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A taplalkozastani ismeretek bévilése lehet6vé teszi az asvanyi anyagokkal
kapcsolatos igények egyre pontosabb megfogalmazasat. Annak érdekében, hogy a
kilénbdzé fogyasztoi rétegek az igényeket optimélisan megkozelitd médon tap-
lalkozzanak, sziikséges az egyes élelmiszerek &svanyi anyag tartalmanak egyre
pontosabb felmérése. A kell6 szdmU adat 6sszegydjtése és megfeleld adatbank fel-
allitasa lehetGvé fogja tenni a lakossag asvanyi anyag ellatottsaganak redlis, meg-
bizhat6 felmérését és ezen keresztiil a specidlis dietas igényeknek megfelelG készit-
mények tervezését és elallitdsat. Ugyancsak ez a felmér6 munka teremtheti meg
az alapot egyes nem kivant fémek adott hatar feletti fogyasztasabol ered6 élelmi-
szer-egészsegugyi veszélyek pontosabb megismeréséhez, illetve kikiliszoboléséhez.
Az élelmiszeripari kutatast iranyito, illetve koordindlé szervek kezdeményezésére
tobb teriileten megindult ilyen irdnyd munk&hoz kapcsolédnak az ezen kdzlemény
keretében ismertetesre kerill§ kutatasok.

Vizsgalataink olyan hazai, kereskedelmi forgalomban lev6é készitményekre
terjedtek ki, amelyek szerephez {'uthatnak az Orszagos Dietetikai Intézet altal
kialakitott (1) 9 tipust diétas ételcsoportban. A kapott adatok hozzajarulhatnak
az élelmiszerek Osszetételével kapcsolatos Gsszefoglalé adatok (. ) kiegészitéséhez,
illetve korszer(sitéséhez is. A makroelemek fNa, K, Ca, P, Mg) vizsgalatara kerlt
sor. Olyan modszereket valasztottunk, amelyek sziikség eseten automatizalhatok.

Vizsgalati anyagok és madszerek

Anyagok

A vizsgalt, diétds célokra felhasznalhatd készitményekr6l az 1. tablazat ad
attekintést.

A Na és K mérésére atomemisszios a Ca és Mgi(meghatérozéséra atomabszorp-
Ci6s, a P mérésére spektrofotometrids mddszert alkalmaztunk.

Az élelmiszerek szerves anyagainak elroncsolasara a szaraz és nedves roncso-
last egyuttesen hasznaltuk. A nedves roncsolasra tébbféle roncsolé elegyet probal-
tunk ki és az élelmiszer tipusatol fliggéen mas-mas elegyet alkalmaztunk. Akovet-
kez6 roncsol6 elegyeket hasznéltuk: H.S0.-H .02 H.S0.—HNO; és H.S04-
—HNO03—H.02 Tapasztalataink szerint célszer(i az élelmiszereket el6szor szarazon
hamvasztani, majd a minta minsegétél figgéen a megfelel§ roncsold eleggyel
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A vizsgalatok targyat képezé mintak

A minta megnevezése

Sertésmajkrém
Debreceni szarnyaskrém
Kefir

Puding

Olympos orange
Olympos citrom

Székelygulyés

Toltott kaposzta

Sertéshorda temesvari modra
Sertéshorda szekszardi mddra
Sertésporkolt

Ovéri sajt

Tehénturé

Gyorsfagyasztott zdldbab

Vegyes finomfézelék
Gyorsfagyasztott z6ldborsé
Dobozos sonka

Alfoldi fehér kenyér
Bogracsgulyas

Csemege kukorica
Gyorsfagyasztott meggy
Gyorsfagyasztott ribizli

Csemege debreceni
Alma befé6tt
Juhbeles virsli
Ementali sajt
Gyulai kolbasz
Szafaladé

Kolbész

Parizsi

Gyorsfagyasztott szilva
Gyorsfagyasztott szaméca
Gyorsfagyasztott karfiol
Marinalt paprika

Fehérkenyér

Graham kenyér

Alfoldi fehérkenyér
Székelykaposzta
Burgonyas kenyér
Gyorsfagyasztott zoldbab
Gyorsfagyasztott zéldborsé
Gyorsfagyasztott vajbab

Natur zoldbab

Natur vajbab

Natur tok
Gyorsfagyasztott tok
Natur zéldborsé

Sajtos kenyér

HAM sonka

Doboz sonka
Kilénleges vagdalthas

1. tablazat



7. tablazatfolytatasa

Sorszém A minta megnevezése
52 Sonkaszalami
53 Szalami (téli)
54 Langolt kolbasz
55 Eta-félkonzerv
56 Diétas Gszibarack
57 Diétds meggybef6tt
58 Alma befdtt
59 Diétas citromlé
60 Diétas narancslé

mineralizalni. A kétféle feltarasi mddszer egyiittes alkalmazédsanak az az el6nye,
hogy kis anyagmennyiséget kell roncsolni.

