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ABSTRACT

The amino acid composition of “mici” samples of different temperature, heat-treated for different times
was determined by the authors, including Trp-content. After 6 M HCI hydrolysis, the amino acid composition
was determined with amino acid analyzer, and after a hydrolysis of barium-hydroxide, the Trp-content was
determined by photometry. They established that under the effect of 10, 25 and 40 minute long roasting at 190
and 225 C, the amino acid composition did not change, except for cystin, the reason of which is the high level
of protein content and the low level of carbohydrate content of the samples.
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1. BEVEZETES

A szakirodalomban tobb kdzlemény jelent meg arrol, hogy a mikrohullamu kezelés karosan befolyasol-
hatja az ¢élelmiszereink vitamintartalmat. Ugyancsak ismeretesek olyan kozlemények, melyek szerint a mikro-
hullamu kezelés eldsegitheti az aminosavak racemizacidjat. Csecsemdtapszer esetében beszamoltak arrdl,
hogy mikrohullamu kezelés hatasara jelent6s koncentracioban keletkezett D-allo-hidroxi-prolin. Japan kutatok
beszamoltak arr6l is, hogy L-aminosavak oldata mikrohullamti kezelés hatasara teljes mértékben
racemizalodott, melyet kihasznaltak az [-aminosavakboél keletkezé D-aminosavak eldallitasara. Korabban mi
is [1] vizsgaltuk a mikrohullamt hdkezelés hatasat kiillonboz6 id6- és energia kombindciokban a hamburger-
hez hasznalt huspogacsa aminosav-0sszetételére, D-aminosav-, valamint vizoldhat6 vitamintartalmara. Megal-
lapitottuk, hogy a hémérséklet és az id6 fliggvényében a vitaminveszteség szamottevd lehet, de vizsgalataink
szerint jelentOs lehet az aminosavak racemizacidja is. Eredményeink birtokaban elhataroztuk, hogy megvizs-
galjuk a miccs aminosav-Osszetételének valtozasat, valamint az aminosavak racemizacidjat ezen specialis
élelmiszer esetében. Kisérleteink jelenlegi szakaszaban a miccs aminosav-0sszetételének vizsgalatat végeztiik
el, melynek eredményérdl szeretnénk kézleményiinkben beszamolni. Kisérletiink célja az volt, hogy vizsgaljuk
az elektromos grillezovel hokezelt husmintak aminosav-0sszetételének valtozasat.

2. ANYAG ES MODSZER

2.1. A vizsgalt anyagok és azok hékezelése

A kisérleteink soran a kereskedelmi forgalomban beszerzett sertéskaraj és miccsmintakat tobbfunkcios
grillstitével kiilonbozé ideig hokezeltiik. A sertéskaraj esetében 225 °C-on 10, 25 és 40 percig, a miccs eseté-
ben pedig ugyanezen id6tartamig 190 °C-on végeztiik a h6kezelést. Minden kezelt anyagbdl harom mintat
vettlink: a mintak kiils6 részébol, mely a kiilsé 3 mm-es réteget jelentette, a belsd részbdl, mely a kiils6 rész
eltavolitasa utan megmaradt részt jelentette, és a minta atlagabol, melyet a kiilsé és belsé rész homogenizala-
saval kaptunk. A mintakat mélyhtitdpultban -25 °C-on taroltuk az analizisre torténd elékészitésig.
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2.2. A mintak kémiai analizise

A szarazanyag-tartalom meghatarozast a Magyar Szabvany szerint végeztiik 105 °C-on, tomegallando-
sagig végzett szaritassal. A fehérjetartalmat Kjeltec gyors nitrogénelemzovel analizaltuk a Magyar Szabvany
szerint, az aminosav-0sszetételt AA400 INGOS automata aminosav-analizatorral hataroztuk meg. A mintakat
az analizist megel6z6en 6 M-os sosavval 110 °C-on 24 6ran at hidrolizaltuk, majd a hidrolizist kdvetéen a
sosavat — a hidrolizatumot s6—jég hiitdkeverékben tartva — 4 M natrium-hidroxiddal k6zombdsitettiik. Az ami-
nosav-analizator érzékenysége lehetévé tette, hogy a mintak kelld higitdsa utdn a megnovelt natriumion-
koncentracié nem okozott problémat. Egy tipikus kromatogramot mutat — perhangyasavas oxidaciot kovetoen
—az 1. abra.
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1. abra
Az aminosavak kromatogramja perhangyasavas oxiddciot kovetoen

Az aminosavak sorrendje: 1. ciszteinsav, 2. metionin-szulfon, 3. aszparaginsav, 4. treonin, 5. szerin, 6.
glutaminsav, 7. prolin, 8. glicin, 9. alanin, 10. cisztin, 11. valin, 12. metionin, 13. izoleucin, 14. leucin, 15.
tirozin, 16. fenilalanin, 17. hisztidin, 18. lizin, 19. ammoénia, 20. arginin. Késziilék: INGOS AAA400, oszlop-
toltet: OSTION Lg ANB, oszlopmagassag: 35 x 0,37 cm, pufferek: 1: pH 2,7; 0,2 M Na'; 2: pH 4,25; 0.5 M
Na"; 3: pH 6,9; 1,12 M Na"; 4: 0,2 M NaOH.

