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A besugárzott burgonya vizsgálatá­
nál a szaharóztartalom növekedését 
tapasztalták a szerzők, ami a besugár­
zás után eltelt idő függvényében válto­
zott. Más szerzők a foszforilázenzim 
aktivitásának növekedését figyelték 
meg. A szerzők ezért célul tűzték ki a 
szaharóztartalom és foszforilázaktivi- 
tás-növekedés közti korreláció ill. a 
szaharóztartalomnövekedés hatásme­
chanizmusának vizsgálatát. A kísérlet­
hez háromfajta burgonyát sugároztak 
be 10 krados Со60 forrással. A vizsgálat­

hoz 10 burgonyából 8 mm átmérőjű 
csőkéssel vágtak ki mintát az enzim­
vizsgálathoz, a maradékot pedig sza- 
harózvizsgálathoz használták fel. Az 
enzimmeghatározáshoz meghatározott -  
összetételű puffer jelenlétében homoge­
nizálták a mintát, majd szűrőpréselés 
és centrifugálás után a 30 — 50% telített­
ségű frakciót használták fel a meghatá­
rozáshoz. Glukoz-l-foszfát hozzáadása 
mellett, 37 °C-on 10 percig hagyták foly­
ni az enzimes reakciót, utána a foszfát, 
ill. a fehérjetartalmat mérték. A vizsgá­
lati eredményeket grafikonon ábrázol­
ták a szerzők és megállapították, hogy a 
besugárzás utáni ötödik és tizedik na­
pok között érte el a szaharózkoncentrá- 
ció a maximumot és 6 0 -9 0  napon belül 
újra a besugárzás nélküli kontrollminta 
értékére csökkent. A minták többségé­
nél a szaharóztartalom növekedésével 
párhuzamos az enzimaktivitás növeke­
dése is.

Varga E. ( Kaposvár)
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