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K Ü LF Ö LD I LAPSZEMLE

NABHOLZ ANNE
D vitamin kémiai meghatározása diétás 
termékekben
(Chemical Determination of Vitamin D 
in Dietetic Products
M itt. Gebiete Lebensm. Hyg. 69, 86,
1977.

A módszert olyan diétás termékekre 
dolgozta ki a szerző, amelyekben a D 
vitamin aránya a zsírtartalomhoz v i
szonyítva kicsi, ugyanez a probléma áll 
fenn a D és A vitamin arányánál is. 
100 — 400 N. E. D vitamin mellett a 
termékek zsírtartalma 20 — 25% volt. 
Az elválasztás három szakaszból áll: 
1. D vitamin elválasztása a zsírtól, 2. 
D vitam in elválasztása az A vitam in
tól és 3. D vitamin elválasztása a stero- 
loktól. A zsírokat elszappanosították, 
ugyanakkor a hidrolízis következtében 
az A vitamin alkohol alakba ment át, 
ami könnyebben elkülöníthető, m int 
az észter forma. A sterolokat vékony

rétegen választották el. Részletesen 
leírja a szerző, mind a módszer kidol
gozásának, mind a D vitamin meghatá
rozásának menetét a felhasznált esz
közökkel és vegyszerekkel együtt. A 
vizsgálatok többségét tejből ill. tejpor
ból végezték. Az eredményeket a bio
lógiai módszerrel összehasonlítva érté
kelték. A két módszer közötti eltérés 
átlagosan 5%, a kitermelés 95% volt.

Varga E. (Kaposvár).

KOLAR K. és W1DELL A.
Szeléntartalom vizsgálata sertés-, 
marha- és borjú-húsban, -májban és 
vesében.
( Untersuchung über den Selengehalt in 
Fleisch, Leber und Nieren von Schwein, 
Rind und Kalb.)
M itt. Geb. Lebensm. Hyg. 68, 259, 1977.

A szerzők rámutatnak, hogy a szelén 
nemcsak, mint egészségre ártalmas,
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hanem, mint biológiailag fontos nyom
elem is jelentős. Az utóbbi időben 
a szelén és E vitamin előnyös kölcsön
hatását ismerték fel, azonkívül az 
enzimrendszerek alkotórésze is. E meg
fontolás alapján határozták meg a 
szerzők különböző állati testrészekben 
atomabszorpciós spektrofotometriával. 
A nedves roncsolásos előkészítést 0,15 
mg/kg alatti szeléntartalom esetén 
160 °C-on, nyomás alatt, autoklávban, 
0,15 mg/kg felett Kjeldahl lombikban 
70 ill. 130 °C-on salétromsavval és 
perklórsavval végezték. Az eredménye
ket táblázatosán közük a cikkben, az 
átlagérték sertés és marhahúsnál 0,13 
ill. 0,05 mg/kg. Kimutathatósági határ 
0,01 fig szelén ill. 0,01 ppm, 1 g bemé
résnél. A vizsgált testrészek közti sor
rend vese, máj, hús irányában csökken. 
Irodalmi adatokat is tanulmányozva 
megállapították, hogy a kapott adatok 
kisebbek a föld más területein mért 
értékeknél, ahol a növényzet nagyobb 
szeléntartalmú.

V. E. ( Kaposvár)

H UN ZIKER  H. R. és MISEREZ A.
5-hidroxitriptamid meghatározása kávé
ban nagynyomású folyadékkromatog- 
ráf iával.
( Bestimmung der 5-Hidroxytryptamide in 
Kaffe mittels Hochdruck-Flüssigkeit
schromatographie.
Mit. Geb. Lebensm. Hyg. 68, 276, 1977.

