Triptofantartalom meghatarozésa hus és haskészitményekben
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A triptofantartalom meghatarozasaval a hastermékekben levé fehérjék bio-
l6giai értékét allapithatjuk meg, miutan a triptofan az eszencialis aminosavak egyi-
ke és jelenléte taplalkozasélettanilag rendkivil fontos. Ismert, hogy a hasfehérjék
kozil a miofibrillaris- és szarkoplazmafehérjék teljes értékdek, tartalmazzak
mind a 8 aminosavat, melyet az emberi szervezet nem képes szintetizalni, ugyan-
akkor a kot6szoveti fehérjék éppen triptofan hianyuk miatt nem tekintheték tel-
jes értékiinek.

A termék min6ségi jellemz8inek megallapitasakor a viz- és zsirtartalmon ki-
vul mérik vagy szamitjak az dsszfehérjetartalmat is. A fehérje mindségére, biol6-
giai értékére a fent emlitettek értelmében az dsszfehérjetartalom ismerete dnmaga-
ban nem nyujt felvilagositast. Sziikséges meghataroznunk, hogy az &sszfehérje-
tartalom hogyan oszlik meg a kulénbozé fehérjefrakciok kozott. A kotészoveti
fehérjéket ket f6 frakci6 alkotja: a kollagén és elasztin. Mindkettére jellemz8, hogy
ellentétben az izomfehérjékkel az 6ket felépit§ aminosavak kozott szerepel a hid-
roxiprolin. Ez a kilénbozé kollagénfrakcioknal atlagosan az 6ssz-aminosavtarta-
lom 12,5%-at teszi ki, az elasztin ennél Iényegesen kevesebbet tartalmaz, 1-2% -
ot. Szokas ezért a kotészdvettartalmat a hidroxiprolintartalom mennyiségének is-
merete alapjan szamitani. Természetes, hogy a kollagénre és elasztinra torténd
pontos atszamitas kulénbozé szorzé faktorok segitségével lehetséges csak, s mivel
nem ismerjuk a két kotdszovet frakcio aranyat a kotdszovettartalom kiszamitasa-
nal nagyot tévedhetiink. A hidroxiprolintartalom alapjan szamitott kot6szo-
vettartalom kilondsen akkor tér el jelent6sen a valddi értektél, ha elasztinban dus
anyagot dolgoznak be a hustermékbe, mert az atszdmitas altaldnosan kollagénre
torténik. Mig a kotbszoveti fehérjék nem, vagy alig tartalmaznak triptoféant,
kreatint és N-metilhisztidint, addig a nem-kotészoveti fehérjék jelentés meny-
nyiségben tartalmazzdk azt. igy remény van arra, hogy ezek mennyiségének
meghatarozasaval kozvetve mérhetjik a kotészovettartalmat. Mivel f6zés soran
a kreatin nagy része a f6z6vizbe kerul, fétt termékek biol6giai értéke ilyen mé-
don nem becsilhetd. Kisérleteink soran triptofant hataroztunk meg hasbol és his-
termékekbdl.

A triptofantartalom meghatarozasa torténhet hidrolizalt vagy ,,intakt”, nem
hidrolizalt fehérjéb6l. Az els6 esetben a szabad aminosavként jelenlévé triptofan-
tartalmat, mig az utdbbi esetben a peptidkdtésben levé triptofantartalmat kapjuk
meg. Amennyiben szabad aminosavként hatarozzuk meg a fehérje triptofantartal-
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mat a meghatarozas minden esetben két l1épésbdl all: a fehérje hidrolizisb6l, majd
az ezt koveté kimutatasi reakciobol. Nem hidrolizalt fehérjéb6l végezve a megha-
tarozést a reakcid lényegesen révidebb a hidrolizis idejének elmaradasa miatt.

