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A hatdsagi élelmiszerellendrzés vildgszerte
egyre fontosabb szerepet jatszik a fejl6dé és a
fejlett orszagokban egyarant, mertaz elelmiszer-
termelés és forgalmazas szikségszeriivé teszij az
ellendrzés, az ellen6rzési modszerek fejlesztését
is. Hazank tarsadalmi és gazdasagi fejlddésével
parhuzamosan az élelmiszerek ’ellenérzése is fej-
16dott és szerkezete, modszerei és miiszerezett-
sége jol illeszkedik az eurépai, illetve nemzet-
kézi szinvonalhoz. (Szerk.)

" A hatdsagi élelmiszerellenérzés hazankban nagy hagyomanyokkal rendelke-
zik.

Legnagyobb intézetlink,a F6varosi Intézet (FEVI) mar megiinnepelte egy év-
szazados fennallasat, és tobb intézetink m(ikddése is tulléptea7., 8. évtizedet is.
A hat6sagi élelmiszerellenérzés alapgondolata a mualtban s a jelenben is a
fogyasztéi érdekvédelem: ez szabja meg fejlédésének tovabbi Gtjat is. A hosszy,
kozel 100 éves id6szak alatt szervezeti, modszerbeli valtozasok kovették egymast,
de f6 feladata a fogyasztok védelme és a fels6 vezetés megbizhato tajékoztatasa az
élelmiszerek mindségérol.

Az altalanos fejl6dés sziikségessé teszi az élelmiszerellenérzés Gjabb, fejlettebb
szervezeti formainak és m(ikddési mddszereinek Kkidolgozasat, a hatékonyabb és
hatasosabb ellenérzés biztositdsara, a mindségszabalyozas elémozditasara, a mi-
néség biztositasara.

Az elmult években 3 tényez6 hatdrozta meg az élelmiszerellenérz6 héalézat
fejl6dését:

1 Az 1/1970. Korm. sz. rendelet, amely szabalyozza a megyei (f6évarosi) élel-
miszerellendrz6 és vegyvizsgald intézetek jogallasat, miikodését, kimondja, hogy az
egyes intézetek kozvetlen iranyitasat—amely kizarolag helyi feladatok ellatasara
iranyul - a teruletileg illetékes megyei, ill. févarosi tanacs, szakmai iranyitasat a
mez6gazdasagi és élelmezéstigyi miniszter latja el.

2. A Mezbgazdasagi és Elelmezéstigyi Minisztériumban 1975. év végén a fel-
ugyeleti rendszer centralizalasa soran a megyei (f6varosi) élelmiszerellendrzg és
vegyvizsgalo intézetek, az Elelmiszerellendrzd és Vegyvizsgalo Intézetek Kdzponti
Irodaja, valamint a Kézponti Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgalo Intézet az Allat-
egészségugyi és Elelmiszerhigiéniai Féosztaly kozvetlen felligyelete ala kerilt. Az
azota eltelt kozel két év igazolta ennek helyességét.

* Az élelmiszerellen6rzé és vegyvizsgald intézetek Il. tudoméanyos konferencidjan (Sze-
ged, 1977. okt. 12.) tartott elGadéas és folyoiratunk 23, 70, oldalan ko6z6lt cikk felhasznaldsaval.
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3. Az 1976. évi V. torvény, az Uj élelmiszertérvény az élelmiszerek minGségé-
nek ellendrzésével, felligyeletével és biztositasaval az ipari ellenérzéstdl eltekintve
a hatdsagi élelmiszerellenérz6 intézeteket bizza meg. Ez a feladat kiterjed az élel-
miszerek gyartasa és forgalombahozatala kdzbeni ellenérzésére, gyartmanykdnyvek
ellendrzésére is.

A tarcan beliil az ellendrzés egy féosztaly ala helyezése, az Uj élelmiszertdrvény-
b6l és a kapcsolatos minisztertanacsi, mezégazdasagi és élelmezésiigyi, valamint
belkereskedelmi rendeletekbdl, ill. végrehajtasi utasitasokbol szarmazo helyzet, a
szamos U] feladat sziikségszer(ien megkovetelte az élelmiszerellenérzd halozat szak-
mai iranyitasanak korszerdsitését, az iranyitas kdzpontosijtasat a hatékonysag egy-
idejli novelésével. 1978. januar 1-ével megalakult a MEM Elelmiszerellenérz6 és
Vegyvizsgalé Koézpont.

A kozpont az intézeti Hal6zat kdzpontja és létjogosultsagat az intézeti munka
fejlesztésében, koordinalasaban, egységesitésében valé hasznossaga hatarozza meg.
Bels§ szervezete is aszerint alakult, hogy a haldzati igények kielégitésére milyen
feladatokat kell ellatnia és ezeknek egybe kell esnie a népgazdasagi érdekekkel.

A kovetkezd célokat tliztik magunk elé

— meghatarozni a Kdézpont egyes osztalyainak feladatait, profiljukat egy-
értelmden meghatarozni, a kettéséget megsziintetni,

— megerdsiteni az intézetek s a Kdzpont egyes osztalyainak kapcsolatait,

— fejleszteni, de egyszersmind egyszerdsiteni a halozati informacidszolgala-
tot,

— gyorsitani a haldzati munkaban a dontéseket,

— a minbségvédelem hatékonysaganak novelése érdekében a hazai ellen6rzd
szervekkel valé kapcsolatot erdsiteni.

A Kozpont munkatervét Ugy allitottuk ossze, hogy ezek a célkitlizések meg-
val6suljanak.

A Min6ségjélugyeleti féosztaly egyik alapvetd feladata az informéciok gydjtése,
értékelése, feldolgozasa mindazok szaméra, akik a minéség javitasa, szabalyozésa,
fejlesztése kérdésében illetékesek és ezekre az informéciokra sziikséguk van, ill.
ezeket részben vagy egészben hasznositani tudjak.

A verbdlis jelentések, mint pl. a havi (gyors) jelentések jelentds szerepet tél-
tenek be a minisztérium és az ipar vezetSinek tajékoztatdsaban, de a kvalitativ
informéaciokat a kvantitativ tajékoztatasnak kell kiegészitenilk.

Olyan teljeskérd informacios rendszer kidolgozasara van szikség, amelyben az
adatok egymast feltételezik és kiegészitik, egymast nem tagadjak és egymassal
nem lehetnek ellentmondasban. Ezt az informécios rendszert a minéségi mutato-
rendszerre célszer( alapozni, azt kib6vitve és részletezve felhasznalva azt a hatal-
mas adathalmazt, amely a Halézat rendelkezésére all. Az informéciés rendszer ki-
dolgozasakor gépi adatfeldolgozast kell feltételezniink, olyan koézponti adatgydj-
tést és tarolast, amely Kielégiti egy halozati élelmiszerellen6rzési adatbank feltéte-
leit, méghozza olyan médon, hogy az adatok —megfelel6 program dsszeallitasaval
és felhasznalasaval —barmikor és barmely célra (informacidkészités, szabvanyosi-
tas stb.) el6hivhatok legyenek.

Az informdciés halozat tevékenységének tervszer( iranyitasaval biztosithatd
az informaciok mindségének javitasa, objektiv alapokra helyezése és arnyaltabb,
déntésre el6készitett jelentések készitése.

A teljes kord, korszer(i informacios rendszer kidolgozasara az élelmiszerellendr-
z6s és a rendszerszervezés prominens szakembereibdl bizottsagot hoztunk létre. A
bizottsag kidolgozta a halézati informacios rendszer elvi alapjat és strukturajat, és
a kovetkezd fobb megallapitasokat tette, amelyek a gyakorlati kivitel alapjaul
fognak szolgalni.
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Az élelmiszertermelésben bekdvetkezett valtozasokat, pl. témegtermelés meg-
valésitasa, termelés centralizdlasa, stb., nem kdvette aranyosan az élelmiszerek
mindségének korszer( ellen6rzése és szabalyozasa. Az élelmiszerellendrzés régi
gyakorlatat a kistizemi viszonyokra kialakitott tevékenység jellemezte. Ezek a
madszerek lényeglikben valtozatlanok maradtak, mikor a kistizemi termelés he-
lyébe a nagyiizemi termelés, a nagylizemi elosztas kulonbdzé formai 1éptek, s egyre
inkabb kialakulnak a kozvetlen fogyasztasra vald el6készités nagyiizemi formai is.

A Kislizemi ellendrzést kozvetlen kapcsolatok és kdzvetlen dontések jellemezték.
A nagylzemi termelés fejl6désével az ellenérzés Ggy kivant Iépést tartani, hogy a
termelés mennyiségi ndvekedésével l1ényegében aranyosan ndvelte a megfigyelések
és a kozvetlen dontések szamat. A nagylzemi termelés bonyolultsaga miatt a mi-
néség szabalyozasahoz sziikséges informéacié mennyisége lényegesen nagyobb, sem-
hogy azt kozvetlen megfigyelésekkel és dontésekkel at lehetne fogni. Emiatt a mi-
néségellendrzést szét kell valasztania jelenleg fennallé kistizemi és nagyiizemi ellen-
Orzésre. A Kkistizemi termelés ellen6rzését a jelenlegi kozvetlen dontésen alapuld
repressziv eljarassal kell a tovabbiakban is megoldani. A nagylzemi ellenérzésben a
feladatok tobb részre oszlanak. Az informéaciobdség miatt a Halézat énmagaban
nem képes a nagytzemi ellen6rzés gyakorlati elvégzésére.

A nagyilizemi ellenérzésben a kvantitativ minéségmegallapitashoz sziikséges
szdmszer( informaciok igen nagy mennyiségét az lizembdl szadrmazé adatok adjak.
Ezért a Halézatnak az ipari bels6 mindsegellen6rzéssel valé kapcsolatat kell a
jelenleginél szabalyozottabb formaban kiépiteni.

A Halbézat munkajanak jelentds részét a termelés mindségének megfigyelésére,
a mindség alakulasat befolyasolé tényez6k megallapitasara, dsszegezve: a termel6-
Gzemi tevékenységre kell forditani. Ez az informativ ellen6rzési jelenti. A Hal6zat-
nak a termelé dnszabalyoz6 képességét kell vizsgalnia, és aszerint kell dontéseket
hozni, hogy a szervezet Onszabalyoz6 képessége megvan-e, és ezt hasznalja-e.
Ahol nincs meg az 6nszabalyoz6 képesség, ott a Haldzat feladata ennek kimutatasa.
Ahol megvan és nem alkalmazzak, ott repressziv ellendrzéssel kell hatni a termel6-
Uzemre. E vizsgalat soran a termelé mindséggel kapcsolatos és szabalyozassal valtoz-
tathaté szabadsagfokai is feltarodnak.

A szolgaltatott informéaciok értékét csak akkor lehet a mennyiségtél fliggetle-
nil mindségileg novelni, ha a Halézat adatain kivil is lehetséges informécidkat be-
gyUjteni. Ehhez a legkézenfekvébb az iparégi laboratériumok igen gazdag vizsgalati
és ellen6rzési adatainak, eredményeinek felhasznalasa.

Nagy a jelent6sége az intézeti munka évenkénti értékelésének. Korabban az
értékelésben a szubjektiv elemek uralkodtak, ennek kikiiszdbolésére a munka érté-
kelését fokozatosan objektiv alapokra helyezzilk. Az (j értékelési rendszer préba-
ként bevalt, a kovetkezd években tokéletesiteni fogjuk.

A féosztaly maésik f6 feladata a mindségellendrzési munka iranyitasa. Teljes
kord és kdzvetlen kapcsolatot tart a Hal6zat munkatarsaival. Az ellen6rzés szerve-
zése, az informaciokhoz sziikséges feladatok hatékonysaganak javitadsa, meghata-
rozasa és az ellen6rzésbél kapott informaciok gyfijtése és feldolgozasa elvalasztha-
tatlan egymastol.

A Halbzat mindségjavito tevékenységének egyik legfontosabb eszkoze a pro-
filtevékenység. A szakositott munka szinvonalat emelni kell és a profiltevékenység
hatékonysaganak novelését —egyuttm(kodve az intézetekkel.

A profiltevékenység szabalyozasara utasitastervezetet dolgoztunk ki, amely-
nek kiadasat a felligyeleti F6osztalytdl kértik, ennek megjelenéséig a tervezet —
az lgazgaté Tanacs hatarozata alapjan - van érvényben. A profilintézet szakosi-
tott terUletének tajékozott ismerdje, naprakész allapotban ismeri az ipardg problé-
maéit, szikség esetén megfelel§ intézkedéseket tesz tertiletén az informéacidaramlés
meggyorsitasara, javaslatot tesz mindazoknak a feladatoknak a sz&mszer(i megha-
tarozasara (mintaszam, ellen6rzottség stb.), amelyek sziikségesek ahhoz, hogy meg-
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bizhat6 kép alakuljon ki az ipardg mindségi munkajarol. Szervezi a Halézat érde-
kelt szakembereinek koélcsonds, rendszeres konzultacidit, az egységes eljaras Ki-
alakitasara, modszertani irdnyelveket dolgoz ki, és orszagos megbeszéléseket szervez
az iparag min6-ségi problémainak megvitatasara.

Segitséget kell nyUjtania az iparagak altalanos és specialis mindségellen6rzési
problémainak elméleti és gyakorlati kérdéseinek megoldasaban, az alkalmazott ellen-
Orzési modszerek és eljarasok egységesitésében is. Egyitt kell mikddnitk az or-
szagos és agazati szabvanyositasban, az egységes szemléletet kell érvényesiteni.

Az intézetek profiltevékenységét dssze kell kapcsolni az élelmiszerellenérzés és
mindsités nemzetkozi tevékenységével, elsésorban a KGST-ban, FAO-ban, EOQC-
ban folyé munkakkal.

Siirg6s és fontos feladat a mintavétel korszer(sitése és egységesitése. A mintavé-
tellel foglalkozd orszagos szabvanyok els6sorban a termel6 és forgalmazo (ipar és
kereskedelem) kozti atadas és atvétel céljait szolgljak. A népgazdaségi es a fo-
gyasztdi érdek is megkoveteli, hogy a tételmindsitésen alapuld, az atadas-atvétel
céljait szolgalé mintavétel hatésagi ellenérzést szolgalé mintavétellel egésziljon ki.

A gyakorlat azt igazolta, hogy a szabvanyokban lefektetett mintavétel hat6séagi
ellendrzéseken csak korlatozottan alkalmazhatd. Ez magaval hozza a szankcionalas
hatékonysaganak csokkenését éppen a mintavétel szabvanyos el6irasai formai kellé-
keinek — sziikségszerd — be nem tartasa miatt, ezért a Kozpont tervbe vette a
Magyar Szabvanylgyi Hivatallal a mintavételi szabvanyok rendezését. A hatdsagi
és a minéségmutatd képzéséhez sziikséges mintavételt ki kell dolgozni az ismert sz6-
rés figyelembevételével.

A kozeljovo feladata az ellendrzés koncepcidjanak kialakitasa kulénds tekintet-
tel a hatodik 6téves tervre. Ez sokkal szélesebb kort és mélyebb tartalmat jelent az
adatszer(i tervfeladatok, mintaszdmok stb. kiadasanal. Az ellen6rzés koncepcitja
magaban foglalja a mintdk, az Gzem- és Uzletellenérzések szdmanak racionalis ki-
alakitadsan tulmendéen a megfelelé ardnyok meghatarozasat, mégpedig a kulonbdz6
tényez6k mérlegelése alapjan: ipari koncentracio, helyi specialitasok, a termelés és
fogyasztas mennyisége, Uzemek nagysaga, ellatdsban és taplalkozasban betdltott
szereplk stb. Beletartozik az ellen6rzés koncepcidjanak kialakitasaba az tizem- és
Uzletellendrzések mddszertana is, ezt a tevékenységet egy meghatarozott cél elérésé-
re irdnyitva. Célkitlizés mint eldljaréban mondottuk, a fogyasztok védelme vagyis
annak biztositasa, hogy a fogyaszté megfelel6 mindségd terméket kapjon. Az élel-
miszerellenérzés koncepcidjanak alapvetd szemlélete a jovében az informativ ellen-
6rzés legyen a hagyomanyos, repressziv ellenérzés fenntartdsa mellett. Az elvég-
zett vizsgalatokbdl, ellenérzésekbdl szarmazé adatok sokcélt feldolgozasaval el kell
érni azt, hogy a termékek mindéségébdl, ill. ezek hianyossagaibél a termel6 (ipar)
munkdjara, elsésorban a minéségszabalyozasra megfeleld kovetkeztetéseket lehes-
sen levonni. A koncepci6 kialakitasakor nem lehet figyelmen kivil hagyni a keres-
kedelmi hal6zatot sem, olyan termékek ellenérzésével, amelyek mindséguket a
tarolds, szallitas, ill. arusitas soran valtoztathatjak.

Az ellen6rzési koncepci6 és az informéacios rendszer kialakitasa egymassal dia-
lektikus kolcsdonhatésban van, egyik feltételezi a mésikat. Az ellenérzési koncep-
ci6 meg fogja hatarozni az informécios rendszerben szolgaltatandd informaciok
mennyiségét és értékét. Az informacids rendszerben nélkilozhetetlen adatok meg-
szerzesét viszont az ellendrzési koncepcioban el kell helyezni és ki kell adni, és szol-
galtatasat meg kel! kdvetelni. Az ellenérzési koncepcid egyik fontos tényezéje szo-
ros kapcsolat a szabvanyositdsi munkaval. A szabvanyalkotasban valo részvétel
szinvonalat az adatbank Iétrehozasaval lehet emelni, ezt nemcsak a halozati, de az
ipari vizsgalati adatok gy(ijtésével, tarolasaval és feldolgozasaval kell Iétrehozni.

A Mikrobioldgiai Osztaly tevékenysége a fogyasztdi érdekvédelem szempontja-
bol jelentds. Az élelmiszerek minéségének megitélésében a korabbi statikus szem-
életet (takarmany-elmélet), a kalorikus tapanyagdsszetétel (fehérje, zsir, szén-
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hidrat) alapjan tortén6 megitélését felvaltotta a biol6giai érték alapjan térténd
elbirdlads (vitamintartalom, esszencialis zsirsavak, d&svanyi anyagtartalom), és
az élelmiszertudomany fejl6désével tovabb valtozik értékitéletiink. Az élelmiszerek
megitélésében egyre nagyobb a szerepe a mikrobioldgiai allapotnak. A kulfoldi va-
sarlok is magas mikrobiologiai mércét allitanak fel, és a hazai fogyasztd védelme
is fokozottan koveteli meg a mikrobioldgiai ellenGrzést az allati eredet( élelmisze-
rek termelésén kivil a vegyes és névényi eredetii nyersanyagokat feldolgozo tizemek-
ben, ipardgakban, termékekben is.

A MEM Allategészséguigyi és Elelmiszerhigiéniai FGosztaly utasitasa szerint a
mikrobiologiai ellenérzés koordindtora az EHESZ, ezen belll azonban nagy feladat
var Mikrobioldgiai Osztalyunkra. A mikrobiolégiai munka megszervezésében az
osztaly igen sokat tett és ennek kdszonhet, hogy ma mar az intézetek zémében
szervezett mikrobiolégiai munka folyik, a rendeletek és jogszabalyok értelmében
elsésorban a névényi eredet(i élelmiszerek nem patogén florajanak a megéallapitasa-
ra, illetve a vizsgalati modszerek kidolgozasara. A kovetkez6 években is a névényi
élelmiszerek mikrobioldgiai vizsgalatainak kimunkalasa, a vizsgalat és az ellenérzés
megszervezése a f6 feladat a Halozatban, mind az élelmiszerel6allitds, mind a forgal-
mazés folyamataiban. Itt is a megel6z6 ellendrzési rendszer kiépitésére torekszink.

A Mikrobiologiai Osztaly f6 feladatai:

— az intézetekben folyé mikrobiolégiai munka szervezése, iranyitasa a miné-
ségalakulasrél nyujtott tajékoztatds mikrobiolégiai természetli informa-
ciokkal val6 kiegészitése érdekében,

— a tart6ssagot meghatérozé redlis mikrobioldgiai hatarértékek kialakitasa,
a célvizsgalatok végzése iparagi szinten a modszerek egységesitésére,

— Uj, gyors, korszer(i vizsgalati médszerek kidolgozésa,

— ezen belul a gyors informativ vizsgalati eljarasok kidolgozasa pl. az tizemi
higiénia mikrobioldgiai ellenérzésére,

— az élelmiszermikrobiol6gus-képzés el6mozditdsa a Kertészeti Egyetem
szakmérnokképzés keretében.

A Mikrobiolégiai Osztaly iranyitasa mellett erdsiteni kivanjuk az intézetek, az
iparagi mikrobioldgia laboratériumainak kapcsolatat. Az EHESZ-szel és mas, |Iyen
terlleten dolgozé tarsszervekkel vald egyiittmiikodést a jovében szélesiteni kivan-
juk. (Tapasztalataink eddig is kedvezéek, j6 az egylttmUikddés a Mosonmagyaro-
vari Agrartudomanyi Egyetemmel, aminek eredmenyeként kidolgoztak az altala-
nos mikrobioldgiai, mintavételi és tételmindsité tervet.) Kidolgozzuk a Halozat
mikrobiologiai kézéptava fejlesztési tervét. Fokozzuk munkankat a KOST Elel-
miszeripari Allandé Bizottsag ,,Mikrobioldgiai vizsgélatok szabvanyositasa” té-
makdrében.

A Modszertani Osztaly munkajanak kozéppontjaban az élelmiszerek vizsgala-
tara vonatkoz6 modszerek, eljarasok fejlesztése, valamint bevezetése és az intézetek
dolgozoéinak szakmai tovabbképzése all. Az osztalynak az élelmiszeranalitika kon-
cepcidjat kell kidolgoznia és bevezetnie, mint a hazai élelmiszeranalitikai bazis.
Hazank nagy hagyomanyokkal rendelkezik az élelmiszertermelés és ellen6rzés
terén, de az élelmiszeranalitikai bazis hianyzik. A Hal6zatban a modszerkutatas
csak akkor nem valik 6ncéluva, ha az iranyitottan és koordinalva folyik az élel-
miszeranalitika tervszer(, célra orientalt fejlesztése érdekében. Gyors, megbizhat6 és
pontos eljarasok bevezetésére van sziikség, kilonos tekintettel a mdszeres eljara-
sokra. Gyors nedvesség-, zsir-, fehérjetartalom meghatarozasara célmiszereket kiva-
nunk alkalmazni, a technologia alkalmassaganak megitélésére, a hibak objektiv
modszerekkel térténd felderitésére.

A moddszertani kutatasok elvalaszthatatlanok az Gj, korszer( miszerekt6\.
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Fokozni fogjuk a tesztmodszerek alkalmazésat, fejlesztjik azokat az analitikai
mddszereket, amelyek az élelmiszerek taplalkozastudomanyi alapon torténé meg-
itéléséhez sziikségesek: emészthetd fehérje, oldhato, oldhatatlan fehérje, vitaminok,
zsirsavosszetétel stb. Novekvé sullyal szerepel a vegyi szennyezettség (fémek, bioldgiai
aktiv anyagok, mint pl. novényvédészer maradékok) meghatarozasara alkalmas
modszerek kidolgozasa és rutinszer(i alkalmazasa. A témakorben figyelemreméltd
egylttmiikodést az MTA Kozponti Kémiai Kutaté Intézettel tovabbfejlesztjik.

