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Elelmiszerek eltarthatosagi idejének ndvelésére vilagszerte folynak Kisér-
letek. Bar maga a szilard, kristalyos cukor nem romlando, de szamos élelmiszer-
ipari termék el6allitasahoz hasznaljak fel és igy mlkrofloraja befolyasolja azok
eltarthatdsagat. Cukor besugarzasos sterilezésének, valamint a keletkezett bom-
lastermékek tulajdonsagainak tanulmanyozasa tobb mint két évtizede megin-
dult. A felmerilt kérdésekhez kapcsolédva mindenekel6tt harom iranyban foly-
tattunk Kkutatasokat:

1 Vizsgaltuk a kristalyos répacukor sajat természetes szennyez6désébol
eredd6 mezofil és termofil él6csiraszdmnak és csirazoképes sporaszamnak besu-
garzas okozta valtozasat lemezontéses mddszerrel, minden esetben a savanyitok
kilén kiemelésével.

2. Tanulmanyoztuk besugarzott kristalyos répacukor hatasat kulonbozo
mikroorganizmusokra folyékony tapoldatokban, turbidimetrias modszerrel.

3. Vizsgaltunk besugarzott kristalyos reépacukrot abbol a szemponthol,
hogy kepzGdik-e benne agardifflizios modszerrel kimutathato antibiotikus ha-
tasu bomlastermék.

1. Besugarzas hatasa kristalyos répacukor természetes mikroflérajara

A készcukor mezofil és termofil mikroflora hordozoja, amely —mint a be-
vezet6ben emlitettik —a vele késziilt élelmiszeripari termekek, pl. konzervek,
uditGitalok, édesipari termékek mingségét rontja, megromlasukat el@segiti. (Il 5)

Csiramentes cukor felhasznalasa ezért nag?/ gazdasagi jelent8segii lehet.
Kiss, Farkas és munkatarsaik (6) ebbll kiindulva megvizsgaltak az ~ionizalo
sugarzas alkalmazasi Iehetose?et a cukor sterilezésére és az igy kezelt cukor ha-
tasat zoldborsokonzerv elGallitasanal. Kristalyos allapotban, szobahémérsek-
leten besugérzott répacukor termofil mikroflorajanak valtozasat tanulményoz-
tak lemezontéses modszerrel és Sabine (7) kozlesével 0Osszhangban megallapi-
tottadk, hogy a kilonbdzé kereskedelmi tételekb8l szarmazd termofil dsszcsira-
szam 1—2 Mrad-0os besugarzas utan a lemezontéses modszerrel mérhetd also
hatarérték (0,2 g) koril mozgott, vagy ennél is kisebb volt.

Els6 feladatunk eredmenyeik reprodukalasa, illetve Kiszélesitése volt.
Eveégbdl a termofil és mezofil elécsiraszam, valamint a csirdzoképes sporaszam
besugdrzas okozta valtozasat vizsgaltuk, minden esetben kiilon szamlalva a
savanyito mlkroorganlzmusokat amelyek a konzervek romlasaban jatszanak
jelentds szerei)

A vizsgala ndé kristalycukrot reszben kozvetlenil a (sely ﬁl) cukorgyarhal
szereztik be, részben a kereskedelmi forgalombol szarmazd 1 kg-os el6recsoma-
golt egysegeket hasznaltuk fel a vizsgalatokhoz. A besu arzast a MTA lzot6p
Intézete vegezte. Mindenkor lemezontéses mddszerrel dolgoztunk oly maddon,
hogy 20%-o0s oldatokat készitettlink a besugarzott és besugarzatlan cukorral és
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azokbdl 2 ml-eket oltottunk le bromkrezolbibort tartalmazo élesztds agar tap-
talajokra (4). A mezofil csirdkat 28 C°-on, a termofilokat pedig 56 C°-on inku-
baltuk. A csirazoképes spéraszam meghatarozasahoz a cukoroldatokat 5 percig
forraltuk, majd lehiilés utdn vettik ki az alikvot részt, lemezt ontottiink és
inkubaltunk szintén 28 és 56 C°-on. A mérési sorozatok minden tagja 3 parhuza-
mosbdl allt. Minden mérést elsd izben a besugarzast kdvetd 24 6ran belll végeztiink,
majd két hét milva djra megismételtink. A koztes id6ben a cukormintakat
sotet helyen, szobah6meérsékleten taroltuk.

Vizsgalati adataink egy reprezentativ sorozatat az 1 tablazatban mutatjuk
be oly maddon, hogy a besugarzatlan prébéak csiraszam-atlagat 100%-nak tekintve,
szdzalékokban fejeztik ki a csiraszdmnak besugarzas hatasdra bekovetkezett
csokkenését. A tablazatban feltlintetett besugarzatlan prébak csiraszamainak
(10|5[J°{2-ok) abszollt értékei 1 g cukorra szamitva, lekerekitve a kovetkez6k
voltak:

28 C°-on 0sszes €l6 csiraszam 3000, ebbdl savképz6é 2600
csirazokeépes spraszam 400, ebbdl savképzé 300
56 C°-on Osszes élocsiraszam 1500, ebbdl savképzd 400

csirdzoképes sporaszam 500, ebb6l savképzd 200

7. tablazat

Kristalyos répacukor csiraszaménak szdzalékos csokkenése besugarzas hatdsara

El6csiraszam % Csirazoképes spéraszam %

Sugar-

fraen 28 C°-on 56 C°-on 28 Ce-on 56 C°-on
(Mrad) R ) ) K

Osszes Savképz6 Osszes Savképz6 Osszes Savképzd Osszes Savképzdé

0 100 100 100 100 100 100 100 100

0,5 48 41 40 32 41 43 44 34

1,0 19 17 18 23 22 21 18 9

2,0 <0,03 <0,08 <0,2 <0,1 <0,05 <0,3 <0,07 <0,06

A tablazatbol lathatd, hogy a dozis novekedésével fokozatosan és kozelitGleg
egyenlé mértékben csokkent a mezofil és termofil csirak, valamint a csirazokepes
sporak szama, mindenitt beleértve a savanyité mikroorganizmusokat is:

0,5 Mrad-os dozis hatasara a csiraszamok kb. 40%-ra,
1.0 Mrad:os dézis hatésara a csiraszamok kb. 20%-ra,
2.0 Mrad-os dézis hatdséara a csiraszamok kb. 0-ra

csokkentek.

A két hét milva megismételt kisérletek eredményei tapasztalatunk szerint
az alapkiserletekéitdl 1ényeghevagéan nem kulénboztek.

A 2 Mrad-dal kapott eredmények az irodalmi adatokkal meggy6z&en arra
mutatnak, hogy ezzel a sugardozissal a cukor gyakorlatilufi csiratlanithato.

A tovébbiakban kilon tajékoztatd Kkisérletsorozatokat végeztiink annak
felderitésére, vajjon a besugarzassal csirallanitolt cukor csirakkal szennyezett
kﬁrnKezetben tarolva, majd a leirt modon kezelve Gjraszennyezédik-e, vagy pedig
a cukornak besugarzas okozta kémiai valtozasa, a keletkezett bomlastermékek
a vizes oldatban kifejtenek-e olyan antibiotikus hatast, amely a maésodlagos
csirak lemezen valé novekedését gatolja.

Evégbdl 2 Mrad-os ddzissal csiratlanitott, valamint besugarzatlan —ismert
csiraszdmi — mintdk 100-100 g-nyi mennyiségét vékony rétegben Kiteritve
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a laboratériumban, szobahémérsékleten 48 oéraig taroltuk, majd 20%:0s olda-
tokat készitve, a szokdsos modon lemezeket ontottlink és 28 C°-on inkubéaltunk.

Megallapitottuk, hogy a besugéarzéssal csiratlanitott mintdk élGcsiraszama
nem ndvekedett kisebb mértékben, mint a besugarzatlan 6sszehasonlitdé mintak
él6csiraszama, vagyis a szilard allapotban 2 Mrad-os besugarzassal okozott kémiai
elvaltozas az utélagos szennyez6dés ellen nem nydjtott védelmet, illetve a masodla-
gosan a cukorra kerilt csirdk életképességét nem befolyasolta.

2. Besugarzott kristalyos répacukor antibiotikus hatasanak vizsgalata folyékony
tdpkozegben

Besugarzassal készult »Steril” cukor antibiotikus hatadséanak vizsgalata
élelmiszeripari szempontbol azért lehet érdekes, mert ha ilyen hatas kimutat-
hatd, ez csokkenti a vele késziilt termékek csiraszamat és ezzel a termék tartds-
ségét novelheti, illetve a tartositas hésziikségletét is kedvezd iranyban befolya-
solhatja.

S%ilérd, kristalyos allapotban besugarzott gliikéz vizes oldatainak antibak-
terialis hatasat Molin és Ehrenberg vizsgalata(8)Pseudomonas sp. 128 teszttorzsre,
szintetikus tapoldatban. A kimutatds alsé hatara 10 Mrad dozisnal volt, de ]0|
észlelhetG hatas altalaban csak akkor jelentkezett, ha a cukor 20 Mrad-os dozist
kapott. Szacharozt az emlitett szerz6k nem vizsgaltak, de figyelembe véve
Ehrenberg, Ehrenberg és Lofroth kémiai jellegli tanulmanyat (9% akik szilard
szénhidratok bomlastermékeit vizsgalva megallapitottak, hogy a D-gltikoz a be-
sugarzasra sokkal eérzékenyebben reagal, mint a D-fruktoz, vagy a szachardz,
a besugarzott szacharoz vizes_oldataitol a jelzett teszttorzsre csak 20 Mrad- osnél
Iényegesen nagyobb sugardozis alkalmazasa esetén varhato antibiotikus hatas.

Kiss, Farkas és munkatarsaik (6) a szilard allapotban kiilonbdz0 sugardézissal
(max. 2 Mrad) kezelt répacukornak Bacillus cereusra ésegy Bacillus coagulans tipusdu,
termotolerans baktériumtoérzsre gyakorolt hatasatvizsgaltak turbidimetrids maéd-
szerrel. A cukrot 4%-o0s koncentracioban oldottak fel univerzal tapoldatban és
az_emlitett tOrzsek sporacsirazasara és szaporodasara gyakorolt hatasat tanul-
manyoztak zoldborsokonzervalasi szempontbol. Megallapitottak tobbek kozott,
hogy a besugarzott cukor jelenléte gatolja a mezofil Bacillus cereus vegetatlv
szaporodasat és a gatlé hatas a felhasznaland6 besugarzott cukor vizes oldatainak
el6zetes h6kezelése esetében fokozddik. A besugarzott cukor és a tapoldat egyiit-
tes hékezelése utan gatlé hatast nem észleltek.

Sajat kisérleteinkben mindenekel6tt a Bacillus cereus-ra kimutatott mikro-
biologiai hatast probaltuk reprodukalni, de vizsgalatainkat kiterjesztettuk tejsav
tipust baktérium-, valamint éleszt6torzsekre is, mert ezek a gylimolcslé feldol-
gozo ipar szempontjabol jelentdsek.

Kisérleti rész
Felhasznalt teszttorzsek:
Bacillus cereus (V 1202)
Leuconostoc mesenteroides (ATCC 8014)
Lactobacillus plantarum (ATCC 8014)
Saccharomyces cerevisiae var. eII|p30|deus T.2 (409)
Hansenula anomala (63/XXXII)

Téapoldatok: MSZ 3644 szerint készllt (univerzal) hisleves a B. cereus te-
Yesztesehez (pH 7,2), tovabba paradicsomszérum (10) a tejsavbaktériumok és
eszték szamara cSpH 4,2).

Cukor: 2 Mrad-dal besugarzott és besugarzatlan kristalycukor.



A kisérletek kivitelezése:

Minden esetben 40%-o0s térzsoldatot készitettiink a besugarzott és besugar-
zasan cukorral, mégpedig a) vizzel és b) tapoldattal, ezeket az oldatokat 120 C°-
on 30 percig hokezeltuk mayjd lehdlésik utan a kémcsovekben levs 9—9ml tapolda-
tokhoz adagoltunk ahokezelt oldatokbdl 1—1ml- t, ezzel cukorkoncentraciojukat
4%-ra allitottuk be. A cukortartalmu tapoldatokat most beoltottuk a vizsga-
lando teszttdrzsekkel (B. cereus-nal sejtallapot szempontjabodl kevert tenyésze-
teket hasznaltunk) agy, hogy a baktériumoknal 10s/ml, éleszt6knél pedig 104ml
legyen a kezdeti csiraszam. Minden esetben 28 C°-on mkubaltunk statikus médon
és a fejlodést naponként turbidimetrias merésekkel kovettlik (szilkség esetén
tovabbi leolvaséasokat iktattunk kozbe).

Kisérleti eredmények:

Mikrobiologiai hatast egyetlen esetben sem tudtunk kimutatni, akar a)
,Kilon” vizes oldatban, akér b) tdpoldattal egyiitt hékezeltiik a cukrot.

A leirt Kisérleteket nagy dozissal (100 Mrad) besugarzott kristalyos répa-
cukorral is megismételtik. Az igy sugarkezelt cukor kilsé megjelenésében
barnasszin{i volt, a 2 Mrad-dal kezeltnél lényegesen sotétebb arnyalatd, Kkris-
talyszemcséi egymastol jol elkiloniiltek.

9 9
la. &bra. Szilard allapotban 100 Mrad-dal 1b. 4bra. Szilard allapotban 100 Mrad-dal
besugarzott répacukor 4 és 2%-os tép- besugarzott répacukor 4 és 2%-os tap-
oldatainak hatdsa Bacillus cereus-ra. oldatainak hatdsa Bacillus cereus-ra.
(Cukor vizes oldatban kilén hékezelve.) (Cukor a tapoldattal egyutt hékezelve.)

A Bacillus cereus-ra gyakorolt mikrobioldgiai hatast a) kilon hokezeles és
b) egyittes hokezelés valtozataban egyarant vizsgaltuk. A 4%-os Gsszkoncent-
racion kivil mindkét esetben 2%-0s és 1%-0s 6sszkoncentraciéban is adagoltuk
a hékezelt cukoroldatokat a tapoldatokhoz. Kisérleti eredményeinket az 1/a
és 1/b abrak szemléltetik:

Az abrakbol lathato, hogy a 4%-0s koncentracioban adagolt 100 Mrad-os
cukor a teszttdrzs fejlGdését gatolta, meg‘pedlg kilon hokezelés mellett kb. 3 na-
pig, egylttes hokezelés mellett kb. masfel napig, vagyis a hatas kilon hokezeles
mellett nagyobb volt, ami tendenciajaban egyezik Kiss, Farkas et al. vonatkozo
megallapitasaival (6). Feltehet6, hogy az egyuttes hékezelés esetében a besugar-
zott cukor bioldgiailag aktiv bomlastermékei és a tapoldat egy vaﬁ;y tébb alkoto-
része kozott olyan reakciok jatszddtak le, amelyek inaktiv, illetve csokkent
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aktivitasu termékeket eredményeztek. A 2%-o0s koncentracido mellett kiilon és
egyuttes hdkezelés esetében egyaradnt mutatkozott némi (1 napon belil észlel-
het6) kiulonbség a teszttérzs fejlédésében a besugarzott és vakprébak kozott;
1%-0s oldatban ilyen kiildnbség mar nem volt kimutathatd, az 1%-o0s gorbéje
egybeesett a — V-vel jelolt —vakoldatéval, ezért az dbran nincs kiilon feltiin-
tetve. Megjegyezzik, hogy az abrakon V-vel jeldlt gdérbék 4%-os kezeletlen
cukrot tartalmazo tapoldatokkal késziltek, ezeknek a gorbéknek a lefutasa
az?r)ban egyuttal gyakorlatilag megegyezett a 2%-0s és 1%-o0s vakoldatokéi-
val is.

Tgvébbi kisérleteinkben a hatasosabbnak latszé ,,kulon” hékezelést alkal-
maztuk.

A besugarzott cukor hatasat tejsav tipusu baktérium teszttorzseinkre a
2. és 3. dbrakon szemléltetjiik.

Leuconostoc mesenteroides esetében —mint a 2. dbran lathaté —a 4%-os,
besugarzott cukorral késziilt oldat hatdsossaga gyakorlatilag megegyezett a
B. cereusxa egyez0 korilmények kozott gyakorolt hatassal, amennyiben igen
lassitott Gtemu fejlédés ebben is kb. 3 napig folyt; a vakhoz képest a 2%-0s
oldat még némileg, az 1%-0s pedig mar egyaltalan nem gatolta a szaporodast.

2. 4bra. Szilard allapotban 100 Mrad-dal 3. abra. Szilard allapotban 100 Mrad-dal
besugarzott répacukor 4 és 2%-os tapolda- besugarzott répacukor 4 és 2 %-os tapolda-

tainak hatédsa Leuconostoc mesenteroides-re. tainak hatdsa Lactobacillus plantarum-ra.
(Cukor vizes oldatban kuldn hékezelve.) (Cukor vizes oldatban kulon hékezelve.)

Lactobacillus plantarum (3. abra) esetében a besugarzott cukorral készilt
4%-0s oldat hatasa valamivel kisebb mérték( volt, mint a masik két teszttdrzs-
nél, a 2%-0sé megegyezd, az 1%-o0sé pedig itt is hatastalan.

Eleszt6teszttorzseinkre a besugarzott cukor 4%-os koncentraciéban oldva nem
gyakorolt mikrobioldgiai hatast.