A zöld kávébab külső rétegeiben 
található 5-hidroxitriptamid, amelynek 
az egyéb viaszanyagokkal való eltá
volítása megváltoztatja a kávé fizioló
giai tulajdonságait. A szerzők nagy
nyomású folyadékkromatográfiával az 
5-HT három, zsírsavval képzett homo
lógját állították elő a viaszkivonatból, 
amelyet 1% metanolt tartalmazó klo
roformmal, mint mobil fázist v ittek fel 
kovagél oszlopra. Az elválasztás után a 
kapott anyag még koffeint és zsírt 
tartalmazott. A detektálást U. V. 
fotométerrel végezték, a koffein és HT 
identifikálását tömegspektrometriás 
módszerrel is megerősítették. Az 5-HT

homológokat „reverz fázis” -ú oszlopon 
választották el, végül az 5-HT-t is 
elkülönítették. Részletes leírást adnak 
a szerzők a felhasznált eszközökről és 
vegyszerekről és a munkafolyamatokról 
valamint kromatogrammokat közöl
nek. A kimutathatósági határ 2 mg 
triptamid (homológok) 1 liter, az elvá
lasztás 8 —10 percet vesz igénybe.

V. E. (Kaposvár)

BAUDNER S„ SCHWEIGER A. 
és GÜNTHER О. H.
Szójafehérje kimutatása 120 cC-ra heví
tett húskonzervekből
( Nachweis von Sojaeiweiss aus auf 120CC 
erhitzten Fleischkonversen.)
M itt. Geb. Lebensm. Hyg. 68,183,1977.

A szójafehérje kimutatására több 
módszer lehetőségét vetik fel a szerzők 
tömören és röviden a gyakorlati k iv i
telezés részletezése nélkül. A 117 °C-ig 
hevített húsárukban a szójafehérje k i
mutatása három, kombinált szójapro- 
tein-antiszérummal lehetséges, azonban 
az e hőmérséklet fölött keletkező le
bomlási termékek nem mutatnak anti- 
genitást.Azelső esetben a hordozómentes 
elektroforézis és gélelektroforézis kom
binációját ajánlják a szerzők, azonban 
nagy mintaszám esetén ez túl bonyolult 
és költséges. Élelmiszerellenőrzés cél
jára legegyszerűbb a géldiffúzió és 
immunenektroforézis kombinációja. A 
120 °C-ig hevített termékekből kelet
kező lebomlási termékek fizikailag és 
kémiailag eltérő tulajdonságúak. Előze
tesen alacsonyabb egységekre való redu
kálás után elektroforézises tisztítás és 
koncentrálás következik, majd aktivált 
albumin oldattal hozzák össze az 
extraktumot. Komplikáltabb módszer, 
amikor a bomlástermékeket gélelektro- 
forézissel elválasztják, hidroüzálják, 
centrifugálják, majd kétdimenziós vé
konyrétegen elválasztják az amino- 
savakat, azután ismert analitikai mód
szerrel mutatják ki a fehérjéket.

V. E. (Kaposvár)
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ZÜRCHER К. és HADORN H.
A cukrok és glükózszirup sósavas 
hidrolízisének kérdéséhez. 
(Szaharóz-inverzió)
(Zur Problematik der Hydrolyse von 
Zuckern und Glucosesirup mit Salz
säure,)
M itt. Geb. Lebensm. Hyg. 68, 200,1977.

Szerzők a bevezetésben leírják, hogy 
a szaharóz-érték, amelyet a hidrolízis 
előtti redukálóképesség különbségéből 
számítanak valamivel nagyobbnak adó
dik a' valódi értéknél. Feltételezték, 
hogy más áldozok, oligoszaharidok és a 
dextrin is részt vesz a redukcióban. 
Ennek vizsgálatára összehasonlították 
az eddig alkalmazott mérési módszere
ket. A hidrolízist kétféleképpen vé
gezték; 1,4-1,7 pH-nál normál sósav
val vízfürdőn illetve 25%-os sósavval 
6 percig 60 -7 0  °C-on tartva. A cukor
meghatározást enzimatikus és gáz
kromatográfiás úton végezték, szaharóz- 
maltózt, laktózt vizsgáltak és glukóz
szirupot elemeztek. Részletes leírást 
adnak a felhasznált . eszközökről és 
vegyszerekről valamint a vizsgálati 
körülményekről. Az eredményeket táb
lázatosán közük. Megállapítják, hogy 
enyhe hidrolízis mellett mindkét mód
szerrel a szaharóz gyakorlatilag teljesen 
glükózzá és fruktózzá hidrolizál. Az 
enzimes és gázkromatográfiás meghatá
rozások azt mutatják, hogy más di-„ 
és oligoszaharidok zavarják a meghatá
rozást és komplikált keverékeknél a

redukálóképesség alapján való mérés 
nem biztonságos.

