Dr. Hunkar Béla emlékezetére
(1890-1970)

A magyar élelmiszergazdasagot és ezen bellll tejgazdasdgunkat fajdalmas
veszteség érte. 1970. majus 4-én, 80 éves koraban hosszabb szenvedés utan
orokre eltavozott korlinkb6l dr. Hunkar Béla, a Magyar Tejgazdasagi Kisérleti
Intézet nyugalmazott igazgatoja.

Személyében élelmiszertudoméanyunk kivaloé képvisel§jét vesztettuk el, aki
életpélyédja sordn nagyon sokat tett élelmiszergazdasdgunk fejlesztéséért.

1890. oktober 31-én Budapesten sziletett. Itt végezte kozépiskolai tanul-
manyait. 1911-ben a Budapesti Tudomanyegyetemen ,,dicséretes” mindsitéssel
gyogyszerészi képesitést szerzett. 1912-ben az egyetem Il. Vegytani Tanszékén
Lengyel Béla professzor mellett gyakornokként kezdett dolgozni, majd révide-
sen tanarsegéd lett. Ezt koveten Bugarszky professzor mellett dolgozott,
akinél 1918-ban ugyancsak ,dicséretes” mindsitéssel megvédte doktori érteke-
zését. Kozben beiratkozott a M(szaki Egyetemre.

1915-ben a Févarosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézet meghivasara
az egyetem mellett az intézetben is allast vallalt, majd 1916-ban végérvényesen
élethivatasul vdalasztotta az élelmiszervegyészetet. 1922-ben osztalyvezet§ f6-
vegyésszé nevezték ki, majd 1929-ben megbiztak az intézet vezetésével, mely
felelésségteljes munkakort 1949-ig, nyugallomanyba vonuldsaig végtelen hiva-
tastudattal l1atott el.

Nyugdijba vonulasa utdn az allamositott tejiparban mdikddott révid ideig,
mint szaktanacsado. Oriasi munkabirasat és alkotd kedvét ez azonban nem elé-
gitette ki, ezért 1950-t6l ismét aktiv munkat vallalt. EI6bb mint osztalyvezet6
a Tejipari Kozponti Laboratériumban dolgozott, majd 1959-ben kinevezték
a Tejgazdasagi Kisérleti Intézet igazgatojava. Ebben a munkakorében még
4 évig dolgozott, és 1963-ben 73 éves kordban egészségi allapotara valé tekin-
tettel kérte nyugdijazasat.

Dr. Hunkéar Béla kival6 szervez6 volt. Nagy Ugyszeretettel fejlesztette

a Vegyészeti Intézetet és emelte arra a szinvonalra, hogy a harmincas évek
masodik felében mar Eurdpa-szerte ismert volt.

Tevékeny szerepet vallalt a kdzéletben. A felszabadulas el6tt tobbek kdzott
tagja volt az Orszagos Kozegészségligyi Tanacsnak, a Foldmivelésiigyi Minisz-
térium Torvényel6készité Tanacsanak. Tobb éven at elndke volt a Magyar Kémi-
kusok Egyesuletének és felelds szerkesztbje a lapnak. A felszabadulds utén
a METE Tejipari Szakosztalyanak vezetéségében dolgozott faradhatatlanul.
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Rendkivil sokoldald kutatoi munkéssaganak legfontosabb eredményeir6l
mintegy 40 tudomanyos dolgozat és kozlemény tanGskodik. Budapest gyogy-
vizeinek vizsgélataval foglalkoz6 munkai hatarainkon tal is elismerést szereztek
szamara. Elelmiszeranalitikai és-technoldgiai kutatasainak jelentSs szerepe volt
élelmiszertudoméanyunk hazai szakirodaiménak megteremtésében. Tobb kidol-
gozott vizsgalati modszerét ma is alkalmazzék.

Az ,Elelmiszervizsgélati Kozlemények”-nek megalakulasatol, 1955-t6l kez-
d6dben 8 éven &t szerkeszt6bizottsagi tagja volt.

Elethivatasanak tekintette a fiatal szakemberek nevelését. Részt vallalt
a miegyetemi mérndkképzésben, az agrartudomanyegyetemi tejipari szakmér-
nokképzéshen.

Munkassaganak elismeréseképpen 1957-ben az Elelmiszeripar Kivalo Dolgo-
zbja lett, 1959-ben pedig Munkaérdemérem Kitlintetéshen részesiilt.

Nemes humanista gondolkodasaval, 6szinte segit6készségével, érok optimiz-
musaval, aranyos humoraval der(it és nyugalmat arasztott maga koril. Felet-
tesei, munkatarsai tisztelték és szerették.

Haldla nagy veszteség a magyar élelmiszeripar, az élelmiszertudomany
és oktatds szamara, potolhatatlan veszteség szamunkra, akik munkatérsai
és tanitvanyai voltunk.

Emlékét megdbrizzik, munk4jat tovabb folytatjuk.

Ketting Ferenc
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Dr. Jaschik Sandor emlékezetére
(1888- 1970)

Nagyon kedves kollégat, sokunk atyai jobaratot vesztett el, amikor Jaschik
Sandor 1970. junius 30-4n - harom nappal azutan, hogy gyémantokleveles
gyogyszerésszé avattdk — csendben eltavozott korlinkbdl.

Népszer(isége, amelyet az utols6 Utjara megjelentek sokasaga is jelzett,
annak az embernek szdlt, aki a szakmai munkdban mindig a haladasért, a cél-
szer(iségért, a tarsadalmi életben pedig atermészet és az ember alkotta szép meg-
ismeréséért és megismertetéséért munkalkodott, s aki mindkét teriileten szamta-
lan baratot szerzett.

A felvidéki Bartfan szuletett 1888. mércius 2-an és bar ~fiatalon —egyetemi
tanulmanyait megkezdve —végleg elhagyta szil6foldjét, sosem feledkezett meg
a szép hegyi tdjakat, lebilincseld elbeszéléseivel, s miivészi szinten festett taj-
képeivel dicsérni.

Eletpalyajat gyogyszerészi tevékenységgel kezdte meg, miutan 1909-ben
megszerezte a gyogyszerész diplomat, ésj évre ra a gyogyszerész doktori cimet,
de 6t év multan végleg attért f6 szakterlletére, az élelmiszeranalitikara.

1917-t61 1949-ig megszakitas® nélkil a Budapest Székesf6varosi Vegyészeti
és Elelmiszervizsgald Intézetben miikodott, korabban vegyészi,majd févegyészi,
illet6leg vegyész-tanacsosi beosztashan. Kiilondsen az élelmiszerek fogyasztasa-
val kapcsolatos mérgezések okanak felderitését, a mérgezd és idegen anyagok,
élelmiszer szinezékek jelenlétének kimutatasat végezte nagy leleményességgel.
Ugyanakkor a modern mdiszeres analizis bevezetésével és alkalmazaséaval szer-
zett akkori Intézetében eléviilhetetlen érdemeket.

A kés6bbiek soran az 1949-ben megalakult Orszagos Elelmezéstudomanyi
Intézethez keriilt, ahol osztalyvezet6helyettesi mindségben az élelmiszer szine-
zékek papirkromatografias elemzésének bevezetésével lehetéséget teremtett arra,
hogy az egészségugyi szempontok messzemend figyelembevételével végleges
és megnyugtatd rendezés ala keriiljon azok alkalmazasa és ellendrzése.

Kilénosen az akkor fiatal és fejlédé Intézetnél volt nagyon értékes az a ba-
rati segit6készsége, amelynek kapcsan nemcsak fiatal kutatdé kollégai, hanem
a technikusok, a laboransok is nagyon sokat hasznositottak munkajuk kony-
nyebbé és célszer(ibbé tételére.

Az élelmiszer-fehérjék analitikdja, az aminosavak, a szénhidratok papir-
kromatografids elemzése sordn nem szervezett formaban végzett tovabbképz6
tevékenységén kivil, szamos elSadassorozat keretében, tanfolyamon is kifejtett
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oktatd munkat. Ezért nemcsak munkatarsai halas elismerése volt jutalma,
hanem a Magyar Népkoztarsasag Elnéki Tanacsa 1954-ben ,Munka Erdem-
éremmel” is Kitlintette.

Szaktevékenysége 1958-ban —70 éves kordban, 47 éven at végzett munkas-
sdga utan — kért nyugdijazasakor sem sz(int meg, mert még éveken at m(ké-
dott az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézetben szaktanacs-
addéi mindségben.

Tudomanyos aktivitdsat mi sem tiikrézi jobban, minthogy csupan a maso-
dik vilaghabord 6ta eltelt idészakban, tébb mint 30 tudomanyos dolgozata
jelent meg, illetve hangzott el kongresszusokon, s ezenkivil szdmos szakmai,
akadémiai bizottsagnak is tevékeny tagja volt. Ennek alapjan nyerte el a Magyar
Tudomanyos Akadémia Tudomanyos Mindsité Bizottsagatél a kémiai tudoma-
nyok kandidatusa cimet.

Jaschik Sandor halalaval a magyar élelmiszervegyészek egy nagyon szines
egyéniséget vesztettek el, kinek emlékét szeretettel 6rzik meg sziviikben.

» Lindner Karoly



A hat6sagi élelmiszerellen6rzd haldzat [fejlesztése és bdvitése

SZILAGY!l JOZSEF, MIKLOVICZ ANDRAS é TAKO EVA
Mez8gazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium, Budapest
Erkezett: 1970. jalius 13.

A min@ség vedelme és fejlesztése fontos gazdaséagpolitikai feladat. A ter-
mékek mindsége kozvetlenil kihat a tarsadalmi tevékenység szintjére, az export-
képesség és a dolgozok életszinvonalanak alakuldsara. A termelés és a fogyasztas
népgazdasagi szint(i tavlati tervezése kozotti kapcsolat, és ennek megallapitott
normativai megkdvetelik, hogy a tarsadalmilag elismert szilkségletek megfelel6
min6ségl szinvonalon legyenek kielégitve. A nyereség-orientalt termelésnek nem
egyértelm{ célja a minOségi tobbletkdltségek biztositdsa, mindaddig mig az
élelmiszerek fogyasztasi piacan nem jelentkezik tulkinalat az élelmiszerekbdl.

Az élelmiszerek —fokozottabban, mint barmely mas kézfogyasztasi cikkek
— a lakossag ellatasaban alapvet6 fontossaguak. Az élelmiszerek mennyisége
mellett azok valasztékanak bdsége és mindsége, korszer(i csomagolasa és kultu-
ralt forgalombahozatala az életszinvonal alapvet6 tényezdje.

Az élelmiszerek mindségét azok beltartalmi, érzékszervi, [egészségugyi
és mennyiségi jellemz6i egyiuttesen — a fogyasztoi igényekkel Osszhangban —
hatarozzak meg.

Tekintettel arra, hogy a mindségi kovetelmények betartasanak fontos sze-
repe van a lakossag egészségének és munkaképességének meg6rzése szempontja-
bol, fokozottan sziikséges gondoskodni a minéség védelmerdl. Az élelmiszer-
ellen6rzés feladatait az Gj gazdasdgi mechanizmus keretei kozott szélesiteni,
eszkozeit a fokozott igények kielégitése érdekében korszer(siteni, az iranyitést
egységesiteni kell.

Az élelmiszertérvény végrehajtasi utasitasanak (35/1968. Korm. sz. rende-
let 4. §-a) a minéségellendrzésre vonatkozo része a kovetkezdket tartalmazza:

Az élelmiszerek és italok min&ségét rendszeresen ellendrizni kell. A ming-
ségellendérzd intézetek kotelesek a rendszeres ellendrzést elvégezni. Az élelmi-
szerek és italok ellenérzésére vonatkozd részletes szabalyokat az agazat szerint
illetékes miniszter allapitja meg.”

Az élelmiszertorvény kétiranyl ellenbrzést ir el6. Egyik az élelmiszer-
termelés sajat bels§ (ipari) ellenérzésén alapul, és kielégiti azt a rendelkezést,
miszerint ,élelmiszert csak ellenérzés utan lehet forgalomba hozni”. Ennek
célja a kibocsatott élelmiszerekre el8irt egészségligyi és beltartalmi szempontok
kielégitése szerint a gyarté felel6sségvallalasa.

A masik ellenbrzesi forma a hatosagi jellegl allami ellenGrzés, melynek
szakagazatok szerinti feladata az élelmezes- egészségigy és élelmiszer minéség
(béltartalom stb.) biztositasa. Az élelmiszertermelés muszaki-technoldgiai fejlo-
dése és mennyiségi novekedése megkdveteli a hatésagi ellendrzés elvi es gyakor-
lati modszereinek folyamatos fejlesztését.

A min8ségvédelem egyik Iényeges eszkdzének a mindségellendrzés szerveze-
tét kell tekinteni. Ennek allando és folyamatos fejlesztése mellett gondoskodni
kell a vizsgalati és ellen6rzési modszerek korszerdisitésérél.
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A) i hatdsagi ellend'rzés fejlesztésének inditékai

Az élelmiszertermelés, forgalmazas és fogyasztas kiilonlegesen fontos szem-
pontjai miatt az allami beavatkozas lehet6ségenek megteremtése céljabol kerilt
kialakitasra az élelmiszerek hatdsagi ellen6rzé szervezete és rendszere.

A gazdasagi mechanizmus (j rendszerének kiteljesedese soran elGtérbe kertil
a vallalati onallésag fokozasa, a piac szabalyoz6 szerepének és a gazdasagi
Osztonzés lehet6ségének ndvelése. Ezek 6sszessegiikben kielégitd befolyast gyako-
rolnak a gazdalkodas hatékonysagara, ugyanakkor magukban hordozzak a ve-
szélyt, hogy a vallalati eredmenyek noveleését a minéségi kovetelmények elha-
nyagolasaval kivanjak érvényesiteni.

a) A lakossag érdekeinek és egészségének védelme a hatdsagi ellendrzés fejlesz-
tésének egyik alapvetd inditéka. A fogyasztok érdekvédelme megfelel§ szakértd
intézet mlkodtetese nélkil nem lehetséges. Az érdekvédelmet azok az ellendrzé-
sek szolgaljak, amelyek célja annak vizsgalata, hogy az alapvet6 élelmiszerek
mindsége (béltartalma) az arakkal 6sszhangban alakuljon ki, illetve hogy az el6-
allitok és forgalmaz6k mindségrontas révén jogtalan haszonhoz ne jussanak.

b) Az allam iranyité, szabalyozd és beavatkozd szerepe az élelmiszerek
mindségi szintjében, a hat6sagi ellen6rzd szervezeteken keresztiill érvényesill
az élelmiszergazdasag teljes vertikuméban. A gazdasagi irnyitasi rendszerben
bekdvetkezett valtozasok az elGallitott termékek minGségére is hatast gyakorol-
nak. AminGség és annak ellenGrzése egymassal Osszefliggo kategoria, tehat a tar-
sadalmi fejlédés soran el6térbe kerlilt mindségi termelés, az eldallitott termékek
mindségének javitasi tendencidja (piacorientalt termelés irénya? az ellen6rzés
hatékonysaganak sziikségszer(i novekedéséhez vezetett. A jelenlegi ellen6rzési
szint emelésével, illetve az ellendrzési metodika fejlesztésével nemcsak a meglévé
hianyossagokat kell megsziintetni, hanem a fejl6dés temével szinkronban kell
az ellendrzési halozatnak funkciondlnia.

c) Inditéka a hat6sagi ellendrzés fejlesztésének az is, hogy az élelmiszeripari
termékek Uzemszer(i elGallitasa tobb szektorban torténik. Nemcsak az allami élelmi-
szeripari vallalatok foglalkoznak élelmiszer termeléssel, hanem szamos — mas
szektorban miik6d6 — gazdasagi egység is, pl. mezdgazdasagi nagylizemek,
altalanos fogyasztasi és értékesitd szovetkezetek, kisiparosok. Az allami élelmi-
szeriparban a belsé minéségellenérzés rendszere kiépult, és fejlesztésével éllan-
ddan foglalkoznak, a tébbi termel6 szektorban azonban ennek feltételei és a ter-
melés minéségének muszaki-technoldgiai alapjai még nincsenek a megfelel§
szinvonalon. Mindez a hatésagi mindségellendrzés er6sitését kivanja meg.

A tarsadalmi munkamegosztas fokozasaval n6 a tavolsag a termel6tdl
a fogyasztdig, az élelmiszergazdasagban a nagylizemi mddszerek egyre nagyobb,
specialis kdvetelményeket tAmasztanak a minéségellenérzéssel szemben.

Az intézetek integralt ellendrzG tevékenységet folytatnak, a mez6gazdasagi
nyers élelmiszer megjelenésétdl a fogyasztoig, a teljes elelmezési folyamat min6-
segi Osszefuggéseit nyomon kovetik.

d) Az élelmiszeripari termelés és fogyasztas volumenének novekedése is a fej-
lesztés inditékai kozé tartozik. Az élelmiszerek és élvezeti cikkek egy fére juto
fogyasztasa évente atlagosan 4 —4,5%-kal novekszik. Ezen belil killénosen erGsen
né az élvezeti cikkek, tovabba a félkész, kész és el6recsomagolt élelmiszerek
fogyasztadsa. Mindez a lakossag erre forditott kiadasainak novekedésével is
egylttjar, tehat fokozni kell a hatosagi ellen6rzést annak érdekében, hogy
a viszonylag magas értékii cikkek fogyasztasanak névekedése megfelel6 arakon,
megfelel6 mindsegi szinvonal mellett torténjen.

Atalakul a kovetkezd idészakban az élelmiszerek és élvezeti cikkek értéke-
sitési formdaja is. A sajat termeléshdl valo fogyasztds aranya erésen csokken,
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koézel haromszorosara n6 az élelmiszerek és élvezeti cikkek kiskereskedelmi
forgalma, a vendéglatoipar forgalma is a mostaninak tdbbszordsére nd. A forgalom
szférdjanak ilyen bdviilése mellett nagymértékben né az a hatokdr, amelyben
a hatosagi minéségellendrzés ellatja feladatat.

e) Az elelmiszergazdasag fejlesztése a minGségi igények novelése mellett jon
létre. Az igények kielégitése, mind a belféldi fogyasztas, mind az export tekin-
tetében gyors fejlesztési (itemet kdvetelnek meg. A minséggel szemben tamasztott
igények novekedése az ellendrzési modszerek tokéletesitését, gyakorisaguk ndve-
lését, a modszerek érzékenységének novelését kivanjak meg.

f A hatdsagi ellendrzés koordinalt fejlesztését kovetelik meg azok a valto-
zasok, amelyek a technoldgiai fejlédés, a csomagolasi fejlesztés, kemikaliak
fokozott alkalmazésa terén jelentkeznek. A ndvényvédGszerek, szinez6- és ada-
lékanyagok alkalmazéasa, az élet- és egészségvédelem érdekében megkivanjak
a magasabb szinvonald, és az Uj ellendrzési szempontok kielégitését is celzo
hatékonyabb ellen6rzést.

A hat6sagi ellen6rz6 halozat fejlesztésének inditékai egyben meghatarozzak
a fejlesztés litemét és irénE/ét. A hatdsagi min6ségellendrzd szervezetnek az élel-
miszergazdasag mindséggel kapcsolatos tevékenysegét kell iranyitania ugy, hogy
informéacios rendszere a megfelel6 dontési szintekre juttassa a mindséggel kap-
csolatos észrevételeket.

Az élelmiszerek egészségligyi (human és allategészségiigyi) ellendrzésének
megerdsitése az Uj gazdasagi mechanizmus bevezetésének idejére, illetve ezt
kovetéen megtortent.

A szorosabb értelemben vett mindség (béltartalom) ellendrzés fejlesztésére
a MEM 1969. év végén készitett el6terjesztést a Kormany részére, tekintettel
arra, hogy a hat6sagi mindéségellendrzés terliletén mutatkozd feladatnovekedést
addig nem kovette atfogd rendezés.

— Az intézetek feladatkorét és jogallasat korszer(itlen jogszabaly allapi-
totta meg;

—tanacson beliili helyzetik rendezetlen volt;

—atfogd kdzponti iranyitasuk, szervezeti feltételeik nem voltak biztositva;

—ellend6rzési terliletuk nem azonos annak a megyeének teriletével, amely-
hez szervezetileg tartoznak.

A kormany allast foglalt a fenti kérdésekben és a MEM, illetve a Miniszter-
tanacs Tanacsi Szervek Hivatalanak feladatava tette az intézeti halozat fejlesz-
tését.

A hatérozattal ésszhangban dolgoztuk ki javaslatunkat a meglevé intéze-
tek fejlesztésére, korszerdsitésére és a hal6zat bévitésére.

B) A hatésagi ellend'rzési haldzat jelenlegi helyzete és fejlesztésére vonatkozd
javaslat

A hatosagi —terileti —ellenGrzés megszervezése tanacsi feladat az Egész-
segligyi és MEM tarca iranyelveinek megfeleléen. A tanacsok, mint valasztott
testletek iranyitdsa alatt és a MEM szakfeliigyelete mellett mikodnek az
Elelmiszerellendrz6 és Veg izsgalo Intézetek.

A korabbi években a hatdsagi ellen6rzés szervezetei decentralizalva fejléd-
tek, ebbdl eredGen a jelenleg meglevé — 10 megyei és a f6varosi — minGség-
ellenérz6 intézetek muiszaki szinvonalukban igen kilonbdz6 fokon vannak.

— A meglevl intézetek tobbseégének elhelyezése (épiilet) nem elégiti ki a kor-
szer(i kovetelményeket.
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- A meglev intézetek miszaki-anyagi ellatottsaga, m(iszerezettsége nem ki-
elégitd.
J — A hatdsagi mindségellen6rzé intézetek haldzatfejlesztésének megvaldsu-
lasi szintjét donten befolyasolja az intézetek szervezeti felépitése és személyi
allomanya, valamint az ellen6rzés mddszereinek megfelel6 korszer(isitése. Az el-
m(it iddszakban az intézetek bels6 struktdrajat nem egységes alapelvek szerint
alakitottak Kki.

Az intézetek jelenlegi bels6 tagoltsaga és az ellen6rzési feladat 6sszhangja
nem biztositott. Az egyuttmi{ikddés a tanacsi szervekkel, az ellen6rzott ipar-
agakkal, illetve egységekkel nem Kkielégitd, de a mindségellen6rzd intézetek
egymas kozotti munkakapcsolata is rendezést igényel.

A mindségellenérzé intézetek szervezeteinek vertikdlis és horizontalis kap-
csolati formait a hatésagi minéségellenérzés feladatndvekedésének szempontjai
alapjan szikseges kialakitani. i

A vertikalis kapcsolati format Iényegében a jogszabalyok rendezik. A MEM
szakmai és a tanacsok kozvetlen iranyitasa mellett kell az intézeteknek a nép-
gazdasagi érdekeket szolgal6 ellen6rzést megvalésitani. }

A megnodvekedett feladatok munkajanak koordinalasara alakult az Elelmi-

szerellenérzd és Vegyvizsgéald Intézetek Kozponti Iroddja. Az Iroda feladata
szakmai teriileten, a gazdalkodas teriiletén és a mliszaki-anyagi ellatas terliletén
kozépiranyitasi szervként osszefogni a hatosadgi mindségellenbrzés szervezetét,,
a II\fIEM Mindségfelligyeleti és Szabvanyiligyi Osztdlya kozvetlen iranyitasa
mellett.
A horizontalis felépités korszeriisitésénél a feladatok kozvetlen ellatasat
biztositd szervezeteket egységes alapelvek szerint kell kialakitani. A feladatokat
és a meglevd hianyossagokat ismerve a (bels6) szervezeti tagoltsag az intézetek
nagysagatol fliggoen olyan csoport, vagy osztalytagozodast igényel, amely
kelléen specifikalt dsszhangban van az éelelmiszeripari termelési struktaraval
és intézeten belil 6sszehangolhatd ellendrzési tevekenységet jelent. Ezeknek
a feladatoknak elvégzéséhez az alabbi tagozddas latszik célszertinek:

- tartdsito ipari osztaly,

—has-, baromfi-, tej-, névényolajipari osztaly,
—siit6-, malom-, édes- és cukoripari osztaly,

- élvezeti cikkek, erjedésipari osztaly,
—radiologiai, toxikologiai, mikrobioldgiai osztaly,
- gazdasagi osztaly.

A min6ségellendrzés minden teriilete jol képzett miszaki szakembereket
igényel, olyan emberi tulajdonsagokkal, amelyek az alkalmassagot egyértelm(en
garantaljak. Ezek: integraloképesség, miiszaki korrektség, megfeleld fellépés stb.

A kell§ szinvonald és hatékonysagu munka ellatdsahoz megfelel bérezési
rendszer kialakitasa és alkalmazasa szilkséges. Mindezt a mérnok, technikus,
laborans és kisegité allomanyd dolgozok helyes aranyainak kialakitasaval
egydtt kell szorgalmazni.

—A hatosagi minGségellenérzés modszereinek a fejlesztése az alabbi részekre
oszthato:

mintavételi modszerek fejlesztése,
vizsgalati mddszerek fejlesztese,
értékelési modszerek fejlesztése.
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Lényegében a hatdsagi ellen6rzés hatékonysaga informéacids rendszerének
az érzékenységétdl fugg. A hélozatfejlesztés minden részfeladata azzal az igény-
nyel kerult me%hatérozva, hogy a MEM agazati felelc'issé?ébc’jl ered6 kotelezett-
sége teljesitve legyen az élelmiszerek mindségének alakulasaban.

Az élelmiszeripari termékek mindésitésének az egész vilagon alapvetd problé-
méaja a megfeleld mintavétel kialakitdsa. A reprezentativ minta megnyugtat6
biztositasa kilondsen a hatdsagi ellenérzésnél fontos.

A jelenlegi mintavételi rendszer nem alkalmas a gyartaskozi, hatdsagi és
kereskedelmi mintavétel megfelel6 moédozatainak kialakitasara. A kovetkez6
id6szakban a mintavételi eljarasok matematikai-statisztikai alapot reprezentald
mddszereinek kialakitasara van szilkség az alabbi teriileteken:

—gyaértaskozi mintavétel,
—késztermék mintavétel,
—kereskedelmi mintavétel,
—nemzetkodzi kereskedelmi mintavétel.

El6 kell irAnyozni a mindségvédelem és mindségfejlesztés érdekében a kor-
szer(i, els6sorban miszeres vizsgalati mddszereket, azok kidolgozasat és elterjesz-
tését.

Ki kell dolgozni és elterjeszteni a gazkromatografias, tdmegspektrogréfias
és magneses rezonancia mérésén alapulé eljarasokat. Meg kell kezdeni a termé-
kek aromakomponenseinek mennyiségi és minGségi merésének megoldasat celzo
kutatadsokat. Fejleszteni kell az érzékszervi vizsgalatok objektivebbé tételére
szolgald eljarasokat.

—A hat6sagi mindségellen6rzé szervezet jelenleg évente 70 —80 000 élelmi-
szert vizsgal. (Ez kb. 350 - 400 000 vizsgéalati adatot jelent.) A mind&sitések alapja
a szabvanyokban el8irt kovetelmények, a kotelez6 elbirasok és esetenként
specialis_ szemijontok, melyeket a tanacsok illetékes szervei, illet6leg az agazati
vezetés igényel.

A hatdsagi ellen6rzések eredményei alapjan a nem megfelel6 mintdk utéan,
az eldallitoval szemben szabalysertési eljarasokat kezdeményeztek, illet6leg fél-
éves, éves Osszesités alapjan a vizsgalati adatokat Ugy értékelték, hogy az osszes
vizsgalt mintaszamra vonatkoztatva szazalékosan meghataroztak a nem meg-
feleld mintédk ardnyat. Ez az értékelési mod a korabbi szervezeti formanak meg-
felelt, azonban a kézpontositds lehetévé teszi, hogy az informaciok megbizhato-
sagat noveljik.

A korabban spontan kialakult vizsgalati szamokat a hatdsagi intézetek
teriletére jellemz6 vizsgalati terv készitesével tervszer(sitjik, hogy az ellen-
Grzés reprezentalja az élelmiszerek minGségének barmilyen iranyu valtozasat.

Elsddleges feladat az egy fére jutd élelmiszerfogyasztas értekének, a népes-
ség szamanak, tovabba a nagillobb varosok és az Ipari tevékenység nagysaga
és specifikacioja alapjan meghatarozni a vizsgalanddé élelmiszerek vizsgalati
gyakorisagat, kiegészitve azzal az igénnyel, hogy az igy megjel6lt élelmiszerek
vizsgalati szdma alkalmas legyen orszagos szint(i 0Osszehasonlitdsra. Ehhez
szilkséges az eddigi vizsgalatok szamat (az Uj intézetek belépésével fokozatosan)
100—120 000-re emelni, és a vizsgalati adatokat a kifogasolasi aranyszamon
kivil statisztikai modszerekkel értekelni. igy megvaldsithaté a hatosagi ellen-
6rzés min6séget befolyasolo tevékenységének novelése, mert lehetéség van arra,
hogy a megfeleld informécidkat a megfeleld dontési szintekre juttassuk, és igy
a dontés elokészités megbizhatd adatokon alapul.

A vizsgalandé mintaszam kialakitdsanal — egyéb orszagok tapasztalatait
is felhasznalva — 1000 lakosra mintegy 10 termékminta vizsgalata latszik szik-
ségesnek. (10 minta ~ 50 vizsgalati adattal.) Ez a jelen fejlesztési koncepcio
szerint a kovetkez6 2—3 éven belul elérhetbnek latszik.
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C) Uj ellenérzési feladat ellatasa

A hatosagi élelmiszerellen6rzés teriiletén az idevonatkozé 1/1970. Korm. sz.
rendeletben foglaltak alapjan gondoskodni kell az élelmiszerek sugar- és vegyi
szennyezettségenek vizsgalatarol is.

A felmérd és ellendrz6 munkat a terlileten a megyei élelmiszerellen6rzé
és vegyvizsgalo intézetek latjak el. (Az intézetek szervezetének fejlesztésénél
ezt a szempontot méar figyelembe vettik.)

Jelenleg az élelmiszerek radioaktiv szennyezettség mérésével, adatszolgél-
tatasaval és értékesitésével kapcsolatos kdzponti feladatok ellatdsa nincs meg-
nyugtatoan megoldva, ezért szilkség van a_sugarfigyel6 és ellen6rz6 haldzat
irdnyitd laboratoriumanak létrehozéasara. Az Elelmiszerellendrzé és Vegyvizsgal6
Intézetek Kozponti Laboratdriuma végezné a teriiletileg szétszort mindség-
vizsgalé intézetek munkajanak koordindldsat, a szennyezettség vizsgalataval
kapcsolatos egységes ellendrzési metodika kialakitasat, az orszagos célellen6rzés
szervezését és iranyitasat, valamint a beérkezd vizsgalati adatok kdzponti elem-
2656t

A laboratérium fenti feladatai mellett elvégezné azokat a dontd vizsgalato-
kat, amelyek az élelmiszerek mindségével kapcsolatban meriinek fel. Ilyen
kdzponti laboratérium mikodtetésével kapcsolatos igény mind az ipar, mind
a kereskedelem, de kiilondsen a birdsag részérél jogosan eddig is felmerilt.

A hatésagi mindségellenérz6 laboratériumok kdzpontjat alkalmassa lehet
tenni arra, hogy magas szintli mindségtanusitasi feladatokat lasson el. Ez a labo-
ratérium lehet a legkorszer(ibb vizsgalati mddszerek kidolgozésénak és elterje-
désének kezdeményezbje is. -

D) Uj mindségellendrz6 intézetek létesitése

A kormény intézkedett, hogy az ,,Elelmiszerellenérzés orszagos jelent6ségii
feladatait figyelembe véve 1975-ig meg kell oldani a me?(yei minéségvizs?élé
intézeti haldzat blvitését ugy, hogy minden megye rendelkezzék mindségellen-
6rz8 intézettel”.

Jelenleg a 19 megye és a févaros teriiletét érint6 ellenérzést 11 intézet latja
cl tgy, hogy az ellenorzesek sulypontja a megye székhelye és kérnyeke.*

A nagyjelentségl ipari megyék (pl. Négrad, Komarom) vagy a kiilénleges
ellatast és ellendrzést igényl6 balatonpart ellenérzése a jelenlegi korilmények
kdzott nem biztositott, ezert kivanatos a haldzat miel6bbi bdvitése.

A kormanyrendelet megvalésitdsdhoz 1975-ig 9 Uj élelmiszerellenérzd inté-
zet létesitését iranyoztuk eld. Az (j intézetek létesitésének Utemezésénél figye-
lembe vettiik a népslirliséget, a fogyasztott élelmiszerek értékét, a termelés
volumenét, az élelmiszeripari telepek szamat, a feldolgozasi technoldgidk bonyo-
lultsagat és a teriilet nagysagat.

Az (j intézetek létesitésenek egy varidnsa lehet, hogy a tanacsi szervezet
elképzelt korszer(isitésének és az orszag teriileti-k6zigazgatasi beosztasa fejlesz-
tésének megfeleléen nagyobb teriileti-gazdasagi egységeknek megfeleléen kerdil-
jenek_megépitésre a hatosagi ellen6rzd intézetek.

Osszefoglalva; a lakossag egészségének és munkaképességének megdvéasa
érdekében a Mez6gazdasagi és Elelmezésligyi Minisztériumnak &gazati fele-
I6ssége folytan megfeleld mennyiségben és minéségbenelballitott élelmiszerekrdl
kell gondoskodnia. E gazdasagpolitikai feladat végrehajtasa soran alapvet6

* A kozelmultban e szam mar 12-re novekedett, a zalaegerszegi intézet megindulasaval
(szerk.)

178



célkitlizés a termelés mindségi szinvonalanakkovetkezetes emelése és a fogyasz-
tok érdekvédelme. Ezen szempontok figyelembevételével alakitottuk ki a
hat6sagi ellen6rzés fejlesztésére vonatkozd javaslatunkat.

KSH adatok a halézatfejlesztés Utemezésének tervezéséhez

= o £ ; .
e £ S D X Lo =

y SR = g By %

eove S 2 g ER = ES° £5

> z gE, &  SEx B3

wy — Zz Ne = wes Wi

Pest (B P.) e 1 6 393 870 138 575 46 281 4.210
(525) (1990) (3822) (8 974)

Borsod-Abalj 1 780 182 9085 4838
Gyér-Sopron 1 4012 400 100 148 6 781 5398
Csongrad 1 4262 440 104 119 7629 4871
Komarom .. - 2 250 300 136 80 2 598 5919
Veszprém - 5 187 420 8l 118 3 580 5517
Szolnok.. - 5571 440 79 157 5246 4 357
Baranya... 1 4533 420 92 100 4934 5 130
Bacs-Kiskun. 1 8 362 560 67 163 10 740 3923
Fejér 1 4373 390 91 89 3699 4 862
Békés .. 1 5 669 440 77 122 8 186 4088
Szabolcs - 5936 540 91 17 6 501 3520
Vas ... 1 3340 280 83 93 3945 4692
Heves ... - 3638 340 94 81 7552 4725
Hajda-Bihar 1 6 211 510 83 98 5431 4226
Nograd - 2 544 240 93 72 1292 4979
Zala... - 3284 260 79 106 2 858 3779
Tolna - 3609 260 71 112 3503 3863
Somogy.. 1 6 083 360 59 94 5549 4 870

* 1968. januér 1-i adat.
** 1966. janudar 1-i adat.

Az élelmiszerek ellen6rzésének tarsadalmi igénye az ellenérzési halézat fej-
lesztésének irdnyat egyértelmlen meghatarozza és a fejlesztés Utemét a tarsa-
dalmi fejlédés temével dsszhangban kell meghatarozni.

A hélozatfejlesztési koncepcioban meghataroztuk az ellendrzés fejlesztésé-
nek inditékait, feltdrva azokat a hianyossagokat, amelyek a jelenlegi ellen6rzési
hal6zat mikddését akadalyoztak.

. t“ﬁz ellen6rzési halozat fejlesztésének javaslatat az alabbiak szerint részle-
eztlik:

—a_meglevl intézetek jelenlegi helyzete és fejlesztése;

—Uj ellen6rzési szempontok Kialakitasa,

— ] intézetek létrehozéasanak (temezése.

A fejlesztési javaslatban foglaltak megvalositasa esetén a hatosagi ellen-
6rz6 intézetek kepesek lesznek az allami beavatkozas hatékony megvalositasa-
nak megalapozasara, az élelmiszerek minéségvédelme érdekében.

