








Mikotoxin vizsgalatok élelmiszerekben HI.

A T-2 toxin meghatározása vékonyréteg kromatográfiás módszerrel

В А Т А  Á R P Á D  -  L Á S Z T I T Y  R A D O M I R  
BME Biokém iai és Élelm iszertechnológiai Tanszék 

Érkezett: 1980. március 25.

A Magyarországon uralkodó éghajlat lehetővé teszi számos Aspergillus, Peni- 
cillium és Fusarium faj elszaporodását. így számos mezőgazdasági termény kisebb- 
nagyobb mértékben fertőzött lehet ezen gombák egy vagy több fajával. A penészes 
fertőzések amellett, hogy rontják a termék értékét, sajnos sok esetben toxikus anya­
gok termelése következtében élelmiszeregészségügyi problémákat is okozhatnak.

Eddigi munkánk során a Fusarium fajok toxinjait vizsgáltuk, illetve vizs­
gáljuk. Korábbi közleményeinkben (1, 2) a Fusarium félék által termelt zearalenon 
és származékainak meghatározásával kapcsolatos kísérletek eredményeiről számol­
tunk be.

A mikotoxinok analitikájával foglalkozók előtt ismeretes, hogy a zearalenon 
VRK-n történő kimutathatóságánál milyen nagy előrelépést jelentettek a diazó- 
nium típusú színreagensek, amelyek közül egyet magyar kutató is javasolt (3).

A Fusarium gombák a viszonylag gyakran előforduló zearalenon mellett az 
eddigi tapasztalatok szerint ritkábban ugyan, de előfordulásuk esetén igen súlyos 
egészségügyi problémát okozó 12, 13 epoxi-trichotecen típusú vegyületeket is 
termelnek (4). Ezen vegyületek (lásd 1. ábra) meghatározására vizuális reagens 
hosszú ideig nem állt a kutatók rendelkezésére. 1979-ben publikálták japán kutatók 
(5) azt a munkájukat, amelyben ezen vegyületek vizuális detektálhatóságáról szá­
molnak be. Jelen közleményünkben a p-ánizsaldohid reagens alkalmzásával vég­
zett meghatározási módszert és az azzal szerzett tapasztalatokat ismertetjük. 
Tárgyaljuk az új módszer kidolgozásával kapcsolatos munkánkat, valamint a két 
módszer összehasonlítását.

Vizsgálati anyagok és módszerek

Tanszékünk különböző állami gazdaságokból és mezőgazdasági termelőszövet­
kezetekből rendszeresen kap takarmány mintákat. E minták minden esetben miko- 
toxin gyanús takarmányokból származnak. A mintákban — a megbízó kérésére — 
zearalenon kimutatása volt a cél, de a zearalenon mellett, illetve helyett esetleg 
előforduló más mikotoxin, így a T-2 toxin meghatározását is el akartuk végezni.

A T-2 toxin meghatározási eljárások tanulmányozásához Fusarium tricinc- 
tummal fertőzött kukorica mintát használtunk. (A fertőzést az Országos Állat­
egészségügyi Intézetben Sellyéi Gyuláné végezte el.) Kb. 30 g Fusariummal fer­
tőzött kukoricát kézi darálóval dara finomságúra őröltünk, 1 0  g-ot kimértünk
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verglichen. Bei der Entwicklung mit p-Anisaldehyd wurde gefunden, dass diese Art 
der Bestimmung nur bei einer Konzentration von nur 0,5 ppm oder bei höheren 
Konzentrationen anwendbar ist, jedoch sogar bei solchen hohen Konzentrationen 
die Betimmung von zahlreichen Substanzen störend beeinflusst wird. Die Anwend­
barkeit von 4-(p-Nitrobenzyl) pyridin und Tetraäthylenpentamin wurde unter­
sucht. Die Methode erwies sich als anwendbar bei einer Konzentration von 0,1 
ppm oder höher bei der Analyse von Getreiden, Mischfuttern und Nährmitteln. 
Bei den untersuchten Fällen wurde kein die Bestimmung störender Einfluss beo­
bachtet.

MYCOTOXIN INVESTIGATIONS IN FOODS. III. DETERMINATION OF 
T — 2 TOXIN BY A THIN-LAYER CHROMATOGRAPHIC METHOD

Á. Bata and R. Lásztity

Of the toxins of Fusarium fungi, the determination of compounds having a 
trichotecan skeleton by thin-layer chromatography was studied. In the course 
of this study, possibilities of the determination of T-2 toxin were compared. On- 
development with p-anisaldehyde it was found that the determination can be app­
lied only at a concentration of 0.5 ppm or higher but even at such high concentra­
tions a great number of substances may interfer with the determination. On testing 
the suitability of 4 —(p-nitrobenzyl)-pyridine and tetraethylene pentamine the 
method proved suitable in case of cereals, mixed fodders and nutrients at concent­
rations of 0 . 1  ppm of higher. In the examined cases no effects interfering with the 
determination were observed.
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Izolált enzimmel végrehajtott lúgos foszfatáz próba és 
létjogosultsága IV.*

W A G N E R  A T T I L A ,  H O R V Á T H  L Ó R Á N  D**' K I S S  T I B O R  és 
O Y E T V A I  J U D I T  

Tejterm ékek Ellenőrző Á llom ása, B udapest 
Érkezett: 1980. január 10.