V. E. (Kaposvár)

SIEGENHALTER U.
Egyszerű és gyors módszer a-glükozidáz 
(szaharóz) meghatározására mézben.
( Eine enfache und rasche Methode zur 
Bestimmung der a.-Glukosidase /Saccha
rose■/ im Honig)
M itt, Geb. Lebensm. Hyg. 251, 68r 1077.

Az a-glükozidáz hőérzékenyebb, m int 
az a-amiláz, 20 °C-on 1,8-szor 40 °C- 
on 3,2 szer gyorsabban veszti el aktiv i
tását. Ezt a tulajdonságát fel lehet 
használni a méz hőkárosodásának meg
állapítására. Az eddigi módszerek, 
ahol vagy a redukáló cukor koncentráció
növekedését, vagy a szaharóz csökkené
sét mérték, nagyon munkaigényesek. 
Az a-glükozidáz nagy affinitást mutat a 
p-nitrofenil-a-D-glukopiranizidhoz, a 
reakció folytán glükóz és p-nitrofenoi 
keletkezik. A pH-tól függően nitrogeno- 
lát anion jön létre, amely spektrofoto
metriás úton mérhető. A vizsgálati és 
számítási módot részletesen leírja a 
szerző. Vizsgálta a reakció pH és hőmér
sékletösszefüggését, valamint annak 
időbeni lefutását. A pH optimum 6, 
a hőmérsékletoptimum 40 °C. Más vizs
gálati módszerekkel jó korrelációt mu
ta t az eljárás. A kapott aktivitásérték- 
ket NE/kg -  méz egységben adta meg.

V. E. (Kaposvár)



Tájékoztató Olvasóinkhoz és Munkatársainkhoz !

A z Élelmiszervizsgálati Közlemények hat füzetben jelenik meg évenként 
egy kötetben. ~ .

A folyóirat az alábbi tárgykörökbe tartozó cikkeket közöl:
I. Általános, közérdeklődésre számot tartó cikkek (élelmiszerek minőségé

re — higiéniájára — szabványosítására vonatkozó dolgozatok, össze
foglaló vagy beszámoló ismertetések stb.).

I I .  Eredeti dolgozatok.
A szerzők önálló vizsgálatain, kutatásain alapuló közlemények; élel
miszerek kémiai, fiziko-kémiai, műszeres, mikrobiológiai, radiológiai, 
higiéniai vizsgálataira vonatkozóan.

I I I .  Rövid gyakorlati közlemények, vagy összehasonlító-értékelő dolgoza
tok.

A lapszemle keretében magyar folyóiratokban megjelent dolgozatok cím
jegyzékét és külföldi folyóiratok kivonatait ismerteti.

A  közlemények tarta lm áért a szerzők felelősek. A  közleményeket tömören kell 
megfogalmazni. A kéziratokat gépírással 1,5-es sorközzel, 4 - 5  cm margóval, a 
lapnak csak egyik oldalára Kva kell beküldeni. A szakkifejezéseket, vegyületne- 
veket fonetikusan kell írni. Az irodalmi utalásoknál a szerző^ vezetéknevét és 
keresztnevének kezdőbetűit, toVábbá a mű címét, kiadásának helyét és idejét, 
illetve a folyóirat kötet-, oldal- és évszámát kell feltüntetni a dolgozat végén. 
A kézirathoz csatolni kell a munka magyar nyelvű rövid összefoglalását 3 pél
dányban.

Kéziratokat a szerkesztőség nem ad vissza. A kefelevonatokat a margón ki
javítva azonnal vissza kell küldeni. Az esetleges ábrák levonatát a kefelevonat 
szélére kell ragasztani a megfelelő helyen és ellenőrizni kell azok számozását £s 
aláírását.

önálló közleményekből a szerzők kívánságára 50 db különlenyomatot adunk.
Kéziratokat és kefelevonatokat a szerkesztő címére kell küldeni: dr. Kottász 
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