Az intézeti halozat kialakitasaval megvalosithaté a tandcsok teriileti ira-
nyité szerepének névekedése mellett a MEM szakmai irdnyitadsanak fokozésa,
és igy az ellen6rz6 szervezet nemzetkézi szinvonall, hatékony, gyors és megbiz-
hato informacidk szolgaltatasanak fontos eszkdze lesz.
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PA3BUTUE N PACLUNPEHUWE CETW BEAOMCTBEHHOIO
KOHTPOJIA MPOAYKTOB NMUNTAHUA

V. Cunagn, A. Muknosuy v E. Tako

ABTOpbI 3aHMMAOTCS BOMPOCAMM YKPEM/EHWUs U MOJEpHU3aLMU  BeaoM-
CTBEHHOTO KOHTPONS NPOAYKTOB MUTaHWS. O3HAKOMSIOT MPUYMHBI 0GOCHOBbI-
BalOLLMX PACLUMPEHUIO U BHEAPEHWIO 60fiee CTPOTMX Mep KOHTPONS.

Ha OcHOBaHWM aHanM3a HaCcTOALLEro MOMOXEHWSI KOHTPO/bHO CETU BHOCAT
NPea/IoXkKeHNe Ha UX MOJEPHU3ALMIO N Ha PacLUMPEHME CETU KOHTPONS.

Kpome onpeaeneHns TeXHUYeCKMX, MaTepuabHbIX U KafpoBbIX YCOBMIA pas-
BUTWS, aBTOPbI 3aHUMAKOTC U METOAMYECKUMU MPOGIEMamMM NOBbILLEHUS 3thtek-
TWBHOCTU M YPOBHS BELOMCTBEHHOrO KOHTPO/S KayecTBa MULLEBLIX MPOALYKTOB.

ENTWICKLUNG UND ERWEITERUNG DER BEHORDLICHEN
LEBENSMITTELKONTROLLE

J. Szilagyi, A. Miklovicz und E. Takd

Die Verfasser behandeln die Frage der Verstarkung und Modernisierung der
behdrdlichen Lebensmittelkontrolle. Sie legen die Beweggriinde dar, welche die
Erweiterung und Verscharfung der Kontrolltatigkeit motivieren. .

Aufgrund der Analyse der gegenwértigen Lage auf dem Gebiete der Uber-
wachung machen sie Vorschlage zur Modernisierung, bzw. ErweiterungdesKontroll-
netzes.

Neben Festlegung der technischen-materiellen-personellen Bedingungen der
Entwicklung befassen sie sich auch mit —die Wirksamkeit und das Niveau der
behordlichen Lebensmittelkontrolle steigernden —methodischen Problemen.

THE DEVELOPMENT AND EXTENSION OF THE OFFICIAL FOOD
QUALITY CONTROL SYSTEM

J. Szilagyi, A. Miklovicz and E. Také

The authors deal with the problems of enhancing and updating the official
food quality control. The motivation of extending and strictening the control
is given. The analysis of the present situation of the control system permits sug-
gestions as to its updating and extension.

Apart from the technical, financial and personal conditions of development
methodological problems increasing the efficiency and level of the official food
quality control are dealt with.

LE DEVELOPPEMENT ET L’EXTENSION DU RESEAU ADMINISTRATE
DU CONTROLE DES DENREES

J. Szilagyi, A. Miklovicz, ct E. Také

Les auteurs s’occupent du probléme de I’extension et de la modernisation
du contréle administratif des denrées. lls présentent les motifs qui nécessitent
I’extension et des mesures plus strictes du controle.

L’analyse de la situation presente du réseau de controle les induit & faire des
propositions quant & la modernisation et I’extension du réseau.

A part de déterminer les conditions techniques, financielles et personnelies
du développement ils s’occupent de problémes methodologiques afin d’augmenter
I’efficacité et le niveau du contr6le administratif des denrées.
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Fajsuly szerint elvalasztott buzaliszt frakciok egyes fizikai
és kémiai sajatsdgainak vizsgalata
REKASI TIBOR

[Budapesti M(iszaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszék
Erkezett: 1970. marcius 24.k

El6z6 kozleményeimben ismertettem a buzaliszt koztes és taBadé fehérjéi-
nek mennyiségi valtozasait az utandrlési paraméterek fliggvényében (1), vala-
mint az utandrlés hatasat a liszt, ill. fehérjeinek néhany tulajdonsagara (2).
Megallapitottam, hogy a Hess (3, 4, 5, 6) részérél a kdztes és tapado fehérjék
mennyisegére, ill. nativ allapotara vonatkozo adatok nem altalanosithaték.

Vizsgalati anyagok és madszerek
Vizsgalataimhoz kereskedelmi forgalombdl beszerzett BL 55 jelzés(i (1963-as
évjaratd) lisztet hasznaltam fel. A fajsuly szerinti frakciok elvalasztasat el6z6

kézleményemben részletesen ismertettem (1). E lisztfrakciok jellemzdit az 1 tab-
lazat foglalja dssze.

Szemcseeloszlas

Az egyes lisztfrakciok szemcseeloszlasat Andreasen Ulepitéses modszere (7)
szerint hataroztam meg.

Aminosav-sszetétel

Az egyes frakciok fehérjéinek aminosav-0sszetételét papirkromatografias
meghatarozassal allapitottam meg, a fehérjék savas hidrolizisét kovetGen. A fe-
hérjet el6zleg etilénklorhidrinnel vontam ki. Schleicher —Schiill 2043. b. papiron,
leszallo, talcsepegd maddszerrel dolgoztam, butanol-ecetsav-viz 120:30:50 arany
elegyevel (8.) A kromatogramokat kiilonb6z6 ideig futtattam (48—120 6ra) az
egyes aminosavak vandorlasi sebességétdl fuggben. Az aminosav foltokat nin-
hidrines modszerrel hivtam el és acetonos réznitrat oldattal fixaltam. A mennyi-

ségi kiértekeleshez IER—IO tipusu automatikus regisztral6 berendezést hasz-
naltam.

A fajsuly szerint elvalasztott 14 lisztfrakcié néhany jellemzéje 1. tablazat
Fehérje- Ossz.
) - , Mennyiség tartalom fehérje
Sorszam Fajstlyhatarok %-han a szaraz- megoszlasa
anyag %-ban
%-aban
1 1,30 1,35 93,9 12,4
2 1,31 0,51 93,9 4,6
3 1,32 0,41 89,5 3,6
4 1,33 0,63 87,6 54
5 1,34- 0,26 81,3 2,0
6 1,35 0,34 75,7 2,5
7 1,36- 0,12 66,6 0,6
8 1,37- 0,13 52,0 0,7
9 1,38 0,20 51,4 1,0
10 1,39- 0,40 49,6 19
n 1,40- 0,85 48,6 4,1
12 1,42- 2,14 30,9 6,4
13 1,44- 3,76 16,4 6,0
14 1,46- 88,90 57 48,8

181



Buzaliszt frakciok fehérjéinek elvalasztasa

A buzaliszt frakciokbél az albumint, globulint, gliadint és glutenint egymast
kovetden, kiforralt és 20 C°-ra leh(itott desztillalt vizzel, 1 molos NaCl oldattal,
70%-os_etilalkohollal, ill. 0,2%-0s KOH oldattal vontam ki. Az e ?yes fehérjék
extrakciojahoz 4-szeres mennyiségli olddszert alkalmaztam. A liszt-oldészer
szuszpenziot 40 percig rdzattam, majd az oldott fehérjét centrifugalassal vélasz-
tottam el. Az extrakciot minden esetben fele mennyiség(i oldoszerrel megismé-
teltem, s az oldatokat egyesitettem. A kioldott fehérjék mennyiségét kdzvetlendil
az oldatbol, Kjeldahl modszerével (9) hataroztam meg.

Proteolites enzimtartalom

A fehérjebonto enzimek mennyiségének megallapitasa céljabol a lisztmin-
takat 4,7-es pH-ju acetat pufferben szuszpendaltam, a szuszpenzi6t 44-46 C°
hémérsékleten gyakori razogatas koézben 6 Oraig termosztaltam. Ezutan centri-
fugaltam, majd a tiszta oldatbol a fehérjéket 2%-os triklorecetsavval lecsaptam.
Ujabb centrifugalas utan a tiszta oldatb6l a nem fehérje nitrogén mennyiségét
Kjeldahl modszere szerint hataroztam meg. Ezzel egyidejlleg a kontroll vizsga-
latokat ugyanigy végeztem el, de 15 C° hdmérsékleten tartva a mintakat (10).

Keményitébont6 enzimek vizsgalata

A lisztfrakciok keményit6bont6 enzimjeinek megoszlasat, ill. azok jelen-
Iétét, a kovetkezOképpen vizsgaltam:

A lisztmintakat tiszta vizben 5 perces razatds utan fél oraig 37 —38 C°-on
termosztaltam. Centrifugalas utan a tiszta oldatbol Willstétter és Schudel (11)
modszerével meghataroztam a vizoldhato anyagok aldehid csoportjainak meny-
nyiségét. Vakprobaként termosztalas el6tt is elvégeztem a vizsgalatot.

Szinezékmegkotd képesség vizsgalata

A buzaliszt frakciok fehérjéinek szinezékmegkot6 képességét korabbi mun-
kankban ismertetett modszer szerint vizsgaltam (12).

Tiolcsoportok meghatarozasa

A fehérjék szulfhidril csoportjainak mennyiségi meghatarozasara jodomet-
rids, potenciometrias titralast alkalmaztam (13). A vizsgalatokhoz a fehérjéket
0,01 n ecetsavoldathan oldottam fel, titralé reagensként pedig ugyancsak 0,01 n
ecetsavas 3,16-10—4 normalitdst jodoldatot hasznaltam. A titralast nitrogén
atmoszférdban végeztem.

Szabad karboxilcsoportok meghatarozasa

A karboxilcsoportok meghatarozasat Sorensen (14) szerint végeztem. A tit-
ralas vegpontjanak jelzésére indikator gyanant ivegelektrodos (RADELKISZ
PIT 201/1. tipusu) pH-mér6késziléket alkalmaztam. A titralast 9-es pH értékig
olytattam.
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Vizsgalati eredmények és értékelésiik
7. A buzaliszt frakcidk szemcsemérei-eloszlasa

A vizsgalatoknal Ulepit6 folyadéknak benzol-széntetraklorid 348:365 aranyu
elegyét valasztottam, melynek fajslya a frakciok fajsulyatol nem nagy mértek-
ben kilonbozik, s igy a szemcsék ulepedése aranylag lassubb.

A frakciok szemcseméret szerinti dsszehasonlitdsa csak abban az esetben
lehetséges, ha a mérettartomanyokra mindegyik frakcidban azonos hatarokat
jelolink ki. Az ulepedést jellemzd alapdsszefliggésben szerepl6 h és | értékek
valtoztatasaval a mérettartomanyokat tetszéleges intervallumokban kaphatjuk
meg. Tekintettel arra, hogy a lisztfrakciok fajsulyai egymastél kilénbdznek, és
igy a (fs~f;) értéke is frakcionként valtozik, az egyes Ulepedesi idOket Ugy va-
lasztottam meg, hogy eg{ szemcsenagysag tartomanyon belil a (i/fs—f), vagy
ami ezzel egyertelmd, a kt szorzat &llando érték legyen. E szorzat értéke pl. a
134,0—69,2 /a 4tmér6ji szemcsék tartomanyara mindegyik lisztfrakcid esetén
8,4; a 69,2—42,7/n atmérdjlieknél 25,2. Ugyanezekhez a kt értékekhez 14,8, ill.
11,7 cm (lepedési Uthossz tartozik.

Szamitasaimnal az egyes frakciok fajsulyanak az adott fajstlyintervallum
kozépértékét vettem. Mivel az igy valasztott fajsulyértéktél a valosdgban csak
+ 0,01 eltérés lehet, a szamitott szemcseméretek hibahataron belll abszolGt
ﬁrté,[(knek tekinthet6k. A szamitasoknal alkalmazott egyéb adatok a kovet-

ez6k:

h = 14,8; 11,7; 8,9; 6,0 és 3,1 cm

t (1,355-0s fs-u lisztnél) = 80; 240;480; 800 és 1200 sec
ff = 1,250 g/cm3

g = 981 cm/sec2

v 18 C° = 0,00561 P

Az eredményeket a 2. tablazat tartalmazza. A tablazat els6 oszlopaban
(d> 134,0) az els6 mérési id6pontot megel6zéen a kesziilékben lellepedett
szemcsék %-0s mennyiségét tiintettem fel.

2. tablazat
A 14 lisztfrakcié szemcseméret szerinti megoszlasa %-ban

®

~p A

i’%‘ Szemcseatmérdk //-ban

u, * d> 134,0 134,0-69,2 69,2-42,7 42,7-27,i 27,1- 15,9 d< 15,9
1 30,1 14,0 14,8 15,6 13,2 12,3
2 37,4 14,0 13,4 12,8 11,8 10,6
3 394 13,0 13,0 12,2 11,0 11,4
4 42,1 12,4 12,2 12,0 11,0 10,3
5 41,4 133 12,6 12,0 10,7 10,0
6 40,3 14,6 13,0 11,6 10,8 9,7
7 38,8 14,3 13,2 12,0 114 10,3
8 34,4 14,6 13,9 12,8 12,5 11,8
9 32,3 14,5 14,3 13,7 13,0 12,2
10 31,7 14,3 14,3 13,9 13,4 12,4
1 31,0 14,2 14,4 14,4 14,0 12,0
12 31,2 14,2 14,6 14,6 14,4 11,0
13 34,5 13,8 14,1 14,0 13,2 10,1
14 42,3 14,0 14,0 13,6 124 3,7
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A vérakozéssal ellentétben nem tapasztalhatd kilondsebb eltérés az egyes
frakciok szemcseméreteinek mennyiségi megoszlasa kozott. JelentGsebb eltéré-
seket csak néhany adatnal figyelhetlink meg.

E frakcidk elvalasztasanak leirasanal (1) emlitettem, hogy valészin(leg
az 1,37-t6l 1,42 fajsulﬁig terjedd frakcidok szemcséi a nagyobb fajsulyok irdnya-
ban novekednek. Ezek az adatok ezt a feltételezésemet nem igazoljak.

A tabléazat adataibol levonhatd kovetkeztetés csupan annyi, hogy fehérje-
és keményit6tartalom szempontjabol eltér dsszetétel(i frakciok a szemcsemére-
tek megoszlasaban gyakorlatilag azonosak. Forditva is megllapithatd, hogy
utandrolt lisztet szemcseméretek szerint frakcionalva, a frakciok fehérjetartalma
lényegesen nem kiilonbozik egymastol.

2. A frakciok fehérjéinek aminosav-Osszetéiele

Az el6z6ekben ismertetett modszerrel, ill. ilyen korilmények kozott a glicin,
szerin és az aszparaginsav egy kozos foltban jelent meg, ami — tekintettel a
kdzeli retencios faktorokra —egyébként is varhatd. A hisztidin és a lizin foltjai
egymast részben fedték, ezért ezeket is egy foltként kellett kezelnem. Ezenkivil
nem vettem figyelembe a fenilalaninnal egyitt futd izoleucint, valamint a sze-
rinnel egyitt futé metionint sem.

Az aminosavak mindségi és mennyiségi kiértékelése céljabol az ismeretlen
anyaggal parhuzamosan ismert aminosavakat futtattam.

Vizsgalataim eredményeit a 3 tablazat foglalja ossze.

A tablazat adatait vizs?élva nem talalhato olyan fajstlyérték, vagy fajsuly-
intervallum, amelynél legaldbb néhany aminosav egyontetlien mennyisegbeli
valtozast mutatna, ezzel igazolva a koztes és tapado6 fehérjék kdzotti killonbséget
és tajekoztatdst adna frakciok szerinti megoszlasukra. Legfeljebb azt emlit-
hetem meg, hogy néhany aminosav esetében egyes frakcidkban kiugréan nagy,
vagy kis értékeket kaptam. Ilyen pl. a leucin az 5., a fenilalanin és a valin a 4.,
a tirozin a 8. és 9. frakciokban, a prolin a 3. és 5., valamint a treonin a 12. frak-
ciéban. A 14. frakciébol kromatogramokon tirozint nem tudtam kimutatni.
Ebb6l a frakcidbol vett fehérjével kémcs6ben a Millon-reakciot elvé?ezve csak
gyenge elszinez6dést tapasztaltam, ami azt jelepti, hogy tirozin itt valéban csak
igen kis mennyiségben van jelen.

A 14 lisztfrakcié fehérjéinek

Frakciok sorszama 1 2 3 4 5

10,40 10,22 8,00 10,20 6,00
3,75 8,34 9,63 16,20 5,02
alin. 4,75 5,19 4,05 7,77 4,32
Tirozin 2,33 4,46 6,50 2,48 4,68
Prolin i 9,96 13,35 21,40 14,35 2,00
Alanin ... 4,43 3,04 2,10 2,67 4,33
Treonin 2,79 2,76 3,37 2,84 5,01
gll_u_taminsav ...... 27,25 24,80 22,70 21,00 20,90
icin
SzZEriN 10,13 11,52 11,15 8,60 10,80
Aszparaginsav
Arginin. 591 3,48 2,86 3,34 5,52
Hisztidin 6,89 4,12 3,00 3,72 5,35
Lizin
Ciszteinsav... 10,90 8,44 5,35 6,90 8,00
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3. Osborne szerinti fehérjefrakciok megoszlasa afajsuly szerint
szétvalasztott mintakban

Annak a kérdésnek az eldontése céljabol, hogy van-e valamilyen 6ssze-
fiiggés az Oshorne-féle, valamint a Hess-féle frakciok fehérjéi kozott, a 14 frakcio
mindegyikéb6l Oshorne maédszere szerint kioldottam a fehérjéket. A Kkioldott
fehérje mennyiségét biuret-reakcié (8) segitségével, fotométerrel hataroztam
meg.

A 4. tablazatban feltlintetett eredmények a kioldott fehérjék egy-egy frak-
cion beluli %-os Osszetételét mutatjak. Vizoldhato fehérjébdl legtdbb van az els6
két-harom frakcioban. Ez kiiléndsen jelentds, ha figyelembe vessziik, hogy e ha-
rom frakcié tartalmazza az 6sszes fehérjék 20,6%-at. Innen kezdve a vizoldhato
fehérje mennyisége kisebb-nagyobb ingadozasokkal csokken. A csokkenés az
utolso harom frakcioban nagymértékd. A globulin mennyisége a nagyobb faj-
sulya frakcidk irdnyaban fokozatosan ndvekszik. Legtdbb van az utolsé ket
frakciéban. Gliadinbél az els6 hdrom frakcié kevesebbet, a 6—8. és a 11 —14.
frakcié pedig az atlagosndl tébbet tartalmaznak. Hasonldképpen a gluteninbdl
az els§ ketté és a 6—8. frakciokban kevesebb, a 4—5., valamint a 12—14. frak-
cidkban az atlagosnal tébb van.

Mindezeket egybevetve megallapithato, hogy a globulin kivételével a tobbi
fehérje a legkisebb fajstlyu és a legnagyobb fastIgu lisztfrakciokban van jelen
az atlagostdl szamottevéen eltér6 mennyiségben. Ebbdl arra lehet kdvetkeztetni,
hogy a koztes, ill. a tapadd fehérjék legtisztabb formaban ezekben a frakciokban
vannak jelen.

4. Fehérjebontd enzimek az egyes frakciokban

Az egyes frakciok proteolites enzimaktivitasarol az 5. tablazatban Osszesi-
tett adatok adnak felvilagositast. Azt a vizoldhaté nem fehérje nitrogéntartalom
Ebv_cle(kedést mutatjak be, amely meghatarozott koériilmények kozott bekovet-

ezik.

3. tablazat
%-0s aminosav dsszetétele

6 7 8 9 10 n 12 13 14
8,35 8,50 8,57 9,63 10,25 10,15 10,75 12,75 10,70
4,78 4,64 4,92 4,97 5,64 5,28 4,00 7,50 4,22
4,19 4,45 4,36 4,06 4,31 4,19 4,86 5,62 4,76
5,95 6,70 8,90 8,90 6,18 4,78 2,45 3,68 —
13,45 14,00 14,25 13,96 13,80 13,35 14,40 11,22 13,30
4,20 4,35 3,70 3,25 3,64 3,87 3,83 4,02 4,43
4,92 3,30 2,50 1,90 2,84 4,07 1,18 2,50 7,32
23,60 24,00 23,30 22,65 22,80 22,90 27,30 27,50 28,00
8,23 8,31 8,67 8,37 9,54 10,05 14,15 11,80 10,75
6,50 5,13 4,45 4,52 3,62 3,07 2,90 4,64 6,57
5,55 5,54 5,70 5,56 5,42 5,24 5,94 5,94 7,25
10,35 10,80 10,53 12,22 11,80 13,05 8,32 2,78 2,77
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4. tablazat
Osborne szerinti fehérjék megoszlasa a 14 lisztfrakciéban

©
SE . o Osborne szerinti fehérjék megoszlasa %-ban
5 0ssz. fehérje (6sszes fehérje = 100%)
o megoszlasa

<5 %-ban

w < Vizoldh. Globulin Gliadin Glutenin
1 12,4 45,9 3,9 12,5 37,5
2 4,6 44,4 3,7 10,7 411
3 3,6 41,2 3,9 10,7 44,1
4 54 35,0 3,0 13,0 49,0
5 2,0 37,0 43 13,7 45,0
6 2,5 39,5 6,2 17,3 37,0
7 0,6 35,8 73 18,1 38,6
8 0,7 33,6 8,0 17,8 40,6
9 1,0 32,3 8,1 14,8 44,0
10 19 32,0 8,1 14,3 45,2
n 4,1 33,3 7,0 17,6 42,1
12 6,4 23,2 9,3 18,5 48,8
13 6,0 18,8 14,8 16,8 49,6
14 48,8 16,9 21,1 16,9 45,1

5. tablazat

A 14 lisztfrakcié proteolites enzimaktivitdsanak osszehasonlitasa

Frakciok Vfzoldhaté nem fehérje
N mennyiségének
novekedése az ossz.
N-tartalom %-aban

sorszama fajstlya
1 1,30- 1,31 3,46
2 1,31-1,32 3,14
3 1,32- 1,33 2,88
4 1,33- 1,34 2,72
5 1,34- 1,35 2,16
6 1,35- 1,36 0,39
7 1,36- 1,37 0,74
8 1,37- 1,38 0,91
9 1,38- 1,39 1,02
10 1,39- 1,40 1,05
u 1,40- 1,42 1,09
12 1,42- 1,44 1,22
13 1,44- 1,46 1,30
14 1,46- 1,48 1,40

A tablazat adataibol kitlnik, hogz az elsd ot legkisebb fajsulyu lisztfrakcio-
ban az enzimes bontds mértéke kb. kétszerese a tobbi frakciokban tapasztal-
taknak. Nem talalhat6 konny( magl)(/arézat a 6., 1,35- 1,36-0s fajsulyu frakcional
mért felt(inGen kicsiny értékre. Csak ennek a tablazatnak az adatai szerint a fel-
tételezett koztes és tapadd fehérjét tartalmazo lisztfrakciok kozotti hatar 1,35-0s
fajsulynal van.

5. Keményit6bontd enzimek eloszlasa az egyes frakciok kozott

Kilonbségeket keresve az egyes fajsuly szerint elvalasztott lisztfrakciok
kozott, meghataroztam a frakciokban levé keményit6bonté enzimek hatasanak
mértékét. A mintdkban féloras termosztalasi id6 alatt felszabadulé aldehidek
mennyiségét 1g fehérjére vonatkoztatva és diszaharidban szamolva a 6. tablazat
foglalja @ssze.
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6. tablazat
Keményitébonté enzimek aktivitdsa a 14 lisztfrakciéban

Frakciok 19 fehérjében levé

amilaz altal termelt

sorszama fajsalya diszaharid mg-ban
1 1,30- 1,31 146,8
2 1,31-1,32 156,0
3 1,32- 1,33 140,5
4 1,33- 1,34 150,9
5 1,34- 1,35 155,5
6 1,35- 1,36 160,5
7 1,36- 1,37 167,5
8 1,37- 1,38 179,2
9 1,38- 1,39 221,6
10 1,39- 1,40 269,0
11 1,40- 1,42 300,1
12 1,42- 1,44 402,4
13 1,44- 1,46 1112,0
14 1,46- 1,48 1238,7

A tdblazat egyértelmlen mutatja, ho?y azamilazok a tapad6 fehérjék kozott,
s6t minden bizonnyal csak a keményit6 legkdzvetlenebb kdornyezetében helyez-
kednek el, s val6szin(ileg igen szorosan tapadnak a keményit6szemcsékhez.
Feltételezhetd, hogy a halészer(i fehérjematrix, amely a keményitészemcsét
korulfogja, tartalmazza els@sorban ezeket az enzimeket.

Itt emlitem meg Tanaka és mtsai-nak (15) azon megallapitasat, hogy az
amiloz-szintetaz enzim a rizsben a keményit6 fellletén helyezkedik el, s oly
szorosan kotédik ahhoz, hogy enzimfehérje 0,1 m-os TRIS-pufferes, ill. 4 m-os
karbamidos kezeléssel sem szabadithatd fel.

6. A frakciok fehérjéinek szinezékmegkotd keépessége

Az eqyes lisztfrakciok feherjéinek szinezékmegkoté képessegét a 7. tabla-
zatba foglalt adatok mutatjak.
7. tablazat
A 14 lisztfrakcidé fehérjéinek szinezékmegkoté képessége

Frakciok
Megkotott szinezék
. L mg/g fehérje
sorszama fajsalya
1 1,30- 1,31 158
2 1,31- 1,32 158
3 1,32- 1,33 158
4 1,33- 1,34 160
5 1,34- 1,35 171
6 1,35- 1,36 172
7 1,36- 1,37 184
8 1,37- 1,38 203
9 1,38- 1,39 200
10 1,39- 1,40 191
11 1,40- 1,42 199
12 1.42- 1,44 203
13 1,44- 1,46 321
14 1,46- 1,48 321

Megaéllapithatd, hogy szinezékmegkoté képesség szempontjabdl a frakciok
harom részre oszthatok. Az els6 négy lisztfrakcio fehérjeinek szinezekmegkotd
képessége kozel egyforma és valamennyi kozil a legkisebb. Az 5—12. frakcioknal
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egyenletes lasst ndvekedés tapasztalhatd. Az utols6 két frakcid szinezékmegkotd
képessége kb. kétszerese a kis fajsulyd frakciokénak. A szinezékmegkdteésben
a keményit6nek nincs szerepe. E meghatarozas eredményei arra utalnak, hogy a
tiszta koztes fehérjét az 1,34-es fajstlyig terjedd, a tapadd fehérjét pedig az 1,44-
es*fajsulytol kezd6dd frakciok tartalmazzak.

7. Szulfhidrilcsoportok mennyisége a lisztfrakciokfehérjéiben

A 8. tablazatban Osszesitett adatok szerint a szulfhidril, pontosabban a j6d-
dal ecetsavas kozegben gyorsan oxidalhaté csoportok mennyisége a legtdbb
frakcioban alig kiilonbozik egymastol, viszont a legutolsé két, ill. harom frakcid
fehérjéi az atlagoshoz képest haromszoros mennyiségli szabad tiolcsoportot
tartalmaznak.

8. tablazat

Szulfhidrilcsoportok mennyisége a 14 lisztfrakcié fehérjéiben

Frakcidok
—SsH B ekv./g fehérje
sorszama fajstlya
1 1,30- 1,31 2,6
2 1,31- 1,32 3,0
3 1,32- 1,33 2,8
4 1,33- 1,34 2,4
5 1,34- 1,35 4,1
6 1,35- 1,36 3,4
7 1,36- 1,37 3,9
8 1,37- 1,38 4.4
9 1,38- 1,39 3,8
10 1,39- 1,40 3,0
1 1,40- 1,42 2,3
12 1,42- 1,44 6,8
13 1,44- 1,46 10,2
14 1,46- 1,48 12,7

8. Karboxilcsoportok mennyiségi megoszlasa az egyes frakciok
fehérjeiben

A lisztfrakciok fehérjéinek szabad karboxilcsoport tartalmérdl a 9. tdblazat

ad attekintést.
9. tablazat

Szabad karboxilcsoportok mennyisége a 14 iisztfrakcio fehérjéiben

Frakciok
—COOH m ekv./g fehérje
sorszama fajsulya
1 1,30- 1,31 0,62
2 1,31- 1,32 0,51
3 1,32- 1,33 0,67
4 1,33- 1,34 0,62
5 1,34- 1,35 0,76
6 1,35- 1,36 0,88
7 1,36- 1,37 0,94
8 1,37- 1,38 0,79
9 1,38- 1,39 0,74
10 1,39- 1,40 0,84
11 1,40- 1,42 0,88
12 1,42- 1,44 0,82
13 1,44- 1,46 0,72
14 1,46- 1,48 0,67
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Az adatok szerint az egyes frakciok fehérjéi ebb6l a szemponthol alig kiilon-
boznek egymastol. Csupan a 6-12. frakciok mutatnak nagyobb értékeket, de
ezek kozil a legnagyobbak sem érik el a tobbi értékek kétszeresét. E vizsgalat
adatai tehat nem bizonyitjak meggy6z6en a frakciok fehérjéinek kiilonbozésegét.
Figyelembevéve az aminosav Osszetételi adatokat (diakarbonsavak), ez nem is
volt varhatd.

9. Vizoldhat6 aldehidcukrok eloszlasa az egyes frakcidk kozott

A frakciok vizoldhaté szaharid (aldehid cukor) tartalmanak a meghataro-
zdséra a keményit6bonté enzimek vizsgalatanal elvégzett vakpréba szolgalt.
A kapott eredményeket az egyes frakciok 1 g lisztjére és 1 g keményit6jére is
vonatkoztatva, mg diszaharidban szamolva, a 10. tablazat tartalmazza.

10. tablazat
Vizoldhat6 szaharid mennyisége a 14 lisztfrakciéban

Diszaharid mg-ban

Frakciok
sorszama R 1g ~
1g lisztben keményitében

1 30,0 491,6
2 28,5 467,9
3 36,7 349,4
4 35,1 283,3
5 43,7 233,9
6 47,0 193,6
7 52,1 156,0
8 60,4 125,8
9 48,1 99,0
10 44,2 87,6
11 46,4 90,3
12 31,2 45,1
13 28,5 34,1
14 8,5 9,0

Az egységnyi lisztre vonatkoztatott adatok nem mutatnak nagy kuloénb-
séget a frakciok kozott, kivéve az utolsé frakcional kapott eltéré értéket.

A frakciok igen eltér6 mennyiségben tartalmazzak a feherjét és — egyéb
alkatrészt nem tekintve —a keményit6t.*Ezért tartottam sziikségesnek az ada-
tokat a fehérjét nem tartalmazo részre, az egységnyi keményitGre is vonatkoz-
tatni. llyen értékelés szerint az e %/es frakciok kozott a killonbség nagymértékd.
A kis polimerizacios fokd vizoldhato szaharidok vagy kemeényité részecskek
féleg a kis fajsulyu frakciokban dusulnak fel,, a nagyobb fajsulydakban mennyi-
séglik rohamosan csokken. Azt az elgondolast, hogy ennek oka az elvalasztasnal
szerepet jatszo, részecskenagysagtol fiiggl tlepedesi sebesség, cafoljak az 1 g
lisztre, valamint a frakciok legkisebb részecskéinek mennyiségére vonatkoz6 —
elébb emlitett —adatok is.

Més irdnyu vizsgalataim szerint, ha az utdndrolt lisztekbdl a fehérjéket
valamely vizes oldoszerrel kivonjuk, azok az izoelektromos pontjuk kornyeze-
tében sem csaphatok ki egyszerl médon. Ezt valdsziniileg az apr6 szemcséji
keményitérészek, ill. egyéb kolloid poliszaharidok akadalyozzak meg, melyek
nagyreszt a fehérjéken abszorbealodnak. Az adszorbciot bizonyitja, hogy tobb-
szOri tisztitas utan, jelentds fehérjeveszteségek aran a fehérjék mar kicsaphatok.
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Osszefoglalas és kovetkeztetések

A fajsuly szerint 14 részre szétvalasztott buzaliszt frakcidinak tulajdonsagait
vizsgalva megallapithato, hogy a kapott eredmények az élesen elkilonulé két
fehérjére (koztes és tapadd) vonatkozo feltevést nem igazoltak. Az egyes frak-
ciok tulajdonsagai kozott Iényeges killénbséget csak néhany esetben lehet ta-
pasztalni. Tobb jellemz6, ha valtozik is, lassu, folytonos atmenetet mutat az
egyes frakciok kozott. Eles, ugrasszer(i valtozasok alig vannak.

A kilonboz6 szemcseméretek megoszlasa az egyes frakciokban igen hasonlé.
Kivételt képez a 14., amelyikben a legkisebb részecskék mennyisége csak harmad
része az atlagosnak.

Az aminosav-0sszetételben sem talalhatok éles eltérések. Ha egyes aminosa-
vak esetében ilyen mégis el6fordul, az nem tekinthet§ szabalyosnak. Csupéan a
tirozinnak a 14. frakcioban mutatkoz6 és feltliné hianyat lehet itt megemliteni.

Az Osborne szerinti fehérjék megoszlasat vizsgalva, az egyes frakciok fehér-
jéin belll az els6 frakcidkban kisebb, az utolsékban mar —kiléndsen az albumin
és globulin tartalomban — nagyobb eltérések tapasztalhatok. Egyébként az
atmenet ezeknél is nemcsak lassl, de néhany esetben valtozo irany( is.

Vizsgalataim szerint a proteolites enzimek nagyobb mennyiségben a koztes
fehérjékben vannak jelen, vagyis els6sorban a fehérjedis endoszperm részekben
helyezkednek el.

Keményitébonté enzimek jelenléte valamennyi frakcioban kimutathato,
de mennyiségiik a két legnagyobb fajsulyt frakcioban ugrasszer(ien megnove-
kedik. Mivel ezek jelenléte keményitéhoz kotott, ill. azok fellletén helyezkedik el,
az adatok azt igazoljak, hogy a tapadd fehérje e két frakcidban a legdusabb.
A fehérjék szinezékmegkotése ugyancsak ebben az emlitett két frakcidban a
Ie%nagyobb mértéki. Ezt lehet magyarazni tobbek kozétt azzal is, hogy a tapado
fehérjek tobb polaros csoportot tartalmaznak. Munkdm soran csak a szulfhidril-
p;_%portok nagyobb relativ mennyiségét tudtam kimutatni ezen frakciok fehér-
jéiben.

Veégul ismetelten hangsilyozom, hogy a két va(i;y harom legnagyobb faj-
stlyd frakcidkban a tapado fehérjéknek csak felddsulasat tudom igy igazolni és
nem tisztdn elvalasztasuk lehetOségét. Tapadd fehérjék kisebb mennyiségben
b{iﬁonyéra mindegyik frakcidban vannak és ugyanez vonatkozik a koztes fehér-
jékre s,
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NCMNbITAHVE HEKOTOPbIX ®U3NYECKUX U XUMUYECKNX CBOVICTB
PA3AENNEHHbLIX MO YAE/IbBHOMY BECY ®PAKUWN NMWEHNYHOW
MYKWN

. Pekaluu

ABTOp ncCNefoBaN MIWEHNYHYIO wywy nomonoryiw o TEUEHUU 50 YacoB Ha

LUApPVKOBO MeNbHULE W Pa3fenéHHyl Mo yaenbHOMY Becy Ha 14 dpakuuid c

e/lbl0  OnpefeNieHns MpefenoB YAebHOr0 Beca MPOMEXYTOUHBIX U o xy w w

€/IKOBbIX BELLECTB C Pa3HbIMW CBOWCTBaMW. YCTaHOBW/, YTO He WMEHOTCA Cy-

LLIECTBEHHbIE Pa3HMLbl MeXAY OAWMHOYHbIMM (pakUUsMKU B pacrpefefieHun pas-
MEpOB rpaHyN 1 aMMHOKMCIIOTHOTO COCTaBa. YTO KacaeTcsi KOJMYecTBa 6e/IKOBbIX
thpakumii no OcbopHe, Tam y>Ke HaboAaNn HeKoTopble pacxoxaeHus. MpoTeonu-
TUYeckne epMeHTbl 06HapYy>XMMble B 60MbLUOM KOMMYECTBE B 6enkax My4HbIX
(hpakumnit ¢ HaMMEHbLUMM YAE/bHLIM BECOM, & aMUI0NNTNYECKIE (epPMeHTbI B Gen-
KaX wyunwx PPAKUMA C HANGOMBLIMM YAENbHLIM BECOM. BEKN wy v w x (DPaKLWIA
¢ 60/bLIMM YAeNbHbIM BECOM PacrnopsXatoTCs camoil yylleld CrocOBHOCTbI0 CXBa-
TbIBaHUA KpacuTenei, 4YT0 OTHOCWUTCS WM Ha KONMYECTBO CBOOGOAHBLIX TMOMbHbIX
rpynn.

