a kis
Rf-érték kilonbségek miatt mennyisegi értékeléshez nem megfelel6ek. Ezért a
tovabbiakban az volt a célunk, hogy kidolgozzunk egy olyan rétegkromatografias
modszert, amely alkalmas a két egyszer(i cukor keverékeének jo elvalasztasara és a
komponensek mennyiségi értékelesére. Ezt a Pastuska (1) leirasaban szerepld
adszorbenssel és impregnal¢ anyaggal, valamint egy altalunk Gsszeallitott futta-
tékeverék alkalmazasaval értiik el. A rétegen elvalasztott cukrok el6hivaséara az
irodalomban ajénlott sokféle reagens kozlil maédszeriinkh6z a timol-kénsav
reagenst taldltuk a legalkalmasabbnak, mivel az ezzel torténé bepermetezés
tartos, hatarozott szinli foltokat eredményez, és igy a kromatogram esetleg
denzitométeres kiértékelésre is alkalmas lehet. Mivel azonban a denzitométeres
kiértékelés a gyakorlatban csak kevés helyen valésithaté meg, a rétegkromatogra-
mok mennyisegi kiértékelésére mi a vizualis kiértékelési modot alkalmaztuk (4).

A kidolgozott rétegkromatografias modszer szérasanak megallapitasara,
valamint annak eldontesere, hogy a rétegkromatografias (it6n kapott eredmenyek
mennyire egyeznek a jelenleg hasznalatos egyéb cukor-meghatarozasi eljarasok
eredményeivel, 6sszehasonlito vizsgalatokat végeztiink. Ezeknél a vizsgalatok-
nal az Osszes cukortartalmat a rétgekromatografias mdodszer mellett a Lane-Ey-
non (5? mddszerrel, a glikoztartalmat pedig a Kiszel és Sandor (6) altal kidolgo-
zott eljarassal hataroztuk meg.

ANYAGOK ES MODSZEREK
A Kisérletekhez felhasznélt anyagok

- Nyers paradicsom: kereskedelmi atlagminta, 6,3% szarazanyagtartalma’
— Sdritett paradicsom: kereskdelemben vasarolt, 7io'es dobozos, 28/30
ref%-os tipus, 30,0 ref% szarazanyagtartalmi.
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- Paradicsompor: a Kecskeméti Konzervgyarban NIRO porlasztvaszarito
berenldezésen elegyparadicsom s(ritményb0l gyartott, 96,6% széarazanyag-
tartalma.

Glikoz- és fruktdz-tartalom rétegkromatogrufias meghatarozasa

Torzsoldatok készitése

A rétegkromatografias vizsgalatokhoz a paradicsombdl, paradicsomké-
szitményekbdl, valamint az 6sszehasonlitdé mennyiségi kiértékeléshez sziikséges
standard cukrokbol piridines térzsoldatokat készitettiink.

A nyers paradicsomot turmixban homogenizaltuk, ebb8l a homogenizatum-
bol 10 g-ot, sdritett paradicsombol 2,0 g-ot, paradicsomporbdl 0,7 g-ot mértiink
be Stift-lombikba. Mindharom mintat desztillalt vizzel 200 cm3re feltdl tottiik
és 106ran at allni hagytuk. Ezutan lesz(irtik és a sziirletekbél kilon-kiilén 2 cm3t
piridinnel 25 cirP-re feltéltottuk.

A standard cukoroldatokhoz gliikozhol és fruktozbol, kalén-kiiloén, 0,1 g-ot
vizzel 100 cm:tre higitottunk, ebbdl 2 cm3t piridinnel 25 cm3re felt6ltottiink;
ez a torzsoldat 80 //g/cirP-es koncentracioju volt.