A modszertani kutatdsokhoz sziikséges mUszerpark elkészitett fejlesztési prog-
ramjat a Kozpont és a Halozat szakért6ibdl all6 Miszerbizottsag és a Mddszertani
Osztaly koordinalasaval tovabb kell fejleszteni és a hatodik &téves terv id@szakara
is ki kell dolgozni.

A Radioldgiai Osztaly feladata a jovében is az élelmiszerek mesterséges radio-
aktiv szennyezettségének vizsgalata, ennek meghatarozasahoz sziikséges vizsgalati
modszerek fejlesztése és a kapott eredmények orszagos dsszesitd értékelése a szeny-
nyezettség teruleti eloszlasanak meghatarozasara. Az ehhez sziikséges tervfeladatok
kidolgozasa és kiaddsa —a MEM szempontjai szerint —ennek megfeleléen torté-
nik. A kdrnyezeti radioaktivitas és ezzel 6sszefligg6 élelmiszerszennyezettség valto-
zas folyamatos ellenérzése mellett ellatja az Osztaly a 16/1969. MEM sz&mu ren-
delettel létesitett Elelmiszeripari Sugarvédelmi Figyel§ és Ertékel6 Kézpont felada-
tait.

A sugarszennyezettséget vizsgalo laboratoriumok szervezetének és mikodése-
nek egységesitését végzi ennek soran.

Az Elelmiszeripari Sugarvedelmi Figyel6 és Ertékel§ Kozpont laboratériumai-
nak egységes szervezeti felépitését és miikddését biztositani kell oly médon, hogy
az intezetek mas osztalyain dolgozokkal aranyos modon legyenek leterhelve s
nem szabad kizarni toxikolégiai, mlszeres analitikai vizsgalatokkal val6é megbi-
zasukat az intézet igazgatojanak megitélése alapjan.

A radiol6giai szennyezettség vizsgalata elengedhetetlen és még ennél is fonto-
sabb ~polgari védelmi intézkedések végrehajtasa. Fel kell késziilni arra, hogy a reak-
torokbol esetleg kikeriil6, vagy a kisérleti robbantasokbol szarmazé mintak (korai
hasadvanyok) vizsgalatat el tudjak végezni. Természetesen e tertileten is biztositani
kell a korszer(i muiszerellatast.

A fokozott feladatokat a Halézat csak akkor tudja hianytalanul teljesiteni, ha a
dolgozok Iépést tartanak a tudomanyfejlédésével. E célbdl tartja fenn a Kézpont
az 1955-ben alapitott Elelmiszervizsgalati Kézleményeket, az els6 magyar élelmi-
szer analitikai szaklapot is; folyoiratunk az,,EVIKE?” jov6re Unnepli fennallasanak
25 éves évforduldjat. Az egyéni képzés tdmogatasa mellett szilkséges a rendszeres,
intézményes tovabbképzésis, Ezt egyrészt a MEM Mérnoktovabbképz6 Intézeté-
nek keretében szervezziik és a gyakorlatokat az MTA Kozponti Kémiai Kutatd-
intézetében és az EVK laboratériumaiban tartjuk, elsésorban az élelmiszerek
vegyi szennyezettségének meghatarozasara szolgal6 modszerek oktatasara.

A tovabbképzést harom fé témakorben célszer( szervezni:

— élelmiszeranalitikai tovabbképz6 tanfolyamok, amelyek célja a halézatban
dolgozok analitikai képzettsegének novelése, a korszer(i analitikai modsze-
rek megismerése;

— élelmiszerellendrzé tovabbképz tanfolyamok, amelyek a hatdsagi jelleg(i élelmi-
szerellenérzé tevékenység elméleti es gyakorlati ismeretének elsajatitasara
(mintavétel, mindsités, szakvélemények keészitése, szankcionalas gyakor-
lata stb.) alkalmasak;

— vezet6képz6 tanfolyamok, ezek a vezet6k tovabbképzésére, avezetésre alkal-
masak kinevelésére szolgalnak.



Kiilonds figyelmet kivanunk forditani a politikai képzettség, az attekint6, elemz6
és altalanositd keszség fejlesztésére; a vezetéssel kapcsolatos igazgatasi jogszabalyok
ismeretére s helyes, halozati egységes alkalmazésara.

Az informaciok oriasi névekedése miatt egyre nehezebb az irodalom jobb meg-
ismerése és a tajékozodas. Ennek el6segitésére megszerveztik a Folyoirat Figyel6t.

Jelent6s szerepet tolt be a Halozat életében és munkdjanak fejlesztésében az
lgazgaté Tandcs. Tanacskozasain gondosan el6készitett, a Haldzat elvi és gyakorlati
kérdéseit targyalé anyagokat vitatjak meg és hoznak dontést ezekben. Ennek a tes-
thletnek a mdkodése a demokratizmust van hivatva megvaldsitani és egyben szi-
larditja a centralizmust a hatarozatok meghozataldban, végrehajtasaban és a vég-
rehajtas ellendrzésében.

A jogszabalyismertet6k megkuildése az intézeteknek, s a Kdzpont jogtanacsosa-
nak rendszeres konzultacidja a jogszabalyok megismerésének es alkalmazasanak
fejlesztését szolgalja.

Ennek érdekében késziil az éves és tavlati igazgatasi és jogi munkaterv.

Az ugyvitel egységesitése (es egyszerUsitése) elengedhetetlen. Kiadtuk az intézetek
részére a

— Tlzvédelmi utasitast;

— Gépjarm{ lGzemeltetési szabalyzatot; »

— Szerz6déses munkék iranyelveit;

— Utasitast a szakositott (profil) feladatok ellatasara.

Az Ugyvitel és szamvitel egységesitésére dsszeallitas alatt all

— Belsé ellenbrzési szabalyzat;

— A dolgozok munkaviszonyara vonatkozé tgyviteli intézkedés;
— Bizonylati szabalyzat és album;

— Iratkezelési szabalyzat.

Nem jart eddig eredménnyel az elmult évtizedben a Halézatban alkalmazott
nyomtatvanyok egységesitése. Minden er6t meg kell azonban mozgatni, hogy az Uj
informacids rendszernek megfeleld egységes dokumentaciot kidolgozzuk és az egész
Hal6zatra bevezessik.

A Halozatban varhato fejl6dés egyik tényezdje a létszam alakulédsa, a dol-
gozék képzettség szerinti megoszlasa, nyelvtudasa.

Az intézetek m(iszaki létszamat minimalisan 15—20 f6re szeretnék ndvelni,
ami azt jelenti, hogy az dsszlétszam 25 —30 f6 lenne. A hal6zati személyzeti munka
fejlesztésére, az egységes szemlélet kialakitasara, kezddlépésként kozponti nyil-
vantartast fektettiink fel. A Kdzpont személyzeti vezet6je az egységes szemlélet
és gyakorlat kialakitasaban a személyzeti munka teriletén kozvetlen segitséget
nydjt az intézeteknek.

A hélézati dolgozék nyelvtuddsa nem kielégit6. Minden segitséget meg kell
adni ahhoz, hogy az arra alkalmasak az intenziv és félintenziv tanfolyamokon a
szlikséges nyelvtudast megszerezzék.

Az egységes, egészséges testiileti szellem kialakitasat van hivatva elémozditani az
intézetek szakembereinek kolcsdnds, szakmai tanulmanyut és tapasztalatcsere
jellegli latogatésa.

A Kozpont tdmogatja a halézat KISZ-tagsaganak évente egyszeri talalkozasat,
hogy sajéatos, specidlis problémaikban kicseréljék véleményiket.

A kéderfejlesztéssel a jov6ben intézményesen és kdzpontilag is foglalkozni kell.
A kéaderutanpotlds alapjat fiataljaink alkotjak. Ezért a fiatal munkatarsakkal valé
rendszeres foglalkozas a jov6 megalapozasat jelenti.

Felmértik a Halézat mlszersziikségletét, elkészitettiik a miszerkatasztert és a
kovetkezd iddszak ilyen iranya célkit(izéseit az aldbbiakban lehet 6sszefoglalni:
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— haldzati szinten az elavult, elhasznalddott tradicionalis mliszerek Kicseré-
lése, pétlasa (pl. analitikai mérlegek, szarité és izzité kemencék stb.);

— a szakositott intézeteket profiljaiknak megfeleléen kivanjuk mdszerezni
(pl. a gabonaprofil korszer amilografot, a stt6profil farinografot, kisérleti
sut6kemencét, termotografot, a tejprofil milkotestert, hordozhatd tejzsir-
mér6t, a gyimolcsprofil gyiimdlcsvizsgald készuléket, az édesipar specilis
csokoladé-viszkozimétert kapjon);

— minden intézetet Uj rétegkromatografias felszereléssel kell ellatni;

— hat intézetben —a regionalis kdzpontositas elve alapjan — korszerd gaz-
kromatografot kell Gzemeltetni.

A mdszerfejlesztési el6terjesztést az lgazgatd Tanacs 1978. 1 n. évi Ulésén
targyalta, és elfogadta a —mintegy - 15 milli6 forintos programot.

A MEM jelent6s anyagi aldozatot hoz az intézetek korszerdsitésére, s (jj inté-
zetek létesitésére.

A korméanyhatarozatnak megfeleléen a Hal6zat kiépitése mas beruhazasokkal
0sszehasonlitva viszonylag gyors Utemben tortént. Varhatéan azonban a Kit(izott
hataridére Eger és Szekszard megyeszékhelyeken nem épil intézet.

1970 —77. években rekonstrukcios bévitést hajtottunk végre a békescsabai és
kaposvari intézetekben, 0j intézet épult Zalaegerszegen és Salgotarjanban, uj kor-
szer(i épuletben kapott elhelyezest a gy6ri, miskolci, székesfehérvari és a kecskemé-
ti intézet. Uj teleptlési egységek kezdték meg a munkat Szolnokon, Veszprémben
és Nyiregyhazan, rovidesen Tatan is miikddni kezd a MEVI 1978 —'80. években aj
sgékhézat kap a szegedi és a pécsi intézet, a miiszaki-gazdasagi el6készités folyamat-

an van.

Az 1980 —85-0s tervid6szakra tervezzilk az Uj szombathelyi intézet, a FEVI és
a Kozpont —feltehet6en kézos —székhdzanak megépitését. A kétségtelenlil jogos
igények teljesitése azonban a népgazdasag teherbirasatél fligg, és igy bizonytalan a
debreceni intézet (j székhdzanak épitése, annak ellenére, hogy az intézet Kitelepités-
revan itélve.

El6adasunkban a jelenlegi szervezet és miikodés vazolasaval, tovabba a fej-
lesztési koncepcio néhany fontosabb gondolatanak ismertetésével a teljesség igénye
nélkul igyekeztiink képet adni a Halozat jelenérdl és jov6jérdl. Mind népgazdasagi,
tarsadalmi, mind szakmai szempontbél szép és hasznos a mi hivatasunk. A Hal6zat
teljesiteni fogja mindazokat a feladatokat, amelyeket a vonatkozd rendeletek el6-
irnak. Ennek el6feltétele az egység, a kollektiv testileti szellem s a demokratikus
centralizmus. A Halbézat felel6sségteljes feladatot tolt be, és ennek eleget tenni joga
és kotelessége valamennyi halézati dolgozonak, az eredményeket pedig biszkén
vallhatjak sajatuknak.
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Tej el6készitése poliakrilamid-gél elektroforézises
vizsgalatokhoz

PHAM VAN MINH* ES KADAS LAJOS
Kereskedelmi és Vendéglatéipari Féiskola Elelmezéstudomény Tanszék, Budapest
Erkezett: 1978. januér 5.

Ma mar a tejfehérjék fizikai-kémiai jellemzdi (oldhatésag, molekulasuly, stabi-
litds stb.) tobbnyire jol ismertek, sokban megegyeznek a tobbi allati eredet(l fehérje
tulajdonsagaival. Viszonylag keveset tudnak azonban a tejfehérjék szerkezeti sa-
jatossagairol. Az utébbi évek kutatasai éppen az egyes tejfehérjék elkulonitését, dif-
ferencialasat, felépitésiiknek tanulmanyozéasat vették célba. Ezt szamos metodikai
és technikai eljaras segitette pl. izoelektromos, precipitacios mérések, dializis, sok-
kal vagy alkohollal végzett frakcionalas, h6koagulacios vizsgalatok stb. A legutébbi
években azonban egyre inkabb el6térbe keriil a kromatografia és az elektroforézises
vizsgalati modszer.

Raymond (1), valamint Ornsiein és Davis (2) az 1950-es évek végén dolgozta ki
a poliakrilamid-gél elektroforézis modszerét.Kozleményeikben tisztaztak a modszer
elvi alapjat, valamint azokat a kdvetelményeket, amelyeket a gyakorlati munka-
ban szem el6tt kell tartani.

A poliakrilamid-gél elektroforézis moédszer, mint vizsgalati eljaras kezdetben a
tisztan biokémiai kutatasokban jatszott fontos szerepet. Napjainkban azonban egy-
re inkabb teret nyer mint alkalmazott biokémiai kutatomodszer az élelmiszerkémi-
aban (3, 4, 5, 6, 7) és ezen belil a tejfehérjék kutatasaban is (8, 9, 10, 11, 12).

Sziikséges megjegyezni, hogy az egyes vizsgalati eredmények kdzott azonban
jelent6s eltérések tapasztalhaték. Ezek a poliakrilamid-gél elektroforézis technikai
megoldasaiban, a mintak el6készitésének modszerében, a kiilonbozé akrilamid ol-
datok, gélpufferek és elektrédpufferek, valamint az egyéb kisérleti korilmények-
ben fellelhetd kilénbozéségekbdl adédnak.

VIZSGALATI ANYAG ES MODSZER
A minték el6készitése:

A vizsgalatokhoz a kereskedelmi forgalomban kaphatd friss fogyasztasi tejet
hasznéltunk. A kazein és savéfehérjék kiilonvalasztasa el6tt a tejet minden esetben
zsirmentesitettiik 15 percig 6000 fordulatszam mellett torténd centrifugélassal.

A kazein és savofehérjék elvalasztasara a kovetkezd eljarasokat probaltuk ki,
illetéleg alkalmaztuk a vizsgalatok soran:

,a” A tej kémhatasat allandé keverés kdzben 1 n ecetsavval pH 4,5 értékre
allitottuk be. Ezt kovetéen centrifugaltuk, a levaldé csapadékot kevés hideg desz-

* Elelmiszeripari Kutaté, Hanoi (Vietnam)
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7. dbra: Zsirmentes tej denzitogramjai kiilénboz6 s(rliségl gélben
a — 7,5%-0s poliakrilamid-gél
b — 10%-o0s poliakrilamid-gél

2. dbra: Zsirmentes tej denzitogramjai kiilonb6z6 elektrédpuffer oldatok alkalmazasa soran
a — TRIS-Olicin puffer
b — 4,5 mélos karbamid tartalmd TRIS-Glicin puffer
¢ — veronalpuffer

tillalt vizzel atmostuk, Gjra centrifugaltuk, majd vakuumsz(rén kilénvéalasztottuk.
A csapadék a kazein fehérje részt a felillisz6 pedig a savofehérjéket tartalmazta.
A csapadékbol 3 g-ot 10 cm3elektrodpuffer (8,3 pH TRIS-Glicin puffer) és 15 cm3
9-molos karbamid oldat segitségével feloldottunk és szobah6mérsékleten 24 éraig
allni hagytuk.

,,b” 60 cm3 zsirmentes tejet 20 cm3 1 n sésavval kicsaptuk és centrifugalas
utén a savofehérjéket tartalmazoé feltlisz6tél elvalasztottuk a kazeint tartalmazo
csapadékot. Ennek 3 g-jahoz 10 cm3elektrodpuffer-oldatot és 15 cm39-molos kar-
bamid oldatot adtunk, igy a kazein fehérjéket Gjra oldatba vittiik. 10—12 6rai allas
utan az elegyet centrifugaltuk és az ekkor a feliiletén képz6dott fellleti hartya
alol kiszivott oldatbhdl tortént a kazein vizsgalata.

,»C” 50 cm3zsirmentes tejet vizfirdén 40 °C-ra melegitettiink és pH értékét
1 n ecetsavval 4,5-re allitottuk be, majd kihdlés utan centrifugaltuk. A fellldszé
rész a tej savofehérjéit tartalmazta. A kazein tartalma csapadékot desztillalt viz-
zel 6tszor atmostuk és 3 g-jat feloldottuk 25 cm3 veronélpufferben (dsszetétele:
20,6 g natriumverondl, 1,84 g Veronai, 400 g karbamid 1000 cm3oldathoz), majd 24
oraig allni hagytuk.
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3. dbra: A tejbél kilonboz6 maédokon elvalasztott kazeinminték denzitogramjai
a —ecetsavval (az ,,a” pont szerint)
b —sésavval (a ,,b” pont szerint)
¢ —aludttejbol (az ,,e” pont szerint)
d —melggi)te’st kovetéen ecetsavval levéalasztva, majd veronélpufferben oldva (a ,,c” pont
szerint

e —ecetsavval levalasztva, majd karbamid oldatban oldva (a ,,d” pont szerint)

H
a

4. dbra: A tejbdl kilonb6z6 moédokon elvalasztott savéfehérjék denzitogramjai
a — a kazeinfehérjék ecetsavval torténd lecsapasa utdn nyert oldathdl (az ,,a” pont szerint)
b — a kazeinfehérjék sésavval torténd lecsapasa utan nyert oldatb6l (a ,,b” pont szerint)
¢ — melegitést kdvetden a kazeinfehérjék eltavolitdsa utdn nyert oldatbél (a ,,c” pontszerint)

,,d” Kazein 6ndlld, a savéfehérjétdl figgetlen vizsgalatahoz a tejhez ecetsavat
adtunk (az ,,a” pont szerint), a levalt csapadékot centrifugaléassal elvalasztottuk és
desztillalt vizzel tébbszér atmostuk. Ezt kévetéen 3 g-ot 25 cm39-mélos karbamid
gldatba; feloldottunk és az igy nyert oldatot 24 6raig szobahémérsékleten allni

agytuk.

,,&” Kazein fehérjék vizsgalatahoz oly maédon is nyertiink anyagot, hogy a friss
tejet hagytuk megaludni, majd az alvadékot megtorve, a csapadéktol vakuum-

sz(rén kulonvalasztottuk a savot.

A gél-elektoforézis kdrilményei

A vizsgalatokhoz a REANAL cég ,,MODEL 69” tipusjel(i poliakrilamid gél-
elektroforetikus készuilékét, valamint ahhoz a gyart6 &ltal ajanlott vegyszer-kol-
lekcidt hasznéltuk.
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A gélek el6allitasahoz a kovetkez6 torzsoldatokat készitettiik el:

A" oldat: 48,0 cm3 1nHCL 100 cm3oldatra
36,6 g TR1S
0,23,cm3 TEMED

,,Bj” oldat: 280 g Akrilamid 100 cm3oldatra
0,735 g BIS

,.B,” oldat: 40,0 g Akrilamid 100 cm3oldatra
0449 BIS

,,C” oldat: 0,14 g Ammonium- 100 cm3oldatra

per-szulfat

A vizsgalatokhoz tervezett, az akrilamid monomerre nézve eltéré koncent-
racidju géleket a torzsoldatokbdl a kovetkez6 elegyitési aranyok alapjan kaptuk:

7,5%-0s akrilamid

WAV, BIHD:,,C” = 1:2: 1:4
10%-o0s akrilamid
LA, B2Z:H,0:,C” = 1:2: 1:4

Az elektroforézis soran a poliakrilamid gél-elektroforézises technikaban alta-
lanosan elterjedt 8,3 pH TRIS-Glicin elektrodpuffert és ennek 4,5 mélos karbami-
dot tartalmazd véltozatat alkalmaztuk.

Kiprobaltunk ezen tulmenden két masik, ritkdbban hasznalatos elektrodpuffert
is, nevezetesen savofehérjék esetében a verondl puffert (6sszetétele: 9,81 g natrium-
verondl, 6,57 g natriumacetat egy liter oldatban. A pH-t sésavval 8,6-ra allitottuk
be) és kazeinfehérjék esetében 4,5 mélos karbamidot tartalmaz6 veronalpuffert.

Az elektroforézishez az egyes géloszlopokra a tej és a kazein esetben 20 //1,
savofehérje esetében 40 /N1 feherjetartalma oldatot vittiink fel és 2 mA/csé aram-
erdsséget alkalmaztunk. Az elektroforézist kovet6en a géleket az egyes fehérje-
frakciok lathatova tétele céljabdl amiddfekete festékoldattal megfestettik. A festé-
ket nem adszorbeal6 (fehérjét nem tartalmazd) részekbdl az amidéfeketét 7%-os
ecetsav oldatban torténd tdbbszéri &tmosassal tavolitottuk el.

EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

A teljes tejben el6fordulé fehérjeféleségek szdma viszonylag nagy, atlagosan
30-40-re tehet6 (ez nem foglalja magaba az enzimfehérjéket). Ennek megfeleléen
az elektroferogrammokon viszonylag nagyszamu sav észlelhetd, ambar a gyakorlat-
ban a fent jeldlt értékeket nem éri el és a kiilonbdzd kozleményekben is jelent6s el-
térések tapasztalhatok. Ez a mintael6készités és a metodikai korulmények kilén-
bbzbségeinek, a tejet add allatok fajtatulajdonsagainak és egyéb befolyasold ténye-
z6knek figyelembevételével magyarazhato.

Kovetkezésképpen az egyes frakciok mindségi megitélésében és megnevezésé-
ben sem mutatkozik egységes szemlélet, ehhez sziikségesnek latszik az egyes frak-
ciok fehérjekomponenseinek pontosabb elvélasztasa és jellemzése.

Mi jelen munkank soran —annak célkit(izéseib6l kévetkez6en —nem toreked-
tiink a fehérjék ilyen jellegl elvalasztasara, csupan annak tanulményozasara szo-
ritkoztunk, hogy a kilénboz6 el6készitési miveletek és elektroforetikus kérilmé-
nyek kozil melyik a legalkalmasabb a tejfehérjék poliakrilamid gélben torténd el-
valasztasara.
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Elséként arra kerestiink vélaszt, hogy az elektroforézishez alkalmazott kulén-
b6z8 stirtségl gélek koziil melyiket a legcélszer(ibb hasznalni. Az irodalmi adatok és
a gyakorlati tapasztalatok alapjan a 7,5%-o0s, valamint a 10%-0s gélkoncentracio
latszott erre alkalmasnak. A parhuzamosan elvégzett vizsgalatok alapjan a tovabbi
munkakhoz egyértelmlen a 7,5%-0s poliakrilamid koncentréciét valasztottuk,
amely az 1 4bra tandsaga szerint jobban tagolt képet, nagyobb foku elvalasztast
eredményezett. (Sziikséges megjegyezni, hogy a 10%-0s koncentréci6ju gél nagyobb
mértékben duzzad és igy technikailag is nehezebben kezelhetd.)

A kilonbozé elektrodpuffer oldatok kozil a TRIS-Glicin, a karbamid tar-
talmd TRIS-Glicin és a veronalpuffer hatasat hasonlitottuk 6ssze zsirmentes tej
elektroforézise sordn nyert eredmények alapjan, amit szemléletesen a 2. abra mu-
tat. A harom pufferoldat kozll a legjobb szétvalasztast a TRIS-Glicin puffer ered-
ményezte. A veronalpuffer a denzitogramon tapasztalhaté, de a géleken vizudli-
san is megfigyelhetd mddon elmosédott, kevésbé diszkrét frakcidba csoportosult
fehérjeképet mutatott. A karbamid tartalmd TRIS-Glicin puffer bizonyult a leg-
kevésbé eredményesnek.

