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KULFOLDI

NABHOLZ ANNE

D vitamin kémiai meghatarozasa diétas
termékekben

(Chemical Determination of Vitamin D
in Dietetic Products

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 69, 86,
1977.

A mobdszert olyan diétas termékekre
dolgozta ki a szerz6, amelyekben a D
vitamin aranya a zsirtartalomhoz vi-
szonyitva kicsi, ugyanez a probléma all
fenn a D és A vitamin aranyanal is.
100—400 N. E. D vitamin mellett a
termékek zsirtartalma 20—25% volt.
Az elvélasztds harom szakaszbdl All:
1 D vitamin elvalasztasa a zsirtél, 2.
D vitamin elvélasztdsa az A vitamin-
tél és 3. D vitamin elvalasztasa a stero-
loktél. A zsirokat elszappanositottak,
ugyanakkor a hidrolizis kdvetkeztében
az A vitamin alkohol alakba ment at,
ami konnyebben elkulonithet§, mint
az észter forma. A sterolokat vékony

gyorsitd szerek hatasa a dohanylevél
lipidjeire. Dohanyipar, 24, 94, 1977.

Gregasz M .-né, Molnar /.: Cigarettadk
sulyszérasanak elemzése. Dohanyipar,
24, 99, 1977.

Nedelkovils J. és Fabian K.: <x-ami-
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latok. Soripar, 24, 16, 1977.

Klauser J. és Rodler Gy.: Gyorsvizs-
gélati eljarasok Gj m(szerei a gabona-
iparban. Soripar, 24, 26, 1977.

Téth A.-né, Szab6 A., Lendvai I.
é Fabri | Mikrobiolégiai szint fel-
mérése, statisztikai elemzése z6ldborso-
konzerv gyértdsanal. Konzerv- és
Paprikaipar, 25, 29, 1977.

LAPSZEMLE

rétegen valasztottdak el. Részletesen
leirja a szerz6, mind a mddszer kidol-
gozasanak, mind a D vitamin meghata-
rozasanak menetét a felhasznalt esz-
kozokkel és vegyszerekkel egyitt. A
vizsgalatok tobbségét tejbdl ill. tejpor-
bél végezték. Az eredményeket a bio-
l6giai modszerrel dsszehasonlitva érté-
kelték. A két mddszer kozotti eltérés
atlagosan 5%, a kitermelés 95% volt.

Varga E. (Kaposvar).

KOLAR K. és W1DELL A.

Szeléntartalom vizsgélata sertés-,
marha- és borjd-hGsban, -majban és
vesében.

(Untersuchung Uber den Selengehalt in
Fleisch, Leber und Nieren von Schwein,
Rind und Kalb.)

Mitt. Geb. Lebensm. Hyg. 68, 259, 1977.
A szerz6k ramutatnak, hogy a szelén
nemcsak, mint egészségre artalmas,
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hanem, mint biol6giailag fontos nyom-
elem is jelent6s. Az utébbi idében
a szelén és E vitamin el6nyds kolcson-
hatdsat ismerték fel, azonkivul az
enzimrendszerek alkotérésze is. E meg-
fontolds alapjan hataroztak meg a
szerz8k kilonbozdé allati testrészekben
atomabszorpciés spektrofotometriaval.
A nedves roncsolasos el6készitést 0,15
mg/kg alatti szeléntartalom esetén
160 °C-on, nyomas alatt, autoklavban,
0,15 mg/kg felett Kjeldahl lombikban
70 ill. 130 °C-on salétromsavval és
perklérsavval végezték. Az eredménye-
ket téblazatosan kozik a cikkben, az
atlagérték sertés és marhahdsnal 0,13
ill. 0,05 mg/kg. Kimutathatésagi hatar
0,01 fig szelén ill. 0,01 ppm, 1 g bemé-
résnél. A vizsgalt testrészek kozti sor-
rend vese, mdj, has iranyaban csokken.
Irodalmi adatokat is tanulméanyozva
megallapitottdk, hogy a kapott adatok
kisebbek a fold mas teriletein mért
értékeknél, ahol a ndvényzet nagyobb
szeléntartalmu.

V. E. (Kaposvar)

HUNZIKER H. R. és MISEREZ A.

5-hidroxitriptamid meghatéarozasa kéavé-
ban nagynyoméasu folyadékkromatog-
réfiaval.

(Bestimmung der 5-Hidroxytryptamide in
Kaffe mittels Hochdruck-Flissigkeit-
schromatographie.

Mit. Geb. Lebensm. Hyg. 68, 276, 1977.