Adszorbensként Kieselgel G-t hasznaltunk. A réteglapok a kdvetkez6 mddon
késziiltek: 25 g Kieselgel G-t 54 cm30,1 M borsavoldattal kevertiink el, majd
ebbdl a DESAGA-réteghizo készilékkel 5 db 0,25 mm vastagsagu réteget készi-
te,tlt[]r|1(k. A szobah6mérsékleten megszaradt rétegeket 30 percig 105 °C-on akti-
valtuk.

A minta rétegvitelének modja: Az el6készitett réteglapokra mikropipettaval,
folt alakban vittik fel a vizsgalati mintak, valamint a standard cukrok piridines
torzsoldatait. Egy réteglapra valtozd sorrendben a mintabdl 3-3 foltot —
0,01 cm3és 0,04 cm3 kozotti mennyiségeket —a standard oldatok keverékébdl
szintén 3—3 foltot vittiink fel: gliikozbol 0,8 yg és 2,4 //g kdzotti mennyiségeket,
fruktozbol pedig 1,2/rg és 4,0 fig kozotti mennyiségeket, a varhaté cukortartalom
aranyaban.

Futtatokeverék: Etilacetat — 65%-0s vizes i-propanol-oldat — benzol —
ecetsav — metanol (32,5+17,5+10+10 + 30). Az oldo6szer-frontot a réteglap
felsd széléig futtatjuk, a kromatografalas idje kb. 90 perc. Kromatografaléas utan a
réteget levegdén, majd szaritdszekrényben 105°C-on 10-15 percig szaritjuk.

El6hivas: Timol-reagenssel. 0,5 g timolt 95 cm3 96%-0s etanolban oldunk,
majd dévatosan hozzakeveriink 5 cm3 koncentralt kénsavat. Bepermetezés utan
a réte?et 15—20percig 120°C-on kell hokezelni. A glikoz és fruktoz foltja piros
szinnel jon el6, a hatter szine az el6hivast kdvetben kifehéredik.

Az 7. dbra szemlélteti a leirt mddszer szerint készllt rétegkromatogramot.
Szamitésaink alapjan a frukt6z Rf-értéke 0,32, a gliikozé 0,40.

A rétegkromatogramok mennyiségi értékelése

El6hivas utdn a mintabdl nyert foltok teriiletét és szinerdsségét a standard
foltokéhoz hasonlitva, azok hatéanyagtartalma vizudlis Gton megallapithatd.
Ha erre moéd van, célszer(i a birdlatot tébb —altalaban harom — személlyel
elvégeztetni. Egy-egy mintafolt hatéanyagtartalmat a harom biralé altal
becsllt értékek atlaga adja meg.

Az osszes cukor- és gliikdz-tartalom meghatarozasa térfogatos mddszerekkel

Az 0Osszes cukor-tartalom meghatarozéasara elterjedten alkalmazott Lane-
Eynon (5) eljaras részletes ismertetését nem tartjuk szikségesnek, ezért leira-
sunkban csak a Kiszel és Sandor (6) altal kidolgozott, kevesbé ismert glikoz-
meghatarozast ismertetjik.
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7. abra. Glukoz, fruktéz modell-keverék és nyers paradicsombol elvalasztott cukrok réteg-
krématogramja

1, 3. startpontokon frukt6z-glik6z modell-keverék

2., 4. startpontokon nyers paradicsom

Alsé folt: fruktéz

Felsé folt: glikéz

Réteg: 0,1 M bérsav-oldattal impregnalt Kieselgel G

Futtat6: etilacetdt + 65%-o0s isopropanol + benzol + ecetsav + metanol (32,5+ 17,5+ 10+ 10+

+ 30)
El6hivo: timoi-kénsav reagens

Sziikséges vegyszerek

0,1 N jodoldat

0,1 N natriumtioszulfat-oldat

1 N natriumkarbonat-oldat

25%-0s kénsav

1%-0s keményit6 oldat, mely telitett konyhaséoldattal késziil

| Olomacetat-oldat: 100 g 6lomoxid és 300 g 6lomacetat vizzel 500 cm3re fel-
toltve

Dinatriumhidrogénfoszfat telitett oldata.