A tejbdl eltéré mddon elvalasztott és kilon vizsgalt kazein- és savofehérjék ese-
tében kapott eredményeket a 3. és 4. dbra mutatja.

A kazein esetében megfigyelhetd, hogy a szokdsos mddon ecetsavval vagy
sosavval torténd kicsapassal nyert kazeint elektroforetizalva lényeges kilonbségek
nem mutatkoznak. Ha a csapadékot azonban veronal vagy karbamid oldat alkal-
mazasaval visszlk UGjra oldatba, megjelenik az a két kis sebességgel vandorlo fehér-
jefrakcio, amelyet a savval tortén6 kicsapast kdvetéen nem tapasztaltunk, de a
spontan alvadassal nyert kazein elektroforézise is kimutat. S6t a csapadéknak kar-
bamiddal torténd feloldasakor - amelyet kazein esetében a legcélravezetébbnek
taldltunk — a mobilisabb fehérjék is megbonthatok, egy masutt nem tapasztalt
frakciot eredményezve.

A savofehérjék denzitogramjaibél lathat6, hogy az alkalmazott enyhe melegi-
tés hatasara (amely a kazeinfehérjéket nem befolyasolta), a savofehérjék egy része
denaturalddott, igy a modszert mint el6készitési technikat esetiikben el kell vet-
nunk. A masik két vizsgalt eljaras, nevezetesen az ecetsavval vagy sésavval tor-
ténd kazeinlecsapas utan nyert savofehérjék elfogramjai, illetéleg denzitogramjai
Iényegileg nem kuldnbdztek egymastol, a két eldkészitési modot egyenld értékiinek
fogadhatjuk el.
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A hd8kezelés hatédsa a tej fehérjéire

PHAM VAN MIN H*, LINDNER KAROLY, é KADAS LAJOS
Kereskedelmi és Vendéglatoipari Féiskola, Elelmezéstudomanyi Tanszék, Budapest
Erkezett: 1978. aprilis 22.

A tej hagyomanyos pasztérozésének korlatai jol ismertek. Legalapvetébb,
hogy nem teszi lehet6vé a tej huzamosabb ideig torténé eltartasat. Az utobbi id6-
szakban azonban egyre inkabb jelentkezik az az igény, hogy hosszabb ideig eltart-
haté és taplalkozasélettani szempontbdl az eredetit megkozelité fogyasztasi tej
kertiljon forgalomba. Ennek megvalésitasara a kilonboz6 hémérsékleteken vég-
zett sterilezesi eljardsok latszanak alkalmasnak.

A tej sterilezését akkor tekinthetjik megfelel6nek, ha biztositja a tej gyakor-
latilag teljes csiramentességét és a lehet6 legcsekélyebb mértékben valtoztatja meg
annak jellemz6 bioldgiai, valamint fizikai-kémiai tulajdonsagait.

Munkank soran azt vizsgaltuk, hogy a h6kezelés a tej fehérjéinek milyen jellegl
és milyen mérték( elvaltozasat eredmenyezi a nyers tejhez viszonyitva.

Vizsgalati anyag és modszer

A vizsgalatokhoz a Kelet-pesti tejizem begy(ijtésébdl szarmazé elegytejet
haszndltuk. A hékezeléssel torténd el6keszités részint a hagyomanyos pasztorozeés-
sel tortént 85 °C-on, masrészt az Uzem lemezes tipusu ellendrami hécseréléjében
torténd sterilezéssel, amelynek soran a tejet néhany masodpercnél nem hosszabb
id6re 130°C folé hevitettik. A vizsgalatokat ennek megfelelden haromféle tejmin-
tan végeztik:

— nyers tej
— pasztérozott tej
— sterilezett tej.

Az alkalmazott meghatarozasi modszerek a kovetkez6k:

a) Az osszes fehérjetartalmat, valamint kilon-kiilon a kazein és a savéfehérjék
mennyiségét Pro-Milk készilékkel hataroztuk meg, Uzonyiné altal kdz6lt modon
(1., 2).

b) A nem fehérje eredetli nitrogén meghatarozasahoz a tejfehérjéket a vég-
koncentraciéra szamitva 12%-os trikkldrecetsavval kicsaptuk. Sz(irést kovetéen
a nitrogéntartalmat a sz(irletbdl hataroztuk meg mikro-kjeldahl médszerrel.

c) A savofehérjék denaturdlodésanak mértékét Kenkara és Mérra modszeré-
vel jellemeztik, Zsdanova alapjan (3). Ez szerint:

Nn-Ks
N,,

* Elelmiszeripari Kutat, Hanoi (Vietnam)
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ahol: Md = savofehérje denaturalédasanak mértéke (%)
Nn = savéfehérje nitrogéntartalma a nyers tejben (mg/100 cm3
Ns = savofehérje nitrogéntartalma a hdkezelt tejben (mg/100 cm3)

7. a) és b) abra: A zsirmentes teljes tej fehérjéinek poliakrilamid-gél elektroferogramja és den-
zitogramja

a) nyers tej

b) paszt6rozott tej (85 °C)

c) sterilezett tej (130 °C)

d) Az egyes tejfehérjék frakcionalasat poliakrilamid-gél elektroforézises el-

jaréssal végeztiik. A vizsgalatokat, zsirmentes teljes tejjel, valamint a kulénvélasz-
tott kazein és savofehérjékkel is elvégeztiik. Ez utébbihoz a tej pH-jat allando ke-
verés kozben 1 n ecetsavval 4,5 értékre allitottuk be és a kicsapodd kazein-fehérjé-
ket centrifugalassal valasztottuk el a savéfehérjéket tartalmazo szirletb6l. A poli-
akrilamid-gél elektroforézist az altalunk el6zetesen mar kozolt eljaras szerint vé-
geztik (4.). A gélekben szétvalasztott fehérje frakciok mennyiségi kiértékelése
,,Chromoscan” tipust denzitométerrel tortént.

Vizsgélati eredmények

A kilonbdz8 hémérsékleten kezelt tejmintdk fehérjetartalmanak szamszer(
értékeit az . tablazat foglalja ossze. Ebb6l kitlinik, hogy a paszt6rozés és a
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2. a) ésb) &bra: A kazein fehérjék poliakrilamid-gélelektroferogramja és denzitogramja
a) nyers tej
b) pasztérozott tej (85 °C)
c) sterilezett tej (130 °C)

7. tablazat
Kilonboz6 hémérsékleten kezelt tej fehérjetartalma
Tejmintak
Megnevezés ; Pasztérozott Sterilezett

Nyers tej 85 °C 130 °C
Osszes fehérje, % 3,22 3,22 3,21
Kazein, % ... 2,57 2,65 2,85
Savéfehérje, % . 0,65 0,57 0,36
Nem fehérje nitrog 30,60 30,72 29,97

sterilezés hatasara a nyers tejhez viszonyitva az 6sszes fehérjetartalom gyakorlati-
lag nem valtozik. Jelent6s és egyiranyd, de tendencidjaban ellentétes valtozas fi-
gyelhet6 meg a kazein és a savofehérjék mennyiségének alakuldsaban, nevezetesen
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3. a) ésh) abra: A savofehérjék poliakrilamid-gél elektroferogramja és denzitogramja
a) nyers tej
b) pasztérozott tej (85 °C)
c) sterilezett tej (130 °C)

2. tablazat
Kilonb6z6 hémérsékleten kezelt tej egyes savofehérjéinek nitrogéntartalma
i 1 Pasztérozott Sterilezett
Nyers tej o o
Savéfehérje frakcio 1 87 130 °C
mg N/100 cm3 tej
6sszes sav 6fehérje . 104,0 78,4 57,6
Albumin...... . 65,5 351 32,8
jS-aktalbum in 31,8 15,8 15,6
Prote6z-pe pton 17,9 17,6 10,2

az, hogy a savofehérjék mennyisége a h6hatéds fokozodasaval csokken, a kazeiné
pedig novekszik. Ez jol értelmezhetd azaltal, hogy a hémérséklet ndvekedése gyen-
giti a k-kazein védékolloid szerepét, igy kdnnyebben bekdvetkezik a savéfehérjék-
nek, elsésorban a /3-laktoglobulinnak a kazein fehérjékhez komplexként torténd
kotbdése.

A tej fehérjéi kozill a hdhatasokra els6sorban érzékeny savofehérjék egyes frak-
cidinak mennyiségi valtozasat a 2. és 3. tdbldzat tunteti fel. Ebbdl kitlinik,
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3. tablazat

Az egyes savofehérjék nyers tejre vonatkoztatott denaturdlédasanak meértéke
kilénb6z6 hémérsékleten kezelt tejben

Pasztérozott Sterilezett
Savofehérje frakcio 85 °C 130 °C

denaturdlédas mértéke %-ban

Osszes savofehérje 27,7 46,6
Albumin...... 46,4 49,9
[laktalbumin 50,3 50,9
Prote6z-pepton 17 40,1

4. tablazat

Az egyes frakciok terlletének nagysaga és szazalékos megoszlasa
a denzitogramok alapjan

(T = az egyes frakciécstcsok alta! behatérolt teriiletek nagyséaga teriiletegységben)
Teljes tej:

Frakciok
Tejminta A B c

T % T % T % T 1% T % T %

Nyers tej .. 2,0 8,4 2,8 11,8 44 18,6 8,4 1354 58 245 03 13
Pasztérozott 7,2 313 56 24,3 6,0 261 33 144 09 3,9
Steriiezett .. 4,4 289 3.2 211 76 50,0
Kazein:
Frakciok
Tejminta A B c D
T % T % T % T %
Nyers tej 1,4 51 2,6 9,6 4.2 15,4 19,0 69,9
Pasztdrozott 14 55 2,4 9.4 4,2 16,4 17,6 68,7
Sterilezett 82 21,3 34 8,9 9,4 24,5 17,4 45,3
Albumin:
Frakciok
Tejminta A B C D
T ® T % T G T %
Nyers tei 54 26,2 3,6 17,5 11,0 53,4 0,6 2,9
Paszt6rozot 2,4 22,2 2,4 22,2 54 50,0 0,6 5,6
Sterilezett 2,2 39,3 1,0 17,8 2,2 39,3 0,2 3,6

hogy'a h6hatés novekedtével az 6sszes savéfehérje mennyisége fokozatosan csokken.
Eltéré azonban az egyes savofehérje frakciok csokkenésének dinamikaja. Legna-
gyobb mérték(i a /Maktalbumin esetében és ezt megkdzelité az albumin mennyisé-
gének csokkenése is. E két frakciora jellemz8, hogy —habér szignifikans kilonb-
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ség mutatkozik az alacsonyabb és a magasabb hémérsékleti kezelés hatasa kozott —

mar a pasztérozés hémérsékletén bekovetkezik a fehérjék jelent6s degradéacidja.

A protedz-pepton frakcid esetében a pasztérozés még nem okoz szdmottevé mennyi-

?(égi_ kcsbkkene’st, a sterilezés denaturalé hatasa azonban mar jelentésen megmutat-
ozik.

A poliakrilamid-gél elektroforézises vizsgalataink elfogramjait, illetéleg az
azokrdl készitett denzitogramokat az 1., 2., és 3. abrék szemléltetik. Mennyiségi
kiértékelésiiket a 4. tablazat mutatja. Szikséges megjegyezni, hogy a hékezelt
tejek esetében a gél-elektroforézises vizsgalatok alapjan nyert mennyiségi értékelés
nem minden esetben mutat teljes egyezést az egyéb Gton végzett mennyiségi fe-
hérje meghatarozasokkal, illet6leg csak korrekcios megfontolasok utan hasonlit-
hatd ossze azokkal, mivel a hékezelés hatasara olyan fehérjeagregatumok is ki-
alakulhatnak, amelyek az adott elektroforetikus technika alkalmazasaval (els6sor-
ban a gél pérus-méretétdl fliggéen) nem késztethet6k vandorlasra, igy a gélben a
felvivé zénaban maradnak. Ennek figyelembevételével is megallapithaté, hogy a
gél-elektroforézissel nyert jellemzéstink alatdmasztja az egyes fehérjecsoportok
viselkedésére az el6z6ekben tett megdllapitasainkat.

A zsirmentes teljes tej esetében a denzitogrammokon hat frakciét jeldltiink
meg, amelyek az elfogramok tanusaga szerint is jol elkilénilnek egymastdl, s6t
kézuluik néhany jol tagoltan alfrakciokra valaszthaté szét. Mivel célunk nem az
analitikai jellegl preparativ elvalasztas, hanem a fehérjék viselkedésének jellemzé-
se volt, az azonosan viselked§ fehérjecsoportokat egyutt jeldltik. Vizudlisan is
jol megfigyelhetd, hogy a héhatas novekedtével a nagyobb mozgékonysaggal ren-
delkez6, az elfogramokon alul elhelyezkedd savéfehérjék fokozatosan degradaléd-
nak, egyidejlileg novekszik az elfogramokon a csekély mozgékonyl frakciénak
a n’ll(ennyisége, amelyet a kazeinhez kot6d6 savéfehérjék komplexének tekinthe-
tiink.

A kazein- és a savofehérjék onallé elfogramjainak és denzitogramjanak ta-
nulményozasa hasonld kovetkeztetések levonasahoz vezet, egybevag a teljes tej
esetében tapasztalt jellegzetességekkel. A kiilonvalasztott kazeinfehérjék esetében
is megfigyelhet6 a kis mobilitassal rendelkezd frakcio felerésodése, illet6leg a savo-
fehérjéknél egyes frakciok mennyiségi csokkenése.

Koszonetét mondunk Dr. Uzonyi Gydrgynének (TEA) a mintak vizsgalataban
nydjtott tanacsaiért és a Pro-Milk készulékkel végzett fehérjemeghatarozasokért;
Dr. Zachariev Gyorgynek (KEKI) a denzitogramok elkészitésének lehetévé té-
teléért és a Kelet-pesti tejizem vezet6 szakembereinek a hékezelt mintak rendel-
kezéslinkre bocsatésaért.
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BIMAHVNE TEPMOOBPABOTKW HA MOJIOYHbLIE BENKN
®am BaH MuHr, finHgHep K. n Kagaw J1.

ABTOpbI MCCMEAOBaIN TO. YTO pasHast TemrepaTtypa TepMoo6paboTku (85°C u
130°C) Kakue U3MeHeHWs1 MPUUMHSIET B MOJIOKE MO CPABHEHMIO CO CbIPbIM MOJIOKPM.
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KonunyecTBeHHble OMpeaeneHns NpoBedeHHble MOMOLLB0 060pyaoBaHus Bpo-
Mwunk, a Takxke 1 pesynbTaTbl UCCEf0BaHUS 31eKTpodopesa normakpuiaMmna-rensi
HaxoAaTCsA B XOPOLUEM COr/lacui 1 MPUBOASAT paBHble 3aK/THOUEHNSI.

BonybleHHble pe3ynbTaTbl MOKa3bIBAKT Ha TO, YTO B MpoLecce nacrtepusaumm
N CTEPUAN3aLMN NPaKTUYECKN He M3MEHSIETCS cogep)kaHue Bcero 6enka. B To e
BPEMS B pe3y/ibTaTe MOBbILLEHNE TeMMEPaTypbl KOSIMYECTBO KasenMHa U CbIBOPOTOY-
Horo 6efika MokasblBaeT XapaKTepHOe U3MeHeHVe. KolmyecTBO KasevHa YBenuuu-
BaeTCH, a 6enoK CbIBOPOTKY YMEHbLUIAETCS, YTO 06BbSCHAETCA C TeM, YTO B npoLiecce
TepMo06paboTKM  MeXAy TepmosiabuibHbIM CbIBOPOTOYHBLIM Ge/IKOM 1 6eNKoM
KasemMHa MNpoMCXoAaT Mpolecchbl arfiomMepaumn. B 3TuUxX KOMMIeKCHbIX npoLeccax
06pa3oBaHNs NPUHUMAOT y4dacTve 0cobeHHO K-KasevH u /3-nakTorniobynvMHoBas

(hpaku 5.

WIRKUNG DER WARMEBEHANDLUNG AUF DIE PROTEINE
DER MILCH

Pham Van Minh, KmLindner und L. Kadas

Die Natur der Anderungen der durch Warmebehandlung bei verschiedenen
Temperaturen (85 °C bzw. 130 °C) in den Milchproteinen hervorgerufenen Ande-
rungen in Verhaltnis zu den Proteinen der Rohmilch wurde untersucht.

Die Ergebnisse der mit dem Pro-Milk Instrument durchgefihrten quantita-
tiven Bestimmungen und der Untersuchungen mit Polyakrylamidgel-Elektro-
phorese zeigten eine gute Ubereinstimmung und fiihrten zu den gleichen Folge-
rungen.

Die erhaltenen Resultate weisen darauf hin, dass wahrend der Pasteurisierung
und Sterilisierung praktisch keine Anderungen im Gesamtgehalt an Proteinen
stattfinden. Die Menge des Caseins nimmt zu, die der Molkeproteine nimmt ab.
Dies ist dadurch erklarbar, dass wahrend der Warmebehandlung Agglomerations-
vorgange zwischen den wérmelabilen Molkeproteinen und den Caseinproteinen
stattfinden. In diesen Komplexbildungsvorgangen nehmen hauptsachlich die
k-Casein- und R-Lactoglobulinfraktionen teil.

EFFECT OF HEAT TREATMENT ON MILK PROTEINS
Pham Van Minh, K. Lindner and L. Kadas

The nature of changes in milk proteins on the effect of heat treatment at
various temperatures (85°C and 130 °C) compared to that of raw milk were
investigated.

The results of quantitative determinations carried out with the Pro-Milk
instrument and of investigations by polyacrylamide-gel electrophoresis were in
good accordance and they led to identical conclusions.

The obtained results show that practically no changes can be observed in
the total protein content during pasteurization and sterilization. At the same time
the amount of casein and whey proteins indicated characteristic changes with the
increase of temperature. The amount of casein increases whereas that of whey
proteins diminisches. This can be explained by agglomeration processes which
take place between the thermolabile whey proteins and the casein proteins during
the heat treatment. Mainly the k-casein and /J-lactoglobulin fractions participate
in these complex formation processes.
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Gravimetrias maceraz-aktivitas mérés

ZETELAKINE, HORVATH KORNELIA
Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest
Erkezett: 1978. méajus 24.

A maceraz enzim a sejtek kozotti, f6leg pektin anyagokbol allo [1] kétészovetet
bontja. Az oldhatatlan protopektin bontasaval a novényi szovetek sejtjeit oly mo-
don vélasztja szét, hogy ekdzben a sejtfalakat nem kéasoritja. KAWAI [2] szerint
ilyen jellegli maceralé hatas féleg azon pektinbont6é enzimeknek tulajdonithato,
amelyek elfolydsitd és nem cukrositd hatassal rendelkeznek. E tipushoz tartozik
a jelen munkaban alkalmazott és a KEKI-ben el6allitott endo-poligalakturonaz
[3], amely segitségével sejtméretekig apritott, homogén zoldséglevek és gyi-
molcs-nektarok, zoldség- és gyumolcskrémek allithatok elé [6]. Az endo-poliga-
lakturonazzal készilt gyumédlcs ill. zoldséglevek, koktélok stabilabbak és na-
gyobb beltartalmi értékkel rendelkeznek a hagyomanyos technologiaval el6alli-
tott termékeknél, mivel a sértetlen sejtek meg6rzik eredeti tapanyag- és vitamin-
tartalmukat.

Az enzim gazdasagos alkalmazasa optimalis kérilményeket igényel. Az opti-
malis korilmények eltérék a kiilonbodz6 zoéldség- és gyiimdlcsféléknél, s6t azonos
zoldségfélék esetében a fajtak fliggvényében is valtoznak. Célszer(i ezért az optima-
lis kdrulmények meghatarozésa minden feldolgozandd termék esetében.

Jelen munka sorén a gravimetrias maceraz-aktivitds mérésével olyan modszert
kivantunk kidolgozni, amely rendkivil egyszer(, analitikai mérlegen kivil mas md-
szert nem igényel, éppen ezért az orszag barmely Kisebb, kevésbé jol felszerelt lize-
mében, laboratériumaban koénnyen reprodukalhatd.1

1 ANYAGOK ES MODSZEREK
Szubsztratvm

Jelen munka soran a maceraz-aktivitas optimalis korilményeinek kimérésére
szubsztratumként Rozsa burgonyafajtat alkalmaztunk.

A mérési modszerek leirasa

A burgonyaszdvetb6l dugoéfard segitségével 10 mm atmérdjl hengereket ké-
szitettlink. A hengereket kettés pengével ellatott vagoeszkdz segitségével 20 mm-es
darabokra vagtuk (1. abra), stlyukat (megkdzelitéen 1 g) analitikai mérlegen négy
tizedes pontossagig meghataroztuk. A szubsztrdtumokat ezutan 15cm3es kémcso-
vekbe helyeztiik. Répipettaztunk 5cm3enzimoldatot és 50 °C hémérsékleten 1,5 h
inkubaltuk.
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Az inkubécids id6 végén a burgonyahengerekrdl itatéspapirral eltavolitottuk
a nedvességet, majd sulylkat a fenti pontossaggal visszamértik.

A maceraz enzim hatésat a sulycsokkenés eredeti stlyra vonatkoztatott szaza-
lékos értékével jellemeztik.

Kontrollként pufferben inkubalt burgonyahengerek szolgaltak, amelyek suly-
csokkenését a vizsgalt mintak sulycsokkenésébdl levontuk.

A mérések minden esetben 5 parhuzamosban torténtek.

Vizsgélt enzimkészitmények

Az almaléderit6 poligalakturondz (PG 177) egy Asp. foetidus torzs szubmersz
fermentécidval, eléallitott [3] terméke (KEKI Kisérleti Uzemi gyartas). A készit-

mény endo-poligalakturonaz (endo-PG) aktivitasa (SPA™®'pektat): 245 1 h-1g 1,
endo-PMG aktivitasa (8PAI~mosin): 34 1 h-1g-1, almaléderitd - PG aktivitasa
(SPAasmale): 177 1 h-1g-1 (Az almaié szubsztratum frissen késziilt, Jonathan al-
mabol, specifikus viszkozitasat 1,0-re allitottuk, pH-értéke (allitas nélkil) 3,8 volt.
A pektin lidz (PL) és pektin metilészterdz (PME) enzimek Pomosin pektin (Po-
mosin Werke GmbH, NSZK) szubsztratumon (észterezettség 70%) meghatarozott
aktivitasai 0,65 ill. 11,3 //mol min-1értékeknek adddtak.

Az endo-PG enzimkészitmény (PG 225) Aspergillus awamori torzs szubmersz
fermentéacidjaval készilt a KEKI Kkisérleti tzemében [6]. Aktivitasa: endo-PG

7. dbra. Az aktivitdsmérésnél alkalmazott 2. dbra. A PO—225 endo—PG készitmény
durg-onyahengerek maceraz hatdsanak hémérséklet optimuma
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(SPA*a-Pektat): 4000 1 h-1g-1 endo-PMG (SPAN0"106*Y): 8,79 1 h"~g-EAké-
szitmény almaléderit6 - PG, pektin Haz és pektin metilészteraz aktivitassal nem
rendelkezett.