A kozleményekben talalhatd szdmos triptofan meghatarozasi moédszer kozil
kisérleteinkhez olyan médszert valasztottunk ki, mely tGzemi kortlmények kozott
is, aranylag rovid id6 alatt véghezvihet6. igy semmiképpen nem johetett széba
olyan mddszerek alkalmazasa, amelyek komolyabb berendezést igényelnek (auto-
mata aminosavanalizator, spektrofluorimetras berendezés). Célszerlinek latszott
a hossz( id6t igényl6 és triptofan veszteséget okoz6 fehérje-hidrolizist elhagyni.
Bar szamos torekvés taldlhat6é az irodalomban, ami arra iranyul, hogy a hidroli-
zist olyan korilmények kozott vezessék be, melynek soran a triptofan-veszteség
elhanyagolhaté (1, 2, 3). Meghatarozésainkndl ezért nem hidrolizalt fehérjébdl
indultunk ki és a peptidkotésben levd triptofan meghatarozasara két spektrofo-
tometrids mddszert valasztottunk ki:

— Spies és Chambers (1, 4) p-dimetil-amino-benzaldehides mddszerét, me-
lyet a szerz8k sikeresen alkalmaztak kilonbdzé fehérjéknél a reakciéparaméterek
pontos kimérése utan;

- Concon (5) mddszerét, mely a Opienska-Blauth altal modositott Adam-
kievich reakcion alapszik, glioxalsav és triptofan reakcidja soran szines indo-
fenol vegyidet képzddik, melynek mennyisége spektrofotometriasdn mérhetd.

KISERLETI RESZ

Felhasznalt anyagok:

Kisérleteink soran a kovetkezd fehérjetartalmd anyagok triptofantartalmat
hataroztuk meg: vagas utdn 48 6réig hltdtarolt sertés semimembranosus- és lon-
gissimus dorsi 1zom, vagas utan 5 napig h(tétarolt marha semimembranosus- és
longissimus dorsi izom, kereskedelemben &rusitott hustermékek (périzsi, lecsokol-
béasz, fustolt kolbasz és téliszalami), sertés miofibrillaris és szarkoplazma fehérje
[el6allitva (6)-szerint], marha Achilles in, marha Ligamentum nuchae, marha szé-
rum albumin (SERVA készitmény), 16 sziv, mioglobin (Nutritional Biochemicals
Corporation keszitmény), vérplazma (Papa, kisérleti gyartds), PROMINE-D (sz6-
jafehérje izolatum, CENTRAL SOYA készitményt, EM-HV (Na-kazeinat, DMV
készitmény), folyékony vérplazma (Cegléd, PENOMAMH), tejpor (Hajdu megyei
Tejipari Vallalat, Gyula-i Tejporgyar).

Minta el6készités

A vizsgalt his és hustermék mintat hasdaralon kétszer ledaraltuk, majd
négyszeres mennyiségl kloroform-metanol (3:1) elegyével zsirtalanitottuk, Ultra-
Turrax (Janke-Kunkel T 45) segitségével homogenizaltuk, 1/2 érai allas utan szdr-
tik, az oldoszernyomok eltavolitdsa érdekében szaritottuk, a szaritott mintat
kéavédrlén majd mozsarban addig apritottuk, amig a minta 1mm 0-j{ szitan tel-
jesen atment. A kémiai vizsgalatok az igy nyert homogén mintabél torténtek.

Triptofantartalom meghal &razasa
1 DAB moddszer (1)

A modszer elve: a triptofan p-dimetil-amino-benzaldehiddel 19n kénsavas
kozegben szintelen kondenzacios terméket képez, mely NaNO, hatasara kék szin(i
vegyuletté oxidalodik.
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Reagensek’

p-dimetil-amino-benzaldehid p.a. (DAB)
19n H,,S04

NaNO", p.a.

L-triptofan, 1/14 arj. minéség (REANAL)

Az eljarés leirasa:

10,00 mg fehérje-mintat 20 cmies, csiszolt Uvegdugés kémcs6be mérink
majd hozzdadunk 20 cm3frissen készitett reagenst (30 mg DAB 10 cm 119n 1i.,S04
ban oldva) A kémcsovet dsszezdras nélkil 16,5 6ran at, szobah6mérsékleten (20
25 T), sotétben allni hagyjuk, majd hozzdadunk 0,1 cm3frissen készitett 0,045%
NaN()2et tartalmazé vizes oldatot és dsszerdzzuk. 1/2 drai sotétben torténd allas
utan a kémcsében levd folyadékot ismét dsszerazzuk, szlirjik (célszerd finom pé-
rust Uvegsz(irén, vakuumban) és a kék szin(i oldat extinkci6jat 590 nm-nél (Spek-
tromom 204) mérjik. A vakpréba a leirtak szerint készil, DAB-reagens nélkdl.
A triptofantartalmat kalibraciés gdrbe alapjan szamitjuk (1. dbra). A kalibréaciés
gorbet L-triptofannal a fent leirt kériilmények kozott vettik fel.

2 GL Y-mddszer (5)

A modszer elve: az ecetsavbdl FeCF hatasara fokozottabban képz6d6 glioxal-
sav triptofannal szines vegyluletet képez.

Reagensek:

A) Jégecet - FeCl3oldat: 5,4 g FeCI3-6HXW 10 cm3vizben és néhany csepp
jégecetben oldunk [(Fe/OH)3 képz6dés megakadalyozasa], majd ezen ol-
dat 0,5 cm3ét jégecettel 1 1-re higitjuk. Barna tvegben taroljuk.

B) 25,8n HXS04oldat

C) Standard oldat: 25 mg L-triptofant +15 cm30,075n NaOH-ot desztillalt
vizzel 250 cm3re higitunk. Barna tivegben taroljuk.

E5901
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Az eljaréas leirésa:

10,00 mg mintat 15 cm3es Gvegdugds kémcsébe mérink, a varhato triptofan-
tartalomtol fiiggéen 1x-es (0-100 fug Try/10 mg minta) vagy 2x-es reagens
mennyiséget alkalmazunk. Hus és histermékek esetén 2x-es reagens felesleggel dol-
gozva, a kovetkez6képpen jarunk el: a bemért mintahoz hozzdadunk 2 cm30,075n
NaOH-ot, majd 6 cm3,,A” reagenst és 4 cm3,,B” reagenst, a kémcs6 tartalmat
jol Osszerdzzuk és 1 dran at a reakcio elegyet 60°C-on tartjuk, 20 percenként az el-
egyet jol dsszerdzzuk. Egy ora elteltével a kémcsoveket jeges vizbe helyezzik, majd
centrifugaljuk (4000 ford/perc). Az extinkci6 értékét 545 nm-nél (Spektromom204)
olvassuk le. A vakproba minta nélkil készil, csupan a reagenseket tartalmazva. A
triptofantartalom értékét kalibraciés gérbérél olvassuk le (2. abra). A kalibrécios
gorbét L-triptofannal vesszik fel, a reakci6 kérulményei csak az optimélis reak-
cididében kilénbdznek, a 60°C-on torténd hékezelés 110 percig tart.

Kémiai vizsgalatok:

A fehérjetartalmat roncsol&s utan automata analiz&toron (7) hataroztuk meg.
A hidroxiprolin és a nem-kotészoveti fehérjetartalmat Szeredy (8, 9) mddszerével
allapitottuk meg.

Statisztikai analizis:

Az eredményeket variancia analizissel értékeltik. A két triptofan modszerrel
nyert értéket Zukal és mtsai. (10) szerint hasonlitottuk dssze. A regressziés egyene-
sek kilonbdzé modellekkel torténd lehetséges helyettesitését Mandel (11) szerint
vizsgaltuk meg.

EREDMENYEK

Hus és hustermékek triptofantartalmanak meghatarozasara két médszert al-
kalmaztunk. A kisérleti részben leirt reakciok szamara az optimalis korilményeket
részben az irodalom, részben pedig sajat kisérleteink alapjan valdsitottuk meg.