A meghatarozas modja: A darabos anyagokat bemérés elGtt homogenizaljuk,
a I|gé|oes e_mzagot vagy levet kozvetlendl Stift-lombikba mérjik, desztillalt vizzel
jelig toltjuk. Egy oran at allni hagyjuk, majd lesz(rjik. A sz(rlet alikvot részét
100 cm3es mérolombikba pipettazzuk, majd deritjlik. Ezt el6szér 5 cm3 6lom-
acetat, majd 10 perc allas utan 10 cm3telitett dinatriumhidrogénfoszfat-oldatok
hozzdadasaval végezzik. Ezutdn a lombikot desztillalt vizzel jelig toltjuk. A
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Cukortartalom-meghatarozasi médszerek 6sszehasonlité vizsgélatai

Gliukoz
rétegkroma- térfogatos
tografias maédszerrel
madszerrel bemérések
bemérések s% s%
1 2 3 1 2 3
160 171 158 179 183 194
166 1,78 158 179 185 193
181 185 1,97
1,65 1,86
0,081 0,067
4,91 3,60
1,44
5,497%**
969 874 9,03 967 799 817
8,86 820 911 954 755 8,0S
9.54 8,62 8,34
8,94 8,61
0,488 0,783
5,46 9,09
2,57
0,914
24,43 26,83 25,62 31,41 29,31 30,21
26,29 25,44 2494 30,21 30.21 31.41
29,91 30.21 31.41
25,59 30,48
0,874 0,757
3,41 2,48
1,33
11 54%**

** till. F S till FOou>

Fruktoz
rétegkroma- térfogatos
tografias modszerrel
madszerrel bemérések

bemérések s% %

1 2 3 1 2 3
2,12 212 218 184 180 1,70
2,10 2,16 2,14
2,17 1,78
0,029, 0,072
1,34 4,04
6,50*
9,039**
9,64 915 915 8,69 10,24 10,08
941 9,44 9,10
9,31 9,67
0,215 0,852
2,31 8,81
15,71**
1,038
23,60 2544 24,17 33,96 33,90 33,45
24,33 23,78 23,92
24,21 33,77
0,659 0,279
2,72 0,83
5,58
23,44%**

*** till. F s till. Foooi

Gluko6z+ fruktéz

7. tdblazat

Osszes redukalé

cukor
rétegkroma- térfogatos
togréfias moédszerrel
madszerrel bemérések
bemérések s% 5%
1 2 3 1 2 3
3,72 383 3,76 3.64 3,64 3.64
3,76 394 371 363 3,62 3.64
3.65 3,66 3.64
3,78 3,64
0,086 0,011
2,27 0,30
73,00***
4,105**
19,28 17,89 18,18 18,28 18.29 1827
18,27 17,64 1821 18,27 18.29 18.28
18,26 18.30 18,28
18,25 18,28
0,560 0,012
3,07 0,060
3136***
0,075
48,03 51,77! 49,78 65,10 65,06 165,10
50,61 49,32 48,86 63,24 63,20 65,06
65,14 63,16 163,24
49,80 64,24
1,323 0,993
2,66 1,54
1,77
24 23***



mintabdl a bemérést gy kell elvégezni, hogy a deritett oldat gliik6z-tartalma
400-500 mg/100 cm3 kozott legyen. A deritett oldatbol 20 cm3t jodszam-
lombikba mériink. Hozzdadunk 20 cm30,1 N jodoldatot és 15cm3 1 N natrium-
karbonatoldatot. 20 percig sotétben allni hagyjuk. Ezutan 15 cm325%-0s kén-
savval megsavanyitjuk és a jodfelesleget kemenyitd indikator jelenlétében 0,1 N
natriumtioszulfattal titraljuk. Azonos koriilmények kozott vakprdobat is készi-
tink olyan modon, hogy itt a vizsgalandd oldat helyett desztillalt vizet adunk a
reakcio-keverékhez.