Az előző, ugyanazon tárgyú szabványosítást megelőzően az Állatorvostudo­
mányi Egyetem Élelmiszerhigiéniai Tanszékével közösen megállapítottuk, hogy a 
lúgos foszfatáz enzim az irodalommal ellentétben nem inaktiválódik mindig 65 °C-on 
5 perc, vagy 70 °C-on pillanatnyi hőbehatásra. Észleltük ugyanis, hogy olykor 65 
°C-on már pillanatnyi hőbehatás alatt is bekövetkezik az inaktiválódás. Ismert az a 
közfelfogás, hogy a lúgos foszfatáz enzim hőokozta inaktiválódása együtt jár a 
szarvasmarha gümőkór okozójának hőpusztulásával. Ez utóbbi állítás csak akkor 
lehet igaz, ha a tej normális összetételű és mindenféle mikróbás erjedéstől mentes, 
így Bang Bernát (1) szerint az ilyen tejben a gümőkór okozója 60 °C-ra 5 percre, 
70 °C-on pillanatnyi felmelegítés esetén is elpusztul.

Ha a tej kórosan (tőgygyulladásos) élettanilag elváltozott (friss- és öregfejős 
tej) tejeket is tartalmaz, mikrobákkal való erős szennyezettsége miatt erjedt (pl. 
savanyú, savanyú tejet tartalmaz), akkor magasabb (75, 85 °C) hőmérséklet is 
kevés a gümőbaktériumok elpusztításához (2). Ennek oka, hogy a jelenlevő tej- és 
egyéb sav miatt a hőokozta kazein-, illetve az élettani és a kóros eredetű savófehérje 
kicsapódás a mikrobákat magábazárja és megvédi a hőpusztulástól. Sőt a lúgos 
foszfatáz próba mint a gümőkórmentesség indikátora vonatkozásában Klimmer és 
Schönberg (3) nyíltan ki is mondják: „Sicher ist, dass die Phosphatase-Destruction 
70 °C nicht gleich ist der Destruction von Tuberkelbakterien und Colibakterien.”

Ez utóbbi késztetett arra, hogy a csecsemő- és az iskolatej ellenőrzésekor a 
vizsgálati módszert szigorítsuk.

A vizsgálat szigorításának feltétele azonban, hogy az ellenőrzési módszert 
érzékenyebbé és pontosabbá tegyük. Ennek egyik útja ha a tejből izoláljuk és dú­
sítjuk az enzimet (4). A dúsításnak olyannak kell lennie, hogy a nyerstej 10- 9  

hígításban is kimutatható legyen a pasztőrözött tejben, mivel Osteríag szerint a 
tőgygümőkóros tej még ilyen nagy hígításban is fertőzheti a fogyasztót (1 ).

* A M ÉTE M ikrobiológiai Szakosztálya és É lelm iszeranalitikai b izottsága, va lam in t a M agyar 
Kém ikusok Egyesülete B iokém iai Szakosztálya rendezésében 1980. m árcius 21-én a II I . Enzi- 
mológiai A nkéton ta r to t t  előadás.

** A K özponti É lelm iszeripari K u ta tó  In tézet M éréstechnikai és A utom atizálási O sztály 
B udapest.



П  orto-krezolftáléin -lúg 
m  fenol-2,6 úibromkinonklorimiú

РЯ fenol - и aminoontipirin 
П  fenol-Folin reagens (opá/os) 
г а  fenol-Főim reagens (áttetsző.
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1. ábra
A tejből izolált enzim m el, és a te j n a tú r  m intaelem ével v ég reh a jto tt lúgos foszfatáz próbánál

m ért színkülönbségek

A tej FIL-/DF 63 1971 által előirt feltételek szerint iJúgos foszfatáz próbájánál 
m ért A í*b szinkulónbségek különböző reakciók eseteben



1. táblázat

Lúgos foszfatáz próba értékelhetősége zlE ^értékekben o-krezolftaleinfoszfát alkalmazása esetén 
izolált enzimmel és tejjel párhuzamosan végrehajtva

M inta jele Izolált enzim N atu r tej Előjel

I. 59,47 10,18 +

II. 51,97 31,69 +

III. 10,58 2,95 +

IV. 55,76 38,10 +

V. 9,11 6,80 +

VI. 56,34 9,56 +

V II. 54,00 22,59 4-

V III. 60,14 35,18 +

Vizsgálati anyagok és módszerek

Összehasonlító vizsgálatokhoz nyolc db 6,7 SH° savasságéi, nyers elegytejet 
használtunk, amelynek egyik mintaeleméből izoláltuk az enzimet, a másikból nem. 
A vizsgálatokat az izolált, de nem dúsított enzimmel, és a natúr tejjel hajtottuk 
végre párhuzamosan az általunk kidolgozott és szabványosított módszerrel (5, 6 ).

Az izolált enzimet élettani konyhasó-oldattal a tej eredeti térfogatára állítottuk 
vissza. A natúr tejek és vele párhuzamosan az izolált enzimek lúgos foszfatása 
által felszabadított o-krezolftalein, és majd a hozzáadagolt lúg színreakcióinak ob­
jektív mérése zlE*b értékekben MOM-COLOR-S készülékkel történt.

Az eredmények számítása TPA-i számítógéppel Basic nyelven történt.

A zlEab = 1 = szabad szemmel épphogy észlelhető,
zJEab= - 1 = szabad szemmel jól látható.