Py MpoBeAeHHbIE UCTIbITAHUSA MOKAa3bIBAKOT, YTO YMOMSIHYTbIE ABa pasHble GeKku
(MPOMEXYTOUHbIE U BSHXKYLLME) COBEPLUEHHO He OTAENMMbI APYT OT Apyra, AaX ei
Y wywu CMaNbIMA MHTEPBaNAMU YAENbLHOIO Beca. VCMbITaHUA MOTBEPXAAOT, YTO
o6oratgHne 3TMX GENKOB BO3MOXHO TOMIbKO B PPAKLUUAX wy«u co CAMbIM MasbIM
N CaMbIM 6O/bLUVMM YAENbHBIM BECOM.

UNTERSUCHUNG EINIGER PHYSIKALISCHER UND CHEMISCHER
EIGENSCHAFTEN NACH SPEZIFISCHEM GEWICHT GETRENNTER
WEIZENMEHL-FRAKTIONEN

T. Rékasi

Verfasser untersuchte ein in einer Kugelmihle 50 Stunden lang nachge-
mahltes und nach spezifischem Gewicht in 14 Fraktionen getrenntes Weizen-
mehl zwecks Bestimmung des spezifischen Gewichtes der dazwischenliegenden
und anhaftenden Proteine, als Substanzen mit verschiedenen Eigenschaften.

Zwischen den einzelnen Fraktionen besteht hinsichtlich der Verteilung der
Kdrnchengrosse und der Aminosdurenzusammensetzung kein  wesentlicher
Unterschied. Betreffs der Menge der Eiweissfraktionen nach Osborne sind bereits
einige Unterschiede erfassbar. Die proteolytischen Enzyme konnen in grosster
Menge in den Proteinen der Mehlfraktionen mit dem niedrigsten, die Stérke zer-
setzenden Enzyme aber in denjenigen mit dem hdchsten spezifischen Gewicht
nachgewiesen werden. Die farbstoffbindende Fahigkeit ist ebenfalls bei den Pro-
teinen am grossten und dasselbe gilt auch fur die Menge der freien Thiolgruppen.

Die bisherigen Versuche weisen darauf hin, dass die zweierlei (dazwischen-
liegenden und anhaftenden) Proteine selbst bei auf solchem das spezifische
Gewicht betreffende enge Intervalle aufgeteiltem Mehl nicht vollstandig ge-
trennt werden konnen. Die Versuche bestdatigen nur die Anreicherung dieser
Proteine in Mehlfraktionen von niedrigstem und hdchstem spezifischen Gewicht.



QUANTITATIVE CHANGES OF EXTRACTABLE INTERFACIAL AND
ADHERENT WHEAT FLOUR PROTEINS AS A FUNCTION OF SECON-
DARY GRINDING PARAMETERS

T. Rékasi

Wheat flour ground for 50 hours in a ball mill was separated into 14 fractions
according to specific weight. Limit specific weight values of interfacial and adhe-
rent proteins of the fractions were established. No significant difference was
found between the distribution of grain dimensions and amino acid composition
of the fractions. Some differences could be observed in the quantity of the Osborne
protein fractions. The highest amounts of proteolytic enzymes were detected in
flour fractions of the lowest, while the bulk of the amylolytic enzymes could be
found in those of the highest specific weight. Colour binding capacity as well as
the quantity of thiol groups was highest with the proteins of high specific weight
flour fractions. The investigations carried out so far indicate that interfacial and
adherent proteins cannot be completely separated even in flour separated into
fractions of such small specific weight intervals. Merely the enrichment of these
proteins in the flour fractions of the highest and lowest specific weight, respecti-
vely, was borne out by these experiments.

CHANGEMENTS QUANTITATIFS DES PROTEINES EXTRACTIBLES
INTERFACIALES ET ADHERENTES DE LA FARINE DE FROMENT EN
FONCTION DES PARAMETRES DE LA MOUTURE SECONDAIRE

T. Rékasi

L’auteur a fait Texamen de la farine de froment moulue pendant 50 heures
dans un mouliur & billes et séparée en 14 fractions selon le poids spécifique, afin
d’établir les valeurs limites du poids spécifique des proteines interfaciales et
adhérentes, en tant que substances de charactére différent.

Il n’y a pas de différence signifiante entre les diverses fractions quant & la
distribution des grains et la composition d’aminoacides. Par contre, quelques
différences se produisent quant aux quantité des fractions des protéines obtenues
d’aprés Oshorne. La plupart des enzymes protéolytiques se trouvent dans les
protéines des fractions aux plus faibles poids spécifiques, tandis que la plus grande
partié des amylases peut étre révélée dans celles aux plus forts. La capacité de
lier des colorants est également la plus prononcée chez les protéines des fractions
dﬁ' f?rli_rg)e & haut poids spécifique, il en étant de mérne pour la quantité des groupes
thiol libres.

Les examens jusqu’a présent effectués indiquent que les deux types de pro-
téines (les protéines interfaciales et adhérentes) ne peuvent étre séparés completé-
ment mérne dans une farine séparée en fractions & trés petits intervalles de poids
spécifique. Les expériences ne donnent la preuve que de I'enrichissement de ces
protéines dans les fractions de farine au plus faible, respectivement au plus haut
poids spécifique, A
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Szabad ill. kotott tokoferolok és tokotrienolok meghatarozasanak
korszer(i lehetéségei

BERNDORFERNE,- KRASZNER EVA
Budapesti M@szaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszéke
Erkezett: 1970. augusztus 14.

A tokoferolok ill. tokotrienolok eltéré bioldgiai értéke miatt az &sszes
tokoferoltartalmon belil sziikség van az egyes Osszetevék milyenségének és
mennyiségének ismeretére. Erdekes tovabba biologiai és antioxidans szempont-
bol egyarant a szabad, illet6leg kdtott formaban jelenlevd tokoferolok, tokotrie-
nolok megoszlasanak ismerete is.

A tokoferolok analitikajaval, kilonb6z6 természetes anyagokban torténd
meghatarozasaval igen sokan foglalkoztak és foglalkoznak. Ezeknek a mod-
szereknek kritikai értékelését és felhasznalasi lehetoségeiknek elemzését a METE
Vitamin bizottsdga egyik tovabbképz6 el6adasanak keretén belil magam is el-
végeztem (1). Lényegesen sz(ikebb irodalom talalhatdé viszont a biolégiailag
és f6leg genetikailag ugyancsak érdekes tokotrienolok kimutatasara, elkiloni-
tésére és meghatarozasara vonatkozdlag. Eppen ezért jelen munkdmban olyan
modszert kivanok ismertetni, amely az 6sszes tokoferoltartalom megismerésén
belul feleletet ad:

a) a szabad és kotott formak, tovabba

_b) a kilonboz6 tokoferol és tokotrienol frakciok megoszlasara ill. meg-
ismeresére.

Altalanos megfontolasok

A tokoferolok meghatarozasanak tobb Iépése van: éspedig az elékészités,
illetve kinyerés, a szappanositas, a zavard anyagok elkilonitése, a tokoferolok
szétvalasztasa és végul maga a mennyiségi meghatarozas.

Mindezen mdveleteknek kivalasztasa és végrehajtasa, egyes Iépések eset-
leges beiktatéasa, illetve elhagyésa, a vizsgalando anyag milyenségétél, a toko-
feroltartalom mennyiségétél stb. fugg.

A szappanositasi m(veletre altalaban azért van szlkség, mivel a toko-
ferolok legtobbszor olyan mennP/iségL'] trigliceriddel fordulnak el6, ami a kés6hbi
kromatogréfias szétvalasztasnal zavardlag hat.

Bar a tokoferolok —az eddigi vizsgalatok szerint —a természetes szerves
anyagokban legtdbbszér szabad alkoholként talalhatok meg (és ezért észterként
torténé meghatarozasuk a szintetikus, hozzaadott tokoferol-acetdt meghataro-
zasara limitalédik), mégis kérdéses, hogy észterek a vizsgalati mddszerek fejl6-
désevel nem mutathatok-e ki természetes anyagokban is. Ez annal inkabb érde-
kes, mert a tokoferolok kotott formaban eredményesebb antioxidansok lehetnek,
mint szabad alkoholokként.

Az el6irt szappanositas soran bekovetkezd tokoferolveszteségek Gvatos
munkavezetéssel minimalisra csokkenthetk, a szappanositas azonban a tokotrie-
nolokat roncsolja, tovabba a tokoferol-észtereket, megbontja és igy mindkét
modozat mennyiségi meghatarozasat lehetetlenné teszi. Az észterek kimutata-
sara Jaky (2) szerint, lépcszetes szappanositast végezhetiink. Egyébként a szap-
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panositasra nincs is mindig szikség, mint pl. gyégyszerkészitményekben, amelyek
kevés zavardanyagot tartalmaznak; ezekben a kozvetlen észtermeghatarozas-
nak semmi nehézsége nincsen.

Mas a helyzet természetes szerves anyagoknal, pl. csiraolajoknal vagy
gabonanem(ekben, ahol a kiilonbdz6 szabad, ill. kotott tokoferolok és tokotrieno-
lok jelent6s mennyiség( gliceridben oldva fordulnak el6. Ilyen esetekben a glice-
ridek eltavolitasara Csallany és munkatarsai (3) kifagyasztassal prébalkoztak;
e muvelettel a tokoferolészterek megbontasa is elkerilhetd.

A kifagyasztdsi elvnek felhasznaldsdval dolgoztam ki a szabad illetve
kotott tokoferolok és tokotrienolok egymés melletti meghatérozasara szolgéald
eljarésomat. Az eljaras elve és kivitelezése roviden a kovetkez6kben foglalhat6
dssze:

A modszer felépitése

Fébb 1épések a kdvetkezok:
1 vizsgalati anyag el6készitése, ) . )
2. zsiradékok eltavolitdsa -70 °C-os szarazjég-acetonos kifagyasztassal,

Anyag
elékészitése

Fagyasztas -moséas- sz(irés



3. mosas utani sz(rlet feldolgozasa szabad tokoferolok és tokotrienolok szét-
valasztasara, kimutatasara és mennyiségi meghatarozasara,

4. kristalyosithato anyagban a kotott tokoferolok (tokoferol-észterek) redu-
kalasa és me?hatérozésa.

A szétvalasztas és azonositas, valamint a mennyiségi meghatarozas menetét
az 1 szkéma abrazolja (1. abra).

Eljaras

A vizsgalati moédszert ndvényi olajokra, tovabba extrahalt biazacsira olajra
dolgoztam ki. A varhato tokoferol tartalomtol fiigg6en 300 —600 mg-ig ter-
jedo olaj mintakat kémcsovekbe mértem be, 50-szeres térfogat acetonban
oldottam, majd 10 percre —70 °C-0s szarazjég-aceton fiird6be tettem. Ekkor
az elszappanosithatd lipidek kristalyok formdjaban valtak ki. A kristalyokat
1 Whatman papiron enyhe vakuumba lesz(irtem, olyan kett6s fali Pyrex-tol-
csért hasznalva, amelyet —70 °C-os szarazjég-acetonkeverékkel toltottem meg
(2. abra). A kristalyokat a bemérésre szamitott 5x30-szoros térfogatl, el6rehd-
tott acetonnal mostam, szlirtem, és az egyesitett sz(irleteket nitrogénaramban,
rotaciés vakuumbeparloban (Rotadeszt, Kutesz) 50 °C-on szarazra paroltam.
A maradék sllya a bemért anyag 2-20%-4t tette ki. Ezt az olajat 2 ml
abszolit alkoholban felvettem és a késébbiekben ebbdl hatdroztam meg a
szabad tokoferolok, illetve tokotrienolok mennyiséget.

Azavaroanyagoktol torténd elvalasztast, a szabad tokoferolok és tokotrie-
nolok szejjelvalasztasat és azonositasat retegkromatograflaval végeztem.

Zavar¢ anyagoktol tortén6 elvalasztasra igen jol alkalmazhaté az egydi-
menzids, de tokoferolok és tokotrienolok optimalis széjjelvalasztasara a kétdi-
menzios rétegkromatografia az eredményesebb.

Egydimenziés  rétegkroma-

tografianal adszorbensként: Kie-
selgel G-t (Merck) vagy Kieselgel
GFZ4t (Merck), futtatoszerként:
benzol : metanol (98 :2), vagy
benzol : etanol (99 : 1) elegyét,
illetve kloroformot hasznaltam.
Az adszorbensek és futtatoszerek
alkalmazasat varialtam, mert a
kilonb6z6 Rj.-értékek tanulma-
nyozasa is segitséget nyujtott az
azonositashoz.

Kétdimenziés  rétegkroma-

tografalasnal az adszorbens min-
den  esetben Kieselgel GFZ4
(Merck), mert igy ultraibolya
fényben a foltok megjelélhetok.
Az elsé dimenzidban a futtatészer
kloroform, a masodik dimenzi6-
ban izopropiléter : hexan (20 : 80)
elegye volt (4). Kétdimenzios fut-
tatas utan a tokoferolok és a to-
kotrienolok a kovetkez6képpen
valnak szét (3. abra).
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3. é&bra

Tokoferolok éstokotrienolok szétvalasztasa
2 dimenzids rétegkromatografiaval Réteg:
Kieselgel GF2s4 (Merck)
Futtatészer: a; kloroform b; 20% izopropi-
léter hexanban EIl6hivészer: Antimon (V)
klorid 2 0 %-os kloroformos oldata

20 % izopropiléfer hexanbon

a-tokotrienol
. a-tokoferol
. I3tokotrienol és y-tokoferol

Felvitel: 1.
2
3
4. B-tokoferol
5
6
7

. y-tokotrienol
. 6-tokoferol
. 6-tokotrienol

El6hivészer: antimon (V)-klorid 20%-0s kloroformos oldata, tovabba fosz-
formolibdénsav 20%-os alkoholos oldata volt. A tokoferolok és tokotrienolok
Ry-értékeit, valamint szinreakcioit a kilonb6z6 futtatoszerekben és el6hivo-
szerek hatdsara az 1. tablzatban kézlom.

A tokoferolok azonositdsa nem okozott problémat, mert megfelel tiszta-
sagu standardok (Koch —Light) alltak rendelkezésre. A tokotrienolok azonosita-
séra termeészetes forrasokbdl izolalt dsszehasonlitd anyagaim voltak, igy: arpabol
ﬁlfa-_tokcl)trienol, korpabdl béta-tokotrienol és palmaolajb6l gamma- ill. deltato-

otrienol.

1. tablazat

Tokoferolok, tokotrienolok kimutatdsa killonb6z6 el6hivészerekkel
(Adszorbens: Kieselgel GF2s4 (Merck)

RfX 100 El6hivészer
Megnevezés 20 %-0s alkoholos 20 %-os kloroformos
Fi f2  foszformolibdénsav ~ antimon (V) klorid
47 57 szirkéskék narancspiros
33 40 szlirkéskék vildgosbarna
31 42 szirkéskék zéld
23 30 szlrkéskék vorosesbarna
a-T-3_ 45 58 szirkéskék narancsvoros
B-T-3 _ 32 42 szlirkéskék vordsesbarna
y-T-3___ 30 41 szirkéskék barna
&—T—3 22 30 szirkéskék lilassziirke
a—T-acetat . 49 60 szirkéskék rétbarna
a-tokoferil
kinon .... 87,5 91 szirkéskék szirke

Megjegyzés: benzol : metanol (98 :2) : Fx T: tokoferol
kloroform:: F2 T —3: tokotrienol
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Pennock és munkatarsai (4) kozlései alapjan a tokotrienolok Ry-értékei
igen kozel allnak a megfelel6 tokoferolok R*-értékeihez, igy az Osszehasonlitd
anyagok felvitelén tdlmen6éen minden mar azonositott 4 tokoferolhoz kozeles6
foltot elualtam, hidrogénez tem (5) és utdna Ujbél kromatografaltam. A 4. és
5. &bra avizsgalati anyagok tokoferoljait és tokotrienoljait mutatja hidrogé-
nezés el6tt és utan, egydimenzids rétegkromatografiaval. A 6. abra a palmama-
golaj tOkOfEI’OUaIt és tokotrienoljait abrazolja kétdimenziés rétegkromatog-
rafias szétvalasztas utan.

Standardokkal 6sszehasonlitdson tovabba redukcion és Gjboli futtatdson
felll Spektromom 202 késziiléken, etanolban felvettem a tokotrienolok ultra-
ibolya szinképeit is. A kapott értékek az irodalmi adatokkal jol egyeznek
(6) (2. tablazat).

4. &bra
Rétegkromatogram
Réteg: Kieselgél Q (Merck)
Futtatdszer: Benzol : metanol(98 : 2)
El6hivé: 20 %-os alkoholos foszformo-
libdénsav
Felvitel: 1. a-, B-, y-, 6-tokoferol
a-, B-, y-, 6-tokotrienol
. Blzacsira olaj kifagyasz-
tds utdn futtatva
. Blzacsira olaj hiderogé-
nezés utan
. Sajtolt kukoricacsira olaj
kifagyasztas utan
. Sajtolt kukoricacsira olaj
hidrogénezés utan
. Extrah&lt kukoricacsira
olaj kifagyasztds utan
. Extrahalt kukoricacsira
olaj hidrogénezés utan

N o g b~ w N

5. abra
Rétegkromatogram
Réteg: Kieselgél O (Merck)
Futtatészer: Benzol : metanol (98 : 2)
El6hiv6: 20%-os alkoholos foszfor-
molibdénsav
Felvitel: 1. a-, B-, y-, 6-tokoferol
a-, R-, y-, 6-tokotrienol
. Nyers napraforg6 olaj
. Nyers napraforgé olaj
hidrogénezés utan
. Pdlmamag olaj
. Palmamag oIaJ hidrogé-
nezés utan
. Szdja olaj
. Szbja olaj hidrogénezés
utan

~o oA WN



6. abra
A palmamag olaj tokoferoljai, ill. tokotrie-

noljai
Réteg: Kjeselgél GF2ss (Merck)
Futtatészer: a; kloroform
b;20 % izopropiléterhexanban
El6hlvészer: Antimon (V) klorid 20%-o0s
kloroformos oldata

2. tablaza

Tokoferolok, tokotrienolok ultraibolya szinképe etanolban
jellegzetes paraméterek

. K max. 4 min. F 1%
Megnevezés (Aim) (/<m) 111cm
292 256 75,8
296 257,5 89,4
298 257 91,4
298 257,5 87,3
292,5 267,5 91
2955 257,5 87,5
298 255 103
297 257 88,1
284 255 43,6

Kotott tokoferolok: tokoferolészterek vizsgalata

A fagyasztasos eljarassal kapott kristlyok olvadékanak egy részletét
(10-100 mg) 4 ml hexanban oldottam és LiAlH4reagenssel redukaltam.
Duggan eredeti modszere szerint (7) a LiAlH4reagens adagolasat, majd a
keletkezett észter elbontasat 5 percenként megszakitott razassal, hitéssel
kell elvégezni. Ezt a nehézkes és aprolékos eljarast dgy maodositottuk (8),
hogyadml hexanban felvett mintat jegesvizben leh(itottik, majd a kotott
tokoferoltartalomra szamitva — kérilbelll tizszeres feleslegben —LiAIH, rea-
genst adtunk hozza. El6kisérletek alapjan 5 ml reagens minden esetben
elegendd volt. Ezutan 30 percig az Erlenmeyer-lombikot. razégépen razattuk,
mialatt a redukci6é teljesen végbement.

A redukcié eredményességerdl a kdvetkez6képpen gyéz&dtem meg:
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7. 4bra
Rétegkromatogram
Réteg: Kieselgél O (Merck)
Futtatészer: kloroform
El6hivée: 20%-os alkoholos foszformolib-
dénsav
Felvitel: 1. Standard dl-a-tokoferol
2. LiAlHi-el redukalt dl-a-tokofe-
rolacetat
. LiAIH4-el redukalt dl-a-toko-
ferolacetat + dl-a-tokoferol
. dl-a-tokoferolacetat

E S

A vizsgalattal egyidejiileg standard DL-alfa-tokoferolacetattal (Koch-
Light) is elvégeztem a redukciot s ellenériztem az ultraibolya és infravoros
abszorpcids szinképeket, melyek a DL-alfa-tokoferoléval egyeztek;

Redukci6 utan standard DL-alfa-tokoferollal és DL-tokoferolacetattal egyitt
futtatva a foltok a DL-alfa-tokoferol foltjaval voltak azonosak (7. &bra).

A redukcié hibajat 6 parhuzamos mérés alapjan standard DL-alfa-toko-
ferolacetatra szamitva, megdllapitottam, hogy

a kozépértékek kdzéphibaja 0,027,

a relativ kdzéphiba 0,45% volt.

A redukcié tehat kielégité modon jatszodott le.

Az dsszes tokoferol illetve tokotrienol tartalom mennyiségi meghatarozasa

A szabad tokoferolok, a Pd-oxidos hidrogénezés utan kapott tokoferolok
(tokotrienolok) és a LiAlH4-os redukcié utan kapott tokoferolok (tokoferolészte-
rek) rétegkromatografias futtatds utan a vizsgalati anyagban levé Gsszes toko-
feroltartalmat kétfajtaképpen hataroztam meg:

1 eluci6 utan Emmerie —Engel reakciéval (1),

2. a foltok denzitométeres értékelésével.

A denzitométeres értékeléshez Vitatron N. V. 23. Spoorsraat késziléket
hasznaltam, és a regisztralt gorbesereg értékelését parhuzamosan 3 modszerrel
végeztem:

—a gorbe csucsmagassaganak mérésével,

—a gorbe alatti tertilet planimetrdlasaval, illetéleg

 —a regisztralé papirbol a gorbékkel hatarolt és kivagott rész sdlyanak
mérése alapjan.

Az értékelés soran kapott szamszer(i eredményeket tablazatban foglaltam
Gssze (3. tablazat).

Eredmények értékelése

A meghatarozasi adatok vildgosan mutatjak, hogy a zavar6 anyagok
(gliceridek stb.) eltavolitasa fagyasztassal nagyon kiméletesen hajthato vegre,
mert fagyasztds utdn az eredetileg jelenlevo tokoferolok 92—98%-a vissza-
nyerheto, illetéleg biztonsé%gal kimutathaté, mig elszappanositds utan csak
82-90% (nagyon ritka esetben 95%). A kotott tokoferolok (tokoferolészterek)
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3. tablazat
Egyes ndvényi olajok tokoferol, illetéleg tokotrienol tartalma

= c Szabad és
x5 kotott tokoferol Tokoferolok, tokotrienolok %-o0s;
o e tart. %-os megoszlasa
Megjelélés 0wt megoszlasa
(5] ﬂSH
N+~
n_ o T- R-T- v-T- U-T-
ZBE  szabad koot QOTg-T y-T T &G PaTY I UT
Buzéabdl kivont olaj 208,0 94,0 60 521268 _ 35176 _ —
Buzacsira olaj 176,0 100,0 —_ 50,0 15,0 10,0 5,0 10,0 100 — _
Sajtolt kukoricacsira olaj 80,2 100,0 _ 100 _ 80,0 _ 100 _ _ _
Extrahalt kukoricacsira
olaj 105,0 100,0 15,0 75,0 10,0
Nyers napraforgd olaj 100,0 100,0 _ 800 _ 100 — 100 - _ _
Palmamag olaj 230,0 100,0 — 400 — _ _ 250 12,0 17,0 6,0
Sz6ja olaj 129,0 100,0 - 4,0 61,0350 — — _

redukcios meghatarozasa ugyancsak eredményesen végrehajthato; a kotott toko-
ferolok 98%-ban kifagynak, azaz a kristdlyos frakcioban mutathatok ki.
A tokoferolok és tokotrienolok egymas melletti kimutatdsara és mennyiségiik
megéllapitasara a kétdimenzios rétegkromatogréfia jol alkalmazhaté. Problémat
csak azoknak a természetes anyagoknak vizsgalata jelent, amelyek egyidejileg
gamma-tokoferolt és béta-tokotrienolt tartalmaznak, mert ezek az izomerek
Jelen madszerrel nem valaszthatok el. llyen esetben hidrogénezés, s a telitett
forma elvalasztasa latszik jarhaté atnak.

A vizsgalati adatok szerint a tanulmanyozott névényi olajokban kotott
format nem talaltam, extrahalt blzaszemolajban azonban —az 6sszes tokoferol-
tartalomra szamitva — 6% kotott tokoferol volt alfa-tokoferolacetatként azo-
nosithatd. A szojaolaj kivételével tokotrienolok minden mintdban kimutathaték
voltak, a legnagyobb mennyiségben az alfa-forma s csak a palmamagolajban
mind a négy tokotrienol. Atokotrienolok eddig elhanyagolt, de az ismertetett
modon meghatérozott mennyisége természetesen az osszes tokoferol-tartalom

Végul a denzitométeres kdzvetlen értékelés az elucids veszteségeket Kikuszoboli.
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COBPEMEHHbIE BO3MOXXHOCTW OINPEAENEHVA CBOBOAHBLIX WU
BA3AHHbLIX TOKO®EPOJ/IOB N1 TOKOTPMEHO/10B

E. BepHzopdep-KpacHep

BBuay pasnn4HOro 6MOMOrMYecKoro 3HavyeHUst TOKOEPOOB 1 TOKOTPUEHO-
NOB B Mpefenax cofepXKaHus BCeX TOKO(EPOSIOB HEOOXOAMMO M3y4uTb HEKOTO-
pble COCTaBMsOWME AaXEe W pasfefieHvne TOKO(EeposoB M TOKOTPUEHONOB Npu-
CYTCTBYIOLLMX B CBOOBOAHOM WM B BSI3aHHOM BUfe.

B obnacTv onpegeneHUs 3TMX COCTaBASIOLLMX MO OTAENbHOCTU, A0 CMX Nop
—MU3-3a orcyTcTeun ObICTPOTO M OTHOCWTENILHO MPOCTOT0 METoAa —eLUg MMetoTCs
3aTpyfAHeHnsa. ABTOp pa3paboTan Takoi NOpALOK aHanu3a, KOTOpbIA Nerko ocy-
LLECTBMM W MPUMEHUMBIV 418 pa3feneHns BCexX COCTaBMsIOWMX, a Takxke 418 KO-
JINYECTBEHHOIO OMnpefeneHns. ABTOpP Bsi3aHHble TOKOKEPO/bl BbIMOPAXMBAET,
NPOM3BOANT MOBTOPHYH tonkocnoiinyo XPOMATOrPagMio TOKOTPUEHONOB NyTEM
pegyKuMn. Yganoch UM OMnpeseninTb CMEXHO ABa TPYAHO pasfennmble KOMMOHEH-
Tbl: ramma-Tokogepon u 6eta-Tokodepcn. PesynbTaTbl NOMYYeHHblE MO HOBOMY
aHaIMTUYeCKOMY MeTOAy MoKasanu, YTo 3tmpbl TOKOepona Peako BCTpevaroTcs
(TONMbKO B Mac/ie MLUEHWYHOTO 3epHa), TOKOTPUEHObI B TO XKe BPEMS 4acTo BCTpe-
YaKoTCs 1 MX ONpefeneHne NoBbILIAET 40 CUX MOP M3BECTHbIX AaHHbLIX ToKodepona
TO, €CTb B AeCTBUTENBHOCTW COAEp)XKaHve Bcero Tokodepona 6o/blue Yem yKa-
3aHHO B SMTEpaType.

ZEITGEMASSE MOGLICHKEITEN DER BESTIMMUNG VON FREIEN, BZW.
GEBUNDENEN TOKOPHEROLEN UND TOKOTRIENOLEN

E. Berndorfer-Kraszner

Infolge der verschiedenen biologischen Wertigkeit der Tokopherole bzw.
Tokotrienole ist es notwendig, innerhalb des gesamten Tokopherolgehaltes die ein-
zelnen Komponenten zu kennen, es ist sogar die Kenntnis der Verteilung der in
freier bzw. gebundener Form vorliegenden Tokopherole, Tokotrienole vonnéten.
Die Einzelbestimmung dieser Komponenten war jedoch bis auf den heutigen Tag
in Ermangelung von verhaltnisméssig einfachen Schnellmethoden —mit Schwierig-
keiten verbunden. Verfasserin arbeitete einen Analysengang aus, welcher leicht
durchzufiihren ist und sich zur Trennung und quantitativen Bestimmung aller
Komponenten eignet. Die gebundenen Tokopherole werden ausgefroren, die Toko-
trienole durch Reduktion von neuem auf einer Dinnschicht chromatographiert.
Es gelang, die beiden am schwersten trennbaren Komponenten rgamma-Tokopherol
und beta-Tokotrienol nebeneinander zu bestimmen. Die mit dem neuen Analysen-
gang erhaltenen Resultate weisen darauf hin, dass Tokopherolester selten Vorkom-
men (nur im Weizenkerndl waren sie vorhanden); Tokotrienole sind jedoch oft an-
zutreffen und ihre Bestimmung vermehrt die zurzeit bekannten Tokopherolanga-
be, das heisst, der gesamte Tokopherolgehalt ist in Wirklichkeit mehr, als wie es
aus den bisherigen Literaturangaben hervorgeht.
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LES METHODES MODERNES DU DOSAGE DES TOCOPHEROLS ET DES
TOCOTRIENOLS

E. Berndorfer-Kraszner

Les valeurs biologiques différentes des tocophérols et tocotriénols exigent
la connaissance des composants différents qui torment la teneur totale en toco-
phérols, de plus, aussi la distribution des tocophérols et tocotriénols libres, re-
spectivement liés. Jusqu’a présent le dosage de ces composés était difficile, étant
donné qu’il n’y avait pads de méthode convenable rapide et en merne temps
relativement simple. L’analyse mise au point par l'auteur est facile a effectuer
et peut étre utilisée pour la séparation et ensuite le dosage de tous les composés.
La séparation des tocophérols liés s’effectue par congélation qui est suivie par
la Chromatographie en couche mince des tocotriénols réduits. Il est mérne réussi
de doser & la fois les composants les plus difficilement séparables, le gamma-
tocophérol et le béta-tocotriénol. Les résultats obtenus par cette nouvelle voie
d’analyse indiquent que les esters des tocophérols sont rares (actuellement on
n’en a trouvés que dans I’huile des germes de froment), tandis qu’au contraire on
a souvent & faire & des tocotriénols dont le dosage augmente les valeurs de la
teneur en tocophérols connues jusqu’a présent, c’est-a-dire, la teneur totale en
tocophérols est plus élevée que ne le montrent les données de litérature connues.

ON THE POSSIBILITIES OF THE DETERMINATION OF FREE AND
BOUND FORMS OF TOCOPHEROLS AND TOCOTRIENOLS

E. Berndorfer—Kraszner

Since the biological value of tocophérols and tocotriénols differs considerably
it is essantial to know the total tocopherolcontent as well as the distribution of
various tocopherol various tocopherol forms, furthermore the ratip of tocotrie-
nols and bound tocophérols (tocopherol-esters) in the natural substances investi-
gated. In the present time, however, the separate determination of these tocop-
herolcomponents is connested with considerable difficulties in lack of adaquate
quick and —at the same time —relatively simple methods. The author worked
out a scheme of analysis with the help of which the isolation and the quantita-
tive determination of each component can be carried out easily. The bound tocop-
herols (tocopherol-esters) are frozen out, the tocotriénols —after reduction —are
identified with repeated thin layer chromatography. In this way the almost inse-
parable gamma-tocopherol and beta-tocotrienol can be isolated, too. According
to data obtained by way of the new analytical scheme, bound tocophérols (toco-
pherol-esters) seem to ossur very seldom (e.g. in wheatseed oil); tocotriénols, ho-
wever, are ubiquinous, and their amount must be added to the total tocopherol-
content of the samples hitherto determined. Thus data of total tocopherol-con-
tent published up-to-date in literature should be corrected accordingly.
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Sikérfehérjék C-terminalis aminosavainak vizsgalata
I. A gliadin C-terminalis aminosavainak vizsgalata hidrazinolizissel

NEDELKOVITS JANOS [és WOLLER LASzLO
Budapesti M(szaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszék
Erkezett: 1970. julius 17.

A fehérjék végcsoportjait képez6 aminosavak meghatarozasa a fehérje-
szerkezet-kutatas egyik fontos részét képezi. Azonositasuk kisebb molekulak
esetében felvilagositast nyudjthat a szekvencidra, nagymolekulasulyl fehérjék
esetében a szekvencia meghatarozasanak fontos lépéset jelenti. A végcsoportok
mennyiségi viszonyainak ismerete moédot nyujt arra, hogy kovetkeztessink
a feherjét alkot6é polipeptidlancok szamara, valamint természetére.

A fehérje molekuldban mindig talalhaté szabad aminocsoportot és szabad
karboxilcsoportot tartalmaz6 lancvégi aminosav rész. Ezek szokasos megjelo-
lése: N-termindlis és C-termindlis aminosav. A terminalisok analizisére sok
maddszer ismeretes. Funkciondlis szempontbdl azonban csak két eljarast kulon-
boztetlink meg: a tisztan kémiai reakciokon alapuld meghatarozasokat és a
specifikus enzimek segitségével torténd lebontasokat.

Altalanos érvényu és jél, biztonsagosan alkalmazhaté mddszerek elsGsorban
az N-terminalisok meghatarozasara ismeretesek. Ezekrél a sikérfehérjék vonat-
kozéasaban tébb kézlemény (1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8) ad tajékoztatast.

Barmilyen jelentds is a C-termindlis, mint a polipeptidlanc jol definialt szer-
kezeti részlete, mddszertani szempontbdl meghatarozasa messze elmarad az N-
terminalisokhoz viszonyitva, nincs atfog6 altalanos és minden igényt kielégité
metodika. A gyakorlatban elterjedtebb mddszerek: a Tiohidantoinos, hidrazino-
lizises, karboxipeptidazos, tovabbd a Bergman—Zervas lebontds és a LiAlH4-es
redukcio. A felsoroltak kozil f6leg az els6 harom terjedt el a gyakorlatban.
Mi mindezekkel a mddszerekkel végeztik a vizsgalatokat, mivel az az é&ltalano-
san elterjedt felfogds, hogy a C-végcsoportok meghatarozasanal tébb egymastol
figgetlen eljarast érdemes és sziikséges alkalmazni. igy a sikérfehérjére vonat-
kozo vizsgalatainkndl a biztonsdgos eredmények elérése végett egyiittesen alkal-
maztuk a hidrazinolizises, tiohidantoinos eljarast és a karboxipeptidazos lebon-
tast. Jelen értekezésben a hidrazinolizissel végzett C-terminalis meghatarozasaink-
rél szamolunk be.

A sikérfehérjék C-termindlis csoportjairél nagyon kevés adat all rendelke-
zésre. Frejman és tsai (17) szovjet buzak gliadinjainal glutaminsav, aszparagin-
sav és cisztein C-terminalisokat mutatott ki. Mennyiségi vizsgalatokat nem
végeztek.

Néhany mddszertani kérdés
Munkéankat a rendelkezésre all6 szakirodalomban talalhat6, mas fehérjék
vizsgalatara leirt modszerekkel kezdtik. Els§ IéEésként az egyes eljarasokat
ismert anyagokkal (aminosavak, peptidek) végeztiik. Ennek soran tébb mdédszer-
tani probléma merdlt fel mind az e%(yes reakciok kivitelezésénél, mind a kelet-
kezett termékek elkilonitésénél és kimutatasanal. Ezek megoldasanak moédo-
zatait kidolgoztuk és annak ellenére, hogy minden zavar6 kdérilményt nem lehe-
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tett kikiszdbolni, ill. okait tisztazni, céljainknak megfelel6 eljarasokat alakitot-
tunk ki.

Peptidek és fehérjék C-terminalis csoportjainak meghatarozasara Akabori
és mtsai (9) vezették be a hidrazinolizist. Ezen eljaras sordn érdekes reakcid
jatszodik le: a hidrazin hatadsara minden peptidkotés felszakad és kozben a
CO-csoportokon savhidrazidok keletkeznek. A lancvégi szabad karboxilcsoporto-
kon ez a reakci6 nem megy végbe és igy a C-termindlis aminosavak szabad
allapotban maradnak.

A reakci6 vazlata a kovetkez6

R F|a R
|
HUN - éH- CO- NH- CH- COOH +HN- NH,— H2N- CH- CO-NH- NH2+
peptid hidrazid

+H2N-CH-COOH

szabad aminosav
(C-terminalis)

A keletkezett hidrazidok benzaldehiddel, Schiff-bazis jellegli kondenzacios
termékekké alakithatok at, amelyek nehezen oldhat6 vegyuletek, igy kénnyen
eltavolithatdk, és oldatban csupan a C-terminalis aminosavak maradnak. A hid-
razinolizis kivitelezésénél tébb tényez6t kell figyelembe venni, és az egyes vizs-
galati korulményeket pontosan be kell tartani, mivel csak igy juthatunk meg-
bizhaté kvantitativ eredményekhez. Adott fehérjéhez meghatarozott optimalis
hidrazin felesleg és megszabott reakcioid6 szikséges. Roévidebb reakcididd
esetén el6fordul, hogy di- és -tripeptidek hasadnak le és ezeket hatarozzuk meg
C-terminalisként. Nagy hidrazin felesleg és tal hosszu reakcioid6 esetén bizonyos
veszteségek lépnek fel. Erre vonatkozban Philips (10) végzett vizsgalatokat
néhény ismert aminosavval és megallapitotta, hogy az alanin 44%-a, a glicin
20%-a és a lizin 59%-a elvész a folyamat alatt.

Az aminosavak legnagyobb része aranylag stabilis marad a hidrazinolizis
soran és 0,5—9,85 ekv/mol kitermeléssel allithatdk el6 hidrazidjaik. A glutamin-
savnal és aszparaginsavnal a hozam kisebb és esetenként valtoz6 (0,2-0,8
ekv/mol). A hidrazinolizis soran a kéntartalmd aminosavak gyakorlatilag telje-
sen elbomlanak, igy a cisztein és a cisztin nem mutathaték ki. Egyes esetekben
megfigyelték, hogy a metionin stabilis szulfoxidda alakult at, az arginin pedig
deguanilezddik és ornitin képzddik.

Tobb aminosav hidrazidja kénnyen bomlik és ez okozhatja, hogy tévesen
végcsoportnak mutathatd ki. Ez els0sorban a glicin, szerin és treonin esetében
all fenn. Ezért lényeges, hogy a reakcid végeztével a hidrazin felesleget minél
el6bb eltavolitsuk.

A felsorolt nehézségek és hianyossagok ellenére a hidrazinolizises eljaras
alkalmas a C-termindlis meghatarozasara. A mddszer teljesit6képességenek
hatérain belil egyértelm( eredményeket ad, amelyek jol reprodukalhatok.

A vizsgalati anyag el6allitasa

A vizsgalatainkhoz alkohololdhato sikérfehérje (gliadin) frakciot allitottunk
el6. A sikert BL 112 jelzésli petroléterrel zsirtalanitott buzalisztb6l 3%-os
NaCl-os mosas utan nyertiik. A nedves sikért Mc Donald (11) eljarasa szerint
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dolgoztuk fel. Négyszeres mennyiségli 42%-0s i-propilalkoholban diszpergaltuk,
24 %r_ai allds utan centrifugaltuk, és az oldat tisztajabol higitdssal nyertik a
giiadint. ) B .

Az igy eléallitott fehérjefrakcié fehérjetartalma 91,5%-0s volt és 7,24%
nedvességet tartalmazott.

Vizsgalati modszerek

\A kiindulasi aminosav-0sszeiéiel meghatarozasa

A kiindulasi fehérjefrakcio jellemzésére meghataroztuk annak aminosav
Osszetételét es az egyes aminosavak mennyiségi viszonyait is. A meghatarozas-
hoz sziikséges hidrolizist Mahowald és mtsai Utmutatasa alapjan végeztik (12)
6 n HCl-el. A kéntartalmd aminosavak meghatérozasanal perhangyasavas
oxidaciot végeztink (13) és a ciszteint, cisztint ciszteinsavként, a metionint
ﬁedig metioninszulfoxidként hataroztuk meg. A hidrolizisnél figyelembe vettiik,

ogy a fehérjefrakcioban a peptidkotések kotési energidja igen kiilonbdzé.
Ezert a hidrolizis idejét optimalizaltuk, illetve a kilonbozG hidrolizisekb6l —
amelyek 24, 48, 72 o6rasak voltak —nulla id6re extrapolalva a polipeptidlancok
eredeti aminosav Osszetételét hatdroztuk meg. A ciszteinsavat ciszteinre szami-
tottuk at. A hidrolizatumot vakuum-filmbeparléban (50 °C és N2aram) szarazra
paroltuk és 2,2 pH-ju pufferben oldottuk.

A gliadin hidrolizisénél f6leg a hidroxi-aminosavak bomlasat észleltiik,
amely a szerionéi jelentésebb volt — minthogy 8—10% — mint a treoninnal.
A prolinnal csak kismérték(i bomlas figyelheté meg, ami az aszparaginsav katali-
tikus hatasara vezethetd vissza. Ugyancsak kismérték( bomlast szenved az
arginin, amire a kromatogramban megtalalhaté ornitin utal.

Az aminosavak elvalasztasat és meghatarozasat ,,BC 200 BIOCAL” amino-
sav analizatorral végeztiik. Az elvalasztast egyoszlopos eljarassal hajtottuk
végre Aminex AG-os jelzés(i ioncserélé gyantan, két puffer valtassal.

A puffer: 0,2 Na+ ioner8sségd, 3,25 pH-ju Na-citrat

B puffer: 0,8 Na+ ioner@sségd, 4,29 pH-ju Na-citrat

A meghatarozdshoz Thomas és mtsai (14) altal kidolgozott mddositott
ninhidrin reagenst alkalmaztunk.

Az aminosav meghatarozas eredményeit az 1 tablazatban tintettik fel.

Hidrazinolizis

A hidrazinolizist Fraenkel-Conrat (15) leirasa szerint végeztiik.

1 g széraz, finoman poritott kiindulasi fehérjefrakciéhoz 100 ml vizmentes
hidrazint (16) adtunk és 80%-os vizflrd6n felmelegitettik. Ezt kdvet6en az
elegyb8l No gazarammal Kiliztik a levegét, és az ampulla leforrasztasa utan
105 °C-on 12 6raig végeztik a reakciot. A reakcioidd leteltével viszkozus sargas
folyadékot kaptunk, melyet vakuumfilmbeparloban N, gazaramban 30 °C-on
szérazra paroltunk. Lényeges, hogy a feleslegben levd hidrazint minél hamarabb
eltavolitsuk, mivel az a szabad C-terminalisokban veszteséget okoz. A hidrazin
feleslegének eltavolitasara altalaban a kénsav feletti huzamos tarolast alkal-
mazzak. Tapasztalataink szerint, ha vakuumexikkatorban kénsav felett tdvo-
lijuk el a felesleges reagenst, ahosszl allas miatt a hidrazidok jelentés bomlasa
kovetkezik be ésa felszabaduld aminosavakat, mint végcsoportokat mutathatjuk
ki. A széraz maradékot kétszer desztillalt vizzel (6—8 ml) felvettik és az el6b-
biekkel azonos modon beparoltuk.
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7. tablazat

Gliadin minta aminosavosszetétele

24 é6ra 48 o6ra 72 6ra Extrapoléalt érték
Hidr. idé
/;mol mg % ASA%OO /nno1 mg % ASA%OO ~umol mg % ASA/éOO yumol Ai{éoo

Asparagin sav 0,0154 3,428 2,73 0,0514 3,392 2,70 0,0405 3,396 2,77 3,438 2,77
Threonin 0,0482 2,868 2,28 0,0494 2,939 2,34 0,0425 2,630 2,15 2,94 2,34
Szerin ... 0,1022 5,366 4,28 0,0874 4,588 3,65 0,0967 4,836 3,95 5,37 4,28
Glutaminsav 0,722 53,067 42,25 0,7413 54,435 44,33 0,0762 54,66 44,66 54,63 44,66
Prolin 0,3327 19,13 15,23 0,3143 18,072 14,73 0,3743 17,015 13,90 19,13 15,23
Glicin 0,0067 2,847 2,27 0,0765 , 2,37 0,0706 2,878 2,35 2,87 2,37
Alanin. 0,0688 1,901 1,51 — 1,96 1,60 0,0552 2,077 1,71 2,077 171
Valin... 0,0823 4,815 3,84 0,0769 4,498 3,66 0,0845 5,273 4,80 5,27 4,30
Metionin 0,0252 1,877 1,50 — — — 0,0205 2,535 2,06 2,54 2,06
Izoleucin 0,0754 4,949 3,94 0,0904 5,921 4,82 0,0748 5,65 4,61 5,92 4,82
Leucin 0,1564 10,244 8,15 0,1492 9,773 7,96 0,1454 10,87 8,88 10,87 8,88
Tirozin 0,0332 3,06 2,44 0,0221 2,000 1,63 0,0135 1,335 1,09 3,06 2,44
Fenilalanin 0,0819 6,757 5,38 0,0783 6,459 5,26 0,081 7,71 6,30 7,71 6,30
Lizin ... 0,0100 0,73 0,58 0,0087 0,635 0,52 0,0077 0,60 0,49 0,73 0,58
Hisztidin 0,027 2,092 1,67 0,022 1,720 1,40 0,019 1,541 1,25 2,09 1,67
Arginin.. 0,0284 2,471 1,97 0,020 1,775 1,45 0,020 1,777 1,45 2,47 1,97
Cisztein .. 0,050 3,121 2,48 0,052 3,224 2,58 0,052 3,224 2,58 3,224 2,58
Bemérés: 126,15 mg 126,04 mg 125,97 mg

Higités: 500 X 500 X 500 X *

2. tablazat

Gliadin minta hidrazinolizise

Hidrazinolizis Taldlt aminosavak mennyisége AS/100 AS

146 (©) Szerin Prolin Glicin Alanin Leucin  Tirozin aﬁg[}”]
5 .. 0,54 0,27 0,38 0,14 0,286 0,021 —
6 0,59 0,23 0,41 0,12 0,22 0,02 0,17
10 0,69 0,51 0,68 0,16 0,43 0,022 0,30
12 0,73 0,49 0,67 0,17 0,47 0,027 0,32
14. 0,70 0,50 0,61 0,14 0,50 0,020 0,34




A maradékot 10 ml vizben feloldottuk, 4 ml desztilldlt benzaldehidet
adtunk hozza és 15 oraig erélyesen razattuk. A kivalt csapadékot sziiréssel
tavolitottuk el a rendszerbol. Atiszta oldatot ezutan hideg etilacetattal kiraztuk,
és a vizes fazist elkulonitettiik, majd ezt az el6z6ekben leirt modon bepéroltuk.

A megfelel6 hidrazinolizis id6 kivalasztasara sorozatvizsgalatot végeztiink,
melynek soran 5, 6, 10, 12 és 14 o6ras reakcioid6t alkalmaztunk gliadin alap-
mintak esetében. Az eredményeket a 2. tdblazatban foglaltuk 6ssze.

A reakci6idd és az aminosav-mennyiség kozotti osszefiiggés minden alka-
lommal egy olyan fliggvényt ad, amelynek széls6 értéke van. Meggondolasaink
szerint ezen szels6 értékek adjak az optimumot. Ebbél adodik az altalunk valasz-
tott 12 oras reakcioid6.

A C-terminalis aminosavak kimutatasat és meghatarozasat az el6zéekben
ismertetett médon aminosavanalizatorral végeztiik. A széarazra parolt aminosav-
keveréket 2,2 pH-ju Na-citrat pufferben feloldottuk és aliquot részét az oszlopra

vittlik.
Vizsgéalati eredmények és értékelésiik

A hidrazinolizises eljarassal kapott C-terminalis aminosavakat a 3. tablazat-
ban soroljuk fel.

3. tablazat
Gliadin C-termindlis aminosavai

[AS végcsop./tOO AS]
1 2 3 Atlag

C-termindlis aminosav

Szerin.... 0,696 0,73 0,707 0,71
Prolin 0,91 0,78 0,69 0,79
Glicin 0,62 0,68 0,67 0,65
Alanin 0,16 0,17 0,14 0,15
Leucin . 0,28 0,24 0,22 0,24
Tirozin. 0,02 0,02 0,02 0,02
Fenilalanin 0,36 0,32 0,37 0,35

Az eljaras soran az alkalmazott mddszerrel hét kiillonb6z6 végcsoportos
aminosav jelenlétét sikerilt kimutatni és mennyiségileg meghatarozni.

A hidrazinolizisb8l szarmazé aminosavak kromatogramjan a fenti C-termi-
nalis aminosavakon kivil még néhany ninhidrin pozitiv csucs is lathato, amelyek
az ornitin, alfa-aminovajsav és glikozamin helyén jelennek meg. A kroma-
togramon talalhatok olyan csicsok is, amelyek bizonyos foszforaminosavak
helyén jelennek meg, nevezetesen az o-foszfoszerin, o-foszfotreonin és az o-foszfo-
4-hidroxiprolin. Ezen aminosavak utalhatnak a gliadinban a foszfolipidek jelen-
létére, amelyet megerdsiteni latszik az a tény is, hogy a gliadin hidrazinolizise
ﬁlc’itti éteres extrakcié utan a fent emlitett foszfoaminosavak mennyisége csok-

en.
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WNCMNbITAHUE C-TEPMWHAJIbHBIX AMUHOKUC/IOT MBEJIKOB
KNENKOBUHbI
I. UCMbITAHUE C-TEPMUHAJIbHbIX AMUHOKWUCAOT MUNAOVHA
rMAPA3NHONN3OW

A. Hepgenkosuy v J1. Bénnep

ABTOpbI B MPOLECCE WCCNEAOBAHUA UAPA3NHOMN3HBIM METOAOM MCMbITA N
C-TepMMHaNbHbIE aMUHOKWCOTbI CMMPTOPAcTBOPUMbIX GEIKOB KNEKOBUH Mosy-
UEHHbIX U3 MWEHNYHOR my«u 0BE3XKMPEHHON NeTponeiHbIM adupom BJT 112,

Ansa onpefenenns C-TepMUHa/IbHBIX aMUHOKMUCNOT 3KCMNEPUMEHTANIbHO YCTa-
HOBW/IM CaMble MOLXOAALLME CPOKM PEakuMyW M Ha OCHOBAHUM 3TUX MNPOBOAWIN
rmapasvMHonus. B pesynbTaTe MCMbITaHWiA BbISBUAU 7 KpaiHMX C-rpynn amMmuHoO-
KUCNoT (CepuH, NPOMUH, TAULMWH, anaHuH, NeyuuH, TUPO3UH, (eHunanaHuH) v
onpegennan Ux Kom4yecTso.

Ons xapaktepuctuky obpasija 6e/1KOBOI (pakLMK MAPOM30iA onpesenvn
MX aMUHOKWCNOTHBIA COCTaB.

PRUFUNG DER C-TERMINALEN AMINOSAUREN VON
KLEBEREIWEISS-STOFFEN
I. UNTERSUCHUNG DER C-TERMINALEN AMINOSAUREN DES GLIADINS
VERMITTELS HYDRAZINOLYSE

J. Nedelkovits und L. Woller

Die Verfasser untersuchten die C-terminalen Aminosauren der alkoholldslichen
Eiweiss-stoffe von aus mit BL 112 bezeichneten, mit Petrolaether entfettetem
Weizenmehl bereiteten Kleber mit hydrazinolytischem Verfahren.

Zur Bestimmung der C-terminalen Aminoséuren stellten sie experimentell die
guinstigste Reaktionszeit fest und flhrten die Hydrazinolyse unter Beachtung
derselben durch. Das Ergebnis ihrer Versuche war Nachweis und quantitative Be-
stimmung von 7 C-terminalen Aminoséuren (Serin, Prolin, Glycin, Alanin, Leucin,
Tyrosin, Phenylalanin).

Zwecks Charakterisierung der Eiweissfraktion probe wurde nach der Hydrolyse
ihre Aminosaurezusammensetzung betimmt.
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INVESTIGATION INTO THE C-TERMINAL AMINO ACIDS OF GLUTEN
PROTEINS.
I. STUDY OF THE C-TERMINAL AMINO ACIDS OF GLIADIN
BY HYDRAZINOLYSIS

J. Nedelkovits, and L. Waller

The C-terminal amino acids of the alcohol soluble proteins of gluten obtained
from wheat flower defatted by petroluem ether BL 112 were examined by the
hydrazinolytic procedure.

In order to determine the C-terminal amino acids the optimum reaction
time was established experimentally. As a result of the experiments 7 C-terminal
amino acids (serine, proline, glycine, alanine, leucine, tyrosine and phenyl-
alanine) could be detected and determined quantitatively.

In order to characterize the protein fraction sample the amino acid com-
position was determined after hydrolysis.

EXAMEN DES AMINOACIDES C-TERMINAUX DES PROTEINES DU
GLUTEN.
I. LA MISE AU POINT DES AMINOACIDES C-TERMINAUX DE
LA GLIADINE PAR L’HYDRAZINOLYSE

J. Nedelkovits et L. Woiler

Les auteurs ont effectué I’examen au procédé de la hydrazinolyse des ami-
noacides C-terminaux des protéines alcoolosolubles du gluten obtenues de la
farine de froment dégraissée & l’aide de I’éther de pétrol BL 112.

Afin de déterminer les aminoacides C-terminaux on a établi par voie expéri-
mentale la durée la plus favorable de la réaction et c’est en connaissance de cette
derniére qu’on a effectué la hydrazinolyse. On a réussi ainsi & déceler et & doser
7 aminoacides C-terminaux (la sérine, la proline, la glycine, I’alanine, la leucine,
la tyrosine et la phénylalanine).

Afin de caractériser la fraction, on a établi —aprés I’hydrolyse —Ila compo-
sition en aminoacides.



NOVENY! KONZERV

ANDREOTTI R. és CASOLI U.:

Szarvasgombak kémiai dsszetétele és
konzervalasi technoldgija
(Composizione chimica e Technolégia di
conservazioni del fariufo.)

Industr. ital. Conserve 43, 215, 1968.
Ref. ZUL. 142, 4, 303, 1970.

A szarvasgombak kémiai Osszetétele
ismeretének kiegészitése céljabol kii-
16nbdz6 szarmazasu fekete spoleto-
szarvasgomba (Tuber melanosporum)
esetében tobbek kozott az e%<yes nitro-
génvegyuletek, kiiléndsen a kiillénb6z6
aminosavak fajtajat és mennyiségét
hataroztdk meg és a jelenlevé cukrokat
elkilonitették és azonositottak. Az
bssznitro?én 74—7%-a proteinnitro-
gén, amelyb6l tébb mint 1/3-a oldhaté
nitrogén 60—70% aminonitrogénnel.
A 19 aminosav kozdtt mennyiségileg
glutaminsav, aszparaginsav, alanin,
szerin és glicin dominélnak. A szénhid-
ratok féleg egyszerl redukald cukrok-
ként fordulnak el6. Papirkromatogra-
fias aton glukozt, galaktézt, arabinézt
és xilézt mutattak ki. Minthogy a
szarvasgombak friss allapotban csak
rovid ideig eltarthatok és szaritasra a
kdzben fellépd aromaveszteségek miatt
nem alkalmasak, a termelési helyeken
mar régen arra torekedtek, hogy e%y-
szer( eljarasokkal pl. homokkal, fd-
reszporral és hasonlo por6zus anyagok-
kal letakaras altal, vagy friss vizbe te-
véssel, illetve természetes tartdsito-
szerek, mint konyhasd- vagy cukor-
oldat, ecet, alkohol, étolaj vagy sertés-
zsir felhasznalaséval hosszabb eltart-
hatésagot érjenek el. A konzervipar
azutan alkalmasabb sterilizacids elja-
rasokat fejlesztett ki dobozos aru ré-
szére. A fekete szarvasgomba feldolgo-
zasa olyan modon torténik, hogy a tel-
jesen érett gombakat valogatas és tisz-
tiths utdn Kkétszer 115 C foknal sterili-
zaljak, éspedig e!6sz6r5kg-os dobozok-
ban, majd még egyszer 4%-o0s konyha-
sooldatban 20 —30 perces el6fézés utan
kisebb dobozokba toltésével. A steri-
lizdlas el6tt mindenkor a még le nem
zart dobozoknak 30-40 perces el6f6-
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zése kovetkezik 100 C fokon. A pu-
habb fehér szarvasgombak esetében az
elsé sterilizdlas elmarad. Mas ipari el-
jarasokra, mint a tindallizalasra (hosz-
szabb hevités 100 C foknal hémersék-
let megszakitasokkal),  tubusaru
gyartasara és fagyasztva szaritasra,
mely még a fejlesztés stddiumaban
van, szerz6k munkajuk végén csupan
ramutatnak.

Kieselbach Gy. (Budapest)

MITCHELL R. S, LYNCH L. J. és
CASIMIR X. J.:

Zbldbors6 huvelytelenitésének (ij modja
tartositas céljara

(A new method of shelling green peas for
processing.)

Szerzék egy zoldborsok hivelytele-
nitésére kifejlesztett gépet irnak Ile,
melynek prototipusa 6ranként 1100 kg
zbldborsot tud feldolgozni. — A bor-
sok egy perforalt tovabbitdszalag segit-
ségével el6szor egy el6készité szaka-
szon futnak végig, amelyben kb. 20-
35 mp-ig nedves g6zzel kezeltetnek.
Azutan egy hidegvizpermetez6n at a
hiivelytelenit6 szakaszba Kkerilnek,
amely 2 sorozatba kapcsolt hasonld
egysegekbdl épul fel. Minden egység
egy vibracids tovabbitobol all, amely-
ben a hiivelyek hossziranyba rendezok
altal kiigazittatnak. igy jutnak azutén
a két hivelytelenit6 henger kozé, ame-
lyek kozil az egyik kemény, a masik
ﬁuha gumival van bevonva. Az (res

tvelyek a hengerek mogott kerllnek
eltavolitasra Az elsd fokon a borsoknak
kb. 60%-a jut hlivelytelenitésre. A még
40%-ban fennmaradd tal kicsi vagy
tompa végiikkel a hengerekbe itk6zott
borsdék egy a hengerek el6tti résen a
masodik hivelytelenit6 egységhbe ke-
rilnek, amelyekben a hossziranyd va-
lyak a harantirdny( réssel szorosabban
fekszenek. - E berendezés kihozatala
a kézzel hivelytelenitett zdldborsék
96,5%-at éri el. Sérulések legfeljebb
3%-ot tesznek ki. Ezaltal a végtermék
minésége mas hivelytelenitd gépeké-
vel szemben lényegesen javul.

Kieselbach Gy. Budapest



Sikérfehérjék C-terminéalis aminosavainak vizsgélata
Il. A gliadin C-termindlis aminosavainak meghatarozasa tiohidantoinos eljarassal

NEDELK.OVITS JANOSjés WOLLER LASzZLO]
Budapesti Miiszaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszék
Erkezett: 1970. augusztus 13.

Korabbi kdzleményiinkben (1) ismertettik az alkohololdhat6é sikérfehérje
frakcié C-terminalis aminosavainak vizsgalataval osszefliiggé' altalanos kérdése-
ket, tovabba beszamoltunk ilyen iranyd kutatasaink els6 eredményeir6l. E mun-
ka els6 részeként a gliadin C-terminalis aminosavait hidrazinolizises eljarassal
hataroztuk meg. Jelen ertekezéshen a tiohidantoinos eljarassal végzett C-termi-
nalis meghatarozasainkrél szamolunk be.

A tiohidantoinos eljaras egyik régi modja a C-végcsoport meghatarozasanak,
amelyet Schlack és Kampf (2) mar 1926-ban kidolgozott. A moddszer elve sok
tekintetben az Edman-féle lebontdshoz hasonld, a reakcid két szakaszban —
addIC)IO és lebontds — megy végbe. A folyamat sémdja a kovetkez8: (reakcio
séma

A tiocianat a fehérje C-végcsoport aminosavaval acilizotiocianatta alakul,
amely sav hataséra aciltiohidantoinnd ciklizal. A polipeptidlanc C-végcsoport-
jan igy kialakult hidantoingydir(t savas vagy lugos hidrolizissel lehet eltavoli-
tani. A gyakorlatban Aaltalaban a savas bontést alkalmazzdk, mivel a lugos
hasitasnal a hidantoingydrd is karosodhat.

A fehérjék C-terminalis csoportjainak meghatarozasanal e modszer jelentd-
sége abban All, hogy a reakcid viszonylag gyors és kvantitativ. Ezzel szemben
hatranya, hogy egyes aminosavak C-végcsoportként nem azonosithatok. igy
a glutaminsay, aszparaginsav, tirozin, szerin, treonin nem mutathato ki. Ezert
szokasos e madszert kiegésziteni a karboxmephdazos eljarassal vagy a hidrazino-
lizises modszerrel.

A hidantoinos C-végcsoport meghatarozas kérulményei még nem minden
részletében tisztazottak.

Fehérjék és peptidek C-termindlis aminosavainak meghatarozasat tiohidan-
toinos eljarassal szamos kutaté végezte, gabonanemdiek fehérjéinek C-végcsopor-
tos aminosavainak vizsgalatat ez ideig csak kevés kutatd vizsgalta. Az irodalom-
ban talalhaté erre vonatkozé kozlemények kiilonb6z6 eljarasokkal elért eredmé-
nyekrél szamolnak be. Tiohidantoinos C-terminalis meghatarozast gliadinbol
Ramachandran és McKonnell (3) végzett. A képz6dott tiohidantoinokat papir-
kromatogréfias eljarassal, kozvetlen mddszerrel azonositottak, és csak két amino-
savat, glutaminsavat és leucint sikeriilt kimutatniuk. Feltételezhet6, hogy az
altaluk alkalmazott azonositasi modszerek felbontoképességének korlatozottsaga
miatt nem sikerilt t6bb végcsoportos aminosavat kimutatniuk.
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0 addicios szakasz
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A vizsgalati anyag eléallitasa

A C-terminalis aminosavak vizsgalatat alkohololdhat6 sikérfehérje (gliadin)
frakciobdl végeztiik. A sikért BL 112-es jelzés, petroléterrel zsirtalanitott bluza-
lisztb8l 3%-0s NaCl-os mosas utan nyertiik. A nedves sikért McDonald (4)
eljarasa szerint dolgoztuk fel.

Vizsgalati médszerek

A gliadin reagaltatdsa ammoniumiiocianattal, a C-terminalisok lehasitasa
és elkilonitése.

A vizsgalati fehérjefrakcié C-vegcsoportos aminosav reakcidjat Baptist
és Bull (2) leirasa alapjan végeztik: 1g gliadint szuszpendaltunk 70 ml ecetsav
és ecetsavanhidrid 1:9 aranyU elegyében és az igy kapott szuszpenzidt 45 °C-on
4 oOraig kevertettik. Kozben 0,3 g finoman poritott vizmentes ammonium-
tiocianatot adagoltunk a reakcidelegyhez. Ennek hatasara a fehérje er6sen meg-
duzzadt, majd teljesen feloldédott. A folyamat végén cseppenként 30 ml cc HCI-t
adtunk az oldathoz és vizfirdén 1 6rdig melegitettik. Ezt kdvetSen az oldatot
vakuumban beparoltuk. Ezaltal barna szind, szilard termékhez jutottunk.
E reakcidterméket 60 ml 6,5 pH-ju foszfat pufferbe oldottuk, és azonos térfogatd
etilacetattal Soxhlet késziilékben extrahaltuk.

Az extraktot egyszeres térfogatu desztillalt vizzel tisztitas céljabol kiraztuk,
és a szerves fazist vizmentes natriumszulfattal szaritottuk.

A reakci6 végtermékbdl, amely most mar a C-terminalisoknak megfelelé
hidantoinokat tartalmazza, kozvetlen és kdzvetett eljardssal meghataroztuk az
aminosavakat.

A C-terminalisok kdzvetlen azonositasa TH-szarmazékként

Tisztitasi mlvelet

A tiohidantoinok tobblépéses reakci6jaban a kdzbensd termékek kozott
talalhatok olyan vegyiiletek is, amelyek oldhatosaga hasonld, mint a vizsgalando
anyagé. Ezek jelent0s kimutatasi nehézséget okozhatnak, és ezért lehet6leg el
kell tavolitani 6ket a rendszerb6l. Eltavolitasukra a kdvetkezd tisztitasi eljarast
dolgoztuk ki és alkalmaztuk: a tiohidantoinokat feloldottuk etilacetatban (1 g
kristalyos tiohidantion + 10 ml etilacetat) és 20 ml 6%-os NaHCO03 oldattal
valasztdtdlcsérben kiraztuk, majd elvalasztottuk a két fazist. A hidrogén-
karbonatos fazist 3x10 ml etilacetattal extrahaltuk egy-egy ml 2 n sdsav jelen-
létében annak érdekében, hogy valamennyi tiohidantoin csak az etilacetatos
fazisban oldodjék. A kirdzas utan az etilacetatos fazisokat egyesitettiik, azonos
térfogatu desztillalt vizzel kétszer kirdztuk, és végil a szerves fazist vizmentes
natriumszulfattal szaritottuk. Az olddszer ellizése utdn visszamaradt kristalyos
terméket 8 ml 96%-os etilalkoholban oldottuk, majd azt 30 ml jeges vizbe &ntot-
tik, A tiohidantoinok ennek hatasara pelyhes csapadék formajaban kivaltak.
A csapadékos oldatot éjszakan at hitészekrényben taroltuk, majd sz(irés utan
(tivegszurd) foszforpentoxid felett exikkatorban megszaritottuk.

Az igy tisztitott, enyhén sargas kristalyos termék alkalmas a kromatografias

meghatarozasra.
A tiohidantoinok vékonyrétegkromatografias elvalasztasa

A gliadin C-terminalisaikent kinyert tiohidantoinokat vékonyrétegkroma-
tografias eljarassal valasztottuk szét. Az elvalasztast 20x20 cm-es iveglapra
vitt szilikagél G (Merck) rétegen végeztiik. Kétdimenzioés technikat alkalmaztunk.
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Els§é irdnyban heptan-piridin-etilacetat (70+30+10), a masodik iranyban
kloroform-hangyasav (100 + 0,8) elegyet hasznaltunk. A tiohidantoinok el6hiva-
sat jodazid reagenssel végeztiik (5). El6hivas el6tt a lemezt 1%-0s keményitd
oldattal kell permetezni es szaritani. Utadna a jodaziddal permetezett kroma-
togramon a hidantoinok sotétbarna héattérben fehér foltok alakjaban jelennek
meg.

A C-terminalisok kozvetett azonositasa aminosavként

A gliadin C-terminalis csoportjaiként el&allitott tiohidantoinok meghatéro-
zasa kozvetett aton is elérhetd. A fehérjébdl nyert hidantoinkeverék hidrolitikus
bontasa révén a C-végcsoportos aminosavakhoz juthatunk. A bontast savas
hidrolizissel értuk el.

A tiohidantoin keveréket visszafolyé h(t6vel ellatott lombikba tettik,
és 15 ml 20%-o0s sdésavat adtunk hozza. A hidrolizist 4 6raig 120 °C-on végeztik.
A hidrolizis befejeztével a tiszta oldatot vakuumban szarazra paroltuk. Majd
az igy kapott végtermeket 4 ml desztillalt vizben oldottuk és Schleicher —Schitt
2043/b szlir6papiron leszallo technikaval kromatografaltuk. Kifejleszt6szerként
butanol-jégecet-viz 120+ 30+ 50 arany( keverékét hasznaltuk. El6hivoszerként
ninhidrin alkoholos oldatat alkalmaztuk.

Vizsgéalati eredmények és értékelésik

A tiohidantoinos C-termindlis meghatarozasok sordn gy(ijtott tapasztalatok
alapjan megallapithatjuk, hogy az eljdrdés — 6sszehasonlitva a hidrazinolizises
modszerrel —nehezebben vihetd végig, és kiilondsen a végtermék kimutatasanal
mutatkoznak bizonytalansagok. Mindezek ellenére a modszer alkalmasnak lat-
szik a C-terminalisok meghatarozasara. Az eredményes munkahoz két feltételt
mindenképpen biztositani kell:

—a reakciokorilményeket pontosan be kell tartani,

—a végtermékek tisztitdsat gondosan kell elvégezni.

Az alkohololdhaté sikérfehérje frakcid C-terminalisainak vizsgalata soran
tiohidantoin képzéssel és kdzvetett meghatarozéassal az alabbi hét aminosavat
tudtuk azonositani:

vaun
leucin
alanin
fenilalanin
prolin
glicin
glutamin

A tiohidantoinok elvélasztasanak jellegzetes vékonyréteg kromatogramjat
az 1 abran mutatjuk be. Lathatéan a TH-aminosavak jol elkilonilé foltokat
adnak, eltekintve az alanintdl és fenilalanintol, amelyek esetében egy kdzos
foltban jelenik meg a két vegyllet. Az egyes TH-szarmazékok azonositasat
ismert, tiszta tiohodantoinok kromatografalasa alapjan végeztik.

A kozvetett eljarasnal kapott eredményeket Osszehasonlitva a kdzvetlen
madszerrel kapott adatokkal megallapithat6, hogy a két modszer kdzott eltéré-
sek tapasztalhatok. igy az elé6z6ekben felsorolt aminosavakon tal szerin, treonin,
tirozin és hisztidin volt még kimutathaté a hidrolizatumban. Ugyanakkor a
glicin jelenlétét nem lehetett megallapitani, és glutamin helyett glutaminsavat
talaltunk. Megjegyezzik, hogy a hisztidin kimutatdsat nem talaltuk teljesen
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7. abra

A gliadin C-terminélis tiohidantoinjainak kétdimenziés kromatogramja
Kifejlesztészer: heptan-piridin-etilacetat (70+30+ 10)
2; kloroform-hangyasav (100+0,8)

egyértelmiinek és ezért mint vegcsoportot csak feltételezzilk. A szerin, treonin
és tirozin megjelenése a kozvetett eljarasnal elméletileg alatamasztott és mint
C-termindlis elfogadhatd.
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WCMBITAHVE C-TEPMWHANBHBIX AMUHOKUC/OT BEJIKOB
KNEMKOBWHbI
1. ONPEAENEHWE C-TEPMWUHA/bHbBIX AMUHOKUCNOT MUAOVHA
TUOrMAAHTOUHHBIM METOOM

A. Hepenkosuy —J1. Bennep

ABTOpbI TMOTVMAAHTONHHBIM CIOCO6OM McCneaoBanyt C-TepMyHa/bHbIE aMUHO-
KICNOTbI CMPTOPAcTBOPUMbIX 6€/1KOB KNEAKOBUHBI MOMYYEHHBIX U3 MLLEHUYHON
wyww 00EDKMPEHHON MeTposeliHbIM 3upom BJ1-112.

B pesynbrare UCMbITaHAW HEMOCPEACTBEHHOW WAeHTM(MKaLMENR yaanoch oT-
AENNTb U OMO3HATb AMUHOKMCIIOTY 7 KpaitHnx C-rpynn (BajvH, NeyLmH, al'IaHVIH
(eHUNanaHWH, NPOVH, FAIMUMH, TNYTaMUH), @ KOCBEHHOW WAeHTUMKauueid 3
KpaiiHue rpynnbl —C (CepUH, TPEOHWH W TUPO3WH).
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PRUFUNG DER C-TERMINALEN AMINOSAUREN VON
KLEBEREIWEISS-STOFFEN
Il. BESTIMMUNG DER C-TERMINALEN AMINOSAUREN DES GLIADINS
MIT DEM THIOHYDANTOINVERFAHREN

J. Nedelkovits und L. Woéller

Die Verfasser untersuchten die C-terminalen Aminosauren der alkoholl6slichen
Eiweiss-stoffe von aus mit BL 112 bezeichnetem, mit Petrolaether entfettetem
Weizenmehl bereiteten Kleber mit dem Thiohydantoinverfahren.

Als Resultat ihrer Versuche konnten si durch unmittelbare ldentifizierung 7
(Valin, Leucin, Alanin, Phenylalanin, Prolin, Glycin und Glutamin), und durch
indirekte ldentifizierung weitere 3 (Serin, Threonin und Tyrosin) C-terminale
Aminosduren von einander trennen und identifizieren.

INVESTIGATION INTO THE C-TERMINAL AMINO ACIDS OF GLUTEN
PROTEINS.
Il. DETERMINATION OF THE C-TERMINAL AMINO ACIDS
OF GLIADIN BY THE THIOHYDANTOIN PROCEDURE

J. Nedelkovits, and L. Woller

The C-terminal amino acids of the alcohol soluble proteins of gluten obtained
from wheat flour defatted by petroleum ether BL 112 were examined by the
thiohydantoin procedure.

Direct identification yielded 7 separated and identified C-terminal amino
acids (valine, leucine, alanine, phenylalanine, proline, glycine and glutamine),
while 3 more were identified indirectly (serine, threonine and tyrosine).

EXAMEN DES AMINOACIDES C-TERMINAUX DES PROTEINES DU
GLUTEN.
Il. LE DOSAGE DES AMINOACIDES C-TERMINAUX DE LA
GLIADINE PAR LA METHODE A LA TH10HYDANTOINE

J. Nedelkovits et L. Woller

Les auteurs ont effectué I’examen au procédc & la thiohydantoi'ne des
aminoacides C-terminaux des protéines solubles en alcool du gluten, obtenues
& partir de la farine de froment par dégraissage a I’aide de I’éther de petrol BL 112.

Il est réussi de séparer et identifier 7 aminoacides (valine, leucine, alanine,
phénylalanine, proline, glycine et glutamine) par identification directe, tandis
que (identification indirecte décelait 3 acides ultérieurs (sérine, threonine et
tyrosine).
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Konzervipari folyamatok rétegkromatografias kovetése 111.

Csonthéjasterméstiek karotinoid-tartalmanak valtozasa a feldolgozas és tarolas
soran

ACZEL ATTILA
Szegedi Konzervgyar
Erkezett: 1970. jalius 8.

Az érett gyumolcsok szinkialakitdsaban dominald szerep jut a karotinoidok-
nak, a csonthéjastermésliek szinét is dontéen befolydsoljdk. A karotinoidok
kémiai szempontbdl rendkivil érzékeny vegyuletek, igy a konzervipari feldolgo-
zas soran — a legnagyobb Ovatossagot feltételézve — karosodast szenvednek.
A feldolgozas el6tti tarolas, fény, hébehatas, fémkatalizis és egyéb besugarzasok
mind csokkentleg hatnak a pigment-tartalomra. Mivel a konzervipar torekvése
mindinkabb a minGségi termek elGallitasara iranyul, melynek egyik fontos
tényez8je befbttek esetében az egységes megjelenés és a szép szin, erdekesnek
mutatkozott megvizsgalni, hogy az ipar nagyvolumen( bef6tt-eldallitasai soran
milyen meérték( karotinoid veszteséggel szamolhatunk. Vizsgalatunkat az alabbi
harom ipari szemponthol kiemelkedo jelent6ségli gyuimdlcson végeztik:

Ag Sargahisu Gszibarack %fajta: Elberta)

B) Séargabarack fajta: RoOzsakajszi)

C) Szilva (fajta: Besztercei muskotaly)

Nyersan%agként konzervérett alapanyagokat hasznaltunk. Mintavételi he-
lyeink az alabbiak voltak:

1 nyers, felezett gytimolcs kozvetlen feldolgozas el6tt,
2. sterilezett késztermék,
3. késztermék 30 napos raktarozas utan.

Kisérleti rész
Osszkaroiinoid meghatarozas (1)

10 g pépesitett gyumolcsét 10 g kvarchomokkal elddrzséltiink, extrahalé-
hivelybe mertiik, és 50 ml absz. alkohol-benzol 1: 1-gyel extrakciot végeztink.
30 perc mulva az extraktumot ledntottiik, és Gjabb 25 ml keverékkel ismételt
extrahalast végeztink. A két extraktumot egyesitettiik, az olddszert nitrogén
aramban vakuumbeparldval atdesztillaltuk. A maradékot kevés acetonban fel-
vettiik, 50 ml-es mér6lombikba mostuk és acetonnal jelig toltéttik. Az oldat
extinkcidjat tiszta centrifugéalt oldatbdl Spektromom 360 tipust spektrofoto-
méterrel 446 nm-nél meghataroztuk. Az dsszkarotinoid mennyiségét /9-karotin-
ban kifejezve adtuk meg:

E » 1000 » 100  VV

Ew #2130 +d « 100

= (sszkarotinoid mg/lOOg

ahol
E = a 446 nm-nél mért extinkcio
V = az acetonos mérdoldat ml-e
Ew = a bemérés g-értéke
d = kivettavastagsag
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R-karotin meghatarozas

Az osszkarotinoidok meghatarozasara hasznalt acetonos oldatrél az oldo-
szert, inert-atmoszféraban ledesztillaltuk, a maradékot tovabbi felhasznalasig
nitrogén-aramban hitve taroltuk. Oszlopra val¢ felvitel el6tt a hitott maradé-
kot 10 ml petroléterben felvettik.

A fenti médon nyert karotinoidok keverékét tartalmazé oldatot aluminium-
oxidon kromatografaltuk. Oszlopként 15 cm hossz(, 1cm atmér6ji csiszolatos
csappal zar6dé tivegcsovet hasznaltunk. Az adszorbensként alkalmazott neutralis
aluminiumoxidot (Merck-készitmény) 4 o6ran keresztiil 600 °C-on aktivaltuk,
majd 100 g aktivalt AI2D3t Erlenmeyer-lombikban 8 ml vizzel jol dsszerdztunk,
az oszlopot azonnal elkészitettiik. A petroléteres karotinoid oldatot felvittik
az oszlopra, az adszorbensbe valé beszivodas utan petroléter moséfolyadékkal
az 0Osszes karotin kvantitativen elualhaté volt. Az eluatumot 50 ml-es mér6-
lombikba fogtuk fel, petroléterrel jelig kiegészitettiik és az extinkcidt spektrofoto-
méterrel 452 nm-nél meghataroztuk, a R-karotin mennyiségét mg/100 g-ban
adtuk meg. A szdmitds menete megegyezett az dsszkarotinoid mennyiségi meg-

hatarozasanal leirtakkal, eltérés csupan az EjOn értékében adddott (jelen eset-
ben 2592).

Rétegkromatogréfia (2)

10 g aktivalt magnéziumoxidot 100 ml desztillalt vizzel alaposan Osszeraz-
tunk, és Desaga rétegzével 20x20 cm-es Uveglemezeken 250 /n—es réteget hlz-
tunk. A lemezeket 30 percen at szobah6mérsékleten széritottuk, majd 120 °C-on
16ran keresztiil aktivaltuk. A kész réteglemezeket temperalt kamraban 30 °C-ra
leh(tottik, és a mintdk felvitele utdn a kromatografélast azonnal megkezdtik.
A futtatast normal telitési kadban petroléter-(fp. 80—120 °C)-benzol 50:50
keverékkel végeztilk. Futasi magassdg 16 cm, a futtatdsi idé 120 perc volt.

Eredmények értékelése

Sérgahl]sﬂ Gszibarack esetében az ,,Elberta” elnevezésii fajtat vettik vizs-
galat ala. A fajta jellemz6je érett allapotban aranyiban sargas egydntet(i szin,
maghaz korul vords arnyalattal. A kapott vizsgalati eredményeinket az 1 tab-
lazatban foglaltuk 6ssze. Az 6sszkarotinoidok mennyisége nyers baracknal
2,38 mg %-os atlag mellett 2,04 —2,77 mg % kozdétt valtozott. Az alkalmazott
pasztorizalas csokkentbleg hatott az 6sszkarotinoidok mennyiségére, mivel a fen-
tivel szemben csak 2,14 mg %-os atlagot kaptunk. Raktari tarolas soran tovabbi

7. tablazat
6sszkarotinoid 13-karotin
ik AT sl s s megny Sl surl ol megne
ing % mg % mg % mg % mg % mg %
1 2,48 240 226 9Ll 061 052 043 705
2 219 199 190 ses 044 040 031 704
Elberta 3 204 172 164 804 040 036 024 66,
4 277 254 250 903 052 041 032 600
atlag 238 214 208 874 049 042 032 653



csokkenést tapasztaltunk, eredményeink 1,64-2,50 mg % kdzotti intervallumba
estek 2,08 mg %-os atlagértéek mellett. 30 napos tarolas utan éatlagosan a nyers-
anyagnal meért érték 87,4%-a maradt meg. A vizsgélt fajtanal a /5-karotin az
Osszkarotinoid értékének mintegy 20%-a. Nyers alapanyagnal 0,40 —,61 mg %,
steril terméknél 0,36 —0,52 mg % kozotti értékeket kaptunk. Tarolas folyaman
a f3karotin tovdbb csokkent. Egy honap utdn 0,32 mg %-os atlag mellett
0,24-0,43 mg % kozotti tartomanyban voltak az értékek. Erdekes megfigyelni,
hogy a /?-karotin csokkenése joval magasabb, mint az dsszkarotinoidoke, hiszen
30 nap utan itt az eredeti értéknek csupan 65,3%-t kaptuk vissza 60,0-70,5%
kdzotti ingadozés mellett.

A 2. tablazat a sargabaracknal nyert eredményeket foglalja dssze. A ,,R6zsa-
kajszi” Osszkarotinoid értéke 4,48 mg % volt, és ennek csaknem 70%-a a R-
karotin. Sterilezés - mint el6bb is lattuk —karosan hatott apigment-tartalomra.
Osszkarotinoidoknal 4,05 mg % atlag mellett 3,81-4,39 mg % kozotti értéke-
ket kaptunk, /?-karotinnadl 2,30—3,22 mg %-0s _intervallumban 2,72 mg %
atlagot nyertiink. 30 napos raktari tarolds utdn az 6sszkarotinoid alapértékének
86,8%-t, mig a [-karotin esetében a 76,6%-t kaptuk atlagosan vissza.

2. tablazat
Osszkarotinoid /S-karotin
t?a'rgaI; A mérés ) . L
arac sorszama  Steril  steril  tarolds megma- steril  steril  tarolds megma-
fajta el6tt utan utdn gt op  el6tt  utan utdn - radt %
mg % mg % mg % mg % mg % mg %
1 4,36 3,98 3,74 85,8 3,12 2,71 2,48 79,5
Rozsa- 2 5,01 4,39 4,30 85,8 3,69 3,22 2,84 76,9
kajszi
barack 3 4,12 3,81 3,62 87,9 2,64 2,30 2,02 76,5
4 4,44 4,02 3,88 87,4 3,08 2,67 2,26 73,3
atlag 4,48 4,05 .3,89 86,8 3,13 2,72 2,40 76,6

Szilva fajtak vizsgalatanal valasztasunk a ,,Besztercei muskotaly”-ra esett,
melynél az el6bbiekhez hasonloan a konzervipari feldolgozas soran fellép6 6ssz-
karotinoid és /3-karotin valtozasat regisztraltuk (3. tdblazat). Nyers terméknél

3. tablazat
Osszkarotinoid /S-karotin
. . A mérés . . . .

Szilva fajta  ¢grszama  Steril steril  tarolds eqma- Steril steril  tarolas megma-
el6tt utan utdn i dt op elott utan utdn - odt o
mg % mg % mg % mg % mg % mg %

1 1,60 1,48 0,99 61,8 0,58 0,49 0,26 44,8

Besztercei 2 1,44 1,32 0,87 60,4 0,58 0,50 0,29 50,0

musko-
taly 3 1,63 1,61 1,04 63,8 0,64 0,56 0,32 50,0
4 1,38 1,19 0,78 56,5 0,50 0,42 0,26 52,0
atlag 1,51 1,40 0,92 60,9 0,57 0,49 0,28 49,1
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1,38—1,63 mg %-os értékek kozott szértak eredményeink 151 mg % atlagérték
mellett. Steril készarunal 1,40 mg %-os, tarolt mintanal 0,92%-os atlagértek
adddott. Tarolas utan a nyersarunal mért érték 60,9%-a maradt meg 56,5—63,8%
kozotti ingadozassal. Szilva nyersanyag esetében a /?-karotin az Bsszkarotinoidok-
nak mintegy 38%-a volt, 0,57 mg %-os atlaggal. H6 hatasara, pasztdrizalas
soran 0,49 mg %-0s csokkent atlagot kaptunk 0,42—0,56 mg % kozotti tarto-
manyban mért értékekkel. Tarolas soran itt is tovabbi eseést tapasztaltunk,
mivel értékeink intervalluma 0,26-0,32 mg % kozé sz(ikiilt 0,28 mg % atlag
rqellett A Kkiindulasi érték 49, 1%-a maradt meg egy hdnapos raktari tarolas
utan

Osszehasonlitva a tablazatokban talalhatd eredményeinket lathatd, hogy a
harom vizsgalt gylimolcs fajta kézil a sargabarack rendelkezik a Iegnagyobb
Osszkarotinoid értékkel, és ezen belll e terméknek a legnagyobb a /?-karotin
tartalma is. A konzerwparban jelenleg alkalmazott technoldgiak, tartositasi el-
jarasok karosan hatnak a pigment-tartalomra. A gyartast kovetd raktari taro-
lasnal pedig tovabbi természetes szinanyag csokkenéssel szamolhatunk.

Reétegkromatogréfiara hasznélt adszorbens és futtaté jo elvalast biztositott.
Standard anyagaink Roche-készjtmények voltak, melyeket kloroformos oldat-
ban vittiink fel a startvonalra. Oszibarack extrakt rétegvizsgalatanal hat foltot
kaptunk, harom a standardok mellett azonosithatd volt. Az oszloprol nyert
[?-karotin rétegen egységesnek mutatkozott, Rr értéke (0,45) a standard izo-
merrel praktikusan megegyezett (1. abra). Sargabarack extraktum futtatdsanél
a foltok kozil a standardok segitségével négy volt azonosithatd: a-,R-, y-karotin
és a likopin. Az oszloprél izolalt karotin itt Is egységesnek mutatkozott egy folt-
tal a ~-karotin standarddal azonos Ry-érték mellett (2. &bra). Szilva extrakt
négy foltot szolgaltatott, melyek kozil harom a karotin-izomerekkel megegye-
(zsett A)z oszloprol izolalt karotin egységesnek mutatkozott, egy foltot adott

abra

*

Végll koészonet illeti a svajci F. Hoffmann-La Roche-céget a standard
mintakeért és a kromatografalas kivitelezéséhez nyujtott értékes tanacsokért.

7. dbra
Standard karotinok és G@szibarackbdl
izolalt extraktumok rétegkromatog-
ramja

Adszorbens: 250 fi-os magnéziumoxid
Futtaté: petroléter (80—120 °C)-benzol
50:50

Futtatasi mégasség: 16 cm
Futési id6: 120 perc



karotin likopin  sargabarack”™
A xtrakt izolalt
X P f Q kar(% m

2. abra
Standard karotinok és sargabarackbdl izolalt extraktumok rétegkromatogramja
Adszorbens: 250 1-os magnéziumoxid
Futtato: petroléter (80—120 °C)-benzol 50 : 50
Futtatdsi magassag: 16 cm
Futasi id6: 120 perc

3. abra
Standard karotinok és szilvabol izolalt extraktumok rétegkromatogramja
Adszorbens: 250 //-os magnéziumoxid
Futtat6: petroléter (80—120 °C)-benzol 50 : 50
Futtatasi magassag: 16 cm
Futési id6: 120 perc
IRODALOM

(1) wildfeuer, |I,—Acker, L.: Mitt. Oeb. Lebensmitteluntersuchung und Hyg. 59, 392 (1968).
(2) Belliger, H. R. —K®dnig, A .—Schwieter, U.: Chimia 28, 136 (1964).
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CNEXEHUWE 3A MPOLECCAMW KOHCEPBHOW MPOMbILLUNEHHOCTI
MOMOLLBIO CIOUCTOM XPOMATOIPADUIA
. N3MEHEHWE COJEPXAHWA KAPOTUHOUAA M/1040B

KOCTOYKOBbIX MOPOJ, B NMPOLECCE X MEPEPABOTKWN N XPAHE-
HNA

A. Auen

MpoBOAMAN MCNbITAHWA MO OMPeSeneHN0 0BLLEro CogepXKaHNs KapoTMOHMAA
N /l-kapoTWUHa Ha TPEX BaXKHbIX MPOMBICMOBLIX NI0AAX C LENbl0 CEXeHUs 3a
M3MEHEHNAMW MPOUCXOJALLMX B Mpouecce nepepaboTku. Wcnbitanu o6pasubl
NMEPeCcKOB C JXeNTol MSKOTbIO ,,dn6epta”, abpukockbl ,,PoXkakaiicu” u CnvBbl
,»,BEHrepCKNin CUHUIA MYCKaTHbIA”. YCTaHOBMAW, YTO 06LLee CopepXXaHne KapoTu-
HoMAa HaTypasibHbIX MEPCUMKOB Haxoautca B npegenax 2,04-2,77 mr % B TOM
yucne cofepxkaHue /I-kapotuHa npubausnTensHo 20%. O6LLee KONMYEeCTBO Kapo-
TUHOMAa abpuKOC Ha MHOro 6onblue u cocTaBnseT 4,48 mMr %, B TOM uucie /?-ka-
potrHa 70%. O6Llee KONMYECTBO KapOTUMOHMAA CAMB WM3MEHANOCh B Mpefenax
1,38 —1,63 Mr %, B TOM uuncne /1-kapoTuH cocTaBnsn 38%.

MepepaboTKa B KOHCEPBHON MPOMbILLIEHHOCTU & TakXXe XpaHeHue B Clydvae
BCEX MEPEYNCNEHHbIX ()PYKTOB OKa3ano HebnaronpusTHOe BUSHWE Ha COAepiKa-
HWe NMUIrMeHTOoB. B cnyyae cnoucToli xpomaTorpadmu Ans HaBOAKWM MCMO/b30BaIn
B OTHOLeHUM 50 : 50% cnoii OKMCKM MarHuWst U 6eH3018 MeTponeiiHoro adgwmpa.
Hapsagy ¢ cTaHAapTHbIMU KapOTUHOBLIMU M30MepaMu UCMbITanM 3KCTPaKThbl He-
KOTOpPbIX (DPYKTOB U M30Mepa KapoTuhHa W301MPOBaHHOIO W3 KOMOHbI. Mcnosnb-
30BaHHbIA aACOPOEHT 1 HaBOJKa 0BECMEYNT XOpOLLIEe OTAENEHNE.

DUNNSCHICHTCHROMATOGRAPHISCHE VERFOLGUNG KONSERV-
INDUSTRIELLER PROZESSE
1. ANDERUNG DES CAROTINOIDGEHALTES
VON STEINOBST IM LAUFE DER AUFARBEITUNG UND LAGERUNG

A. Aczél

Verfasser fuihrte Versuche zur Bestimmung des Gesamtcarotinoid- und B-
Carotinoidgehaltes von drei industriell bedeutenden Friichten durch, zwecks Ver-
folgung der Anderungen wahrend der Aufarbeitung. Er untersuchte von den gelb-
fleischigen Pfirsichen die Gattung ,,Elberta”, bei Aprikosen ,,Rézsakajszi“, und
von Pflaumen die Gattung ,,Besztercei muskotaly*. Er stellte fest, dass der Gesamt-
carotinoidgehalt des unbearbeiteten Pfirsichs 2,04 —2,77 mg % betrégt und dass
ungefahr 20% davon aus [-Carotin bestehen. Der Gesamtcarotinoidgehalt von Apri-
kosen is bedeutend hoher, 4,48 mg %, 70% desselben besteht aus /1-Carotin. Der
Gesamtcarotinoidgehalt der Pflaumenprobe betrug 1,38-1,63 mg% mit einem
/5-Carotingehalt von 38%. Die konservindustrielle Aufarbeitung sowie die Lage-
rungiibte bei allen Friichten einen schédlichen Einfluss auf den Pigmentgehalt aus.

Zur Dinnschichtchromatographie verwendete er eine Magnesiumoxid-Schicht
und als Lésungsmittel Petrolather-Benzol 50 : 50. Er benutzte Carotin-lsomere als
Standardpraparate zur Untersuchung der Extrakte und der von der Séule isolierten
Carotin-lsomere der einzelnen Friichte. Der verwendete Adsorbens und das Lo-
sungsmittel eignete sich gut zur scharfen Trennung der Substanzen.



TLC ANALYSIS OF CANNING INDUSTRY PROCESSES.
I11. CHANGES IN THE CAROTENOID CONTENT OF STONE-FRUITS
DURING PROCESSING AND STORAGE}

A. Aczél

Experiments were carried out to determine the content and to follow the
changes occurring during processing of total and betacarotene content of 3
kinds of industrially important fruits. The yellow peach “Elberta”, the apricot
“Rézsakajszi” and the prune “Besztercei muskotaly” were chosen for the experi-
ments. It was established that total carotenoid content in raw peaches varies
between 2,04 and 2,77 mg %, 20 % of which consist of beta-carotene. The total
carotenoid content of apricots is significantly higher, i.e. 4,48 mg%, with 70%
of beta-carotene. The total carotenoid content of prunes amounted to 1,38 —1,63
mg% with 38% beta-carotene content. Processing as well as storage affects the
pigment content of all the fruits tested.

TLC was carried out on a magnesium oxide layer with petroleum ether-
benzole 50 : 50 as solvent. Extracts of the different fruits were run along with
standards of carotene isomers and an isomer isolated from a column. The ad-
sorbent and the solvent applied gave good separation.

ETUDE DES PROCEDES DE CONSERVERIE PAR CHROMATOGRAPHIE
EN COUCHES MINCES.}
I1l. LES CHANGEMENTS DE LA TENEUR EN CAROTENOIDES DES
FRUITS ANOYEAULORS DU TRAVAIL ET DU STOCKAGE

A. Aczél

On a efiectué des examens afin de doser la teneur totale en caroténoides et
en /?-carotine de trois espéces de fruits d’importance industrielle pour pouvoir
ainsi suivre les changements qui se produisent lors du travail. Pour les experiences
on a choisi les peches jaunes »Elberta», les apricots «Rdzsakajszi» et les prunes
«Besztercei muskotaly». On a établi que la teneur des peches crues varié entre
2,04 et 2,77 mg p.c., dont 20% de /3carotine. La teneur totale en caroténoides
des apricots et beaucoup plus élevée, 4,48 mg%, doént 70% de [-carotine. Chez
les prunes la valeur des caroténoides totales varjait entre 1,38 et 1,63 mg%,
avec une teneur en carotine B de 38%. Le travail en conserverie, ainsi que I’'em-
magasinage ont eu une influence également défavorable sur la teneur en pigments.

La Chromatographie en couches minces s’effectuait sur une couche d’oxyde
de magnesium, dans un solvant éther de pétrol: benzene 50 : 50. A part des
isomeres des carotines témoins on a examiné les extraits des fruits et I’isomére
de carotine isolé d’une colonne. L’adsorbant et le solvant employés ont rendu
possible une bonne séparation.



SUTOIPAR

VAIIC B.

A glukono-delta-lakton felhasznalasa
gyors kenyérkészitésre éleszt6 nélkul

Hrana i ishrana 9, 315, 1068; ref. ZUL.
24, 2, 3, 231, 1970.

A glukono-delta-lakton felhasznala-
sara vonatkozé vizsgalatok eredmé-
nyeit kézli a szerz6 mint a szénsav
felszabaditasanak eszkodzét a natrium-
hidrogénkarbonatb6l, vagyis mint a
kémial erjedés eszkdze gyanént. Min-
denekel6tt a glukono-delta-lakton tu-
lajdonsagait eés hatasmaédjat, a kisér-
leti anyagot és a munkamodszert irja
le, kilondsen pedig, hogy miként ké-
szithet6 el a tészta a legegyszer(ibb
korilmények kdzott, majd a tobb mint
100 egyedi kisérlet eredményeit kom-
mentalja. Ellen6rzésképp egyidejlileg
mindig élesztével és ugyanazon tipusu
liszttel végzett shtési kisérleteket. A
fékisérletben éleszt6 helyett a liszthez
0,7, 15 2,3, 35,4, 45,5 6,7, 86s
10% glukono-delta-laktont adagolt.
Felhasznalasra féleg 400, 600 és 1000
tipusi gyenge buzalisztfajtak ker(l-
tek. 14 tdblazatban a tésztakelesztés
id6tartamat és a 24 Ora utdn mért
kenyértérfogatot adja meg, tovabba a
kenyer minOségét irja le. Tobb abran
az élesztével és a glukono-delta-lak-
tonnal sit6tt kenyerek vagasfeluletét
allitja egymassal szembe. 4% glu-
kono-delta-lakton-adalék mar kielégité
eredmeényhez vezetett, a legjobb ered-
ményeket 5-t61 7%-ig terjedo glukono-
delta-lakton adalékolasaval érte el. Az
a tény is fontos, hogy az egész stitési
folyamat csak 40—60 percig tart.

Kieselbach Gy. (Budapest)

MECHAM D. K. és BEAN M. M.:

Kénhidrogén felszabadulasa a tészta
gyuréasa folyaman

(The release of hydrogen sulfide during
dough mixing)

Cereal Chem. 45, 445, 1968; ref. ZUL.
142, 3, 233, 1970.

A kénhidrogén Kkeletkezésére tobb
tényez6 gyakorol mérheté befolyast a
liszttél flggden; sovany tejpor, a ho-
mérséklet és a pH-értek. 30 C fokon
30 perc alatt 60 és 65 kozotti /tg kén-
hidrogénmennyiség szabadul fel. Ez
16 kilonbdz eredetl és egymaéstdl el-
tér6 sltési mindsegl liszttel végzett
kisérletekb8l addédott. A kénhidrogén
azonban nem mikrobioldgiai eredetd.

Kieselbach Gy. (Budapest)

THOMAS B.:
A kenyér szarazanyagtartalma
(Der Trockenmassegehalt des Brotes)

Brotindustrie 262, 1968. Ref. ZUL.
142, 3, 231, 1970.

inséges id6kben sziikséges lehet a
szarazanyagtartalom ellen6rzése. A
szarazanyagellendrzés bevezetésének az
volna a kdvetkezmenye, hogy az egyes
kenyérfajtakra kilon el6irasokat, il-
letve also hatarértékeket kellene meg-
allapitani. A Németorszag minden ré-
széb0l begyjtott es megvizsgalt 65
kenyér kozll a tésztkenyérnek volt a
legnagyobb szarazanyagtartalma, a
legkisebb a rozs- és a korpakenyéré.
A szdrazanyag mennyisége es a kenyér
mindsége kozOtt sem pozitiv, sem ne-
gativ Osszefiiggést levezetni nem le-
hetett.

Kieselbach Gy. (Budapest)



Antibiotikumok élelmezésegészségligyi megitélése a tejvizsgalatban

PATAKY MARIA
Orszagos Elelmezés-és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest
Erkezett: 1970. jalius 4.

I. Az antibiotikum felhasznalas mai helyzete

Az antibiotikumok felhasznalasi teriilete évrél évre n6. Az egészségligyon
kivil a mez6gazdasag és élelmiszeripar — el6nyds tulajdonsagai miatt — széles
koérben igyekszik alkalmazni. Vilagviszonylatban komoly kutatasok folynak
abbol a celbdl, hogy az élelmiszeriparban, allattenyésztésben az antibiotikumok
létjogosultsagot nyerjenek.

Az élelmiszerek tartositasaban komoly eredményeket értek el antibiotiku-
mok alkalmazasaval. Altaldban penicillin es tetracyclin szarmazékokat hasznal-
nak. MacMahan —Downing (1) hustartdsitasban elért eredményekrél szamol be.
Az antibiotikumok bakteriosztatikus hatdsukkal megvédik a hast a romlastol.
Emellett vagés el6tt torténd kezelés esetén kivédik az utofert6zést, csdkkentik
a vagas okozta stress negativ_hatasait. Kiterjedten alkalmazzak baromfitartosi-
tasnal, a vagott baromfit antibiotikum tartalmu oldatba martjak. T6bb orszag-
ban halak hit6jegébe téve is felhasznalast nyer.

Konzerviparban tortént probalkozasokrol K/ss és mtsai (2) szamolnak be.
Zoldborsokonzervek gyartadsadnal Nisint alkalmaztak. Hasznalatakor alacsonyabb
héfok is elegendd a sterilitashoz, s igy a készitmény biologiai értéke megnd.

Sikeresen alkalmazhat6 zoldség és gyimdlcs tartositasban. Tobb szerzg
permet alakjaban tortén6 hasznalatat javasolja, mivel az antibiotikum tartalma
permetlé sokaig frissen tartja a zoldségféleket.

Freedman —Shahani (3,4) kimutattak, hogy komoly min6ségmegérzé hatasa
van kis mennyiségl Penicillin oldatnak, ha azt akar nyers, akar paszt6rozott
tejhez adjak. Hasonléan jok a sajtgyartasban kapott eredmények is.

Az élelmiszeriparon kivil a mez&gazdasagban is elészeretettel alkalmazzak
allatok takarmanyozasara. Sertés, marha, baromfi, s6t méhek takarméanyozésara
is hasznaljdk. Erra-vit, Pulvon-vit, Erra 6 stb. néven keriilnek forgalomba
Penicillin, Oxy- és Chlor-tetracyclin szarmazékok. Ezek a készitmények suly-
gyarapodast idéznek el6, emellett segitik kivédeni a karos kérnyezeti hatasokat,
az éllatok erdénlétét novelik.

Ezek azok a pozitiv hatasok, amelyek miatt az ipari felhasznalas szoba
johet. Ezzel szemben sajnos olyan komoly egészségre karos hatasok észlelhetdk,
melyek nem teszik lehetévé azt, hogy az antibiotikumok élelmezésipari teriileten
széleskorl alkalmazast nyerjenek. Tobb szerz6 kdzleménye alapjan bizonyossa
valt, hogy komoly elvéltozasok észlelhet6k alkalmazasukkor. Vickers (5) erythe-
ma vesicularet, Erstine (6) erythema multiformet, Borrie és Barret (14) tébb
esetben acut dermatitist észleltek, melﬁek bizonyitottan antibiotikumot tartal-
mazé élelmiszer fo?yasztésa utan keletkeztek. Emellett az antibiotikumok meg-
valtoztatjak a bélflorat, ami komoly meghetegedésekhez, vitaminszintézis zava-
rdhoz vezethet. Az allergias pathomechanizmus mellett a rezisztencia kialakula-
sanak lehet6sége is igen komoly veszély. A probléma igen nagy jelentéségd,
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hiszen koéztudomast az, hogy a therapia komoly akadalya sokszor a nagy-
mértékben kialakult rezisztencia. Sajnos a nem mindig megfelel§ orvosi indi-
kacio, az dnkényes gyogyszerelés, ami mindennapos jelenség, ezenfelll a széles-
korl therapia, amely ugy emberi, mint allatgyégyaszatban rendkivil kiterjedt,
mind hozzajarul ahhoz, hogy a népesség lassu szenzibilizalodasa és rezisztenciaja
kialakuljon. Ha ehhez még &llandd forrdsként élelmiszereinkhez is antibiotiku-
mot adunk, a kor kiszélesedik, a taplalékkal alland6 antibiotikum bevitelt hoz-
nank létre, ami nem lenne helyes.

A fent felsorolt tények indokoljak azt az 6vatossagot, amellyel a vilag egész-
ségugyi szakemberei ezt a kérdést kezelik. Ezért kilonbdz6 orszagokban mas és
mas teruleten engedélyezik a felhasznalast. A WHO 1963. kiadvanya szerint (7)
Japanban, Argentindban, Kanadaban halfilé és husfélék tartésitasahoz, a hiit6-
jégbe téve alkalmazzak féleg az oxy- és chlortetracyclint 5—10 mg/kg koncentra-
cioban. Anglidban nyershal, sa{'t, bananhéj tartésitdsahoz hasznaljak 5 mg/kg
koncentracioban, USA-ban hal, baromfi tartésitdisban 5—7 mg/kg cc-ban,
s az USSSR-ben t6kehal jegéhez 5 mg/kg koncentracioban engedélyezik. Elelmi-
szeripar: alkalmazéasa jelen ideig Magyarorszagon a fent emlitett karos hatéasai
miatt tilos.

Takarmanytapként torténd alkalmazasa igen elterjedt, Magyarorszagon is
engedélyezett 10—15 mg/kg koncentracidban. A fent emlitett problémak miatt
van jelenleg hazénkban szigori rendelkezés az antibiotikumokkal kezelt szarvas-
marhdk tejét illetéen. Kiserleti adatok szerint az antibiotikum 72 6ra alatt
kiral az allat szervezetébdl, ezért antibiotikummal kezelt szarvasmarhak teje
csak 72 oOras zérlat utdn hozhat6 forgalomba.

Ezeket'a tiltd rendszabalyokat tdmasztjak ald Takacs—Kovacs (8) vizsga-
latai is, akik kényszervagasi ok vagy betegség miatt levagott allatok huisabol
24,6%-ban tudtak antibiotikum maradvanyokat kimutatni.

Az antibiotikumok elény6s tulajdonsagai miatt hazankban is.torténtek
kisérletezések élelmiszeripari bevonasukra. Mint mar emlitettik, az egészségiigy
allaspontja e téren a komoly karosité hatasai miatt negativ. Az antibiotikumok
bevezetése egészségkarositd hatas mellett bizonyos fokig higiénés lazitasokra is
vezethet az élelmiszeriparban, amire nincs szikség. Miutan a probléma hazank-
ban is felvet6dott, sziikségesnek latszott kidolgozni egy olyan methodikat,
amellyel élelmianyagainkban levd antibiotikum maradvanyokat lehet kimutatni.
Emellett érdekesnek tlint az, vajon a bolthalozati tejek, a rendkivill gyakori
mastitisek kezelése miatt nem tartalmaznak-e antibiotikumot. Ezért allitottuk
be a tejbdl torténd antibiotikum maradvanyok kimutatdsanak modszerét.

Il. Sajat vizsgalataink

Anyag és médszer

Az antibiotikum kimutatas szdmos mddszere ismeretes. Kémiai és biolégiai
értékmérések sorozatat taladljuk az irodalomban. Munkéankhoz az agardiffuzios
lemezontéses modszert valasztottuk, mivel kb. 15—20% hibahataron belil
ad eredményt, ami bioldgiai eljarasoknal még elfogadhat6. Rose —Miller (9),
Kavanagh (10), Kirshbaum (11, 12, 13) részletesen beszamolnak a methodikarol.

Testorganizmusként Bacillus subtilis ATCC 6633-t hasznaltunk, amelybdl
sporaszuszpenziot keészitettlink. Ezt a szuszpenzidt konny( kezelhet6sége,
s viszonylag alland6 baktériumszama miatt sokaig hasznalhatjuk.

El6re kivalogatott, egyenesalju, 10x10 cm atmér6jl Petri-csészébe 20 ml
marhahds extraktumos, 6,8 pH-ju alapagart 6ntlink. A 20 ml alapagarra 4 ml
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tgy végezzuk el, hogy olyan tdménysegl sporaszuszpenziot hasznaljunk, amely-
nél a gatlasi gyuruk a legoptimalisabbak. 100 ml agarra 0,05- 0,1 ml spora-
szuszpenzional volt a legmegfelel6bb.

A lemezontést vizszintezett lapon végezziik, hogy a Petri-csészében az agar
rétegvastagsaga mindenhol egyforma legyen. A kiontés utan a lemezeket lesza-
ritjuk, majd lyukfaréval 10 mm atmérdju lyukakat furunk. Egy lemezre 6 lyuk
keriil egymastol egyenl6 tavolsagra. A lyukakat 1 csepp forro agarral kibéleltik,
s ezzel megakadalyozzuk azt, hogy a bemért oldatok az agarréteg ala szivarog-
0, 05- 0,1-0,2 NE/ml koncentraci6ja penicillin oldat 0,1-0,1-0, 1 ml-ét a
Iyukakba merjuk A megmaradd harom lyukbol kett6be V|zsgalat| anyagunk
0,1-0,1 ml-e, egybe pedig penicillinase kerul. A bemérések utan 2 drara jégre
tesszik a Petri- csészéket, hogy id6t adjunk a penicillinnek a taptalajba vald
diffazidhoz a baktériumszaporodés megindulasa el6tt. Ezutan 18 6rat 37 °C-0s
thermostatban inkubalunk, majd az eredményt leolvassuk.

A penicillinoldat koncentraciéjatdl fiiggéen gatolja a B. subtilis ndvekedést.
A Petri-csészében pézsitszerlien n6tt bakteriumréteg felszine élesen megszakad
a penicillin oldat hatdsanak tertletén, s éles feltisztulasi gylrl keletkezik.
Amennyiben vizsgalati anyagunk is tartalmaz antibiotikumot, gy e lyukak
kordl is kialakul a feltisztulasi gy(rd. Ha azonositani kivanjuk a penicillint,
penicillinase enzimkészitményt csoppentiink az egyik lyukba, vizsgalati anya-
gunkkal valé 0sszehozéds utan, s ha anyagunk valéban penicillint tartalmaz,
gy e lyuk koral nem keletkezik feltisztulasi gy(r(, mivel az enzim felfliggesztette
a penicillin baktériumszaporodast gatlo hatasat.

1—2—3. abra
Emelkedd higitast penicillin standard



A leolvasas a gy(riatmér6k mérésével torténik, csak az éles hatard, szaba-
lyos alakl gydriik ertékelhet6k. A mm-ben lemért értékeket semilogaritmikus
papiron &brazoljuk. Az abréazolds oly modon tdrténik, hogy az abszcisszara
a koncentrécid, az ordinatara a gatlasi zona mm értékei keriilnek.

Az ismert koncentracioju penicillin oldat altal eredményezett gatlasi zona-
atmérék mm értékeib8l egyenest kapunk, amelyen bizonyos mm értékhez bizo-
nyos koncentracio érték tartozik. Ha ismeretlen anyagunk altal létrehozott
gatldsi zonaatmér6 mm értékeit bejeldljik, agy interpolalva megkapjuk a kér-
déses anyag antibiotikum tartalmat NE/ml-ben. Mddszeriink érzékenysége
0,01 NE/ml.

mm

Vizsgan anyagunk ollal okozott gétlési gylrim  19mm nagysagi antibiotikum tartalomm0,25NE/m/

4. dbra
Penicillinase kontroll

11l. Eredmények

Methodikank beéllitdsa utdn munkéank a kereskedelmi halézatban kaphatd
tehéntej vizsgalatara iranyult. o ) )

Elozéekben leirt methodikaval 75 tehéntejmintat vizsgaltunk meg. A vizs-
galat minden esetben negativnak bizonyult, ami arra utal, hogy tejeink nem
tartalmaznak methodikankkal kimutathaté mennyiségben antibiotikumot. Ez
az érvényben levd rendszabalyok helyes betartasat bizonyitja, mivel tehénallo-
manyunk igen gyakori megbetegedése a mastitis, alland6 probléma s e betegség
miatt igen sok allat antibiotikum kezelést kap, f6leg penicillin és tetracyclin
szadrmazékokat. Ha kis mennyiségli antibiotikum tartalmd tej mégis bekerilne
akkereskedelmi halézatba, az annyira felhigul, hogy komoly problémékat nem
okoz.

Hasonlé médon anyatejek antibiotikum tartalmat is vizsgaltuk, ahol nem
ilyen megnyugtatd a kép. 100 anyatej minta vizsgalatakor 20%-0s pozitivitast
talaltunk. Vizsgalatainkrdl kiloén kozleményben szamolunk be. A téli honapok
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alatt lezajlé vizsgalat sorozatban igen magas szazalékban kaptunk pozitivitast,
ami felhivja a figyelmet a méar csecsemdkori szenzibilizlédds komoly veszé-

lyére.
7. tablazat
. Alkalmazott . Felhasznalasi
Orszag antibiotikum ok Tolerancia mg/kg teriilet
Argentina chlor } h 5- 10 his \
oxy tetracychn baromfi (tartositas
hal j
i BT ) fefracych hal
Anglia i etracychn 5 sajt
Risin Nj Nincs hatarérték bananhéj
Nystatin
Kanada chlor 1 7-10 baromfi
oxy [/ tetracychn hal hiitéjég
Japén B%?r } tetracychn 5 hal hitdjég
Norvégia 8Q|yor Jl tetracychn 250 allatvagas
USA Sp(lyor J\ tefracychn 57 Egl’ok:#;?jeg
USSR chlor tetracychn 5 tékehal jég

IV. Megheszélés

Munkénk célja els6sorban az volt, bogy attekintsik az antibiotikum ad-
dicié élelmezésegészséglgyi vonatkozésait. Megallapithatjuk, hogy vilagviszony-
latban sokféle felhasznalasi terlilete van, de mindenhol kell§ 6vatossaggal keze-
lik a kérdést. Hazankban egeszsegkarosno veszélye miatt élelmiszer addicio
céljara nem engedélyezett.

A kovetkezékben beallitottunk az irodalomban ajanlott modszerek koziil

egy olyan el6nyds methodikat, amellyel egyes élelmianyagainkbdl kimutathatjuk
az antibiotikum maradvanyokat

A modszer birtokaban a halozati kereskedelmi tejeket vizsgalva megallapi-
tottuk, hogy antibiotikum maradvény a vizsgalt mintdkban nem volt és Ugy
Iatsuk jelenleg nem a&ll fenn reélis veszélye annak, hogy a lakossag a tejen
keresztiil allandé antibiotikum felvétel miatt kérosodjon.
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CAHUTAPHO-TUTMEHWYECKAA OLEHKA AHTUENOTUKOB
B NMPOLIECCE NCCJIEAOBAHVA MOJIOKA

M. MaTaku

ABTOp [aeT 0630p O CaHMTAPHO-TUIMEHWYHBIX MPOGJEMax MCMoMb30BaHMA
aHTUBMOTVKOB; Pa3paboTan METOA Ha OCHOBaHWM KOTOPOTO uccnefosan 75 06pas-
LIOB KOpPOBbLErO Monoka. O6pasLibl fJasn oTpuLaTebHbli pesynbTar. MapannienbHo
C WCCNeAOBaHNEM KOPOBLEFO MOJIOKA aBTOP WCMbITbIBAN WM MATEPUHCKOE MOJ/IOKO
y KOTOPbIX nonyuun BbICOKO MONOXMUTENbHBIE (20% ) Pe3y/bTaThbl.

LEBENSMITTELHYGIENISCHE BEURTEILUNG DER ANTIBIOTIKA BEI
DER MILCHUNTERSUCHUNG
M. Pataky

Verfasserin gibt eine Ubersicht Uber die lebensmittelhygienischen Probleme
der Antibiotika-Verwendung. Sie stellte eine Methode ein, mit welcher sie 75 Kuh-
milchproben untersuchte. Uberall erhielt sie negative Ergebnisse. Neben den Kuh-
milchproben wurden auch Muttermilchproben untersucht und in betrachtlichem
Masse (20%) flr positiv befunden.

ESTIMATION OF ANTIBIOTICS IN FOOD HYGIENICS
M. Pataky

The author reviews the problems of food hygienics related to the use of
antibiotics. A method developed by her allowed the assay of 75 samples of cow’s
milk. The samﬁles showed negativity. Parallel assays of human milk showed,
however, a high positivity (20%).

APPRETIATION DES ANTIBIOTIQUES AU POINT DE VUE DE
L’HYGIENE ALIMENTAIRE

M. Pataky

L’auteur passe en revue les problemes qui sedproduisent par I'emploi des
antibiotiques dans I’hygiéne alimentaire. La méthode développee par Tauteur a
rendu possible I’examen de 75 échantillons de lait de vache & la fois. Les échan-
ti lons ont montré une négativité. Les examens du lait des femmes, au contraire,
a montré une positivité éievée (20%).
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A fagyasztva tarolt has felengedés utani lévesztesége, f6zés utani
tulajdonsagai és a szoveti szerkezete kozotti dsszefliggések

MAHFOOZ GOMA
Agrartudomanyi Egyetem,
Sebinelkom, Egyesiilt Arab Kdztarsasag
GYONOS KAROLY
Budapesti Fels6foka Elelmiszeripari Technikum, Technolégiai Tanszék és
BIRO GEZA
Févéarosi Allategészségiigyi Allomés, Hls- és Tejvizsgalé Feliigyel6ség, Budapest
Erkezett: 1970. méajus 30.

A fagyasztott his felengedés utani mindsége hatirozza meg alapvet6en
a fagyasztasi és tarolasi technoldgia értékelését. Vizsgalati modszereink és ered-
ményeink kozll a felengedés utani léveszteség, a f6zés utani tulajdonsagok
és a szOveti szerkezet Osszefliggéseit kivantuk kiemelni, amelyek meghatarozzak
a has fizikai tulajdonsagait, ezen keresztiil a minéségét.

A léveszteség vizsgalata sordn tobben Osszefliggest talaltak a his érési
allapota és a kicsorgd Ié mennyisége kozott. Marsh, Thompson (1), Bendall (2)
izolalt barany és patkany izom viselkedését vizsgalva kimutattak, hogy a foko-
zott léveszteség a felengedés utan létrejové hullamerevség eredménye.

Kazuo és Takeo (3) a prae-rigor, a rigor és a post-rigor allapotaban fagyasz-
tott husok felengedésekor bekdvetkez6 léveszteséget vizsgaltak. Azt talaltdk,
hogy a prae-rigorban, tehat a hullamerevseg eldtt lefagyasztott izom felengedése
utan nagy mennyiség(i folyadékot veszit. Ez a lévesztes csokkent a rigorban,
majd még inkabb a rigor utdn fagyasztott és felengedett his esetében.. A rigor
utan fagyasztott és felengedett izom, mivel a hullamerevség benne mar lezajlott,
a felengedés utan mar nem volt képes az dsszehlizodasra, szemben azzal az, izom-
mal, amelyben a hullamerevség a felengedés utan zajlott le. A felengedés utan
a rigor hatasara bekdvetkezd izomdsszehizodasnak tulajdonitottak a nagyobb
mennyiségli folyadek kipréselGdését.

Hasonlo kisérleteket folytattak és azonos eredményeket kaptak Khan és
Lentz (4) szarnyasok izmainak vizsgalatanal.

A fagyasztas tipusat illetéen Drozdov (5) kisebb léveszteséget tapasztalt
a gyorsfagyasztott izommintaknal, mint a lassu fagyasztassal nyert izmoknal.

Hiner, Hankins (6) lassu- és gyorsfagyasztas utan tanulmanyoztak a lévesz-
teséget és a hus puhasagat. A vagas utan +1 °C-os tarolasnal 5 nap mulva vett
izommintdkat -8, - 18, -23, -40, -70 °C-on fagyasztottdk. -8 °C-on
extracellularis, —18 °C-on és ez alatti h6mérsékleten intracellularis jégképz6dést
tapasztaltak. A felolvasztas utani folyadékveszteség a legnagyobb volt —8 °C-on
fagyasztott, a legkisebb a —70 °C-on fagyasztott mintaknal. A hus puhasaga
a fagyasztasi h6mérséklet csokkenésével novekedett. Készulékkel mérték a hus
puhasagat, amikor a —8 °C-nél fagyasztott mintaknal 9,2%-kal, a —70 °C-nal
fagyasztott izmokndl 28,6%-kal jobb puhasagi értékeket kaptak a nem fagyasztott
kontroll mintakhoz viszonyitva.

Lyengar és munkatarsai (7) a fozési sllyveszteség vizsgalatanal kimutattak,
hogy a sulyveszteség nagy része a fézés els6 fél drajaban jon létre, és egy oOra
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utan a veszteség mar nem valtozik. Friss birkahisnal a f6zési sulyveszteséget
30%-o0s allando értéknek talaltak. Schlosser és munkatarsai (8) friss pulyka
izomnal 52 perces f6zésnél 32%-0s sllyveszteséget észleltek.

Szovettani tekintetben a sejtkarosodas mértékének megitélésére Love (9,
10, 11) munkait hasznaljuk fel. Ajégkristalyok méretének és eloszlasanak leirdsa
mellett az izomszdvethdl, az izomsejtekbdl kiaramlott folyadékban levé dezoxi-
ribonukleinsav (DNA) és dezoxiribonukleinsav foszfor (DNAP) mennyiségét
is meghatarozta, valamint a sejtalkotérészek mitochondriumok jelenlétét is
megfigyelte. Megallapitasa szerint A-tipusi — legenyhébb —izomszoveti karo-
sodas jon létre, ha az izomszdvet 15-60 perc alatt megy at a jégkristalyképz6-
dés szakaszan és intracellularis jégkristalyok képz&dnek. B-tipusi —kozepes —
kéarosodast a 100 perc alatti kristalyképz&désnél tapasztalt, amikor az intra-
cellularis jégképz6dés atvalt extracellularis jégképzodésre. A C-tipusi — leg-
nagyobb — sejtkarosodas 200-500 perc alatti, zommel extracellularis jég-
kristaly képzdédes esetén jon létre, nagy DNA, DNAP veszteséggel kisérve.

A jégkristalyoknak a tarolas alatti valtozasait is sokan tanulmanyoztak.
Love (11) gy foglalta Gssze véleményét, hogy ,ismert tény, hogy a kristalyforma
nem sziikségszerlien marad ugyanaz fagyasztva tarolas soran”.

Mar Weld (12) t6kehal fagyasztasakor megfigyelte, hogy a fagyasztva tarolas
sordn a jégkristalyok méretben jelent6sen megndvekednek.

Moran, Hale (13) szovettani képekben mutattak be, hogy fagyasztott
marhahidsba a nagyobb jégkristalyok szdma megndvekedett a kisebbek rova-
séra.

Egyes szerz6k, mint Moran (14) és Dyer (15) azt figyelték meg, hogy a gyor-
san fagyasztott termékek viszonylag magasabb hémérsekleten tarolva alapvetd
tulajdonsagaikban agy valtoztak meg, mintha lassi fagyasztassal tortént volna
a fagyasztasuk. Menz és Luyet (16) a fagyasztasi és tarolasi hémérséklet kozotti
nagy kiilonbséggel gyors és Iényeges valtozast tapasztaltak. -150 °C-on masod-
percek alatt fagyasztottak meg izomszdvetet, amikor azt talaltdk, hogy az
izomsejten belll igen paranyi jegkristalyok képz6dtek. Az izomszovetet —15
°C-ra helyezve azt tapasztaltdk, hogy egy perc alatt a jégkristdlyok mérete
az eredeti sokszorosara névekedett.

A fagyasztva tarolas alatti szoveti valtozasok leirasaban sem voltak azon-
ban egysegesek a velemények, és voltak kutatok, akik nem tapasztaltak lénye-
ges valtozast a fagyasztva tarolas soran. A jégkristaly rendszer valtozatlansaga-
rol sz8l6 nézet Ramshotton és Koonz (17) megfigyeléseib6l ered. Kisérleteikben
nem lattak valtozast a jégkristalyok nagysagaban —I12 °C-on 1 évig tarolt
marhaizomban.

Anyagok és modszerek

A kisérletekhez kozel azonos korl és sulyd szarvasmarhéakat valasztottunk
amelyeket felezett allapotban +6 °C-os h(it6ben taroltak 48 oraig. A féltesteke
kicsontoztak, a rostélyost (5—12. hatcsigolya) 1 kg sulyd darabokra vagtak
a kisérletekhez valo felhasznalas céljabol. Ezeket a husmintakat polietilén zacs-
kéban légmentesen lezartdk, —40 °C-on 24 6rén keresztil fagyasztottak, majd
—5, —15, —20, —30 °C-0s taroldba helyezték. A tarolas megkezdése elétt,
valamint havonként a tarol6bol mintakat vettiink. A felengedtetés +2, +3 °C-on
hltészekrényben tortént. A vizsgalatokat 48 orai felengedtetés utan végeztik.
A mintédkat (vegkadban csepegtettilk 0,02 kg/cm2 terhelésnél. Az értékelésnél,
mivel a felengedtetéskor csepeg6 |6 mennyisége a csepegtetés idejével telitési
hiperboldnak megfelel§ gorbe szerint ndvekszik, ezért a vegtelen id6hoz tartoz6
lémennyiséget (y) értékeltik. Vizsgaltuk a tarolasi idd és a tarolasi hGmérséklet
hatdsat a csepegési veszteségre. A hls puhasaganak elbirdlasara f6zés utan
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organoleptikai vizsgalatot végeztink. A f6zésnél 50 g hast 150 ml vizzel, 0,5 g
NaCl-mal 60 percig f6ztik, majd megmértiik a f6zési silyveszteséget. Az organo-
leptikai értékelésnél ragasi szamot és lédussagot hataroztunk meg, a négy-
tagu bizottsag altal kapott ragasi szam kozépértékeit kozoljik. A lédussagot
az alabbi pontozassal biraltuk el:

nagyon szaraz 4 pont
Kissé széraz 3pont
kissé lédus 2 pont
kdzepesen 1éduls 1pont
nagyon lédus 0 pont

A szdvetteni vizsgalatokhoz a +6 °C-os hit6tarolas utdn, a —40 °C-os
fagyasztas utan, majd a kiilénboz6 fagyasztva tarolokbol a 3. és 6. hénap utan
vettliink mintakat. A szovettani feldolgozéast az el6z6 kozleményiinkben (18)
leirtak szerint végeztik.

Eredmények

A felengedtetéskor kicsepeg6 lé mennyisége a csepegtetés idejével telitési
hiperboladnak megfelel§ gorbe szerint novekszik. Ezért a vegtelen id6hoz tartozo
Iémennyiséget (y) és az ,,a” allandét értékeltlk.

Az 06sszefliggés a kovetkezd egyenlettel irhatd fel:

X
ahol ) )
y = kicsepegett l¢ mennyisége
X = csepegtetési id6
) AL a . Ao 12ei
Azy @ é ,a” értékét azy = 2 +y°° egyenes grafikus &brdzolaséval
-X
kapjuk meg.
= 1 bemnneee - x Csepegési
876 5 4 3 2 idé/6ra
y_.yOOH/\ yOO
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Abrakon tintetjik fel a -20 °C-on 5 honapig tarolt izom (1. abra), valamint
a —5 °C-on (2. abra), -15 °C-on (3. abra), -20 °C-on (4. dbra), -30 °C-on
(5. abra) tarolt izmok havonkénti lecsepegési értékeit. A taroléas ideje és a vég-
telen id0 alatt kicsepegett 16 mennyisége kozott a fagyasztott mintak esetében
egyértelmi Gsszeflggés nem allapithatd meg. A tarolasi hmérséklet és léveszte-
seg Osszefuggéseben azonban jelentGs megfigyeléseket tehetiink. Az Y~ és az
»a’ allando a tarolasi héfoktol fiiggéen valtoznak. Az Y- és a tarolasi héfok
kozott egyenes, az ,,a” allandd és a hémérséklet kozott forditott arany( Ossze-
fuggés van.

A havonta végzett lécsepegési vizsgalatok atlagat tiintetjuk fel a tarolasi
héfok fliggvényében a 6. dbran. A kicsepegett 16 mennyisége —5 C°-on 162 ml,
—15 °C-on 110 ml, —20 °C-on 108 ml, —30 °C-on 87 ml volt. A kezdeti lécsepe-
gés sebesseége (ml/ora) is eltért a kilonb6z6 héfokon tarolt mintaknal (7. abra).

A -15 és —20 C°-on tarolt mintdk léveszteségét és lécsepegési sebességet
osszehasonlitva azt tapasztaltuk, hogy amig a léveszteség g?/a orlatilag azonos
volt, a lécsepegés sebessége nagy mertékben eltér egymastol. Végeredményben
a tarolasi héfok csokkenésevel a kicsepegett 1é mennyisége és a kicsepegés sebes-
sége egyarant csokkent.

A felengedett hismintak fézési veszteségeinek értékelésekor megallapitot-
tuk, hogy a sllyveszteség a variancia analizis eredményei alapjan a tarolasi

idét6l flggetlen, a kiilonbdz8 hémérsékleten tarolt mintdk azonban eltérést
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L6 czepegés sebessege
ml/6ra

Nem fagyasztott kontrol!
kezdeti 16 csepegési
sebessége 11 ml/éora

Nem fagyasztén kontrolt
1é csepegése us ml

mutattak. A legnagyobb sulyveszteség a —5 °C-on, a legkisebb a —I15 °C-on
tarolt mintdk felolvasztasa utani f6zésekor keletkezett. A —20 és —30 °C-on
tarolt mintdk fézési sulyveszteségei az el6z§ két érték kozé estek (1. tablazat).
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7. tablazat

Téroléasi tiGmérséklet, °C

Vizsgalatok megnevezése -5 - 15 -20 -30
Lédussag 1,4 0,3 0,1 0,4
RA&gasi szam 79,7 64,2 78,0 84,3
F6zési sUlyveszteség, g/100 g 41,5 37,0 39,4 39,6

A felengedett és f6tt his allomanyanak vizsgalata soran azt tapasztaltuk,
hogy a —15 és —20 °C-on tarolt izommintak alacsonyabb ragasi szdmokat
és ledisabb allomanyt mutattak a -5 és —30 °C-on tarolt mintakhoz képest
(1. tablazat). A tarolasi id6vel sem a ragasi szam, sem a lédussag szignifikans
osszefliggést nem mutatott.

A szovettani képek tanulmanyozasa soran kit(int, hogy a —40 °C-on tor-
tént fagyasztas alakitotta ki az izomszovet tarolas el6tti szerkezetét. A fagyasz-
tas el6tti +6 °C-on tdrtént 48 orés érlelés alatt véghementek a husérés és a hulla-
merevség kialakulasanak és oldédasanak biokémiai és morfoldgiai valtozasai.
Ez befolyasolta a —40 °C-os fagyasztas utani szdvettani képet, amely az extra-
cellularis —sejten kivili —jégkristaly elhelyezkedest mutatta (8. ébra?. Akuldn-
b6z6 hémérsékleteken tortént tarolds alatt az izomszdvetben atkristalyosodasra
keriilt sor. A —30 °C-on tarolt izomszovet a —40 °C utan alig valtozott, elvétve
néhany izomsejten belili jégkristaly kialakulasanak nyomat tapasztaltuk
(9. abra). A —20 C°-on tarolt izomban a szdvettani kép a kevert, extra- és intra-
cellularis jégkristaly elhelyezkedést mutatta (10. abra). -15 °C-on az izom-
sejtek nagy részében intracellularis — sejten bellli — jégkristaly képz&dést
lattunk. Az izomsejtek belsejében nagy anyaghianyok keletkeztek, amelyeket
a sejt anyaga gy(riszer(én vett koril (11. abra). A -5 °C-on tarolt izomnal,

8. abra
—40 °C-on 24 6raig fagyasztott



9. 4bra
- 5 °C-on

10. abra
- 15 °C-on

bar zémmel extracellularis jégképzdédést figieItUnk meg, a —40 °C-on tarolt
izom szOvettani képéhez kepest jelentGs atkristalyosodast tapasztaltunk. Az
izomsejtek lazabb elhelyezkedésliek és fokozottabban zsugorodottak voltak,
széleik egyenetlen és elmosddott képet mutattak (12. abra).

A felengedett és fOtt his szovettani vizsgalatat is elvégeztik. EzekbGl
a —5 °C-on és a —15 °C-on valo tarolas utan felolvasztott és f6z6tt izommintak
szovettani képét mutatjuk be. A —5 °C-os tarolas utan az izom megf6zésekor
az izomsejtek Aaltaldban zsugorodott format mutattak. A szdvettani képben
a zsugorodott és szorosan egymas mellett elhelyezkedd izomsejtek kozott
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12. abra
—30 °C-on 6 honapig tarolt

nagyobb anyaghianyok — az extracellularis jégkristalyok helyei — lathatok,
amelyek egyenetlenné teszik a szoveti szerkezetet (13. abra). A —I15 °C-os
tarolas utan a f6tt izomszGvetben az izomsejtek lazabb és egyenletesebb elhe-
lyezkedésliek, az intracellularis jégkristalyok helyei jél felismerhet6k (14. abra).

Megbeszélés

A fagyasztas utani husminGséget alapveten meghatarozza a klcsepego
folyadék mennyisége, amely elsdsorban Osszefiigg a szOveti szerkezettel.
°C-on tarolt izomban nagymérték( atkristalyosodasra kerilt sor, a szovetl

23«



13. abra
—5 °C-on 6 hénapig tarolt, felengedett és f6zott

14. abra
—15 °C-on 6 hénapig tarolt, felengedett és f6zott izomminta szovettani képe

szerkezet fellazulasaval. Az atkristdlyosodas soran az Ujra képz6dd extra-
cellularis jégkristalyok az izomrostokat 6sszenyomtak, dehidraltak. A felolvasz-
tas utan a folyadék az egymassal Osszefiiggé extracelluldris térben helyezkedett
el, az izomsejtek fehérjeallomanyaval valo érintkezési felulete viszonylag kicsi
volt. A fehérje megmaradt vizfelvevd képessége ezaltal nem érvényesilhetett
kell6 mértékben.

Love megallapitasai szerint az intracellularis jégkristaly elhelyezkedés esetén
legkisebb a folyadék és a dezoxiribonukleinsav veszteség. Ez érvenyesiilt a —15
és —20 °C-on tarolt izommintdk esetében. Az izomsejten bellil elhelyezkedd
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jégkristalyok, majd a felolvasztas utan a folyadék a lehetd legnagyobb feliileten
érintkezett az izomsejt fehérjéivel, igy a fehérje megmaradt vizfelvevd képes-
sége a legnagyobb mértékben érvényre jutott. Tarolasunk soran azonban az
intracellularis jégkristaly elhelyezkedés atkristdlyosodas révén jott létre, amely
dnmagaban szovetkarosité hatasu. Ezért a —30 °C-on térolt 1zom az igen Kis
mérték( atkristalyosodas miatt kisebb szoveti kdrosodassal és kevesebb lévesz-
teséggel rendelkezett.

A —15 és —20 °C-on tarolt mintak kozel azonos lévesztesége mellett a kez-
deti lécsepegés sebességében figyelemre mélté kiillonbségek adodtak. A - 15 °C-on
tarolt minta fokozottabb kezdeti léveszteséget mutatott, a mennyiségi viszonyok
azonban az id6 el6rehaladasaval kiegyenlitddtek. A —15 °C-on tarolt izomban
az izomsejteken belill viszonylag nagy jégkristalyok jottek létre, amelyek sok
esetben fel is szakitottak az 6ket korllvevo izomsejt allomanyat. A felolvasztas-
kor a zommel egy tipusu jégkristaly formabdl a viz egyszerre valt szabadda,
egymassal érintkezve egységes folyadék fazist hozott létre, amely viszonylag
gyorsan tavozott el a szovetekb6l. A —20 °C-on el6sz0r az extra-, majd utana
az intracelluléaris jég olvadt fel, amelyek id6ben és térben is elkiloniltek egy-
mastal, igy az izomszdvethdl vald eltavozasuk is hosszabb id6t vett igénybe.

A f6zési sulyveszteség —5 °C-on volt a legnagyobb mérv(i. Ez szintén a na-
gyobb mérték( atkristalyosodas és a jégkristaly képz6dés tipusadnak megfeleld
nagyobb szoveti karosodas kovetkeztében jott létre. Az alacsonyabb tarolasi
hémérsékletrél szarmaz6 izmoknal a kisebb atkristalyosodas és az el6nydsebb
intracellularis jéaképz(idés kisebb szoveti karosodasa révén kisebb fézési veszte-
ségek keletkeztek. Ezek a szdvetszerkezeti valtozasok természetesen a fehérjék
kolloidkémiai sajatsagaival egyiittesen hatnak, és befolyasoljak az emlitett val-
tozdsok mértékét.

Az intracellularis jégképzddés elényds hatdsat tapasztaltuk a ragéasi és a lé-
dussag alakulasanal is. Ugy tlinik, hogy a felolvasztaskor és a fézéskor jelenlevd
intracellularis folyadék a vizsgalt érzekszervi tulajdonsagokra el6nyds hatasu.
Ez a f6tt izom szoveti szerkezetében is megnyilvanul, amikor az izomsejtek laza,
egyenletes elhelyezkedésiik révén egységes szoveti képet mutatnak.
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CBSA3b MEX/Y MOTEPEN COKA MSCA MOC/IE OTTAVBAHUA,
CBOWVICTBAMU MOC/IE EFO BAPKU N TKAHEBOW CTPYKTYPOW
MSICA XPAHEHHOIO B 3AMOPOYXEHHOM BU/JE

Maxdpoo3 N'oma, K. [éHéw u I'. Bupo

ABTOpPbI 06pa3Libl FOBSXXEr0 MsACa MOMYYEHHbIX OT CKOTOB OAWMHAKOro BO3-
pacta v Beca 3amopaxuBanu npu Ttemnepatype —40 °C a NOTOM XpaHUNU WX B
TeyeHUn 6 mecqaues npw Temneparype -5, -15, -20, -30 °C

Mpoby 6pann nepes XpaHeHWeM, a MOTOM KaXAbli MeCAl, U3 XpaHUIWLLa.
VcnbiTam noTepro CoKa Mocnie 0TTamBaHWs, MOTEPH0 BapKM, OPraHoMenTUHecKoM
OLIEHKOW WCMbIT/IN YMCNO XKEBAHWS U COYHOCTb, @ TaKXKe TUCTOMOrMYecKoe Co-
CTOAHME 06pa3LoB. YCTaHOBWAW,YTO MOTEPs COKa NPU HU3KUX Temrnepartypax
XPaHeHWs MPOMNOPLUMOHa/IbHO YMEHbLLIAETCs, a UHTpaLennongpHoe obpasoBaHue
NbJja Ha MbIWLAaX 06pa3LoB XpaHeHHbIX npu Temnepatype —15 n —20 °C umem
B3aMMOOTHOLLEHVE C 671aronpuATHBLIMU OPraHONeNTUYECKUMI CBONCTBAMM.

ZUSAMMENHANGE ZWISCHEN DEM SAFTVERLUST VON GEFROREN
GELAGERTEM FLEISCH NACH DEM AUFTAUEN, SEINEN EIGENSCHAF-
TEN NACH DEM KOCHEN UND SEINER GEWEBESTRUKTUR

Mahfooz Goma, KmGydnds und Gy. Bird

Die Verfasser Hessen Fleischproben (Rostbraten) von Rindern desselben Alters
und Gewichtes bei -40 C° gefrieren, und lagerten dieselben hernach 6 Monate lang
bei Temperaturen von —5, —15, —20, —30 C°. Vor Beginn der Lagerung, sowie
monatlich wurden aus dem Lagerungsraum Proben genommen. Sie priiften den
Saftverlust nach dem Auftauen, den Verlust beim Kochen, mit organoleptischem
Verfahren die Kauzahl und Safthaltigkeit, sowie den histologischen Zustand der
Proben. Es wurde festgestellt, dass der Saftverlust der niedrigeren Lagerungs-
temperatur proportional abnimmt, die intracellulare Eisbildung der dem —i5 und
—20 C°-igen Lagerungsraum entstammenden Muskelproben aber mit den giinstigen
organoleptischen Eigenschaften zusammenhéngt.

CORRELATIONS BETWEEN THE JUICE LOSSES, COOKING
CHARACTERISTICS AND TISSUE STRUCTURE OF CHILL-STORED
MEAT AFTER DEFROSTING

Mahfooz Goma, K. Gyénds, G. Bird

Stewed sirloin samples of beaf of uniform age and weight had been frozen
at -40°C, and were stored afterwards for 6 months at -5, —15, -20 and -30°C,
resp. Samples were taken at the beginning of, and monthly during, storage.
Juice loss after defrosting, cooking losses as well as organoleptic chewing number
and juiciness were tested along with the histological state of the samples. It was
established that lower storage temperatures proportionally decrease juice losses
and that intracellular ice formation in the samples stored at —15 and —20°C,
resp., is related to the advantageous organoleptic characteristics.



LES CORRELATIONS ENTRE LES PERTES DE JUS DE LA VIANDE
CONGELEE APRES LE DEGEL, SES CARACTERISTIQUES APRES LA
CUISSON ET SA STRUCTURE TISSULAIRE

Mahfooz Goma, K. Gyonds, G. Bir6

Les auteurs ont congelé les échantillons des beafsteaks de boeufs du merne
agé et poids & -40°C et les ont ensuite stockés pendant 6 mois & des températures
de —5, —15, —20, —30°C. Au commencement de I’emmagasinage ainsi que pen-
dant sa durée on a préleve des échantillons chaque mois. On a exaininé la perte
en jus aprés le dégel, les pertes de cuisson, le numéro des macheages et la teneur
en jus, ainsi que I’état histologique des échantillons. On a établi que la perte de
jus se diminue en baissant la température du stockage et que la formation de la
glace intracellulaire dans les échantillons de muscle stockés a4 —15 et —20°C
etait en corrélation avec les caractéristiques organoleptiques avantageuses.
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Oldhato fehérjében fellépd mindségi valtozadsok a fagyasztva tarolas
kovetkeztében

MAHFOOZ' GOMA
Agréartudomanyi Egyetem,
Sebinelkom, Egyesilt Arab Koztarsasag
GYONOS KAROLY

Budapesti Fels6fokt Elelmiszeripari Technikum
Technolégiai Tanszék

Erkezett: 1970. janius 16.

Egy nagyobb kisérleti munka részekent, a kiilonb6z6 hémérsékleteken
fagyasztva tarolt hdsmintak kicsepeg6 levében levd fehérje komponensek valto-
zasat vizsgaltuk keményit6gél elektroforézises maodszerrel. A vizsgalatokat
az eddigiekben féként hus homogenizatumbol végezték. A préseléssel nyert
kicsepegl 1€ vizsgalati eredményei kivaloan reprodukalhatok, nem kell tartani
a hibas homogenizalasbol szarmazé nem oldhatd fehérjék inhomogén eloszlasa-
t6l. A préslé egyéb dsszetevBinek vizsgalata értékes kiegészitést szolgaltat az old-
hatd fehérjedsszetétel mindségi jellemzGinek elbiralasaban. A kodzvetlen vagas
utani hasfehérje komponensek valtozasat sok kutatd (1) vizsgalta a mi altalunk
is hasznalt elektroforetikus modszerrel, az érlelés utani szakaszban, a tarolas
korilményei kozott végbemend valtozasok vizsgalataval azonban kevesen fog-
lalkoztak, és ezekrdl nagyon kevés kdzlemény jelent meg. Fujimaki és Nakajima
(2) kozoltek, hogy a konvencionalis elektroforézis analizissel igen kis meértekd
valtozast tudtak megallapitani a hus érlelése soran a szarkoplazmatikus protein
oldhatéségiflban. Zender és munkatasai (3) 1958-ban, kés6ébb Kronman és Winter-
botton (4) k6zolték, hogy az eml6s allatok has-szdveteiben csak az érlelés utolsd
id6szakaban jon létre kis valtozas, s ezt a fehérje bomlastermékeinek lassi meg-
jelenése koveti.

Fischer (5) acryl-amid gélen végzett elektroforézises vizsgalattal két savot
tudott elkuldniteni csirkeizmok vizsgalata soran a szarkoplazmabol. Megallapi-
totta, hogy a halélt kdvetd 24 ora alatt az érlelés soran az egyik sav eltinik.

Ezzel szemben Nelin és Rése (6) csirke mellizmot vizsgalva megallapitottak,
hogy tobb komponens kiilonithetd el az érlelés id6szakaban, mint a hullamerev-
seg vagy az azt megel6z6 allapotban. )

Fujimaki és Deatlterage (7) ioncserél6 cellul6zkromatografia modszert hasz-
nalva megallapitottak, hogy az érlelt okérizomban a frakciok szama és frakcio-
kénti mennyisege is csokken. E csokkenést a fehérjék denaturaciojanak tulajdo-
nitottdk. Az allatok ledlése utan kozvetlenll, a szarkoplazmaban legalabb
14 frakciot tudtak elkildniteni.

Rampton és munkatasai (8) cellul6zoszlop-kromatografias modszerrel meg-
allapitottdk, hogy a marhahus kulonféle izomszoveteinek puhasdga nem mutat
korrelaciot az elektroforogramokon megjelend csikokkal. Nem talaltak 6ssze-
fliggést az allatok kora és neme szerint sem, de felismerték azt, hogy valtozas
van a halalt kovet6 érlelési folyamat el6rehaladdsaval. Az egyes zonakban
a csikok sokkal hatarozottabbda, hatarai jobban megkilonboztethet6bbé valnak
a 0, tehat kiindulasi id6, a 24 éras, 7 és 14 napos mintakbol készitett elektro-
forézises kromatogramokon.
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Ezen vizsgélatok eredményeibdl a szerz6k azt a kdvetkeztetést vonték le,
hogy a kromatogramokon jelentkez6 valtozasok, az érlelés el6rehaladasa soran
a szarkoplazmatikus proteinekben véghemend kvalitativ valtozasokkal fliggenek
ossze.

Rampton és munkatarsai 1965-ben ioncserélé kromatografias modszerrel
megallapitottak, hogy a halalt kévetd 24 6ra utan a szarkoplazmatikus proteinek
16—18 kiilonbdzd frakcidra kilénithet6k el. A halalt kovet6 10 napos érlelés
utan az el6z6én észlelt frakciok kozil egyesek eltlintek, s ugyanakkor egyes (j
frakcidk jelentek meg.

Golovkin és Mélazéva 1969-ben (9) vizsgaltdk a hosszantartdé fagyasztott
has tarolasa kozben végbemend valtozasokat 18 °C-on. Elektroforézises eljaras-
sal elvalasztottak a globularis fehérjéket. A fibrillaris fehérjéket 1—2 °C-on gélen
val6 szlréssel nyertek ki. A frakciokat ultraibolya spektrofotometrids maodszer-
rel vizsgaltak, s megallapitottak, hogy a hus fehérjéi 2 honapi tarolas alatt
denaturalddnak, és a tovabbiakban proteolitikus folyamatok jatszédnak le azok-
ban. A fibrillarisok kdzul az aranylag kis molekulajuak proteolitikus aktivitas-
sal rendelkeznek. A tarolés 2-7 honapja alatt feltevesiik szerint a hdsban
kulénféle fehérje agregacios jelenségek is végbemennek, és a 7 hdnapos tarolas
végéig a proteolitikus folyamatok dominalnak.