1cm30,1 N jodoldatnak 9 mg gliikéz felel meg. A vakprobéanal és a meghatéa-
rozasnal fogyott jod cm3ek kilonbségét 9-cel szorozzuk és a kapott érteket a
bemérés és a higitasok figyelembevetelével az eredeti vizsgalandd anyagra
szamitjuk at.

EREDMENYEK ES KOVETKEZTETESEK

Az altalunk kidolgozott rétegkromatografias, valamint az ismertetett
titrimetrids cukormeghatérozési modszerekkel —&sszehasonlitd vizsgalatokat
végeztink. Ezeket a vizsgéalatokat mindharom paradicsomkészitménnyel el-
végeztilk.

A titrimetrids mabdszerhez minden vizsgalati mintdbol 3 bemérést és egy
bemérésébdl 3 parhuzamos titralast végeztiink. A rétegkromatografids modszerhez
vizsgalati mintanként ugyancsak 3 bemérést és bemérésenként 2 parhuzamos
rétegkromatogramot készitettink. A vizsgalatok eredmeényeit a kapott atlag-,
széras- és szOrasszazalék-értékeket az 7. tdblazat tartalmazza.

A rétegkromatografiasan meghatéarozott glikoz+ fruktoz atlagértékei és a
térfogatos Uton mért dsszes redukald cukor atlagértékei a friss paradicsom es
paradicsoms(ritmény esetében kozel esnek egymashoz, viszont a glikéz és
frukt6z aranya a sUritmény kivételével eltérést mutatott. A glikoz és fruktdz
arénylfban a kétféle mddszerrel tapasztalt eltéréseket a kovetkez6kkel magya-
razzuk.

A térfogatos mddszernél a glikéz és dsszes redukald cukor mennyiségét koz-
vetlenil mérjik, de mas-mas madszerrel. A fruktéz mennyiségét pedig az dsszes
redukalé cukorra ill. a glukoz-tartalomra kapott értékek kilonbsége adja. igy
az a kétféle térfogatos meghatarozasi modszer hibajat is magéaban foglalja. Mivel
a kétféle térfogatos meghatarozashoz kilénb6z6 higitaséi tdérzsoldatokat kell
késziteni, ezért egy-egy beméréshez a legpontosabban csak Ggy adhatjuk meg a
frukt6z-tartalmat, ha azt a gliikdz és az dsszes redukalé cukor meghatarozasaira
végzett parhuzamosak atlagabdl szamitjuk. Rétegkromatografidsan a glikéz és
frukt6z mennyiségét azonos modszerrel, ugyanazon a réteglapon hatarozzuk meg,
igy — szemben a térfogatos meghatarozasi médszerekkel — kevesebb a hiba-
forras. Amennyiben a minta csak gliikézt és fruktozt tartalmaz, gy az Osszes
redukalé cukor menyiséget a kett6 Gsszege adja.

A paradicsompor vizsgalata sordn a térfogatos és rétegkromatografias
maddszerrel kapott eredmények nagyobb eltérést mutattak. Ez abbdl adddott,
hOCﬁ/ a paradicsompor rétegkromatografias vizsgalatanal a glikoz és fruktoz
mellett még egy djabb folt megjelenését is tapasztaltuk. Ez az altalunk nem
azonositott cukorféleség valdszinlleg a paradicsompor feldolgozasa soran kelet-
kezik és azt a térfogatos meghatdrozasi mddszernél a glukozzal ill. az dsszes
redukald cukorral egyltt mérjuk. Ezzel magyarazhat6, hogy a térfogatos mod-
szerrel meghatarozott 6sszes redukald cukor mennyisége nagyobb volt, mint a
retegkromatografiasan mért gliukoz + fruktdz egyiittes mennyisége.