A DAB-inddszer esetében a 16,5 6ras reakci6idé nem a reakciét tekintve opti-
malis, hanem a vizsgélat elvégzéséhez kedvezd id6tartam. (A 8-16 dra kozti
optimalis reakci6-idé rutin analizisnél csak automatikus berendezésekkel val6sit-
haté meg). Tekintve, hogy a triptofantartalmat L-triptofannal felvett kalibréacios
gorbe segitségével szamitjuk és varhato, hogy a szabad aminosavként és peptid-
kotésben levé triptofan masképpen reagal p-dimetil-amino-benzaldehiddel, a méd-
szer hasznélhatosdganak megerdsitésére ismert mennyiségli szabad triptofant
(100"g) kevertiink a hismintaba és vizsgéltuk a visszanyerhetd triptofan mennyi-
ségét. Az 5-5 parhuzamos vizsgalat szamitott, szabad aminosavként jelenlevd
triptofan atlagértéke (101,04+4,52) nem tért el szignifikdnsan a bemért értéktol.
Ugyanazon husmintabol kilonbéz6 mennyiségeket bemérve a mintasuly és mért
extinkcid érték kozott linearis 0sszefliggést kaptunk, az extinkcié alapjan (kalib-
racids gorbe) szamitott triptofantartalon nem kuilénbdzétt szignifikansan (3. abra).
A Kisérletek ismétlése (1. és Il.) soran kapott triptofantartalmak t préobaval valo
Osszehasonlitasa a modszer j6 reprodukalhatésagara utal (1. tablazat).



7. tdblazat
A DAB-modszer reprodukalhatésaganak vizsgalata

Minta jel Bemért suly Esoo+s t proba
(parallel) mg L ismétlés 11 ismétlés
A 5 0,141+0,015 0,142 + 0,020 0,068
B 10 0125240007 0278 + 0,018 232
c T 021740019 0398 + 0,004 172
D 20 0.508 + 0,065 01497+0,011 0,29
E 25 0639 + 0,020 0.609 + 0,031 142

Jelélés: E5¢0 = 590 nm-nél 1 cm-es kiivettdban mért extinkcié
s = sz6ras

A GLY modszer alkalmazasanal a kalibraciés gorbét ugyancsak L-triptofannal
vettiik fel, mivel azonban a szabad és kotott triptofan reakciodideje lényegesen el-
tér, a kalibracio felvételénél a Concon (5) alt 11javasolt és altalunk is megerd&sitett
110"-es hékezelést alkalmaztuk, hismintédk esetében meghataroztuk az optimalis
reakcididét mely 60" volt. Mivel a médszer 100 ,ug triptofantartalomig hasznalhat6
és husmintdk esetében az alkalmazott bemérésnél a varhatéd triptofan érték azt
meghaladja, megvizsgaltuk az extinkcio és higitas kozotti 0sszefiiggést és azt talal-
tuk, hogy a kalibraciés gorbe felvételénél megéllapitott extinkcié tartomanyban
(Lambert-Beer torvény érvényes) a reagens mennyiségének ndvelése nem befolya-
solja a kapott eredményt (4. abra).

Az ismeretlen minta triptofantartalméanak szamitasa a kévetkezd dsszefligge-
sek alapjan tortént:

DAB-modszer

triptofan fig/20 cm3 = 394,63 *Es90,i cm,
GYL-mddszer
triptofan ~g/6 cin3 = 209,56 ® s45,i cm, ahol

E = a megfelel6 hullamhosszon, 1 cm-es kiivettaban mért extinkcio érték.

Az emlitett dsszefliggésekhez a Mandel (Il)-féle variancia analizis eredményei
vezettek.
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A Kivalasztott két modszer segitségével 61 husmintat (nyers his és huskészit-
mény) analizaltunk. Az 5. dbran a két mddszerrel nyert triptofan értékek kozotti
Osszefliggést szemléltettilk. A modszerek matematikai dsszehasonlitasat Zukal és
rntsai (10) szerint végeztuk el.

5. abra

Kilonbozé altalunk el6allitott és kereskedelemben kaphaté fehérje DAB-
madszerrel meghatéarozott triptofantartalma lathat6 a 2. tablazatban.

