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Bevezetés

A félzsiros étkezési tehéntlrd minbségi elGirasait az MSZ 12263 —69 szab-
vany tartalmazza. A szabvany a termék 7. tablazatban felsorolt jellemzgit sza-
balyozza.

1 téblazat
Kivonat az MSZ 12263—69 szabvanybdl

2.1 Kémiai ésfizikai jellemz6k

Viztartalom % étlag . 75,0+ 3,0*
Zsirtartalom a szérazan 15,0+2,5*
Savfok (°SH-ban) 70—100

* Egyedi minta esetén megengedett eltérés

A félzsiros étkezési tliré fehérjetartalmara vonatkozé el6iras nincs. Ennek
oka egyrészt az a szemlélet, melynek megfeleléen a vonatkoz6 szabvany az
Onkoltseget (viztartalom, zsirtartalom a szarazanyagban) és az érzékszervi
tulajdonsagot (savfok) meghatarozo jellemzéket irja el6, masrészt az a tény,
hogy a taro fehérjetartalmanak vizsgalatara gyors, (izemi modszer nem all ren-
delkezésiinkre.

A targ feherjetartalmanak gyors meghatarozasara alkalmasnak  latszo
szinezékkotési modszert a referencia mddszerként elismert Kjeldahl eljarashoz
hasonlitva megvizsgaltuk, milyen el6készit6 miveletek utan, milyen mddon
lehet a referencia mddszerrel legjobban egyezd eredményekhez jutni.

Az étkezési tehéntlré gyartastechnoldgiai utasitdsa tzemenként eltérd.
A gyartas fébb lépései megegyeznek, azonban a technoldgiai paraméterek eltérd-
ek. A gyartastechnoldgiai utasitastol az tizemek szallitasi torlédasok, valamint
tobblet-tej feldolgozasi kenyszer hatasara eltérnek.

Annak vizsgalatara, hogy a gyartastechnol6gia egyes Iépései hogyan hatnak
a késztermék fehérjetartalmara, illetve a szinezékkotéssel vizsgalhatd fehérje-
tartalomra —nem folytattunk méréseket.
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Vizsgélati eljaras
El6készités
Kulénboz8 tizemekbdl szdrmazo, szavatossagi idén belili tarémintdk fehér-
jetartalmanak meghatarozasara elsésorban a megfelel§ el6készitd eljarast kellett

kidolgozni. A szinezékkotés létrehozasahoz a turdt vizes szuszpenzioba kellett
vinni. A szuszpendalast a kovetkez6 vegyszerek alkalmazasaval segitettik eld:

Nad4P207-10 H,0
Omlesztésd (Na2HPO4és Nad4PD 7 1: 1 aranyl keveréke)
NaZHP04-7 HD

A vegyszerekb6l 5%-o0s vizes oldatot készitettink. A legmegfelelbb vegy-
szeradalék kivalasztasara végzett el6vizsgalataink a kdvetkezd, matematikai-
statisztikai médon értékelt eredményeket adtak (2. tablazat).

2. tablazat

Etkezési tehéntdré szuszpendalasahoz alkalmazott vegyszerekkel végzett el6vizsgalatok
matematikai statisztikai értékelése

» .. NatP207+ Na2HPO04-
Omlesztéso «10H20 o7 H.,0

5%-0s vizes oldata

Mintaszam (n) 30 27 31
Korrelaciés egyittthaté (r) .. 0,797 0,892 0,765
x értékek szérasnégyzete (S£).. . 4.00 6,52 4,73
v értékek szorasnégyzete (Sp) ... . 4.00 3,01 3,01
Regresszios egyenes korili sz6ras (syx) .. . 1,452 0,646 1,286
Regresszios egyenes tengelymetszete (a) ...ocoovcevercenne 4,780 6,650 6,790
Regresszi6s egyenes irdanytangense (b) ... 0,798 0,606 0,611

A 2. tablazatba foiqlalt vizsgalatok eredmeénye szerint a Kjeldahl vizsga-
latokhoz legkozelebb all6 értékeket a natriumpirofoszfat 5%-0s vizes oldata
biztositotta. A vizsgalati recepturat ennek megfelelGen dolgoztuk ki.

10 gramm (0,01 gramm pontosan mért) tar6t 50 ml 5%-0s Na4P2) 7-10 HD
ﬁldatbarll( 40 °C- ra melegitiink, majd 5 percig turmix gépben (6500 fordulat/perc)
everlin

Vizsgalat

A szuszpenziohol 1 cm-M a Pro-Milk készulék adagold-fecskendGjével a
késziilék keverdesovébe adagolunk és 20 cm3 szinezékoldattal elegyitjik.. A szi-
nezékoldat 10 literében a kovetkezd Osszetev6k vannak:

Citromsav p.a., C(HsO7HD 158,40 g
Dinatrium hidrogénfoszfat,

Na,HP042 HD, p.a. 19,809
Thymol, CIOHI40 3,009
Amidofekete —10B 9,50g

Az oldat pH-ja 2,35.
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A szinezék-fehérje csapadékot Uvegszal szlrén elvalasztjuk, a tiszta szi-
nezék oldat extinkciojat a Pro-Milk késziilék mér6egységén atszivatva mérjik.
A késziléken a fehérjetartalom kozvetlenil leolvashatd. A leolvasott fehérje
értékbdl a tarominta fehérjetartalmat a kdvetkezd képlettel szamitjuk:

A+ B) D
Fehérjetartalom % = (BB )D
ahol
A = az étkezési tehéntdré mennyisége g-ban
B = az 5%-0s Na2HPO04 oldat cm3ben
D = a leolvasott fehérjetartalom %
A+B

-------- szorzofaktor alland6 értéké = 6,0

>

A szinezékkotéses fehérjetartalom meghatarozasaval péarhuzamosan kb.
0,5 g (0,0001 g pontosan mért) tarominta fehérjetartalmat Kjeldahl modszerrel
vizsgaltuk. A Kjeldahl médszerhez hasonlitott értékeket a 3. tablazat tartalmazza
és az 7. dbra mutatja be.

3. t&blazat

Félzsiros étkezési tehéntiré fehérjetartalmanak
Kjeldahl-Pro-Milk 6sszehasonlité vizsgélati adatai

Kjeldahl médszerrel ~ Pro-Milk készilékkel

52’:5'25?“ mért vizsgalati adatok
X y
21,80 18,12
22,40 19,20
23,10 21,00
23,60 21,60
22,70 20,40
22,60 19,80
23,35 20,70
21,60 20,70
23,90 21,00
20,90 20,40
22,50 20,10
20,00 18,60
21,17 19,28
21,34 19,80
19,17 18,60
21,78 21,00
19,05 18,90
20,32 19,20
20,00 18,00
18,09 17,10
18,40 17,40
17,00 17,10
17,77 17,70
16,88 15,00
14,59 16,50
18,54 18,90
15,42 15,60
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7. ébra
Félzsiros étkezési tehéntaré Kjeldahl moédszerrel és szinezékkotéssel vizsgalt fehérjetartalom
adatainak abrazoléasa

°/o fehérje

x =Kjeldahl vizsgalati adat

y =Szinezékkotéses vizsgalati adat

2. &bra
Félzsiros étkezési tehénturé Kjeldahl moédszerrel és szinezékkotéssel vizsgalt fehérjetartalom
adataib6l szdmitott regressziés egyenes
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Ertékelés
A 3 tablazat adatparjaibdl képzett regresszios egyenest a 2. abra szemlél-
teti. Az étkezési tehéntaro el6forduld fehérje értéktartomanyaban a regresszios
egyenlet (y = 6,650+ 0,606 x) segitségével korrekcios tablazatot készithetiink.
A félzsiros tirémintak atlagos fehérjetartalma Kjeldahl modszerrel mérve:
20,29%; a referencia értékre vonatkoztatott atlagos eltérés a regresszids egyenlet
alapjan: 20,29% - 18,95% = 1,34%.

Kovetkeztetések

Az étkezési tehéntdré fehérjetartalmanak amidofekete - 10B szinezékkdtéses
vizsgélata alkalmas ,

- az MSZ 12263-69 ,,Etkezési tehéntdrd” szabvanyban a jovében rog-
zitendd fehérjetartalom szamszer( értékének megallapitasara;

— a turogyartd Uzemekben a tdrogyartasra forditott tej és a mellék-
termékként keletkez6 savd fehérjetartalma ismert maodszerrel megallapitott
értékének ismeretében a fehérjekitermelési mérleg felallitasahoz.

VCCNIEAOBAHVE COOEPXAHUA BENKA MONYXWNPHOIO
MAWEBOIro TBOPOIA N3 KOPOBBLEMO MOJJOKA METOAOM CBA3U
KPACUTENA AMNOOYEPHbIN - 10 B.

Yrouun [ib. nd. MonHap

ABTOpbI pa3paboTany MeTOf ANS WUCMbITaHUA COAepXaHus 6enka nonyxmp-
HOro MNWLLEBOrO TBOPOra M3 KOPOBbLEr0 MOJIOKa METOLOM CBA3W Kpacutens amufo-
yepHoro-10 B, npu6opom [Mpo-Munk. B cpaBHeHun ¢ MeTogoM Kenbfanb Ko-
AMULMEHT KOPenauun pe3ynbTaToB MO/yYeHHbIX CBA3bIO KpacwuTens Tsopora
CYCMeHAMPOBaHHOTO B 5%-biii BoasHOW pactBop Na#PD 710 HD, = 0,892,
ypaBHeHVe NpsMOi perpeccun y = 6,650+ 0,606 x. Ha ocHOBaHWM ypaBHEHUS
perpeccun aBTOPbl U3 BENWYUH OENKOB M3MEPEHHbIX METOAOM CBA3W Kpacutens
COCTaBWAN Anarpammy [ BbIYUC/EHNUS [elACTBUTENBHON BeNMYMHbI 6enKa.