Vizsgálati eredmények és értékelésük

Az eredményeket a táblázat mutatja, amelyből az előjel próbával való érté­
kelés során megállapítható (7), hogy az izolált enzimmel végzett vizsgálat mindig 
szignifikánsan jobban értékelhető mint magával a tejjel végrehajtott vizsgálat, 
mert az avval kapott értékek mindig jóval nagyobbak. Ettől függetlenül a reális 
szakirodalmi adatok általunk való ismertetése után a Tejipari Szabványosítási Bi­
zottság az izolált enzimmel végrehajtott próba hivatalos használatát elvetette 
Klimmer és Schönberg indoklásával, amely az izolált enzimpróbára is vonatkoz­
tatható (a 3-ból vett idézet), és a tej válogatását javasolták a magasabb hőkezelés 
és a szigorúbb vizsgálat helyett.

Szükség esetére az általunk a tejben is kimutatott, és egykor alkalmazott védő­
enzim (Abwehrferment) próbát javasoljuk, mint kiegészítő vizsgálatot a tej válo­
gatásához (8 , 9).

231











VE

800  -

+ 49 g lisztbemérés 
® 50 g 11 szlb emér és 
09 51 g 11 íztbemér és

7 0 0 -  

600 -  

5 0 0 -  

400 -  1

1----------- 1------------- Г
55 60 65

2. ábra

7.
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VE

60 0 -

500 -

A vízfelvétel konzisztencia összefüggése roppant élesen változik a szárazanyag 
beméréssel.

Ez a felismerés rámutat arra, hogy a jelenlegi módszer alapján meghatározott 
vízfelvevő képesség nem megbízható jellemző, 1,55— 1,75%-ot változik 1 g bemérés 
változásra. Felhasználhatósága állandó (pl. 14%) nedvességtartalomra számítással 
várható. (2, 3. és 4. ábra).

A nedves sikértartalom szárazanyagra számításának szükségessége

A témához nem kapcsolódik szorosan, de említésre méltó az a kézenfekvő meg­
állapítás, hogy a nedves sikértartalom vizsgálatok (MSZ 6369/5 — 70) szintén meg­
bízhatatlanná válnak a nedvességtartalom figyelembevétele nélkül. Például egy 
25% nedves sikértartalmú lisztnek megváltoztatjuk a nedvességtartalmát 2%-kal, 
akkor a nedves sikértartalom mérési eredménye kb. 0,5%-kal változik meg.

A különböző konzisztencia-maximumokra beállított valorigráf regisztrátumok
összehasonlítása

A sütőipari technológiai utasítások 350-800 VE közötti tésztakonzisztenciák 
beállítását írják elő. Kedvező volna, ha egy liszt adott konzisztencia tartományba 
eső valorigramjait valamely transzformációval egy görbére vezethetnénk vissza.
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3. táblázat
A különböző csúcsmagasságú valorigramokból mért „sütőipari értékek” variancia táblázata

Tényező Eltérés négyzetek Szabadsági fok Közepes négyzet
összege eltérés

SQ
(SQ) (FG) (MQ = 7 g )

ö ssz e s ........................... 76,68 21
Kezelés ....................... 6,63 3 2,21
H iba ........................... 7,89 13 0,61

Eredmények

Kezelés: diagram  m agasság (VE) 1 H atás: az 500 VE-es eredm énytől való eltérés (cm2)

450
500
600
700

0,06
0
0,52
1,32

fzignifikáns differencia (Sz D go/) 
0,97

(SzDl %)
1,35
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A transzformáció megválasztásához nagy segítséget adnak a bemutatott összefüg­
gések valamint a dagasztás szabályozásának dagasztómunkára visszavezetéséről 
ismeretes elvek (10). Felírtam az adott időpontig a rendszerbe bevitt munka (a 
diagramon ,,VE • perc” egységben a görbe alatti terület) összefüggését a pilla­
natnyi munkafelvétellel (amit a maximális görbemagasságra, mint belső mérték- 
egységre vonatkoztatva fejeztem ki, 5. ábra).

A felrajzolt grafikonok azt mutatták, hogy az 500 VE körüli görbék transz- 
formációja megfelelően egy görbére vezettek, de eltávolodva az eltérések lényegesen 
növekedtek.

A transzformáció gyakorlati hasznát tekintve elsősorban lehetőséget ad arra, 
hogy a „sütőipari érték” meghatározását elvégezzük az 500 + 20 VE-től eltérő 
maximummal készült valorigramok alapján is.

A szabványos vizsgálat szerint 500 + 20 VE-re állítjuk a görbe maximumát és 
15 percig dagasztunk.

Az 5. ábra reményt nyújt arra, hogy az 500 VE-től nem nagyon eltérő konzisz­
tencia maximumoknál a rendszerbe bevihető munka közel azonos arányban hasz­
nosul, vagy a hasznosítás mértékének eltérése a konzisztencia maximumtól füg­
gően korrekcióba vonható.

A szabvány szerinti vizsgálatnál a dagasztásra felhasznált munka maximum 
500 VE • 15 perc = 7500 VE • perc lehet. A sütőipari érték mérése szempontjából egy 
M (VE) konzisztencia maximummal rendelkező dagasztás tésztája akkor kerül a 
szabványos mérés tésztájával hasonló állapotba, ha a dagasztásra felhasználható 
munkát maximum 7500 VE - perc értékre választjuk, vagyis t percig dagasztunk:

7500
t = - — ~  (perc.)