A tablazatban kozolt szazalékos szorasértékek mind a rétegkromatografias
madszernél, mind a térfogatos mddszernél az analitikai gyakorlatban elfogadott
hibahatarok koézé esnek.
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Elvegeztik a kétféle modszerrel meghatarozott cukortartalom-értékek
statisztikai vizsgalatat is. A statisztikai probak eredményei a vizsgalt cukrok
esetében, mintanként a kovetkez6 moédon alakultak.

A szérasok megegyez6ségét vizsgalo F-proba a fruktéztartalom esetén a
friss paradicsomnal es paradicsoms(ritménynél szignifikans eltérest mutatott,
amelyet a térfogatos modszer nagy szorasértékei okoznak, és ez a mar leirt tér-
fogatos fruktdz-meghatarozas hibaibdl ered.

Szignifikans eltérést kaptunk az 6sszes redukalé cukor-tartalom esetében is a
szorasértékek kozott, ez viszont azt mutatja, hogy a friss és s(ritett paradicsom-
nal a térfogatos modszerrel az dsszes redukald cukor pontosabban hatarozhat6
meg. A paradicsompornal mar a két médszer szérasa nem mutatott szignifikans
elterést egymastol.

A kétféle cukor-meghatarozasi moddszerrel kapott atlagértékeket 0Ossze-
hasonlit6 t-prébak, illetve abban az esetben, ahol az F-prébak igen szignifikansan
kilénbdztek, a d-prébak is, a legtdbb esetben szignifikans kiilonbséget mutattak,
ami részben a térfogatos modszer kis szorasértékeivel, részben a térfogatos mod-
szer mar korédbban emlitett fogyatékossagaival (szamitott fruktdz-érték) ill. a
rét%gkromatogréfias mddszernél a szamitott gliikdz + fruktdz-értékkel magya-
razhato.

Mindezek alapjan megallapithato, hogy ha a vizsgalat célja az dsszes redukal6
cukor-tartalom meghatarozasa, akkor célszer(i a vizsgalatot a térfogatos Lane-
Eynon-modszerrel végezni, ha azonban a minta glukoz, fruktéz-tartalmat ill.
ezek aranyat kivanjuk pontosan meghatarozni, akkor a rétegkromatografias
maédszer hasznalata el6nydsebb.

IRODALOM

) Pastuska, G.: Z. Analyt. Chem. 179, 427, 1961.

(2) Stahl, E.: Dunnschicht-Chromatographie, 769—798. Springer Verlag, Berlin—Heidelberg-
New York, 1967.

(3) Pifferi, P. G.: Anal. Chem. 37, 925, 1965. i}

) Blazovich M., Petr6 M.,és Nonn H.: Kisérletigyi Kozlemények, LXII/E. Elelmiszeripar

1-3. 1969.

(5) GOSzT 559 és Official Methods of Analysis of the Association of Official Agricultural
Chemists. Assoc, of Agric. Chemists, Washington 1960. 426 p.

(6) Kiszel M. és Sandor A.: Konzerv- és Paprikaipar, 1962, (3), 87.

OMPEAENEHWE TNHOKO3bl 1 ®PYKTO3bl B NMOMUNAOPAX
M B TOMATHbLIX W3AETNAX METOAOM CJ/IONCTOU
B TOMATHbLIX N3AENNAX METOAOM CJ/IONCTOU
XPOMATOIPADNN

CapténbaunHa, Canva U. n Kupgow K.

ABTOpbI paspaboTany MeTod CMOWUCTOW XpomaTtorpaduu AN KONWYeCTBEH-
HOrO OMpeAeNneHns COAEPXKaHMA T/OKO3bl U (DPYKTO3bl B NOMUAOPaX W B TOMaT-
HbIX uM3aenmax. B kauyecTee afcopbeHTa npuMeHsnu Kncenbrens I MMMperHu-
poBaHHOro pactsopoM 0,1 M GOpHOI KMCNOTbI, ANS HABOAKU MPUMEHANN CMeECh
aTunaueTata - 65% m3onponaHon - 6eH30Mb - YKCYCHas KWcnoTa - MeTaHon
(32,5+17,5+10+10 + 30). [Ana nposBNeHUs OTAENEHHOro caxapa CuUATann ca-
MbIM MOAXOAALLMM peareHT TUMOJICEPHOW KUCNOTbI.