A mintdkat mind perhangyasavval oxidalt, mind oxidalatlan moédon hidrolizaltuk. A
triptofanmeghatarozas esetében a mintakat p-dimetil-amino-benzaladehid—kénsav-oldattal 48 oran at sététben
kezeltilk, majd a nartium-nitrittel eldhivott kék szinli terméket spektrofotometridsan mértiikk. A mérést
hidrolizalatlan, és barium-hidroxiddal 24 6ran at, 125 °C-on végzett hidrolizist kovetden is elvégeztik, ez
utobbi esetében a bariumot semlegesitett oldatbol szulfat formaban csapattuk ki.

3. EREDMENYEK ES KOVETKEZTETESEK

Megallapitottuk, hogy hdkezelés hatasara valamennyi minta szarazanyag-tartalma nott, mely valtozas a
kiilsé részek esetében jelentésebb volt, mint a belsé részeknél. A magasabb zsirtartalmu miccsmintaknal a
valtozas kevésbé volt szembetiind, mint a sertéskarajnal. A siités soran a viz mellett a zsir is kifolyt a mintabol,
melynek kovetkeztében az analizisre felhasznalt minta zsirtartalma is csokkent. A mintdk aminosav-
Osszetételét vizsgalva megallapithatd, hogy 190 °C-on végzett hékezelés egyik aminosav esetében sem okozott
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jelentds valtozast 40 perces hdkezelés alatt. A 225 °C-on végzett siités hatasara a cisztintartalom (g cisztin/100
g fehérje) a siités elotti 1,2%-rol 10 perc alatt 0,9%-ra, 25 perc alatt 0,7%-ra, 40 perc alatt pedig 0,6%-ra csok-
kent. A hokezelésre érzékeny tobbi aminosav (metionin, triptofan, treonin) sem 190 °C-on, sem 225 °C-on
nem mutattak 1ényeges valtozast a nyers alapanyaghoz képest.

Kiilon figyelmet forditottunk az értékelés soran a lizintartalomra, hisz a lizin mind az ember, mind a
gazdasagi allataink legtobbje szamara rendkiviil fontos esszencialis aminosav. Azért is érdemes még a lizinre
figyelni, mert szabad e-aminocsoportja rendkiviil reakcioképes, €s kiilondsen nagy szénhidrat-tartalmi mintak
esetében — a Maillard-reakcio miatt — jelentds lizinveszteséggel lehet szamolni. Egy korabbi kisérletiinkben,
melynél a liszt, a kenyérbél és a kenyérhéj lizintartalmat hasonlitottuk 6ssze, megallapitottuk, hogy a lisztben
1év6 fehérje 2,7%-os lizintartalma a kenyérhéjaban 0,6%-ra cs6kken. Az altalunk vizsgéalt mintdk esetében a
lizintartalom sem 190, sem 225 °C-on még 40 perces hokezelés hatasara sem mutatott 1ényeges valtozast, ami
az igen alacsony szénhidrat-tartalmi mintakban a Maillard-reakci6 elmaradasaval magyarazhato.

Osszefoglalasul tehat elmondhaté, hogy ami varhato volt a hékezelés hatasara a mintak szarazanyag-
tartalma csokkent, fehérjetartalma viszont nem valtozott. A kiilonb6z6 homérsékleteken, eltérd ideig siitott
htusmintak aminosav-Osszetételében csak a cisztin esetében tudtunk szignifikans csokkenésrél beszélni a hoke-
zelés idejének novekedésének hatasara. Megallapitottuk, hogy a mintadk alacsony szénhidrat-tartalmanak ko-
szonhetden a Maillard-reakcio nem jatszodott le, ezért az altalunk alkalmazott koriilmények kozott a lizin el-
bomlasaval nem kell szamolni.

Elképzelhetd, hogy a kiilonb6z6 ideig magas homérsékleten végzett hokezelés soran az aminosavak egy
része racemizalodott. Kisérleteink tovabbi részében szeretnénk megvizsgalni a mintdk D-aminosav-tartalmat,
melyek koziil elséként a D-aszparaginsavat és a D-glutaminsavat szeretnénk meghatarozni. Jelentds mennyi-
ségli D-glutaminsav és D-aszparaginsav esetében a tobbi aminosav D-enantiomereit is meghatarozzuk, és pro-
baljuk kideriteni az aminosavbomlas és a racemizacio okait a két vizsgalt specialis htisétel esetében.

4. IRODALOM
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