Enzimaktivitas mérési madszerek

A fenti enzimek aktivitds mérését az el6z6 munkankban leirtak szerint végez-
tuk [4].

Matematikai statisztikai médszerek

Kiszamitottuk a mérési eredmények szdrasat, valamint az eredmények egyes
paraméterek hatasara bekodvetkez6 valtozasanak szignifikancia-szintjét.

2. EREDMENYEK

A maceraz-aktivitas optimalis kdrilményei
Hémérseklet optimum

A PG —255 endo —PG enzim maceraz hatasanak hémérséklet optimumat 20 —
50 °C hémérséklet tartomanyban vizsgaltuk, 3,5 pH-értéken Mcllvain puffer al-
kalmazasaval, 3 h inkubécios id6vel (2. &bra).

Az inkubécioés hémérséklet novelésével a maceraz-aktivitds nétt. Matemaikai
statisztikai médszerrel dsszehasonlitva az 50 °C hémérsékleten inkubalt mintak ma-
ceraz aktivitasa igen erésen szignifikansan nagyobb volt, a 40, 30 ill. 20 °C hémér-
sékleten inkubalt mintdk maceraz-aktivitasanal. A hdmérséklet tovabbi novelése
egyrészt az enzim inaktivalédasa, masrészt a szdvet denaturdlédasa miatt nem
volt célszerdi.

3. abra. A PO—225 endo —PG készitmény 4. dbra. A PG —225 endo —PG készitmény
macerdz hatasanak pH-optimuma macerézhatdsa az inkubaciés id6 fiiggvényében
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5. &bra. A PG—225 endo—PG készitmény macerdz hatdsa az enzimkoncentracié figgvényében

pH optimum

A pH hatasat endo-poligalakturonaz készitmény (PG —225) maceraz-aktivi-
tasanak alakulasara 2,5—9,0 pH-tartomanyban vizsgaltuk, mégpedig pH 6,0-ig
0,5 pH-értékenkeént, 6,0-9,0 tartomanyban pedig pH értékenként. Az alkalmazott
hémérséklet 50 °C, az inkubécios id§ pedig 3 h volt (3. abra).

Meéréseink alapjan a 3,5 pH érték bizonyult a maceraz aktivitas pH-optimu-
maénak, amelynél a 3,0, 4,0 pH-értékeken mért aktivitasok szignifikansan, a 2,5
valamint a 4,5 —9,0 pH tartomanyban mért aktivitasok pedig igen er8sen szigni-
fikdnsan kisebbeknek bizonyultak.

Inkubécids idd*

A maceraz hatds inkubaciés id6 fuggvényében térténd valtozésat 0,5, 1,0,
1,5, 2,0 és 3,0 h inkubécids id6k alkalmazasaval mértiik. Az inkubaciés id6 hatasa-
nak vizsgalata soran 3,5 pH-értéken, 50 °C hémérsékleten dolgoztunk 10 mg cm3-1
enzimkoncentracidval (4. abra).

A maceraz-aktivitas 0,5-1,5 h inkubécios idé tartomanyban linedrisan nétt,
az inkubécids id6 tovabbi novelésével az aktivitas értékét jelz6 gorbe ellaposodott.
A 3 h inkubécids id6 utan mért aktivitas-értékek azonban ennek ellenére igen erg-

sen szignifikansan kisebbnek bizonyultak a révidebb inkubacios id6k alkalmazasa
utdn mért maceraz aktivitasok értékeinél.
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6. &bra. A PO—225 endo—PG készitmény macerdz hatdsa a pH-fuggvényében kiillénboz6 cékla
fajtdk szubsztratumként toérténd alkalmazéasa esetén

Enzimkoncentréacio

A PG —225 endo —PG enzim készitmény macerdz hatasat kulénbdz6 enzim-
koncentréciok adagolasa mellett vizsgaltuk. Az alkalmazott pH és inkubécio6s ids:
pH 3,5 és 3 h az inkubaciés hémérséklet pedig 50 °C volt (5. abra).

A macerdz hatas 0,1—1,0 mg cm3-1 enzimkoncentréci6é tartomanyban line-
arisan nétt, nagyobb koncentrécioknal azonban a reakciosebesség erésen lecsdkkent.
Az5mg cm3-1 enzimkoncentracié alkalmazasa esetén mért maceréz-aktivitas még
keverékben mért értéknél, az 5 és 10 ill. az 5 és 20 mg cm3-1 enzimkoncentraciok
alkalmazasa esetén mért maceraz hatas kdzott azonban szignifikans kiilénbség nem
volt.

Maceralé hatas cékla szubsztratumon

A PG 225 endo-PG enzim céklaszovet maceralé hatasat 2,5—6,0 pH tarto-
manyban vizsgaltuk két kulénbozé céklafajta Egyiptomi lapos és Biborgdmb faj-
ték esetében. A méréseknél alkalmazott inkubacids id6 és h6mérséklet 1,5 h és 50 °C,
az enzimkoncentracié pedig 1 mg cm3-1 volt (6. abra).

Az enzim maceralé hatasa a pH-figgvényében eltérd volt a vizsgalt két cékla-
fajtanal. A Biborgdmb fajtanal a pH-optimum 4,0-nek bizonyult, amelynek alkal-
mazéasa soran mért maceraz-aktivitas nem kulénbozott szignifikansan a 3,5, 4,5 ill.
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5.0 pH-értékeken mért aktivitasoktol. Az Egyiptomi lapos fajta szubsztratumként
tortént alkalmazasa esetén a pH optimum 3,0-nak adédott, amely a 2,5 pH-n mért
eredményektdl nem kuldnbozott szignifikdnsan, de szignifikdnsan nagyobb volt a
3,5 és igen er6sen szignifikdnsan nagyobb a 4,0-6,0 pH-értékek alkalmazésa
esetén mért maceraz-aktivitasoknal.

Maceralé hatas sargarépa szubsztratumon

A PG 225 endo—PG enzimkészitmény macerald hatasat sargarépa esetében
0t kilonbozé fajta (Chantenay, Fertédi vords, Vriflakk, Farba és Danrd) szub-
sztratumkeént térténé alkalmazasaval a pH fliggvényében vizsgaltuk. Az alkalma-
zott hémérséklet és inkubacios id6 50 °C és 1,5 h volt, az enzimkoncentréacié pedig
1 mg cm3-1 (7. abra).

A Chantenay ill. a Farba fajtak alkalmazésa esetén éles pH-optimumok mutat-
koztak a 3,0 ill. 4,0 pH-értékeknél. Ez az optimum Chantenay fajtanal szignifi-
kénsan (pH: 2,5, 3,5), er6sen szignifikansan (pH: 4,0) és igen erdsen szignifikansan
(pH: 4,5—5,5) kilonbozdtt a tobbi pH-értékeken mért eredményektdl. A Farba
fajta esetében a 4,0 pH-optimum szignifikdnsan nagyobb volt mint a 2,5—4,5
pH-értékeken és igen erésen szignifikdnsan nagyobb, mint az 5,0-5,5 pH-értékeken
mért eredmények.

A Fertédi voros fajta alkalmazasa esetén a pH-optimum 3,5 volt, amely nem
kilonbozott szignifikansan a 2,5 és 3,0 pH-n mért eredményektdl, azonban a
4.0 —5,5 pH értékd pufferekben inkubalt mintak maceraz-aktivitasanal igen erdsen
szignifikdnsan nagyobbnak bizonyult.

7. dbra. A PG —225 endo—PG készitmény macerdz hatdsa apH-fliiggvényében kiulénb6zdé sarga-
répafajtdk szubsztratumként torténdé alkalmazéasa esetén
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A Vriflakk fajta esetében 2,5-3,0 pH-optimum addédott, amely a 3,5 pH
eredményétél nem kilonbdzott szignifikdnsan, de szignifikansan nagyobb volt a
4,9| és erdsen szignifikansan nagyobb a 4,5 és 5,0 pH-n mért maceraz aktivitasok-
nal.

A Danro fajta szubsztratumként térténd alkalmazésa sorén a 3,0 pH-optimu-
mon mért macerdz aktivitas nem kalonbozétt szignifikansan a 3,5 és 4,0 pH-n
mért eredményekt6l, de erdsen szignifikansan nagyobb volt a 2,5 és igen erésen
szignifikdnsan nagyobb a 4,5-5,5 pH-n inkubalt mintak eredményeinél.

3. KOVETKEZTETESEK

El6z6 munkank [5] soran kilénbdzd zoldségszdveteket probaltunk szubsz-
tratumkeént alkalmazni a maceradz enzim aktivitdsanak meghatarozasara. Vizsgala-
taink soran a burgonyaszovetet talaltuk optimalis szubsztratumnak, amelynek
parenchyma sejtekbdl allé szdévetallomanya a legegységesebb volt. Az uborka
szovetbdl hasznosithaté mezokarpium az uborka sulydnak csak megkdzelitGen
50%-a volt. Az uborkaszdvet felhasznalasa ellen szol, hogy hozzaférhetésége arany-
lag rovid szezonra korlatozodik. A sargarépaszovet rutin mérésekre torténé ren-
szeres felhasznalasa azért nem célszerd, mivel a szdvet meglehetdsen heterogén és
az egyes szGvetrészek azonos aranyai a szubsztratum hengerekben nem biztositha-
tok. A kilonbéz6 szovetrészek bonthatésaga eltérd, ezert a szovetrészek eltérd
ra nyai altal okozott bontddasi kulonbségek névelnék a kisérleti hibat.
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A fenti munka soran Gilbaba burgonya fajtaval dolgoztunk, mivel azonban
ez a fajta mar alig szerezhetd be, jelen munkaban a Rézsa fajta hasznalatara tér-
tiink at.

A gravimetrias modszer jelen munkaban vizsgalt 130 mintajanak atlagos szo-
résa 3,98%-nak adddott. A mddszer jol reprodukalhaté és alkalmas a maceraz
hatas kimutatasara. Kevésbé érzékeny mint a m(iszeres médszer [8], amelynek 0,5
mg cm3-1 optimalis enzimkoncentracidjaval szemben a gravimetrias mérésnél
5—10 mg cm3-1 enzimkoncentracié bizonyult optimalisnak.

Feltétlen figyelmet érdemel az egyes zdldségek kilonbdzd fajtainak munkank
soran tapasztalt, eltérd pH-optimuma.

Eredményeink alapjan, a gazdasagos enzimfelhasznélas érdekében, célszeri
az Uzemi feldolgozasra kertld minden fajtanal, az enzimatikus dezintegralashoz
optimalis pH-érték megallapitasa. E munka a gravimetrids modszer alkalmazasa-
val rendkivil kdnnyen és gyorsan elvégezhet6 és jelent6sen ndveli az enzimkezelés
hatékonysagat, valamint a feldolgozads gazdasagossagat.
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rPABVUMETPUYECKOE N3MEPEHVE AKTMBHOCTW MALIEPA3bI
K. 3eTenaku-XopsaT

ABTOp [N W3MEPeHWs aKTUBHOCTM Malepasbl paspaboTan 00beKTUBHbINA
METOZ, OCHOBbIBAIOLLMIACA Ha rpaBUMETPUK, KOTOPbI METO[ 3H3MMAaTUYeckoe pac-
LLen/eHe pacTUTENIbHbIX TKaHel onpefensieT YMeHblLUeHMEM Beca TKaHeBbIX KaT-
KOB CTaHAapTHOro Buga W pasvepa. MeTon MOAXOAALIMA ANA Leneid pPyTUHHOIO
nccnefoBaHus.

Mavgepa3Hoe [elicTBMe OXapaKTepu3oBasl MPOLEHTHON BENYMHON YMeHb-
LLIEHHOro Beca M0 CPaBHEHWIO C MePBOHAYa/IbHbIM BECOM CTaHAAPTHbBIX «kyckos
KapTodenbHbIX TKaHel.

B npouecce n3mepeHns ycTaHOBW ONTUMa/IbHbIE YC/I0BUA HEOOXOAUMBIX A/1S
NPOBEfieHNsA M3MePeHUs (3H3UMATUYECKYIO KOHLEHTpauuto, pH, Temnepatypy w
CPOK WHKyb6aumn). B criyyae MOpPKOBM M CTOMOBOM KpacHOM CBek/bl BAvsHUE pH
Ornpesenu U B 3aBUCMMOCTU OT MOPOAbI.

Mpy 1cnonb3oBaHMM PasMYHbIX TKaHeln B KayecTBe cybcTpaTa, aBTop cuutan
Hany4ywmm KapTodenb, Tak Kak C TOYKM 3pPEeHUSI K/ETOYHOro CocTaBa SB/IBETCA
CaMbIM LIe/IOCTHbIM, CPefHe YyBCTBMTE/IbHO Pearvpylowmm Ha MalepupytoLlee
JencTBue (3HauUMT nocne (epMeHTHOM 06paboTKM ellle Nerko 06pabaTbiBaeMbIi).
O[fHOCOPTHOE pacTeHWe fIErko 3aroTaB/nMBaemoe ¥ [OIr0 MMEETCS B PacropsKeHUN.

MpenmMyLLIECTBOM OMnpefenieHMss Mauepasbl FpaBUMETPUYECKN SBASIETCA TO,
YTO He TPebyeT HMKaKMX CreLmabHbIX CPEACTB, B Clyvae HaMums aHaIMTUYECKMX
BECOB W TepmocTaTa, Ha /1l060M MeCTe BO3MOXHO MPUMEHATb. Pe3ynbTaTbl M3Mepe-
HWS XOPOLLO BOCMPOM3BOAUMbBI) OLIMOKa n3mepeHns 3,98%).
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GRAVIMETRISCHE MESSUNG DER MACERASE-AKTIVITAT
K. Zetelaki-Horvath

Zur Messung der Macerase-Aktivitat wurde eine objektive gravimetrische
Methode entwickelt, wobei der enzymatische Abbau der Pflanzengeweben durch
die Gewichtsabnahme von Gewebezylindern vom genormten Typ und Mass
bestimmt wird. Die Methode ist zu Rutinuntersuchungen geeignet.

Die Macerasewirkung wurde durch den auf das urspriingliche Gewicht bezo-
genen prozentualen Wert der Gewichtsabnahme der auf das genormte Mass
geschnittenen Kartoffelgeweben gekennzeichnet.

Wahrend der Messungen wurden die optimalen Bedingungen der Messung
(Enzymkonzentration, pH-Wert, Temperatur und Inkubationsdauer) bestimmt.
Die Wirkung des pH-Wertes wurde im Fall von Mohrrilben und Rotriiben auch
als Funktion der Varietdten bestimmt.

Bei Anwendung von verschiedenen Geweben als Substrate erwies sich die
Kartoffel als beste, weiT sie in bezug auf Zellbestand die einheitlichste ist, und auf
Mazierierwirkung mit einer mittleren Empfindlichkeit reagiert (h. d. ist nach der
Enzymbehandlung noch leicht behandelbar). Ein sortenechtes Produkt ist an-
?chaffbar und steht auch wahrend eines langen Abschnittes des Jahres zur Ver-
tigung.

Ein Vorteil der gravimetrischen Macerasebestimmung ist, dass keine beson-
deren Gerate bendétigt sind und dass die Methode Uberall anwendbar ist, wo eine
analytische Waage und ein Thermostat zur Verfiigung stehen.

Die Messergebnisse sind gut reproduzierbar (Messfehler: 3,98%).

GRAVIMETRIC MEASUREMENT OF MACERASE ACTIVITY
K. Zetelaki-Horvéath

An objective gravimetric method was developed for the measurement of
macerase activity, based on determining the enzymatic decomposition of plant
tissues by the weight decrease of tissue cylinders of type and dimension. The
method lends itself to routine investigations.

Macerase activity was characterized by the percentage (referred to the initial
weight) of the weight decrease of potato tissues cut to standardized dimension.

In the course of measurements the optimum conditions of measurement
(enzyme concentration, pH value, temperature and incubation period) were
established. The effect of pH value was determined in case of carrots and beet-
roots also as a function of varieties.

On applying various plant tissues as substrates, potatoes proved to be the
best ones since potato tissue is the most uniform from the aspect of cell substance
and reacts at a moderate sensitivity to macerating effects (and thus it can be
easily treated even after enzymatic treatment). Potato product true to variety
can be obtained and is available also during most periods of the year.

The gravimetric macerase determination offers the advantage that no special
tools are required and the procedure can be carried out anywhere with the use
of an analytical balance and a thermostat.

The results of measurements are well reproducible (the error of measurements
being 3.98%).
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Mdszeres modszer maceraz-aktivitas mérésére

ZETELAKINE HORVATH KORNELIA
Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest
Erkezett: 1978. majus 24.

A maceraz enzim létezésére fitopatoldgusok hivtak fel a figyelmet [2, 4]. Fel-
tételezésuk szerint afitopatogén mikroorganizmusok tamadasanak elsé lepése, hogy
maceraz enzimiik segitségével megbontjak andvényi szovetek ép fellletét és szabad-
da teszik az utat toxinjaik szdmara. A kot6anyag pektin jellegét bizonyitja, hogy
Thorne [5] a sargarépagyokér parenchima szdvetét Rhizopus stolonifer sporaval
csak pektinbont6 enzimbe aztatas utan tudta fertzni.

Az enzim a névényi szOveteket (1. dbra) egyedi sejtekre (2. abra), 0,25 men-
nél kisebb sejtagglomeratumokra apritja oly mddon, hogy hatasa soran a sejt-
falakat érintetlentl hagyja.

Az ép sejtfalak a sejtek fontos értékes tapanyagait, vitaminjait meg6rzik és
lehet6vé teszik a feldolgozasi veszteségek jelent6s csokkentését.

A novényi szovetek fellazitasaért, egyedi sejtekre térténd bontasaért felelés
maceraz enzim gyakorlati jelentésége a zoldséglevek, zoldségkrémek, bébiételek
eléallitasanal van. Az 1-6 honapos csecsemOk szamdra készitendé bébiételek
diszperzitasfoka 150 /rm-nél nem lehet nagyobb. Karadzsov [1] mérései sze-
rint a f6tt zoldségeket feldolgozé kolloid malmos feldolgozasnal ez az apritottsag

7. bra. Ep burgonyaszovet mikroszk6pos felvétele (100x nagyitas)

94



2. dbra. Endo—PG enzimmel lebontott burgonyaszdvet mikroszképos felvétele (IOOx nagyitas

fok nem érhet6 el egyszeri Orléssel. Ezeknél a termékeknél célszerd lenne a nyers
z0ldség enzimatikus apritasa és az ezt kovetd egyszeri hékezelés. igy lehet6vé val-
na a feldolgozott termékek el6f6zéskdvekeztében fellépd tdpanyag-veszteségének és
vitaminjai h&inaktivalédasanak cstkkentése, a bébiételek tapértékének egyidejli
novelésevel.

A maceraz enzim aktivitasanak meghatarozasara, jelen munka soran, olyan
egyszer(i eszkdzt szerkesztettiink, amely lehetévé teszi, hogy a ndévényi szévet szub-
sztratum allandéan azonos sulyterhelésnek legyen kitéve.1l

1 ANYAGOK ES MODSZEREK
Szubsztratum

Szubsztratumként az egységes szdvetallomanyu, (parenchyma sejtekbdl allo)
burgonyaszévetet hasznalunk. Minden esetben azonos (Rézsa) burgonya fajtaval
dolgoztunk.

A burgonyagumodkbdl mikrotom segitségével 1 mm vastagsagu szeleteket keé-
szitettlink, amelyekbdl dugéfuré segitségével vagtuk ki a szubsztratumként hasz-
nalt 10 mm atmérdji szovetkorongokat.

A mérési médszer

A specialis, elmozdulast akadalyozo, allvanyban lev6 cm3es kémcsovek
aljara 3 mm atmérdjd furattal ellatott mianyag hengereket helyeztiink. A hengerek-
re feltettik a burgonyakorong szubsztratumokat, amelyeket az el6z6vel azonos
méretld mlianyaghengerekkel rogzitettiink.

Ezutan minden kémcs6be gyorsan bepipettaztunk 2,5 cm3enzimoldatot, majd
egy 100 g sulya kupakkal ellatott, 2 mm alsé és 6,5 mm fels6 atmér6jl rézrudat
helyeztiink a mdanyaghengerek kozé rdgzitett burgonyaszeletre.

Az inkubalas 40 °C hémérsékletli termosztatban tortént. A reakci6id6 soran az
enzim fellazitja a burgonyaszeleteket és lehet6vé teszi a rézrid athatolasat.

A reakcioid6 végpontjanak azt az id6pontot tekintettiik, amikor a rézrud a
burgonyakorongon athatolva a kémcsé aljaba esett (3. abra).
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A rézrudak végén levé kupakok fémes végz&dése a kémcs6tartora helyezett
fémérintkezdékre esve, egy aramkor zarasaval kapcsolja be az illet6 kémcs6hoz tar-
toz6 lampat az allvany hatlapjan. A fényjelzés lehet6vé teszi az allvany bels6 sorai-
ban elhelyezett, kevéshé jol lathaté mintak reakciéid6-végpontjainak pontos ész-
lelését.

Az 4bréakon feltlintetett eredmények 5-7 parhuzamos mérés atlagértékei.

Vizsgalt enzimkészitmények
Az almaléderité poligalakturonazt (PG-177) egy Asp. foeiidus térzs szub.
mersz fermentacidjaval allitottuk el6 a KEKI Kisérleti Uzemében [6]. A készit,
mény endo-poligalakturonaz (endo-PG) aktivitdsa (SPA~"pektat) 245 1h 1g_1,

endo-PMG aktivitasa (SPA—™0510) 34 1 h_1 g_1 és almaléderit - PG aktivitasa

(SPAyImalé) 137 1h-1 g-1. (Az almaié szubsztratum frissen készilt Jonathan alma-
bél, specifikus viszkozitadsat 1,0-re allitottuk, pH-értéke (allitds nélkidl) 3,8 volt.
A pektin lidz (PL) és pektin metilészterdz (PME) enzimek Pomosin pektin (Pomosin
Werke, GmbH NSZK) szubsztratumon (észterezettségi fok 70%) meghatarozott
aktivitasai 0,65 ill. 11,3 ~mol min-1 értékeknek adddtak.

Az endo-PG enzimkészitmény (PG-—225) Aspergillus axvamori térzs szub-
mersz fermentacidjaval készilt szintén a KEKI Kisérleti Uzemében [10]. Endo-

PG (SPAE£f-pektat): 4000 1 h-1g-lendo-PMG (SPA™®mosin): 8,79 1 h"1 g-1
A készitmény almaléderit6 —PG, PL és PME aktivitassal nem rendelkezett.

A mactr6z - aktivrtasmérés

kezdeti allapot végallapot

3. abra. A K.EKJ-ben maceraz méréshez szerkesztett késziilék vazlatos rajza. A miianyag henge-
rek metszete ill. felilnézete
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4. abra. A PO—225 endo —PG készitmény 5. dbra. A PG—225 endo —PG készitmény
maceraz-aktivitasdnak hémérséklet optimuma maceraz-aktivitdsanak pH optimuma

Enzimaktivitas mérési modszerek

A fenti enzimek aktivitds mérését az el6z6 munkankban leirtak szerint végez-
tok [9].

Matematikai statisztikai modszerek

Kiszamitottuk a mérési eredmények szorasat valamint az egyes paraméterek
hatasara bekovetkezd eredményvaltozasok szignifikancia-szintjét.