Kovetkeztetések

A 2 Mrad-dal csjratlanitott Kristalycukor mikrobiologiai hatastalansaga
és mas kutatok (6) eltér6 megallapitasai miatt a kérdés tovabbi széles kor( vizs-
galatokat igényel, amelyeket — gyakorlati szempontbdl — feltétleniil, érdemes
ﬁlvé_ ezni, mihelyt az ily modon sterilezett cukor élelmiszeripari felhasznalasra

erdl.

A 100 Mrad-dal besugarzott cukor mikrobiologiai hatasara vonatkozo
adataink inkdbb tudomanyos érdekességliek. Az aranylag csekély hatas véle-
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menylink szerint alatdmasztja Ehrenbcrg, Ehrenberg és Lofroth (9) kdvetkezte-
téseit a tekintetben, hogy a szilard szachar6znak csak igen nagy ddézisokkal
val6 besugarzasa eredményez antibiotikus hatast vizes oldatokban.

3. Besugarzott kristalyos répacukor antibiotikus hatdsanak vizsgalata
agaros taptalajon

A vizsgélatokat lyuklemez modszerrel végeztik (11), 2 és 100 Mrad-dal
besuHarzott krlstalycukor felhasznéaldsaval. Teszttorzseink a kdvetkez6k voltak:
Bacillus cereus (V 1202), Bacillus subtilis (ATCC 6653), Saccharomyces cerevisiae
var. ellipsoideus T2 (409) és Hansenula anomala (63/XXXII). Az MSZ 3644-ben
eldirt taptalajokkal dolgoztunk, vagyis a bakteériumokat hisleves alapl, az
eleszt6ket malatalé alapl agaros tapkozegekre oltottuk. A cukoroldat koncent-
racidja 4% és 2% volt.

Minden esetben negativ eredményt kaptunk, gatlasi zéndk sehol sem ala-
kultak ki, Bacillus cereus esetében sem.

Tekintettel arra, hogy 100 Mrad-os cukor egyez6 osszetétell folyékony
taptalajon Bacillus cereusra nézve aktivnak bizonyult, feltételezhetd, hogy a .
besugarzott cukor mikrobioléiiailag aktiv bomlastermékei valamilyen forma-
ban az agarhoz koét6dve vesztik el antibiotikus aktivitasukat.

Koszonetiinket fejezzilk ki az MTA Ilzotop Intézetének a kisérleti cukor
besugarzasaért, valamint Fekete Tiborné és Pribelszky Agnes munkatarsaknak
a vizsgalatokban val6 technikai kézremiikodéslkeért.
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NCMNbITAHNA OBNYYEHHOIO CAXAPA C TOYKWN 3PEHUA
MWKPOBNOIOTI N

En. Baiiga n W. Tan

CBeKMOBUYHbIN caxap 06/y4eHHbI B TBEPAOM KPUCTaINYECKOM Buge npak-1
TUYECKM CTepu/In3yeTcs [030i 2 Mpag, HO 033 He OKasblBaeT 3alnTHOe jeicTame |
npoTvB nepesapaxeHns. CaxapHbIi pacTBOP 06/yYeHHbIN 3TOW 030/ 1 pacTso- |
PEHHbIA 00 KOHUeHTpauun 4% sBnseTca He addekTBHbIM Ha Bacillus cereus, |
Leuconostc masenteroides, Lactobacillus plantarum u gsa Buga I/ICI'IbITyEMbIXf
APOXOKEBBIX  LLITAaMMOB. MUTaTeNbHbIIA pacTBop 06nyyeHHbIi o030 100 Mpag U |
PACcTBOPEHHbIA [0 4% KOHLEHTpauuy B 60/bLIEN, & 10 KOHLEHTpaLmun 2%, B MeHb-
LUeil CTeneHy OKasblBaeT TOPMO3siLlee [eiCTBME HA PasBUTUE ynomsHyTeix LUTaM-
MOB 6aKTepWid, a B TO e BpeMA 3Ta [j03a 06/y4eHUA He OKasblBasia aHTU6MOTK-
YeCKoe [ENCTBME Ha [POMOKEBbIE LWTaMMbl. Ha TBEPAOI nuTartesnbHOW cpede (Ha
arape) kak 100 Mpag Tak v 2 Mpaf, j030i 06/y4eHHble 4%-ble 1 2%-Hble pacTBo-
pbl caxapa He OKa3blBaM MUKPOOMO/OrMyeckoe feiicteue Ha baktepuu (B. ce-
reus, B. subtilis) n Ha fpoXOKeBble TeCTOBblE LUTAMMbI.



I MIKROBIOLOGISCHE UNTERSUCHUNGEN MIT BESTRAHLTEM
ZUCKER

O. Vajda und 1. Gal

In festem kristallinischem Zustand bestrahlter Ribenzucker war mit einer
Dosis von 2 Mrad praktisch sterilisierbar; die Dosis gewéhrte gegen Reinfektion
keinen Schutz. Der mit dieser Dosis bestrahlte Zucker war in einer 4%-igen Kon-
zentration, in einer Nahrlésung geldst, wirkungslos auf Bacillus cereus, Leuco-
nostoc mesenteroides, Lactobacillus plantarum und zweierlei Hefestdimme; der mit
100 Mrad bestrahlte Zucker in einer Nahrlésung aufgeldst, hemmte bei einer
Konzentration von 4% das Wachstum der erwdhnten Bakterienstimme in
grosserem, bei einer Konzentration von 2% in geringerem Masse, blieb aber auf
die Hefestdmme ohne Wirkung. Auf festem (agarhaltigen) Ndhrboden (bten die
4 und 2%-igen Losungen des mit 2, sowie mit 100 Mrad bestrahlten Zuckers
keinerlei mikrobiologische Wirkung auf die Bakterien- (B. cereus, B. subtilis)
und Hefeteststdimme aus.

MICROBIOLOGICAL STUDY OF IRRADIATED SUGAR
O. Vajda and |. Gél

Practically germfree beat sugar could be obtained by a 2 Mrad irradiation in
jsolid cristalline state, this dose having, however, no protecting effect against
recontamination. A 4% concentration in a liquid culture medium of the
Isugar thus irradiated had no effect on the growth of B. cereus, L. mesente-
ricus, L. plantarum and two yeast test-strains. The same concentration
of sugar irradiated by 100 Mrad inhibited the growth of above bacterial strains
more markedly, while a concentration of 2% showed a less marked effect. No
antibiotic action on yeasts could be observed with either concentration. In a
solid agar medium neither of these concentrations of sugar samples irradiated
by 2 and 100 Mrad, resp., had any microbiological effect on bacterial (B. cereus,
B. subtilis) or yeast strains.

ETUDE MICROBIOLOGIQUE DU SUCRE IRRADIE
0. Vajda et /. Gal

Une dose de 2 Mrad suffit & rendre pratiqguement sterile le sucre de betterave
irradié en état cristallin, ne protégeant toutefois pas contre une récontamination.
Dans un milieu liquide de culture une concentration de 4 p. . du sucre irradié & la
mérne dose n’exera aucun effet sur la croissance de B. cereus, Leuconostoc me-
senteroides, Lactobacillus plantarum et deux souches de levure.Une teneur de 2%
en sucre irradié & 100 Mrad suffit & rendre faiblement inhibiteur le milieu de cul-
ture quant 4 la croissance de susdites souches de bactéries, cet effet étant encore
plus prononcé & une teneur de 4 p. ¢. de sucre, tandis que nulle action antibiotique
ne se fit observer envers les levures. Dans un milieu solide de gélose les teneurs de
4 et de 2 p. ¢ ensucre irradié & 2 et & 100 Mrad respectivement, furent également
inactifs envers la croissance des bactéries (B. cereus, B. subtilis) et des levures.
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LAPSZEMLE

NOVENY! KONZERV-
ES HUTOIPAR

DI GIACOMO A. RISPOLI G. és

CHIARA AVERSA M.

Mandarinlé narancsléhez valé hozza-
adasanak kimutatasa a jelenlevé' ka-
rotinoidok vizsgalata altal

(Sal rinoscimento del succo di manda-
rine aggiunto al succo di arancia mediante
I’esame dei carotinoidi presenii)

Industr. ital. Conserve 43, 123, 1968;
ref. ZUL. 141, 5, 300, 1969.

Az utolsé évtizedben sok szerzé fog-
lalkozott azzal a lehetdséggel, hogy
mandarinlének narancsléhez hozzaada-
sat az osszes karotinoidok karotinész-
tertartalma altal kimutassa. Illyen
észterek mandarin levében lényegesen
nagyobb mennyiségben fordulnak el6,
mint narancslevekben, ahol eddig so-
hasem talaltak 20% észternél tébbet.
25 —35%-0s észtertartalom kimutata-
sa a szerz6k altal sajatkez(ileg el6al-
litott narancsléslritményekben, ame-
lyeket forré vizflird6n siritettek be,
okot szolgaltatott a karotinészterek
roblémajanak UGjboli behaté vizsga-
atara. Az ellenaramd eloszlas és a vé-
konyrétegkromatografia — segitségevel
elvégzett elvalasztasok, valamint na-
rancs- és citromlevek észterfrakcidinak
adszorpciés spektrumai  mindkétféle
gyumolcs jelenlevd észterezett mono-
alkoholjaira vonatkozdlag ugyanolyan
viselkedést mutattak. Az észtertarta-
lom novekedése forréon toményitett

narancslevekben tehat tovabbi észter-
mennyiségeknek a bes(rités folyaméan
keletkezésétdl fligg. Az eddig hasznalt
modszerek tehat nem elegendék, hogy
mandarinlé hozzéadéasat narancsléhez
elég biztonsdggal ki lehessen mutatni.

Kieselbach Gy. (Budapest)

STOHWASSER H. és KIRCHHOFF J.:

Adatok szabadfoldi és iveghézi saléata
és paraj inszekticid-maradékaira vo-
natkozdlag

(Beitrag zur Frage von Insecticid-Riick-
stdnden auf Salat und Spinat im Frei-
land und unter Glas)

Qualitas Plantarum Mater, vegetabiles
15, 273, 1968. Ref. ZUL. 141, 5, 304,
1969.

Szerz6k kozlik parationnal, paration-
metillel, diocinonnal, malationnal,
triklorfonnal, dibrommal és mevin-
fosszal végzett szabadfoldi és Uveghazi
salatara és parajra vonatkozo vizsga-
lataik eredményét. lgazoljak azt a
megfigyelést, hogy novenyvedelmi
maradékok Uveg alatt lassabban bom-
lanak le, mint szabadféldon, ugy hog
liveghdzi kultlradk részére hosszab%,
varakozasi id6k megdllapitasa jogos-
nak latszik. Egy maésik kisérlet ered-
ménye azt mutatta, hogy novényvé-
delmi szerek tuladagolasa még a vara-
kozasi id6 utan is tolerancia tullépésé-
hez vezethet.

Kieselbach Gy. (Budapest)



Buzaliszt kivonhat6 koztes és tapadd fehérjéinek mennyiségi
valtozésai az utandérlési paraméterek fliggvényében

REKASI TIBOR
Budapesti M(szaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszék
Erkezett: 1970. januar 7.

A fehérjekutatas fontos Iépese a feherjék Kivonasa, elkilonitése a sejt
egyéb anyagaitol. A labilis szerkezet(i fehérjéket mar ennél az els6 Iépésnél jelen-
t0s karosodasok érhetik, a fehérje denaturalédhat. Nativ buzaliszt-fehérje kivo-
nasara alkalmasnak latszik fehérjedds lisztfrakcioknak szélfajtazassal, vagy dle-
pitéses eljarassal torténd elballitasa.

A buzaliszt két f6 komponensének, a keményit6nek és fehérjének fajstlyai
kilonbéznek egymastol. A keményit6 fajstlya 1,48-hoz, a fehérje fajstlya 1,30-
hoz kozel es6 erték. Ennek alapjan alkalmaztadk a szélfajtdzast, mint fehérje-
elvalasztasi maédszert (1, 2, 3, 4), de ezzel az eljarassal a gabonafeldolgozdipar
IﬁUIbrllbbzé céljaira fehérjében dusabb és fehérjében szegényebb lisztek is el6allit-

atok.

Hess a buzaliszt fajsuly szerinti frakcidinak elvalasztasara inert-olddszeres
szedimentacios eljarast dolgozott ki (5, 6, 7, 8, 9). A modszer elve, hogy a blza-
lisztet benzol és széntetraklorid me?felelé fajsulyl elegyében szuszpendaljak.
E szuszpenzidban a liszt nagyobb, ill. kisebb fajslyl reszecskéi kulonvalnak.
Centrifugalassal a kilonbdzo fajsulyl szemcsék egymastol elvalaszthatok és
fehérjében, ill. keményit6ben dus frakciok allithatok el6.

Malmi 6rlésii blzaliszt a buza endoszpermjének kisebb-nagyobb toredékeit
tartalmazza, amelyek dsszetett szerkezetliek és mind keményitot, mind fehérjét
tartalmaznak. Fajsaly szerinti elvalasztas el6tt tehat a keményit6 és fehérje
részecskéket egymastol utandrléssel szét kell valasztani. Az utanérlés tdbbek
kozott golydsmalomban térténhet. A blzaliszt két f6 komponensének szétvalasz-
tasa azonban alaposabb utandrléssel sem lehet teljes. Hess megallapitasa szerint
ugyanis a fehérjek egy része a keményit6szemcsek felliletéhez tapad, azt halé-
szer(ién vonja be és a keményit6t6l mechanikai modszerekkel nem kuldnithetd
el (5?. Ezt tapado fehérjének, mig a tobbi —a kemeényit6szemcsék kozotti teret
betélt6 és konnyen elkilonithetd —fehérjét koztes fehérjének nevezziik.

El6bbi szerz§ 1,37-es fajsuly( folyadékban az utandrélt buzalisztet két
részre valasztotta. Az 1,37-nél kisebb fajstlyu rész kevés keményit6 mellett a koz-
tes fehérjét, az ennél nagyobb fajstlyd sok keményitét és azzal egyutt a tapado
fehégét tartalmazta. Vizsgalatal alapjan a bulzaliszt 25,9% koztes és 74,1%
tapad6 fehérjét tartalmaz.

Az els6 sikeres fajsuly szerinti szétvalasztasok nyoman a koztes és a tapado
fehérje fogalma elterjedt a szakirodalomban. Mivel a két fehérje kozott nemcsak
morfoldgiai, strukturédlis kuldnbségeket mutattak ki, hanem eltérések mutat-
koztak bizonyos kémiai jellemzGkben is (3, 4, 8, 11), sokan jol definialt fogalom-
ként hasznaltak a koztes és tapadd feherje elnevezést. Pontos adatokat adtak
meg a két fehérje ardnyéara. Hess (7? a tapado és koztes fehérje elektrosztatikus
kolcsénhatasanak nagy szerepet tulajdonit a sikérképzédésben és a sikérsajat-
sdgok kialakitasaban is.



Ezzel szemben mas szerz6k és korabbi munkainkban magunk is (9, 12, 13)
ramutattunk a koztes és tapado fehérf'(e fogalménak relativitasara, feltételessé-
gére. Kozmina és mtsai (10% szerint a koztes és tapad6 fehérjék mennyiségét, ill.
azok ardnyat nagymérték
szabjak meg.

Mindezek folytan a blzafehérjék elvalasztasaval kapcsolatban foly6d kuta-
tasaink keretében figyelmet szenteltlink a kdztes és tapadd fehérjék kozelebbi
megfigyelésének is.

Az ezen kozleményben ismertetésre keril6 munkam soran elsdsorban arra
a kérdésre kerestem valaszt, hogy az elvalasztasi paraméterek hogyan befolya-
soljak a kinyerhet6 koztes és tapad6 fehérjék mennyiségét.

Vizsgéalati anyagok és modszerek
Buzaliszt-frakciok elvalasztasa fajsulykiilonbség alapjan

A bazaliszt fajstly szerinti frakcidinak elvalasztasanal lényegében Hess
modszerét kdvettem. Kisérleteimhez kereskedelmi forgalomban lev6 buzalisztet
hasznaltam, melyet utandrlés el6tt hideg petroléteres extrakcioval részlegesen
zsirtalanitottam. A lisztet kilonbdz6 meérték({ utandrléssel készitettem el6.
Az utandrlést vibraciés golyésmalomban végeztem. A golyésmalom egy-egy
1000 cm3es 6rl6edényébe —kb. 2,5 kg 8 mm atmér6ji acélgolydval —egyszerre
150 g lisztet torettem.

Az utanérlés befejeztével a lisztfrakciokat benzol-széntetraklorid megfelel6
fajsulyd elegyével a szokésos 1,37-es és ettdl eltérd fajsulyhatarokndl vélasztot-
tam szét. 100 g liszthez 300 ml Glepité elegyet adtam, s e szuszpenziét fél éran at
rézdgépen razattam. Razatds utan centrifugdltam. igy lényegeben két lisztfrak-
ciot kaptam. Az egyik, amelyik az ilepit6 clegynél konnyebb fajsulyd, a folyadék

en az apritds modja, az elvélasztds korllmeényei :

tetején gy(lik ossze. Ez a rész jol Osszedll és szitasz(rovel kénnyen leszedhetd. ]

Az Ulepité elegy ledntése utan a centrifugapoharban visszamarad a nehezebb
fajstlyu rész. Meg kell jegyezni, hogy az (lepitd elegy 1,30 és 1,48 fajsulyhatarok

kozott, centrifugalas utan mindig tartalmaz bizonios mennyiségu lisztet —1

tehat tiszta folyadékréteg megjelenéséig nem tudun
lisztfrakciok fajsulyanak atmenete folytonos. igy mindegyik fajstlyértéknél van
bizonyos mennyiség( liszt, melynek fajstlya az Ulepité elegyével azonos.