A z6ld kavébab kils6 rétegeiben
talalhaté 5-hidroxitriptamid, amelynek
az egyéb viaszanyagokkal val6 elta-
volitAsa megvaltoztatja a kavé fiziolo-
giai tulajdonsagait. A szerz6k nagy-
nyomasu folyadékkromatografiaval az
5-HT harom, zsirsavval képzett homo-
l6gjat allitottak el6 a viaszkivonatbadl,
amelyet 1% metanolt tartalmazé klo-
roformmal, mint mobil fazist vittek fel
kovagél oszlopra. Az elvalasztas utan a
kapott anyag még koffeint és zsirt
tartalmazott. A detektalast U. V.
fotométerrel végezték, a koffein és HT
identifikalasat tdmegspektrometrias
modszerrel is megerésitették. Az 5-HT
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homolégokat ,reverz fazis”-U oszlopon
valasztottak el, végul az 5-HT-t is
elkllonitették. Részletes leirdst adnak
a szerz6k a felhaszndlt eszkozokrél és
vegyszerekr6l és a munkafolyamatokrol
valamint kromatogrammokat ko6zol-
nek. A kimutathatésagi hatar 2 mg
triptamid (homolégok) 1 liter, az elva-
lasztads 8—10 percet vesz igénybe.

V. E. (Kaposvér)

BAUDNER S, SCHWEIGER A.
6 GUNTHER O. H.

Szo6jafehérje kimutatasa 120 cC-ra hevi-
tett huskonzervekbdl

(Nachweis von Sojaeiweiss aus auf 120CC
erhitzten Fleischkonversen.)

Mitt. Geb. Lebensm. Hyg. 68,183,1977.

A szojafehérje kimutatasara tobb
modszer lehet6ségét vetik fel a szerz6k
tomdren és roviden a gyakorlati kivi-
telezés részletezése nélkil. A 117 °C-ig
hevitett hisarukban a szdéjafehérje ki-
mutatdsa harom, kombinalt szojapro-
tein-antiszérummal lehetséges, azonban
az e h6mérséklet folott keletkezé le-
bomlasi termékek nem mutatnak anti-
genitast.Azels6 esetben ahordozémentes
elektroforézis és gélelektroforézis kom-
nagy mintaszam esetén ez tal bonyolult
és koltséges. Elelmiszerellen6rzés cél-
jara legegyszer(ibb a géldiffazié és
immunenektroforézis kombinacidja. A
120 °C-ig hevitett termékekbdl kelet-
kez6 lebomlasi termékek fizikailag és
kémiailag eltér6 tulajdonsaguak. El6ze-
tesen alacsonyabb egységekre valé redu-
kalds utan elektroforézises tisztitas és
koncentralas kovetkezik, majd aktivalt
albumin oldattal hozzak &ssze az
extraktumot. Komplikaltabb maédszer,
amikor a bomlastermékeket gélelektro-
forézissel elvalasztjadk, hidrolizaljak,
centrifugéljak, majd kétdimenziés vé-
konyrétegen elvalasztjak az amino-
savakat, azutadn ismert analitikai mod-
szerrel mutatjak ki a fehérjéket.

V. E. (Kaposvér)



ZURCHER K. és HADORN H.

A cukrok és glukézszirup sOsavas
hidrolizisének kérdéséhez.
(Szahar6z-inverzi6)

(Zur Problematik der Hydrolyse von
Zuckern und Glucosesirup mit Salz-
saure,)

Mitt. Geb. Lebensm. Hyg. 68, 200,1977.

Szerz6k a bevezetésben leirjak, hogy
a szahar6z-érték, amelyet a hidrolizis
el6tti redukaléképesség kilénbségébdl
szamitanak valamivel nagyobbnak adé-
dik a valodi értéknél. Feltételezték,
hogy mas aldozok, oligoszaharidok és a
dextrin is részt vesz a redukcidban.
Ennek vizsgalatara Osszehasonlitottak
az eddig alkalmazott mérési moédszere-
ket. A hidrolizist kétféleképpen vé-
gezték; 1,4-1,7 pH-nal normal sosav-
val vizfurdén illetve 25%-0s sésavval
6 percig 60-70 °C-on tartva. A cukor-
meghatarozast enzimatikus és gaz-
kromatografias uton végezték, szaharoz-
maltézt, lakt6zt vizsgaltak és glukdz-
szirupot elemeztek. Részletes leirast
adnak a felhasznalt . eszkdzokrél és
vegyszerekr6l valamint a vizsgalati
kortlményekrél. Az eredményeket tab-
lazatosan kozik. Megallapitjak, hogy
enyhe hidrolizis mellett mindkét mad-
szerrel a szaharéz gyakorlatilag teljesen
glikozza és fruktézza hidrolizal. Az
enzimes és gazkromatografias meghata-
rozdsok azt mutatjak, hogy mas di-,
és oligoszaharidok zavarjak a meghata-
rozast és komplikalt keverékeknél a

redukaloképesség alapjan valé mérés
nem hiztonsagos.
V. E. (Kaposvér)

SIEGENHALTER U.

Egyszer(i és gyors médszer a-glikozidaz
(szahar6z) meghatarozasara mézben.

