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Az élelmiszerek fehérjetartalménak ismerete taplalkozas-élettani szemponthol
igen jelent8s, ezért a mérése is napi feladat mind az tzemi laboratériumokban,
mind a hatosagi élelmiszerellen6rzd intézetekben.

1977 6ta az MSZ 19589 —77. sz. szabvény irja el a konzervipari termékek
nitrogéntartalmanak meghatarozasat. Ez a minta roncsolasa utan desztillacids,
illetve titrimetrids meghatarozést ad meg (1).

A szakirodaimat tanulmanyozva megallapithato, hogy a fehérjemeghataroza-
sok els@ lépése, a minta roncsolasa ma meg nem hagyhato el, igy a roncsolas meg-
gyorsitasa fontos feladat.

Kisérleteket folytattunk a roncsolast meggyorsito cirkonium-1V-dioxid katali-
zator felhasznalasara konzervipari termékeknel, majd a kapott roncsolmanyokhél a
nitrogén spektrofotometrids meghatérozasara.

Husipari termékeknél, tejpornal, ndvényi alapanyagoknal és takarmanyoknal
mér vizsgaltdk ezt a katalitikus hatdst és végeztek matematikai-statisztikai sza-
mitdsokat arra vonatkozoan, hogy milyen szoros a korrelacids egiiUtthatc’) a cir-
konium-1V-dioxidos roncsolés és a hagyomanyos Kjeldahl mddszer kdzott. A vizs-
galatok egyértelmiien kedvez6 eredmenyt adtak. (2,3)

Szintén torténtek mar kisérletek — husipari termékeket véve alapul —a
ni;rogﬁn spektrofotometrids mérésére. Ezt kivantuk adaptalni konzervipari
mintakra.

A spektrofotometrias eljaras elve a kovetkezG: a roncsolas soran keletkez6
ammonia hipoklorit jelenlétében szalicilattal szines indofenol vegyiiletet képez és

a kialakul6 szint mérhetjuk fotometridsan (4).

Alkalmazott reagensek

1 Lagos K-Na-tartarat oldat: 0,5 n NaOH-ban oldott, 0,05 mol K-Na-tartarat
(14 g C4H406 KNa 4 H2 + 20 g NaOH n-lombikban desztillalt vizzel 1000
cm3re toltve).

2. Na-hipoklorit-oldat (aktiv Kldrtartalom: 40 g/1).

3. 0,5 mol Na-szalicilat-oldat: 80 g C6H4OH)COONa-t 200cm3 50—60 C-0s
desztillalt vizben feloldunk, majd n-lombikban desztillalt vizzel 1000 cm -re

toltjik fel. _
4. 0,05 mol CuS04oldat (katalizator).
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5. Kalibraciés oldathoz 4,7169 g/1 koncentraci6ju alt. (NH42504 térzsoldat
készitése, amely megfelel 1000 mg/1 N-tartalomnak.

Alkalmazott m(szer

Specord UV VIS, digitalis kijelzével.

Az eljarés leirdsa

3 g korlli mintamennyiséget a kovetkez6 anyagok hozzéadasa utan elroncso-
lunk: 10 g poritott K2504, 0,6 g Cu-11-S04, 0,2 g cirkdnium-1V-dioxid és 25 cm3
tomény kénsav. A roncsolas utan 250 cm3es mérélombikban felhigitott oldatbol
1cm3t pipettazunk ki és 8cm30,01 mélos CuS04 oldattal felhigitjuk. Ebbdl 2 cm3t
25cm3esmérdlombikba pipettazunk és 10 cm3 0,05 mdlos ligos kalium-natrium-
tartarat oldatot, majd 8 cm3 0,5 mélos natriumszalicilatot, végul 2,5 cm3 NaOCI
oldatot adunk hozza. Jelig toltjuk, 6sszerdzzuk és 1 éraig szobahémérsékleten
hagyg)uk allni. Az extinkciot 1 cm-es kiivettaban mérjik 638 nm-nél, vakprobaval
szemben.

Vakproéba

Az elroncsolt oldat helyett desztillalt vizet az el6z8ekben leirt mddon a reagen-
sekkel higitunk.