Anyagok és mddszerek

A kisérlethez kozel azonos koru és sulyd szarvasmarhakat valasztottunk
ki, amelyeket felezett allapothan 6 °C-os hiit6ben 48 6raig taroltunk. A fél tes-
tek kicsontozasakor a rostelyos részt (5—12 hatcsigolya részt) kiemeltik, 1kg-os
darabokra vagtuk, s ezeket hasznaltuk vizsgalatainkhoz.

A lecsepegd lé kinyerését a mintdkbdl préseléssel végeztik. A meghataro-
zott sulyd his adagot szabalyos kocka méretekre daraboltuk, az aljan furattal
és szliroracs betéttel ellatott Uvegkadba helyeztik egyenletesen kiteritve, és a
rétegre egyenletes suly-elosztast biztositva nehezéket helyeztink. Mértik a le-
csepegb préslé mennyiségét és az itemét (id6elosztashan).

A husmintdkat —40 °C-on 24 6ran keresztiil fagyasztottuk, majd —5, —15,
—20 és —30 °C-os tarolokba helyeztilk 6 hénapos tarolasi idére. A mintakat
polietilén csomagolasban fagyasztottuk, taroltuk és vizsgaltuk. A Iecsei)e%fj
préslében levG fehérje-komponenseket keményitGgeél-elektroforézissel vizsgaltuk,
és a friss hisb6l —7 °C-on tarolt kontroli-hus lecsepegd levével hasonlitottuk
Ossze. A fagyasztott hismintak felengedését 3-4 °C-on 48 oraig vegeztuk.
A vizsgalatokkal parhuzamosan friss hasbol nyert préslevet kiilonb6zo ideig
tarto 37 °C-on tortén6é 16, 24 és 40 oOra tarolds utan elektroforézises vizsgalat
ala vettlk.

A vizsgalatoknal felhasznalt keményitégél el6allitasat specidlis mdédon
vegeztiik. A kereskedelmi minGségli burgonyakeményitG acetonban sdsav jelen-
Iétében 37 °C-on 90 percig hidrolizaltuk. Az igy hidrolizalt keményit6bél a gélt
az alabbi gélpuffer oOsszetétellel készitettik: 184 g trihidroximetilaminonitrat,
21 g citromsav, 2000 ml desztillalt vizben feloldva. A térzsoldath6l 1: 10 arany-
ban térténd higitassal allitottuk el a puffert, amelynek pH-ja 8,6.

Az elektrod-puffer: 111,6 g bdrsav, 11,6 g natriumhidroxid, 6006 ml desztil-
lalt vizben feloldva.

13% keményitc’igélt féztink oly modon, hogy a kimért keményité mennyi-
séget a szlikséges puffer 1/3-aval hidegen szuszpendaltuk, a megmaradt puffer-
mennyiséget felforraltuk, és forron a szuszpenziéhoz kevertik. llyen korilmé-
nyek kozott az anyag kocsonyassa dermedt a lombikban, s igy aluminium-
foliaval lezarva nyomas alatt (kuktaban) 1oran at féztuk. A fozes utan a nyo-
mas aldli felengedéssel az anyagot buborékmentesitettilk. A keményitégél f6zé-
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sének ez a mddja eltér az irodalomban megadott el6irdsoktdl. A plexibdl készult
tartokba to1tott gél megdermedése utdn a vizsgalando huslevet szlir6papircsikba
itatva betaplaltuk. Az elektroforézist 300 V fesziiltséggel 4-4 o6ran keresztil
végeztik. Az elektroforézis befejezése utan a géltémbot kiemeltiik, 1 mm vastag
szeletekre vagtuk, sz(irépapirra fektettiik, és amidofekete 10 B oldatban fehérje
festést végeztunk. Amidofekete festék Osszetétele: 450 ml 1 molos ecetsav,
0,1 molos natriumacetat 1: 1aranyl keverékéhez 50 ml glicerint és 0,5 g amido-
fekete 10 B-t adtunk. Festés utan az amidofekete felesleget differenciald oldattal
eltavolitottuk. A differencialé oldat Osszetétele: 10 ml jégecet, 75 ml glicerin,
desztillalt vizzel 500 ml-re feltdltve.

Eredmények értékelésé

Az eredmények értékelésénél a keményitdgél-elektroforézis képeken lathatd
valtozasokat a csikok megjelenését vagy eltlinését, a fécsikok minéségét mind
figyelembe vettiik.

Az els6 kisérletbdl szarmazo mintak elektroforézises képeirGl (1. abra) meg
lehet allapitani, hogy a tarolds sordn egyes fehérje komponensek elttinnek
(szokott helyen a csikok nem jelennek meg), masok megjelennek (Uj csikok jelen-
nek meg), vagy az eredetiek kozil egyesek névekednek (a csikok er8sebbek).
A kevésbé mobilis, vizben difflz, fehérje elvalast mutat. llyen jellegl valtozasok
minden kisérlet eredményeiben (2., 3., 4. és 5. abra) mutatkoznak. Mindegyik
oszlopban megjelennek az Un. fécsikok (A—B -C -D -E) kilonboz8, valtozo

1. 4bra 2. abra



1. tdblazat

_ Tarolasi idd,

Csikok"” ora 0 16 24 40
A-1 + + + + + 4 4

2 0 0 0 0
B -3 4-4-4 + + + + + + 4 4 4 4
4 0 + + 4

5 + + D 0

6 + + D 0
7 + + D D

C—s 4 + + + 4-4-4 4-4-4
9 0 0 0 D
10 0 0 0 4
D-1 + + 4 4 4 4

E ! 12 b +

1 3 D 4 4 4

intenzitasban. Az intenzitasi fokot +, ++ és H—f-tel jeloltik. Azokat
a csikokat, amelyek nem mindig jelentkeznek, az oszlopban szamokkal jeloltuk,
Osszesen 13 fordult el§ vizsgalatainkban. Osszehasonlitasi alapul szolgélo oszlop-
ban felrajzoltuk a f6csikokat és az dsszes tobbi csikok helyét (2. &bra).

Az 1 téblazatban feltiintetett adatok az 1 abrérdl szdrmaznak, innen olvas-
hatdk le. Megéllaﬁithaté, hogy a 37 °C-on tarolt 1é mintdkhoz tartoz6 oszlopon
jelent8s valtozasok torténtek. A 16 oras tarolas utdn megjelenik a 4. csik, és csak
40 oras tarolas utan jelenik meg a 10. csik. Az 5-0s és 6-0s csikok 24 Oras tarolas
utdn mar diffizza valnak, és40 6ra utan a 6-0os csik mar el is tlinik. A f6 csikok,
a tarolasi id6 el6rehaladtaval intenzivebbé valnak, kiilonosen lathaté ez a 8-as
csik kornyékén olyannyira, hogy a tarolas végén a 7., 8. és 9. csik egybeesik.

Az Ujabb csikok megjelenése, a meglevok intenzivebbé valasa, illetve egyes
csikok eltlinése, a fehérje hidrolizisére, denaturaldédasara vezethet6 vissza.

Rampton és munkatarsai (1965), Zender és munkatarsai (1958), valamint
Kronman és munkatarsai (1960) a has érlelésével foglalkozva 10 napos tarolas
folyaman a mi tapasztalatainkhoz hasonlé jelenségeket észleltek.

A 2. tdblazatban feltlintetett adatok —5 C°, —15 °C, —20 °C és —30 °C-on
tarolt husmintak levével készitett képek alapjan késziiltek. A kontrollként vizs-
galt friss mintak oszlopaiban, érthetéen alig valtozik a csikok szama. A tarolt
mintak oszlopaiban pedig a tarolasi hémérséklettdl fuggen kilonbdz6 mér-
tékd valtozasok torténtek.

A 3. abran, amely a —5 °C-on tarolt mintakat reprezentalja, a tébbi abratdl
eltéréen me?jelenik a 2. csik s ezen felil a ,,C” fécsik és a 37 °C-on 40 oréig
torténd tarolassal vizsgalt mintaknal észleltekhez hasonlé maédon a 7., 8. és 9.
csik egybeolvad.
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2. tablazat
Térolasi héfok

5 15 -20 30

Csikok F T F T F 1 7T 1
A-1 + + + + + + ++ + + o+ +
2 0 + 0 0 0 0 0 0
B-3 + + 4 + + + + + + +++ + 4+ + + + + + + + +
4 + 0 + 0 + 0 + 0
5 1++ + + 1 D +\ D +\ D

6 | + 1 + + 1
7 D+ D+ + + + + + + + + +
C—s H—+b + + + + + + + + + + + + + + +
9 + D 0 + + + o+ D +
0 D + 0 0 0 + D
D-11 + + + + + +
r © Diff Diff + ++ + + + +
13 + ++ + + + +

A friss mintaknal megjelen6 4. csik a tarolas folyaman minden héfokon
eltlinik. Az 5. és 6. csik diffuzioja minden tarolasi hémérsékleten végbemegy.

Amint el6bb emlitettiik, ezek a valtozasok a fehérjék enzimes hidrolizisére,
és a fellépd egyéb denaturadlodasi folyamatokra vezethet6k vissza.

Fujimaki és Deathcrage 1964-ben észlelték, hogy a frakcidk szama és ezek
intenzitasa csokken a fehérjék karosodasa kdvetkezményeként.

A -30 °C-on tarolt mintdk esetében (6. abra) tapasztaltuk a legkisebb
valtozast a fehérje komponensek kozott, s ezt azzal magyarazzuk, hogy ezen
a hémeérsékleten az enzimes hidrolizis nagy mértékben csokken. A valtozas
egyéb denaturacios folyamatok szamlajara irhato.

A —15 °C-on és —20 °C-on tarolt mintdk a —30 °C-on tarolt mintakhoz
hasonlitva nagyobb elvaltozasokat mutatnak. Az enzimes hidrolizis er6teljesebb
hatasaként magyaraztuk meg azt, hogy a -15 °C-on a 7., 8. és 9. csik (4.4b-
ran) és —20 °C-on a 8. és 9. csik intenzivebbé valik (5. abran).

Vizsgélatainkkal me%éllapl’tottuk, hogy az elektroforézises vizsgalati képek
jol mutatjak a kulénféle hémersékleteken tarolt hisok eltéré valtozasait. A —5
°C-on torténd tarolas alatti valtozasokra nagyon jellemz8 a 2. csik keletkezése
és a 7., 8 és 9. csik diffizidja, illetve intenzivitdsanak ndvekedése.

A tarolasi id6vel a hémeérséklettdl fliggéen valtoznak a fehérje bomlas-
termékek osszetevdi is.

Abrel és Merkel 1966-ban (10) megallapitottak, hogy az elektroforézises
képek nem mutatnak ﬁsszef(]g(l;ést az allatok nemével vagy koraval, s igy az alta-
lunk is hasznalt keményit6gel-elektroforézises vizsgalati modszer, Uzemekben,

Latzgratériumokban ellen6rzési madszerként, egyszeruségiknél fogva jol hasznal-
ato.
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KOMMYECTBEHHbIE MSMEHEHWA PACTBOPVMbIX BEJ/IKOB
OBPA3YIOWNMXCA MPN XPAHEHW MACA B 3AMOPOXEHHOM BUWAE

Madoo3 Noma n K. JEHEL

ABTOpbI NPU BbINOMHEHWM OfiHOM GOMbLLOIA OMbITHOM PaGOThI UCC/ef0BaANM
MeTOOM 3M1eKTPOope3a KpaxmanbHOro rens UsMeHeHue GENKOBbIX KOMMOHEHTOB
COKa 06pa3yHoLLErocs Mpy OTTaMBaHWM 06Pa3LOB MSCA XPaHEHHbLIX MpU pasnnu-
HbIX TeMnepaTypax B 3aMOPOXXEHHOM BUZE.

YCTaHOBWAW, YTO Pe3yNbTaTbl UCMbLITAHUIA XOPOLIO MOKa3bIBAlOT PasfinyHble
M3MEHEHWsI Msica XpaHeHHbIX MPU PasHbIX TEMMEPaTypax. pucywwu 3MEKTPO-
(hope3a He MOKasbIBAlOT CBA3b MEX[Y M0MamMu U BO3PACTLIO CKOTOB U TakKUM 06-
pasoOM MCMOMb30BaHHbI aBTOPaMM METOA 3MEKTPO(hOPETUUECKOrO  UCMbITaHUS
KpaxMasibHOro Tefsl, W3-3a ero MpoCTOThbl, XOPOLUO MOXET GbiTb MPUMEHEH Ha
3aBOfax, B KOHTPOJbHbIX 1la60PaTOpUsIX.

IN LOSBAREN EIWEISSSTOFFEN INFOLGE DER GEFRIERLAGERUNG
EINTRETENDE QUALITATIVE ANDERUNGEN

Mahfooz Goma und K. Gyonds

. Die Verfasser untersuchten als Teil einer grosseren experimentellen Arbeit die
Anderungen der im heraustrépfelnden Saft von im gefrorenem Zustande gelagerten
Fleischproben enthaltenen Eiweisskomponenten vermittels der Starkegel-Elektro-
phoresen-Methode. Sie stellten fest, dass die Versuchsergebnisse die voneinander
abweichenden Anderungen der bei verschiedenen Temperaturen gelagerten Fleische
gut zum Ausdruck bringen. Die elektrophoretischen Bilder zeigen keinerlei Zu-
sammenhang mit dem Geschlecht oder Alter der Tiere und so kann die auch von
den Verfassern angewendete Stdrkegel-Elektrophorese als Untersuchungsmethode
in Betrieben, in Kontrolle ausiibenden Laboratorien ihrer Einfachheit zufolge gut
angewendet worden.



QUALITY CHANGES IN SOLUBLE PROTEINS OCCURRING ON FROZEN
STORAGE

Mahfooz Goma, K. Gydnds

As part of a greater experimental work the changes occurring in the protein
components of the released juice of meat samples chill-stored at different tem-
peratures were studied by starchgel electrophoresis.

It was established that the different changes of the meat samples stored at
different temperatures could be adequately followed by the experimental method.

Since electrophoretic patterns do not show any correlation with the sex or
age of the animals, the simple starch gel electrophoresis method used by us can
be well used in plant as well as in control laboratories.

LES CHANGEMENTS QUALITATIFS DES PROTEINES SOLUBLES LORS
DU STOCKAGE EN ETAT CONGELE

Mahfooz Goma et K. Gydnos

En effectuant une partié d’un travail expérimental plus volumineux, les
auteurs ont étudié les changements des composants protéiques dans le jus écou-
lant des échantillons de viande stockés en état congele. On s’y servait de I’électro-
phorese dans des gels d’amidon.

On a établi que les résultats des expériences montraient bien les différences
dans les changements des viandes stockées & des temperatures différentes. Les
électrophorégrammes ne montrent pas de correlation avec le genre ou Tage des
animaux, ainsi la méthode électrophorétique dans des gels d’amidon, employée
par les auteurs, se prete & des examens d’usine et de laboratorie de controle.



LAPSZEMLE

HENRY S.

Fluor vizsgalata és meghatarozasa élel-
miszerekben

(Recherche et determination du fluor
dans les aliments par voie chimique)

Rev. Fermentat. Industr. aliment. 23,
80, 1968.

Legfeljebb 20 g sulyl mintat bepar-
las utdan magnéziumacetat-oidattal 3
ora alatt 600 °C-ndl nem magasabb
h6émérsékleten elhamvasztunk. Ezt ko-
vet6en a fluoridot olyan oldatbdl desz-
tillaljuk le, amelynek 100 ml-e 05 g
kvarclisztet, 0,5 g ezlistszulfatot és
25 ml tdbmény kénsavat tartalmaz. Viz
cseppenként hozzaadasaval a h6mér-
sékletet 140 C fokon tartjuk ésa 10 ml
0,1 n-natriumhidroxidoldatbél all6 el6-
tetben 50 ml/6ra parlatot fogunk fel.
A késziiléket felhasznalas eldtt vak-
kisérlettel tisztitjuk. Bdrtartalmud Gve-
get keriilni kell. A parlathoz jelz6 gya-
nant alizarin S-et adunk, azt sésavval
kdzombasitjik, vizzel 70 ml-re higit-
juk és 4 ml puffer- (kiegyenlit6-) oldat
(0,2 m-monoklérecetsav, 0,2 m-nat-
rium-monokléracetat) hozzaadasa utan
0,0002 m-tériumnitratoldattal rézsa-
szinig titraljuk. 1 mg/kg fluor még
megallapithatd. Kalibracios gorbe szik-
séges.

Kieselbach Gy. (Budapest)

SCHWEPPE H.:

Uj nyomkémlé'szer kalcium kimutata-

sara

(Neues Spurenreagens zum Nachweis

von Calcium)

Z. analyt. Chem. 244, 310, 1969.
Szerz6 szerint Ca kimutatasara

komplexképz6 gyanant az 1-(6-klor-3-

indazolilazo)-2-hidroxinaitaiin-3,6-di-

szulfosav hasznélhat6. Ez a kémldszer

érzékenység és szelektivitas tekinteté-
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ben az eddig ismert dsszes nyomkémild-
szereket thlszarnyalja. Trivialis nevédl
a ,,klorindazon” megjelélést ajanljak.
A kémlbszer el6allitasara pontos el6-
irds szolgal. A kimutatasi hatarérték
Ca részére 0,005 pg, a hatarttménység
1:10e. Zavar6 kationok konnyen el-
kilonithet6k: nikkel szulfid alakja-
ban, kicsapassal, kadmium és cink
KCN-dal komplexalas utjan. Felhasz-
nalasi példak is taldlhatok a szdveg-
ben, mint cseppreakciok, vizvezetéki
viz kimutatasa desztillalt vizben, Ca
topokeémiai kimutatasa papiroson és
textilidkon, tovabba kationok kimu-
tatasa papirkromatogramokon. A leirt
kéml6szerrel més kationok (pl. Co,
Cu, Pb, Ni, Zn és Cd) is kimutathatok
I§|c>n’iplex vegyuleteik jellemz8 szine
altal.

Kieselbach Gy. (Budapest)

BECKER K.:
Mlanyagok géazatbocsatasa

(Die Gasdurchlassigkeit von
stoffen)

VDI-Z. 10O, 27, 1968. Ref. ZUL. 143,
1 60, 1970.

Valamely miianyag gazatbocsatasa
el6szor annak fajtajatol es rétegvastag-
sagatol fligg, tovabba a gaz fajtajatol
és parcialis nyomdsatdl a mianyag
mindkét oldalan, végil a h6mérséklet-
tél. Mindezeket az dsszeteviket szerzé
egy képletben foglalja 6ssze és bebizo-
nyitja a Henry-féle torvény helyessé-
get, amely szerint a gaz nem diffundal
at a mlanyag mikroszkopos és mak-
roszkopos pérusain, hanem a mianyag-
ban folyadékhoz hasonléan oldédik.
A diffuzi6 ezt a fajtajat ezért oldodasi
diffizidnak nevezik. Egy a mlianyagok
gazatbocsatasara vonatkozo igen vila-
gos elméletének ismertetése utan szerz6
meg az ezen atbocsatas mérésére szol-
gald néhany eljarasi fajtara is kitér és
Vé?[]l egy tablazatban egyes sajat vizs-
gélatain alapulé mérési értékeket ko-
201,

Kunst-
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Akacmézek asvanyi Osszetétele és ennek oOsszefliggései a novénnyel
és a talajjal

VARIJU MIHALY
Orszagos Mezégazdasagi Minéségvizsgalé Intézet, Budapest
Erkezett: 1970. janius 12.

A méz ndvényi eredetli taplalék és mez6gazdasagi terméknek tekinthetd.
Mindsitésénel azon elemek kvalitativ és kvantitativ ismerete, melyek taplalkozas-
élettani szempontb6l hasznosak vagy karosak, fontos lehet. Eredetének meg-
hatarozasanal és tipusanak vizsgalatanal a hamudsszetétel szintén segitséget
nyUjthat. Bizonyara vannak osszefliggések az asvanyi osszetétel és a mézben
lejatszodd biokémiai folyamatok, igy a cukrok atalakulasa (kristalyosodas),
enzim-rendszerek mukddese (erjedés?, a baktériumgatlé inhibinek viselkedése
kozott Orosi fi).

Az akacmez legjellegzetesebb, legnagyobb érték(i és kilféldon legkereset-
]Eebb mézfajtank, igy vizsgalata mind elméleti, mind gyakorlati szemponthol
ontos.

A mézek asvanyi Osszetételének vizsgalatdt megneheziti alacsony hamu-
tartalmuk. igy magyar mézeknél Weiser (2) 0,04 - 0,76%, Stitz (3) 0,001 - 0,322%
Nottbohm (4) német, Gorbach (5) osztrak mézeknél 0,1 -0,8%-nak talalta az atla-
gos hamutartalmat, White (6) amerikai eredetli mézeknél 0,05—0,6% értékeket
mért. Szabvany el6irasaink 0,04% als6 hatart, elsérend(i viragméznél 0,2%,
egyéb mézeknél 0,5-1% fels6 hatarértéket kivannak meg (Kottasz, 7).

A vizsgélati anyag és mddszer

12 db akacméz mintat vizsgaltam, amelyeket az Orszagos Méhészeti
pont kiildott be megbizhaté és bejegyzett meéhészekt6l. A méz tipustisztasaga-
nak eldontésére a mintakat Ancirasfalvi (8) kvantitativ pollenanalizissel
vizsgélta és ezeket gyakorlatilag tiszta akacmézeknek mindsitette. Akacos
mézel6 vidékeinknek megfeleléen a Duna—Tisza kozét 3 db, a Kis-
alféldet 3 db, Dél-Dunéntult 2 db és NAogrdd megyét 2 db minta képviselte.
Az 0sszes mintdk 1966 majusaban keriltek pergetésre, amikor az id6jaras
akacmézgydijtésre igen kedvezd volt.

A minta el6készitése: 25,00 g mintat platinacsészében elhamvasztunk.
A hamut 10%-os sésavban oldjuk, kis kvarctégelybe atmossuk és az oldatot
infralampa alatt beparoljuk. A beparlasi maradekot 2,00 ml 5% sésavban old-
juk. A vizsgalatnal oldatos spektrografids modszert alkalmaztam. A Scheibe —
Rivas és a forgokorongos eljards kombinéci6javal olyan vizsgalati modszert
dolgoztam ki, amellyel mind a makro-, mind a mikromennyiségben levé elemek
egymas mellett megfelelé6 pontossaggal mérhet6k. A maédszer lényege: spektral-
tiszta grafitkorongot a vizsgaland6 oldattal telitettem, majd valtodramu ivger-
jesztést alkalmazva spektrografidsan vizsgéaltam. Elézetes dusitas és elvalasztas
igy nem sziikséges.

E modszerrel a Ca, Mg, Fe, P, Cu, Mn, Zn, Sn, Pb, B mennyiségileg meg-
hatarozhat6. Kilon ki kell emelni, hogy a modszer lehet6vé teszi a P meghata-
rozasat is. A meghatarozasok pontossdga +5-15%.
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Eredmények és értékelésik

A mintak min6ségi spektrografias vizsgalatanal Ca, Na, K, Mg, Al, Si, Fe,
Mn, Zn, Cu, Ti, Ni, Cr, Sn, Pb, B és P volt kimutathaté.

A méz asvanyi Osszetétele rendkivil valtozd, mivel keletkezése soran sok
tényez§ hat egylttesen. E tényezOket talan két nagy csoportra lehet osztani:
a) novényen, b) méhészeti tevékenyseégen keresztil hatd tényez6k. A mézek
asvanyi elem tartalma az utobbi hatasara lényegesen nem valtozik (esetleg
szennyez6dés altal). A mézek asvanyi stinak minGségét és mennyiségét donto
maédon a névény és a rajta keresztil hato tényez6k fogjak befolyasolni. igy az
egyes novényfajok, illetve a Leguminosae-csaldd asvanyi sédsszetételében mu-
tatkoz6 azonossagok és killénbségek az akdcmézben hasonlé tendenciaval jelent-
kezhetnek. A mar ismert Osszefuﬂgések viszont tdampontot nydjthatnak a méz
eredetének és mindségének megéllapitasanal.

Szerepet jatszhat a talaj ndvényre gyakorolt befolyasa is. A talaj tipusa,
fizikai és kémiai Osszetétele, pH-érteke meghatarozzak a novény altal felvett
szervetlen sok mindségét és mennyiségét, igy kdzvetve a méz szervetlen asvanyi
Osszetételét is befolyasolhatjak.

A foldrajzi fekvés és az éghajlat hatasa, hasonléan a talajéhoz, a névényen
keresztiil érvenyesiilhet.

Kilon ki kell emelni az ember agrondmiai tevékenységével kapcsolatos
hatédsokat, igy a m(itragyazas és a névényvédGszerek befolyasat. Ezek az anya-
gok elsésorban kdzvetve, a talajbol a ndvényen keresztiil keriilhetnek a mézbe,
de egy részilk kdzvetlen a virdgra juthat és a nektarban feloldédhat.

Az eredmények értékelésénél ezért mindig igyekeztem 0Osszefliggést talalni
nemcsak a mézben el6forduld egyes elemek kozott, hanem kerestem a parhuza-
mot a ndvény, illetve talaj asvanyi elemeinek mennyiségi aranyaival.

A vizsgalt mintdk szarmazasi helyét, az ott uralkodd talajtipust, a vizsgalati
eredményeket, ezek atlagértékeit, hatarértékeit az 1 tablazat tartalmazza.

A mintakbo6l kilén hamutartalmat nem hataroztam meg. Az 1 tablazat
13. oszlopaban koz6lt adatok szerint a vizsgalt alkotorészek 6sszmennyisége
0,01—9,08% kozott van, atlagban 0,03%. A vizsgalt alkotdrészeken kivil csak
a K, Na és Cl lehet még jelen nagyobb mennyiségben (a K a hamu 40—60%-t,
a Na 5—20%-t képezheti). A mintak tehat alacsony hamutartalmiak. Vizsga-
lataim is meger6sitik azt a tényt, hogy az akdcmézekre a 0,1% alatti hamutartalom
jellemz6 és az alacsony hamutartalom nem jele a hamisitasnak.

A mézek foszfor tartalma a mézhamunak jelent6s szazalékat alkothatja.
Stitz a Baranya-Somogy megyei mézek vizsgalatanal a 107-998 mg/kg hatar-
értékeket és 503 mg/kg atlagértéket kapott. Az akacmézek atlaga 336 mg/kg
volt. Vizsgalataim 52—206 mg/kg atlagos hatarértéket és 129 mg/kg atlag-
értéket adtak, melyek alacsonyabbak Stitz értékeinél. Stitz azonban kilon
hangsulyozza, hogy a Baranya—Somogy megyei akacmézek foszfortartalma
viszonylag magasabb. Ezt a jelen vizsgalat is alatdmasztja, mivel az 1 sz,
Somogy megyeb6l szdrmazd minta adta a legmagasabb, 340 mg/kg ertéket.
Az a torvényszer(iség, mely szerint a hamutartalom csokkenésével nG a relativ
foszfortartalom, itt is jol megfigizelheté (pl. 6., 7., 11, ill. 9., 10, 12. sz. minta-
nal). A foszfor a mézfehérjék alkotorésze és a pollenfehérjéb6l szarmazik. igy
a novényfaj (az akac) sajatsagai dontéek, s ez magyarazhatja az értékek viszony-
lag kisebb ingadozasat is.

A kalcium tartalom tag hatarok kozott valtozhat. Stitz 5—669 mg/kg
hatarértékeket emlit, a viragmézek atlaga 205 mg/kg. Vizsgalataim hatarértéke
43 —313 mg/kg, atlagértéke 178 mg/kg. A kalcium mennyiségét els6sorban a talaj
befolyasolhatja. iga/ a 12. sz. minta magas Ca-tartalmat val6szinlleg a meszes
méarga, az 1 és 10. sz mintdét a 16szos alapkdézet okozza. A 6. sz. mintanal
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7. tablazat
Akacmézek asvanyi elem tartalma, mg/kg

i - Szarmazési hely és 8 -
I\élzlén"l‘a talajtipus y P04 Ca Mg Fe B Cu Mn zZn Sn Pb g;:z;’
1 Csombard (Somogy m.)
barna erdétalaj.. 344 376 43 4.9 6,1 0,40 0,66 15,0 1,0 0,12 0,079
2 Janoshalom (Béacs-Kis-
kun) csernozjom ... 112 136 13 1,7 3,8 0,10 0,24 2,7 0,1 0,05 0,027
3 Janoshalom (Béacs-Kis-
kun) csernozjom ... 184 146 13 1.4 3,7 0,14 0,17 4,6 0,2 0,06 0,035
4 Koka (Pest m.) barna
erddtalaj 80 112 46 20,8 3,0 0,12 0,21 6,6 0,2 0 0,026
5 Mike (Somogy m. )barna
erdétalaj 152 108 9 1,8 1,6 0,11 0,29 5,4 0,2 0,04 0,028
6 Asotthalom (Csongrad
m.) futéhomok ... 72 51 8 0,5 2,6 0,14 0,20 6,8 0,1 0 0,014
7 Péacsony (Vas m.) barna
erdétalaj 112 26 6 9.6 17 0,19 0,22 6,2 0,5 0,05 0,016
8 Etes (N6grad m.) barna
erdétalaj 64 110 8 1,3 2,2 0,09 0,22 4,0 0,1 0,04 0,019
9 Ivan (Gyér- Sopron m. )
barna erdétalaj.. 136 310 23 1,0 4,7 0,22 0,84 2,6 4,0 0,05 0,048
10 Sziigy (Négrad m.)
barna erdétalaj.. 150 320 18 21,0 5,3 0,77 0,26 28,0 2,6 1,7 0,055
11 Kany (Gy6r-Sopron m.)
réti talaj 56 38 5 3.4 2,2 0,14 0,16 6,8 1.4 0,07 0,013
12 Békés (Békés m.) réti
talaj 96 408 18 2,8 5.4 0,88 0,16 19,2 0,1 0,09 0,055
Atlagérték ... 129 178 17 2,8 3,5 0,29 0,30 5,1 0,2 0,05 0,033
Hatarértékek* 52-206 43-313 4-40 0,1-5,5 1,8-5,2 0,02-0,56 0,08-0,52 3,4-6,8 0,06- 034002008
Fels6/als6 hatarérték ... 4 7 10 55 3 28 6 2

* Kozepes eltérés alapjan szamolva.



a futbhomok, a 11. sz.-nal a savany( ontés talaj magyarazhatja az alacsonyabb
Ca-mennyiséget. . ) .

kA mintak Ca/Po4aranyanak viszonyszama 0,3 —2,6 k6zott ingadozik, atlag-
érték 1,4.

Osszehasonlitasul a viszonyszamok kiilénbdzé Leguminosae-fajoknal:

Borso atla 1,55
Lucerna atlag 2,4
Melilotus atlag 1,7
Trifolium 2,0
Robinia 19
Leguminosae csalad 16
Méz atlag 14

A fentiekbGl kovetkezik, hogy a pillangosok Ca/Po4 viszonyszama fajra,
illetve csaladra jellemz8 érték és ezt a méz Osszetétele is mutatja.- [NOveny-
vizsgalati adatok Tolgyesi (9) alapjan.]

A magnézium tartalom Nottbohm vizsgélatai szerint kulénbdzé eredet(
és fajtaju mézeknél 11 mg/kg atlagértéket mutat. Vizsgalataimnal a hatarérté-
kek 4-40 mg/kg, az atlagérték 17 mg/kg. A Stitz altal emlitett forditott ara-
nyossdg a Ca mennyiségével itt nem figyelhet6 meg. A Ca altaldban 5—17-
szeresen tobb a Mg-nél.

A mintdk vas tartalmanak atlagértéke (a 4. és 10. sz. mintak értékeit
figyelembe nem véve) 2,8 mg/kg-nak adodott. Stitz megallapitja, hogy a virag-
meézek Fe-tartalma joval alacsonyabb az egyéb mézek értékénél. Az itt ismer-
tetett adatok kis ingadozast mutatnak. A 4. és 10. sz. mintdk magas értékeit
ﬂ ts_zérmazési helyek erd6talajainak magas oldhaté vas tartalma magyaraz-

atja.

A réz viszonylag kis atlagértékéi 0,29 mg/kg. Gorbach osztrak mézeknél egy
nagysagrenddel magasabb Cu-tartalmat tapasztalt (0,6-7,6 mg/kg). A réz
(és a foszfor) a ndvényi anyagcsere folyamatokban nélkiilézhetetlen. Ez magya-
razhatja azt, hogy koncentraciojat a mézben is csak szlikebb hatarok kézott
valtoztatja.

A mangan tartalom a rézhez hasonlé nagysagrendd, atlagértéke 0,30 mg/kg.
Egyike a legkisebb kuldnbséget mutatd elemeknek. Az alacsony érték az akac-
mezre, illetve a virigmeézekre jellemz6. A Leguminosae-fajok mangan tartalma
alacsony s ez magyarazhatja a fenti eredményt.

Szlikségesnek tartom az utobbi harom, élettani szempontb6l fontos elem
egymaskozti 0sszehasonlitasat is. A vas viszonylag allando ertéket mutat. A réz
a vashoz viszonyitva atlagosan 30X, a mangan 25X kisebb mennyiségben
talalhatd. Megvizsgdlva a Mn/Cu hanyadost, atlagértékként 1,6-ot kaptam.
A ndvényeknél ez a hanyados annal kisebb, minél bonyolultabb avirdg felépi-
tése. A mézelé Leguminosae-fajok, illetve a csalad a rendelkezésre allé irodalmi
adatok alapjan a kovetkez6 értékeket mutatjak: lucerna.1,2, bors6 1,6, akac 3,5
és Leguminosae 5,00. A Leguminosae-csalad Mn/Cu hanyadosa a legalacsonyab-
bzitlgkkdzl((é tartozik a novénycsaladok kdzott, ez lehet oka az akacmézeknél talalt
értéknek.

A cink tartalom érdekes kéEet mutat. Kilenc minta atlaga 51 mg/kg. Az
1, 10. és 12. sz. mintaknal ennek tdbbszoroseit kaptam. A Leguminosae-csalad
egyike a legalacsonyabb cink tartalmd csaladoknak. A kiilénbozd talajtipuson
termett novényekben sem tapasztalhatok nagy kulénbsegek. lgy a kiugroan
(rrzlagats) 9)érte’kek oka val6szinlien novényvédoszerbdl szarmazd szennyezddés

ineb ?).
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Az 0n és olom vizsgalata féleg taplalkozasegészsegiigyi szemponthol fontos.
Az Sn atlagértéke 0,2, a Pb-é 0,05 mg/kg. Az egészségre karos mennyiségek
hatérértékeinél ezek joval alacsonyabbak. Megfigyelhetd azonban a magas Zn
artalma 1., 7., 10, 11. és 12. sz. mintdkban az atlagértékek tobbszdroseinek
lelenléte.