Az elegy fajsulyat a liszt hozzaadasa és 0sszerazasa utan Usz6 areométerrel,
mértem. A fajsulyt a liszt hozzdadasa utan kell mérni, mivel — kiiléndsen a
nem megfelelGen zsirtalanitott lisztek esetében —a lisztbdl olyan anyagok oldod-
hatnak ki, melyek az elegy fajsulyat megvaltoztathatjak.

centrifugalni — mivel a j

Az elvalasztashoz legalkalmasabb a lengépoharas centrifuga, mivel itt a ;

retegek —az allo poharat tekintve — vizszintesen helyezkednek el és igy a
pohar kivételénél, a fels6 réteg leszedésénél az elkilénilt iisztrétegek nem keve-
rednek vissza az elegybe.

A centrifugaladst minden esetben h(ithetd centrifugaval 17—18 C° kozott
végeztem. Fontos, hogy az ulepitéssel torténd elvalasztas ideje alatt az elegy
hémérseklete, azaz faljsulya a Ie%kisebb mértékben sem véltozzon. Méréseim sze-
rint ugyanis a benzol-széntetraklorid elegy fajstlya ebben a hémérsékleti tarto-
manyban 1C° véltozas hatasara tébb mint 0,002 g/ml-el véltozik.

A centrifugalas befejeztével, a felsé réteg leszedése utan a lelilepedett részt
felkavartam es Gjbol centrifugaltam. Ezaltal Gjabb mennyiségl, konnyebb faj-
%ljlltyu anyagot valaszthattam el. Ezt az eljarast még 2-szer, 3-szor megisme-
eltem.

E miveletek befejezése utdn mindkét frakciot kilon-kilon tiszta, az elézdvel
megegtyezc'i fajstlyd benzol-széntetraklorid elegyben szuszpendaltam, majd
centrifugdltam. Ekkor Gjabb kis mennyiségli anyag megy at egyik frakciobol
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a masikba. Erre a mésodszori elvalasztasra részben a frakciok élesebb elkil6-
nitése céljabol van sziikség, de fontos ez a tovabbi zsirtalanitdas miatt is. Az
utandrlés kovetkeztében ugyanis felszinre keriilnek a lisztszemcsék olyan
részei, amelyek az el6z6 zsirtalanitds alkalmaval csak nehezen voltak az
olddszer szempongébél hozzéaférhetdk, s ezekb6l a zsir most a benzol-széntetra-
klorid elegybe oldddik ki. A masodszori elvalasztas alkalmaval tehat tovabb
csokkenthetjik a frakciok zsirszer(i anyagainak a mennyiségeét is.

A lisztfrakciok elvalasztdsa és szaritdsa utdn fehérjetartalmukat Kjeldahl
maodszerével hataroztam meg.

Vizsgalati eredmények és értékelésik

1 Afajsaly szerint szétvalasztott buzalisztfrakciok mennyiségenek és fehérjetartal-
manak valtozasa az utandrlés idejének fliggvényében

Kisérleteim sordan az altaldban szokasos és leirt mddszert6l eltéréen az
1,37-es fajstlynal nehezebb frakci6t tovabbi két részre valasztottam szét 1,46-0s
fajstlyd benzol-széntetraklorid elegy segitségével. A rendelkezésemre allo iro-
dalmi adatok szerint ugyanis nem mindegyik keményit§ szemcséhez tapad
fehérje (1). Vannak tehat a lisztben tapadd fehérjét6l mentes, szabad keményité
szemcsék is. Az volt a célom, hogy ezeket a szabad kemenyitl részecskéket elva-
lasztom a t6bbi frakcidtdl, s ezaltal fehérjében disabb, tisztdbb anyagrészeket
kapok.

P A felhasznélt 1966-os évjaratd BFF 55 mindségl lisztet el6zetesen részle-
gesen zsirtalanitottam, majd az egyes liszt adagokat 10, 30, 50, 100, ill. 200 6réi
vibracios goly6smalomban toVabb 6Oroltem. A 10 6radig utandrolt buazalisztbd
2,5%, a 30 oraig toretett lisztb6l pedig 3,3% 1,37-nél konnyebb fajsalyl frakcot
tudtam elkildniteni, amelyek fehérjetartalma 62, ill. 81% volt. Mivel az utan-
Grles ezen kezdeti szakaszaban mind a frakcié mennyisége, mind pedig fehérje-
tartalma gyorsan valtozik, azért a tovabbiakban ilyen révid ideig utanorolt lisz-
tekkel az elvalasztas szempontjabol nem foglalkoztam.,

Az 50, 100 és 200 6raig utandrolt liszteket az el6z6ekben emlitett két kilon-
boz6 fajsulyd eleggyel harom-harom frakciora bontottam. Az ig{ kapott kilenc
frakcionak mértem a sulyat ¢s meghataroztam az egyes frakciok fehérjetartal-
mat, amit a szarazanyag %-aban tlntettem fel. A lisztek nedvességtartalma
elvalasztas és levegbn torténd szaritas utan altalaban 10% korili érték volt.

Vizsgalataim eredményeit az 1 tablazatban foglaltam dssze. A tablazatbol
lathatd, ho?y az egyes lisztfrakciok mennyiségei az utandérlés folyamén, az utan-
Grigsi id6 fuggvényében vegig valtoztak. Csupan az 1,30-tol 1,37-es fajstlyig
terjedé frakciorol lehet megallapitani, hogy 100 6ras utandrlést kdvetéen a meny-

7. tdblazat

Szedimentalassal elvalasztott lisztfrakciok mennyisége és fehérjetartalma az utdnorlési id6
figgvényében

Lisztfrakciok Frakciok Ossz. fehérje

mennyisége %-ban fehérjetartalma megoszlasa %-ban
Fajsul a szarazanyag %-aban
hataro

Az utandrlés ideje 6raban

50 100 200 50 100 ! 200 50 100 200
1,30- 1,37 4,0 5,7 6 92,0 87,0 83,0 31 42 42
1,37- 1,46 7,5 175, 32 31,0 17,4 11,8 20 26 32
1,46- 1,48 88,5 76,8 61 49 5,0 49 32 26

|
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nyisége mar nem valtozott lényegesen, ellentétben a kozéps6 frakcioval, amely
mindegyik apritasi id6novelés utan kozelitbleg a kétszeresere szaporodott fel.

Az egyes frakciok fehérjetartalmat tekintve megallapithato, hogy a leg-
kisebb fajsulyd resz feherjetartalma végig csokkent. Kulondsen figyelemre melto
a 100 és 200 oraig utanorolt frakciok kozotti kilonbség. A 100 6raig aEritott
lisztnél 0,3% mennKiségi novekedes mellett 4% feherjetartalom csokkenés
mutatkozik. Ugyanakkor ez a rész mindkét esetben az Osszes fehérjének valto-
zatlanul 42%-at foglalja magaban. Tehat a 100 dran tal torténd utandrlés ezen
fkrakckl% szempontjabdl karos, mert tovabbi fehérje feldlsulas mar nem kdvet-

ezik be.

A legnagyobb fajstlyu rész %-os fehérjetartalma 100 dra utdn Iényegesen
nem valtozott. Végig csokkent viszont a frakcié mennyisége. Ez a csokkenes a
fehérjedus anyagrészecskék eltdvozasat jelenti, mert mint lathat6, 50 6rés utan-
Orlés utan az 6sszes fehégéknek még majdnem a felét, viszont 200 drés toretés
utan mar csak kb. negyedrészét tartalmazza.

A kozeps6, 1,37-t0l 146-os fajstlyig terjed6 frakcié feherjetartalma végig
gyorsan csokkent, a liszt mennyisege és ezzel egyiitt az Gsszes fehérjébdl meg-
tartott mennyiség is allanddan és jelentGs mértékben novekedett.

Mindezeket egybevetve a szamok azt mutatjak, hogy fehérje feldisulas
a 100 oras utandrlest kovetben a legkisebb fajstlyl frakcioban mar nem volt.
Ez a frakcio ezutan mar csak keményitGrészekkel gyarapodott. A legnehezebb
fajsulyu frakciobdl viszont az 50 és 100 Ora kozotti utdndrlési id6ben az dsszes
lisztnek kozel 12%-a ment at a kozépsG frakcioba, melynek atlag 17% volt a
fehérjetartalma. A 100 és 200 ora kozotti id6ben ugyanezen az uton csak egy
45°/ct) fteherjetartalmu az osszes lisztnek mintegy 16%-at Kitev6 mennyiség
ment &

2. tablazat
Szedimentéalassal el6allitott lisztfrakciok néhany jellemzGje
Lisztfrakciok Frakciok Ossz. fehérje
. i mennyisége %-ban fehérjetartaima megoszlasa %-ban
Elv?laszto a szdrazanyag %-éaban
elegy
fajsiulya Az utandérlés ideje éraban
50 100 200 50 100 200 50 | 100 1 200
A kisebb fajstlyd részben
1,37 4,0 5,7 6 92 I 87,01 83 1 31 42 42
1,46 115 23,2 38 1 52 | 3451 23 51 68 74
A nagyobb fajsalyd részben
1,37 96,0 94,3 93 8,4 1 71 1 7,4 1 69 58 58
1,46 88,5 76,8 61 6,5 | 4,9 50 i 49 32 26

A 2. tablazat arra ad valaszt, hogy milyen mennyiségl és fehérjetartalmu
lisztfrakciot kapunk abban az esetben ha a lisztet egy 1,37-es, vagy pedig egy |
1,46-0s fajstlyu szedimentalé eleggyel csupan két részre valasztjuk szét.

llyen abrazolasban figyelmet érdemel az az elvalasztasi mod, amikor a |
lisztet 1,46-o0s fajsulyu eleggyel valasztjuk két részre és a kisebb fajsulyu részt
wzsgaljuk Lathatd, hogy mennyisége az utandrlési id6 fliggvényében 11,5%-t6l
38%-ig novekszik. Ezen id6 alatt ~fehérjetartalma 52%-rol 23%-ra csokken, |
viszont 50 Ords toretés esetén az Osszes fehérjébdl 51%-ot, 200 ora utan pedlg
mar 74%-ot kilonithetiink igy el.
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3. tablazat
1,37-es fajstlyd szedimentald eleggyel el6allitott lisztfrakciok néhany jellemzéje

Lisztfrakciok Frakciok Osszes fehérje
mennyisége %-ban fehérjetartalma megoszlésa %-ban
Liszt a szarazanyag %-aban
fajsilya Az utanérlés ideje 6raban
50 100 ! 200 50 100 209 50 100 200
1.37 4 57 6 92,0 87,0 83,0 31 42 42
1.37 96 94,3 93 8,4 7.1 7.4 69 58 58

A 3. tablazatban olyan elvalasztas eredményeit tiintettem fel, mely a Hess
altal megjelolt fajsulyd frakciobdl all. A tébldzat szerint az 50 6rds utandrlést
kovetd'en a koztes fehérjét tartalmazd frakcid 92%-os fehérjetartalommal az
Osszes fehérje 31%-at, 200 oras toretés utan pedig 83%-os fehérjetartalommal
az Osszes fehérje 42%-at tartalmazza. Ugyanigy a tapaddé fehérjét tartalmazo
rész 50 dra utan 4,8%-os fehérjetartalm( és az Osszes fehérje 69%-at, 200 ora
utan pedig 7,4%-os fehérjetartalmu és az_osszes fehérje 58%-at képviseli. 100
oOréig tarto utandrlést kovetden a két frakcio kozott feherjedtmenet mar nincs.

Hess megallapitdsa szerint a koztes fehérje mennyisége az dsszes fehérjének
25,9%-a, mig a tapadd fehérje az dsszesnek 74,1%-at teszi ki. Kisérleteim iga-
zoljak, hogy a koztes és tapado feherjek kozotti aranyra vonatkozé megallapitas
nem altalanosithato, és vitathatd, hogy megfeleléen lett-e meghatarozva az
1,37-es fajsulyhatar. Utanérlési folyamatokat, azok idejét dsszehasonlitani nehéz,
de figyelmet érdemel az a tény, hogy vizsgalataim soran a 100 Oras toretést
kdvetden sz(int meg a ,,fehér}'evéndor as” a két frakcio kozott és ekkor a koztes
és tapado fehérjék aranya 42/58 volt. Ez arra mutat, hoq(y a Hess részérdl kozolt
adatok nem altalanosithatdk és csak relativ jelentéségiiek.

2. Buzaliszt fajsuly szerinti finom frakcionalasa

Jelenlegi ismereteink szerint nem bizonyitott, hogy a Hess vizsgalatai soran
elvélasztott fehérjék, a koztes és tapado fehérje két élesen elvalaszthaté fehérje-
komplexet jelentenek. Nem bizonyitja ezt az sem, ho%;y az altala kapott ket
frakcio tulajdonsagai részben eltérnek egymastol, mert feltételezhet6, hogy egy-
ségeksebb frakciok esetén még élesebb tulajdonsagbeli eltéréseket tapasztalhat-
nank.

Morfoldgiai szempontbol iI%en mennyiségi ardnyokat tekintve a blzaszem-
ben nincs és nem is lehet éles hatarvonal a feltételezett kétféle fehérje kozott.
Legkés6bb a blzaszem érésekor, szaradasakor a fehérjék szorosan egymashoz
tapadnak, a fehérjelancok 6sszefonddhatnak. Ezek szerint bizonyosra vehetd,
hogy a koztes fehérjek koze jelents mennyisegi tapado fehérje kertl és forditva.
Nagyon valészin(, hogy az atmenet folytonos, éles hatar nélkili. Az Ujabb
elektronmikroszkdpos vizsgalatok ezt a feltételezést ala is tamasztjak (14, 15?.

E problémat illetéen kozelebb kerlilnek a megoldashoz, ha az utandrolt
liszteket sz(ik fajsulyhataru frakciokra bontjuk és a kis fajsuly-intervallumba
tartozé frakcidk jellemzéit vizsgaljuk.

Ez az elgondolas vezetett a kovetkezG kisérlethez: 50 oraig utan6rolt BL 55
(1963) mindsegl lisztet 14 frakciora bontottam, meghataroztam az egyes frak-
ciok mennyiségét és fehérjetartalmat.

Mint az el6z6 kisérlet eredményei mutatjak, fajstly szerint torténé elva-
lasztas soran a liszt tdlnyomé része az 1,46-1,48 fajsulyl tartomanyba esik.

3 Elelmiszervizsgalati Kozlemények 141



Tekintettel arra, hogy olyan mennyiseg( frakciokat akartam nyerni, amelyekbdl
kés6bb kilonboz8 vizsgalatokat is elvégezhetnek, kisérleteimhez 20 kg lisztet
dolgoztam fel.

Az elvalasztdsok soran e kisérletnél még jobban Ugyeltem arra, hogy az
elvélaszto elegy h6mérséklete a mivelet ideje alatt 4llando maradjon, hiszen kis
fajstlyvaltozas is jelentés mértékben me?véltoztatja egy-egy frakcié mennyi-
ségét, Osszetételét es ezzel egyitt egyéb jellemzbit is. Az elvalasztast igyekeztem
élesebbé tenni azaltal is, hogy — nem szamitva az egymast kovetd Ulepitések
kozott az anyagrészek felkeverését — ellentétben az el6z6 kétszeri, Uj szedi-
mentalé elegyben torténd Ulepitéssel, ennél azt 3-4-szer ismételtem meg.

4. tablazat
A fajsuly szerint elvalasztott 14 lisztfrakcié néhany jellemzgje

Fehérje-

Lisztfrakciok tartalom Osszes fehérje
Fajsalyhatarok mennyisége 5 szarazanyag megoszlasa
%-ban 9%-aban %-ban
1,35 93,9 12,4
0,51 93,9 4,6
0,41 89,5 3,6
0,63 87,6 54
0,26 81,3 2,0
0,34 75,7 2,5
0,12 66,6 0,6
0,13 52,0 0,7
0,20 51,4 10
0,40 49,6 19
0,85 48,6 4,1
2,14 0,9 6,4
3,76 16,4 6,0
88,90 57 48,8

Kisérleteim eredményeit a 4. tablazatban Osszesitettem. Ezek az adatok
mutatjak, hogy az els6, legkisebb fajsulyl frakcié aranylag nagy. Ezt kdvet6en
a lisztfrakciok mennyisége kisebb-nagyobb ingadozasokkal az 1,37-es fajstlyig
fokozatosan csokken, e fajsulyértékt6l kezdve pedig elészor kisebb, majd mind
nagyobb mértékben névekszik.

Az Osszes fehérjetartalom egyes frakciok szerinti megoszlasanak Iényegeben
hasonl6 a tendenciaja, mint a lisztek mennyiségének. Mindkét szemponthol az
1,46—1,48 fajsulyd tartomanyban ugrasszer(i novekedés van.