Kalibracios goérbe készitése

230, 330, 400, 500, 600 és 800 mg/1 N-nek megfeleld higitasi sort kell késziteni.
Ezekbdl a megadott térfogatot kivéve, a fent leirt médon hozzaadjuk a reagenseket.
Az extinkci6t 1 érai szobah6mérsékleten térténd allas utan mérjuk, 1 cm-es kiivet-
taban, 638 nm-nél, vakprobaval szemben.

Vizsgéalati eredmények

A ket osszehasonlito modszerrel nyert eredményeket — amelyekb6l a reg-
resszios egyenleteket szamitottuk —az 1 tablazatban ismertetjik.

1 tablazat
Fehérjemeghatarozas konzervipari termékekb6l kiillonbézé6 modszerekkel

Fehérjetartalom 9%6*
Sor-

S2Am Minta megnevezése Spektro- Kjeldahl
fotometrias médszer
modszer
1 Sertésmajkrém (Nagykdrosi Konzervgyar)............ 12,81 12,36
2 Tyukmajkrém (Szegedi Paprikaieldolg. V .). 13,43 13,20
3 arhamajkrém (Szegedi Konzervg?/ér) ..................... 11,92 11,42
4 Husoskrém paradicsomos izesitésse
(Bp. Konzervgyar)........ R SR 10,85 10,75
5  Szendvics halkrém (Szegedi Konzervgyar)... 13,97 1341
6 Majashurka (Budapesti Konzervgyar) ... 11,73 11,86
7 Kiilonleges vagdalthas (Nagykdrdsi Konzervgyar) . 16,43 16,24
8  Sonkas vagdalthus (Nagykdrosi K_onzervgyér% 13,82 13,86
9 Magyar gulyasleves (Szelgedl Paprikafeldolg. V.) ... 17,39 17,10
10 Debreceni uzsonnahus (Debreceni Konzervgyar) .. 14,14 13,93

* Az adatok 2—2 mérés atlagai.
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A spektrofotometrias modszer eredményei alapjan szamitott regresszios egye-
nes egyenlete: y = -0,047 +0,985x

A'relativ szorés: 1,521%

x = a Kjeldahl mddszer eredményei alapjan kapott fehérje szazalék.

A Kjeldahl-mddszer eredményei alapjan szamitott regresszios egyenes egyen-
lete: y = 0,207+ 1,004x

A relativ sz6rés: 1,563%

X = a spektrofotometrids mddszer eredményei alapjan kapott fehérje szazalék.

A madszerek szorasnégyzet formajaban kifejezett véletlen hibait dsszehasonli-
tottuk az ,,F” prébaval.

F = 1,0186. A tablazatban F%%-nal: 2,15

Az ,F” proba alapjan tehat a két modszer kozott szignifikans eltérést nem
talaltunk. )

Kiszamitottuk a véletlen hibdk dsszehasonlitasara az ,,Erzékenységi hanya-
dost” is. (5) E = 1,032. Mivel az ,,E” értéke kdzelitéen egy, ezért a két modszer
véletlen hiba szempontjabdl egyenl6 érzékenységiinek tekinthetd.

Mint a vizsgalati eredményekbdl kitlinik, a desztillacios fehérje meghatarozasi
eredmények majdnem minden esetben alacsonyabbnak adddnak a spektrofoto-
metrids modszerrel mért  értékeknél. Annak eldontése, hogy az eltérés melyik
madszer rendszeres hibdjabol adddik — vizsgalataink soran nem sikerdlt.

Osszefoglalas

Tizféle tartositdipari termék fehérjetartalmat hataroztuk meg Zr02os ron-
csolmanybdl kétféle mddszerrel: egyrészt az ammonia kidesztillalasaval, masrészt
Na-hipokloritos spektrofotometrias eljarassal.