Talan legérdekesebb a mintak bor tartalma. Atlagos ertéke 3,5 mg/kg. Az
Osszes elem kozott itt a legkisebb kiilonbség a szélsd értékeknél, mintegy harom-
szoros. Magyar mézek bor tartalmara Stitz nem kozél adatokat. A ndvenyekben
a bor tartalom 20—120 mg/kg lehet, és f6leg a termésben és a virdgban maga-
sabb értékd. A Leguminosae-csalad kiilonésen gazdag borban (35—0 mg/kg).
A bor a novényi cukrokkal és polifenolokkal savanyu karakter(i komplexeket
képez. Ezek a sejt izoelektromos pontjanak eltolasa altal megvaltoztatjak
a sejtfal permeabilitdsat. Fokozédik a kation felvétel és csdkken az anion fel-
vétel. Taubodck ﬁlO) bebizongitotta, ho% a bér flavonolokhoz van kétve és f6leg
a viragban talalhaté nagyobb szazalékban. Schmucker (11) tropikus Nymphae-
fajok nektarjanak izzitasi maradékaban 1% B2 3t mutatott ki. Megallapitotta,
hogy hianyéaban a pollenek nem csiraznak ki. Az eddigiek tehat vilagossa teszik
a bor eredetét a mézben. A bérsavas cukorvegyiiletek nehezebben bomlanak le,
mint a cukrok. igy feltételezhet6, hogy a mez cukordsszetételében is szerepe
lehet. Ismeretes, hogy bakteriostatikus hatasa is van, mert a pirydoxint a bakté-
riumoktol elvonja. igy lehetséges, hogy a méz konzervalasat is el6segiti. Jelen-
léte tehat akdcmézekben igen kedvezd hatasu lehet.
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MWHEPA/bHbIA COCTAB AKALIVIEBOIO MEJA U EFO 3ABUCKMOCTb
OT PACTEHMA N MNOYBbI

M. Bapto

ABTOp LeNbo CTaBW UCCNeL0BaTb BO3MOXHOCTbL OMNPefenieHns MUHepasibHbIX
BELLECTB akaumesoro M&ga. KosmuecTBeHHOe oOnpefeneHve MpPoBOAWST CNeKTpo-
(hoTomeTpMyeckuM MeTogom B 12-tm obpasuax. Wccneposan: P, Ca, Mg, Fe, Cu,
Mn, Zn, Su, Pb, B. YcTaHoBWA, 4TO aKauuveBbli MEL pacrnopsXKaeTCs HWU3KUM
COflepXXaHNeM 30/1bl. Y HEKOTOpbIX 3/1EMEHTOB Habnojanacb aHanorns B MUHe-
pasbHOM COCTaBe pacTeHusi. XapakTepHbiM fBnseTca KpatHocTb Ca (P04u MH)
Cu. BnusiHMe nouysbl 3aMeTHO OCOBeHHO , cofdepkaHus Ca u Fe. BpegHble gns
3[10pOBbSA TAXKENbIE METa/Ibl COLEPXKATCA HUXKE sonycrumon BEANUYUHBI NPEAenb-
HOro Ko/nm4ecTBa. JlOCTOMHOE BHUMaHMWIO cofepXkaHne 6opa 06pasLios.
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MINERALISCHE ZUSAMMENSETZUNG VON AKAZIENHONIG UND
DEREN ZUSAMMENHANGE MIT DER PFLANZE UND DEM BODEN

M. Varju

Zielsetzung der Untersuchungen war die Bestimmung der anorganischen Ele-
mente von Akazienhonigen. Verfasser fiihrte die quantitative Bestimmung mit der
spektrographischen Methode in 12 Proben durch. Die gepruften Elemente waren

ie folgenden: P, Ca, Mg, Fe, Cu, Mn, Zn, Sn, Pb, B.

Es konnte festgestellt werden, dass der Aschengehalt der Akazienhonige ge-
ring ist. Bei den einzelnen Elementen konnte eine Analogie mit der mineralischen
Zusammensetzung der Pflanzebeobachtet werden. So ist die Verhéltniszahl Ca/P04
und Mn/Cu charakteristisch. Der Einfluss des Bodens kann sich hauptsachlich beim
Ca- und Fe-Gehalt melden. Gesundheitsschadliche Schwermetalle enthielten sie
unter dem erlaubten Grenzwert. Der Borgehalt der Proben ist beachtenswert.

MINERAL COMPOSITION OF ACACIA HONEY AND ITS CORRELATION
WITH THE PLANT AND SOIL

M. Varju

The objective of the investigations was the determination of the mineral
elements of acacia honey. The quantitative determination was carried out on
12 samples by a spectrographic method. The elements P, Ca, Mg, Fe, Cu, Mn,
Zn, Sn, Pb and B were studied.

Acacia honey proved to have a low ash content. The different elements
showed an analogy with the mineral composition of the plant. Thus, the quotients
Ca/P04 and Mn/Cu, resp. were characteristic. The influence of the soil can be
observed mainly in the Ca- and Fe-content. The health affecting heavy metal
content was below the admissible limit value. The samples had a remarkable
boron content.

LA COMPOSITION DES MINERAUX DES MIELS D’ACACIAS ET LES
RELATIONS ENTRE CELLE-CI ET LES QUALITES DE LA PLANTE ET
DU SOL

M. Varja

L’ objectif de I'étude de l'auteur était d’établir les éléments minéraux dans
les miels d’acacias. On a effectué le dosage dans 12 échantillons par la méthode
spéctrographique. L’examen s’étendait sur les éléments suivants: P, Ca, Mg, Fe,

u, Mn, Zn, Sn, Pb et B.

On a pu constater que la teneur en cendre des miels d’acacias est faible. On
a pu observer une analogic entre la composition minérale du miéi et de la plante.
Ainsi les quotients Ca/P04 et Mn/Cu sont caractéristiques. L’influence du sol se
fait observer surtout chez la teneur en Ca et en Fe. La teneur en métaux lourds
désavantageux du point de vue sanitaire restait au-dessous de la valeur limité
permise. Les échantillons possédent une teneur remarquable en B.
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LAPSZEMLE

ZSIROK, OLAJOK

BERNARDINI E.:
Olajok winterizalasa oldoszerekkel

é)_(Vinteriz;azione degli 6li con I'impiego
i solventi)

Riv. Ital. Sostanze Grasse. 45, 266,
1968. Ref. ZUL. 142, 3, 218, 1970.

Bizonyos elGkezelés altal, amelyet a
winterizalas”-nak neveznek névényi
olajoknak alacsony hémérsékleten rak-
tarozasa folyaman fellép6 zavarosoda-
sok elkerllhet6k. A klasszikus eljaras
abban all, hogy a zavarosodast okozd
anyagokat az olaj lehitése altal Ki-
kristalyositjuk és lesz(rjik. Minthogy
ezaltal tekintelyes olajveszteségek all-
nak el6, szerz6 egy Uj eljarast javasol,
amelynel hexan szolgal az olaj oldo-
szere gyanant. Egy kever6vei és hiit6-
betéttel felszerelt készulékben torté-
nik az eltavolitand6 anyagok kikrista-
Iyositasa, melyben az olajolddszer-
elegy folyamatosan aramlik. Az aram-
las a hozzafolyas sebességével, a keve-
rés gyorsasagaval és a hoémerséklet
megvaltoztatasaval szabalyozhat6. —
A kristalyositott gliceridek elvélaszta-
sara légmentesen zart rotacios sz(ir6k
szolgalnak. Mint azt a két eljarassal
végzett 0Osszehasonlitis mutatja, a
hexannal winterizalas jobb, mert az
olajveszteségek csekélyebbek és a ke-
zelt olajok alacsonyabb zavarosodasi
pontiak és nagyobb tisztasaglak. Az
oldészer felhasznalasa és a nagyobb
energiasziikséglet miatt az 0j elljérés
valamivel koéltségesebb ugyan, el6nye
azonban, ho%y a nyert olaj tisztdbb és
tovabbi feldolgozasa (szintelenitése,
szagtalanltasa) azutadn kevesebbe ke-
ril.

Kieselbach Gy. (Budapest)

IVANOV S. A, FOREV A., BLISNA-
KOVA L. és STEPHANOV S.:

Egyes magasabbrend(i gombak iparilag
nyert micéliuma olajanak vizsgalata

(Untersuchungen iber die Ole einiger
industriell gewonnener Myzelien héherer
Pilze)

Nahrung 12, 261, 1968. Ref. ZUL.
142, 3, 218, 1970.

Szerz6k a kozdénséges kucsmagomba
(Marchella eseulenta), a gyapjas tinta-
gomba (Coprimus comatus) és a fatty(
kucsmagomba (Miirophora hybrida)
iparilag nyert micéliumanak olajat
vizsgaltak. Az olajok a felig szarado
olajok kozé tartoznak; 6 telitett és 4
telitetlen zsirsavat tartalmaznak toko-
ferol tartalmuk igen nagy és stabilita-
suk jo. A micéliumokat szubmerzfer-
mentacid Utjan allitottak el6 Torev
szerint. A vizsgalatok Kiterjednek a
micéliumok kémiai dsszetételenek meg-
hatirozéséra, a kézombos olajok elku-
lonitésére és az olajok jellemzésére.
Kiterjedt vizsgalataik alapjan szerz6k
a kovetkez6 vegkdvetkeztetésekre ju-
tottak:

1 A harom megvizsgalt micélitim
olaja csak kevéssé kiilonbozik egymas-
tol jodszama és zsirsavisszetétele alap-
jan; a félig szaradé olajok csoportjaba
tartozik.

2. A fézsirsavak (palmitin-, sztea-
rin-, olaj- és linolsav) tartalma alapjan
a mlcellumolajok a gyapotmagolajhoz
allnak a legkozelebb. Csak abban ku-
I6nbdznek tdle, hogy a révidlancu teli-
tett zswsavakat tovabba a ritkan
jelenlevd palmltoolajsavat és a hepta-
dékansavat is tartalmazzak.

3. Az oxidaciora hajlamossagot ille-
t6leg a micéliumolajok kozul kettd a
kozepesen stabil olajokhoz tartozik; a
gyapjas tintagomba olaja a kozép- és
a nagystabilitasi olajok kozotti hata-
ron van. Nagy linolsavtartalmuk elle-
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nére ezen olajok viszonylag nagy
stabilitdsa azzal magyarazhato, hogy
nagyobb mennyiségii természetes anti-
oxidanst (foszfatokat és tokoferolokat)
tartalmaznak.

4. Tokoferoltartalmuk a napraforgd

olajanak 4-szeresét6l 10-szereséig ter-
jed.
J 5. A kozOnséges kucsmagomba ola-
janak foszfatidtartalma 4-szer na-
gyobb, mint a napraforg6olajé, mig a
masik két gombaolajé a napraforgo-
olajéval nagyjaban megegyezik.

6. A vizsgalt olajok elszappanosit-
hatatlan tartalma 10-szer nagyobb,
mint a napraforgo-, gyapotmag-, ten-
geri- stb. olajoké. A miceliumok speci-
fikus fizioldgiai hatasaval kapcsolato-
san érdekl6désre tarthatna szamot az
olajok elszappanosithatatlan alkotd-
részének kozelebbi vizsgalata.

Kieselbach Gy. (Budapest)

VITAGLIANO M és RUGGIERO P.:

Az olivaolajnal el6fordulé rendellenes
jodszam oka

(Sulié_cause déllé anomalie del numero
di iodio nelVolio di oliva)

Rév. Ital. Sostance Grasse 45, 686,
1968. Ref. ZUL. 142, 219, 1970.

Mig az eurdpai olivaolajok jodszama
altalaban nem Iépi tiii a 88-at, ez az
északafrikai, Tuniszbdl és Algériabdl
szarmaz6 olivaolajok esetében maga-
sabb és 94—106-ra emelkedhet; szaraz
esztend6kben l|a<)edig kilondsen magas.
E jelenség okainak megvizsgalasara
tuniszi, éspedig eredetiik szerint az
északi vidékrdl és az orszag déli kdzép-
s@ részébbl szarmazd olajokat elkilo-
nitve vizsgaltdk zsirsavosszetételre
(gazkromatogréfiailag), jédszdmra
(Wijs szerint), Bellier-szamra, refrak-
ciéra és peroxidszamra. Kit(int, hogy
az olajok a termések érésfoka szerint
kilonbdz6k voltak. Ezért ugyanazon
novényh6l és sziretb6l szarmazo, de
kiilonbdzd érési fokd olivak olajat egy-
massal dsszehasonlitottak. A vizsgala-
tokbdl megallapitast nyert, hogy bizo-
nyos teriiletekrél sz&drmazd olivaolaj
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kulénbh6z6 osszetételének lényeges oka
az olajbogydk kései sziretelésében ke-
resendd, annyival inkabb, mert ezeken
a teruleteken uralkod6 kilonleges kli-
matikus viszonyok kdvetkeztében az
érett allapot igen gyorsan tulérett alla-
potba megy at. Olyan vidékeken te-
hat, amelyeken rendesen abnormalis
kémiai és fiziko-kémiai tulajdonsagu
olajokat nyernek, normalis olajokat is
lehetne kapni, ha a sziret idejét el6re-
hozndk. Ez nemcsak normalis vagy
csaknem normadlis jellemz6ket mutato
olajokhoz, hanem jobb iztulajdonsa-
gokkal bir6, és az avassag ellen na-
gyobb ellenalloképességgel rendelkez6
olajokhoz is vezetne.

Kieselbach Gy. (Budapest)

ZAJIC ., FORMAN L. és KOZMA 1.:

Zsirok  kulonboz6'  tulajdonségainak
megvaltozasa a szagtalanitas folyaman

(Anderungen verschiedener Eigenschaften
von Fetten wahrend der Desodorierung)

Fette, Seifen, Austrichmittel 70, 860,
1968.

Szerz6k munkéjukban a szagtalani-
tas feltételeinek befolydsat vizsgaltak
egy félig raffinalt és keményitett nap-
raforgoolaj kulénb6z6 tulajdonsagai-
nak megvaltoztatdsara. Erre a célra
a differencial-termoanalizist, tovabbéa
az érzékszervi és a mikroszkopos vizs-
galatot vették igénybe. — A tulajdon-
sdgok megvaltozasa szempontjabol a
hémérséklet dontd szerepet jatszik.
180 C fok korili hémérsékleteken a
megvaltozas igen csekély, 220 C fok-
tol kezd6dé magasabb hémérsékleten
nagyobb valtozasok 4allnak be a tri-
gliceridek Osszetételében és ezzel kap-
csolatosan mar 1 orai szagtalanitas
utan allomanyvaltozasok is. A vizsga-
latok gyakorlati jelentésége az, hogy
margarinkiindulasi anyagok szagtala-
nitdsara alkalmas minimélis homér-
sékletet allapitottak meg, amely a
zsirok kulonosen egyenletes reoldgiai
tulajdonséagaihoz vezethet.

Kieselbach Gy. (Budapest)



KONZERVIPAR

LAMB F. C, FARROW R. P,
ELKINS E. R, COOK R. W. és
KIMBALL J. R.:

A DDT viselkedése burgonyaban, annak
technikai és haztartasban szokasos el-
készitésekor

(Behavior of DDT in potatoes during
commercial and home preparation)

J. agric. Food Chem. 16, 272, 1968.

Az 1965. évi szedéshdl szarmazo bur-
gonya olyan talajbol, amelyet 1952-t6l
1956-ig évente DDT-vel kezeltek, 0,34
m?(/kg 0ssz-DDT maradék mennyisé-
geket tartalmazott. Ezek a maradekok
6 hétig 7 °C-on tarolaskor csak Kkis
mennyiségben csokkentek. A haztar-
tasban szokdsos hadmozés Utjan 91%-
uk kerilt eltavolitasra. GKakorlatilag
azonban nem csokkentek, ha a burgo-
nyat héjastdl 35 percig vizben, vagy
11 percig nyomas alatt fozték. A bur-
gonya hideg vizben mosaskor techni-
kai méretben 0,77 mg/kg 0ssz-DDT-
nek 20%-a kerilt eltavolitasra, kiegé-
szit6ig még 5%-os lug segitségével
hamozaskor pedig 100 °C-on Osszesen
95%-a. Az ehhez kapcsol6dd csiramen-
tesitéskor (30 percig 115 °C-on) a DDT
veszteség 96%-nal nagyobb volt.

Kieselbach Gy. (Budapest)

SCHUPHAN W., HARNISCH S,
HENTSCHEL H., HULPKE H,,
MUHLENDYCK E., OVERBECK G.
és SCHWERDTFEGER E.:

A burgonya. Taplalkozasi értéke kilon-
boz6 elkészitésben

(Die Kartoffel. Ihr Wert fiir die Er-
naéhrung in verschiedener Zubereitung)

Erndhrungs-Umsch. 15, 336, 1968.

A burgonya alland6éan csokkend fel-
hasznalasa a nyugateurépai orszagok-
ban és a burgonya sokszor félreismert
taplalkozasfiziologiai érteke szolgalta-
tott okot az elvegzett vizsgalatokra.
Az éthurgonya keményitGtartalma
10—15%, csekély fehérjetartalma el-
lenére nagyértékl fehérje hordozdja;
azonkivul T-vitamin-, riboflavin-, tia-

min- és nikotinsavtartalma is kiemelke-
dé. F6tt burgonya kalorikus bruttotar-
talma (18-95 Kcal/lOOg) kimondottan
alacsonynak tekinthet6. Silt burgonya
el6allitasakor felvett zsirtartalma —
normalis fogyasztasi szokasok mellett
—nem vezet taplalkozasi kaloriak tul-
zott felvételéhez. Fontos az a megélla-
pitas, hogy a suteshez felhasznalt zsir
vagy olaj magas hémérsékletiik elle-
nére nem valtozik meg 6sszetételében,
és hogy a taplalkozas-fiziologiailag
fontos és kémiailag érzékeny, tobbszo-
rosen telitetlen zsirsavak nem mennek
tonkre. A burgonya tartalmi anyagai-
nak vesztesége a nyers, hamozott bur-
gonyaval szemben az elkészitési mod-
tol es a tarolastol fiigg. A legkimélete-
sebb a fGzes, a legnagyobb vesztesé-
gek a gombockészitéskor (80% nyers
és 20% fott burgonya) léptek fel. Hé-
jaban f6tt burgonya magas K-felesle-
get mutat és a K : Na aranya 59 : 1

Kieselbach Gy. (Budapest)

ADRIAN J.:

Az aflatoxinok. I11. Fellépésik meg-
akadalyozdsanak és méregtelenitésuk
eszkozei

(Les aflatoxines. I1l. Les moyens de
prevention et de détoxification)

Olagineux 24, 155, 1969; ref. ZUL.
142, 1, 88, 1970.

Szerz§ ebben a cikkében a foldi-
mogyoréd és a foldimogyordtermékek
példajan leirja azokat a lehet6ségeket,
amelyekkel aflatoxinok fellépése meg-
akadalyozhato, illetve aflatoxinokkal
szennyezett termékek méregtelenithe-
ték. Megel6z6 intézkedések gyanant
a teljes érettség idépontjaval pontosan
megegyez6 betakaritds mellett a pené-
szes foldimogyoré termések gépi vagy
kézi kivalasztasat, mindenekel6tt az
Aspergillus (A) flavus fejlédésének,
illetve toxinképzGdésének gatlasat em-
liti. Eza ?étlés gyors szaritas, alacsony
hémérséklet, szaraz raktarozas és gom-
badlészerek mint hidrokinolin, p-ami-
nobenzoesav, Na-fluorid, Na-szulfat és
Na-foszfat adagolasa Gtjan érhetd el.
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De mas eredményes kisérletekrél is
beszamol, melyek esetében zart rend-
szerben a levegd természetes Osszeté-
telét az 0,-toménység redukalasa,
illetve a CO,-t(‘jménysé?( emelése révén
megvaltoztatta. Mindkét eljards az
aflatoxintartalom csokkenését okozta.

Toxinnal szennyezett nyers- és kész-
termékek méregtelenitésére mikrobio-
l6giai, fizikai vagy kémiai intézkedé-
sek szolgalhatnak. A toxinoknak mik-
robiologiai  Gton eltavolitasara friss
foldimogyoréknak  gombatérzsekkel
(A. niger, Makrophomina phaseoli) be-
oltdsdval torténik, melyek hatasa an-
titoxikus vagy az A. flavus fejlédését
gatolja. A fizikai intézkedések kozott
nyers olaj esetében egy alkalikus afla-
toxinkivonas és egy kilénb6z6 viztar-
talom mellett torténd hdbkezelés el6-
nyeit és hatranyait targyalja. Oxida-
cios szerek, mint hidrogénperoxid, ozon,
hipoklorid vagy klorgaz atjan h6keze-
léssel kapcsolatosan a kémiai lehet6sé-
gek kozott szamol be. Szerz6 végil
ramutat a nyers olaj raffinalasa utjan
torténd  toxineltavolitdsra, melynek
folytan a toxintartalom foleg a kdzém-
bosités és a mosés fazisdban, tovabba
az olaj szintelenitésekor erésen csok-
kenthetd.

A munkaban 176 irodalmi forrast
sorol fel.

Kieselbach Gy. (Budapest)

REEVE R. M. és BROWN M. S.:

A zbldbab hulvelyének szévettani fejlo-
dése, tekintettel a taplalkozasra fel-
hasznalt szovetekre. 1. A hively fejto-
désének korai stadiumai

J. Food. Sei. 33, 321, 1968. Ref. ZUL.
142, 4, 297, 1970.

Keveset tudunk a puha parenchimas
szovet eredetérdl és fejldéseérdl, amely-
b6l a bab ehet6 hiivelyének legnagyobb
része &ll. Ismerete hasznos volna a k&-
rosodasok kulénféle fajtdinak megér-
téséhez, amelyeknek a zoldbab ki van
téve fagyasztas és a kezelés mas fajtai
altal. Az edénynyaldbok és mas rost-
szer(i szOvetek fejl6désének ideje és
terjedelme jelentések a zOldbab étke-
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zési értékére. Ezek a rostszdvetek meg-
vastagitjak és elfasitjak a sejtfalakat
az érés folyaman és szivs kotegeket
és papirszer( retegeket képeznek. Bar
ezeket ,fonalnélkuli” varietasok ter-
mesztése Utjdn mennyiségileg csok-
kentették, oOsszetétellik és érésuk na-
gyon varialédik a kultarfajtak szerint.
A puha parenchimas szovet sejtfalai
a tartositaskor dehidracio altal a cellu-
16z¢ fokozddo kristalyosodasa kovet-
keztében szivossa valhatnak. Keskeny
sejtli rostszovet esetében, amely a tér-
fogategységben nagyobb cellulézé
mennyiségeket tartalmaz, mint a pa-
renchima, nagyon is fennall ez a ve-
szély. Mlnthogy ezek a szOvetek a hi-
vely kifejlédésének kulénbdzd ideje
alatt nagyobbodnak meg, lényeges,
hogy fejlodésiik egész terjedelmét is-
merjuk. — Szerz6 vizsgalatainak eb-
ben az els6 részében ezen szdvetek ke-
letkezését és korai fejl6dését vazolja
a hively novekedése folyaman, kiin-
dulva annak differencialédasaval a
babviragban.

Kieselbach Gy. (Budapest)

FIASSON J. L., ARPIN N. és
LEBRETON P.:

Természetes karotinoidok mennyiségi
és mind'ségi vizsgalata

(Sur l'analyse qualitativ et quantitativ
des caroténoides naturels)

Chim. analyt. 51, 227, 1969; ref. ZUL.
142, 1, 87, 1970.

Szerz6k egy karotionidoknak biolo-
giai anyagban mindségi és mennyiségi
meghatarozasara alkalmas modszert
ismertetnek. Az anyagot mixerben
10-20% metllalkoholtartalmu ace-
tonban hidegen addig vonjak ki, mig
szintelen oldatot nem kapnak. Szlirés
utdn ehhez az osszkivonathoz elszor
petrolétert, majd vizet adnak, mig a
folyadékok szétvalnak. A karotinoido-
kat tartalmazo6 petroléter fazist 20%
NaCl-oldattal acetonmentessé mossak
és natriumszulfat felett szaritjak. Az
abszorpcidsspektrum alapjan egy meg-
adott képlet segitségével kiszamitjak



a karotinoid-0ssztartalmat. Az egyes
karotinoidok mindségi meghatarozasa-
ra az Osszkivonatot 287., ill. 288. szam(
Schleicher és Schiill-féle papiroson kro-
matografaljak. VivOanyag petroléter,
amelihez valtozo mennylse?u acetont
adnak. A papirkromatografia mellett
szerz6k specifikus kémiai kimutatési
reakcidkat is megadnak.

Mennyileges meghatarozas céljabol
az osszkivonatot egy aluminiumoszlo-
pon frakcidkra bontjak. Az eluciés-
szerek kivalasztasa a kivonatok ming-
leges Osszetételéhez igazodik, ezeket
kozik. Az igy nyert frakciokat elGszor
papirkromatografidsan a fent meg-
adott modon egységes Osszetételre kell
ellen6rizni és azutan, mint az &ssz-
kivonat esetében, mennyllegesen kell
meghatarozni. A modszer reprodukal-
hatdsagat +4%-osnak, klorofilltartal-
mu0 anyagban +8%-osnak adjak meg.
Az elsO esetben az érzékenység a szer-
z6k adatai szerint 1 ppm (1 mg/kg) a
szarazanyagra vonatkoztatva. —Resz-
letes munkael&irasokon kivil a munka
a tipikus karotinoidok Osszeallitasat is
tartalmazza szerkezeti képletiikkel, ab-
szorpcios maximumaikkal és maxima-
lis extinkcidikkal.

Kieselbach Gy. (Budapest)

NEUBERT A M., WILSON III. C
W. és MILLER W. H.:

Szaritott zeller vizfelvételére vonatkoz6
vizsgalatok

(Studies on Celery Rehidration)
Food Technoi. 22, 10, 1968.

71 C fokon szaritott zellerdarabkék
csak akkor vettek fel megint nagyobb
mennyiségl vizet, ha szitak se |tsege-
vel kildnleges elrendezésben folos viz-
ben ide-oda mozgattak Gket. A Ie?
nagyobb vizfelvetelt (a friss suly

84%-ig  terjed6t) szobah6mérsékletli

vizzel néhany odra alatt érték el; aleg-
gyorsabb volt azonban a vizfelvétel
forrovizben gyors razogatas mellett.

Nem befolyasolta a rehidratizélast,
ha a vizhez nadcukrot adtak. Gyen-
gén gatldlag hatottak azonban klorid-

és foszfationok, erésebben gétldlag
pektin és polivinilpirrolidon. A mért
értékek nagyon filiggtek a zeller szari-
tas el6tti kezelésétdl (pl. el6fézéstdl,
fagyasztastdl).

Kieselbach Gy. (Budapest)
KUPFERSCHMID W. és ZIEGLER
P.:

Salatak tartéssaga mianyagcsomago-
lasban

(Zur Haltbarkeit von Salaten in Plast-
verpackung)

Nahrung 12, 129, 1968. Ref. ZUL.
143, 1, 60, 1970.

Kiilonb6z6 fogyasztasra kész nyers-
kosztsalatakat és heringsalatdkat po-
lietilénzacskokba csomagoltak és 72
oras 12 °C h&mérsékleten tarolas fo-
lyaman naponta érzékszervi valtoza-
sokra, csiraszamra, tovabba C-vitamin-
tartalomra wzsgaltak meg, és meg-
felel6, nyitott  kartonpoharakban
ugyanolyan feltételek mellett meg6r-
zott mintdkkal dsszehasonlitottak. Az
emlitett id§ lefutdsa utdn csaknem az
Osszes mintakon negativ izbeli elterést,
kereken egy tizeshatvanyl csiraszam-
emelkedést és e?y 10—40%-o0s C-vita-
minveszteséget lehetett megallapitani.
A mintak nem voltak romlottak, érté-
kiikben azonban er6sen csokkentek.
Szignifikans kilénbségek a csomagolt
és a nyitott kartonpoharakban meg-
6rzott mintdk kozott nem voltak. Ug
latszik, hogy a csomagolas fajtajana%
ilyen rovid tarolasi 1d6k alatt még
nincs kihatésa.

Kieselbach Gy. (Budapest)

HELLSTROM V.:

Eper és eperkonzervek C-vitamintar-
talma

Var Foda 20, 44, 1968. Ref. ZUL. 142,
3, 238, 1970.

Friss eper C-vitamintartalma 1965
nyaran 100 g-ként 40 és 98 mg kozott
ingadozott. Az eper egy részeét gyors-
fagyasztottak, ez még egy éves —20
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C fokos raktarozas mellett sem muta-
tott emlitésre métd C-vitaminvesztesé-
get. Mas részébdl izt készitettek. E
munkamenetnél 25 —34%-0s veszteség
allt be. Az eperiz egy éves, 12 C fokos
tarolésakor tovabbi, csaknem 25%-0s
C-vitaminveszteséget allapitottak meg.
A kereskedelmi forgalomban vasarolt
mélyfagyasztott eper C-vitamintartal-
ma 12—84 mg, a vasarolt eperizé
<1-29 mg/100 g volt.

Kieselbach Gy. (Budapest)

ZSIROK, OLAJOK

TAPONECO G.:

Oliva- és présolajok elaidinsavtartalma
a raffinalas fliggvényében

Riv. Ital. Sostanze Grasse 45, 773,
1968. Ref. ZUL. 142, 3, 219, 1970.

Az olivaolaj elaidinsavtartalma nyo-
mok és 0,3% kozott valtakozik. Nyers,
tisztitatlan olajban a legalacsonyabb,
és a rafinacio folyaman ndvekszik.
Sz(izolajok gyakorlatilag elaidinsavtol
mentesek. 50 minta kozil csak kettd
tartalmazott 0,05%-ig terjedé mennyi-
séget.

Kieselbach Gy. (Budapest)

WURZIGER |I. és SCHUMANN L.:

Adatok a természetes allapotban ha-
yott napraforgoolajok vizsgalatahoz
és megitéléséhez

(Beitréage zur Untersuchung und Beur-
teilung von naturbelassenen Sonnen-
blumendlen)

Fette, Seifen. Anstrichmittel 70, 729.
1968. Ref. ZUL. 142, 3, 220, 1970.

Szerz6k egy szinreakciorél szamol-
nak be, mely eddigi vizsgalataik sze-
rint nem raffinal t és raffinalt napraforgd
olajok megkiilénboztetésére aFkaImas.
A szinadé anyag min6leges kimutata-
sdhoz az Gt az elszappanositatlanon
keresztlil vezet, de a kimutatds koz-
vetlenul az olajjal is sikeril meg-
felel§ dusitas utan vékonyrétegkroma-
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tografia Utjan. igy présolajok a vé-
konyrétegkromatogramon  antimon-
(11D)-kloriddal bepermetezés utan koz-
vetlendl az indulasi pontok felett két
kék zonat mutatnak. Raffinalt olajok-
nal hianyzanak ezek a kék reakcios-
termékek. Szerzék eddigi vizsgalataik
alapjan feltételezik, hogy ezek az
anyagok ketoszterinek.

Kieselbach Gy. (Budapest)
HALIPAR

BOSUND |I. és GANROT B:.:
Zsirhidrolizis fagyasztott heringekben

(Lipid Hydrolysis in Frozen Baltic
Herring)

I. Food Sei. 34, 13, 1969.

Szerz6k a heringhls zsirtartalmat
vizsgaljak és hidrolizisét allapitjak
meg fagyasztaskor. A sotét izmokban
a Iigidtbménység 2—b5-sz6r volt na-
gyobb, mint a fehérekében. 12 hétig
—15 °C hémérsékleten tartdskor a
szabad zsirsavak mennyisége 50-r6l
1000 mg-ra emelkedett a sotét izom-
ban és 17-r6l 280 mg-ra a fehér izom-
ban az izom 100 g-jara szamitva. Az
emelkedés lecitin, kefalin és kiilénb6z6
trigliceridek hidrolizisére volt vissza-
vezethetd.

Kieselbach Gy. (Budapest)

BORIPAR
MAYER, K- é PAUSE, G.
Enzimes tejsavmeghatarozads borokban

(Enzymatische Milchséurebestimmung
in Weinen.

Mitteilungen 60, 230, 1969.

A szerz8k a bor tejsavtartalom meg-
hatdrozasara enzimatikus modszert ja-
vasolnak. A modszer Iényege az, hogy
a borban lev6 L (+) —és D (—)- lak-
tatot L- ill. D-laktatdehidrogenaz en-
zim segitségével piruvatta bontjak, mi-
kdzben a reakcidelegyhez adagolt DPN
a tejsavval ekvivalens mennyisé%{j
DPNH-va redukalddik,

6s ez Uutobbi



reakcio fotometriasan 340 vagy 366
nm-en kiértékelhet6. Az enzimatikus
reakcio 60 perc alatt zajlik le 25°C-0s
vizfiird6ben. A tejsavtartalom a reak-
ci6 el6tti és utani extinkcios értékekbdl
szamithatd. A szerz6k 21 borminta
Osszehasonlitd vizsgalatat végeztek el
és megéllapitottdk, hogy a mddszer
eredményei jol egyeznek az ioncserélés
modszerrel, mig a kapott értékek kb.
50%-kal kulonbdztek az alkoholtartal-
mua italokra nem jol alkalmazhatd
Koch-Bretthauer médszer eredményei-
t6l. A javasolt 0j enzimes modszer
tehat egyrészt pontosabb ez utébbi
modszernél, masrészt egyszer(ibb és
Iényegesen gyorsabb, mint az ioncseré-
16s eljaras.

Békés /. (Budapest)

VETSCH, U.

EI6 és holt mikroorganizmusok egyszer(
és egyidejl meghatarozasa membran-
sz(irés modszerre

(Einfache iid gleichzeitige Bestimmung
von lebenden und toten Mikroorganismen
mit Hilfe der Membranfiltermethode.

Mitteilungen 60, 206, 1969.

A javasolt modszer szerint a vizsga-
lando, zavarossagmentes gyors mikro-
szkopos szamlalds és megfelel6 higités
utdn  — memhréanszQrén leszirik. A
sz(ir6t taptalajjal atitatott korongon
Petricsészében, optimalis hémérsékle-
ten 8-14 6ran at inkubaljuk. Inkuba-
las utan az el6 mikroorganizmusok fej-
lett telepei, a sz(ir6 megszaritdsa es
festése utan, mikroszkop alatt jol meg-
kiillonboztethet6k az egyedi holt sej-
tektdl. A szerz6k Gtmutatast adnak a
mikroorganizmusok szémlalaséhoz és
az eredmények kiszamitasahoz. Ossze-
hasonlitd vizsgalatokkal megallapitot-
tak, hogy ez a modszer legalabb olyan
pontos eredményeket szolgaltat, mint
a hagyomanyos Strugger-féle vagy a
kombinalt Thomakamra-lemezonteses
madszer, de id6- és munkaigényessége
kisebb. A mddszer megbizhatosagat
tobbszords parhuzamos vizsgalatok iga-

zoljak, a sz6ras mértéke még baktérium
kultarak esetében sem haladta meg a
+ 5%-ot.

Békés 1. (Budapest)

GRUNEWALD TH. é HANSEN H.:

Citromok eltarthatésaganak javitasara
vezetd Kisérletek

(Versuche zur Verbesserung der Lager-
fahigkeit von Zitronen)

Sonderdruck Industr. Obst- u. Gemi-
severwert. Nr. 20, 1968, Ref. ZUL.
U2, 3, 241, 1970.

A citromok taroldsa a héaztartashan
gyorsan vezet erGs léveszteséghez, vita-
mincsokkenéshez és penészedeshez. Tar-
t0sito eljarasok gyanant ezért bifenillel
kezelést, vizfirdon 44—55°C h&mér-
sékletre hevitést, besugarzast és viasz-
szal vagy mUanyaggal bevonast hasz-
nalnak, de csak mind egyenként fel-
hasznalva nem kielégit6k. Ezért a be-
sugarzasi, hevitési és mianyaggal be-
vonasi eljardsokat kombinaltak. Mig a
kett6s kombinaciok csak kismértékben
javitjdk az eltarthatdsagot, a fert6tle-
nitéssel (forrdvizes kezeléssel), utdna a
reinfekcio me?akadélyozéséra szolgald
diofanos (vinilidénklorid keverék poli-
nilrizatumos) bevonassal és végezetil
mége%/szeri fertétlenités céljara 150
krad dozisérték(i besugarzassal a rak-
tarozasi id6 oOtszorosét lehetett elérni.

Kieselbach Gy. (Budapest)

WALTHER H. J.:

Az ammoniakimutatas modszere a
mikrobiol6gidban

(Zur Methodik des Ammoniaknach-
weises in der Mikrobiologie)

Arch. Hyg. 152, 202-217, 1968,

Igen érzékeny és csak igen kis mér-
tekben zavarokra hajlamos ammonia-
kimutatas Ggy vihet0 keresztil, hogy
a vizsgalati probat alkaliaval vagy
magnéziumoxiddal hozzuk 0Ossze és a
szabad ammoniat a vizsgalando folya-
dékon kivil jelz6papircsikkal kimu-
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tatjuk. A jelz6papiros el&allitasara a
kovetkez6 kémlbszerek oldatai alkal-
masak: hematoxilin, ezustnitrat-form-
aldehid, manganszulfat-hidrogénper-
oxid-(tetrametil-p-p-diaminodifenilme-
tan), manganszulfat-ezistnitrat-(benzi-
din), cinkszulfat-8-hidroxikinolinszul-
fat), alizarin, fenolftalein. — Lényege-
sebben nagyobb mértékben hajlamo-
sak zavarokra az emlitett mddszernél

azok az ammoniakimutatasi eljarasok,
amelyeknél a kemlGszert a vizsgalando
probahoz adjak. Ezek kozul azokat
kell elényben részesiteni, amelyek ka-
liumhiganyjodid, kaliumjodid-hipoklo-
rit, fenol-hipoklorit (Muftié szerint) és
timol-hipobromit felhasznalasan alap-
szanak.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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