2. tablazat
Kulénbdzé fehérjék triptofantartalma DAB-modszerrel meghatarozva
FEHERJE Triptofan )
feherje
Sertés miofibrillarisfehérje 1,63
Sertés szarkoplazmafehérje 2,08
Albumin (marha szérum) 0,62
iVlioglobin (16sziv). 1,63
Achilles in (marha 0,07
Ligamentum nuchae (marha) 0,06
VErplazma-por (PAPA) oo 1,28
PROMINE-D .. 0,95
EM-HV .. 1,75
Fagyasztott vérplazma (Cegléd, PENOMAH)... 151
Tejpor (Hajdimeevei Tejipari V allalat) 1,46

ERTEKELES

Huls- és huskészitményekben a triptofan el6fordulhat szabad aminosavként
és kotott allapotban, fehérjék, peptidek alkotéelemeként. A vizsgalatokhoz sziik-
séges kis mennyiség(i, homogén minta bemérése (max. 100 /ug triptofantartalom),
csak megfeleld minta-el6készités utan lehetséges. Az altalunk kidolgozott el6készi-
tési mivelet sordn, a mintdkban lev6 szabad triptofdn nagyobb része az oldészerbe
kerdlt, igy az alkalmazott modszerek segitségével tulajdonképpen a his és hister-
mékek pepiid kotésben levd triptofantartalmat hataroztuk meg.

A vizsgalt 61 minta triptofantartalmara, a Kivalasztott két meghatarozasi
modszer segitségével némileg eltérd értékeket kaptunk (5. dbra). Az eltérés varhato
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volt a mintdkban jelenlevé egyéb a két reakciot kilonbdzéképpen zavaré anyagok
elenléte miatt. Brieskorn és Berg (12) szerint a glioxalsav specifikusabb triptofan-
ja, mint a p-dimetil-amino-benzaldehid.

A huskészitmények triptofantartalmat a termék dsszfehérjetartalmara vonat-
koztattuk. Egyes készitmények esetében (pl. lecsokolbasz) az dsszfehérje jelent6s
részét triptofant nem tartalmazé kotészoveti fehérje teszi ki. Ezért célszeriinek
latszott a termékekre kapott triptofanértékeket dsszehasonlitani a kdt6szovet-
mentes hus triptofantartalmaval. E célbdél meghataroztuk marha és sertés longissi-
mus dorsi és semimembranosus izmainak (5—b5 minta) triptofantartalmat és nem-
kdtészoveti fehérjetartalmat, majd az utdbbira vonatkoztatott triptofanértékeket
variancia analizissel értékeltiik. Megallapitottuk, hogy a vizsgalt mintak triptofan-
tartalma nem kilénbozott szignifikansan, igy a nyert értékeket atlagoltuk és a
termékek triptofantartalméat ehhez az értékhez hasonlitottuk.

3 o ( triptofan « 100 \ . .
Az atlagértékek oo ----  a kdvetkezdk voltak:
Vnem-kotészoveti fehérje )
DAB-mddszerrel: 1,41+0,08%
GLY-mbdszerrel: 1,34 +0,08%

A huskészitmények analizisénél kapott eredményekbdl (2. tablazat) a kovet-
kezbket allapitottuk meg:

2. tablazat
Huskészitmények atlagos fehérje jellemz6i (atlag + szdréas)
Jell 6k A Lecs6- 1  Fustolt- - P
ellemzo Périzsi Kolbasz ] kolbasz Téliszalami
Osszfehérjie %
(mintasulvra) 10,81 + 1,02 17,10+ 0,89 16,48+ 1,84 22,43+ 1,86
DAB (eredeti mintara) . 0,154+0,016 0,220+0,026 0,207+0,030 0,307 + 0,032
(fehérjére).nn. 1,44 +0,156 1,29 +0,147 1,27+ 0,164 1,36 +0,215
GLY (eredeti mintara) . 0,150+0,015 0,209 + 0,030 0,196 + 0,027 0,288 +0,019
(fehérjére).nn. 1,40 0,127 1,23 +0,167 1,20 0,10 1,29 £0,143
Im [h'i;‘;;f';:srlj':rf‘l] 18,5243,92  29,92+45,00 23,82+ 4,12 13,62+ 1,46
.00 [ triptofan-100 1 8,6+0,87 10,50+ 1,29 4.00+0,62
,_nem kotoszevetlJ
fehérje try 8,4+ 1,12 11,00 £0,92 4.00+0,42