A lisztek %-o0s fehérjetartalma az els6 két frakcid utdn mind gyorsabban
csokken, de az 1,37 és 1,42 fajsulyhatarok kozott alig valtozik. Ezt kdvetben
a csokkenés na%jébél %gyenletes.

Miel6tt ezekbdl az adatokbol barmilyen kdvetkeztetést is vonnék le, néhénﬁ
dologra ki kell térnem. El&szor is nem valészind, hogy a kdztes és tapad6 fehérjé
fajsulya kozott akar a legcsekélyebb eltéres is lehetséges. A frakciok fajsulyat
—a kevéshé jelentds egyeb anyagoktol eltekintve —Kkizardlag a fehérjekemé-
nyité arany hatarozza meg. . .

Egyszer( jodreakcid segitségével megvizsgéaltam az els6 két frakciot kemé-
nyitére is. Az elsd frakciobol kemenyité igy nem mutathatd ki, a masodik
frakci6ban pedig csak igen kismennyiség, mondhatni; nyomokban talalhato.
Mint a kés6bbi vizsgalatok kideritették, e két frakci6 — egyéb kis meny-
nyiségi anyagokat nem tekintve —a fehérjeken Kkivil csak kis molekula-
sulyd keményit6-bomlastermékeket tartalmaz, melyek a degradacié kovetkez-
tében jottek létre. A jodreakcid ezért negativ.
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A Kisérleteim sordn nyert adatokbol csupan az egyes lisztfrakciok mennyi-
ségét tekintve, igazolva latszik Hess-nek az a - nyilvan tapasztalatain alapul6 —
elgondolasa, hogy a liszteket 1,37-es fajsuly korili értéknél kell kétfelé valasztani,
hiszen az 1,36—1,38 kozotti fajsulyd frakciok mennyisége a legkisebb. Mond-
hatnank, hogy a liszt valahol e fajsuly értékek korll természetét6l fogva két
részre oszlik.

Nem elég azonban csupan a lisztfrakciok mennyiségének a figyelembevétele
ahhoz, hogy megallapitsuk, mely fajsulytartomanyokban helyezkednek el a
koztes és melyekben a tapado fehérjék.

Az egyes lisztszemcseék a fehérjeket és a keményit6t négyfele Gsszetételben
tartalmazhatjak. Egy-egy szemcse allhat tisztan csak keményit6bél, vagy tisztan
csak koztes fehérjébdl. Lehet eg%/ szemcse keményit és az ahhoz koétodott ta-
pado fehérje, végul pedig lehet, hogy ez utébbihoz még koztes fehérje is tapad.
Egymagaban nem lehet tapadé feherje és olyan részecske sem létezhet, amely
keményitébdl és hozza tapadd koztes fehérjébdl all.

Ezeket a részecskéket novekvd fajstly szerint a kdvetkez6 sorrendben lehet
felirni:

koztes fehérlje < kemeényit6bdl, tapadd fehérjébdl és kdztes
fehérjébdl allé részecske < keményit6bdl és tapado fehérjéhdl
allé szemcse < keményit6 részecskék.

Mindezek alapjan az egyes lisztfrakciok 0Osszetételére a kovetkez6 magya-
razatot lehet adni:

Az 13061 1,32-es fajsulyig terjedd frakciok gyakorlatilag tiszta fehérjéhél
allnak, fajsulyuk a legkisebb, ezek tehat tiszta koztes fehérjék.

Az ezutan kovetkezd 1,37-es fajstlyig terjed6 frakciok szemcseinek Osszetéte-
le minden bizonnxal keményit6, tapado es koztes fehérje egyiitt.

Az egyes frakciok mennyisége és %-os fehérjetartalma is a ndvekvé fajsuly
iranyaban alland6éan csokken. Ez azért van, mert a szemcsékhez tartozé koztes
fehérje mennyisége is uge/am’gy csokken.

Az 1,37—1,42 fajsulyhatarok kozott a %-os fehérjetartalom kozel allando.
E frakciokban levd részecskék val6szinlleg keményitobdl és azok feliiletéhez
kot6d6 tapadd feherjébdl allnak. Akisebb fajstlyu frakciok szemcséi Kisebbek,
a nagyobb fajsulytaké nagyobbak. A két fajstlyhatar kozétti 3,4%-o0s fehérje-
tartalom kilonbség abbol adodik, hogy a kisebb keményit6 szemcsék fajlagos
fellilete nagyobb, azokhoz tehat tobb fehérje tapad és igy fajsulylk is kisebb.
A nagyobb keményit§ szemcsékre ugyanez mondhat6 forditva, tehat fajlagos
feluletik kisebb és ezért a hozzajuk tapadé viszonylag kevesebb fehérje nagyobb
fajsulyt biztosit.

Az 142-es fajsulyértéktdl felfelé mind tobb szabad keményit6 van jelen
a frakciokban.

Osszefoglalva tehat, tiszta koztes fehérjét tartalmaz az 1,30-t6l 1,32 faj-
slyig terjedo rész, tapado fehérjét pedig az 1,37 feletti fajstlyu frakciok. A ta-
padé fehérjét tartalmazo frakciok legértékesebb része az 1,37-t0l 1,42-es fajsulyig
terjed6, mivel ez van legkevésbé szennyezve keményit6vel.

Az altalam megadott fajsulyhatarok, ill. fajsulyértékek éles hatart az egyes
frakcidk kozott természetesen nem jelentenek. Bizonyos intervallumra jellemzd
lisztfrakciokbol a szomszédos tartomanyban is talalhatok. Ez a nem eléggé
tokeletes elvalasztas kovetkezménye, amelyet kikiiszobolni igen nehéz.

Az 5. tablazat valaszt ad arra, hogy milyen mennyiségl es dsszetételS lisztet
kapunk akkor, ha tetszéleges fajstlynal valasztjuk a kiindulasi lisztet ket frak-
ciora. Erdemes itt csupan azt megemliteni, hogy ha 1,46-os fajsulyu eleggyel
valasztjuk szét a lisztet, akkor is az osszes lisztnek mintegy 11%-aban kozel
50%-o0s fehérjetartalmd frakciét nyerliink. Egy ilyen ddsitott frakcié fehérje-
vizsgalatokra igen alkalmas lehet.
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5 tablazat

Kulonbozé fajstlyd szedimentalé eleggyel elvalaszthatd
lisztfrakciok néhany jellemzdgje

Elvalaszto  Lisztfrakciok  oorad® Ossz. fehérje
elegy mennyisége 4 megoszlasa
fs-a %-ban a sz&r_aézbaannyag %-ban

A kisebb fajsulyd részben:

1,31 1,35 93,9 12,4
1,32 1,86 93,9 17,0
1,33 2,27 93,1 20,6
1,34 2,90 92,0 26,0
1,35 3,16 91,1 28,0
1,36 3,50 89,6 30,5
1,37 3,62 88,8 31,1
1,38 3,75 87,5 31,8
1,39 3,95 85,7 32,8
1,40 4,35 82,4 34,7
1,42 5,20 76,9 38,8
144 7,34 63,5 45,2
1,46 11,10 47,5 51,2
A nagyobb fajsulyl részben:
1,31 98,65 9,2 87,6
1,32 98,14 8,7 83,0
1,33 97,73 8,4 79,4
1,34 97,10 7,9 74,0
1,35 96,84 7,7 72,0
1,36 96,50 75 69,5
1,37 96,38 74 68,9
1,38 96,25 7,3 68,2
1,39 96,05 7,2 67,2
1,40 95,65 7,0 65,3
1,42 94,80 6,7 61,2
1,44 92,66 6,1 54,8
1,46 88,90 57 48,8

3. Koztes és tapadd fehérjék mennyisége az elvalasztasi paraméterek
fliggvényeben

Miutan az el6z8 fejezetben vazolt megfontolasok alapjan a kdztes és tapadd
fehérjéket tartalmazo lisztfrakciok fajsulyhatarait mas értékeknél allapitottam
meg, mint azt Hess megjelolte, szikségesnek tartottam a kiilonbdz6 ideig utan-
6rolt liszteket az altalam javasolt fajsulyértékeknél is elvalasztani.

A 6. tablazatban ennek az elvalasztasnak az eredményeit tlintettem fel.
A koztes fehérjét tartalmazd 1,30—1,32 fajsulyhatarok kozotti frakcio mennyi-
sége az 50-t6l 200 6raig tartd utanérlés tobb mint masfélszeresére novekedett,
%-0s fehérjetartalma viszont csak 1%-kal csokkent. Ugyanakkor a koztes
fehérje mennyisége a kezdeti 17%-rél 25,7%-ra gyarapodott. Ez ellentmond
annak az el6zéekben leirt megallapitasomnak, mely szerint ilyen koriilmények
kozott végezve az utandrlést, arra 100 Ora elegendS. Igaz, hogy a tapado
fehérjét tartalmazé frakcio 100 Oras kezelés utdn méar nem valtozott, de
az 1,30—1,32 és az 1,32—1,37 fajsulyd tartomanyok kozétt még ezt kove-
téen is igen intenziv volt a fehérjeatmenet és nem is biztos, hogy 200 6rés
utanorléssel az befejezdddtt. Mindezeket természetesen csak egy 1,37-nél kisebb
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6. tablazat

Koztes és tapad6 fehérjék mennyisége
az uténdrlési id6 fuggvényében

Fehérje-

O N Ly
id6 6rdban %-ban a sz&r_aézbe;nnyag {7

Koztes fehérjét tartalmazé 1,30—1,32 fs-u frakcid

50 2,0 93,9 17,0
100 2,6 93,6 21,0
200 3,3 92,9 25,7

1,32—1,37 fs-U atmeneti tartoméany

50 2,0 90,0 14,1
100 3,0 81,0 21,0
200 2,7 71,0 16,3

Tapadd fehérjét tartalmazo6 1,37—1,48 fs-0 frakcid

50 96,0 8,4 69,0
100 94,3 7.2 58,0
200 93,0 73 58,0

j —jelenle% 1,32-es —fajsllyd szedimentalo eleggyel tortend elvalasztas fedhette
fel, ill. tehette szemléletesse.

Mint a tablazathol lathato, ilyen elvalasztassal 25,7% koztes fehérjét és
58% tapad6 fehérjét kaptam. Ez a koztes fehérje mennyiség igen kozel van a
Hess altal megadott 25,9%-0s értékhez. A tapado fehérie mennyisége viszont
nalam 16,1%-kal kevesebb. Az atmeneti tartomanyban levd 16,3% fehérjének
tehat tapad6 fehérjének kellene lennie, amennyiben Hess megallapitasait elfo-
gadjuk. Az atmeneti tartomanyban levé fehérje jelent6s része viszont nem lehet
tapado fehérje. E frakcio fehérjetartalma igen nagy, 71%. Teljesen kizart, hogy
200 Oras utandrlést kdvetéen egy lisztfrakci6 ilyen nagy mennyiségben tartal-

J mazza a tapad6 fehérjéket. Az atmeneti frakciéban bizonyara olyan keményitd
szemcsék vannak, melyek a tapadd és koztes fehérjét egyarant tartalmazzak,
mégpedig olyan er6s ,kotésben”, mely kotés feloldasara még ilyen agressziv
fizikai hatas 'sem jar eredménnyel.

Ezek az eredmények és kovetkeztetések azt bizonyitjak, ho?y a Hess altal
megadott 25,9/74,1 koztes-tapadd fehér{(e arany semmi esetre sem lehet altalanos.
Valoszind, ho?(y bluzafajtanként valtozik, figg az utandérlés mértékétdl, valamint
attol, hogy a kett6 kozotti fajsulyhatart hol valasztjuk meg. Vizsgalataim arra
mutatnak, hogy az 1,37-es fajsulyhatar nem fogadhat6 el. A koztes fehérjet
tartalmazd frakciok keményitot nem tartalmazhatnak. A keményit6 jelenlete
feltételezi a tapado fehérlje jelenlétét is. Kisérleteim soran tiszta fehérjét csak az
1,30- 1,32 kozotti fajsulyd frakciok tartalmaznak. Ezek mennyisége 200 oras

utanérlést kovetéen mar 25,7%. Véleményem szerint teljesen kizart, hogy a
tobbi, 1,32- 1,48 fajsulyl frakcidk csak tapado fehérjét tartalmazzanak. Ennek
ellentmond az, hogy a fajsuly két széls értéke, valamint az ezen bellii lev6 frak-

ciok fehérjetartalma kozott igen nagy kiilonbségek vannak. Ha elfogadjuk azt a

megallapitast, ho?y a tapado fehérje a keményitGszemcsét halészer(ién vonja be,
akkor a tapad6 fehérjét tartalmazo frakciok fehérjetartalma nem lehet nagy.

Mindezeket figyelembevéve, a kétféle fehérje mennyisége nem felelhet meg a

fentebb emlitett aranyoknak.
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KOMMYECTBEHHBIE W3MEHEHWA BbIAE/IMMbIX TMPOMEXYTOY-
HbIX N BAXYLWWNX BETKOB MWEHNYHOWN MYKWN B 3ABUCMOCTU
OT MNMAPAMETPOB MEPEMOJA

T. Pekalun

ABTOp pasfeneHne MWEHNYHON wy«n no (IPAKLMUAM OCYLLUECTBAAN METOAOM
cefMeHTalumn, NPu KOTOPOM MepemMaHmBan wy«y « TedeHun 50, 100, 200 vacos.
M y«y NPU 0BbIYHBIX BENMYMHAX YAeNbHOro Beca (1,37) pasgenun Ha Ase 4YacTu u
YCTaHOBU/I, YTO ANA pa3feNeHns NMPOMEXYTOUHBIX U o s x v w « x OENKOB JOCTATOY-
HO MPOBOAWTbL MEPEMON wy«w o TEHYeHMM 100 yacos. [laHHble COOOLLEHHbIE CO CTO- ]
POHbI Xecca 0 MPONOPUMAX MPOMEXKYTOUHBIX U« y w « x OEIKOB, HE 0606LLMMBI.

Pa3geneHvieM MLUEHWYHON wy«w Ha 14 pakumii Mo ypensHOMy Becy oOrnpe-
[enun, 4to 3T [Ba Benkn Aaxe W nocne 200 4acoBOro Nnepemorsa BroAHe He U30-
Npyembl Apyr OT Apyra.

Mpegen ypensHoro Beca 1,37 He BMOJIHE COOTBETCTBYET pasfeNeHuto 3TUX
[BYX TUMOB 6e/IKOB, TaK KakK OTHOCWUTE/IbHO YWCTble MPOMEXYTOUYHble GeNkn Cco-
[epXaT To/ibko (hpakuuu ¢ yaenbHbiM Becom 1,30 no 1,32.

QUANTITATIVE ANDERUNGEN DER EXTRAHIERBAREN DAZWI-
SCHENLIEGENDEN UND ANHAFTENDEN PROTEINE VON WEIZEN-
MEHL ALS FUNKTION DER NACHMAHLUNGSPARAMETER

T. Rékasi

Verfasser trennte 50, 100 und 200 Stunden lang nachgemahlte Weizen-
mehle mittels Sedimentationsverfahren auf Fraktionen nach spezifischem
Gewichte.

Nachdem die Mehle bei dem Ublichen spezifischen Gewicht von 1,37 auf
zwei Teile getrennt wurden, stellte er fest, dass zwecks Trennung der dazwischen-
liegenden und anhaftenden Proteine eine 100 stiindige Nachmahlung geni]?ft.
Die fiir das Verhdltnis der dazwischenliegenden und anhaftenden Eiwelsstoffe
von Hess mitgeteilten Angaben konnen jedoch nicht verallgemeinert werden.
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Durch Trennung des Weizenmehls in 14 Fraktionen nach spezifischem
Gewicht stellte er fest, dass die zweierlei Proteine selbst noch nach 200 stiindigem
Nachmahlen voneinander nicht vollkommen isolierbar sind. Die spezifische
Gewichtsgrenze 1,37 eignet sich nicht ganz fiir die Trennung der zweierlei
Proteine, da nur die Fraktionen vom spezifischen Gewicht 1,30—1,32 verhélt-
nisméssig reines, dazwischenliegendes Protein enthalten.

STUDY OF SOME PHYSICAL AND CHEMICAL CHARACTERISTICS OF
WHEAT FLOUR FRACTIONS SEPARATED ACCORDING TO SPECIFIC
WEIGHT

T. Rékasi

Wheat flour samples ground for 50, 100 and 200 hours in a laboratory ball
mill were separated by a sedimentation procedure into fractions according to
specific weight.

Separatmg the flour samples into two parts at the usual specific weight value
of 1,37, a 100 hour aftergrinding was found sufficient to separate the interfacial
and adherent proteins. However, the data of Hess as to the ratio of the inter-
facial and adherent proteins cannot be generalized.

A separation of wheat flour into 14 fractions according to specific weight
proved that these two kinds of proteins could not be completely separated even
after 200 hours of grinding. The specific weight limit of 1,37 is not quite suitable
for separating these two types of proteins, since relatively pure interfacial protein
is to be found only in the fractions of specific weight values between 1,30 and
1,32.

ETUDE DE QUELQUES CHARACTERISTIPQES PHYSIQUES ET CHIMI-
QUES DES FRACTIONS DE LA FARINE DE FROMENT SEPAREES SELON
LE POIDS SPECIFIQUE

T. Rékasi

Des échantillons de farine de froment moulus dlans un moulin & billes pen-
dant 50, 100 et 200 heures respectivement ont été séparés par un procéde de
sédimentation en fractions selon le poids spécifique.