A kapott eredmények 6sszehasonlitasa azt bizonyitotta, hogy a Zr02os ron-
csolas —melynek azok az el6nyei mas katalizator alkalmazasaval szemben, hogy
a katalizator nem toxikus, mint pl. a gyakran alkalmazott HgO; a roncsolast
nem kell megszakitani, igy id6ben gyorsabb mint a robbanédsveszélyes H2 2os
roncsolas — megfelel6 pontossagot eredményez a spektrofotometrias meghatéaro-
zéashoz is. A kozolt eljaras automatizalasra is alkalmas mddszernek tekinhtetd.
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CMNEKTPO®POTOMETPUNYECKOE W3MEPEHWE COJEPXAHWA BEKKA
B NPOAYKTAX KOHCEPBHOW MPOMbILUNEHHOCTM N3 PA3PYLUEH-
HOWM MACCbI COAEPXALLEMO LIPKOHNYM

E. Yex n ®. Yex

ABTOPbI OMPEENANM COfiepKaHne 6efKa B [eCATU PasHbIX MPOAYKTaX KOH-
CEPBHOM MPOMBILL/IEHHOCTN M3 PaspyLLIEHHONA Macchl ZnO,, asyms METOZaMU; AMC-
TUMPOBAHNEM aMMOHUSA W a-TMNOXNOPUTHOW crnekTpodoTomeTpreid. ConocTasne-
Hie TO/yYeHHbIX Pe3y/bTaTOB MOKa3blBAeT, YTO paspylueHue ¢ Zn02 sBnsieTcs
60/1ee BbIrOAHLIM YeM MNpoune Cnocobbl (KaTanm3aTop He TOKCUYHBIA, Kak Harp.
yacto npumeHsieMblli HgO; He wyskHo MPEKPaTUTL paspyLleHne, Takum 06pasom
BO BPEMEHW [aHHbIi Cnocob GbICTpee B3pbIBOOMACTHOr0 HZD 2 paspyLUeHus, nocny-
>nT COOTBETCTBYIOLLYHO TOYHOCTb CMEKTPOOTOMETPUUECKOMY ONpefeneHuo. MeTof
MOAXOAALLMIA ANS aBTOMATU3MPOBAHMS.

SPEKTROPHOTOMETRISCHE BESTIMMUNG DES PROTEINGEHALTES
VON PRODUKTEN DER KONSERVENINDUSTRIE IM ZERSETZTEN
ZIRKONIUMHALTIGEN MUSTER

E. Cseh und F. Cseh

Der Proteingehalt von zehn verschiedenen Produkten der Konservenindustrie
wurde in dem ZrO,-haltigen zersetzten Muster mit zwei unterschiedlichen Metho-
den: und zwar durch Destillierung des Ammoniaks und mit dem spektrophoto-
metrischen Verfahren bei Anwendung von Natriumhypochlorit bestimmt.

Ein Vergleich der erhaltenen Resultate bestatigte, dass die mit Zr02 durch-
gefilhrte Zersetzung vorteilhafter als andere Methoden ist. Der Katalysator ist
nédmlich nicht giftig als z.B. das haufig angewandte Quecksilber, die Zersetzung
muss nicht abgebrochen werden, und daher wird sie viel wenigere Zeit beanspru-
chen als die mit einer Explosionsgefahr verbundene Zersetzung mit HD 2 Die
Zersetzung mit Zr02 sichert eine entsprechende Genam%kelt auch zur spektro-
photometrischen Bestimmung. Das Verfahren eignet sich sogar auch zur Auto-
matisierung.

SPECTROPHOTOMETRIC DETERMINATION OF THE PROTEIN CONTENT
OF PRODUCTS OF THE PRESERVING INDUSTRY IN THE ZIRCONIUM-
CONTAINING DIGESTED SAMPLE

E. Cseh and F. Cseh

The protein content of ten different products of the preserving industry was
determined in the ZrO2containing digested sample by two methods: by distilling
ammonia and by spectrophotometry on applying sodium hypochlorite.

A comparison of the obtained results proved that digestion with Zr02is more
advantageous than other methods. Namely, the applied catalyst is not toxic as
e.g. mercury aﬁplled often, furthermore the digestion process must not be interrup-
ted and thus the required time is much shorter than that needed by the digestion
with HD 2 which is connected with the hazard of an explosion. Digestion with
Zr02ensures an adequate accuracy also for the spectrophotometric determination.
Moreover, it is suitable also for automatization.
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