- A PARIZSI fehérjére vonatkoztatott triptofantartalma meglehet6sen nagy
(1,44 ill. 1,40%), egyes mintak esetében meghaladja az 1,41 ill. 1,34 értéket;
a nagy triptofantartalom csak a kilonbéz6 feher]eadalekok (verplazma
tejpor, kazeinat) hasznalatanak tulajdonithatd. A vizsgalt PARIZSI
mintak kot6szovettartalma hidroxiprolintartalom alapjan szamitva, az
Osszfehérje szazalékaban kifejezve 18,52% volt. A készitményt tehat nagy
triptofantartalom és nagy hndroxnprolltartalom jellemzi.

— A LECSO- és FUSTOLT-kolbaszok triptofantartalma kisebb a nemkétd-
szdveti fehérjékre vonatkoztatott triptofantartalomnal. A FUSTOLT-kol-
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basz triptofantartalma (1,27%) és kotGszoveti fehérjetartalma (23,82%) is
kisebb, mint a LECSO-kolbészé, (1,29%, 29,92%) valészin(, hogy a lecsé-
kolbészokhoz adagolt Na- kazeinat eredmenyezn a nagyobb triptofan-
tartalmat. 3

— A TELISZALAMI triptofantartalma kisebb (1,36+0,215%) a nemkot6-
szoveti fehérjék triptofantartalmanal.

Hustermékek kétészovettartalmanak meghatarozasara legaltalanosabban hasz-
nalt médszer a hidroxiprolintartalom alapjan torténdé szamitas. A modszernek sza-
mos hibaja van, melyek kézil legjelent6sebb, mint mar a bevezet6ben emlitettiik
a kot6szoveti feherjek eltéré hidroxiprolintartalmabdl adodik. Uj lehetdségként
kinalkozott a kotdszovettartalom kozvetett Gton vald szdmitdsa. Az izomfehér-
jék mennyiségét a kotészévetmentes has triptofantartalmara kapott atlagérték
segitségével szamitottuk a histermék triptofantartalma alapjan. A kotészoveti fe-
hérjetartalom a (100-izomfehérje) kiilonbség. Az igy nyert kotdszovettartalmakat
6sszehasonlitottuk a hidroxiprolintartalom alapjan szamitottal és Iényegesen eltéré
értékeket kaptunk (2. tablazat). A triptofantartalom segitségével szamitott érték
joval kisebb, egyes termék (pl. parizsi) esetében olyan, mintha az nem is tartal-
mazna kotészovetet. Ezen kis értékek csak részben magyarazhaték a termékek-
hez adagolt nagyobb triptofantartalmu adalékokkal (pl. tejpor, Na-kazeinat, vér-
plazma).

Feltételezhet6, hogy a kisszamu vizsgalat alapjan (5 —5) a két kulénboz6 allat-
ra és izomcsoportra kapott, szignifikansan nem kilénb6z6 triptofan értékek nem
reprezentaljak az egész allatra, ennek minden egyes izomcsoportjara jellemz6 trip-
tofantartalmat. Kozleményekbdl ismert, hogy a miofibrillaris fehérjéket alkotd
6 fehérjék az aktin és miozin triptofantartalma (2,1 ill. 0,82) eltéré és még nagyobb
kiulénbségek taldlhatok a szarkoplazmafehérjéket alkotd egyes fehérjefrakciok
kozott, a fehérjék aranyanak valtozasaval az izomban, tehat valtozhat a triptofan-
tartalom is.

Feltételeztik tovabba hastermékek esetében a fliszerek, nitrites s6 zavard
hatasat, hékezelt termékeknél a zselatinalédott kollagén kioldédasat a minta el6-
készitése soran, elképzelhetd hékezelt termékeknél a nyers allapotban maszkiro-
zott triptofancsoportok hozzaférhetévé véldsa is. Ezen hibalehetéségek meg-
vizsgalasara kisérleteket folytattunk. A vizsgalt hastermékeknél nagyobb mennyi-
ségben hasznalt fliszer a bors és a paprika. A DAB-mddszerrel meghatarozott, be-
mért mintasulyra vonatkoztatott triptofantartalom bors esetében 0,17%, a pap-
rikéé 0,129% volt. A termékhez adagolt, viszonylag kis mennyiség(i, nem nagy
triptofantartalmu fliszer semmiképpen nem eredményezhet Iényegesen nagyobb
triptofan értéket. A tovabbiakban megvizsgaltuk ugyanannak a husnak (2 sertés,
2 marha) a triptofantartalmat nyers allapotban, hdkezelés, valamint nitrites so
hozzdadasa és hékezelés utan. Megéllapitottuk, hogy sem a DAB-, sem a GLY-
modszerrel nyert triptofantartalmak nem kulénboztek szignifikansan.

Az eddigi eredményeket dsszefoglalva megallapithatjuk, hogy lehetséges a
hastermékek bioldgiai értékére triptofantartalom alapjan egy mérészamot meg-
adni annal is inkabb, mivel a triptofan az eszencialis aminosavak egyike és jelenlé-
te élelmiszereinkben taplalkozasélettani szempontbdl igen fontos, azonban a ko-
tészdvettartalmat ily médon szamitani nem lehet. A kotGszOvettartalom szamla-
sara minden hibaja ellenére jelenleg a hidroxiprolintartalom maghatarozasan
alapul6 modszer marad.
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OMPEAENEHNE TPUTNITODPAHA B MACE N MACHbIX
M3OENNAX

P>kawmHa - Comb6aTun 3., Opnango lMpeca Kabannepo, MuxanunHs -
Kengben B. v gp. KépmeHaun 1.

[ns onpegeneHns TpunToaHa B MENTUAHON CBSA3M MsCa U MSACHbIX U3genuii
aBTOpPbl NPUMEHAN ABa METoAa, a MMEHHO: OMpedenieHVe U3 HerngposiM3oBaHHOro
6enka N-AMMETU/I-aMVHO-6eH3aNAerMaoM  MpeareHToM  F/IOKCa/IoBOM  KUC/OTbI,
3HaYeHVs TpuMTohaHa MOMyYeHHble MO 3TUM asym METOAAM OT/IMYANMCL APYr OT
opyra. CogepxxaHue TpunTohaHa B FOBSXKMX W CBUHHBLIX A/IMHHBIX CMIMHHBIX nony -
nepenoHYaThbiX MbIWLAX He OT/IMYaIOCh CUTHU(UKAHTHO, BeNMYMHA TpuMiTodaHa
OTHECEHHOW Ha 6eNKM  HECOEAUHUTENbHbIX TKaHel ¢ MN-AUMMeTUN-aMUHOGeH3an-
germgom  1,41%, ¢ ravokcanoBoli Kucnotoin 1,34%. CpaBHMBa/IM COfepXKaHue
TpynToghaHa YeTbIPEX BUAOB MSICHbIX U3AeNnii (6e3CTPYKTYPHOWN Konbackl, Konbachl,
N1 Nlevo, KOMUEHHOM KonBacbl M BEHrepckoi cansiMu) C CofepXKaHueMm Tpur-
TohaHa Msica 6e3 CoeAMHUTENbHbIX TKaHel. YCTaHOBWAM, YTO B 6e3CTPYKTYPHOW
MSIFKOI Kofibace 1 B Kosibace 151 /ie40 BbICOKOe CoAepXXaHue TpunTodaHa obpasyeTcs
C OAHOI YacTy U3-3a NPUMEHEHNS KPOBAHHOM Ma3Mbl, cyxoro MOMOKA U Ka3enHaTa,
[asibllie KO/IMYECTBO COEAMHUTENbHBLIX TKaHel B pacyeTe Ha COfepXXaHwe Tpun-
TothaHa, B C/ly4vae ec/iv He NMPUMEHSIIOT 406aBOYHbIE BaLLECTBa, 6YAeT MeHbLLe KO-
YeCcTBA PaCUMTAHHOTO Ha OCHOBAHWWM COAEPXAHWUS TUAPOKCUNPONMHA. 3HaunT
cofepXxaHue TpunTohaHa MOXET XapaKTepu3oBaTb 6MOMNOIMYECKYH CTOMMOCTb
OfHOr0 MSCHOFO MPOAYKTa, HO He MOXHO €ro NMPUMEHATb ANS HEMpSAMOro Oorpe-
[eNeHns cofepXKaHns CoeaVHUTENIbHBLIX TKaHeM.