M

A valorigramok kiértékelése a megszokott módon történhet, csupán 15 perc 
helyett t percig felvett regisztrátumot értékelünk. A szabványos eljárással kapott 
eredményekhez való hasonlítás érdekében az ellágyulás planimetrált területét 
6  db minta adatainak varianciaanalízisével vizsgáltam (11). A 450-500-600-700 
VE maximumra állások (mint kezelések) közt 1% szignifikancia szinten nem volt 
kimutatható különbség, de 5%-os szinten látszott, hogy az M =  700 VE konzisz­
tencia maximumra állás kieső érték (3. táblázat; SzDs% = 0,97 cm2; az összes 
kísérleti adat átlaga = 8 , 1  cm2).

Tehát a 450 — 600 VE közötti konzisztencia maximumoknál eljárásunk az M 
értékétől függő korrekció nélkül is alkalmazható.

A leírtak alapján a sültőipari érték megfelelő pontossággal meghatározható 
a következő eljárással:

A vizsgálandó lisztből 50 g-ot bemérünk a valorigráfos vizsgálathoz. (Javaslom 
a 14% nedvességtartalomra való számítás bevezetését a vfk eredmények értékel­
hetősége érdekében.) Annyi vizet adunk a liszthez, ami 450-600 VE tartományba 
eső maximumot ad. (Valószínű megfelelő BFF 55-nél 29 cm3, BL 55-nél 30 cm3, 
BL 80-nál 31 cm3.) A diagram felvételének idejét:

7500
í= --------  (perc) számítás adja.M

Az ellágyulás területét kiértékelve közvetlen sütőipari érték adatot nyerünk. 
A vízfelvevőképesség becslése kissé bonyolultabb:

A korábban felírt átlagos egyenlet a vízfelvétel és konzisztencia között meg­
mutatja, hogy az 59,9% átlagos vízfelvevőképességtől való eltérés:
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«ОЧЕРКИ О ВАЛОРИГРАФИЧЕСКОЙ ОЦЕНКЕ МУКИ»
Дь. Виши

Автор исследовал валориграфический метод оценки муки, следя за кон­
систенцией образующейся в зависимости от приема воды. Для съемки зави­
симости, автор предлагает метод измерения, который из двух навесок предос­
тавит результат; являющийся самым точным при валориграфической единице 
(VE) около 500. Исследование влияния количества муки отобранной для 
замеса показало, что водопоглотительная способность в большой степени 
зависит от влагосодержания муки, но едва изменяется дифференциальное 
частное консистенции отнесенное согласно гигроскопичности на М -  500 н/Е 
области размягчения, а также и времени образования максимальной кон­
систенции. Максимальные валориграммы разных кривыхипри консистенциях 
близких 500 VE могут быть трансформированы в одну кривую.

Предлагаемый метод, в случае установления консистенции на 450-600 VE 
представляет соответствующую область размягчения не совсем точное зна­
чение водопоглотительной способности, но течении значительно коротчем 
времени исследования.

EINE STUDIE ÜBER DIE MEHLQUALIFIZIERUNG MIT DEM 
VALORIGRAF

Gy. Visi

Die Mehlqualifizierung mit dem Valorigraf wurde durch Folgung der sich als 
Funktion der Wasseraufnahme entwickelnden Konsistenz untersucht. Zur Aufnah­
me dieser Funktion wird eine Methode empfohlen, die das Resultat von zwei 
Einwaagen ergibt, der genaueste Wert erscheint um 500 Valorigrafeinheiten (VE) 
Die Untersuchung der Wirkung der beim Kneten eingewogenen Materialmenge 
bestätigte, dass die Wasseraufnahmekapazität (Vfk) vom Feuchtigkeitsgehalt des 
Mehls im bedeutenden Mass abhängig ist, jedoch der auf den nach der Wasserauf­
nahme berechneten Wert M = 500 VE bezogene Differentialquotient der Konsis­
tenz, ferner das Gebiet der Erweichung und die Entwicklungszeit der höchsten 
Konsistenz sich kaum ändern. Die auf die verschiedenen Kurvenmaxima einge­
stellten Valorigramme sind bei Konsistenzen in der Nähe von 500 VE zu einer 
einzigen Kurve transformierbar. Die empfohlene Methode liefert bei einer voran­
gehenden Einstellung der Konsistenz auf einen VE-Wert zwischen 450 und 600 
ein geeignetes Erweichungsgebiet und einen etwas weniger genauen Vfk-Wert 
als der erwartete, aber die Untersuchungsdauer ist bedeutend kürzer.
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Gélelektroforézises módszerek az élelmiszeranalitikában*

B O R O S  I L O N A
MÉM Élelm iszerellenőrző és Vegyvizsgáló K özpont, B udapest 

É r k e z e t t :  1 9 8 0 .  a u g u s z tu s  3 0 .

A gélelektroforézises módszerek egyre nagyobb tért hódítanak az élelmiszer­
analitikában. Ennek oka, hogy segítségükkel az élelmiszerekben található fehérjék 
igen jó felbontással szétválaszthatok, minőségileg és mennyiségileg meghatároz­
hatók, s igy olyan analitikai feladatok is megoldhatók, amelyek más módszerekkel 
nem végezhetők el.

Irodalmi adatok szerint jól használható ez a technika a hústermékek gyártásá­
nál felhasznált húsfajták meghatározására (1, 2), a zsírokból kioldódó fehérjék 
vizsgálatával zsírfajták azonosítására (3), halfajták megkülönböztetésére (4, 5), 
tejek eredetének megállapításával hamisítások kimutatására (6, 7), de gyümölcs- 
fajták meghatározására (8), technológiai folyamatok fehérjékre gyakorolt hatásá­
nak vizsgálatára is alkalmazzák (9).