A maceraz-aktivitas optimalis kordlményei
Hoémérséklet

A PG-225 endo- PG készitmény maceréld hatasat 20, 30, 40 és 50 °C hémér-
sékleten vizsgaltuk 10 mg cm3-1 enzimkoncentracioju 3,0 pH-értékli Mcllvain
pufferben (4. abra).

Az enzimkészitmény maceraz-aktivitdsa az inkubéciés hémérséklet novelésé-
vel nétt. 50 °C-nél nagyobb hémérséklet alkalmazéasa azonban a szdvet alloméany-
véaltozasanak veszélye miatt nem lehetséges.

Az 50 °C hémérsékleten mért maceraz-aktivitas szignifikansan nagyobb volt
a 40 °C-on inkubdlt mintak eredményénél és erdsen szignifikansan ill. igen erésen
szignifikdnsan nagyobb a 30 ill. 20 °C-on inkubalt mintak aktivitas-értékeinél.
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pH

A pH hatésat az enzimkészitmény maceraz-aktivitasdnak alakuldsara 2,5 —
6.0 pH-tartomanyban vizsgaltuk 0,5 pH-értékenként Mcllvain puffer alkalmazasa-
val. Az inkubéciés hémérséklet 50 °C, az enzimkoncentrécié pedig 5 mg cm3-1
volt (5. abra).

A PG-225 endo-PG enzimkészitmény macerald hatdsa meglehet6sen éles
optimumot mutatott 3,5 pH-értéken. A 3,5-nél kisebb ill. nagyobb pH-értékeken
lenyeges aktivitascsokkenés volt tapasztalhat6. A készitmény maceraz-aktivitasa
3.0 és 4,0 pH-értéken szignifikansan, 2,5 pH-értéken erdsen szignifikansan, mig
4,5—6,0 pH-tartomanyban igen erésen szignifikansan kisebbnek bizonyult a pH-
optimumon mért értéknél.

Az enzimkoncentraci6 hatasa a maceraz-aktivitas alakulasara

A PG—225 enzimkészitmény macerdz aktivitdsdnak alakulasat az enzim-
koncentracié fliggvényében 0,1 -20 mg cm3- 1koncentracio tartomanyban vizsgal-
tuk. Az enzimoldatokat 3,5 pH-érték(i Mcllvain pufferrel készitettiik, az inkubalast
pedig 40 °C hémérsékleten végeztik (6. abra).

Méréseink soran a 0,5 mg cm3-1 enzimkoncentracié bizonyult optimalisnak. Az
enzimkoncentracioé kétszeresre tortént novelése nem eredményezett szignifikansan
kisebb maceral6 hatast, az 5 ill. 10 és 20-szoros enzimkoncentrécié alkalmazasa
azonban szignifikans ill. igen erésen szignifikdns maceraz-aktivitas csokkenést ered-
ményezett. A 20 ill. 40-szeresre tortént enzimkoncentraci6 névelés (10,20 mg cm3-1)
esetén mért maceraz aktivitas értékek azonban alig kildnboztek a tizszeres
5 mg cm3- 1) enzimkoncentracié alkalmazasa esetén meért értékektol.

6. abra. Az enzimkoncentracié hatdsa a PG—225 endo- PG készitmény maceréz-aktivitdsanak
alakulaséara
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Az enzimkészitmény maceraz-aktivitdsanak hémérséklet- és pH-tlirése

A PG—225 enzimkészitmény maceraz-aktivitasanak pH-tlrését Mcllvain
pufferben, 2,5—6,5 pH-tartomanyban kiilénbdzé korilmények kozott vizsgaltuk.
25 °C hémérsékleten 24 h tarolas, 50 °C hémérsekleten pedig 2 h tarolas utan hata-

A pH-tlrés szempontjabdl szintén a 3,5 pH-érték bizonyult optimalisnak mind-
két tarolasi hémérsékleten. Ezen a pH-értéken észleltik a legnagyobb aktivitas
kiuldnbséget, a Icét kilonbdzé hémérsékleten tértént tarolds kozoétt. A 2 h 50 °C
tortént tarolas utan mért aktivitas kb. 30%-kal volt kisebb a 25 °C-on 24 h tarolt
mintak értékénél.

Az &bréan jol megfigyelhet6, hogy az 50 °C h6mérsékleten tartott mintak ese-
tében a 3,5 pH-értéken mért aktivitas csak szignifikansan volt nagyobbd tébbi pH-
értéken tarolt mintdk maceraz-aktivitasanal, a 25 °C-on 24 h-ig 3,5 pH-értéken
tarolt mintak aktivitasa viszont igen erésen szignifikansan nagyobb volt a tébbi
pH-értéken mért eredményeknél.

Almaléderit6'-PG és endo-PG készitmények maceraz aktivitdsanak
dsszehasonlitasa

Munkank soran egy almaléderité - PG készitmény (PG - 177)maceralé hatésat
is dsszehasonlitottuk a PG—225 endo-poligalakturonaz enzim maceral6 hatasaval.
Az dsszehasonlitas azonos enzimkoncentracié tartomanyokban (1, 10 ill. 20 mg
cm3-1) tortént, a PG-225 készitménynél azonban az optimalisnak bizonyult en-
zimkoncentraciot is feltlintettik (8. abra). A PG-225 enzimkészitmény macerald
hatasa 0,5 mg cm3- 1koncentracidban volt a legnagyobb és az aktivitas az enzim-
koncentracié novelésével csokkent. A PG-177 almaléderité készitmény macerald
hatasa az enzimkoncentracié ndvelésével fokozhat6 volt. Mig 1 mg cm3-1 enzim-
koncentracié alkalmazésanal a PG —227 készitmény maceralo hatasa kb. 33%-a a
225 készitmény aktivitasanak, 20 mg cm3- 1, enzimkoncentracié esetén a PG —227
enzim aktivitasa mar megkozelitéen 40%-kal volt nagyobb a PG-225 enzim ak-
tivitasanal.

3. KOVETKEZTETES

A maceraz-aktivitds mérésének miszeres modszere érzékenyebb a gravimetrias
mérési mddszernél [8] és alkalmas aktivitas értékek jellemzésére a reakci6idd recip-
rokanak szamitdsaval. A kilénbdz6 burgonyagumdk szdveteinek maceracioval
szembeni ellenalléképessége azonos fajta felhasznalasa esetén sem tokéletesen azo-
nos. Az alkalmazott szubsztratum rendkivil kis rétegvastagsaga kovetkeztében a
szérasértékek (5-7%) varhatéan n.~yobbak, mint a gravimetrias moédszernél. Az
aktivitds méréseket ezért minél nagyobb sz&mua parhuzamosban tanacsos végezni,
hogy az eredmények biztonsagosan értékelhet6k legyenek.

A miszeres médszer el6nye, hogy a mérésekhez kis mintamennyiség (2,5 cm3)
elegendd. Mivel a mddszer 0,5 mg cm3-1 enzimkoncentracioban a legérzékenyebb, a
mintdk nagyobb mértékben higithatok, mint a gravimetrids mérésnél. A modszer
ezen elénye nagyon hasznosnak bizonyult szamunkra, a fenti enzim izoelektromos
fokuszolasa soran [3], amikor a frakciok csekély mennyiségébdl tébb enzim aktivi-
tasanak alakulsat kellett meghataroznunk.

Az endo—PG készitmény maceraz-aktivitdsanak pH-optimuma (pH: 3,5) el-
tért az almaléderitd aktivitassal rendelkezd készitmények maceréz-aktivitdsanak
pH-optimumatol (pH: 3,0). Az almaléderit6 - PG 40 °C inkubaciés hémérsékleten
mért maceraz-aktivitasi gorbéje 4,0 ill. 4,5 pH-értéknél egy masodik csucsot is
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9. abra. Almaléderité enzimkomplexummal lebontott burgonyaszévet
mikroszképos felvételei (100x nagyitas)

mutatott [7], amely a hemicellulazok (arabanaz, xilanaz) ill. az endo —PG pH-opti-
mumanak felel meg.

A vizsgalt fenti készitményekkel tértént maceralas utan a burgonyaszévet mik-
roszkdpos képe is lényeges eltérést mutatott. Az endo-PG-o0s bontas ép, egyedi
sejteket eredményezett, mig az almaléderit6 enzimkomplexummal tortént szovet-
kezelés utan a sejtfalak is teljesen szétroncsolodtak. A burgonyaszévet almaléde-
derit6 enzimmel tortént kezelése utdn csak keményit6szemcseék és sejttormelék
figyelhet6 mega mikroszkdpos felvételen (9. abra).
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NHCTPYMEHTAJIbHbIA METO/, A1 U3MEPEHNA AGTUBHOCTW
MALIEPASbI

K. 3eTenaku-XopsaT

ABTOp [/151 M3MEPEHUs1 aKTUBHOCTM Malepasbl paspaboTas NpocToii METOf
KOTOPbIM BO3MOXHO MPU MAEHTUYHBLIX YC/IOBUAX WM OGBLEKTUBHO M3MEpsTb pas-
Len/IsitoLLge AeiCTBYE (hepMeHTa Ha pacTUTe/IbHble TKaHW. MeXay nnacTumMaccoBble
B/IMKN MOCTAB/IEHHbIX B MPOGUPKY 3aKPenuay KapTolesbHble SIOMTUKA CTaH-
[apTHOFO COpTa W TOMWWHBI, Ha KOTOpble AeMCTBYET MeAbHas Masiouka BECOM
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100 I C HMKHUM AMaMeTPOM 2 MM. DPepMeHTHbI PacTBOP HAHECEHHbI MUMETKOA
Ha KapTodhesibHble JIOMTUKW B NePUOAe MHKYbaLMN paspbIXiseT TKaHW KapTodens
NPOPbIBAIOLLNXCA M0 AaBfieHMeM MefbHbIX MasiodeK. Bpemsa BrafieHUs MeasHbIX
nasiouek B MPO6MPKY OnpegensieT KpamHyr touxy Peakuun, (PEePMEHTHYH akTuB-
HOCTb aBTOP OXapaKTepu30Basl PeLUMNPOKHbIM BPEMEHEM peakuuw.

MeTog SIBNSETCA YyBCTBUTENIbHLIM W 3 Cryyae MPUMEHEHUS PaBHOMEPHO
TOMCTbIX KapTodenbHbIX JIOMTUKOB, XOPOLLIO PernpodyLupyemblii. B gaHHoW paboTe
yCcTaHoBW/IM PH akTMBHOCTU Mauepasbl, ontumym TEMMEPATYPbI, & TakXe MNpu
N3MEPEHUAX MPUMEHSEMYIO ONTUMAbHYIO (DEPMEHTHYIO KOHLIEHTpauuio B Ciydae
(hepMeHTHOro KoMMiekca $6/10KOOCBET/ISAOLLE MONMranakTypoBasbl MPONCXOX-
feHuns Acn. hoeTuayc M aBamMopu 3HLONONUTaNaKTYypPOBa3HOr0 MPOUCXOXKAEHWS.

INSTRUMENTALE METHODE ZUR MESSUNG DER MACERASE-
AKTIVITAT

K. Zetelaki-Horvath

Zur Messung der Macerase-Aktivitat wurde eine einfache Methode entwickelt,
die versichert, dass die abbauende Wirkung des Enzyms auf die Pflanzengeweben
auf eine objektive Weise und unter den gleichen Umstanden messbar ist.

Ein in eine Eprouvette eingesetzte, zwischen Kunststoffzylindern fixierte
Kartoffelschnitzel von genormter Varietdt und Dicke wird dem Druck einer
Kupferstange von 100 g Gewicht und 2 mm unterem Durchmesser ausgesetzt.
Die Kartoffelgewebe wird durch die auf dem Kartoffelschnitzel mittels einer
Pipette aufgebrachte Enzymldsung wahrend der Inkubationsperiode aufgelockert
und das Kartoffelschnitzel wird unter dem Druck der auf ihn stiitzenden Kupfer-
stange durchgerissen. Der Endpunkt der Reaktion wird durch den Zeitpunkt des
Hinunterfalls der Kupferstange in die Eprouvette gegeben. Die Enzymaktivitat
wurde mit dem reziproken Wert der Reaktionsdauer gekennzeichnet und als
100 min-1Wert angegeben.

Bei Anwendung von Kartoffelgeweben von gleichmassiger Dicke ist die
Methode empfindlich und gut reproduzierbar. Wahrend dieser Arbeit wurden die
optimalen pH-Werte und Temperaturen der Macerase-Aktivitat, ferner auch die
bei der Messungen anwendbaren optimalen Enzymkonzentration bei Verwendung
eines aus Asp. foetidus hergestellten, apfelsaftklarenden Polygalakturinase Enzim-
komplexes und eines aus Asp. swamori hergestellten endo-PG Enzymprépa-
rates festgestellt.

INSTRUMENTAL METHOD FOR THE MEASUREMENT OF
MACERASE ACTIVITY

K. Zetelaki-Horvath

For the measurement of macerase activity a simple method was developed
which ensures the measurement of the decomposing effect of the enzyme on plant
tissues in an objective way and under identical conditions.

A potato slice of standardized type and thickness, placed in a test tube and
fixed between plastics cylinders is exposed to the pressure of a copper rod of 100 g
weight and 2 mm diameter at its bottom. The potato tissue is loosened on the
action of an enzyme solution placed by a pipette onto the potato slice during
the incubation period, and thus the potato tissue is burst under the pressure of
the copper rod. The moment when the copper rod falls into the test tube serves as
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end point of the reaction. Enzyme activity was characterized by the reciprocal
value of the reaction period and is given in units of 100 min-1.

The method is sensitive and well reproducible provided the applied potato
tissues have a uniform thickness. During the present work the optimum values of
pH and temperature of macerase activity, furthermore the optimum enzyme
concentration to be applied at the measurements were established with the use
of an apple-juice clarifying polygalacturonase enzyme complex of Asp. foetidus
origin and of an endo-PG enzyme preparation of Asp. swamori origin.



Aminosav-szarmazékok keletkezése az élelmiszerfehérjék
lagos kezelése soran*

DWORSCHAK ERN 6** ES ORSI FEREN C***
Erkezett: 1978. jlnius 22.

Az U fehérje forrasokbol (pl. sz6ja, élesztd, alga) torténd fehérjegyartas feltarasi,
tisztitasi és koncentraldsi mdveleteket igényel. Ezek koziil nagyon gyakran alkal-
maznak lugos kezelést, amely legtobbszor 0,1-0,5 n natronliggal 30-100 °C-on
torténik. Lugos kezelést hasznalnak élesztd- és baktérium biomasszaban a nuklein-
savak eltavolitadsara (1), aflatoxin (2), enziminhibitorok tonkretételére (3), szdja-
bal, ill. cerealidkbol fehérjekoncentratuinok és izolatumok (4, 5) el6allitasara, ked-
vez8 érzékszervi, ill. emulgeald és szolubilizalé tulajdonsagokkal (6) rendelkezé fe-
hérjék készitésére. Texturait, tehat a hagyomanyoshoz hasonlé fehérjekészitmé-
nyek gyartasakor ugyancsak alkalmaznak Iugos kezelést (7). Megjegyezziik, hogy a
kozép-amerikai kulturdkban mar tdbb ezer év 6ta, ésmég ma is alkalmaznak meész-
szel végzett lugos feltardst kukoricaliszt kénnyebben emészthetd termékké (tor-
tilla) val6 atalakitasara (8).

A lagos kezelés hatésara a fehérjében olyan valtozasok mennek végbe, amelyek
a taplalkozasi értéket csokkentik. Egyes aminosavak, pl. a treonin, cisztin és sze-
rin glicinné ésalaninna, az arginin ornitinné, illetve mas bomlastermékekké alakul-
hatnak at (9). Bekdvetkezhet a fehérjékben kotott aminosavak racemizal6dasa,
azaz L-modosult részlegesen atalakul D-izomerré (3). Az esszencialis aminosavak
D-mddosulatai a metionin és fenilalanin kivételével nem alakulnak at a megfeleld
L-formava, tehat a szervezet fehérjéibe esszencialis aminosavként nem épulnek be.

A fehérjék lagos kezelésénel mas kémiai reakciok is lezajlodhatnak, amelyek
egy részét mar régebben, a gyapju ligos aztatasaval kapcsolatban felderitették
(10). Lug hatésara a fehérjékben levd cisztin-, szerin- és treoninegységekbdl béta-el-
miné&cidéval dehidroalanin keletkezik (7. ébra). A dehidroalanin nagy reakciokész-
sége miatt egyesulni képes a fehérjékben levd egyes aminosavakkal. igy a lizinnel
reagalva lizinoalanin [a tovdbbiakban LAL (11)], ornitinnel ornitoalanin (12),
cisztinnel lantionin, ammonidval bétaaminoalanin, hisztidinnel és triptofanna! pe-
((1|g egye)lore még ismeretlen szerkezet(i (4) aminosav-szarmazékok keletkeznek

2. é&bra

Az emlitett aminosav-szarmazékok kézil eddig elsésorban a LAL keltett ér-
dekl6dést, mert sikeriilt kapcsolatot talalni Iigosan kezelt fehérje toxikus hatasa és
LAL tartalma kozott. Woodard lagosan kezelt fehérjét (13, 14, 15), majd szinteti-
zalt LAL-t (16) etetett patkanyokkal; mar az utobbinak az étrendre szamitott 25
ppm-nyi mennyisége a patkanyok veséjében a sejtek és sejtmagvak megnagyobbo-

* Elhangzott 1978. méjus 25-én a 1I. Elelmiszertudomanyi Konferencian (Szerk.)
** QOrszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest
*** Budapest M(iszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnoldgiai Tanszék, Budapest
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2. &bra: Dehidroalaninbél létrejové aminosav-szarmazékok

dasat, illetve tébbmagvu sejtek keletkezését idézte el6. Mas kutatok kimutattak,
hogy a LAL toxikus hatasa fligg az alkalmazott patkanytorzst6l (17). de Grooi
kisérleteiben megallapitotta, hogy a fehérjében kotétt LAL, feltehetGen a proteoli-
tes enzimekre valé rezisztencidja miatt két nagysagrenddel nagyobb mennyiség-
ben adja ugyanazt a toxikus hatast, mint szabad formaban (18). A patk&nyokon
kivil mas allatfajokban a LAL toxikus hatdsat eddig nem lehetett kimutatni.
Embereken torténé megfigyelések LAL-ra vonatkozélag még nem ismeretesek.

A LAL-kutatdst Gjabb megvilagitasba helyezte Sternberg eredményei (19),
melyek szerint a LAL nem csupan lag, hanem h&Nozelés hatasara is keletkezik
a fehérjékben.
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3. &bra: Lizinoalanin kromatogramja aminosav-analizatoron

Kulonbozo fehérjékben levd egyes aminosavak atlagos
bomlésa lagos kezelés hatdsara 9% - ban kifejezve

4. 4bra: Kilénboz6 fehérjékben levé egyes aminosavak atlagos bomlésa ligos kezelés hatdséara
szazalékban kifejezve
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Fehérjékben levé argimn bomlasa logos kezeles hatadsara

5. dbra: Fehérjékben levé arginin bomléasa ligos kezelés hat4séara

Az eddigi kozlemények a llgos kezelés hatasat altalaban csak egy-egy fehérje-
fajtara irtdk le. Jelen munkankban azt kivantuk megvizsgalni, hogy kulénboz6
aminosav Osszetétel(i fehérjék hogyan viselkednek magas hémérsékleten térténd
lUgos kezelés (0,1 n natronlug, 100 °C, 1 6ra) hatdsara. A vizsgalt fehérjefajtak az
alabbiak voltak: kazein, enzimmel hidrolizalt tejfehérje, ovalbumin, tojasfehérije,
zselatin, buzasikér, gyapju, promine-D szojafehérje.

1 Célul tlztuk ki afelsorolt fehérjékben az érzékenyebb esszencialis amino-
savak bomléasanak felmérését.

2. Osszefuiggést kerestiink az aminosav 0Osszetétel és a keletkez6 LAL mennyi-
sége kozott.

3. Végil fel kivantuk mérni néhany, feldolgozason atment fehérjetartalmu
élelmiszer LAL is tartalmat.

Az aminosavak meghatarozasara az eddigiekben jol bevalt réteg-, illetve ami-
nosav-analizatoron torténd ioncserés oszlopkromatogréafias eljardsokat alkalmaz-
tunk. A LAL elvalasztasara egyrészt Sternberg és mtsai altal (20) leirt kifejleszt6
elegy mellett cellul6zréteg, masrészt aminosav analizator bazisos aminosavakra
alkalmazott roévid oszlopa és 5,3 pH-ju puffer bizonyult megfelelének. Az utébbi
elvélasztast a 3. dbran mutatjuk be.

A lugos kezelés hatasara a lizin, szerin, treonin, arginin és cisztin bomlasat
talaltuk jelent6snek. Az els6 harom aminosavval kapcsolatos vizsgdlatok eredménye
a 4. &dbran lathat6. Ezek szerint a szerin és a treonin, de f6leg a lizin elég széles
koncentréci6-tartomanyban szerepelt a vizsgalt fehérjékben. A lagos kezelésre be-
kovetkezd, szazalékban Kkifejezett bomlas lényegében fliggetlennek bizonyult a
fehérjében lev6 aminosavak részaranyatol. Kiserleti kdrilményeink kozott a vizs-
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Fehérjékben lev6 cisztin

100°C, Iéra ldgos

» r'agrnarcdé cisztin
ez ereaeii “/e-abar

50 10 05

kezelés

bomlasa 0,1

hatasara

0.25

N Na OH,

6. abra: Fehérjékben lev6 cisztin bomlasa 0,1 n Na NaOH, 100 °C, 1é6ra lugos kezelés hatdsara

7. tablazat

Egyes fehérjetartalma élelmiszerek lizinoalanin-tartalma mg/100 g fehérje

Megnevezés

SOVANY tEJPOT v
Magyar csecsemdtapszerek:

Robébi A ...

Robébi B

Linolac...
Kulféldi csecs
Tejsavopor.......
Natriumkazeinat
Széjaliszt ............
Porkolt szoéjaliszt
Szb6ja koncentratum
Promine D
Tojaspor....
Blzasikér..
Kenyérhéj ..
Lugosan kezelt fehérjék

(0,1 n NaOH, 100 °C 1 6ra)

Mintaszam

® ppRrRRENRPRRRpRNReRO N

Atlag

SzéIs6 értékek

16-53

142-200
131-221

53- 116

42-179

530-2780

galt aminosavak 30-40%-a bomlott el. Lathatd, hogy a lizin egy része LAL-la

alakult at.

Az 5. dbran az egyes fehérjefajtakban levd, a csecsemdkre nézve esszencialis
arginin bomlésa lathat6. A bomlas mértéke %-ban kifejezve itt is nagyjabél azo-
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Lizinoalanin keletkezése lagosan kezelt fehérjékben a lizin, cisztin, szwm

7. &bra: Lizinoalanin keletkezése ligosan kezelt fehérjékben a lizin, cisztin, szerin és treonin rész-
arany fuggvényében

nos, tehat az aminosav-mélarany alig befolyasolja. Az arginin bomlasa kozben
részben ornitinné alakult at. Megfigyelhetd, hogy az argininmolarany névekedésé-
vel az ornitin mennyisége is novekszik, de szoros 6sszefliggés nem volt taldlhaté a
két tényezd kdzott.

