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KONCENTRACIA ORTUTI V SUROVINACH A MASOVOM
VYROBKU
CONCENTRATION OF MERCURY IN RAW MATERIAL AND MEAT
PRODUCT

Anetta Lukdcova, Lukasz Binkowski, Jozef Golian

Abstract: Heavy metal toxicity is one of the major current environment health problems and
is potentially dangerous because of bio-accumulation through the food chain which can cause
hazardous effects on human health. This paper presents aspects of mercury in meat and meat
products. The aim of this investigation was to evaluate samples in meat and meat products.
The result obtained and expressed in pgkg' showed that beef, pork, meat with mixed
ingredients and finish products had in average tolerable concentration of Hg (0,0028;
0,0012;0,0070;0,0074 respectively). This value did not exceed average concentration
specified by the Codex Alimentarius of the Slovak Republic.
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UvOD

Kontaminécia potravinovych produktov tazkymi kovmi sa stdva nevyhnutnym problémom
tychto dni. Tazké kovy st pritomné v Zivotnom prostredi bud’ prirodzene, alebo antropogénne
aich koncentracie st zvySené bezodkladne prostrednictvom nakladania s odpadmi,
vyuzivania pesticidov a herbicidov za tcelom zvySovania hospodarskeho benefitu. Obavy
z uéinkov antropogénneho znedistenia ekosystému neustile rasti. Tazké kovy zumelych
zdrojov znecistovania ovzduSia st priebezne uvolfiované do vodného a suchozemského
ekosystému (Cui et al., 2005). Kontaminacia kovmi moze byt ovplyviovana faktormi
vrozsahu od podmienok zivotného prostredia, procesu spracovania, skladovania
potravinovych produktov (Morgan, 1999). Akumulacia tazkych kovov v zivotnom prostredi
je neustale znepokojujucou problematikou kvoli otazkam bezpecnosti potravin a moznych
zdravotnych rizik (McLaughlin et al., 1999). V poslednych rokoch bola zamerana pozornost’
na koncentraciu tazkych kovov v rybach a vo vzorkach odobratych z hovidzieho, tel'acieho,
bravcového a konského mésa analyzované na Pb, Cd, Hg, Zn, Ni, Fe, Mn za G¢elom kontroly
a dosiahnutia dostato¢ného zabezpecenia ochrany l'udského zdravia (Farkas et al., 2003).

Miso a misové vyrobky st vyznamnou zlozkou naSej dennej stravy, pretoze poskytuju
znamy obsah stopovych prvkov. Urovei stopovych prvkov v mése a misovych vyrobkov
zavisi od mnoZstva faktorov, akymi su podmienky prostredia, typ pasienkov ale i genetické
vlastnosti organizmov. Okrem toho i samotné technologické osetrenie je dolezité pre uroven
stopovych prvkov v mdsovych vyrobkov (Watson, 2001).

Cielom predkladanej prace bolo zhodnotit koncentrdciu ortuti v trvanlivo tepelne
neopracovanom misovom vyrobku ,Loveckd salama®“ v zdkladnych surovindch pocas
technologického spracovania.
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MATERIAL A METODIKA

Odber vzoriek poc€as vyrobného procesu bol realizovany na zdklade nasledovnej schémy.
Boli odobraté vzorky vstupnych surovin (bravéové miso, hoviddzie méso, bravcova slanina),
nasledne vzorka pomletého diela s pridavnymi latkami (jedld sol, kyselina erytorbova,
askorbat sodny, Startovacia kultira) a v neposlednom rade vzorka samotného hotového
vyrobku. Koncentrécia ortuti bola stanovena celkovo v 27 vzorkéch jednotlivych surovin resp.
hotového vyrobku.

Ziskané vzorky boli spracované mikrovlnnym mineralizacnym systémom MLS — 1 200
MEGA, firmy Milestone, s technolégiou mikrovinného rozkladu vzoriek, za pouzitia kyselin
s nizkym bodom varu (5 ml HNOs a 1 ml HCIO4 na 1 g vzorky). Vzorky boli mixované pri
120°C po dobu 65 min. v termostatom kontrolovanom digestacnom systéme. Po schladeni bol
zvysny roztok riedeny na 25 ml demineralizovanou vodou. Obsah sledovanych prvkov
(kadmium, olovo, zinok, med’) bol merany voltametrickou metédou. Metodou ETAAS
(elektrotermicka atomizacia v grafitovej kyvete s pyrolytickou vrstvou) sme stanovili
koncentraciu olova, kadmia, niklu, medi aZeleza. Vsetky koncentracie boli vyjadrené
v ng.kg™! (Stawarz et al., 2007).

Zo ziskanych vysledkov analyz sme pouZzitim PC programu GraphPad Prism 3.02,
(GraphPad Software, Inc., USA) stanovili zdkladné varia¢no-Statistické hodnoty (aritmeticky
priemer, smerodajnii odchylku, variaény koeficient, maximdlnu a miniméalnu hodnotu),
jednofaktorovou analyzou variacii pomocou Dunettovho testu sme vypocitali preukaznost’ na
hladine vyznamnosti 0=99,99%.