Ha OCHOBaHWW LUMPOKOrO M3MEpPeHUs, MPUMEHEHWEM 3TOTO METOAa BO3MOX-
HO MOArOTOBUTH yKasaHWs CTaHAapTa Mo CoAepxaHuio 6efika NuLLeBoro BTOpOro,
Janblue, 3Has pe3ynbTaTbl MCMbITAHUIA CBA3U KpacuTeneil MO/IOKa MCMOMb3yeMOro
[NA Npou3BOACTBa TBOPOra W MOMYYEHHOTo MOBOYHOrO NPOAYKTa CbIBOPOTKM,
BO3MOXHO paspaboTaTb 6anaHC Bbixoga 6enka 3aBOAO0B MO NPOWM3BOACTBY NULLE-
BOro TBOpOra.

PRUFUNG DES EIWEISSSTOFFGEHALTES VON HALBFETTEM
SPEISETOPFEN MITTELS DER METHODE DER FARBSTOFFBINDUNG
AN AMIDOSCHWARZ-1O B

Gy. Uzonyi und F. Molnar

Die Verfasser arbeiteten eine Methode zur Priifung des Eiweissstoffgehaltes
von halbfettem Speisetopfen durch Bindung an den Farbstoff Amidoschwarz-10
B im Pro-Milk Apparate aus. Im Vergleich zur Kjeldahlmethode betrégt der
Korrelationskoeffizient der durch die Farbbindung erhaltenen Werte des in
einer 5%-igen wasserigen Losung von Na4P,07+10 H,0 suspendierten Topfens
r = 0,892, die Gleichung der Regressionsgeraden Y = 6,650+ 0,606 x. Aufgrund
der Regressionsgleichung verfertigten die Verfasser aus den mit der Farbbin-
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dungsmethode gemessenen Eiweisswerten zur Berechnung des tatsachlichen
Eiweissstoffwertes ein Diagramm. Unter Anwendung der Methode kann die
Vorschrift fur den Eiweissstoffgehalt der Speisetopfen-Norm aufgrund grossange-
legter Untersuchungen vorbereitet, sowie die Bilanz der Eiweissstoffausbeute
von topfenfabrizierenden Betrieben in Kenntnis der Farbbindungsresultate
der fir die Herstellung verwendeten Kuhmilch und der als Nebenprodukt ge-
wonnenen Molke gezogen werden.

INVESTIGATION OF THE PROTEIN CONTENT OF LOW-FAT
CURD FROM COW-MILK BY THE DYE-BINDING METHOD BASED
ON AMIDOBLACK-IO B

Gy. LJzonyi and F. Molnéar

A method was developed for the determination of the protein content of
low-fat cow-milk curd by means of the Pro-Milk instrument based on the bin-
ding of the dye amidoblack-10 B. In comparison to the Kjeldahl method the
results of the analysis by dye-binding of cow-milk curd suspended in a 5%
aqueous solution of Nad4P207-10 H,0 exhibited a correlation coefficient of
r = 0,892 whereas the equation of the regression straight was y = 6,650 + 0,606 x.
On the basis of of the regression equation a diagram was plotted b?/ the authors
for the calculation of the real protein value from the protein value measured
hy the dye-binding method. On applying this method it is possible to prepare,
by means of a widespread collection of data, the protein content to be prescribed
by the standard of cow-milk curd, and to establish the balance of protein uti-
lization of curd-producing plants in the knowledge of analytical data of milk
used for the production and of whey obtained as by-product, on the basis of
the dye-binding method.

ETUDE DE LA TENEUR EN PROTEINES DU FROMAGE BLANC DE
VACHE DEMI-GRAS EN UTILISANT LA METHODE DE FIXATION

DU COLORANT AMIDOBLACK-10 B
Gy. Uzonyi et F. Molnar

Les auteurs ont développé une méthode afin de doser la teneur en protéines
du fromage blanc comestible de vache demi-gras qui se fonde sur la fixation du
colorant Amidoblack 10 B et utilise I’appareil Pro-Milk. En comparant les ré-
sultats obtenus par la méthode Kjeldahl a ceux obtenus par fixation de colorant
du fromage blanc de vache suspendu dans une solution acqueuse de 5 p.c. de
Na,P20-10 HD, on obtient un coéfficient de corrélation de r = 0,892, I’équa-
tion de la courbe de régréssion étanty = 6,650 +0,606 x. Les auteurs ont, & par-
tir de I’equation de régréssion, construit un dlagramme qui permet de calculer
la valeur actuelle des protéines de celles obtenues par la méthode de fixation de
colorant. L'utilisation de la méthode permet, en outre, la préparation d’une
préscription des normes de teneur en protéines du fromage blanc de vache, en
entreprenant une étude étendue. Elle permet également de faire le bilan du rende-
ment des protéines das usines produisant du fromage blanc, en connaissance des
données des analyses, par fixation de colorant, du lait utilisé dans la production,
ainsi que du sérum, obtenu en tant que sous-produit.
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