En séparant les farines en deux groupes a partir du poids spécifique de 1,37,
I'auteur a trouvé qu’une mouture secondaire de 100 heures était suffisante pour
séparer les protéines interfaciales et adhérentes. Les données publiées par Hess
quant & la proportion des protéines interfaciales et adhérentes ne peuvent, cepen-
dant, pas étre généralisées.

En séparant la farine de froment en 14 fractions selon le poids spécifique, on
a établi que les deux espéces de protéines ne se font pas isoler comlétement mérne
aprés une mouture secondaire de 200 heures. La valeur limité de 1,37 du poids
specmgue ne se préte pas tout a fait & la séparation des deux types de protéines,
étant donné, que ce ne sont que les fractions du Pmds spécifique entre 1,30 et
1,32 qui contiennent de la protéine interfaciale relativement pure.
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LAPSZEMLE

NOVENYI KONZERV-
ES HUTOIPAR

WINTER, F. H.:

Gyorsfagyasztott paraj 0sszes szaraz-
anyaganak meghatarozasa

(Determination of Total
Frozen Spinach)

J. A O A C 52, 1178, 1969.

Solids in

A szabvanyos (vizfird6s el@szaritas
2 6ra és vakuumszaritas 70 C°-on 2 6ra)
e(lij_érést egyéb széritasos modszerekkel
(diatomafdld segédanyag) hasonlitottak
Ossze 6 laboratériumban. 3—3 minta
15 parhuzamos mérésébbl a szabva-
nyos moédszer szoérasa 0,02, a 105 C°-0s
diatomafoldes széritasé 0,05.

A diatomafdld (15 mg/cm2 jobb,
mint a homok. A spontan légaramlasu
és a kényszer cirkulaciés szaritd ko-
z6tt nincs jelentds kilonbség. Lénye-
ges azonban a felengedtetés utani gon-
dos egyenl@sités és a szarité fémedeény-
ben - vizes higitassal — a teljesen
egyenletes retegezés (12-30 mg/ctn2
szaraz maradék).

Kismarton K. (Miskolc)

BONNER DUGGAN, M:

Gyumolcs flavonoidok vizsgalati méd-
szerei: alkalmazéas alma, korte és foldi-
eper flavonol vegylleteire

(Methods for Examination of Flavono-
ids in Fruits: Application to Flavonol
Glycosides and Aglycons of Apples,
Pears and Strawberries)

J. A.O. A C 52, 1038, 1969.

30 g szarazanyag( szilard mintat
metanollal homogénez, a zagyot el6-
f6zi, centrifugalja, az oldatot besdriti
(metanol el). A viaszt p.éterrel kirdzza
es 5 g séadag utan a flavonoidokat
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3x30 ml etilacetattal kioldja, és be-
s(riti 1 ml-re. (Szaritas tilos!) Folyé-
kony gyUmblcskészitményt poliamid
adszorbensen enged at, 15%-o0s eta-
nollal mossa, s a flavonoidokat 75%-0s
alkohollal eludlja, besiriti. Ecetsavas
(pH <4) és ammonias (pH> 7,5) Pb-s6s
frakciondlasi és tisztitast alkalmaz.
Retegkromatografia:  cellulozra

5—15 /d-nyi sﬁrltményt visz fel, 15%-
os ecetsavval (A) és 41 fluol-viz
eleggyel (B) fejleszt. El6hivas: 1%-0s
alkoholos AICI3oldat permet és fluor-
eszencia észlelés. A szililozott széar-
mazékok gazkromatografalasa is lehet-
séges. Kozli az alma (Ria: 20-39,
Rib: 45-52), korte fRia: 25-46,
RfB: 45—82) és a foldieper (Ria:
35—55, Rib: 34—s6) flavonoidjainak
adatait. Keverékek azonositasara hasz-
nosithaté a modszer.

Kismarton K. (Miskolc)

STOLL, U.

Keményit6' meghatarozas és a kemé-
nyit6é tartalom alakulasa alméban

(Starkebestimmung und Stéarkeverlauf
in Aepfeln)

Mitt. 60, 57, 1969.

Az alma 80%-o0s alkoholban oldha-
tatlan részét (AOR) (25 mg-ot) 6,9 pH-
ju pufferben felfézi, hiles utan kés-
hegynyi pankredsz amilazzal 37 C°-on
inkubalja 1 ¢rdig. A hidrolizadtumot
(és a mosovizet) mérélombikban élom-
acetattal deriti, a glukézt Dubois sze-
rint kénsavas-fenolos szinreakcioval
méri 480 nm-en. A Cox Orange-ban
szeptember elején észlelt 32 AOR%,
a Golden Delicious-ben augusztus vé-
gén mért 16 AOR% keményit6 maxi-
mum_szedés utadn egy-két hét alatt
disszimilalodik.

Kismarton K. (Miskolc)



Konzervipari folyamatok rétegkromatogréafias kovetése II.
Adatok a ,,Szegedi halaszlé” koleszterintartalmarél

ACZEL ATTILA
Szegedi Konzervgyéar

Erkezett: 1970. &prilis 10.

A koleszterin a szterinek csoportjaba tartozé egyértékl alkohol, mel
részben szabadon, részben észterei alakjaban igen eltejedt az élévilagban. Nél-
kiilozhetetlen az emberi szervezet szamara, ugyanakkor gyakorlati szemponthol
is jelent6s, mivel mesterséges szteroidkészitmények eloallitasanak kiindulasi
anyaga.

Irodalmi adatokbdl tudjuk, hogy a hal — mint szteroid forrds — kolesz-
terint tartalmaz, melynek mennyisége az egyes fajtatol fuggden kiilonboz0 érték.
Sokan foglalkoztak a tengeri és édesviz(i halfajtak szterinjeinek tanulmanyoza-
sval, de a halhsnak konzervipari feldolgozasa soran fellép6 koleszterintartalom
valtozasarol kevés irodalmi adat all rendelkezésre. A fentiek ismeretében érde-
kesnek latszott a ,,Szegedi haldszlé” koleszterintartalmanak vizsgalata, melyet
a nyers halhlsra, valamint a dobozolt steril készitményre egyarant elvégeztiink.

Kisérleti rész
I. Mintafeldolgozas:

Togazdasagi pontybol végeztik a vizsgalatokat. A halakat éles késsel kibe-
leztiik, majd dérzsélégépen Eikkelyeitc’il megtisztitottuk, a maradék pikkely-
részt kézi uton eltavolitottuk. Az ily modon megtisztitott halhasrol a fejet,
farokrészt és uszonyokat levagtuk, a tdrzset 2—3 cm-es darabokra apritottuk,
dobozba toltottuk, el6re elkészitett fliszeres lével leveztik, zartuk és 115 C°-0s
hével sterileztiik.

I1. Nedvességtartalom meghatarozas:
105 C°-on sulyallandéséagig torténd szaritassal.

1. Zsirtartalom:

Soxleth eljarassal tortént az olddszeres kivonas. A vizsgalati mintainkat
extrahalohlivelybe mértlik, szaritoszekrényben Kkiszaritottuk, zsirtartalmat
éterrel kivontuk. Az éter el(izése utan visszamaradt olajat stly szerint mértik.

1 V. El6készité extrahalas:

80 g pépesitett halhlst 80 ml viz és 160 ml sosav (fs: 1,19) keverékével egy
oran keresztul forr6 vizfurd6n allni hagytunk, majd gazlangon 20 percig inten-
ziven forraltuk. Az oldat lehlilése utan éteres extrakciot végeztink, a vizes részt
eldobtuk. Az éteres extraktumot natriumszulfaton szaritottuk, az olddszert
g0zflrd6n nitrogénaramban elparoltuk. A visszamaradd részt kloroformban fel-
vettlik, az oldoszer leparlasa utdn nyert maradékot a tovabbi felhasznalasig
nitrogén atmoszféraban h(tve taroltuk.
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V. Szterin meghatarozds DEN HERDER szerint (1):

15 g fenti mddon elkészitett zsirt egy 250 ml-es lombikban 10,5 ml 40%-0s
KOH-oldattal és 20 ml 96%-os etanollal mindaddig melegitettink, mig az oldat
tiszta nem lett. Az elszappanositott oldatot még egy 6ran keresztll forré viz-
flirdén hagytuk, majd 60 ml vizzel és 180 ml 96%-os etanollal higitottuk, s 30 ml
1%-o0s etanolos digitonin oldatot hozzaadva hiitdszekrényben 12 oran keresztil
allni hagytuk. A kivalt csapadékot Bichner télcséren megszrtik és vizzel, vala-
mint absz. alkohollal kimostuk. A csapadékot 105 C°-on 15 percig szaritoszek-
rényben szaritottuk, visszamértiik, a szterin mennyiségét Den Herder leirasa
alapjan kiszamitottuk.

VI. Rétegkromatogréafia (2,3,4)
VI. 1 Alkalmazott reagensek és késziilék:

a) Silica gel G (Merck)

b) tetralin-n. hexan (1:3) futtat6

c) metiletilketon-acetonitril-paraffinolaj (7:3:8) futtat6
d) 5%-o0s alkoholos foszformolibdénsav el6hivo

e) Desaga rétegkészitd

VI. 2. Rétegkészitése:

Az egymasutan sorbahelyezett 20x20 cm-es UvegIankat a rétegkészitd
készlilek alapzatara allitottuk es az esetleges szennyezOdések eltavolitasara absz.
alkohollal attérultik. Vizsgalatainkhoz 250 y-os reteget készitettiink. 500 ml-es
Erlenmeyer lombikba bemeértiink 45 g Silica gel G-t, 130 ml deszt. vizet adtunk
hozza, egy Eercen keresztll intenziven dsszeraztuk, majd Desaga huzoéval réteget
készitettlink. A kész lemezeket szobahémérsékleten fél 6ran keresztiil allni hagy-
tuk, 110 C°-on 2 oraig aktivaltuk, felhasznalasig zart helyen 25 C°-on taroltuk.

V1. 3. Mintafelvitele:

A réteglemezre a mintakat kloroformban vittik fel a lap aljatdl szamitott
2 cm magassagban, a futtatdst mindkét iranyban 18 cm-es magassag eléréséig
végeztik.

V1. 4. Futtatas:

Az ivegkamrakat itatospapirral béleltiik ki és 150 ml tetralin-n. hexan (1:3),
illetve 150 ml 80% paraffinolaj-tartalmG metiletilketon-acetonitril (7:3) keveréket
helyeztilk bele, lefedtilk és az egyensuly eléréséig allni hagytuk. Az egyensuly
bealllt(a utan (kb. 3 6ra) az eldre elkészitett lemezeket két irdnyban megfut-
tattuk.

V1. 5. El6hivés:

5%-0s etanolos foszformolibdénsavas leflivas, majd 120 C°-on tortén6é hé-
rogzitéssel végeztik az el6hivast.

VII. ,,Ultra-gyors" médszer néhany mikron vastagsagu vékonyrétegen torténd
koleszterin kimutatdsra MARITAN szerint (5):

Vizzel higitott kereskedelmi viziiveghez sdsavat adtunk, majd a keletkezd
kovasav csapadékot deszt. vizzel alaposan atmostuk. Ezutan tomeény natron-
lugban annyi kovasavat oldottunk, hogy a keletkezd natriumszilikat oldat faj-
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stulya 1,2 g/cms legyen. Kdzben egy — kdztudottan szemipermeabilis hartya-
ként viselked6 — celofan darabot vizzel megnedvesitve Uveghengerre erdsitet-
tink, mindkét oldalat absz. alkohollal atéblitettik, igy egy feszes hartyat kap-
tunk. A celofan hartyat az el6készitett natriumszilikat oldatba helyeztik, felilrdl
keves deszt. vizzel atnedvesitettik, majd 5%-0s sosavat rétegeztiink ra. Néhany
masodperc mulva szilikagél réteg képzddését figyelhettiik meg a celofan hartya
als6 oldalan. A réteget deszt. vizzel és absz. alkohollal éblitettiik, megszaritottuk,
2x4 cm nagysagu lapokra kivagtuk és rogzités utdn 80 C°-os hével 20 percig
aktivaltuk. Az ily modon nyert kb. 5 /nvastagsagu réteglemezeket felhasznalasig
20 C°-os termosztatban taroltuk.

A standard anyagok felvitelére kloroformot, futtatoszerként pedig kloro-
form-etanol 9:1 ardnyd keverékét haszndltuk, futdsi tdvolsdg 3 cm, futtatasi idd
2 perc volt. A foltok eléhivasat foszforsav-viz l:I-gyel tértén6 bepermetezés és
hérogzités utan UV-fényben végeztik.

VIII. Infravoros spektrumok felvétele:

Standardként hasznalt koleszterin (Merck), valamint a rétegrél izolalt
termék IR-spektruméat UNICAM SP 200 tipusu spektrofotométerrel mértiik
KBr pasztillaban, illetve kloroformos oldatban. (Az abszorpcios értékek cm-1-ben
vannak megadva.)

IX. Eredmények értékelése:

A konzerviparban egyedil a Szegedi Konzervgyarban gyartott ,Szegedi
halaszlé” technol6giai mlveletét kdvetve azonos szarazanyag-tartalmu nyers
halbol,"Valamint steril készarubdl koleszterint hataroztunk meg, melynek ered-
ményét tablazatban rogzitettik (1. tdblazat). A tablazat tartalmazza ezenkivil
a nyers halhus szazalékos viz- és zsirtartalmat, valamint a zsirban levd kolesz-
terin % értéket is. Els6 pillanatra megallapithatd, hogy a vizsgalt té?azdaségi
ponty koleszterintartalma a zsirtartalomtol messzemenéleg fliggetlen volt.
A mintak zsirtartalma 10,7—13,6% ko6zdtt ingadozott, a zsirban levl koleszterin
% 0,38-0,59 intervallumban foglalt helyet. Megemlitjiik, mint extrém eseteket,
hogy 13,6%-0s zsirtartalom mellett csak 0,42% koleszterint talaltunk, ugyan-

7. tablazat
. Koleszterin Koleszterin
rafate viess  zerw  KOlSEn % mouste  mglaho
halhtUsban termékben
73,3 13,6 0,42 57,20 51,88
75,0 12,9 0,51 66,32 63,12
s 74,6 10,7 0,53 56,74 55,97
69,9 12,8 0,39 49,98 48,73
¢ 76,2 131 0,48 62,92 62,00
a 70,8 10,9 0,50 54,50 49,99
* 78,9 11,0 0,44 48,56 44,07
4 708 134 0,38 50,92 48,11
@ 74,7 12,4 0,40 49,74 49,04/
s 76,6 12,3 0,59 72,64 64,78
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7. dbra

Silica gel O (Merck) adszorbensen
végzett kétdimenzios rétegkroma-
tografia. Felvitt anyagok:

standard- a) koleszterin
b) koleszterinacetat

0,64 0,68 c) koleszterinbenzoat
' d) a+b+ cegyutt
0 izolalt- ej nyers halhtsboél
extraktum
0 0

027

akkor 10,7%-o0s érteknél 0,53% szterin volt kimutathat6. A nyers halhus kolesz-
terintartalma 48,56-72,64 mg% kozott valtozott. Tiz mérésh8l harom érték
40-, négy érték 50-, két érték 60-, és egy érték 70 mg%-os nagysagrend(i volt.
Steril termék esetében 44,07 —64,78 mg% tartoméanyba estek eredményeink,
ezekbdl ot érték 40-, két érték 50-, harom érték 60 mg%-os intervallumban volt
talalhat6. Sterilezett terméknél a nyers halhdsnal mert értékek 89,2 —98,7%-a
volt visszamérhet6, tiz mérés atlagaként a koleszterintartalom csokkenése 5,4%.

Rétegkromatogréafiara Silica ?él G adszorbenst hasznaltunk. Az alkalma-
zott kétdimenzios futtatas jo elvalasztast biztositott (1. abra). A standardként
felvitt koleszterin, koleszterinacetdt és koleszterinbenzodt, valamint az izolalt
koleszterin Ry-értékeit vizsgalva megallapitottuk, hogy a standard koleszterin
és az izolalt termék Rj-je csaknem megegyezik, a tobbi felvitt standardoktol
viszont jél elkilondl. Igen érdekes megfigyelni, hogy steril terméknél az izolalt
an?/ag futtatasanal két folt talalhatd, melyek kozil a fels6 Ry-értéke a standard
koleszterinével megeg?/enk, mig a masik attol lenyegesen eltér (2. abra). Mivel
nyers halhlshdl izolalt extraktum rétegvizsgalatanal a fent emlitett also folt
sohasem volt észlelhet6, feltehet6, hogy a sterilezés alatt h6hatasra a koleszterin
részleges atalakulast szenved, melynek eredménye a késztermék alacsonyabb
szterintartalma. A kérdés teljes tisztazdsara —késébb kozlend6 —vizsgalatokat
folytattunk, mely kiterjedt a koleszterin h6okozta valtozasara, valamint a lehet-
séges atalakulasi termékek tanulmanyozésara.

Marian modszere lehet6séget nyujtott a koleszterin gyors elvalasztasara
(3. 4bra). Igen jol hasznalhatd pillanatnyi atalakulas indikalasara, s lassan vég-
bemend folyamatok kdvetésére.