BESTIMMUNG VON TRYPTOPHAN IN FLEISCH
UND FLEISCHPRODUKTEN

Rékasi - Szombati, E., Orlando Caballero, Presa V. Mihalyi - Lengyel
und L. Kérmendy

Zwei Methoden wurden zur Bestimmung des in Peptidbindung anwesenden
Tryptophangehaltes von 61 Mustern von Fleisch und Fleischprodukten ange-
wendet, die Bestimmung wurde mit unhydrolysiertem Protein mittels der Reagen-
zien p-Dimethylaminobenzaldehyd bzw. Glyoxalsdure durchgefiihrt. Die mit den
zwei Methoden erhaltenen Tryptophanwerte waren voneinander abweichend.
Keine signifikante Unterschiede wurden zwischen den Tryptophangehalten des
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Muskel longissimus dorsi und semimembranosus von Rindvieh und Schwein be-
obachtbar. Der Tryptophangehalt bezuglich des nicht-Bindegewebeproteins war
mit p-Ditnethylaminobenzaldehyd 1,41%, wahrend mit Glyoxalsdure 1,34%.
Der Tryptophangehalt von vier Fleischprodukten (Pariserwurst, ,,Letschowurst®,
Rauchwurst und Wintersalami) wurde mit dem Tryptophangehalt des von Bin-
degewebe freien Fleisches verglichen. Es wurde dabei gefunden, dass der hohere
Gehalt an Tryptophan in der Pariserwurst und in der Letschowurst zum Teil dem
als Zusatzstoff angewendeten Blutplasma, Milchpulver und Caseinat zugeschrie-
ben werden kann, ferner dass die Menge der auf Grund des Tryptophangehaltes
berechneten Bindegewebe sogar in Abwesenheit von Zusatzstoffen geringer ist,
als die auf Grund des Hydroxyprolingehaltes berechnete Menge. Deshalb, obwohl
der biologische Wert eines Fleischproduktes durch den Wert des Tryptophange-
haltes gekennzeichnet werden kann, ist dieser letztere Wert zur indirecten Bestim-
mung des Bindegewebegehaltes der Produkte nicht anwendbar.

DETERMINATION OF TRYPTOPHAN IN MEAT AND IN MEAT PRODUCTS

E. Rékasi —Szombati, Orlando Presa Caballero, V. Mihalyi - Lengyel
and L. Kdrmendy

Two methods were applied for the determination of the tryptophan content
in peptidic bond present in 61 samples of meat and meat products. Determina-
tions were carried out from non-hydrolyzed protein, with the use of p-dimethyl-
aminobenzaldehyde and glyoxylic acid as reagents. Tryptophan values obtained
by the two methods differed from each other. No significant deviations were found
between the tryptophan contents observed in longissimus dorsi and semimem-
branosus muscles of cattle and pig, the tryptophan value referred to non-connective
tissue protein was 1.41% with the use of p-dimethylaminobenzaldehyde whereas
1.34% with the use of glyoxalic acid. The tryptophan contents of four types of
meat products (“Parisian” sausage, “letcho” sausage, smoked sausage and winter
salami) were compared with the tryptophan content of meat free of connective
tissue. It was found that the higher contents of tryptophan in the “Parisian” and
“letcho” sausages may be due partly to blood plasm, powdered milk and caseinate
applied as additives during the manufacturing process. Besides, the amount of
connective tissue calculated on the vasis of the tryptophan content was even in
the absence of additives smaller than that calculated on the basis of the content of
hydroxyproline. Consequently, though the value of tryptophan content may serve
as a characteristic of the biological value of a meat product, it cannot be used for
the indirect determination of the content of connective tissue of the products.