VYSLEDKY

Koncentrécia ortuti v zakladnych surovinach, ¢o pri vyrobe Loveckej salamy su hovidzie
méso, brav€ové méso a brav€ova slanina, boli v rozpiti 0,851 ppb az 2,687 ppb. Najvyssia
priemerna koncentracia ortuti, o sa tyka suroviny, bola v hovddzom maése 2,334+0,2897 ppb.
V brav€ovom maise bola koncentracia v rozpiti od 1,458 do 2,045 ppb, pricom priemerna
stanovili vo vzorkach bravcovej slaniny (priemer 1,239 ppb) priCom median bol 1,253 ppb.
Vyrazne vyssie koncentracie ortuti sme zistili v samotnom diele a hotovom vyrobku Lovecke;]
salamy. V tychto vzorkach sme stanovili koncentraciu ortuti v rozsahu od 5,489 ppb do 9,248
ppb. Priemernd koncentracia ortuti bola v surovom diele 6,986+1,342 ppb av hotovom
vyrobku bola priemerna koncentracia ortuti 7,463 ppb so strednou chybou priemeru 0,5872
ppb. Na zéklade testovania preukaznosti pomocou t-testu sme zistili vysoké preukaznosti na
hladine vyznamnosti 0=99,9 medzi koncentraciami v surovine (hovddzie méso, bravcové
madso, bravCova slanina) a koncentraciami ortuti v surovom diele ahotovom vyrobku
pripraveného na konzum.

Tab . 1 Zakladné matematicko-Statistické parametre koncentracie ortuti (ppb) v
matriciach surovin a vyrobku Lovecké salama (LS

HM/Hg BM/Hg BS/Hg dielo/Hg LS/Hg

n 27 27 27 27 27

min. 1,858 1,458 0,851 5,489 5,231
max. 2,687 2,045 1,458 8,678 9,248
median 2,335 1,866 1,253 6,935 7,756
priemer 2,334 1,787 1,239 6,986 7,463
SD 0,2897 0,2163 0,2251 1,342 1,438
SEM 0,1183 0,0883 0,0919 0,548 0,5872
CV (%) 12,41 12,10 18,17 19,21 19,27

Vysvetlivky: HM — hovédzie midso, BM - bravcové miso, BS — bravcova slanina
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Obr. 1
Priemerné koncentracie ortuti v sledovanych vzorkdch mésa a hotového vyrobku
(***P<0,001)
DISKUSIA

Stanovenie koncentracii toxickych tazkych kovov v surovinach a potravinidch je
v neustalej pozornosti odbornej no 1ilaickej verejnosti. Poznatky o toxickych ucinkoch
jednotlivych abiogénnych toxikantov su v sucasnosti zname, no v mnohych pripadoch su
nejasné. Eurdpsky urad pre bezpecnost' potravin (EFSA, 2005) vyhodnotil ucinky ortuti a
uviedol, spolo¢ne s d’al§imi medzindrodnymi expertnymi organmi, Ze najcitlivejSim cielovym
organom pre toxicky ucinok ortuti je nervova sustava, hlavne mozog.

UrcCenie primarnej kontaminacie misa tazkymi kovmi, resp. ich ndslednd sekundarna
kontamindcia pocas technologického postupu, moéze vyrazne prispiet k samotnej analyze
rizika a eliminacii rizikovych bodov pre pripadni kontaminaciu (Hassa, 2005). Vyssie
uvadzané vysledky rozboru koncentracie ortuti v jednotlivych surovinidch (druhoch maésa)
a samotnom hotovom vyrobku, kde sa pouzili vylucne suroviny domaéacej (Slovenskej)
produkcie sme nezistili prekrodenie stanovenej koncentracie nad 0,05 mg.kg™ (Vestnik MP
SR 2007). Priemerna koncentracia ortuti vo vzorkach hovéddzieho misa bola 0,002334
mgkg' Go koreSponduje s rozpitim 0,001-0,003 mgkg' uvadzaného Veliskom (2002).
Podla tejto Studie ani koncentracia ortuti v braviovom mise (0,001787 mgkg™)
nepresahovala zistené rozpitie 0,002-0,006 mg.kg'. Vyznamny je poznatok stanovenia
signifikantne vysSej koncentracie ortuti vtzv. misovom diele po pridani ostatnych
ingrediencii (soli, korenin a pod.) kde doSlo k zvySeniu koncentracie ortuti na 0,00698
mg.kg" a v hotovom vyrobku po vyzreti az 0,00746 mg.kg". Aj ked’ sa jedna o koncentracie
vyrazne podlimitné na zdklade tohto rozboru mozno stanovit® vyrazni sekundarnu
kontaminaciu analyzovaného trvalého maéasového vyrobku pocas spracovania diela
a priddvania ingrediencii a samotného zrenia.
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