MpOBOAMNN CPABHUTE/IbHbIE UCTIbITAHNSA BOMOMHTDHUECKUM METOOM. Y CTa-
HOBW/W, YTO METOZ CNOUCTON XpomaTorpagmm yao6bHbIA ANs OTAENEHUs asyx Ca-
XapHbIX CMeceil 1 AN KOJIMYECTBEHHOW OLEHKM KOMMOHEHTOB.
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DUNNSCHICHTCHROMATOGRAPHISCHE BESTIMMUNG VON GLUKOSE
UND FRUKTOSE IN TOMATEN UND TOMATENPRODUKTEN

I. Szarfoldi Szalma und K. Kardos

Die Verfasserinnen arbeiteten eine diinnschichtchromatographische Methode
zur quantitativen bestimmung des Glukose- und Fruktosegehaltes von Tomaten
und Tomatenprodukten aus. Als Adsorbent wurde ein mit 0,1 M Borsdureldsung
impréagniertes Gieselgel-G, als Laufmittel eine Mischung von Athylacetat-65%
Isopropanol-Benzol- Essug -Séure-Methanol (32,5+ 17,5+ 10+ 10+ 30) verwendet,
zur Entwicklung der getrennten Zucker fanén sie Thymolschwefelsédure am
geeignetsten. Sie stellten fest, dass sich ihre dinnschichtchromatographische
Methode zur Trennung des Gemisches der beiden Zucker und zur quantitativen
Bewertung der Komponenten eignet.

DETERMINATION OF GLUCOSE AND FRUCTOSE BY THIN LAYER
CHROMATOGRAPHY IN TOMATOES AND TOMATO PRODUCTS

I. Szarfoldi —Szalma and K. Kardos

A thin layer chromatographic method was developed for the quantitative
determination of glucose and fructose in tomatoes and tomato products. Kieselgel
G impregnated with a 0.1 M solution of boric acud served as adsorbent and a
32.5+17.5+10+10 + 30 mixture of ethyl acetate: 65% isopropanol: benzene:
avcetic acid: methanol as running agent. For the development of the separated
sugars thylmol-sulfuric acid proved to be the most suitable reagent. Also'com-
parison tests were made with volumetric methods. It was found that the deve-
loped procedure of thin layer chromatography is suitable for the separation of the
mentioned two sugars and for the quantitative evaluation of the components.

DOSAGE, PAR CHROMATOGRAPHIE EN COUCHES MINCES, DU
GLUCOSE ET DU FRUCTOSE DANS DES TOMATES ET DES PRODUITS
DE TOMATES

/. Szarfoldi - Szalma et K. Kardos

Les auteurs ont dlveloppé une méthode de Chromatographie en couches
minces pour doser la teneur en glucose et en fructose des tomates et des produits
de tomates. En tant qu’adsorbant on se servait d’une couche de Kieselgel G
imprégnée d’une solution 0,1 M d’acide borique. On utilisait le melange ﬁ32,5+
+17,5+10+10 + 30) d’acétate éthylique— 65 p. c. isopropanol-benzol-acide
acétique-méthanol comme solvant. Pour décéler les surces séparés le réactif
de thymol-acide sulfurique s’avérait le plus approprie.

gOn a effectué également des examens comparatifs avec les méthodes titri-
mctrigues. On a établi que la méthode & Chromatographie en couches minces se
pretallt tant & la separation des deux surces, comme au dosage des deux compo-
sants.



KULFOLDI

BOUDENE Cl., FERRANDO R:
A cyclamatok toxikologiaja
Toxicologie des cyclamates)

Ann. Hyg. Langues. Francaises 7,
(5, 1972.