A mérend6 elemek kozll a Ca meghatarozasat a foszfat és szulfat jelenléte
zavarja. Ezek a kalciummal stabilis, a langban nehezen elboml6 vegyileteket
képeznek, igy ezek jelenlétében a Ca-ra kisebb jelet kapunk. E zavar6 hatas csok-
kentésére lantansot adtunk a vizsgalandé oldathoz és a kalibral6 oldatokhoz.
Az ismert foszfor-molibdén-kék reakcio alkalmazasaval mérési modszert dolgoz-
tunk ki a foszfor meghatarozasara. Ennek soran szilard reagenst lehet hasznalni,
i(];y a mérés nem kivan hosszabb el6készitést és nem kell szdmolni a reagensek
elromlasabdl szarmazd hibaval. A foszfor meghatarozasahoz ugyanazt a feltart
mintat tudtuk hasznalni, amit a fémek meghatarozasahoz.

Keészillek
Zeiss AAS-1N atomabszorpcios spektrofotométer acetilén-leveg6 €s aceti-
Ién-dinitrogén-oxid langgal, atomabszorpcids és emisszios égéfejekkel, TEC-kijelz6

késziilékkel. Leveg6, acetilén, dinitrogén-oxid ellatas: gazpalackbol. Az egyes
elemek mérését a miszerkdnyv adatai szerint végeztik.

M intael6készilés, oldatkészités

A minta jellegétél fiiggéen nagyobb mennyiségl mintabél (1-5 kg) homogén
mintat allitottunk el6. Ez az el6készités tobb miveletet foglalt magaba: magozas
(ahol sziikség volt), dardlas, turmixolds. igy nagy viztartalmd, homogén mintakat
nyertiink. A kovetkezd 1épés a nedvességtartalom csokkentése volt. A mintakat
nagy feliileten 80—100 °C-on beszaritottuk. A szaritott mintakat platina csészébe
helyeztilkk és nagy izzitd6 muffokban a hémérséklet fokozatos emelésével elszene-
sitettik, az elszenesitett mintdk hamvasztasat izzitd6 kemencében 500 °C-on
fejeztiuk be.

KJELDAHL lombikba bemeérink 0,1000 g hamut, hozzaadunk 1 cm3 cc
H204at és dvatosan elkeverjiik. Elkeveredés utan mikroég6vel dvatosan melegit-
juk. Amennyiben a kénsavban kozvetlenil nem oldédik, 0,5—1 cm3 30%-0s
H2 2ot adunk hozza és tovabb melegitjik. A HD2hozzaadast addig ismételjik,
mig a minta teljesen feloldédik. Nehezen roncsolhaté hamuk esetén - els6sorban
gyumolcsok hamvasztasi maradéka —a cc HD 2 mellett cc HNO3at is adunk a
roncsold elegyhez. A roncsolést, illetve feltarast addig folytatjuk, mig az elegy a
HZ504 g6zok megjelenésekor is fehér marad. A visszamarado HNO3felesleget kevés
cc HA 2 hozzaadasaval elbontjuk, majd utdbbit higitas utan kiforraljuk az oldat-
bél. Amennyiben roncsolas utan csapadék kivalast észlelnénk, hozzdadunk az
elegyhez 1—2 cm3 1: 1 HCl-at, meghigitjuk és melegitéssel oldjuk a csapadékot.



Az oldddas befejezése utan az elegyet nagy tisztasagl vizzel 100 cm3es mér6-
lombikba &blitjik at és jelig téltjik. Ezt az oldatot hasznaltuk a P meghatarozasa-
hoz is. A legtébb minta kalcium-, magnézium- és natriumtartalmat csak t6bbszdros
hi itélf utan lehetett mérni. A hasznalt savak, reagensek analitikai tisztasaguak
voltak.

Fémek meghatarozasa

A fontosabb mérési paramétereket a kovetkezOkben foglaljuk ossze: Na, K,
Mg: leveg6-acetilén lang, Ca: acetilén-dinitrogén-oxid lang.

Mérési hulldmhossza :
Na: 589,9 nm, K: 404,4 nm, Mg: 285,2 nm, Ca: 422,7 nm.
Az oOsszehasonlitd oldatok koncentracidja 5-10.s —2-10~3%-ig terjedt. A La
koncentraci6 a Ca kalibralé sorozatban 0,5% volt. Valamennyi 6sszehasonlitd
oldat a feltarasi savnak megfeleld koncentracioban tartalmazott savat. Az elelmi-
szerek foszfortartalma miatt az dsszehasonlité oldathoz 30 ~g/cms foszfort adtunk.

Foszfor meghatarozasa

Ammoénium-molibdat + kdlium-antimonil-tartarat savas kézegben hig foszfor-
oldattal antimon-foszfor-molibdat komplexet képez. