











Mikotoxin vizsgalatok élelmiszerekben HI.
A T-2 toxin meghatarozasa vékonyréteg kromatografias maddszerrel

BATA ARPAD - LASZTITY RADOMIR
BME Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tanszék

Erkezett: 1980. marcius 25.

A Magyarorszagon uralkodo eghajlat lehetGve teszi szamos Aspergillus, Peni-
cillium és Fusarium faj elszaporodasat. igy szamos mez6gazdasagi termény kisebb-
nagyobb mértékben fert6zott lehet ezen gombék egy vagy tébb fajaval. A penészes
fertozések amellett, hogy rontjak a termék értékét, sajnos sok esetben toxikus anya-
gok termelése kovetkeztében élelmiszeregészségiigyi problémékat is okozhatnak.

Eddigi munkank soran a Fusarium fajok toxinjait vizsgaltuk, illetve vizs-
galjuk. Korabbi kdzleményeinkben (1, 2) a Fusarium félék altal termelt zearalenon
€s siétr)mazékainak meghatarozéasaval kapcsolatos kisérletek eredményeir6l szamol-
tunk be.

A mikotoxinok analitikajaval foglalkozdk el6tt ismeretes, hogy a zearalenon
VRK-n torténé kimutathatosaganal milyen nagy elGrelépést jelentettek a diazo-
nium tipust szinreagensek, amelyek kozill egyet magyar kutato is javasolt (3?.

A Fusarium gombék a viszonylag gyakran elofordulé zearalenon mellett az
eddigi tapasztalatok szerint ritkdbban ugyan, de el6fordulasuk esetén igen sulyos
egészséglgyi problémat okozo 12, 13 epoxi-trichotecen tipusi vegyileteket is
termelnek (4). Ezen vegyiletek (lasd 1 &bra) meghatarozasara vizualis reagens
hosszu ideig nem allt a kutatok rendelkezésére. 1979-ben publikaltak japan kutatok
(5) azt a munkajukat, amelyben ezen vegytiletek vizudlis detektalhatosagarol sza-
molnak be. Jelen kozleményiinkben a p-anizsaldohid reagens alkalmzaséval vég-
zett meghatérozasi modszert és az azzal szerzett tapasztalatokat ismertetjik.
Targyaljuk az Uj mddszer kidolgozasaval kapcsolatos munkankat, valamint a két
maodszer dsszehasonlitasat.

Vizsgalati anyagok és médszerek

Tanszékink kilonboz6 allami gazdasagokbol és mez6gazdasagi termelGszovet-
kezetekbdl rendszeresen kap takarmény mintakat. E mintak minden esetben miko-
toxin gyanus takarmanyokbol szdrmaznak. A mintdkban —a megbiz6 kérésére —
zearalenon kimutatasa volt a cél, de a zearalenon mellett, illetve helyett esetleg
el6fordulé mas mikotoxin, igy a T-2 toxin meghatarozasat is el akartuk végezni.

A T-2 toxin meghatéarozasi eljarasok tanulméanyozdsahoz Fusarium tricinc-
tummal fert6zott kukorica mintat hasznaltunk. (A fertézést az Orszagos Allat-
egészseglgyi Intézetben Sellyei Gyulané végezte el.) Kb. 30 g Fusariummal fer-
t0zo6tt kukoricat kézi daraloval dara finomséaglra 6roltink, 1o g-ot kimértiink
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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 pﬁm oder bei hoéheren
Konzentrationen anwendbar ist, jedoch sogar bei solchen hohen Konzentrationen
die Betimmung von zahlreichen Substanzen stérend beeinflusst wird. Die Anwend-
barkeit von 4-(p-Nitrobenzyl) pyridin und Tetradthylenpentamin wurde unter-
sucht. Die Methode erwies sich als anwendbar bei einer Konzentration von 0,1
ppm oder hoher bei der Analyse von Getreiden, Mischfuttern und N&hrmitteln.
l:I?ei hden untersuchten Féllen wurde kein die Bestimmung stérender Einfluss beo-
achtet.

MYCOTOXIN INVESTIGATIONS IN FOODS. Ill. DETERMINATION OF
T—=2TOXIN BY ATHIN-LAYER CHROMATOGRAPHIC METHOD

A. Bata and R. Lasztity

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 ... ppm of higher. In the examined cases no effects interfering with the
determination were observed.
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Izolalt enzimmel végrehajtott lugos foszfataz proba és
Iétjogosultsaga IV.*

WAGNER ATTILA, HORVATH LORAN D** KISS TIBOR és
OYETVAI JUDIT

Tejtermékek Ellenérz6 Allomasa, Budapest
Erkezett: 1980. januar 10.

Az el6z6, ugyanazon targyd szabvanyositast megel6zéen az Allatorvostudo-
manyi Egyetem Elelmiszerhigiéniai Tanszékével kdzdsen megallapitottuk, hogy a
lugos foszfataz enzim az irodalommal ellentétben nem inaktivalddik mindig 65 °C-on
5 perc, vagy 70 °C-on pillanatnyi hébehatasra. Eszleltik ugﬁanis, hogy olykor 65
°C-on mar pillanatnyi h6behatas alatt is bekovetkezik az inaktivalodas. Ismert az a
kozfelfogas, hogy a ligos foszfatdz enzim h&okozta inaktivalodasa egydtt jar a
szarvasmarha gumékor okozoéjanak hopusztulasaval. Ez utdbbi allitas csak akkor
lehet igaz, ha a tej normalis dsszetétell és mindenféle mikrébas erjedést6l mentes,
igy Bang Bernat (1) szerint az ilyen tejben a giimékor okozoja 60 °C-ra 5 percre,
70 °C-on pillanatnyi felmelegités esetén is elpusztul.

Ha a tej korosan (tégygf(yulladésos) élettanilag elvaltozott (friss- és dregfejds
tej) tejeket is tartalmaz, mikrobakkal valé er6s szennyezettsége miatt erjedt 8p|.
savanyl, savanyu tejet tartalmaz), akkor magasabb (75, 85 °C) hémérséklet is
kevés a glimébaktériumok elpusztitasahoz (2). Ennek oka, hogy a jelenlevd tej- és
egyéb sav miatt a hGokozta kazein-, illetve az élettani és a koros eredetii savofehérje
kicsapodas a mikrobakat magabazarja és megvédi a h6pusztulastél. S6t a ligos
foszfatdz proba mint a gimékormentesség indikatora vonatkozasaban Klimmer és
Schénberg (3) nyiltan ki Is mondjak: ,,Sicher ist, dass die Phosphatase-Destruction
70 °C nicht gleich ist der Destruction von Tuberkelbakterien und Colibakterien.”

Ez utobbi késztetett arra, hogy a csecsemé- és az iskolatej ellen6rzésekor a
vizsgalati mddszert szigoritsuk.

A vizsgalat szigoritdsanak feltétele azonban, hogy az ellenérzési médszert
érzékenyebbé és pontosabbd tegyiik. Ennek egyik Utja ha a tejbél izolaljuk és du-
sitjuk az enzimet (4). A dusitasnak olyannak kell lennie, hogy a nyerstej 10.s
higitashan is kimutathato legyen a paszt6rozott tejben, mivel Osteriag szerint a
tégygumdkoros tej még ilyen nagy higitashan is fert6zheti a fogyasztot (. ).

* A METE Mikrobiolégiai Szakosztalya és Elelmiszeranalitikai bizottséga, valamint a Magyar
Kémikusok Egyesiilete Biokémiai Szakosztalya rendezésében 1980. marcius 21-én a Ill. Enzi-
moldgiai Ankéton tartott el6adas.

kel g é(czponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet Méréstechnikai és Automatizalasi Osztaly
udapest.



1. abra
A tejbdl izolalt enzimmel, és a tej natdr mintaelemével végrehajtott ligos foszfatdz probanal

mért szinkulonbségek
N orto-krezolftaléin -lig Pl fenol - aminoontipirin
m  fenol-2,6 Gibromkinonklorimit n fenol-Folin reagens (opé/os)

ra fenol-F6im reagens (attetsz6.

Atej AL/DF63 19714ltal elgirt feltételek szerintiJugos foszfataz probajanal
mért Ai*b szinkulénbségek kilonb6z6 reakciok eseteben
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1. tablazat

Lugos foszfatdz préoba értékelhet6sége zIE~értékekben o-krezolftaleinfoszfat alkalmazéasa esetén
izolalt enzimmel és tejjel parhuzamosan végrehajtva

Minta jele 1zolé&lt enzim Natur tej El6jel
I 59,47 10,18 +
1. 51,97 31,69 +
1. 10,58 2,95 +
V. 55,76 38,10 +
V. 9,11 6,80 +
VI. 56,34 9,56 +
VII. 54,00 22,59 4
VIl 60,14 35,18 +

Vizsgélati anyagok és modszerek

Osszehasonlitd vizsgalatokhoz nyolc db 6,7 SH° savassagéi, nyers elegytejet
hasznaltunk, amelynek egyik mintaelemébdl izolaltuk az enzimet, a masikbol nem.
A vizsgalatokat az izolalt, de nem dusitott enzimmel, és a natdr tejjel hajtottuk
végre parhuzamosan az altalunk kidolgozott és szabvanyositott mddszerrel (5, s&

Az izolalt enzimet élettani konyhaso-oldattal a tej eredeti térfogatara allitottu
vissza. A natlr tejek és vele parhuzamosan az izolalt enzimek lugos foszfatasa
altal felszabaditott o-krezolftalein, és majd a hozzaadagolt IUg szinreakcidinak ob-

jektiv mérése zIE*b értékekben MOM-COLOR-S készulékkel tortént.
Az eredmények szamitdsa TPA-i szamitégéppel Basic nyelven tdrtént.

AzlEab = 1 = szabad szemmel épphogy észlelhet6,
zJEab- -1 = szabad szemmel jol lathato.

Vizsgalati eredmények és értékelésiik

Az eredményeket a tablazat mutatja, amelyb6l az elGjel probaval valo érté-
keles soran megallapithato (7?, hogy az izolalt enzimmel végzett vizsgalat mindig
szignifikansan jobban értékelhetd mint magaval a tejjel veégrehajtott vizsgalat,
mert az avval kapott értékek mindig joval nagyobbak. Ett8l fliggetlenil a redlis
szakirodalmi adatok altalunk val6 ismertetése utan a Tejipari Szabvanyositasi Bi-
zottsag az izolalt enzimmel végrehajtott proba hivatalos hasznalatat elvetette
Klimmer és Schonberg indoklasaval, amely az izolalt enzimprobara is vonatkoz-
tathato (a 3-bdl vett idézet), és a tej valogatasat javasoltdk a magasabb hékezelés
és a szigi(orl]bb vizsgalat helyett.

Szilkség esetere az altalunk a tejben is kimutatott, és egykor alkalmazott véd6-
enzim (Abwehrferment) probat javasoljuk, mint kiegészitd vizsgalatot a tej valo-
gatasahoz (s, 9).
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A vizfelvétel konzisztencia Osszefiiggése roppant élesen valtozik a szarazanyag
beméréssel.

Ez a felismerés ramutat arra, hogy a jelenlegi modszer alapjan meghatarozott
vizfelvevG képesség nem megbizhato jellemzd, 1,55—1,75%-ot valtozik 1g beméres
valtozasra. Felhasznalhat6saga allandd (pl. 14%) nedvességtartalomra szamitassal
varhato. (2, 3. és 4. abra).

A nedves sikértartalom szarazanyagra szamitasanak sziikségessége

A témahoz nem kapcsolddik szorosan, de emlitésre mélt6 az a kézenfekvé meg-
allapitas, hogy a nedves sikértartalom vizsgalatok (MSZ 6369/5—70) szintén meg-
bizhatatlanna valnak a nedvességtartalom figyelembevétele nélkil. Példaul egy
25% nedves sikértartalmu lisztnek megvaltoztatjuk a nedvességtartalmat 2%-kal,
akkor a nedves sikértartalom mérési eredménye kb. 0,5%-kal valtozik meg.

A kildnbbz6 konzisztencia-maximumokra beallitott valorigraf regisztratumok
Gsszehasonlitasa

A sut8ipari technologiai utasitasok 350-800 VE kozotti tésztakonzisztenciak
beallitasat irjak el6. Kedvezé volna, ha egy liszt adott konzisztencia tartomanyba
es@ valorigramjait valamely transzforméacioval egy gorbére vezethetnénk vissza.
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A kilénb6zd csicsmagassagu valorigramokbél mért ,sutdipari

Tényez6 Eltérésnégyzetek
Osszege
(8Q)
dsszes 76,68
Kezelés 6,63
Hiba 7,89
Eredmények

Kezelés: diagram magassag (VE)
450
500

600
700

fzignifikans differencia (Sz Dgo/)

0,97
(SzDI %
1,35

3*

3. tablazat

értékek” variancia tablazata

Szabadsagi fok Kozepes négyzet

eltérés
SQ
FG
(Fe) MQ=7g)
21
3 2,21
13 0,61

1 Hatés: az 500 VE-es eredménytdl valé eltérés (cm2)
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A transzformacié megvalasztasdhoz nagy segitséget adnak a bemutatott ¢sszeflig-
gések valamint a dagasztas szabalyozasanak dagasztomunkara visszavezetesérdl
iIsmeretes elvek (10). Fellrtam az adott id6pontig a rendszerbe bevitt munka (a
diagramon ,,VE eperc” egységben a gorbe alatti teriilet) Osszefiiggését a pilla-
natnyi munkafelvétellel gamlt a maximalis gérbemagassagra, mint belsd mérték-
egysegre vonatkoztatva fejeztem ki, 5. abra).

A felrajzolt grafikonok azt mutattak hogy az 500 VE korli gorbék transz-
formacioja megfeleléen egy gorbére vezettek, de eltavolodva az eltérések lényegesen
ndvekedtek.

A transzformacié gyakorlati hasznat tekintve elsGsorban lehetGséget ad arra,
hogy a ,sitGipari érték” meghatarozasat elvégezzik az 500+20 VE-t6l eltérd
maximummal késziilt valorigramok alapjan is.

A szabvanyos vizsgalat szerint 500 + 20 VE-re allitjuk a gorbe maximumat és
15 percig dagasztunk.

Az 5. dbra reményt ny(jt arra, hogy az 500 VE-t6l nem nagyon eltérg konzisz-
tencia maximumoknal a fendszerbe beviheté munka kézel azonos aranyban hasz-
nosul, vagy a hasznositds mértékének eltérése a konzisztencia maximumtol fiig-
gben korrekcioba vonhato.

A szabvany szerinti vizsgalatnal a dagasztasra felhasznalt munka maximum
500 VE « 15 perc = 7500 VE «perc lehet. A stt6ipari érték mérése szempontjabol egy
M (VE) konzisztencia maximummal rendelkez§ dagasztas tésztaja akkor kerll a
szabvéanyos mérés tésztajaval hasonl6 éallapotba, ha a dagasztasra felhasznalhatd
munkat maximum 7500 VE - perc értékre valasztjuk, vagyis t percig dagasztunk:

t= 500 (perc.)

A valorigramok kiértékelése a megszokott modon torténhet, csupan 15 perc
helyett t percig felvett regisztratumot értékelink. A szabvanyos eljarassal kapott
eredményekhez valo hasonlités érdekében az ellagyulas planimetralt teruletét
« db minta adatainak varianciaanalizisével vizsgaltam (11). A450-500-600-700
VE maximumra allasok émint kezelések) kozt 1% szignifikancia szinten nem volt
kimutathat6 kulonbség, de 5%-os szinten latszott, hogy az M = 700 VE konzisz-
tencia maximumra allas kies6 érték (3. tablazat; SzDs% = 0,97 cm2 az Osszes
kisérleti adat atlaga = s.. cm2).

Tehat a 450—600 VE kozotti konzisztencia maximumoknal eljarasunk az M
értekétél figgb korrekcid nélkil is alkalmazhato.

A leirtak alapjan a stlt6ipari érték megfelelé pontossaggal meghatarozhaté
a kovetkezd eljarassal:

A vizsgalandd liszth6l 50 g-ot bemériink a valorigrafos vizsgalathoz. (Javaslom
a 14% nedvességtartalomra val6 szamitas bevezetését a vik eredmények értékel-
hetGsége érdekében.) Annyi vizet adunk a liszthez, ami 450-600 VE tartomanyba
es6é maximumot ad. (ValoszinG megfelelo BFF 55-nél 29 cm3 BL 55-nél 30 cm3
BL 80-nal 31 cm3) A diagram felvételének idejét:

7
[ (perc) szamitas adja.

Az ellagzulas teriiletét kiértékelve kdzvetlen siitSipari érték adatot nyer{ink.
A vizfelvevokepesseg becslese kissé bonyolultabb:

A korabban fellrt atlagos egyenlet a vizfelvétel és konzisztencia kdzott meg-
mutatja, hogy az 59,9% atlagos vizfelvevéképességtdl vald eltérés:

242






5 Ruttkay L.: EVIKE, 13, 107, 1967.
EG; Baig M M —HoseneyR C.: Cereal Chemistry, 54, 605, 1977.
) Csaba J.: Anyagnorma Technolégiai és Miveleti utasitasok. MEM Kiadvany.
§Bg MSZ 6369/6- 73
Mszerkényv: Valorigraf, tipus A—203, Labor MIM
51 ; Szalai L.: Sutipar, 22, 169, 1975.
Svab J.: Biometriai modszerek a kutatashan. Mez6gazd. Kiad6 Bp., 1973.

«OUEPKW O BANNOPUTPAGNUYECKOW OLIEHKE MYK/i»
Ob. Buwn

ABTOp MccnefoBan BaslopurpagiMuecknii METOA OLEHKW myku, CNefs 3a KOH-
CYCTEHLME 06PasyHoLIeiics B 3aBUCMOCTW OT Npuema Bofbl. [lnA CbeMku 3aBu-
CMMOCTM, aBTOP MpefsiaraeT MeTOf N3MEPEHNS, KOTOPbIN 13 asyx HABECOK MPEAOC-
TaBUT pesy/bTaT; ABNAILWMIACA CaMbiM TOUHbIM NPW BaOPUrPaUUECKoi egnHULE
(VE) okono 500. WccnefoBaHue BAMSIHWS KOMMYECTBA myxw OTOBPAHHOW A1
3amMeca MOKasalo, YTO BOAOMOr/I0TUTENIbHAA CMOCOGHOCTb B GOMBLUIOIA CTemneHu
3aBUCUT OT BNarocoAepXaHus myku, Ho €4Ba M3MeHsieTcs auddepeHumansHoe
YaCTHOE KOHCWUCTEHLMM OTHECEHHOE COrfIaCHO FMrpocKonuyHocTM Ha M- 500 H/E
06MacT¥ pasMAryeHns, a TakKe W BpemMeHW 06pa3oBaHWsi MakCUMasbHON KOH-
CUCTEHLMN. MaKcuMMasibHble Ba/IOPUrpaMMbl PasHbIX KPUBLIXMUMPU KOHCUCTEHLMAX
61m3kmnx 500 VE moryT GbITb TPAHCHOPMMPOBaHbI B O4HY KPUBYHO.

Mpegnaraemblii METOL, B CyYae YCTaHOBNEHWSI KOHCUCTEHUMM Ha 450-600 VE
npeacTaB/ifeT COOTBETCTBYIOLLYIO 06/1aCTb PasMATYeHUss He COBCEM TOYHOE 3Ha-
YeHWe BOAOMOrNOTUTENBHOM CMOCOGHOCTM, HO TEYEHWM 3HAUMTENIbHO KOPOTYEM
BPEMEHU WCC/ef0BaHMS.

EINE STUDIE UBER 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
bestatigte, dass die Wasseraufnahmekapazitat (Vfk) vom Feuchtigkeitsgehalt des
Mehls im bedeutenden Mass abhédngig 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 héchsten
Konsistenz sich kaum andern. Die auf die verschiedenen Kurvenmaxima einge-
stellten Valorigramme sind bei Konsistenzen in der Nahe 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 kurzer.
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Gélelektroforézises modszerek az élelmiszeranalitikaban*

BOROS ILONA
MEM Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgalé Kozpont, Budapest

Erkezett: 1980. augusztus 30.

A gélelektroforézises mddszerek egyre nagyobb tért hdditanak az élelmiszer-
analitikaban. Ennek oka, hogy segitséglikkel az élelmiszerekben talalhato fehérjék
igen jo felbontassal szétvélaszthatok, mindségileg és mennyiségileg meghataroz-
hatok, s igy olyan analitikai feladatok is megoldhatdk, amelyek mas modszerekkel
nem végezhetdk el.

Irodalmi adatok szerint jol hasznalhaté ez a technika a histermékek gyartasa-
nél felhasznalt hasfajtdk meghatarozasara (1, 2), a zsirokbol kioldodo fehérjék
vizsgalataval zsirfajtak azonositasara (3), halfajtak megkuilonboztetésére (4, 5),
tejek eredetének megallapitasaval hamisitasok kimutatasara (6, 7), de gylimolcs-
fajtak_meghatarozasara (8), technoldgiai folyamatok fehérjékre gyakorolt hatasa-
nak vizsgalatara is alkalmazzék (9).

A felsorolt kvalitativ mddszerek mellett néhany teriileten kvantitativ meg-
hatarozasok végzesére is torténtek Kiserletek. Kidolgoztak szdraztésztak illetve
sitemények tojastartalmanak meghatarozasara szolgalo modszereket (10, 11), és
igen sok szerzG szamolt be histermékek nem-hUseredetli fehérjetartalmanak méré-
serél (12-15).

A gabonafehérjék gélelektroforézises vizsgalata tobbféle feladat megoldasat
eredményezte. Buzaliszt és buzaliszth6l késziilt termékek esetén kimutathatd az
egyeb gabona (rizs, rozs) hozzakeverés (16), de blzatipusok (6szi-tavaszi, durum-
kozonséges) is megkilénboztetheték (17—18), sét az egyes blzafajtak is azono-
sithatok (19,20.) Mint azt a fenti, korantsem teljes felsorolas is mutatja, a gélelektro-
forézises technika a lehet6ségek széles skalajat nydjtja az élelmiszeranalitikusnak.
Intézetlinkben eddig két terlileten, histermékek nem-huseredet( fehérjetartalmanak
meghatarozasara és buzafajtak vizsgalatara alkalmaztunk Eoliakrilamid gélelektro-
forezist. Célunk rutinban alkalmazhatdé, a MEVI héalézatban elterjeszthet6 mod-
szerek kidolgozésa volt.

Hustermékek nem-huseredet( fehérjetartalmanak meghatarozasa

Hustermékek szdja- és Na-kazeinattartalmanak meghatarozasara szemikyan-
titativ modszert dolgoztunk ki (21). A maédszer kiprébalasara 5 intézet (FEVI,
MEVI Gy0r, Kecskemét, Szeged, Székesfehérvar) részvételével korvizsgalatot szer-
veztiink. A korvizsgélat elsé szakaszdban modelloldatok vizsgélatat végeztettik

* Az Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgalé Intézetek 111. Tudoményos Konferenciajan (Gyér,
1979. oktéber 12.) elhangzott el6adas felhasznal4saval.
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A mérési eredmények értékelése

Az 1 tdblazat adatai azt mutatjak, hogy a kilénb6z8 névényi mintdk bértar-
talma kozott igen jelentGs, esetenkent nagysagrendi killonbség is lehet. Ezek az
értékek csak tajékoztatd jellegliek, hisz annak meghatarozasara, hogy a kiilénbéz6
noveényi eredet elelmiszeripari nyersanyagok atlagos borkoncentracioja milyen inter-
vallumot képez, csak nagyszamu analizis alapjan lenne lehetséges. Lathat6, hogy
az alma és korte mintak esetében a héj nélkili mintdk bortartalma kisebb volt,
mint a héjas mintaké, igy levonhat6 az a kdvetkeztetés, hogy a bor nagyobb kon-
centracioban van jelen a gyimélcsok héjaban, mint a bels6 szévetekben.

Az 1 tablazat adataival valé dsszehasonlithatosag céljabol a 2. tablazat néhany
novényi minta bortartalmat mutatja. Az SRM-1571 jelli minta (kilonboz6 gyi-
molcsfak leveleibdl szaritassal majd Orléssel késziilt por) s a Bowen-féle minta
%szérl’t(?tt kelkaposzta por) az aktivacios analizisben bioldgiai standard anyagként

asznalatos.

Néhany ndvényi minta bérkoncentracidja 2. tablazat
Novényi anyag Bérkoncentracié (mg/kg) Irodalom
Blza (termés) . 16 10
SRM- 1571*.... 33 n
Bowen-féle minta. 48 12
Lucerna....... 25 13
Réti széna 12 14

* SRM —standard reference material

Az 1 ésa 2. tablazat adatai alapjan hozzavet6legesen megbecsiilheté az emberi
szervezetbe naponta bejutd bor mennyisége A bor nagy része ugyanis a novenyi
eredet(i élelmiszerekkel jut a szervezetbe, mivel —léven az allati szervezetekre a
bor toxikus —az allati eredet(i élelmi anyagok bdrkoncentracioja jelentésen Ki-
sebb, mint a ndvényi eredetlieké. Az allati testszovetek bértartalma Schormdiller
(10? szerint ;l))l. 0,5- 1,0 mg/kg. Altalaban jelent6sen meghaladjla a novényi eredetdi
elelmiszerekb6l a szervezetbe jutdé bor mennyisége az ivovizzel felvett bér mennyi-
ségét is, ugyanis az ivéviz maximalisan elfogadhat6 bortartalma 0,5 mg/liter lehet
(15—16). Schormuller szerint egyébként naponta 10—20 mg bor kerdl a szerve-
zetbe, s a letalis dozis —borsavban mérve — 15—20 g.

Véleményem szerint az élelmiszerekbdl s italokbol naponta felvett bor meny-
nyisége —kiiléndsen akkor, ha féleg novényi eredet( taplalék keril fogyasztasra —
meghaladja ezt az értéket. Sok bért tartalmaznak — 1-46 mg/liter —az &svany-
vizek is (17). igy szerintem az emberi szervezetbe naponta bejuté bor atlagos meny-
nyisége meghaladja a testszvetekben levd bor mennyiségét, ami 20 mg-ra becsil-
het6 (18). Schormduller szerint is egyébként nagyobb a napi borfelvétel mennyisége,
mint a testszovetek teljes bortartalma.

Megemlitem meg, hogy allati eredet( élelmi anyagok bortartalmanak megha-
tarozéasaval nem foglalkoztunk két okbol sem. Az elsd ok az volt, hogy a fellleti
zardréteges detektort alkalmaz6 s a prompt y-fotonok detektalasan alapulé mérési
technika nem tette lehet6vé az ilyen alacsony boérkoncentracio kvantitativ méréset.
Az autoradiografias modszernél pedig —bar ez a mddszer Iényegesen érzékenyehb,
mint a masik kett6 —a minta el6keszitése okoz nehézséget.

Osszegezve az eddig elmondottakat, megallapithatd, hogy az adott mérési
kérilmények kdzott a 10B/n, a/7Li magreakcio felhasznaldsan alapuld méréstech-
nika lehet6vé teszi kiilonbdz6 novényi eredetli élelmi anyagok boértartalméanak
roncsolasmentes meghatarozasat. A vizsgalt névényi mintak (paprika, paradicsom,
sargarépa, kaposzta, burgonya, alma, korte) eredeti, friss allapot anyagra vonat-
koztatott bértartalma 7—374 mg/kg volt.
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A fehérje hidrolizatum aminosavai kozil a legnagyobb a leucin és izoleucin
egyuttes mennyisége volt. Legkisebb mennyiségben pedig a treonin és a lizin
fordult el6. A hidrolizatum esszencialis aminosavai mennyisegik csokkend sorrend-
jében a kovetkezdk voltak: leucin +izoleucin, valin, hisztidin, fenilalanin, triptofan,
metionin, arginin, hisztidin, lizin és treonin. A szabad aminosavak esetén is ez a
tendencia figyelhet6 meg, az arginin kivételével, amely ez esetben a legkisebb kon-
centracioban volt jelen.

Afenti eredmeények alapjan, mas kutatokkal (13) egybehangzoan allitjuk, hogy
a sozott halhls fehérjéi taplalkozastani szempontbol elsdrenddiek.

A Meluha mikrobiologiai vizsgalatanak eredményét a 3. tablazat mutatja.
Az o0ssz. csiraszam elég magas, ami azt bizonyitja, hogy bizonyos mikroorganizmu-
sok a sozast tulélik. Az azonositott mikrébacsoportok a kdvetkezék voltak: élesz-
ték, bacillusok és mikrokokkuszok. Penészeket egy esetben sem talaltunk, még
savanyitott burgonﬁa-dextréz taptalajon sem. Utébbi kdzegben az éleszték csira-
szdma magasabbnak (3600/g) adodott, mint az alapmédium esetében.

A dominéans mikroorganizmusok a bacillusok és mikrokokkuszok voltak.

Altalaban a kénhidrogént nem termel6 anaerob termofil spérak nagyobb meny-
nyiségben fordultak el§, mint az anaerob bacillusok.

] 'IE%{T) mikroorganizmusoknak els6dleges jelentésége van a sézott hal romla-
sana .
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XUMWYECKOE N MUKPOBWOJTOMTMYECKOE NCCNEOOBAHUE
COJIEHOW PbIBbbl «MENTY XN«

M. A. Xycceiin, 3n-Tergn M., K. E. Moycceth

ABTOPbI  M3yYa/IM XUMWUYECKUIA COCTaB M  MUKPOBMONMOrMYECKOE COCTOSIHWE
CONeHoi pblibbl MEJTY X, a TakXXe 1 He3aMeHUMbIA 1 CBOBOAHLI aMUHOKWCIOTHBI
cocTaB 6e/ikoB Msca pbibbl. Pe3ynbTaThbl MoKasanu, uto: 6enok METY XU ¢ Touku
3peHns NUTaHUsA UMEeT nNepBocTeneHHoe 3HaveHne. CofepXaHue 30/1bl OTHOCUTESIbHO
BbICOKOE M3-3a ANKD(PYHANPOBAHUS X/IOpuaa HaTPUS B TEYEHWUW MOCOSA.

B rugponusate 6enkoB MEJTY XU npucyTCTBYIOT BCe HE3aMEHMMble aMUHO-
KUCMOTbl. B camMOM 60MbLIOM KOMMYECTBE HAXOAATCA fEYUMH *  W30M1eYLyH, a
camas Manas KOHLEeHTpauus TPEOHVHa 1 3nHa. [ofo6HYrO TeHAEHUMIO Habnoganm
M B KONWUYECTBE CBOOOAHBIX aMWUHOKWCIIOT, HO B 3KCTPaKTe Msca Pblbbl He MOXHO
06HapyXuTb TpeoHnH W TpuntothaH. Ha mumkpotnopy MENY XU xapakTtepHO
OTCYTCTBME MNECEHEN, & rocnoacTteylowumu MUKPOOPraHM3Mammn fBnatoTCs bGa-
LMANbI, MAKPOKOKKW U LPOMOKM.

CHEMISCHE UND MIKROBIOLOGISCHE UNTERSUCHUNG DES
GESALZTEN FISCHES ,,MELUHA*

AL A. Hussein, M. EI-Gendy und K. E. Youssef

Die chemische Zusammensetzung und der mikrobiologische Zustand des
esalzten Fisches ,,Meluha“, ferner die Zusammensetzung der essentiellen und
reien Aminosduren der Fischfleischproteine wurden studiert. Die Ergebnisse
bestatigten, dass die Proteine des Fisches ,,Meluha“ vom Gesichtspunkt der Er-
néhrungskunde erstklassig sind. Infolge des wahrend des Salzens eindiffundierenden
Natriumchlorids ist jedoch der Aschengehalt verhéltnisméssig hoch. In dem Hydro-
lysat der Meluhaproteine sind alle essentiellen Aminoséuren gegenwaértig. Leucin
und Isoleucin kommen in der grossten Menge vor, wahrend die Konzentrationen
an Threonin une Lysin die niedrigsten sind. Eine ahnliche Tendenz gelangt zur
Geltung auch in der Menge der freien Aminosduren. 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 K. 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.


















_7.abra 2. abra 3. dbra
A csirazas nagysaga, A csirdzas nagysaga, A magvak nem csiraznak,
nem toxikus vizminta esetén  kissé toxikus vizminta esetén erésen toxikus vizminta esetén

 Atablazat adatai szerint a legtoxikusabb ipari szennyvizet a kdvetkezd tizemek
(gyarak) szolgaltattak:

) NaEytétényi Sertéshizlalda
Rakospalotai Bérgyar

. Ontddei Vallalat

. Ganz Villamossag

Villesz

Vegyimivek

. Medicor Vllalat

. Kispesti Textilgyar

. Obudai Gazgyar

©CONOTAWN

2. A Févarosi Csatorndzasi Muvek atemeld telepek elfolyd szennyvizeinek toxikoldgiai
vizsgalata

A F&varosi Csatornazasi MUvek 11 atemel6 telepe kozil, 7 atemel elfolyd
szennyvizét 36 alkalommal vizsgaltuk, melynek eredményeit a 3. tablazatban fog-
laltuk” 6ssze.

A 3 legnagyobb (XI111. Vizafogé uti, 11. Zsigmond téri, és a IX. Ferencvarosi)
atemel6 kozil a XI11. Vizafogo ati bizonyult a legtoxikusabbnak. Azonban mind-
egyik telep esetében a toxikus hatas csak a , kissé toxikus” minGsitést érte el.

Megjegyezzik, hogy a vizsgalt atemel6 telepek, kevert- haztartasi és ipari
szennyvizet tovéabbitanak a befogaddkba.

3. A Dunéba éml6 szabadkiomlék, patakok, arkok toxikoldgiai vizsgélata

A budai oldalon harom szabadkiémlg (Harcsa uti, Kavics uti, Ustokds Uti)
vizét vizsgaltuk 10 alkalommal, melyek megfelel6nek bizonyultak.

A Dunaba éml6 szennyviz-levezetd patakok és arkok a pesti oldalon 3 (Arany-
hegyi, -Hatar, -Hosszlréti arok) vizét vizsgaltuk meg 45 alkalommal, melynek
eredményeit a 4. tablazatban foglaltuk @ssze.

A kis vizfolyasok kozil a toxicitast tekintve, magasan kiemelkedik a Hatar-
arok. A tobbi patak alacsonyabb kifogasolasi %-a mindig a — kissé toxikus —
kategoriaban, egymashoz kozel azonos kifogasolasi értéket mutat.

Itt szeretnénk beszamolni a Duna Budapest feletti (1659 fkm) és Budapest
alatti (1635 fkm) szakaszan vett 78—78 minta csirazési teszt toxikologiai vizsgéla-
tanak eredményeirdl.

A Duna Budapest feletti szakasz vizének Sinapsis teszttel meghatarozott toxi-
kussadga nem jelent6s. A kifogasoldsi % alacsony, 2,5%. Ez az érték a févaros
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szennyvizének hatasara kissé megemelkedik, és a déli mintavételi ponton eléri a
3,8%-ot. E viszonylag még mindig kedvezd érték a Duna igen nagy viztdmege ko-
vetkeztében létrejové nagymértéki higulasnak kdszénhetd.

Megbeszélés

A bioldgiai viztoxikoldgiai tesztek alkalmasak a mérgez6 anyagok hatasanak
érzékeny kimutatasara, de nem specitikusak. Azonban a befogaddk talterhelésének
megakadalyozasara as kdzvetett modon a vizmérgezések megel6zésére igen hasznos
informéaciokat adhatnak a vizhigiénikusoak.

Néhany tesztre mar nalunk is létezik szabvany és rendelkezésre all a KGST
Egységes Vizvizsgalati Modszerek I11. ,,Biologiai Mddszerek” c. kiadvany. Ezek
birtokdban valamennyi biol6giai laboratérium el tudna végezni a sziikséges tesz-
teket. Ennek ellenére a kozegészségigy vonalan csak néhany laboratérium végez
rendszeres viztoxikologiai vizsgalatokat. Ugy gondoljuk, hogy vizhigiénés igények-
nek a ,,tobbtesztes” eljards felel meg leginkabb, mivel gyors tdjékoztatasiad a
kdzvetlen kdrnyezetszennyezésrdl.

Viszont, ha az elfoly6é szennyvizek és befogadok vizét mez6gazdasagi szem-
pontbol 6nt6zé vizként hasznaljak, akkor az ont6z6 viz csirazast gatlé toxikus
anyagainak kimutatasara okvetlenil sziikséges legalabb a csirazasi teszt elvég-
zése, amely igy 6nalld jelent6séggel birhat e kérdés megitélésében.
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CNCTEMATUYECKOE TOKCUKONOIMMYECKOE NCCJ/TIEAOBAHUE
CTOYHbIX BOA N X XPAHWANLL, B CTONNLE, TECTOM
CEAHLIEB (Sinapis Alba)

A. Xeregrow n A. XeregroLl

ABTOpbI 03HAKOM/IAKOT MOLPOGHO Pe3y/bTaTbl CUCTEMATUYECKMX TOKCMKONOTY-
YEeCKMX UCCMefoBaHU NPOBOAMMbIX B 00/1aCTW TepMmHaumn. B 185-Tn cnyyvasx
HenpepbIBHO NMPOBEPS/V CTOYHbIE BOALI Ha 37 ByfaneLuTcKmX 3aBofiax, Ha OCHOBaHWUM
pe3ynbTaToB KOTOPbIX YCTAHOBW/M, YTO OAHA TPETAS YaCTb MPOBEPEHHbIX 3aBO0B
ABMAOTCH TOKCUYHBIM, TO €CTb BbIMYCKAOT CUIbHO Tokcuunyio soay 8 XPaHWUIIULLE,
MpOMbILLIEHHbIE U [JOMXO3SMCTBEHHbIE CTOYHblE BOAbI MEPEKATOYHbIX CTaHLWiA
Mpegnpuatna KaHanusaumm CTOMMLbI B [aHHbIX Caydasax JOCTUTIN TOMbKO wus-
koTokcuunyio KaTeropumo. MHOFOUMCNIEHHbIE UCTIbITAaHUA NPOBOAWMAM B 0bniacTu
BOZb! NosyyaeMoli 13 pekn [lyHas, a TakKe WUCCNefoBan CTOYHblE BOAbI B/MBa-
lowmxcs B [lyHali 1 pyyeek HecyLimx CTO4Hyt0 Bogy B [lyHaid. YCTaHOBWIM, 4TO
Boja [lyHaa npubbiBalowas B BydanmewT, Ha OCHOBAHWM TOKCUMKONOTMYECKUX
NCNbITaHUIA, B HEOOMBLLONA CTeNeHN ABNAETCA 3arPA3HEHHOMN, a 3Ty CTeneHb 3arpss-
HEHHOCTV MOBBILLAKOT HEMHOXKO CTOYHbIE BOAbI CTONMLIbI.

ABTOpPbI B KOHLE BbIABUratoT, YTO A5 OLIEHKN TOKCMKOMIOTMYECKOrO COCTOSHMA
BOAbl, M3-3a Pa3NYHbIX YyBCTBUTENLHOCTEN TECTOPraHW3MOB, HeoBXOAMMO npu-
MeHATb 6O/iblLe TECTOB >KMBOFO CyllecTBa. Ecnn CTOuHble BOAbI M BOAbl M3 WK
XPaHWNLLA NPUMEHSIOTCS f/19 OPOLLEHUS, TO 06bA3aTe/IlbHO HEOOXOAMMO MPOBECTX
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A VI. Breuer-Semsey Napokrol

Kecskeméten a Tudomany és Technika Haza kongresszusi termében 1980.
szeptember 19—20-an, ezlttal mar hatodik alkalommal ker(lt sor az élelmiszer-
higiénikusok évi nagyrendezvénlyére, a Breuer-Semsey Napokra, amellynek mottoja
ez évben ,,Az élelmiszerek el6allitdisanak mikrobiologiai kérdései” volt.

A megszokott rendez6 szervek (Magyar Agrartudomanyi Egyesilet Elelmiszer-
higiéniai Szakosztalya, a terlletileg illetékes megyei MAE-szakosztaly és allat-
egeszségiigyi allomas) mellé most els6 izben csatlakoztak a Magyar Elelmiszer-
ipari Tudomanyos Egyesiilet Mikrobioldgiai Szakosztalya és a METE Bécs-Kiskun
megyei szervezete.

A kétnapos tudomanyos tanacskozast a Bécs-kiskun megyei Tanéacs nevében
Martos Laszl6 elndkhelyettes nyitotta meg. Ezt kévetéen Pigler Jozsef, a MEM
EHESZ igazgatdja, az Elelmiszerhigiénial Szakosztaly elntke emlékezett meg a
kozelmultban elhunyt Takécs Janos professzorrol, a Szakosztaly korabbi elndkérdl.
Gldzik Andrds, a MEM Allategészsegiigyi és Elelmiszerhigiéniai Féosztalynak
vezetbje ,,Az élelmezesegészséglgyi ellenbrzés idGszer(i kérdései” c. elGadasaban
a kozeljove legfontosabb feladataiként az tizemek belsd higiéniai ellenérzé halo-
zatanak fokozatos kiépitését, a higiéniai fejlesztési uUtemtervekben szerepl6 fel-
adatok kdvetkezetes megvalositasat, a hatosagi jogszabalyok folyamatos karban-
tartasat, a kulféldi tudomanyos eredmények gyors adaptalasat, a hazai élelmiszer-
technologiai és -higiéniai kutatd bazisok fejlesztését, a kiilénbdz6 ?(azdélkodé és
hat6sagi szervek feladatainak egyértelm( meghatarozasat és az ezekhez igazodd
célszerd, hatékony szervezeti formak megteremtését jeldlte meg annak nyomatékos
hangsulyozasa mellett, hogy mindenitt és minden szinten feltétlenil meg kell
szlintetni az allami ellenérzéseknek csupan hibaregisztrald, formalis jellegét, a fels6
allami dontések onkényes helyi értelmezését.

Az els6 f6 referatumot ,, A kvantitativ mikrobiol6gia szerepe az élelmiszer-

technoldgidban” cimmel Vas Karoly akadémikus, a Kozponti Elelmiszeripari
Kutatd Intézet igazgatdja tartotta. A fenti témahoz kapcsolddd négy korrefera-
tumban a technoldgiai mikrobiologiai vizsgalatokrol (Deak Tibor), a novenyi
élelmiszerek romlasat okoz6 mikrofléra meghatarozasara alkalmas egységes mad-
szerekr@l (Fabri llona, Molnér Pal, Vajda Od('jn?, a fliszerpaprika-feldolgozassal
Osszefiiggé mikrobiologiai és mikroanalitikai probleméakrél (Horvath Gyorgy, Nagy
Jozsef), valamint a mikrobioldgiai vizsgalatokban a fékomponens-analizis jelen-
téségérdl (Zukal Endre, T.-né Okélzi Erzsébet) volt sz6.
. Az els6 nap délutani Ulésének f6 referatumat Ormay LészI6, az Orszagos
Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet mikrobioldgiai féosztalyanak vezetGje
tartotta az élelmezésegészségugyi mikrobiolégiai mindsit6 vizsgalati rendszer
alkalmazasanak eddigi, mintegy masfél éves tapasztalatairdl. A korreferatorok
tovabba a huskészitmenyek élelmezésegészségugyi ellendrzésérdl (Papp LészIo),
valamint a mikrobiologiai elbiralasi normativakkal 6sszefiiggé budapesti vizsgala-
tokrol és az ezek alaﬁjén sziikségessé valt intézkedésekrdl (Vamos Gyula, Tarjanyi
Magdolna) szdmoltak be.
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BOLDOG UJ EVET!

CHOBbBIM TOAO0OM!

GLUCKLICHESA" NEUJAHR!

HAPPY NEW YEAR!

BONNE ANNEE!
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