A cyclamatokat 1944-ben &l litottak
el6, mint mesterséges édesitészert,
1950—1969-ig a fogyasztasuk az USA-
ban évi 5 milli6 fontrél 17 millidra
tlalmelkedett s rovidesen eléri a 30 mil-
iot.

A toxikoldgiai vizsgalatok soran ki-
deriilt, hogy a cyclamatok LD-50 ér-
téke patkanyon 12 g/Testsul Kg, a
cyclohexaminé (bomlastermékgl 100—
200 mg/Kg patkanyon és kutyan.
3% cyclamat jelenléte az ételekben
rendszeres fogyasztds esetén patka-
nyokon ndvekedési és szaporodasi za-
varokat, nemi szervek fejl6dés vissza-
maradasat, magzati halalozéast okoz,
nyulakon majkarosodast véralvadasi
zavarokat, egereken novekedési visz-
szamaradast és elhullast, tengeri ma-
lacon élettartam csokkenést, tyuk-
embridkon daganatokat okoz. Embe-
ren'okozhat hasmenést, photosensibili-
satiot. Kedvez6tlen hatasu a sovanyitd
étrendekben, fokozza a vizfelvételt s
ezzel sulygyarapodast idéz el6.

Patkanyon és egéren huagyholyag-
rakot okozott. Francia adatok szerint
mérsékelt teratogen hatast, 10—15
sz0rdés adagban, mint amennyit az
USA-ban  emberek  fogyasztanak.
Egyébként 1944—1967 kozott az
USA-ban a hélyagrak aranya nem emel-
kedett, bar a teratogén hatas értékelé-
séhez hosszabb id6re lesz sziikség. (Fel-
tehet6leg az emberi vizsgélati adatok
a dont6k, tal sok vegyszerre rafog-
tak mar allatkisérletek alapjan, hogy
daganatot okoz. A ref.). Egyes néze-
tek szerint emberen napi 144 g cycla-
mat idézne el6 csak rakot. 3—5 g
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fogyasztasa naponta Gounelle szerint
veszélytelen.

Franciaorszdgban a cyclamatok al-
kalmazésa tilos, Angliaban naponta
50/mg/testsuly Kg a javasolt, az
NSZK-ban Gottinger 200 mg-t javasol,
Bormann 2,5-3 g-t naponta.

Nikodemusz 1. (Budapest)

MILLER G. J., FOX J. F=

Klérozott szénhidrogén névényvédo-
szer maradékok anyatejben Queensland
tartomanyban

(Clorinated hydrocarbon pesticide resi-
dues in Queensland human milk)

Med. J. Austral, 77, 261, 1973.

A szerz6k varosi és falusi kornyezet-
b6l (Brishane és vidéke) szarmazo
40 anyatej mintat vizsgaltak meg
klérozott szénhidrogén tartalmd né-
veényvéddszerek maradékaira. Arany-
lag magas koncentraciéban talaltak
DDT-t és bomlastermékeit, Dieldrint
és Hexachlorbenzolt; kilonosen a Diel-
drin mennyiség haladta meg az elt(rt
értékhatarokat. DDT és HCB szem-
pontjabdl jelentds kilénbségek voltak
tapasztalhatok a varosi és falusi kor-
nyezetek kozétt, a Dieldrin mennyi-
segek szamottevd kiuldnbséget nem
mutattak eredetiikt6l fuggden.

Szerz6k megallapitjak, hogy a ter-
mészetesen taplalt csecsemékre a ma-
gas értékek nem kdzombosek s ezért a
szennyez6dést csokkenteni kellene a
FAO —WHO éaltal megallapitott ha-
tarokig. Ennek egyik formaja a tehén-
tejben levé ndvenyvédbszer maradé-
kok csokkentése, mert ezek is az enge-
délyezett hatarok folott vannak.

Nikodemusz I. (Budapest)