Az egyes fehérjefajtakban meglehet6sen széles koncentraciétartomanyban
(0,3-8 mol %) mutatkozo cisztin szazalékosan megmarad6 mennyisége szoros kor-
reléciot adott a kezdeti mélaranyanak reciprokaval (6. abra). A zselatin viselkedése
viszont teljesen ellt a tobbi feherjétdl, a regresszids egyenes szamitasanal nem vet-
tik figyelembe.

Noha mar tébben leirtak, hogy nagy lizintartalmd tej- és tojasfehérjében kony-
nyebben képz6dik a LAL (21), mégis a keletkezés feltételeirdl kvantitativ dsszefiig-
gést még nem irtak le. A 7.abran levé diagramon lathat6, hogy a keletkez6 LAL
mennyisége aranyos a nem kezelt fehérjében levé lizin-moélarany és a béta-elimi-
nécidban résztvevd aminosav (cisztin, szerin, treonin) molaranyok 6sszegének a
szorzataval. Az eléggé szoros Osszefiiggés (r = 0,98) alapjan kimondhatjuk, hogy a
tej-, tojas- és talan még a széjafehérje a lugos kezelés hatasara potencialisan LAL
képzdédesre hajlamos, a sikér pedig nem. Hasonldan a 6. dbrahoz, a zselatin itt is
rendellenességet mutat, viszonylag nagy lizintartalma ellenére is kevés LAL kelet-
kezett bel6le. Feltételezziik, hogy mindkét jelenség egy okra vezethet§ vissza: a
fehérjében levd cisztin a zselatinban meglehetdsen rezisztensnek mutatkozik IUgos
kezelés hatdsara. Ennek a rezisztencianak a magyarazatara (esetleg a cisztin-cisz-
tein forma aranya?) tovabbi kisérletek sziikségesek.
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Az egyes fehérjetartalmu élelmiszerek LAL tartalmara vonatkozo6 issiesitist
az 1 tablazat mutatja be. Az abrabol az alabbi kovetkeztetéseket vontuk le:

a) kr altalunk alkalmazott, magas hémérséklet(i lugos kezelés minddssze egy
nagysagrenddel nagyobb LAL-mennyiséget hozott létre, mint az iparban alkalma-
zott, tobbnyire hdkezelésre épiil6 feldolgozasi eljarasok.

b) A LAL keletkezését befolyasold tényezOk hatédsa (7. abra) a feldolgozott
fehérjékre is érvényesnek latszik. A tejfehérje kilondsen hajlamos a LAL-képz6-
désre. Feltlinen magas a csecsemétapszerek, kuldndsen a magyar készitmények
LAL tartalma, amely esetleg dsszefliggésbe hozhaté az eléallitasuknal alkalmazott
tébbszoros hoékezeléssel. Ha a LAL potencialis nefrotoxikus hatasat szem el6tt
tartjuk, akkor ezek az eredmények figyelmeztet6ek, mivel a vizsgalt tapszerek a
csecsemOk Kkizarolagos taplalékat alkothatjak.

c) A fokozott hékezelés altalaban novelte a LAL mennyiségét (kenyérhéj, por-
kélt szdjaliszt).

d) Figyelemre mélt6 az altalunk vizsgalt kulféldi széjakoncentratumok és izo-
latum viszonylag alacsony LAL tartalma. Az eredmények &sszhangban vannak
azokkal az Ujabb adatokkal, mely szerint a sz6japreparatumok gyartasanal a ré-
gebbi intenziv lagos behatas helyett kiméletesebb termoplasztikus eljarésokat al-
kalmaznak.

Vizsgalati eredményeinket az aldbbiakban foglalhatjuk ossze. A magas hé-
mérsékleten végzett lugos kezelés csokkenti a fehérjék taplalkozasi értékét, a leg-
fontosabb esszencidlis aminosavak karositasa révén. A biolégiailag nem k6zémbds
aminosav-szarmazék, a LAL A&ltalaban a fehérjékben lev6 egyes aminosavak rész-
aranya altal megszabott mértékben keletkezik. Végul —megerdsitve a kilféldi iro-
dalmi adatokat —a LAL az alkali nélkili hékezelésen alapulé ipari feldolgozasi el-
jarasok soran is jelentds mennyiségben jon létre és keletkezésének feltételei hasonlo-
aknak latszanak, mint a ltgosan kezelt fehérjéké. A kérdés fontossagat nagymeérték-
ben meghatérozza a tovabbiakban az, hogy a LAL és esetleg egyéb aminosav-szar-
mazékok artalmasaknak bizonyulnak-e az emberi szervezetre, avagy nem.
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OBPA3OBAHME AMUHOKWNCNOTHBIX BPON3BOAHbLIX TPU
LENOYHOM OBPABOTKE MULLEBbLIX BE/IKOB

[Opopiak 3., Epwn @.

Mpy Npov3BoACTBe 6GeIKOB HOBOMO TWMa, Orepauvn 06HaPY>KEHUS, OYUCTKM,
KOHLEHTpaLuM 1 TeKCcTypaumm 4acto TpebyeT MpOoBeAeHME LUEIOYHON obpa OTKU-
npy BbiCLUMX TemnepaTypax. COrfacHo NUTepaTypHbl HAAHHbLL 3TUX CMOCo60
HEKOTopble Fpynnbl aMUHOKUCAOT (LMCTUH, TPEOHWH, cepuH (rr 1 OH B cnydae
6eTa-aMMMMHaLN YXO4AT M 06pasyroLLiMecss NPOM3BOAHbIE [erugpoasaHuHa cro-
COBHbI COEAVMHUTLCA C aMMUHOKMCIOTaMU CofepXKallumx B 6enkax 6asucHble wam
avcynbunaHble rpynnbl. TakyuM 06pasom co3jatoLLleecss OfHO MPOM3BOAHOE Tak
Ha3blBaeMOe /IM3UHO-a/laHUH B CBOOOAHOM BWAE, MPU WMH3UKUX KOHLEHTpaumbIX
(Hwxe 100 ppm) B MOYKax KPbICOB SABNSAETCA TOKCUYHBIM.

ABTOpbI Npu TemnepaTtype HO0°C B TeyeHMM 1-ro yaca MccnefoBanv [eicTeue
0,1 N wenoyHon 06paboTKM 6GenKoB C pasHbIM aMUHOKUCIOTHbLIM COCTaBOM.

Mpeo6pasoBaHne LMCTMHA MOBbLIWAIOCh MPOMOPLMOHASIBHO € KOMMYECTBOM
3TUX aMMHOKMC/IOT, @ B TO Xe BPeMS CofiepXaHWe nun3nHa 6Gesika He OKasblBasio
JelicTBue Ha peakumto nusvHa. KonmyecTBo 06pasytoLleics Nn3vMHo-anaHnHa SB/-
AEeTCA NPOMOPLMOHa/IbHBIM COOTHOLLEHMEM Monst IN3MHA U NMPOU3BELEHNEM cymmubi
COOTHOLLEHMS MOMA Ha 6eTa-3IMMMHALMI0 CKIOHHOW aMUHOKMCNOTbI.

Onpegensann cofiepXaHne NN3NHO-alaHMHA HEKOTOPbIX 6e/IKOBbIX MPOAYKTOB
NUTaHWs, COrMacHoO MoJyYeHHbl faHHbIM Ha 06pa3oBaHVe M3VHO-alaHuHa Cro-
CO6CTBYET TakxKe WM B TEXHOMOrMU MpUMeHsieMast TepmMoobpaboTKa.

BILDUNG VON AMINOSAUREDERIVATEN WAHREND DER
ALKALISCHEN BEHANDLUNG VON LEBENSMITTELPROTEINEN

E. Dworschak und F. Orsi

Bei der Herstellung von neuartigen Proteinen bendtigen die Aufschliessungs-,
Reinigungs-, Konzentrierungs- und Texturierungsvorgange oft eine alkalische
Behandlung bei hoheren Temperaturen. Nach den Literaturangaben treten die
-SS- bzw. -OH Gruppen einigen Aminosauren (Cystin, Threonin, Serin) bei diesen
Verfahren wahrend der Beta-Elimination aus, und das entwickelte Dehydro-
alaninderivat ist fahig, sich mit den in Protein anwesenden, basische oder Disul-
fidgruppen enthaltenden Aminosdauren zu vereinigen. Lysinoalanin, eines der
auf solche Weise gebildeten Derivate Ubte in freiem Zustand sogar in niedrigen
Konzentrationen (unter 100 ppm) eine toxische Wirkung auf die Nieren von
Ratten aus.

Die Autoren untersuchten daher die Wirkung einer bei 100 °C eine Stunde
lang dauernden Behandlung mit 0,1 n Alkali auf Proteine unterschiedlicher Amino-
saurezusammensetzung. Die Umwandlung des Cystins erhdhte sich der Menge
dieser Aminosauren proportional, wahrend die Reaktion des Lysins durch den
Lysongehalt des Proteins kaum beeinflusst wurde. Die menge des enstrandenen
Lysinoalanins war dem Produkt des Molverhéltnisses des Lysins und der Summe
der Molverhaltnisse der zur Beta-Elimination geneigten Aminosduren proportional.

Es wurde ferner der Gehalt einiger proteinhaltigen Lebensmittel an Lysino-
alanin bestimmt. Nach den analytischen Angaben wird die Bildung von Lysino-
alanin auch durch die bei der Technologie angewandten Warmebehandlung be-
gunstigt.
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Kéaliumszorbat meghatarozasa sutdipari készitményekben

PALOSINE SZANTHO V, PETRONE TURZA M ES
JAKABNE HARASZTI MARTA

Kézponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest
Erkezett: 1977. oktober 16.

A lakossag megfelel6 mennyiségi friss kenyérrel torténd ellatasa — kiiléndsen
Unnepek el6tt —szinte megoldhatatlan feladat elé allitja a stt8ipart. A kérdés meg-
nyugtaté rendezése csak a tartdsitott kenyér minél szélesebb korl bevezetésével
lehetséges. A tartdsitott kenyérnek 6 napig fogyaszthaténak kell lennie.

A kenyér tartésitdsa adalékanyagok, igy lisztjavitd, Oregedést késleltetd és
konzervaloészerek segitségével torténik. Alkalmazasukhoz a legtébb orszagban, igy
hazénkban is, az egészségligyi hatdsagok el6zetes engedélye szilkséges. Ezek liszt-
stlyra vonatkoztatva szabjak meg a termékekben az adalékanyagok maximalis
mennyiségét.

A slt6iparban tartositoszerként altalaban szerves savakat, illetve séikat alkal-
mazzdk, melyek bakteriosztatikus és fungisztatikus hatasuk kovetkeztében akada-
lyozzdk meg a termékek penészedését és nyulésodasat.

Erre a célra f6ként az ecetsavat; a propionsavat és a szorbinsavat hasznaljak,
még gyakrabban soéikat, mivel szilard halmazallapotl sok adagolasa egyszerd.
A propionsav sojanak alkalmazasat még a szabad sav kellemetlen szaga is indokolt-
ta teszi. A szorbinsav alkalmazasat neheziti a vizben val6 rossz oldhatésaga.

A leggyakrabban alkalmazott kénzervaldszerek a kalcium-acetat, a kalcium-
propionat, valamint a kalium-szorbat. A kalcium-acetat és kalcium-propionat a
kenyér nyulésodasat, a kalium-szorbat penészedését gatolja. Magyarorszagon enge-
délyezett mennyiségik lisztsulyra vonatkoztatva egylittesen 0,3%, kulon-kilon
adagolva 0,2% (1).

A sut8ipari termékek kélium-szorbat-tartalmanak vizsgalatat kinyerésével kez-
dik. Genest és Chapman (2) kulénb6zd élelmiszerekbdl (dzsem, gyimolcslé, sajt,
halkonzerv stb.) kloroformmal extrahaljék ki a szorbinsavat. Az extrakciot az élel-
miszer vizes savas szuszpenzidjabol végzik. Stafford (3) aszalt szilvabdl, a tartosi-
tasra hasznalt szorbinsavat az el6bbiekhez hasonléan, kloroformmal vonja ki.

Roos és Versnél (4) a margarin és vaj szorbinsav- és bezoesav-tartalmat meta-
nollal extrahaljak ki. A szorbinsav Kinyerésére a legtobb szerzé étert hasznal
[Groebel (5); Courtial (6); Petréné (7); Gossele (8); Lemieszek —Chodorowska & Sny-
cerski (9)]. Ennek oka val6szinlileg az, hogy szorbinsavra vonatkoztatva az éter
megoszlasi hanyadosa a legkedvezébb.

Lick (10) osszefoglald elemzésében célszer(ibbnek tartja a masik altalanosan
hasznalt kivonasi modszer, a vizgézdesztillacio alkalmazasat. Ez a mddszer tisztabb
oldatot eredményez. A szorbinsav kvantitativ kinyerése a hagyomanyos vizg6z-
desztillacios készulékkel és modszerrel nem lehetséges. Ezért erre a célra Antona-
copoulos (11), Eorddg (12) és Perioné (13) specialis késziilékeket szerkesztettek. A
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magyar szabvany vizg6zdesztillacids eljarast ir elé (14) a tartositott élelmiszerek
szorbinsav-tartalmanak kinyerésére.

A kivonatok szorbinsav-tartalmanak meghatarozasara Lick (10) tdbb, mint
3000kO7leményt feldolgozé munkajaban tobbféle eljarast ismertet. Ezek kézil a
spektrofotometrids modszer latszott a legegyszer(ibbnek. A mérés alapja a szorbin-
sav 260 nm koruli UV abszorpciés maximuma. Lick (10) szerint a maximum helye
fligg az alkalmazott oldészert6l és az oldat pH-jatél. Bronswijk (15) valészin(ileg
ezért hatarozza meg a bor-mintak szorbinsav-tartalmat citrat-foszfat pufferben.
Stafford (3) 0,3%-0s vizes bikarbonéat-oldatban 254 nm-en méri a szorbinsav extink-
ciéjat. Courtial (6) konzervaldszerkeverékhdl éteres kirazassal nyeri ki a szorbin-
savat, azutdn az el6z6khoéz hasonléan hatdrozza meg az extrakt szorbinsav-
tartalmat. Lehmann és Lutz (16) 70%-o0s vizes metanol oldatban spektrofotometal-
jak aszorbinsavat, melyet el0zetesen poliamid oszlopon valasztanak el a tébbi kon-
zervaloszertdl. Hasonld eljarast ismertetnek Nagasawa és munkatarsai (17) is.

Mas szerzék nem tartjak sziikségesnek a szétvalasztast, ha csak benzoesav és
szorbinsav van jelen, hanem tébb hulldmhosszon térténd extinkcié mérésbél sza-
mitjak ki mindkét konzervalészer mennyiségét. Zonneveld (18) éter és petroléter
kénsavas elegyében méri 225 és 255 nm-en a két sav extinkciojat, majd a szorbin-
savat kaliumpermanganattal oxidalja és Ujra méri az oldat extinkciojat. Roos és
Versnél (4) a két sav mennyiségi meghatarozasara harom hullamhosszon hatarozza
meg az extinkcidt, a két savnak megfelel6 maximumon és az izotesztikus ponton.
Az igy mért adatokbdl szamitjak ki az extraktban levé benzoe- és szorbinsav meny-
nyiségét.

Ha egyéb, hasonlé szerkezetli konzervaloszerek is jelen vannak (pl. benzoesav
szalicilsav, p-hidroxi-benzoesav észterek stb.), legcélszerlibb a kromatogréfias
meghatarozas (19). A konzervalészerek rétegkromatografidgjara vonatkozé irodal-
mat el6z6 kozleménylnkben mar 6sszefoglaltuk (20). A kenyér tartositasara hasz-
nalt savak elvalasztasardl Tjan és Jansen (21) irt kozleményt. Az elvalasztast szili-
kagél rétegen, n-propanol — 25%-0s ammoniumhidroxid - viz (7:1:2) aranyu
elegyében végzik. A savak el6hivasara sav-bazis indikatort hasznalnak.

ANYAG ES MODSZEREK

A kenyérmintak el6készitése

Vizsgélatainkhoz csak a kenyér bélzetét hasznaltuk fel. A héjatél megfosztott
kenyeret feldaraboltuk és sz(ir6papiron 24 6ran at szobahémérsékleten szaritottuk,
majd haztartasi kavéérlén megdroltik, s az igy kapott morzsat csiszoltdugos
Uivegedényben tartottuk a felhasznalasig.
A kélium-szorbat kinyerése a mintabol

A kélium-szorbat kinyerését a légszaraz kenyérérleménybél koradbban kidolgo-
zott vizg6zdesztillaciés modszeriinkkel (13) végeztik.
Eszkdzok

Specidlis vizg6zdesztillalo készulék (1-2. abra)

V egyszerek

Magnézium-szulfat alt.
Borkésav alt.



/. &bra: Vizg6zdesztillalé készulék mlikodés kdzben

2. dbra: Vizg6zdesztillalé betét rajza

A madszer leirasa

A vizg6zdesztillalo készlilék betétjének also csatlakozo részére bemériink 10 g
vizsgélandd kenyér-mintat, 5 g borkdsavat és 20 g magnézium-szulfatot, majd
desztillalt vizzel a lombikot kb. félig téltjik. Ezutan nitrogéngaz atbuborékoltata-
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saval gy6zédink meg arrol, hogy a g6zbevezetécsé nem tomddott-e el, majd a ké-
szliléket Osszeszereljik és a desztillaciot megkezdjik. A desztillacio soran 150 cm3
parlatot gydjtikk. A desztillalas kb. 30 percet vesz igénybe.

A desztillatum szorbinsav-tartalmanak meghatarozésa spektrofotometrias
madszerrel

Eszkozok

pH méré
UV spektrofotométer

Vegyszerek

1,4-es pH-ju puffer oldat Clark és Labs (22) szerint (237 cm30,2 n sésav oldatot
és 263 cm30,2 m-os kaliumklorid oldatot 6sszedntunk és desztillalt vizzel 1000 cm3
re toltjuk fel méré lombikban, pH-jat pH-mérével ellendrizzik).

A mddszer leirasa

A Kkenyérmintakbdl vizgézdesztillacidoval nyert 150 cm3 parlatot mérélombik-
ban 200 cm3re toltjik fel. Ennek az oldatnak 5 cm3ét 200 cm3es mérélombikba
pipettazzuk, majd 1,4-es pH-jd pufferoldattal jelig téltjik. Az oldat extinkci6jat
263 nm hullanhosszon mérjik 1cme-es kvarc kiivettaban, pufferoldattal szemben.

7. tablazat
Kenyérmorzsahoz kevert killonb6z6 mennyiségl kalium-szorbat
visszanyerés! kisérletei spektrofotometrids médszerrel

l;ozzéngért Visszakapott
-szorbéat k-szgrbat i
mg/10 g % i %

- .
Sz%as : t-proba

5 91,68
111.64
5 104.64 103,49 + 7,00 1221<t% = 2571
104,66
110.64
97,66

94,28
101.77

10 98,77 100,86 +3,38 0,62<t% = 2571
103.27
103.27
103.77

99,47
100,14
15 101,17 98,68 +2,10 1,575<t% = 2,571
99.14
97.15
94,81

102.58
99.83
20 102,83 101,00 +2,98 0,880<t95 = 2571
94.84
102.58
103,32

Bartlett-proba 1,97-= Xjjo =6,25



2. tablazat

Kenyérmorzsdhoz kevert kiilonb6zé mennyiség(i kalium-szorbat visszanyerési kisérletei
rétegkromatografias maédszerrel

Hozzémeért Visszakapott Atla
k-szorbat k-szorbat g
mg/10 g morzsa

Sz6rés .
% % t-préba

6,8 98.36 98,68 + 2,74 1,216-=195 = 2,571

13,5 98,46 100,69 +2,20 0,7684-=t% = 2,571

102,46 100,11 + 1,49 0,1809-=t05 = 2,571
Bartlett-préba 1,97-=

Kalibracios gorbe készitése

Kalium-szorbatb6l 50 —200 mg/100 cm3 koncentracié tartomanyban higitasi
sort készitlink. Ezekbdl az oldatokbdl 10—10 cm3t a vizgézdesztillalé készllék
betétjébe pipettazunk és a modszer ismertetésénél leirtak szerint vizgézdesztillal-
juk, higitjuk és mérjuk az oldat extinkciéjat 263 nm-en. Minden koncentréciobol
legalabb 3 desztillalast és minden desztillatumbol legalabb 3 higitast és mérést vég-
ziink. Az igy kapott mérési eredményekbdl szamoljuk ki a regressziés egyenes
egyenletét.

A desztillatum szorbinsav-tartalmanak meghatarozasa rétegkromatografias
modszerrel

Eszkozok:

réteghiz6 berendezés (kész réteglapok haszndlata esetén nem sziikséges)
szaritoszekrény

futtaté-kad

254 nm hullamhosszon méré UV lampa

Vegyszerek

20%-0s vizes kénsav oldat

éter alt.

MN-Kieselgel N-HRZ4 réteganyag, vagy MN-SILG-25-UVZ34
kész réteglap

benzin alt.

n-dibutiléter alt.



3. tablazat
Kalium-szorbat meghatarozasa killonbéz6é adalékanyagokat tartalmazé kenyér-miatakbadl

Minta 1 2 3
rétegkroma- spektrofo- rétegkroma- spektrofo- rétegkroma- spektrofo-
Médszer tografids  tometrids  tografids  tometrias  tografias  tometrias
Kaliumszorbéat 154,88 163,19 167,06 162,29 146,38 156,23
mg% 150.38 165,91 167.36 166,66 147.75 149,15
155,05 165,37 167.36 162.84 142,36 154,05
153,78 144,14 162,94 168.84 153.76 152,43
155.38 147,41 160,23 174,83 149,19 145,34
150,28 146,32 167,10 174,83 146,82 143,70
Atlag 153,29 155,39 165,34 168,38 147,71 150,15
Széras +2,16 + 9,52 + 2,76 + 5,07 +3,42 +4,53
F 19,43< F = 11,00 337=F = 7,15 1,76-=F = 7,15
d-, ill. t-proba 0,196-=d9% = 2,447 1,29-=t95 = 2,228 1,05<t95 = 2,228

1. Kalium-szorbat
Zsirad ék

2. Kélium-szorbat
Kalcium-propionét
Zsiradék
VX Trocknen
Emu’gétor

3. Kélium-szorbat
Kalcium-propionat
Zsiradé
Rbeopan
(emulgéator)

hangyasav alt.
ecetsav alt.
standard szorbinsav oldat 5 mg/100 cm3éterben

A mddszer leirasa

A vizg6zdesztillacioval kapott 150 cm3parlatot 15 cm320%-0s kénsavval meg-
savanyitjuk, majd 4x50 cm3 éterrel extrahaljuk.

Az egyesitett éteres extraktot vizmentes natriumszulfaton kb. 24 orat allni
hagyjuk, majd lesz(irjik és éterrel 200 cm3re toltjuk fel. A rétegkromatografias
meghatarozast ebbdl az oldatbol végezzik.

A szétvalasztast 20x20 cm-es Uveglapokra 0,25 mm vastagsagban felvitt
ME-Kieselgel N-HRZ4 rétegen vagy MN-SILG-25-UV24 kész réteglapokon-végez-
zik.