A standard koleszterin és a rétegrél izolalt kozel azonos Ry-érték(i termék
IR-maximumai jO egyezést mutattak. Az infravdrds spektrumok maximum
értékei a kovetkez6k voltak:

Standard koleszterin (Merck)

y max 3460> 2940> 1480° 1390> i060 cm-J.



2. abra

Silica gel G (Merck) adszorbensen
végzett kétdimenzids rétegkroma-
tografia. Felvitt anyagok:

standard- a) koleszterin
b) koleszterinacetat
c) koleszterinbenzoéat
izolalt- d) nyers halhtsbél
extraktum
e) steril termékbdl
extraktum

1zolalt koleszterin

KBr 3480, 29go, 1480, ]380 ~ 1060 cm-1
r max.

Az &ltalunk hasznalt digitonin és standardként alkalmazott koleszterin,
valamint szarmazékai Merck-készitmények voltak.

3. abra

Gyors futtatds néhany mikronos szilikagél
vékonyrétegen. Felvitt anyagok:

a) koleszterin

b) koleszterinacetat

c) koleszterinbenzoéat

d) koleszterin

e) nyers halhis extraktuma
f) steril termék extraktuma
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C/NONCTO-XPOMATOIMPA®PNYECKOE WCCJ/IEJOBAHME TPOLECCOB
KOHCEPBHOW MPOMBILWUIEHHOCTW II.

[aHHble 0 cofepXaHuM XonecTepuHa B pulbHOM cyne ,,Cerean xanacne”
A. Auen

ABTOp NPOBOAWN WCTLITAHUA MO OMpPEefeNeHNI0 COAEPXKeHNA XOonecTepuHa
B pbI6HOM cyrie ,,Cerean xanacne” W3roTOBMIEHHOrO M3 03epHOro kapna. Onpege-
NeHvie CTepyHa NPOBOAMN MO AUTMTOHUHHOMY MeTogy [eH Xepgepa. CofepxaHue
XONeCcTepuMHa B CbIPOM PbIGHOM MsSCE HaxOoAWnocb B npefenax 48 —72 mr%, B
CTEPUIN30BaHHbIX MPOLYKTaX Habnofany yMeHblueHve B npegenax 44-64 mr%.

Lnsa cnoucToli xpomatorpaum MCnonb30Ban ABYMEPHYHO TexHuKy. Kpome
HaHeceHUs CTaHAApTOB MCMOMb30Bal CbIPOM 3KCTPAKT W3 CbIPOro Msica Pbibbl
N 13 CTEPUSIbHOTO NPOAYKTa MOMyYeHHbIE CMEKTPbl, a MATHa 3HaYeHUs paBHble
Ri xonectepuHy wugeHTUMUMPOBaa MCNOMb30BaHMEM crekTpa IR. Xopolune
pesynbTaThl nonyuun ¢ METOAOM MapuaH NpyYMeHsAeMoro A1 6bIcTporo o6Hapyxe-
HWA XofiecTepmHa.

DUNNSCHICHTCHROMATOGRAPHISCHE VERFOLGUNG KONSERV-
INDUSTRIELLER PROZESSE II.

Angaben Uber den Cholesteringehalt der ,,Szegediner Fischerbrihe”

A. Aczél
Verfasser fiihrte Versuche zwecks Bestimmung des Cholesteringehaltes
von — aus Teichwirtschaft stammenden Karpfen bereiteter — ,,Szegediner

Fischerbrithe” durch. Die Sterinbestimmung erfolgte mit der Digitoninmethode
von Den Herder. Der Cholesteringehalt des rohen Fischfleisches wechselte
zwischen 48 —72 mg %, bei sterilisierten Produkten wurde eine Abnahme und
Werte von 44—64 mg % beobachtet.

Die Dunnschichtchromatographie wurde mit zweidimensionellcr Technik
durchgefiihrt. Neben Standardén wurden aus rohem Fischfleisch und aus sterilen
Produkten gewonnene Extrakte entwickelt und die mit dem Cholesterin iden-
tische R- Werte aufweisenden Flecke mittels IR-Spektrum identifiziert. Mit
gutem Erfolge wurde auch zum raschen Nachweis von Cholesterin die Methode
von Marian angewendet.

ETUDE DES PROCEDES DES CONSERVERIE PAR CHROMATOGRAPHIE
EN COUCHE MINCE. Il

Sur la teneur en choléstérine de la soupe au poisson a la Szegedienne
A. Aczél

On a effectué des expériences afin de mettre au point la teneur en choléstérine
de la soupe aux poissons & la Szegedienne préparée & partir de carpes d’étangs.
Le dosage a été effectué par la méthode & digitonine d’aprés Den Herder. La
teneur en choléstérine du poisson cru variait entre 48 et 72 mg p. c., tandis qu’une
diminution jusqu’a des valeurs entre 44 et 64 mg p. c. s’est faite observer chez
les produits stérilisés.

On a employé la technique bidimensionnelle de la Chromatographie en
couches minces, en développant & coté des témoins standards les extralts obtenus
du poisson cru et du produit stérile. Afin d’identifier les taches dont la valeur
Ri correspondait & celle de la choléstérine, on s’est servi de la spectroscopie infra-
rouge. La méthode rapide de la révélation de la choléstérine d’aprés Marian a été
employée également avec de bons résultats.
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Akrilamid gélelektroforézis alkalmazésa élelmiszerfehérjék
vizsgalatanal™

FARKAS JOZSEFNE
Budapesti Fels6fokt Elelmiszeripari Technikum

Erkezett: 1970. aprilis 22.

A fehérjék sajatsagainak, viselkedésének ismerete dénté fontossagi minden
élelmiszerfeldolgozasi ~ mddszer szempontjabol. Az élelmiszerek strukturalis
fehérjéinek valtozésai atapértékre és az érzékszervi minéségre eﬂyarént kihatnak.
A korszer( élelmiszerfeldolgozasi modszerek arra térekednek, hogy a nem Kkiva-
natos fehérjevaltozasokat csokkentsék, a kivanatosakat pedig fokozzak. EIméleti
és gyakorlati szempontbdl egyarant fontos tehat az élelmiszer- és mikrobafehér-
jék, illetve enzimek sajatsagainak és e makromolekuldk valtozasainak vizsgalata,
mert tudomanyosan megalapozott, optimalis eredményt adé technolégiak kidol-
gozasa csak ilyen ismeretek alapjan lehetseges.

A tovabbiakban az élelmiszerfehérjék egyik legkorszer(ibb vizsgalati mdd-
szerével, az akrilamid-gélelektroforézissel foglalkozom.

A modszer elvi alapjai

A fehérjék elektromos toltése —a kozeg pH-jatél figgéen — pozitiv vagy
negativ, igy elektromos erétérben az andd vagy a katdd felé vandorolnak. A fe-
hérjekomponensek vandorlasi sebességét a komponensek nett6 téltése adja meg.
Ily modon egy fehérjekeverék komﬁ)onensei egymastol elvalaszthatok és vandor-
lasi sebességuk alapjan karakterizalhatok. (Ezt az elektromos er6térben bekdvet-
kezd vandorlast nevezzik elektroforézisnek.)

A gyakorlatban azok az elektroforézises mddszerek terjedtek el, melyeknél
a keverekek szétvalasztasa valamilyen hordozoanyagon torténik (zona-elektro-
forézis). Hordozoul fleg ?apirt, keményitd- és agargelt alkalmaztak, Gjabban
egyre inkabb el6térbe kerlil az akrilamid-gél hasznalata.

A poliakrilamid Shaw (1) szerint szdmos el6nyds tulajdonsaggal rendelkezik
a tobbi hordozoanyaggal szemben:

A gélkoncentracionak 3—30% kozotti valtoztatasaval a térhalésodas mér-
téke szabélyozhatd, s ezaltal egy tin. molekuléris szintahatdssal érhet el az
optimalis elvalasztas. Ez azt jelenti, hogy pl. a 7,5% akrilamid koncentraciéju
gél atlagos pdrusnagysaga 50 A, a 30%-0sé atlagosan 20A.

il Mivel kémiailag jobban definialt, a gélstruktirat is jobban lehet reprodu-
alni.

Az elektroozmozis jelentéktelen.

Az adszorpci6 elhanyagolhaté, még pozitiv toltési molekulak sem adszor-
bealddnak.

A pufferoldat szélesebb tartomanyban hasznalhatd.

A ¢él teljesen atlatszo.

* A Budapesti Fels6foka Elelmiszeripari Technikum 111, Tudomanyos Ulésszakan*
1970. aprilis 13-4n elhangzott el6adés.
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A szétvalasztas sokkal rovidebb ideig tart.

A gél szivésabb, hajlékonyabb és kénnyebb kezelni.

A poliakrilamid gélelektroforézisnek keét valtozata van: az egyiknel a gelt
lapok formajaban, a masiknal rudak alakjaban készitik el. Ez utobbit nevezik
,disc” elektroforézisnek. A tovabbiakban errdl lesz szob.

Készilékek

Az 1 &bra a ,disc” poliakril-
amid-gélelektroforézis sematikus
rajza. A késziilek konnyen elkészit-
het6 hazilag is. Felul es alul latha-
tok a puffertartalyok, ebbe meril-
nek az elektrédok. A két puffertar-

mintagel tél{t livegcsovek kotik ©ssze, me-

alatétgél lyek a gelt tartalmazzak. (Az abran

) . csak egy lathatd.) A csvek a kozép-

elvalasztogel  nonttol (az ott elhelyezett elektro-

puffer doktdl) e?yforma tavolsagra helyez-
kednek el azért, hogg minden ~ gél
azonos potencialkilénbségnek legyen
kitéve.

Gélkészités

A ¢él alapanyaga akrilamid (CH, = CH- CO—NH,) és N—N’ metilén-
bisacrilamid (CH2 = CH- CO- NH-CH2-NH-CO-CH-CH2 rendszerint
95:5 sulyaranyl elegye. E komponenseket pufferban oldjak; ezenkivil kataliza-
torként 0,1-0,3% N, N, N’, N’-tetrametiléndiamint vagy /?-dimetil-amino-
propionitrilt és 0,1 —0,3% ammoniumperszulfatot, mint iniciatort adnak hozza.
Egy masik valtozat szerint az ammoniumperszulfat helyett a polimerizaciot
fotokémiai Uton segitik el6 az oldat fluoreszcens lampaval torténd besugarzasa-
val. A katalizator koncentracidjat ugy célszerli megvalasztani, hogy a kocsonya-
sodas az oldatok elegyitése utan 10—30 percen belil torténjen meg; sem az ennél
rovidebb, sem az ennél hosszabb id6 nem el6nyds a gélstruktdra kialakulasara
[Maurer (2)].

A géloszlopok el6keszitésére €s a szétvalasztando mintak felvitelére Kilon-
b6z6 modszereket dolgoztak ki. Az egyik valtozat szerint egy-egy cs6ben harom-
féle gélréteget készitenek. Az elsé gelrétegen fog majd a tulajdonképpeni szét-
valasztas torténni, a masodik tartalmazza a mintat, a kett6 kozott helyezkedik
el a harmadik, az un. ,alatét” gél. A mintagel és az alatétgél kisebb koncentra-
cioji (nagyobb poérusméretd), mint az elvalaszto gél és komponenseik Kkisebb
ionerésségl és mas pH-ju pufferban vannak feloldva. Ezéltal a mintakomponen-
sek a felso rétegen gyorsan atvandorolva érik el a szeparal6 gél fels6 hatarat, ott a
nagyobb gélkoncentracié kovetkeztében lassabban képesek csak tovabbhaladni,
ezert 6sszetomorilnek mintegy 1 mm-es rétegben. Ez az oka, hogy éles szétva-
lasztést lehet igy elérni.

A géloszlop elkészitésének és a mintak felvitelének ennél egyszer(ibb madd-
szere az, melynél csak egyetlen géloszlopot allitanak el6 —az elvalasztast végz6
gélt — e folé a cs6be kb. 1 cm magassagban puffert ontenek, majd a csoveket a

észlilékbe helyezve a puffer ala rétegezik a vizsgaland6é anyagot. (A minta s(-
riibbé tételére cukrot alkalmaznak.)
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Ezzel a mddszerrel is tomorulést érnek el, éles az elvéalasztas, mert a fels6
rétegben nagyobb a mobilitas. EIGnyds ez a technika azért is, mert a gél szennye-
z8desei —mint a perszulfat ionok —egy el6zetes elektroforézissel eltavolithatok.
Az elektroforézist altalaban 100 V korili fesziiltségen kb. fél 6raig végzik.

Festés

Ezutan a csovekbdl a géleket eltavolitjak és rendszerint festéssel, pl. amido-
feketével teszik a fehérjéket lathatova. A fehérjét nem tartalmazé részek festék-
mentesitése a gélek ismételt hig ecetsavas kimosasaval, vagy Ujabb elektroforé-
zissel —puffer helyett hig ecetsavat tartalmazva —torténhet.

A szétvalasztott komponensek - szamuk lehet 20-30 is — korong alakd
zbénaban heliezkednek el a gél egész hossza mentén. Az elvalas ol?/an éles, hogy
az egyes frakcidk vastagsaga, ill. a frakciok egymastdl valo tavolsaga gyakran
még az 1 mm-t sem éri el.

A kvantitativ értékelés torténhet naﬁy feloldoképességli denzitométerrel,
va%%/ ﬂ?y, hogy a gélt vékony szegmensekre szeletelik, mindegyik szegmenset
pufferoldattal eldorzsélik, igy kilon-kildn meghatarozzak a festékfelvétel mér-
tékét (pl. fotométerrel) vagy az enzimatikus aktivitast.

Az elektroforézis alkalmazasa

Az akrilamid-gélelektroforézis nem régi modszer. Alig 10 esztendével ez-
el6tt irtdk le elészor Raymond (3), valamint Ornstein és Davis (5). Azéta az
orvostudomanyi kutatasokban (f6leg klinikai laboratériumi diagnosztikai céllal)
és a biokémiai kutatdsokban alkalmazzéak leginkabb.

Kisebb szamban térténtek mar kisérletek élelmiszerfehérjék vizsgalatara is,
melyeket a fehérjespecifikussag miatt fel lehet hasznalni fajtaazonositasra, ha-
misitas kimutatéséra stb.

igy pl. a kozelmultban Freimuth és
Krause (6) kozolte tehéntejnek kecske-
tejjel  tortént hamisitas-kimutatasat.

Ezzel foglalkozik Dance (7) hasonlo
targyd kozleménye is.

Izomfehérjékkel foglalkozott Cohen

(8), vizsgélva sonka fehérjéinek valto-
zasat a tarolasi id6 és hdmerséklet fligg-
vényében. Két New Jersey-beli kutato:
Maier és Fischer (9) csirkehls fehérjéi-
nek postmortalis véltozéasaival foglal-
kozva a vizoldhatd extraktban fedezett
fel olyan komponenseket, melyeknek
intenzitasa a hdsok taroldsa kozben no-
vekszik.

Tojasfehérjék mennyiségének meg-
hatdrozasat vizsgalta szaritott tészta-
bél Silano (10).

A gKUmblcs'ok fehérjéinek jellegze-
tes elektroferogramjairél szamol be
Clements (11), mint azt az alma, korte,
narancs, banan és avokato-korte vizs-
géalatai  bizonyitottdk. Az ausztriai
Seibersdorf  kutatointézetében Radola



(12) és munkatérsai sz6l0fajtak fehérjéit vizsgalva megallapitottak, hogy a
madszer fajtaazonositasra kivaldan alkalmazhato.

A 2. dbran harom sz6l6fajta: Veltelini, Burgundi és Szilvani denzitométerrel
nyert gorbeit lathatjuk (Radola utan).

Megallapitottak azt is, hogy gélelektroforézissel Iényegesen tobb frakciot
lehet kapni, mint paplrclektrofore2|ssel (6—12, ill. 20).

Blzaliszt fehérjéket vizsgalt Nimmo és munkatarsaival (13) kutatta azt,
hogy a buzaliszt globulin-komponensében milyen aranyban van purationin.
(A purotionin bakteriosztatikus hatast buzafehérje, nagyobb mennyiségben
gatolja az éleszt6sejtek novekedését és megakadalyozza a tészta kelését.

Narayan és munkatéarsai (14) bdzaliszt proteinek kilénbozé pH-n torténd
elvalaszthatosagat vizsgaltak. Az indiai Sastry és Virupaksha (15) koles fehérjéi-
nek szétvalasztasat végezte el a modszer segitségével.

Kisérletek

Az elektroforézist a KEKI-ben levé belga g%artmanyu ACRILOPHOR
elnevezésii készuléken végeztiik. A késziléket a 3. abrdn mutatjuk be.

F6 részei: a két puffertartaly, az elektrédok, valamint a csévek (6 mm atm.,
50 mm hossz(), melyekbél egyszerre 8 |IIesztheto a felsé tartaly nyilasaiba. A ké-
szlilékhez egy 50 mA max. a.ramer6sségli feszlltségstabilizald tartozik. A feszilt-
séget 0—240 V-ig lehet szabalyozni.

3. abra 4. 4bra

A 4. dbra tej, tojasfehérje és marhaszérumalbin gélelektroferogramjai.
A tejbdl és a tojasfehérjébdl higitatlan allapotban vizsgaltunk 10/d-nyit, a marha-
szérumalbin 1%-os oldatabol vittink fel ugyanannyit.