A felsorolt kvalitatív módszerek mellett néhány területen kvantitatív meg­
határozások végzésére is történtek kísérletek. Kidolgoztak száraztészták illetve 
sütemények tojástartalmának meghatározására szolgáló módszereket (10, 11), és 
igen sok szerző számolt be hústermékek nem-húseredetű fehérjetartalmának méré­
séről (12-15).

A gabonafehérjék gélelektroforézises vizsgálata többféle feladat megoldását 
eredményezte. Búzaliszt és búzalisztből készült termékek esetén kimutatható az 
egyéb gabona (rizs, rozs) hozzákeverés (16), de búzatípusok (őszi-tavaszi, durum- 
közönséges) is megkülönböztethetők (17—18), sőt az egyes búzafajták is azono­
síthatók (19,20.) Mint azt a fenti, korántsem teljes felsorolás is mutatja, a gélelektro­
forézises technika a lehetőségek széles skáláját nyújtja az élelmiszeranalitikusnak. 
Intézetünkben eddig két területen, hústermékek nem-húseredetű fehérjetartalmának 
meghatározására és búzafajták vizsgálatára alkalmaztunk poliakrilamid gélelektro- 
forézist. Célunk rutinban alkalmazható, a MÉVI hálózatban elterjeszthető mód­
szerek kidolgozása volt.

Hústermékek nem-húseredetű fehérjetartalmának meghatározása

Hústermékek szója- és Na-kazeináttartalmának meghatározására szemikvan- 
titatív módszert dolgoztunk ki (21). A módszer kipróbálására 5 intézet (FÉVI, 
MÉVI Győr, Kecskemét, Szeged, Székesfehérvár) részvételével körvizsgálatot szer­
veztünk. A körvizsgálat első szakaszában modelloldatok vizsgálatát végeztettük

* Az Élelm iszerellenőrző és Vegyvizsgáló In tézetek  I I I . Tudom ányos K onferenciáján (Győr, 
1979. október 12.) e lhangzo tt előadás felhasználásával.
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A mérési eredmények értékelése
Az 1. táblázat adatai azt mutatják, hogy a különböző növényi minták bértar­

talma között igen jelentős, esetenként nagyságrendi különbség is lehet. Ezek az 
értékek csak tájékoztató jellegűek, hisz annak meghatározására, hogy a különböző 
növényi eredetű élelmiszeripari nyersanyagok átlagos bórkoncentrációja milyen inter­
vallumot képez, csak nagyszámú analízis alapján lenne lehetséges. Látható, hogy 
az alma és körte minták esetében a héj nélküli minták bórtartalma kisebb volt, 
mint a héjas mintáké, így levonható az a következtetés, hogy a bór nagyobb kon­
centrációban van jelen a gyümölcsök héjában, mint a belső szövetekben.

Az 1. táblázat adataival való összehasonlíthatóság céljából a 2. táblázat néhány 
növényi minta bórtartalmát mutatja. Az SRM-1571 jelű minta (különböző gyü­
mölcsfák leveleiből szárítással majd őrléssel készült por) s a Bowen-féle minta 
(szárított kelkáposzta por) az aktivációs analízisben biológiai standard anyagként 
használatos.

Néhány növényi m inta bórkoncentrációja 2. táblázat

Növényi anyag Bórkoncentráció (mg/kg) Irodalom

Búza (term és) ..................... 16 10
S R M - 1 5 7 1 * ......................... 33 11
Bowen-féle m i n t a ................ 48 12
L u c e rn a .................................. 25 13
R éti s z é n a ............................. 12 14

* SRM — s tan d a rd  reference m ateria l

Az 1. és a 2. táblázat adatai alapján hozzávetőlegesen megbecsülhető az emberi 
szervezetbe naponta bejutó bór mennyisége A bór nagy része ugyanis a növényi 
eredetű élelmiszerekkel jut a szervezetbe, mivel — lévén az állati szervezetekre a 
bór toxikus — az állati eredetű élelmi anyagok bórkoncentrációja jelentősen ki­
sebb, mint a növényi eredetűeké. Az állati testszövetek bórtartalma Schormüller 
(10) szerint pl. 0 ,5 - 1,0 mg/kg. Általában jelentősen meghaladja a növényi eredetű 
élelmiszerekből a szervezetbe jutó bór mennyisége az ivóvízzel felvett bór mennyi­
ségét is, ugyanis az ivóvíz maximálisan elfogadható bórtartalma 0,5 mg/liter lehet 
(15—16). Schormüller szerint egyébként naponta 10 — 20 mg bór kerül a szerve­
zetbe, s a letális dózis — bórsavban mérve — 15 — 20 g.

Véleményem szerint az élelmiszerekből s italokból naponta felvett bór meny- 
nyisége — különösen akkor, ha főleg növényi eredetű táplálék kerül fogyasztásra — 
meghaladja ezt az értéket. Sok bőrt tartalmaznak — 1-46 mg/liter — az ásvány­
vizek is (17). így szerintem az emberi szervezetbe naponta bejutó bór átlagos meny- 
nyisége meghaladja a testszövetekben levő bór mennyiségét, ami 20 mg-ra becsül­
hető (18). Schormüller szerint is egyébként nagyobb a napi bórfelvétel mennyisége, 
mint a testszövetek teljes bórtartalma.

Megemlítem még, hogy állati eredetű élelmi anyagok bórtartalmának megha­
tározásával nem foglalkoztunk két okból sem. Az első ok az volt, hogy a felületi 
záróréteges detektort alkalmazó s a prompt у-fotonok detektálásán alapuló mérési 
technika nem tette lehetővé az ilyen alacsony bórkoncentráció kvantitatív mérését. 
Az autoradiográfiás módszernél pedig — bár ez a módszer lényegesen érzékenyebb, 
mint a másik kettő — a minta előkészítése okoz nehézséget.

Összegezve az eddig elmondottakat, megállapítható, hogy az adott mérési 
körülmények között a 10B/n, a/7Li magreakció felhasználásán alapuló méréstech­
nika lehetővé teszi különböző növényi eredetű élelmi anyagok bórtartalmának 
roncsolásmentes meghatározását. A vizsgált növényi minták (paprika, paradicsom, 
sárgarépa, káposzta, burgonya, alma, körte) eredeti, friss állapotú anyagra vonat­
koztatott bórtartalma 7 — 374 mg/kg volt.
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A fehérje hidrolizátum aminosavai közül a legnagyobb a leucin és izoleucin 
együttes mennyisége volt. Legkisebb mennyiségben pedig a treonin és a lizin 
fordult elő. A hidrolizátum esszenciális aminosavai mennyiségük csökkenő sorrend­
jében a következők voltak: leucin +izoleucin, valin, hisztidin, fenilalanin, triptofán, 
metionin, arginin, hisztidin, lizin és treonin. A szabad aminosavak esetén is ez a 
tendencia figyelhető meg, az arginin kivételével, amely ez esetben a legkisebb kon­
centrációban volt jelen.

A fenti eredmények alapján, más kutatókkal (13) egybehangzóan állítjuk, hogy 
a sózott halhús fehérjéi táplálkozástani szempontból elsőrendűek.

A Meluha mikrobiológiai vizsgálatának eredményét a 3. táblázat mutatja. 
Az ossz. csíraszám elég magas, ami azt bizonyítja, hogy bizonyos mikroorganizmu­
sok a sózást túlélik. Az azonosított mikróbacsoportok a következők voltak: élesz­
tők, bacillusok és mikrokokkuszok. Penészeket egy esetben sem találtunk, még 
savanyított burgonya-dextróz táptalajon sem. Utóbbi közegben az élesztők csíra­
száma magasabbnak (3600/g) adódott, mint az alapmédium esetében.

A domináns mikroorganizmusok a bacillusok és mikrokokkuszok voltak.
Általában a kénhidrogént nem termelő anaerob termofil spórák nagyobb meny- 

nyiségben fordultak elő, mint az anaerob bacillusok.
Ezen mikroorganizmusoknak elsődleges jelentősége van a sózott hal romlá­

sánál (11).
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ХИМИЧЕСКОЕ И МИКРОБИОЛОГИЧЕСКОЕ ИССЛЕДОВАНИЕ 
СОЛЕНОЙ РЫБЫ «МЕЛУХИ«

М. А. Хуссейн, Эл-Генди М., К. Е. Йоуссеф

Авторы изучали химический состав и микробиологическое состояние 
соленой рыбы МЕЛУХИ, а также и незаменимый и свободный аминокислотный 
состав белков мяса рыбы. Результаты показали, что: белок МЕЛУХИ с точки 
зрения питания имеет первостепенное значение. Содержание золы относительно 
высокое из-за диффундирования хлорида натрия в течении посола.

В гидролизате белков МЕЛУХИ присутствуют все незаменимые амино­
кислоты. В самом большом количестве находятся леуцин ±  изолеуцин, а 
самая малая концентрация треонина и лизина. Подобную тенденцию наблюдали 
и в количестве свободных аминокислот, но в экстракте мяса рыбы не можно 
обнаружить треонин и триптофан. На микрофлору МЕЛУХИ характерно 
отсутствие плесеней, а го с п о д ст ву ю щ и м и  микроорганизмами являются ба­
циллы, микрококки и дрожжи.

CHEMISCHE UND MIKROBIOLOGISCHE UNTERSUCHUNG DES 
GESALZTEN FISCHES „MELUHA“

AL A. Hussein, M. El-Gendy und К. E. Youssef

Die chemische Zusammensetzung und der mikrobiologische Zustand des 
gesalzten Fisches „Meluha“, ferner die Zusammensetzung der essentiellen und 
freien Aminosäuren der Fischfleischproteine wurden studiert. Die Ergebnisse 
bestätigten, dass die Proteine des Fisches ,,Meluha“ vom Gesichtspunkt der Er­
nährungskunde erstklassig sind. Infolge des während des Salzens eindiffundierenden 
Natriumchlorids ist jedoch der Aschengehalt verhältnismässig hoch. In dem Hydro- 
lysat der Meluhaproteine sind alle essentiellen Aminosäuren gegenwärtig. Leucin 
und Isoleucin kommen in der grössten Menge vor, während die Konzentrationen 
an Threonin une Lysin die niedrigsten sind. Eine ähnliche Tendenz gelangt zur 
Geltung auch in der Menge der freien Aminosäuren. Threonin und Tryptophan 
sind jedoch im Extrakt des Fischfleisches nicht nachweisbar. Die Abwesenheit 
der Schimmelpilze ist kennzeichnend auf die Mikroflora des Meluha Fischfleisches. 
Die vorherrschenden Mikroorganismen sind die Bacillen, Mikrokokken und Hefen.

CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL INVESTIGATION OF THE SALTED
FISH „MELUHA“

M. A. Hussein, AL El-Gendy and К. E. Youssef

The chemical composition and microbiological state of the salted fish „Meluha”, 
furthermore the composition of the essential and free aminoacids of fish proteins 
were studied. The results proved that the proteins of the fish „Meluha“ are of 
first-class quality from the aspect of dietetics. Owing to the sodium chloride intro­
duced during the salting process is however the ash content relatively high. All 
essential aminoacids are present in the hydrolysate of the Meluha protein. Leucine 
and isoleucine are present in the greatest amount whereas the concentrations of 
threonine and lysine are the lowest. A similar tendency appears also in the amounts 
of free aminoacids. However, threonine and tryptophane cannot be detected in 
the extract of fish. The microflora of the fish Meluha is characterized by the ab­
sence of moulds, the prevailing microorganisms being present are bacuili, micro­
cocci and yeasts.
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7. ábra
A csírázás nagysága, 

nem toxikus v ízm in ta  esetén

2. ábra 3. ábra
A csírázás nagysága, A m agvak nem csíráznak,

kissé toxikus vízm inta  esetén erősen toxikus vízm inta esetén

A táblázat adatai szerint a legtoxikusabb ipari szennyvizet a következő üzemek 
(gyárak) szolgáltatták:

1. Nagytétényi Sertéshizlalda
2. Rákospalotai Bőrgyár
3. Öntödei Vállalat
4. Ganz Villamosság
5. Villesz
6. Vegyiművek
7. Medicor Vállalat
8. Kispesti Textilgyár
9. Óbudai Gázgyár

2. A Fővárosi Csatornázási Müvek átemelő telepek elfolyó szennyvizeinek toxikológiai
vizsgálata

A Fővárosi Csatornázási Művek 11 átemelő telepe közül, 7 átemelő elfolyó 
szennyvizét 36 alkalommal vizsgáltuk, melynek eredményeit a 3. táblázatban fog­
laltuk össze.

A 3 legnagyobb (XIII. Vizafogó úti, II. Zsigmond téri, és a IX. Ferencvárosi) 
átemelő közül a XIII. Vizafogó úti bizonyult a legtoxikusabbnak. Azonban mind­
egyik telep esetében a toxikus hatás csak a ,,kissé toxikus” minősítést érte el.

Megjegyezzük, hogy a vizsgált átemelő telepek, kevert- háztartási és ipari 
szennyvizet továbbítanak a befogadókba.

3. A Dunába ömlő szabadki ömlők, patakok, árkok toxikológiai vizsgálata
A budai oldalon három szabadkiömlő (Harcsa úti, Kavics úti, Üstökös úti) 

vízét vizsgáltuk 10 alkalommal, melyek megfelelőnek bizonyultak.
A Dunába ömlő szennyvíz-levezető patakok és árkok a pesti oldalon 3 (Arany­

hegyi, -Határ, -Hosszúréti árok) vízét vizsgáltuk meg 45 alkalommal, melynek 
eredményeit a 4. táblázatban foglaltuk össze.

A kis vízfolyások közül a toxicitást tekintve, magasan kiemelkedik a Határ­
árok. A többi patak alacsonyabb kifogásolási %-a mindig a — kissé toxikus — 
kategóriában, egymáshoz közel azonos kifogásolási értéket mutat.

Itt szeretnénk beszámolni a Duna Budapest feletti (1659 fkm) és Budapest 
alatti (1635 fkm) szakaszán vett 78—78 minta csírázási teszt toxikológiai vizsgála­
tának eredményeiről.

A Duna Budapest feletti szakasz vízének Sinapsis teszttel meghatározott toxi- 
kussága nem jelentős. A kifogásolási % alacsony, 2,5%. Ez az érték a főváros
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szennyvizének hatására kissé megemelkedik, és a déli mintavételi ponton eléri a 
3,8%-ot. E viszonylag még mindig kedvező érték a Duna igen nagy víztömege kö­
vetkeztében létrejövő nagymértékű hígulásnak köszönhető.

Megbeszélés
A biológiai víztoxikológiai tesztek alkalmasak a mérgező anyagok hatásának 

érzékeny kimutatására, de nem specitikusak. Azonban a befogadók túlterhelésének 
megakadályozására ás közvetett módon a vízmérgezések megelőzésére igen hasznos 
információkat adhatnak a vízhigiénikusoak.

Néhány tesztre már nálunk is létezik szabvány és rendelkezésre áll a KGST 
Egységes Vízvizsgálati Módszerek III. „Biológiai Módszerek” c. kiadvány. Ezek 
birtokában valamennyi biológiai laboratórium el tudná végezni a szükséges tesz­
teket. Ennek ellenére a közegészségügy vonalán csak néhány laboratórium végez 
rendszeres víztoxikológiai vizsgálatokat. Úgy gondoljuk, hogy vízhigiénés igények­
nek a „többtesztes” eljárás felel meg leginkább, mivel gyors tájékoztatásiad a 
közvetlen környezetszennyezésről.

Viszont, ha az elfolyó szennyvizek és befogadók vizét mezőgazdasági szem­
pontból öntöző vízként használják, akkor az öntöző víz csírázást gátló toxikus 
anyagainak kimutatására okvetlenül szükséges legalább a csirázási teszt elvég­
zése, amely így önálló jelentőséggel bírhat e kérdés megítélésében.
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СИСТЕМАТИЧЕСКОЕ ТОКСИКОЛОГИЧЕСКОЕ ИССЛЕДОВАНИЕ 
СТОЧНЫХ ВОД И ИХ ХРАНИЛИЩ В СТОЛИЦЕ, ТЕСТОМ 

СЕЯНЦЕВ (Sinapis Alba)
Я. Хегедюш и Я. Хегедюш

Авторы ознакомляют подробно результаты систематических токсикологи­
ческих исследований проводимых в области терминации. В 185-ти случаях 
непрерывно проверяли сточные воды на 37 Будапештских заводах, на основании 
результатов которых установили, что одна третяя часть проверенных заводов 
являются токсичным, то есть выпускают сильно т о к с и ч н у ю  в о д у  в хранилище. 
Промышленные и домхозяйственные сточные воды перекаточных станций 
Предприятия Канализации столицы в данных случаях достигли только н и з ­
к о т о к с и ч н у ю  категорию. Многочисленные испытания проводили в области 
воды получаемой из реки Дуная, а также исследовали сточные воды влива­
ющихся в Дунай и ручеек несущих сточную воду в Дунай. Установили, что 
вода Дуная прибывающая в Будапешт, на основании токсикологических 
испытаний, в небольшой степени является загрязненной, а эту степень загряз­
ненности повышают немножко сточные воды столицы.

Авторы в конце выдвигают, что для оценки токсикологического состояния 
воды, из-за различных чувствительностей тесторганизмов, необходимо при­
менять больше тестов живого существа. Если сточные воды и воды из ии 
хранилища применяются для орошения, то объязательно необходимо провестх
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A VI. Breuer-Semsey Napokról
Kecskeméten a Tudomány és Technika Háza kongresszusi termében 1980. 

szeptember 19 —20-án, ezúttal már hatodik alkalommal került sor az élelmiszer- 
higiénikusok évi nagyrendezvényére, a Breuer-Semsey Napokra, amelynek mottója 
ez évben „Az élelmiszerek előállításának mikrobiológiai kérdései” volt.

A megszokott rendező szervek (Magyar Agrártudományi Egyesület Élelmiszer­
higiéniai Szakosztálya, a területileg illetékes megyei MAE-szakosztály és állat­
egészségügyi állomás) mellé most első ízben csatlakoztak a Magyar Élelmiszer- 
ipari Tudományos Egyesület Mikrobiológiai Szakosztálya és a MÉTE Bács-Kiskun 
megyei szervezete.

A kétnapos tudományos tanácskozást a Bács-kiskun megyei Tanács nevében 
Martos László elnökhelyettes nyitotta meg. Ezt követően Pigler József, a MÉM 
ÉHESZ igazgatója, az Élelmiszerhigiéniai Szakosztály elnöke emlékezett meg a 
közelmúltban elhunyt Takács János professzorról, a Szakosztály korábbi elnökéről. 
Glózik András, a MÉM Állategészségügyi és Élelmiszerhigiéniai Főosztályának 
vezetője „Az élelmezésegészségügyi ellenőrzés időszerű kérdései” c. előadásában 
a közeljövő legfontosabb feladataiként az üzemek belső higiéniai ellenőrző háló­
zatának fokozatos kiépítését, a higiéniai fejlesztési ütemtervekben szereplő fel­
adatok következetes megvalósítását, a hatósági jogszabályok folyamatos karban­
tartását, a külföldi tudományos eredmények gyors adaptálását, a hazai élelmiszer­
technológiai és -higiéniai kutató bázisok fejlesztését, a különböző gazdálkodó és 
hatósági szervek feladatainak egyértelmű meghatározását és az ezekhez igazodó 
célszerű, hatékony szervezeti formák megteremtését jelölte meg annak nyomatékos 
hangsúlyozása mellett, hogy mindenütt és minden szinten feltétlenül meg kell 
szüntetni az állami ellenőrzéseknek csupán hibaregisztráló, formális jellegét, a felső 
állami döntések önkényes helyi értelmezését.

Az első fő referátumot „A kvantitatív mikrobiológia szerepe az élelmiszer­
technológiában” címmel Vas Károly akadémikus, a Központi Élelmiszeripari 
Kutató Intézet igazgatója tartotta. A fenti témához kapcsolódó négy korreferá­
tumban a technológiai mikrobiológiai vizsgálatokról (Deák Tibor), a növényi 
élelmiszerek romlását okozó mikroflóra meghatározására alkalmas egységes mód­
szerekről (Fábri Ilona, Molnár Pál, Vajda Ödön), a fűszerpaprika-feldolgozással 
összefüggő mikrobiológiai és mikroanalitikai problémákról (Horváth György, Nagy 
József), valamint a mikrobiológiai vizsgálatokban a főkomponens-analízis jelen­
tőségéről (Zukál Endre, Т.-né Okályi Erzsébet) volt szó.

Az első nap délutáni ülésének fő referátumát Ormay László, az Országos 
Élelmezés- és Táplálkozástudományi Intézet mikrobiológiai főosztályának vezetője 
tartotta az élelmezésegészségügyi mikrobiológiai minősítő vizsgálati rendszer 
alkalmazásának eddigi, mintegy másfél éves tapasztalatairól. A korreferátorok 
továbbá a húskészítmények élelmezésegészségügyi ellenőrzéséről (Papp László), 
valamint a mikrobiológiai elbírálási normatívákkal összefüggő budapesti vizsgála­
tokról és az ezek alapján szükségessé vált intézkedésekről (Vámos Gyula, Tarjányi 
Magdolna) számoltak be.
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