Felhasznélas el6tt a rétegeket 1 6ran at 120 °C-os széritdszekrényben akti-
valjuk. A vizudlis mennyiségi értékelés céljabdl a rétegen hat startpontot jel6llink
ki. A standard és a minta oldatokbol rétegre vitt mennyiségeket Ggy valasztjuk
meg, hogy azok a szem szdméra legjobban érzékelhet6 tartomanyban, ez esetben
0,75—1,75 (ig kozé essenek. Futtatokeverékként benzin — vizzel telitett n-dibu-
tiléter - hangyasav - ecetsav (80:35:3:3) aranyu elegyét hasznaljuk. Az oldészer
elegyet a réteg fels6 széléig futtatjuk, a futtatasi id6 2 ora. A foltok lathatéva tétele
254 nm hullamhossz UV-fénnyel val6 megvilagitassal torténik. llyenkor - a fluo-
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3. dbra: Szorbinsav mennyiségi meghatarozasara készilt rétegkromatogram
Az 1, 3., 5. pont a standard
A 2., 4., 6. pont a vizsgéland6 oldat
Az 1.0,75 i'g
A 3. 125 vg
Az 5. 1,75 ug

reszcencias indikatort tartalmazé rétegen — a szorbinsav sotétlila foltjai jol el-
valnak a vilagos zolden fluoreszkal6 hattért6l. A rétegkromatogramok mennyiségi
értékelését vizualis aton végezzik (23).

A 3. dbran egy vizualis értékelés céljabdl készilt réteg fényképét mutatjuk be,
ahol a 1., 3., 5. startpontokra egyenletesen névekvé mennyiségekben a standard
szorbinsavoldatot, a 2., 4., 6. startpontokra a mintat visszik fel, ugyancsak egyen-
letesen ndvekvé mennyiségekben. Az értékelést harom személlyel végeztetjik, akik
a standard foltokat hasonlitjdk a minta foltjaihoz, nagysagukat és szinerdsségiiket
egyarant figyelembe véve. Az igy kapott kilenc adat atlagat tekintjuk egy megha-
tarozasnak.

Elelmiszerek szorbinsav-tartalmanak meghatarozasara vonatkozd kisérleteink-
nél (13) azt tapasztaltuk, hogy a miveletek soran, egy allandé veszteség lép fel,
ami egy kisérleti aton meghatarozott faktorral figyelembe vehetdé. A faktor szam-
értéke 1,222-nek adodott. A rétegkromatogramok vizudlis értékelésekor kapott
eredményeket ezzel a faktorral beszorozva, megkapjuk a minta tényleges szorbin-
sav-tartalmat.
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EREDMENYEK ES KOVETKEZTETESEK

Mind a spektrofotometrias, mind a rétegkromatografids modszer kidolgozasa-
nal kisérleti Uton gy6zédtiink meg arrél, hogy a kenyérben eléfordul6 vagy a kivo-
nasi mivelet soran esetleg belekeriil6 anyagok — ecetsav, propionsav, tejsav, bor-
késav —a kalium-szorbat meghatarozasat nem zavarjak-e.

A vizsgalatokat légszaraz kenyérmorzsabol végeztik. A kenyér-mintak kalium-
szorbat-tartalmaval parhuzamosan meghataroztuk azok nedvességtartalmat is, és
az eredményeket szarazanyagtartalomra vonatkoztatva adtuk meg.

Az altalunk kidolgozott spektrofotometrias és rétegkromatografias modszer al-
kalmazhatdsagarol kalium-szorbat visszanyerési kisérletekkel gy6z6dtink meg. A
spektrofotometrias eljarasnal az eredményeket az ANYAGOK ES MODSZEREK
c. fejezetben ismertetett eljarassal felvett kalibracios gorbe egyenletébdl szamoltuk
ki. A regressziés egyenes egyenlete a mi esetlinkben ¢ = 499,508 E — 5,597 volt,
ahol ¢ = kalium-szorbat-koncentracié (mg%o).

E = mért extinkcio.
A korrelacios egyitthatéd r = 0,9973-nak adodott.

Az 7. tablazat a spektrofotometrids, a 2. tablazat a rétegkromatogréafias modszer-
rel kapott eredményeket tartalmazza. (Minden koncentraciobdl 3 desztillalast és
minden desztillatumbol 2 mérést végeztiink.) A kapott adatok pontossadganak és
megbizhatdsaganak az ellen6rzésére minden koncentracional kiszamitottuk a szoras
értekeket, majd ezek megegyez6ségét Bartlett-probdaval ellendriztiik. Mivel a kulén-
b6z8 koncentraciokhoz tartozé szorasértékek egyik modszernél sem kiilénboztek
egymastol szignifikansan, igy azok egy-egy atlagos szorasértékkel jellemezhetdk.
Ez az érték a spektrofotometrias eljarasnal +3,80%, a rétegkromatrografias mad-
szernél +£2,22%. Annak vizsgalatat, hogy a hozzamért és a visszakapott szorbin-
sav-mennyiségek kdzdtt nincs-e szignifikans eltérés, t-probaval végeztik. Megallapi-
tottuk, hogy a visszanyerési %-ok egyik modszernél sem tértek el szignifikansan a
100%-tol.

Vizsgalataink szerint a spektrofotometrias mddszer érzékenysége 0,6 g
kalium-szorbat, a rétegkromatografias modszer érzékenysége pedig 0,5 /ig szor-
binsav.

Az adalékanyagok zavar( hatasanak vizsgalatara harom kilonbézé adalék-
anyagokat tartalmazo kenyér-minta kalium-szorbat tartalmat hataroztuk meg mind
a spektrofotometrias, mind a rétegkromatografias mddszerrel. A kapott eredménye-
ket a 3. tablazatban foglaltuk 6ssze.

Az 1 szam(U mintat a kereskedelembdl szereztiik be, ezt a F6varosi Sut8ipari
Véllalat gyartja és ,,szendvics szelet” elnevezéssel hozza forgalomba. A 2. és 3.
szamu mintat a Sut6ipari Kutatd Intézet készitette szamunkra. A tablazatban
szerepl6 mérési eredmeényeket a kenyér-mintdk szdrazanyagtartalmara vonatkoz-
tatva adtuk meg.

Az adalékanyagok kozil a zsiradékok és emulgeatorok — mint errél korabbi
kisérleteinkkel meggy6z6dtiink — nem mennek &t a vizg6zdesztillacié folyaman.
A propionsav, ecetsav stb. pedig nem ad foltot a rétegkromatogramon. Mivel a
mintak rétegkromatografias és spektrofotometrias eljarassal meghatarozott kali-
um-szorbat-tartalmaban szignifikans kilonbség nincs, ebbdl arra kovetkeztet-
tink, hogy a spektrofotometrias moédszert sem zavarjak ezek az adalékanyagok.
Tehat mind a két mdédszer alkalmas a tartésitott sttdipari termékek kalium-szor-
bat-tartalmanak meghatarozasara.

A spektrofotometrias mddszer egyszer(ibb és gyorsabb, ezért sorozat-méréseknél
hasznalata el6nydsebb. Hibaja, hogy kis kalium-szorbat-koncentraciéknal a szérasa
nagyobb mint a rétegkromatografias médszeré. Az esetleges zavar6 anyagokrol
célszerd mindenesetben rétegkromatografias iton meggy6z6dniink, miel6tt a minta
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kélium-szorbét-tartalmat spektrofotometriasan meghatarozzuk. Ha a tartdsitott
kenyér a kalium-szorbaton kivul egyéb hasonld szerkezetl konzervaloszereket (pl
szalicilsav, benzoesav stb.) is tartalmaz, csak rétegkromatografias modszerrel
hatarozhatjuk meg kalium-szorbat- ill. szorbinsav-tartalmat.
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OMPEAENEHWE COPBATA KAJ/TNA B XJIEBOTNMEKAPHbBIX
MN3OENTNAX

ManowmHa-CaHTo B., MeTpoHs-Typ3a M. n AkabH3-XapacTu M.

ABTOpbI paspaboTany MeTofbl NS ONpefeNieHNs cogepXkaHus copbata Kanms
B KOHCEpPBUBAHHbLIX NOPAYKTax XnebornekapHoi npomblilieHHocTH. CopbaT Kanus
noslyyatoT M3 MPOLYKTOB X/1e60MeKapHO MPOMbILLIEHHOCTM MpY MOMOLLM CrneLm-
aNbHOr0 AecTUNSATOpa BOASHOM Hapbl. CofepXkaHve copaTa Kanvsi BOASIHOM Mnapbl
ONPesensiny MeTofom Yyd-creKTpohoTOMETPUM U CIOUCTON Xpomatorpaduun. MNpu
CMeKTPOhOTOMETPUYECKOM crocobe nocsie pacTsopeHus 6Gydepom ¢ pH-1,4 ns-
MEPS/IN IKCTUKLMIO pacTBopa npu 263 HM. KOHLEHTpauuio pacTeopa BbIYMCNAN
npy NOMOLLY KasIMGpaLMHHOM KPUBOIA.

3TOT MeTogd, B MPUCYTCTBUWM MPOYUX MO CTPYKTYPe MOAOOHBIX KOHCEpPBAHTOB
He NMpYMeHWM. B gaHHOM crlydae OnpefeneHvie OCYLLECTB/ISIETCA C/IONCTON Xpoma-
Torpacgmeir. CopbaT Kamsi M3 AeCTUNSTa MOJyYatoT Ha Tpsicasike 3(DMPOM U Ha
cnoe Kusenbrens M2 HaBofKol B CMeCU 6eH3VH-BOLOHACBILLEHHbIA H-AMBYyTU-
3hmpo MypaBbMHOW KUcAoThbl (80:35:3:3). IMoTom cnoi Npu AvHe BOMHbI 254 HM
ocBelaiv Y® CBETOM a KO/MYECTBEHHbIE BE/IMYUHBLI OMNPefensn BU3yasibHO.

BESTIMMUNG DES KALIUMSORBATS IN PRODUKTEN
DES BACKERGEWERBES

V. Pélosi-Szanthd, M. Petr6-Turza und M. Jakab-Haraszti

Verschiedene Verfahren wurden zur Bestimmung des Kaliumorbatgehaltes
in konservierten Produkten des Béackergewerbes entwickelt.
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Kaliumsorbat wird von den Produkten mittels eines speziellen Wasser-
dampfdestillationsgerats ausgewonnen. Der Kaliumsorbatgehalt des Destillats
wird mit einer UV-spektrophotometrischen bzw. dinnschichtchromatographi-
schen Methode bestimmt. Beim spektrophotometrischen Verfahren wird — nach
Verdiinnung mit einem Puffer von pH 1,4 —die Extinktion der Lésung bei 263 nm
gemessen. Die Kaliumsorbatkonzentration der Ldsung wird mittels einer Kalibri-
erungskurve berechnet.

Weil diese Methode in Gegenwart von anderen Konservierungsmitteln &hn-
licher Struktur nicht anwendbar ist, wird die Bestimmung in solchen Féllen durch
Dinnschichtchromatographie durchgefiihrt. Kaliumsorbat wird vom Destillat
mit Ather extrahiert und auf einer Schicht von Kieselgel GF24 in einem 80:35:3:3
Gemisch von Benzin: mit Wasser gesattigtem n-Dibutylather: Ameisensaure:
Essigsaure laufen gelassen. Demnéchst wird die Schicht mit einem UV-Licht von
254 nm Wellenlange belichtet und die quantitative Auswertung visuell unter-
nommen.

DETERMINATION OF POTASSIUM SORBATE IN BAKERY
PRODUCTS

V. Pélosi-Szanthd, M. Petr6-Turza and M. Jakab-Haraszti

Several methods were developed for the determination of potassium sorbate
contants in preserved bakery products.

Potassium sorbate is separated from the products by means of a special
steam-distillation apparatus. Contents of potassium sorbate of the distillate are
determined by ultraviolet spectrophotometry or thin layer chromatography.

In the spectrophotometric method the solution is diluted with a buffer of
pH 14 and then the extinction is measured at 263 nm. The concentration of the
solution is calculated by means of a calibration curve.

Since the spectrophotometric method cannot be applied in the presence of
other preserving agents of similar structure, in this case the determination is
carried out by thin layer chromatography. Potassium sorbate is extracted by
shaking the distillate with ether, and the extract is allowed to run on a layer of
Kieselgel GFX4 with the use of a 80:35:3:3 mixture of gasolene: n-butylether
saturated with water: formic acid: acetic acid. Subsequently the layer is exposed
to ultraviolet light of 254 nm wavelength and the quantitative evaluation carried
out visually.
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Sajt fehérjetartalmanak spektrofotometridas meghatarozasa
az ultraibolya tartoményban

GABOR MIKLOSNE
Elelmiszeripari Féiskola, Szeged, Kémia Tanszék
Erkezett: 1977. december 10.

Az eljaras elvi alapjai

A megfelel6 modon apritott sajtbdl specialis reagensekkel kristalytiszta oldatot
nyerink. Az oldat fehérjetartalma az ultraibolya tartoméanyban mutatkozé jelleg-
zetes abszorpcidés maximumon spektrofotometriasan mérheté (1., 2., 3.).

Szlikséges eszkozok

Ultraibolya tartomanyban méré spektrofotométer,
1 cm-es kvarckivetta,

100 cm3-es hasas pipetta,

1 cm3es preciziés pipetta,

10 cm3-es biretta,

10 cm3es csiszolt dugds kémcs6,

250 cm3es f6z6pohar.

Szlikséges vegyszerek, anyagok

0,1 n natrium-hidroxid oldat,
97%-0s ecetsavoldat,
kloroform, a. It.

A meghatarozas menete

A megfeleld modon el6készitett mintat apritjuk, szuszpenziot készitink. Is-
mert mennyiség(i szuszpenziobdl szerves oldoészerekkel kristalytiszta oldatot alli-
tunk el6, ezt fotometraljuk.

A minta el6készitése, tarolasa

A vizsgalandd mintan levé kérget, vagy megszaradt fellletet levagjuk. A saj-
tot lereszeljuk és Givegedénybe tessziik, melyet aluminiumfélidval szorosan letakar-
va hitészekrényben tarolunk vizsgalatig.
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Szuszpenziokészités

A mintabdl 3 g-ot mériink be két tizedes pontossaggal a f6z6poharba. Hozza-
pipettazunk allando forgatas mellett 100 cm3el6zetesen 45 °C-ra felmelegitett nat-
rium-hidroxid oldatot. A sajtanyag teljes szuszpendalasa néhany perc alatt be-
kovetkezik az allandé mozgatas mellett.

A spektrofotometrias eljaras kivitelezése

A homogén szuszpenziob6l 1 cm3t kémcs6be pipettdzunk, burettabdl hozza-
mériink 8 cm3ecetsavat és 1 cm3kloroformot. Elegyités utan kristalytiszta oldatot
kapunk, mely fotometralhato.

A fotometrias kompenzalé oldat dsszetétele: 1 cm3 natrium-hidroxid, 8 cm
ecetsav és 1 cm3kloroform dsszemérésével készil.

A mérési hullamhossz megallapitasa

A fenti oldatot fotometraltuk 330-250 nm értékek kozott. A spektrumot az
7. dbra szemlélteti. Ennek alapjan megéllapitottuk, hogy a sajtfehérje abszorpcios
maximuma 276 nm-nél van. A tovabbi méréseket ezen a hullamhosszon végeztik.

A kalibracios egyenes készitéséhez sziikséges mérések

A fotometréldssal kapott extinkcié értékeket ugyanazon minta Kjeldahl-
szerinti fehérjetartalom meghatarozassal (szabvany eljaras) nyert adatokkal vetet-
tik ossze.

Az eltérd fehérjetartalmi mintakat gy készitettiik, hogy a sajthoz kilénbdzé
aranyban mértiink be vajat, s az anyagot gondosan homogenizaltuk. Ezek 0ssze-
tételet az 1 tablazatban foglaltuk dssze.

1. tablazd
Eltéré fehérjetartalmi sajtmintak
Minta jele Sajtbemérés, Vajbemérés,
9 g
1 18,00 12,00
2 24,00 600
3. 30.00 0,00

1-mmmmm S r
260 270 280 290 200 340 320 nm 1. &bra. Sajtfehérje spektruma 123



Fehérjetartalom meghatarozasa Kjeldahl médszerrel

Az eljaras vazlatos menetét az aldbbiakban foglaljuk &ssze. 1 g korili, ana-
litikai mérlegen bemért sajtmennyiséget Kjeldahl lombikba témény kénsavval el-
roncsolunk roncsol6keverék (Se, réz-szulfat és kalium-szulfat) jelenlétében. A ka-
pott oldatot 100 cm3re toltjik fel. A torzsoldatbdl 20 cm3t Parnas Wagner készii-
lékben tovabb vizsgalunk. A tdémény ldggal felszabaditott ammoniat ismert mennyi-
ség(i 0,1 nsésavban fogjuk fel Tashiro-indikator jelenlétében. A nem reagélt sésavat
natrium-hidroxid oldattal titraljuk vissza. A szdmitasnal 6,38-as szorzészammal
dolgozunk.

2. 4bra. Kalibracios egyenes sajtfehérje tartalom
meghatarozashoz

Fehérjetartalom meghatarozésa spektrofotometriasan
A mintakbol a fent leirtak szerint végezzilk el a méréseket.

Kalibracios egyenes szerkesztése, regresszios egyenlet szamitasa

A vizsgalatok adatait a 2. tablazat tartalmazza. A kalibraciés egyenest a 2.
abra mutatja.

A regresszids egyenes egyenletét Packard HP —97 tipusu szamitégépen szamol-
tuk ki, lineéris program alkalmazésaval.
A regresszios egyenes egyenlete:

y = - 0,002 +69,50%, ahol
X = a mért extinkcio,
y = aminta fehérjetartalma, %.

A korrelacios koefficiens:
r = 0,9998. n

Ennek alapjan, mivel az r értéke 1-et j6l megkdzelitette, megallapithatjuk, hogy a
két modszer kozotti kapcesolat szoros.
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2. tablazat

Kiulonb6z6 fehérjetartalmd sajtmintak vizsgalati adatai

Fehérjetartalom, %

Minta jele Extinkci6 Kjeldahl-szerint
0,293 20,20
0,285 19,90
1 0,294 20,19
0,285 19,90
0,285 19,95
0,360 26,69
0,365 26,75
2. 0,360 26,75
0,362 26,68
0,368 26,78
0,455 33,37
0,465 33,50
3 0,455 33,33
0,457 33,46
0,465 33,40

A spektrofotométeres fehérjetartalom meghatarozas pontossaganak matematikai
vizsgalata

A fotométeres eljaras pontossagdnak matematikai kiértékeléséhez - irodal-
mi adatok alapjan —a Kjeldahl-féle fehérjetartalom meghatarozast valasztottuk.
Mindkét médszerrel — azonos mintab6l — 15—15 analizist végeztiink. A foto-
metrids meghatarozasnal kapott extinkicoértékeket a regresszids egyenlet segitsé-
gével fehérjetartalomra szamitottuk at. A mérési adatokat a 3. tablazat tartalmaz-
za.

Annak megallapitasara, hogy a Kjeldahl-mddszerrel és a fotometrias eljaras-
sal kapott fehérjetartalmak kozott az eltérés szignifikans-e, a X2 probat szamoltuk
ki a HP-97 tipusu szamitogéppel.

X2 = 0,0909.
Az ebbdl szamitott eloszlasfliggvény:
P(X) = 7,398-10- 15

Ennek alapjan leszdgezhetd, hogy 99,99% valdszinlséggel a két eljaras kozti
eltérés nem szignifikans.

A t-proba segitségével is elvégeztiik a szignifikancia vizsgalatot.

tsz - 0,296.

P = 0,1% val6szin(ségi szinten a ttahl = 4,14; tehat a szamitott értéknél nagyobb,
igy a két modszer kozti eltérés nem szignifikans (4).

A modszerek gyakorlati jelentésége

Meéréseink alapjan eszkdzélt matematikai szamitasokbol megallapithattuk,
hogy a mddszer és a Kjeldahl szerinti fehérje meghatarozasi eljaras adatai kozott
nincs szignifikans eltérés.
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3. tablazat

Fehérjetartalom alakuldsa 6vari sajthan

Fehérjetartalom

érj Kjeldahl-
Sorszam Extinkcié Feherjel;frtalom mgdszerm
%

L 0,455 33,37 33,38
2 0,465 33,45 33,40
3 0,454 33,36 33,42
4 0,455 33,37 33,39
5 0,465 33,45 33,45
6 0,453 33,35 33,45
7 0,457 33,40 33,46
8 0,465 33,45 33,40
9 0,455 33,37 33,40
10 0,465 33,45 33,41
11 0,465 33,45 33,33
12 0,465 33,45 33,33
13 0,450 33,37 33,42
14 0,468 33,49 33,40
15 0,456 33,38 33,45

Atlag: 33,41 33,406

Sz6ras, s: + 0,036 + 0,084

A gyakorlati Kivitelezésnél feltétlentl meg kell emlitetiink a maodszer igen
kicsi idoigényét. A kalibraciés egyenes, vagy regressziés egyenlet birtokdban a
termék szazalékos fehérjetartalma egész rovid id6 alatt meghatarozhatd, illetve
szdmolhatd. (Ugyanazon mdszer hasznalata esetén, ugyanazon mérési kortlmé-
nyek kozott a kalibraciés egyenes illetve a regressziés egyenlet ugyanazon vizsga-
land6 anyagra hosszabb ideig hasznalhat6.) Sorozatvizsgalatot feltételezve az egy
fehérjetartalom adatra es6 id6igény még jobban lerdvidil. A mddszer gazdasagos,
viszonylag kevés a vegyszerigény, valamint a munkaid6 réforditas. Az egyszeri be-
ruhézassal beszerzett spektrofotométer mas komponensek vagy anyagok analizisé-
nél is felhasznélhatd.

A modszer gyorsasagabol kovetkezik, hogy kiilonbozé terileteken jol haszndl-
hat6 adatgydjtésre. igy gyartaskozi ellen6rzésnél, késztermék ellenérzésnél mind
az iparban, mind a kereskedelmi halézatban. A viszonylag gyorsan eszk6z6lhet6
méresekbdl nagyszamu adathalmaz képezhetd, melyekbdl gazdasdgossagi, mind-
ségalakulési szamitasok eszkdzdlhetbk.

Koszonetemet fejezem ki Szolcsanyi Jézsefné szakoktaténak a munka soran
kifejtett pontos, lelkiismeretes munkaért és Szegner Erzsébet izemmérnoknek.
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CMNMEKTPO®POTOMETPUNYECKOE ONMEPEAE/IEHVNE COOEP>XXAHNA
BEJIKA CbIPA B Y/IbTPA®NOJIETOBOM CIEKTPE

Fa6op MuKIOLLHI

MeTop 3aKn04aeTcs B TOM, YTO U3 Cbipa Hape3aHHOro COOTBETCTBYHOLLVM
06pa3oM creuyasbHbIMU peareHTaMu WM3roToBUAM MpO3payHbliii pacTBop. Cogep-
»XaHue 6enka B pacTBOpe M3MEPSN CrieKTPOPOTOMETPUYECKIM CNOCO60M B Y/bTpa-
(h1ONETOBOM CMEKTPe 06HapYXXeHHOM Ha TUMMYHOM a6COPOLMOHHOM MaKCUMyMe.
MonyyeHHble 3HAYEHUA SKCTUHKNUW CANYEHWEM OMpPefeneHns conepXxaHus 6enka
TOro Xe obpasua no Kbuenbaano BO3MOXHO COCTaBUTL KasIMOPaLMOHHYIO NPAMY!O.
IMoMOLLIbHO 3TOW MPAMOA Ha OCHOBaHWW M3MEPEHUST 3KCTUHKLIMM BO3MOXHO OTCYU-
TaTb cojep>kaHue 6enka nwoboro obpasua cbipa. KanvbpaunoHHy0 npsmyto npu
WAEHTUYHBIX ycnosunax ans toro XK€ 00pasya Cbipa HeOOXOAUMO MOCTPOUTL OAUH
pas.