Az elektroforizaias 8,5 pH-ju Tris-glicin pufferkeverékben tortent. (TRIS:
2-amino-2-hidroximetil-1,3-propandiol) 8 ?elcsovel 45 percig 80 Volt, majd
tovabbi 20 percig 160 V tapfesziiltség mellett. Festés 2%-0s ecetsavban oldott
amidofeketével,

A tojasfehérjébdl hat fehérjekomponenst sikerllt egymastol jol elkuloniteni.
A marhaszérumalbin (Browning Chemical Corporation, USA gyartm.) sem ho-
mogén, legalabb négy komponensre kilénil, noha vekonyreteg gélfiltracioval
homogénnek mutatkozott,

A kovetkez6 két abran buzabdl késziilt kivonatok elektroferogramjait lat-
hatjuk.

158



A buzafehérjék kinyerése Ugy tortént, hogy a légszaraz Bezosztdja fajtaju
bizab6l NDK dtd'malommal 3 perces apritdssal nyert anyagot szemcseoszta-
lyoz6 szitasorozaton atszitdlunk és a 0,63 és 1,0 mm kozotti lyukbd'ségl szitak
kozott fennmaradt (a héjrészeket is tartalmazo) frakciobdl a proteineket Boundy
és munkatarsai (16) modszere szerint vontuk ki.

20 g 6rleményt 100 ml oldészerrel szuszpendaltunk, eg?/ oraig razattuk,
majd ,,Laborfug” sz6gcentrifugan 20 percig teljes fordulattal centrifugaltuk.
A killepitett anyagot Gjabb 50 ml-nyi olddszerrel ismét razattuk, centrifugaltuk,
és a szupernatansokat egyesitettik. . »

Oldoészeril sorjaban: az albuminok kivonéséra desztillalt vizet, a globulinok
kinyerésére 0,5 NaCl-ot, a prolaminokéra 70%-0s etanolt és a glutelinekére 0,1 n
NaOH-t hasznaltunk. Albuminok és globulinok egyittes kivonasara 6,7 pH-ju
0,10/%-?(5 foszfat - 1m NaCl-ot, illetve 0,1 n ecetsav - 0,5 m NaCl elegyét alkal-
maztuk.

Az oldhatésdguk szerint ily mddon elvalasztott fehérjéket besdritettik:

az extrakt 10 ml-ét Sartorius gyartmanyu talnyomasos ultrasz(rd késziilékbe
vittik és 14 atm. nyomas( nitrogént vezettiink az oldat folé. Az ultrasz(iré
oOrusnagysaga olyan volt, hogy a 10 ezernél nagyobb molekulasilyd anyagokat
enntartotta, a kisebb molekulastlyd anyagok a vizzel egyitt atpréselheték vol-
tak a membranon. A membransz(irén maradt anyagot kevés vizzel kis fiolakba
mostuk at gy, hogy a vegtérfogat 0,5 ml volt. (A bes(rités mértéke a bliza
extrakthoz képest tehat husszoros volt.) A szlrlet fehérjementességét szulfo-
szalicilsavas reagenssel ellendriztiik.

Ebb6l a szdrletbdl 10 /d-t vittiink fel a poliakrilamid gélre. A start (felvitel)
helye nyillal van jeldlve. A vizoldhat6 frakcidbél (albuminok) 7 -8 komponenst,
a sooldhat6bdl 5-6-ot (globulinok), az etanol oldhatobdl (prolaminok) 3 —4-et,
az acetat oldhatobol (szintén albuminok és globulinok) 8-10 komponenst sike-
rilt egymastol jol elkuloniteni (5. abra).

Vizsgéltuk buzafehérjéknek nedvesités hatdsara bekovetkezd valtozésat is.

start

5. abra 6. acra
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6. abrank kétféle légszaraz, 20%-0s nagy nedvességtartalomra blzamint3
fehérjéinek gelelektroferogramjait mutatja. Az extrakcio a nedvesités utan 2
nappal tortént. Lathatd, hogy vaiészinlileg a nedvesités hatasara megindulo
biokemiai folyamatok kovetkeztében a nagy nedvességtartalomra beallitott
bazamintak szamos fehérjekomponense jelent6sen eltérd mobilitast mutatott.

A hosszabb ideig tartd nedvesités hatdsanak vizsgélata, valamint e véltoza-
sok a buzaban levé egyéb anyagok, pl. szabad aminosavak valtozasaival vald
Osszefiiggésének felderitése tanszeki kutatdsi munkank keretében még folyik.

A KEKI eszkozeinek haszndlati engedélyéért kdszonetét mondunk az
intézet vezet@ségének. A kisérleteknél adott technikai segitségért Udvardy
Lujza laborénsnak tartozunk koszonettel.
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MPUMEHEHVE AKPUNAMWNA-TENNIEBOIO 3/IEKTPO®OPE3A
B VCMbITAHNAX BEJTKOB MULWEBbBLIX MPOAYKTOB

. dapka

ABTOp 03HAaKOMJISIET NPUHLMNMANbHLIE OCHOBbI aKpUIaMuA-reneBooro anek-
Tpodhopesa, MPeMMyLLecTBa ero MPUMEHeHUs 1 NpUoOPbl NPUMEHSEMbIX B 60/b-
LUMHCTBE C/lyyaeB. 3aHMMAeTCs Crocobamy W3roTOBNEHWS Tensl, HaHeCEHWeM 06-
pasuoB, MeTodaMV OKpPalLUMBaHWs, BO3MOXHOCTbSIMW KOSIMYECTBEHHOM OLIEHKM.
[aéT 0606LieHNe NMTEpaTyp 3aHUMAIOLMXCH MWCMbITAaHUAMM 6eNKOB  MULLEBbIX
MPOAYKTOB TefieBbIM 3/1eKTPOGOpe3oM. B KOHLIe 03HaKOMASET UCMbITAHUSA FeneBbiM
anekTpogope3oMm 6efka, anbbyMUHA CbIBOPOTKM FOBSDKEro msca U 6enKoBbIX
(hpakumii  NweHuLsl NpoBefeHHbIX npubopom ACRILOPHOR  6enruiickoro

Mpon3BoACTBa.

ANWENDUNG DER ACRYLAMID-GELELEKTROPHORESE
BEI DER UNTERSUCHUNG VON PROTEINEN DER LEBENSMITTEL

J. Farkas
Verfasser beschreibt in seiner Arbeit die prinzipiellen Grundlagen der

Acrylamid-Gelelektrophorese, die Vorteile ihrer Anwendung und den zumeist
gebrauchlichen Apparat. Er befasst sich mit den verschiedenen Arten der Zubcrei-
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tung des Gels, dem Auftrdgen der Proben, den quantitativen Auswertungmdog-
lichkeiten. Er gibt eine Zusammenfassung der Literatur tber die Untersuchung
der Proteine von Lebensmitteln mittels Gelelektrophorese. Schliesslich beschreibt-
er seine diesheziglichen Untersuchungen von Milch, Eierprotein, Rinder-
Serumalbumin und Weizenmehlproteinfraktionen mit dem belgischen ACRI-
LOPHOR Apparat.

UTILISATION OF ACRYLAMIDE GEL ELECTROPHORESIS IN FOOD
PROTEIN STUDIES

J. Farkas

An account is given of the theory of acrylamide gel electrophoresis, its advan-
tages and the most fregently used apparatus. The methods of gel preparations,
the applications of the sample, dying procedures and the possibilities of quantita-
tive evaluation are dealt with. A review of food protein studies by gel electro-
phoresis is given. Finally the gel electrophoresis experiments carried out in the
Belgian made apparatus ,,Acrylophor” on milkprotein and albumen as well as on
beaf serum albumine and wheat protein fractions are detailed.

UTILISATION DE L’ELECTROPHORESE DANS DES GELS D’ACRYLA-
MIDE AFIN D’ETUDIER LES PROTEINES ALIMENTAIRES

J. Farkas

L auteur décrit les principes théoriques de I’électrophorése en gel d’acryla-
mide, les avantages de son utilisation et I'appareil le plus répandu. Elle traite
également des méthodes de la préparation du gel, de I’application des échan-
tillons, des méthodes de coloration et des possibilités de la mise au point quantita-
tive.

Une revue est donnée sur les examens des protéines alimentaires par I’électro-
phorese en ged. Enfin on publie les résultats des expériences d’électrophorése en
gel effectuées dans I'appareil beige Acrylophor avec du lait, du blanc d’oeufs,
de I'albumine du sérum bovin et des fractions de la protéine du froment.
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LAPSZEMLE

NOVENYI KONZERV-
ES HUTOIPAR

WINTER, F. H.:

Az alkoholban oldhatatlan rész meg-
hatarozésa gyorsfagyasztott borséhol

(Determination  of ~ Alcohol-Insoluble
Solids in Frozen Peas)

J. A O. A C 52 1182, 1969.

Hat laboratoriumban - ISO ajanlas
el6zetes kisérleteként — egyenlositett
6x250 g-os pépesitett minta 20,00 g-
jat 120 ml 80%-os etanolban f6zté
30 percig. Bilichner tdlcséren sz(rték,
mostak, 100 C°-on szaritottak 2 6raig.
95%-0s szesz, a.lt.alkohol és denatu-
ralt szesz hatdsat hasonlitottak ossze.
A méréssorozat (19+19 +12 meghata-
rozas) alapjan (X = 15,70; s = 0,23)
az alkohol tisztasag .befolydsa nem ér-
zékelhetd.

Kismarton K. (Miskolc)

SUTO- ES MALOMIPAR

RICHTER M. és SCHIERBAUM F.:

Gabonatermékek keményitémeghataro-
zasanak lehetBségei és hatarai

(Moglichkeiten und Grenzen der Stérke-
bestimmung in Getreideprodukten)

Nahrung 72, 189, 1968.

Szerzok a kemeényitdmeghatarozas
kilonféle maddszereit hasonlitjak dssze
egymassal és vizsgaljak felhasznalasuk
hatarait. A polarometrikus s6savas
eljarassal kapcsolatosan ramutatnak
az eltérd adatokra és megtargyaljak a
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hibalehetdségeket. A polarometrikus
kalciumkloridos eljarast is leirjak. A
polarometrikus mddszerek azonban
csak keményit6ben gazdag termékek-
nél adnak megnyugtatd értékeket.
Ezeken kivil az enzimatikus modszere-
ket is leirjak glukozamilaz segitségével,
amelyeknél a keményit6 teljes lebom-
lasa “keményitében szegény, héj- és
proteingazdag anyagban is elérhetd.
Erdsen tisztitott enzimkészitmények
ilyen esetekben kevésbhé bizonyultak
alkalmasaknak, mint glukozaminké-
szitmények, amelyek még kevés a-ami-
lazt tartalmaztak. llyen készitmények
felhasznalasakor szerz6k az enzima-
tikus eljarasokat abszolut meghataro-
zasokhoz  ajanljak. Munkajukban
51 irodalmi utalast sorolnak fel.

Kieselbach Gy. (Budapest)

TUNGER L. és ROTHE M.

Szilicium el6fordulasa gabonatermé-
kekben

(Silicium, das vernachléssigte Element,
und sein Vorkommen in Getreidepro-
dukten)

Erndhrungsforsch. 12, 471, 1967. Ref.
ZUL. 747, 4, 238, 1968.

Szerz6k sajat vizsgélatai szakirodal-
mi adatokkal kiegészitve azt mutat-
jak, hogy biza, rozs és hantolt zab,
illetve zabkészitmények 10—I14 mg
/100 g sziliciumot tartalmaznak. Ku-
koricaban és vilagos buzalisztekben
ennél kevesebb, hantolt kolesben és
kélestermékekben pedig kétszer na-
yobb a sziliciumtartalom. Rizs, arpa,
és zab toklaszainak sziliciumtartalma
2 —8 /100 Q.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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LAPSZEMLE

Osszedllitotta: Kacskovics Miklds

Chikany B.: A zsiradékok oxidacids
valtozasai. Olaj, Szappan, Kozmetika,
17. 77, 1968.

Walthier J. és JeneyE.: Rétegkroma-
tografia a szintetikus élelmiszerszine-
zékek analitikajaban.- Olaj, Szappan,
Kozmetika, 17. 85, 1968.

Monir T. és Takécs J.: Ujabb adatok
az ill6 olajok gazkromatografiai anali-
zisehez. A szantalolaj és a vetiverolaj
minéségi és mennyiségi analizise. Olaj,
Szappan, Kozmetika, 18. 12, 1969.
Czerny F. és Ritter T.-né: Mososzerek
Osszehasonlito vizsgalata és mindsitése.
%%Jg Szappan, Kozmetika, 18. 17,

Zilaliyné Kadar /. és Omboly Cs.-né:
Borsmentaolaj kromatografias vizsga-
lata. Olaj, Szappan, Kozmetika, 18.
52, 1969.

Mbhler K.: A huskészitményekben
és husban levd kotészdvet vizsgalata.
Husipar, 19. 2, 1970.

e Fényes T.: Matematikai mddszerek
a husipari kutatdsban. Hdasipar, 19.
11, 1970.

Noske O.: Az lizemi gyartaskdzi mi-
néségellen6rzés néhany kérdése. Hus-
ipar, 19. 29, 1970.

Kerekes T.: A husipari termékek cso-
magoloanyagainak Kivalasztasa funk-
cionalis és madositott koltségérték-
elemzés modszerével. Husipar, 19. 31,
1970.

Kacskovics M.: SutGipari termékek
mindségvédelme. Pécsi Mlszaki Szem-
le, 13. 23, 1968.

Dukati F., Molnar L.-né és Torbagyi-
Novak L.: A toltés ellenbrzése a sor-
iparban. Szabvanyositas, 20. 555, 1968.

Telegdy-Kovacs L. és Moritzné Gyen-
ge A.: Az érzékszervi vizsgalatok felté-
teleirél. Szabvanyositas, 21. 300, 1969.

Rékasi T. és Molnar M.: Buzaliszt
fehérjetartalmanak gyors meghataro-
zésa szinezékmegkotes mérése alapjan.
Elelmezési Ipar, 22. 296, 1968.

Ojtozy K.-né és Zukal E.: Hokezelt
toltelékes huskészitmények osszetétel-
ingadozasanak felbontasa. Husipar, 18.
20, 1969.

Kiss /.: A minGségmutatés biralati
rendszer Kiterjesztése fermentalt do-
hanyokra. Dohanyipar, 16. 28, 1969.

Arany S.-né é Wittmann J.: Mod-
szertani vizsgalatok a dohanyanalitika
kéréb6l. Dohanyipar, 16. 99, 1968.

Nagy S.-né: A dohanyhigroszkdpos-
s&g meghatarozdsdnak mddszere és
vizsgalati eredményei. Dohényipar, 16.
36,J 969.

Orsi F.: Diszkriminancia analizis
felhasznalasa a soripari termékek mi-
nésitésében. 1. és Il. rész. Séripar, 15.
17, és 56, 1968.

Lasztity R., Nedelkovits J. és Monori
S.: Vizsgalatok az AIMgSi 6tvozetébdl
készilt aluminiumhordok séripari al-
kalmazhatosagara. Soéripar, 15. 58,
1968. )

Kacsd F. és Muranyi R.: Pontozasos
arpamalata mindsit6 rendszer, 1. és 1l.
rész. Soripar, 15. 67 és 117, 1968.

Balogh E. és Kulcsar M.: Fert§zést
okoz6 mikroorganizmusok a soéripar-
ban. Soéripar, 15. 171, 1968.

Gelencsér J.: Az O. I. V. Analitikai
Albizottsaganak 10. (lésszaka. Bor-
gazdasag, 16. 26, 1968.

Eordog L.: Kolorimetrids modszer a
kaliumszorbat mennyiségi és mindségi
meghatarozasara. orgazdasag, 16.
71, 1968. i

Erczhegyi L., Ferenczi S. és Merez A.:
A széléfeldolgozas hatasa a borok kol-
loidtartalmara. Borgazdasag, 16. 104,
1968.



Petrd 1.-né: Mustok és borok Osszes
nitrogéntartalma, a nitrogéntartalom
csokkenése az erjedéskor. Borgazda-
sag, 16. 109, 1968.

Asvany A.: A palackozas mikro-
biolégiai ellendrzése. Borgazdasag, 16.
119, 1968.

Pais /., Balazs L., Duda L. és Téth
A.: Borok oxidacios és redukcios val-
tozéasainak vizsgalata. Borgazdasag,
16. 124, 1968. i

Gelencsér J.: A Magyar Allami Pin-
cegazdasag palackozé uzemeiben vég-
zett mikrobioldgiai vizsgalatok. Bor-
gazdasag, 16. 127, 1968.

Body A.-né és Dévai Gy.-né: Labora-
toriumi modszer fistsz(irdés cigarettak
sz(ir6hatékonysaganak (zemi mérésé-
re. Dohéanyipar, 16. 39, 1969.

Szelei Sz. és Téth P.: Levelesdohany
elektromos nedvességmérése. Dohany-
ipar, 16. 107, 1969.

Gyorgy Gy.: A reduktdz - enzim-
préba alkalmazédsa a baromfiipari ter-
mékek mikroba-tartalméanak gyors
vizsgalatara. Baromfiipar, 16. 360,
1969.

_ Kacskovics M. és Schumann R.:
Elelmiszerek radioaktiv szennyezett-
sége. Pécsi M(iszaki Szemle, 14. 5, 1969.