(Eine enfache und rasche Methode zur
Bestimmung der a.-Glukosidase /Saccha-
rosesim Honig)

Mitt, Geb. Lebensm. Hyg. 251, 68r 1077.

Az a-glikozidaz héérzékenyebb, mint
az a-amilaz, 20 °C-on 1,8-szor 40 °C-
on 3,2 szer gyorsabban veszti el aktivi-
tasat. Ezt a tulajdonsagéat fel lehet
hasznalni a méz hékarosodasanak meg-
allapitasadra. Az eddigi modszerek,
ahol vagy aredukal6 cukor koncentracio-
novekedését, vagy a szahar6z csokkené-
sét mérték, nagyon munkaigényesek.
Az a-glikozidaz nagy affinitdst mutat a
p-nitrofenil-a-D-glukopiranizidhoz, a
reakcié folytan glikéz és p-nitrofenoi
keletkezik. A pH-t6l fiigg6en nitrogeno-
lat anion jon létre, amely spektrofoto-
metrias Uton mérhet6. A vizsgalati és
szamitdsi modot részletesen leirja a
szerz6. Vizsgalta a reakcio pH ésh6émér-
sékletdsszefliggését, valamint annak
id6beni lefutasat. A pH optimum 6,
a h6mérsékletoptimum 40 °C. Mas vizs-
galati médszerekkel j6 korrelaciot mu-
tat az eljaras. A kapott aktivitasérték-
ket NE/kg - méz egységben adta meg.

V. E. (Kaposvar)



Tajékoztaté Olvasdinkhoz és Munkatarsainkhoz !

Az Elelmiszervizsgalati Kézlemények hat fiizetben jelenik meg évenként
egy kotetben. ~

A folyoirat az alabbi targykorokbe tartozé cikkeket ko6zol:

I. Altalanos, kozérdeklédésre szamot tartd cikkek (élelmiszerek minGségé-
re — higiénidjara — szabvanyositasara vonatkozé dolgozatok, Gssze-
foglal6 vagy beszamol6 ismertetések stb.).

Il. Eredeti dolgozatok.
A szerz6k 0©nallé vizsgélatain, kutatasain alapuld kdzlemények; élel-
miszerek kémiai, fiziko-kémiai, mlszeres, mikrobiolégiai, radiolégiai,
higiéniai vizsgéalataira vonatkozéan.

I11. Roévid gyakorlati kézlemények, vagy osszehasonlit6-értékelé dolgoza-
tok.

A lapszemle keretében magyar folyoéiratokban megjelent dolgozatok cim-
jegyzékét és kulfoldi folydiratok kivonatait ismerteti.

A kozlemények tartalméért a szerzék felelések. A kdzleményeket tdmoéren kell
megfogalmazni. A kéziratokat gépirassal 1,5-es sorkodzzel, 4 -5 cm margodval, a
lapnak csak egyik oldalara Kva kell bekildeni. A szakkifejezéseket, vegytletne-
veket fonetikusan kell irni. Az irodalmi utalasoknal a szerz6" vezetéknevét és
keresztnevének kezdd&betdit, tovVabba a m( cimét, kiadasanak helyét és idejét,
illetve a folyoirat kotet-, oldal- és évszamat kell feltiintetni a dolgozat végén.
A kézirathoz csatolni kell a munka magyar nyelvl rovid 6sszefoglaldsat 3 pél-
danyban.

Kéziratokat a szerkeszt6ség nem ad vissza. A kefelevonatokat a margén Kki-
javitva azonnal vissza kell kildeni. Az esetleges abrak levonatat a kefelevonat
szélére kell ragasztani a megfelel6 helyen és ellenérizni kell azok szamozasat £s
alairasat.

onallé kézleményekbdl a szerz6k kivansagara 50 db kiilénlenyomatot adunk.

Kéziratokat és kefelevonatokat a szerkesztd cimére kell kiildeni: dr. Kottasz
Jézsef, 1052 Budapest, Varoshaz u. 9-11.

a Szerkeszt6bizottsag

Szerkesztd: dr. Kottasz Jozsef
Szerkeszt6ség: 1052 Budapest V., Varoshaz u. 9—12,
Felel6s kiad6: Siklési Norbert — Kiadja: a Lapkiado Vallalat
Budapest VH., Lenin korut 9—11.

Levélcim: 1906 Budapest, Pi. 223.

El6fizetési ar; egy évre intézeteknek, Uzemeknek 180 Ft, egyéni el6fizet6knek 60 Ft
MEM Elelmiszerellen6rz6 és V%gglvizsgélé Kodzpont, bev. szia. Budapest
232—90106—9 sz. csekkszamlara,

Kulfoldon terjeszti a ,,Kultara” Kényv- és Hirla
Kulkereskedelmi V4Ualat, H—1389 Budapest, Fostafiok 141
77.786. Allami Nyomda, Budapest
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