MeTog ABNseTCs ObICTPbIM, TOUHBIM Y IKOHOMUYHbIM.

SPEKTROPHOTOMETRISCHE BESTIMMUNG DES PROTEINGEHALTES
VON KASEN IM ULTRAVIOLETTEN BEREICH

M. Gébor

Das Wesentliche dieser Methode ist die Herstellung einer kristallklaren
Losung mittels spezieller Reagenzien aus der auf entsprechende Weise zerklein-
erten Kase. Der Proteingehalt der Ldsung ist spektrophotometrisch bei dem im
ultravioletten Bereich erscheinenden charackteristischen Absorptionsmaximum
messbar. Durch Vergleich der erhaltenen Extinktionswerte mit den nach Kjeldahl
bestimmten Proteingehalten kann eine Kalibrierungsgerade konstruiert werden.
Mittels dieser Gerade ist der Proteingehalt irgendwelches Késemusters auf Grund
der gemessenen Extinktion ablesbar. Unter denselben Bedingungen muss die
Kalibrierungsgerade fir dasselbe Muster nur einmal konstruiert werden.

Die Methode ist rasch, genau und 6konomisch.

SPECTROPHOTOMETRIC DETERMINATION OF THE PROTEIN
CONTENT OF CHEESES IN THE ULTRAVIOLET REGION

M. Gabor

The method consists essentially in preparing a crystal clear solution from
adequately crushed cheese with the use of special reagents. The protein content
of the solution can be measured by spectrophotometry at the characteristic ab-
sorption maximum appearing in the ultraviolet region. On comparing the obtained
extinction values with the protein contents obtained by Kjeldahl method in the
same sample, a calibration straight can be plotted by means of which the protein
content of any cheese sample can be read on the basis of the measured extinction
value. Under the same conditions the calibration straight must be plotted only
once for the same sample.

The method is quick, accurate and economical.
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Adatok egyes hazai ehet§ gombak fehérje tartalméara
és radioaktiv szennyezettségére

MAGYAR PAL
Megyei Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalé Intézet, Pécs
Erkezett: 1978. majus 21.

A Kkorszer( taplalkozasban a valtozatos tapanyagellatast és megfeleld étrendi
hatast biztosit6 élelmiszereink kozott egyre fontosabb helyet foglalnak el a ndvényi
eredetli termékek. A vitamin ellatas és kell6 rostanyag bevitel mellett jelentds
szerepet jatszhatnak még a fehérje sziikséglet biztositasa és mas élelmiszerek jobb
hasznosithatésaganak ndvelése szempontjabol is. Az utobbi id6ben ezzel dsszefiig-
gésben mind fokozottabb érdekl6dés tapasztalhaté az ehet6 gombék valamint az
Osszetételiikre vonatkozé adatok iréant is.

A gombak kémiai tsszetételének megallapitasara mar a mult szazad masodik
felében is aranylag sok vizsgalatot végeztek (1,2). Ezek sorat egészitették a kozel-
multban korszer(ibb eszkdzokkel végzett vizsgalati adatok (3), de ennek ellenére
megallapithatd, hogy tovabbi részletes vizsgalatok végzése indokolt és hasznos.
Ennek okat a bevezetésben emlitetteken tal részben arra vezethetjiik vissza, hogy a
gombak kémiai Osszetételét befolyasolhatjak az éghajlati, talajtani adottsagok —
igy nagy valtozatossagban fordulhatnak el6 - , részben aktualis feladat még egyes
komponenseinek pl. a ,,gyromitrin” dsszetételének meghatarozasa is.

Az intézeti élelmiszer mindségellenérzési feladatainkkal 6sszhangban célul
tlztem ki a Baranya megyei korzetekb6l szarmazé egyes ehet6 gombak kémiai
elemzését - a helyi hatasok felderitésére - és annak értékelését, hogy milyen mér-
tékben vehet6k szamitasba a gomba-mintdk pl. az adott terilet radioaktiv szeny-
nyezettségének ellendrzésére, a kdrnyezeti radioaktiv szennyez6dés esetleges val-
tozdsanak meghatarozasara.

Vizsgalati anyagok

A mintavétel soran a kovetkez6 gombafajtékat gydjtottem a megjeldlt term6-
helyekré6l:

Agaricus campester - Pécs-Nagyarpad
Boletus edulis — Hosszuhetény
Lepista nuda — Bakonya
Clitocybe nebularis - Bakonya

A két utdbbi gomba-mintat Bakonyan egymas mellett talaltam és eltérg faj-
tadjuk miatt, valamint a terilet geoldgiai, talajtani adottsagait figyelembe véve a
radiolégiai szennyezettségi vizsgalatok szempontjabol érdekesnek mingsitettem.
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Az elemzések soran teljesen friss, egészséges gombak kalap és tonk része kilén
kerult vizsgalatra. A radioldgiai vizsgalatokhoz vett mintak esetében a tonk aljan
levé foldes részek eltavolitasa fokozott gondossaggal tortént.

A felhasznalt gomba-mintak atlagos méretei:

Agaricus campester: fiatal kalap: 13cm 0
kifejlett kalap: 6,0cm 0
Boletus edulis: fiatal kalap: 15cm 0
kifejlett kalap: 154 cm 0
Lepista nuda: kalap: 120cm 0
Clitocybe neblaris: kalap: 150 cm o

Vizsgélati modszerek

El6készités. A frissen kosarba szedett gomba azonnal a laboratériumba kerdilt,
ahol tisztitas utan felapritas, majd a vizsgalat kovetkezett.

Viztartalom meghatarozas: elére lemért Kitisztitott kvarc-tégelybe az elékészi-
tett, felapritott gombabdl tizedmilligram pontossaggal 5 g-nyi anyagot mértink
és 105 °C-on sulyallandésagig szaritottuk.

Hamutartalom meghatarozas: a viztartalom meghatarozasanal kapott szaraz-
anyag, 550 °C-on torténd elhamvasztasa utjan kerdlt sorra.

Fehérje-tartalom meghatarozas: Kjeldahl mddszerrel tortént. A vizsgalathoz
2 g gombat 30 cm3tdmény kénsavval szelén katalizator segitségével elroncsoltunk.

Radioaktivitas meghatarozdsa sordn a hamvasztas utdn kapott hamubél kozvet-
lenil az dsszaktivitds mérésére kerult sor: NK-350-es szdmlaléval és ND-304
méréfejjel, 3x50 perces méréssel. Ezt kdvetben a kalium tartalommal egymértékd
aktivitasnak megfelel6 értéket levonva szamitottam a maradék aktivitast.

Kélium-tartalom meghatarozasa langfotométeres maodszerrel tortént az ésszak-
tivitds méréséhez hasznalt hamu 500 mg-janak sésavas oldatabdl, dsszehasonlitd
kalibraciés sor felhasznalasaval.

Eredmények és értékelésik

A vizsgalt mintak fehérje-tartalmara vonatkoz6 eredményeket a kovetkez6
tablazatban foglaltam dssze:

A kapott vizsgalati adatok értékeléséhez Osszegydjtottem a rendelkezésre
allé irodalmi kozleményeket (2., 3., 4.). Ezekben talalhatd elemzések eredményeit a
kovetkez6 tablazatokban koézlém:

Mérési eredményeimbdl - egyes baranyai gombak fehérjetartalméra vonatko-
z6lag — megallapithatd, hogy az irodalmi adatokkal jol megegyeznek. Erdemi
kuldnbség csak a Clitocybe nebularis mintaknal allapithaté meg.

Lényeges kulonbséget taldltam a taplalkozasi szempontbdl érdekes kalium-
tartalomban. A szabadon term6 gombdak és mesterségesen termesztett (4.) Agaricus
bioporus kalium-tartalma nagy eltérést mutat. Ez érdekes, mivel a természetes és
mesterséges kortlmények mellett termesztett gombak oOsszetételének kiilonboz6-
ségére utal és eszerint feltételezhetd, hogy a termesztés kdrnyezetében megvalto-
zott fémion koncentréci6 fliggvényében a gombak asvanyi sé tartalma is megnévek-
szik, igy pl. radioaktiv szennyezettségiik is névekedhet.

A gombak radioaktiv szennyezettségére kevés adat talalhatd az irodalomban,
hazai vonatkozasban Bende és Szab6 (6.) végzett vizsgalatokat. Mérési adataik
azonban az altalam talalt értékekt6l nagy eltérést mutatnak.

Sajat vizsgélati eredményeimet az ellendrzési korzetlinkbdl vett fézelék-min-
tak elemzési adataival dsszehasonlitottam. A radioaktiv szennyezettség szempont-
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7. tabléazat

A vizsgalt gombak fehérje tartalma

. . . . Fehérjetartalom Sz. anyagra
Vizsgalt minta Viztartalom % ! yag

% sz. fehérje, %
Agaricus campester
fiatal kalap 90,3 6,4 65,9
fiatal tonk ... 91,1 4,4 49,4
kifejlett kalap 95,1 2,9 59,2
kifejlett to nk 94,9 2,9 56,9
Boletus edulis
fiatal kalap 88,3 6,2 52,9
fiatal tonk ... 89,0 4,7 42,7
kifejlett kalap 90,6 4,6 48,9
kifejlett ténk 91,0 2,9 32,2
Lepista nuda
kalap . 89,9 4,5 44,6
tonk 89,8 4,0 39,0
Clitocybe nebularis
kalap 88,2 55 46,6
EONK e 87,8 34 27,9
2. tdblazat (2.4.)
. Al . Viztartalom Fehérjetart. Hamu Kéalium
Vizsgalt minta % % % %
Agaricus bisporus....... — 0,05
Agaricus campester .. 89,0 4,9 0,8
Boletus edulis 87,13 5,39 0,95
Boletus edulis 87,0 54 09
3. tablazat (3.)
Agaricus campester .. 89,7 4,88 0,82
Boletus edulis 90,0 31 0,93
Clitocybe nebularis
kalap 92,6 2,88 0,77
tonk 89,2 2,71 0,75

abél a fézelékfélék (paraj, salata, séska) lényegesen nagyobb értékeket (4. tablazat)
mutatnak. A tablazat adatai mintegy 30-50 egyedi, killonb6z8 években gydjtott
mintak atlagértékei, fézelék-mintak esetében.

A viszonylag nagy radioaktiv szennyezettség kilénbség a fézelékfélék és gom-
bak kozott feltehet6en elsésorban azzal magyarazhatd, hogy a f6zelékfélék szedésé-
ig a fejl6dési, ndvekedési periddus Iényegesen hosszabb mint a gombak esetében.
Természetesen befolyasolja még a radioaktiv elemek és mas fémionok beépilését a
kulénb6zd novényi termékek eltéré taplalkozasi modja is. Ezzel egyben indokol-
hatd, a gombak hamutartalmanak figyelembevételével az a kiilonbség, amit a
gombak és fozelékfélék radioaktivitasa kdzott talaltam.

Az egyes gombamintdk radioaktivitasi értékei kozott nincs érdemi kilonb-
ség, ki kell azonban emelnem, hogy a gomba mintavételre olyan kérzeth6l kerilt
sor, ahol esetleges nagyobb szennyezettség a talajtani, geologiai adottsagok miatt
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4. tablazat
Fézelékfélék radioaktivitasdnak atlagértékei, dsszehasonlitasra gomba-vizsgalati adatokkal

Aktivitas pCi/100 g

Vizsgélt minta

Osszes Kalium Maradék

Salata 3120 2600 520
Séska 2980 2510 470
Spenét 3630 3140 490
Lepista nuda

kalap 43,4 29,6 13,8

tonk 40,6 29,2 114
Clitocybe nebularis

kalap 441 32,8 11,3

tonk 32,0 22,5 9,5

varhat6 lett volna. A kapott aktivitasi értékek olyan szintliek, hogy nem tekint-
het6k veszélyesnek vagy kiemelked@en eltérének az egyéb kérzetekbdl szarmazé
mintakhoz viszonyitva. Nem talalok azonban az egyéb kiegészit§ vizsgalataim és
irodalmi adatok szerint magyarazatot Szab6 és Bende altal kozolt, valamint sajat
mérési eredményeim kozotti nagy kilénbségre.
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OAHHBIE MO COAEPXAHUIO BEJ/IKA 1 PALVIOAKTUBHOW
3AIPA3EHHOCTN B HEKOTOPbLIX OTEYECTBEBBbIX
CBEAOBHbLIX MTPUBAX

Magap Man

ABTOp wuccnefoBan cogepXaHve 6elka M pPagvoaKTUBHYIO 3arpsi3HEHHOCTb
B HEKOTOpbIX CbeA0bHbIX rpubax. CpaBHEHVEM W3MEPEHHOr0 COfepPXXaHus 6enka
C MTepaTypHbIMM JaHHBbIMW YCTaHOBW/, 4TO 3a Uck/oveHreM Clytocybe nebularis
B cogep>aHun 6enka 06pasLoB MPOMCXOAALLMX W3 MPOU3BOACTBEHHON 06/1acTh
BapaHsl, He VMMEHTCS CyLUecTBEHHble pasHuLpbl. VIHTepecHOW KOoHCTaTauuein aBn-
AeTCA pasHMLA VMEIOLAsAca B COAepXaHun Kanmsi rpuboB  BbipalleHHbIX npu
€CTECTBEHHOM U WCKYCTBEHHbIX ycnosuax. PafN0aKTMBHAA 3arps3sHeHHOCTb rpu-
60B ropasfo MeHuLUe YeM Y pasHbIX BWLOB OBOLLICHA.
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ANGABEN ZUM PROTEINGEHALT UND ZUR RADIOAKTIVEN
VERUNREINIGUNG VON EINIGEN UNGARISCHEN ESSBAREN PILZEN

P. Magyar

Der Proteingehalt und die radioaktive Verunreinigung von einigen essbaren
Pilzen wurden untersucht. Die gemessenen Proteingehalte wurden durch Ver-
gleich mit den Literaturangaben ausgewertet. Es wurde dabei festgestellt, dass —
mit Ausnahme von Clitocybe nebularis — keine wesentlichen Unterschiede im
Proteingehalt der vom Produktionsbezirk Komitat Baranya stammenden Pilz-
muster beobachtet werden konnten. Eine interessante Feststellung ist jedoch der
Unterschied im Kaliumgehalt der unter natirlichen und unter kinstlichen Bedin-
gungen geziichteten Pilze. Die radioaktive Verunreinigung der Pilze war wesent-
lich niedriger als die der Gemdusesorten.

DATA TO THE PROTEIN CONTENT AND RADIOACTIVE
CONTAMINATION OF SOME HUNGARIAN EDIBLE MUSHROOMS

P. Magyar

The protein content and radioactive contamination of some edible mush-
rooms was investigated. On evaluating the measured protein contents by their
comparison with data of literature it was found that with the exception of Clito-
cybe nebularis no essential differences could be observed in the protein contents
of samples collected in the production district of Baranya county. However, an
interesting observation is the difference in the potassium contents of mushrooms
grown in nature and of those produced under artificial conditions. The radio-
active contamination of mushrooms was essentially lower than that of vegetables.



Borok cukortartalmanak meghatdrozasara szolgalé
modszerek 6sszehasonlitd vizsgalata

BAKOS ANTAL ES FERENCZY JANOSNE
Eger — Matravidéki Borgazdasadgi Kombinat Kdzponti Laboratérium
Erkezett: 1978. marcius 2.

A borok cukortartalma mindségi kritériumként szolgal. A cukor mennyiségé-
nek pontos ismerete egyrészt annak gazdasagi vonatkozasai miatt fontos, masrészt
azért, mert az ugyancsak mingéségi kritériumként szolgal6 cukormentes extrakt
szamitasa, illetve mennyisége a cukortartalom fliggvénye is. Kilondsen indo-
kolja a meghatarozasi modszerek dsszehasonlitasat az utébbi szempont, ugyanis a
napjainkban legelterjedtebb folyamatos sz6l6feldolgozas, valamint a melegitéses
sz0l6feldolgozasi rendszerek elterjedése a korabbi éveknél Kisebb extraktartalmat
eredményeznek. Ehhez hozzajarul még az is, hogy az utébbi évek sz6l6termésének
mustfoka —magas mennyiségi termelés mellett —messze elmarad az akar 10 évvel
ezel6tti atlagos mustfoktol.

igy 1—2 ¢/1 cukortartalom eltérés az egyes borok mindsitésénél kategoéria-
valtoztatast, illetve mindségi kifogast is jelenthet.

Vizsgéalati modszerek

A kovetkez6 moédszereket hasonlitottuk dssze:
1 Bertrand modszer

2. Schoorl médszer

3. Rebelein modszer

4. Reischauer madszer

5. AOAC médszer

1. Cukormeghatarozas Bertrand mddszerrel (dont§" modszer)

Ezt a meghatdrozasi modot az MSZ 9480 szabvany irja le. A mddszer azon
alapszik, hogy lugos kozegben a cukrok keto, illetve aldo - csoportjai Cv S04-bél
Cw., O-t valasztanak le. A réz (I) oxidot a Fe2(S03 réz (11) szulfatta oxidalja, s a
keletkezett Fe S04 KMnOt-vel titralva meghatarozhato, ebbdl megfelelé szamitas-
sal adddik a cukor mennyisége.

2. Cukormeghatarozas Schoorl mddszerrel
A mddszer lefrasat az MSZ 14841 szabvany tartalmazza. A gyakorlatban az un.
direkt médszer terjedt el, azaz a cukortartalom mérése a borok el6készitése nélkul
torténik.
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3. Cukormeghatérozads Rebelein médszerrel

Ez a médszer ugyan nincs szabvanyositva, de gyorsasaga, a mennyiség kozvet-
len leolvashatésaga miatt a legelterjedtebb.

4. Cukormeghatarozas Reischauer modszerrel

Ezt a gyors meghatarozasi modot az MSZ 9479 szabvéany irja le. Ma méar csak a
kevéssé felszerelt laboratériumok hasznaljak.

5. Cukormeghatéarozas az AOAC mddszerével

Elve azonos a fentiekkel. A feleslegben maradé Cu2+ ionokat 5%®-es glikéz
oldattal méri. Az atcsapas észlelésének javitasara 1%-os metilénkék oldatot hasz-
nal.

A fenti vizsgalati modszerekkel 27 minta cukortartalméat mértiik haromszoros
ismétlésben.

Az eredmények értékelése

A vizsgalati modszerek matematikai-statisztikai eljarassal hasonlitottuk
Ossze. Az eredmények osszefoglalasat a kovetkezd abra, illetve tablazatok tartal-
mazzak.

7. tablazat

Cukormeghatarozasi mddszerek 6sszehasonlitasa
(mintaszam: 27)

Regresszids egyenes

Modszer jele Regresszios egyenes egyenlete Korili szoras
1. Bertrand
2. Schoorl... y = 0,825x4-2,025 0,078
3. Rebelein y = 0,885x4-2,125 0,040
4. Reischauer v = 1,020x—1,780 0,201
5. AOAC y = 0,844x4- 1,62 0,052

2. tablazat

A regresszios egﬁenletekbél szamitott eltérések a Bertrand modszerhez képest
a gyakorlatban legtobbszor el6fordulé tartoméanyokban

Médszer jele A mérési tartomany egyes pontjai
1. Bertrand 3 5 10 15 15
2. Schoorl...... 45 6,15 10,27 14,40 22,65
3. Rebelein 4,78 6,55 10,97 15,40 24,25
4. Reishauer 1,28 3,32 8,42 13,52 23,75
5. AOAC 4,15 5,84 10,06 14,28 22,72

Megvizsgaltuk, hogy az egyes modszerekkel mért cukortartalmak aritmetikai ko-
zépértéke lényegesen eltér-e az elirt értéktdl. Kis mintavételrdl lévén sz6 a Stu-
dent-féle t paramétert szamitottuk:
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cukor

1. &bra: A kilénb6z6 meghatarozasi médszerek regresszids egyenesei
(x —fi) L= glukéz és
— ?ruktoz beméréssel
ismert érték

_ S
; ahol sx = .

* v

3. tabléazat
A kildénbdz6 modszerek Student féle paraméterei t (0,05; 2)

Moédszer jele t paraméter Eltérés jellege
Bertrand 3,27 véletlen
Schoorl ... 8,88 lényeges
Kebelein .. 1,06 véletlen
Reischauer. 7,38 lényeges
AOAC 1,89 véletlen

Kovetkeztetés ek:

A Reischauer- és a Schoorl-médszer pontos cukormeghatarozasra nem alkal-
mas.
5%-0s hibahatarral hasznéalhat6 a Bertrand, a Rebelein és az AOAC mddszer
egymas helyettesitésére a kovetkez6 megjegyzésekkel:
— A dont6é (Bertrand) mddszer kivitelezése nehézkes.
— A Rebelein és az AOAC modszer gyors, azonban alO g/1 cukortartalom ese-
tén korrekciot kell alkalmazni, atlagosan 1,5 g/1 levonassal.

Az eredmények alapjan 10 g/1 alatti cukortartalomnal a Rebelein és az AOAC
modszerek esetében — 1,5 g/1 korrekci6 alkalmazasat javasoljuk.
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METO/Abl CPABHEHWA PE3YJITATOB UCC/IEAOBATEJ/IbCKNX
PABOT MNMPUMEHAEMBbLIX ANA OMPEAENEHNA COAEPXAHWA
CAXAPA B BUHAX

A. Bakow v depeHin A.

ABTOpbI CpaBHMBa/IM MATb METOAOB onpefeneHus caxapa (bepTpaHapa, Llo-
opna, PoberevHa, Peliwayepa n AOAC) 1 yCTaHOBWAN MPUMEHUMOCTb METOLOB
ONA TOYHOTMO M3MepeHMs. Ha ocHOBaHWM pe3y/nbTaToB B Crlyyae Cofep>KaHus
caxapa Hwke 10 r/n npegnaratloT NPUMeHSTb MeTof PebenvHa, a B ciiyyae MeTo-
poB AOAC nipegnaratoT MpUMeHATb Koppekuuio 1,5 r/n.

VERGLEICHENDE UNTERSUCHUNG DER ZUR BESTIMMUNG
DES ZUCKERGEHALTES VON WEINEN DIENENDEN METHODEN

A. Bakos und J. Ferenczy

Funf verschiedene Methoden der Zuckerbestimmung (Bertrand, Schoorl,
Rebelein, Reischauer und AOAC) wurden miteinander verglichen. Dabei wurde
die Verwendbarkeit der einzelnen Methoden zu genauen Messungen festgestellt.

Auf Grund der Ergebnisse wird bei Anwendung der Rebelein- und der AOAC-
][\/Iﬁ;chode eine Korrektion von 15 g/Lit. bei Zuckergehalten unter 10 g¢/1. emp-
ohlen.

COMPARATIVE INVESTIGATION OF METHODS FOR THE
DETERMINATION OF THE SUGAR CONTENT OF WINES

A. Bakos and J. Ferenczy

Five different methods of sugar determination (Bertrand, Schoorl, Rebelein,
Reischauer and AOAC) were subjected to a comparative investigation. The suit-
ability of the individual methods for exact measurements was established.

On the basis of the results the use of a correction value of 1.5 g/1. is suggested
at sugar contents below 10 g/1., in case of the Rebelein and AOAC methods.
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