Boldis J., Sinkovics Gy., és Antal
I-né: A vordsaruk eltarthatosagi idejé-
nek vizsgalata, killonds tekintettel a ta-
rolasi korilményekre. Hdasipar, 18.
167, 1969.

Kovacs E.-né és Zukal E.: Az dssze-
tételingadozads statisztikai elemzése
egyes szaritasra kerll6 huskészitmé-
nyek nyers pasztainal. Husipar, 17.

Spanyér P. és Petr6 O.-né: Aszkor-
binsav tartalm( péclevek stabiliza-
lasa. Husipar, 17. 95, 1968.

Takéacs J., Simonffy Z. és Zilahy A.:
Paclevek tulajdonsagai és vizsgalati
madszere, kilonos tekintettel az Uzemi
korllmények kozott elvégezhetd ellen-
6rz8 vizsgalatokra. Husipar, 17. 117,
1968.

Kmoskd Gy-né és Nagy E.: Burokba
nem toltott haskészitmények mikro-
flérajanak valtozasa a feldolgozas so-
ran. Husipar, 17. 169, 1968.

Edelényi M.: A tankpezsgdgyartas
mikrobiol6giai ellendrzése |. es 1. rész.
Borgazdasag, 16. 135 és 155, 1968.

Kosinzsky V.-né: Természetes, és
mesterséges szinanyagok vizsgalata
vordshorokban. Borgazdasag, 16. 163,
1968. i

Asvany A.: A boraszat mikrobiol6-
giai ellendrzése. Borgazdasag, 17. 5,
1969.

Edelényi M.: A tankpezsglgyartas
mikrobiologia ellenérzése glll. Tank-
pezsglgyartasi folyamat ellenorzése a
TTC-eljaras segitségével. Borgazdasag,
17. 18, 1969.,

Mosonyi A.: Beszamolé a Nemzet-
koézi Gabonakémia Egyesiilet (ICC)
VI. kongresszusardl. 1968. junius 19—
22., Bécs. Malomipar és Terményfor-
galom, 15. 178, 1968.

Klein J.: A buza acélossagardl. Ma-
lomipar és Terményforgalom, 16. 21,
1969.

Klein J.: A szabvanyositdsi mun-
karol. Malomipar és Terményforgalom,
16. 180, 1969.

Vavrinecz G.: A cukor kristalytana.
I. A kristalyok kils6 kifejl6dése. Cu-
koripar, 21. 3, 1968.

Patkay Gy.: A cukorrépa min6ségé-
nek meghatdrozdsa a tarolhatésag
szempontjabol. Cukoripar, 21. 70,
1968.

Vavrinecz G.: A cukor kristalytana.
I. A kristalyok szerkezete. Cukoripar,
21. 88, 1968.

Téth-Zsiga /.: A fehércukor mikro-
bas fert§zottsege. (3 részbbl allo koz-
lemény). Cukoripar, 21 és 22. 181, 230
és 14, 1968. és 1969.

Vas K.: Az ionizal6 sugarzasok élel-
miszeripari alkalmazasanak technolo-
giai lehet6ségei. Elelmezési Ipar, 23, 7,
1969.

Walger J.: Keveréktakarmanyok és
alapanyagaik csiraszdm csokkentése
ionizalo sugarzassal. Elelmezési Ipar,
23. 14, 1969.

Telegdy—Koyvats L., Berndorferné
Kraszner E., Orsi F. és Kissné Er6ss
K.: Tokoferolok ,,carry-through” ha-
tasanak vizsgalata. Elelmezési Ipar,
23. 33, 1969.



Vajda O.: Elelmiszerek érzékszervi
értékelése. Szimpdzium 1968. IX.
9-13. Kungalvben (Svédorszag). Elel-
mezeési Ipar, 23. 47, 1969.

Lasztiiy R.: Az élelmiszertudomanyi
reolégiai mérések elmélete és modszer-
tani kérdések. Elelmezési Ipar, 23. 71,
1969.

Spanyar P Az élelmiszeripari nyers-
anyagok objektiv atyételének kérdései.

(1., 11. és 11. rész) Elelmezési Ipar, 23.
225, 265 és 297, 1969.
Varsanyi Tartésitott félkész- és

készételek csomagolasa, kiillonds tekin-
tettel a gyorsfagyasztott termékekre.
Elelmezési lIpar, 23. 247, 1969.

Dedk T.: Adatok a szorbinsav hatés-
mechanizmusahoz. Elelmezési Ipar,
23. 251, 19609.

Erdélyi A. és Cserhati T.: Mikroba
eredetli oltéenzimek vizsgalati mod-
szerei. Tejipar, 18. 32, 1969.

Spanyar P. és Blazovich M.: Uj elja-
rasok kapszaicin meghatarozasara fi-
szerpaprikaban. Konzerv- és Paprika-
ipar, 16. 11, 1969.

Kiszel J.-né: On meghatarozasi elja-
rasok eredményeinek 0Osszehasonlitasa
konzervkészitményekben. Konzerv- és
Paprikaipar, 16. 14, 1969.

Szladoviis J.-né: Eljaras anyagok
szdrazanyag tartalmanak gyors meg-
hatadrozésara. Konzerv- és Paprika-
ipar, 16. 17, 1969.

Pollhammer E.-né: Az aratasi id6 ha-
tdsa a Bezosztija 1 és a Fertédi 293
Gszi buza mindségére. Malomipar és
Terményforgalom, 17. 19, 1970.

Kany6 Gy.-né: A mézes siitemények
atlagstabilitasat befolyasolo tényezdk.
I, rész. Edesipar, 19. 41, 1968. II. rész.
Edesipar, 19. 73, 1968.

LAPSZEMLE

HALIPAR

WOOD, G.-HINTZ, L.-SALWIN,
H.:

Kémiai valtozasok a halhlisban hitott
tarolas kozben

(Chemical Alterations in Fish Tissue
During Storage at Low Temperature)

J.A O A C 52,904, 1969.

Vizsgéaltdk +4 C°-, 0 C°>-, —2,5 C°-,
-10 C%on 1-6 napig tarolt daralt
halhus fehérjéinek, nukleotidjainak és
lipidjeinek valtozasat. Fehérje: 10 g
izom/200 ml 0,51 m NaCl oldat 0 C°-on,
ebbdl aktomiozin oldhatésag és gél-
elfd. Nukleotid: 40 g izombol 3%-o0s

perklérsavas maceratum, adenozin
meghatarozas, Lipid: metanol —CHC13
elegyes kioldas, éteres tisztitds, kom-
binalt szilikagél oszlopos elvalasztas, a
frakciok észterezése, gazkromatogra-
fia. Lipid oxidacié6 mérese tiobarbitur-
savval.
Az aktomiozin mennyisége csokken,
a ferogrammon 0j frakciok észlelhet6k
nagyobb hdmeérsékleten: az adenozin
koncentrécio 6tddere - nyolcadéra
csokken. A bomlast katalizalé enzim-
rendszer miikddése csak —26 C° alatt
mérséklédik. A foszfolipidek enzimes
hidrolizise és a keletkezett polién zsir-
savak gyors, alapos oxidalédasa fel-
tlin6 0 C° korul. A nukleotidok és fosz-
folipidek véltozasa a halhis zamatat
maodositja.
Kismarton K. (Miskolc)



VEGYES

LUCKNER, MARTIN:

Drogok vizsgalata

(Vorschriften fir die, chemische, physi-
kalische und biologische PRUFUNG
VON DROGEN)

VEB Gustav Fischer Vlg. Jena, 1966.

Az altalanos vizsgalati mddszereket
tartalmazo els6 rész*a tbmeg, a térfogat
és hémérséklet meghatarozasa utan a
kromatografias elvalasztasokat (papir,
vekonyreteg, oszlop), majd a mikro-
szubliméciot ismerteti. A szervetlen
szennyez6dések kimutatdsat igen ala-
posan, abrakkal illusztralva kozli. Ar-
zén-, barium-, klorid-, vas-, kalcium-,
nehézfém-, szulfat-, cianid-ionok meg-
hatdrozasa utadn a hamu, savoldhatat-
lan hamu és szulfathamu meghataro-
zasat, majd a viztartalom és szaritasi
veszteség vizsgalatat irja le. A fizikai
mutatok ismertetése soran tablazato-
san kozli a torésmutatd, a sirliség, a
dermedéspont, a forraspont, és a csep-
penespont ertékeket. Az ismert kémiai
vizsgalatok részletezése majd a foto-
méteres, fluoriméteres és langfotomé-
teres mérések utan a mikrobiologiai
vizsgald modszereket részletezi. A rész-
letes specialis vizsgalatoknal az alka-
loid tartalmu drogok vizsgéalata targyu
fejezetben a kimutatasokrdl, kroma-
tografias vizsgalatokrdl, kilénboz6
drogok egyes alkaloidjainak meghata-
rozasarol ir. Az antocian-tartalmd dro-
gok rovid ismertetése utdn ugyancsak
részletes leirds talalhaté az antracént,
az ill6 olajokat tartalmazd, a Kkeser(
anyagokat, a di-fenil-metant tartal-
mazo drogokrél. A zsiradékokat tar-
talmazé drogok vizsgalata utan a fla-
vonoid-, a furanokrém-, a cserz6-
anyag-, a szivglikozid-, a kumarin-,
a proazulén- és szaponintartalmd dro-
gok részletezése talalhato.

A figgelék el6tti fejezetben az ed-
digi csoportokban nem szerepld drogok
(pl. Alcoholes Lanae, Cera flava,
Fructus  Capsici, Gelatina, Lignum
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Guajaci, Radix Alkannae) vizsgalata
talalhato.

A fliggelékben a kémszeroldatok
Osszetétele, majd irodalmi dsszefoglalo
talalhato.

Kacskovics M. (Pécs)

KIRCHMEIER, O

Egyszerre végrehajtott térfogatos ka-
zein- és 0Osszes fehérje meghatarozas
tejben

(Die gleichzeitige titrimetrische Casein-
und Gesamteiweissbestimmung in Milch)
Dtsch. Milchwirtschaft 20, 1439, 1969.
Ref. Milchwissenschaft 24, 621, 19609.

Egyszerd titrimetrias vizsgalati méd-
szerrel egyidejlleg a tej kazein- és
oOsszfehérje tartalma gyorsan és kielé-
gité pontossaggal meghatarozhaté. A
modszer a kazein elektrokémiai atala-
kuldsan alapul, amelyet a friss tejhez
adott sav idéz el6, illetve a tej puffer-
kapacitasan, amely az Osszfeherjetar-
talmat adja.

Kazeintartalom: két Erlenmeyer-
lombikba egyenként 3 ml tejet pipet-
tazunk. Az egyik mintahoz 25 ml desz-
tillalt vizet adunk és egy birettabdl
annyi N/100 so6savat adunk hozza,
mig maradandd pelyhesedés nem ke-
letkezik. A masik mintdhoz 35 ml
N/100 s6savat adunk, el6szor a fehérje
kivalik, azonban uténa Gjra feloldddik.
Ezt kdvet6en N/100 NaOH-dal titral-
juk a maradandd pelyhesedés kialaku-
l4séig.

Szamitas: A N/100 sav és lug Osszes
fog?yését (ml) szorozva harommal
(ml tej) és egy faktorral, kapjuk a ka-
zeintartalmat szazalékban kifejezve.
A faktorok: teljes tejnél: 1,281; sovany
tejnél 1,377.

Osszes fehérje tartalom: Egy Erlen-
meyer-lombikba 3 ml tejhez 25 ml desz-
tillalt vizet adunk, majd lassan, allan-
do6 rézogatds mellett burettabol annyi
N/100 sésavat csepegtetiink hozza,
mig maradandd pelyhesedés nem lat-
hatd. Most 1 ml 2,8%-0s kaliumoxalat
oldatot adunk hozza és N/100 natrium-
hidroxiddal rozsaszinig titraljuk.



A pontos szinarnyalatot 6sszehason-
1ité oldattal rogzithetjiik; 3 ml tejet,
50 ml vizet, 1 ml kadliumoxalat oldatot
és 0,5 ml 5%-os kobaltszulfat oldatot
elegyitiink.

Szamitas: N/100 NaOH fogyasztast
szorozva a tej milliliterek szdméval
(3) €s 0,6684 faktorral, kapjuk az Osz-
%zes fehérjetartalom értékét szazalék-

an.

Kacskovics M. (Pécs)

KAHN, J. H.:

Téablazat palinka, bor és sor azonositott
vegyuleteir6l

(Compounds Identified in Whisky,
Wine; and Beer: A. Tabulation)

J. A O A C 52 1166, 1969.

A szerz8 nem teljes irodalmi gydj-
tése nyoman kb. 400 vegyiiletet foglalt
tablazatba, megjeldlve az irodalmi
lel6helyet. A vegylileteket kémiailag
csoportositja: 37 alifas alkoholt, 46 egy-
és tobb bazisu alifass savat, 8 aromas
savat, 24 hidroxi- és ketosavat, 2 egyéb
savat, 118 alifd&s és aromas észtert,
41 alifds és aromas aldehidet, 17 ace-
talt, 41 fenolvegyiletet, 11 szénhidro-
gént, 18 N-vegyiletet, 11 S-vegyiletet,
? IIaktont és 15 egyéb vegyiiletet sorol
el.

Kismarton K. (Miskolc)

KAIC M. é TADIC Z:

Szabad és kotott iipidek héjas termések
magjaban

(Freie und gebundene Lipide in den
Kernen von Schalenobst)

Farm. Glas. 2d, 241, 1968. Ref. ZUL.
141, 4, 252, 1969.

Tobb fajta mogyorét és diét, tovab-
ba édes és keserl mandulat vizsgaltak
meg a magok kotdtt és szabad lipid-
tartalmara és azokat egydimenzids
vékonyrétegkromatografiaval kiloni-
tették el egymastol. Egyidejiileg szer-
z8k az olaj refrakcidjat, a héjnak a
maghoz aranyat, a magok sulyat és
nedvességtartalmat is meghataroztak.
A kozépertékek a szarazanyagra sza-
mitva mogyor6 esetében 65,46% sza-
bad és 1,5/% kotott lipidek voltak,
mig a did esetében ezek az értékek
66,11%, illetve 1,89%, manduldkban
66,32%, illetve 1,85% voltak. Ko-
z6mbos lipideket mind a szabad, mind
a kotott lipidekben taldltak, mig fosz-
folipidek és glikolipidek csak a kotott
lipidekben fordultak el6. Emlitésre
méltd, hogy a ,,Korcula hercegn6je”
nevili jugoszlav mandulafajta 35,76%
olajat tartalmazott 100 g magban,
mig a Juglans mandshurica nev( di6-
fajta csak 8,76%-ot.

Kieselbach Gy. (Budapest)

A szerkesztébizottsaghoz a kévetkezd dolgozatok érkeztek:

Mafooz Goma, Gydnos Karoly és Biro Géza: A fagyasztva tarolt his felengedése
utani lévesztesége, f6zés utani tulajdonsédgal és szoveti szerkezete kozotti

Osszefliggeések. (1970. maj. 30.)

Varju Mihaly: Akacmézek ésvén%/i) oOsszetétele és ennek dsszefiiggései a novénnyel

és a talajjal. (1970. jun. 1

Mafooz Goma és Gyonds Karoly: Oldhat6 fehérjében fellépd min6ségi valtozasok
a fagyasztva tarolas kovetkeztében. (1970. jun. 16.)
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SZEMELY!l HIREK

Dr. Kovacs R6zsa
(1898-1970)

Szomoru szivvel, megrendultén bucsizunk felejthetetlen kedves volt mun-
katarsunktdl és baratunktdl, dr. Kovacs ROzsatol.

Budapesten sziletett, itt is folytatta tanulmanyait, a Tudoméanyegyetemen
szerzett kémia szakon doktori fokozatot ,,A kobaltklorid oldatok szinvaltozasa-
nak spektrometrikus vizsgalata” c. disszertacio alapjan. Palyaja kezdetén sokat
kiiszkdddtt elhelyezkedési nehézségekkel. 1929 —30-ban mint szellemi szlikség-
munkas dolgozott el6szoér a Févarosi Vegyészeti Intézetben. Ezt kdvetbleg tébb
éven &t volt laboratériumvezetd a Hungaria malomban, majd az oroszkai
cukorgyarban.

A felszabadulas utan keriilt Gjra a févaros szolgalataba, el6szor a Gabona-
hivatalhoz, mint malomellenér, majd 1947-ben a F6vérosi Vegyészeti és Elelmi-
szervizsgald Intézet malom- és sutSipari laboratériumaba, vegyészként. Itt dol-
gozott tébb mint egy évtizeden &t nagy szakértelemmel, faradhatatlanul és
mint a laboratériumot vezetd§ fémérndk vonult nyugalomba 1959-ben.

Szakmaszeretetére és szellemi rugalmassagara mi sem jellemz6bb, minthogy
ezutdn még teljesen Uj teriileten, a gyogyszervizsgalatokba betanulva évekig
dolgozott az intézetben a t6le megszokott alapossaggal, lelkiismeretességgel
és fejtett ki tevékenységet az Elelmiszervizsgalati Kozlemények munkatarsa-
ként is.

Mint ember egyenes jellemd, szokimondd, igazsagos Ugyekért még sajat
rovasara is batran kiall6, mindig segiteni akar6 aldozatkész kollégank és jobara-
tunk volt.

Emlékét megbecsiiléssel és szeretettel fogjuk megdrizni.

Gal llona
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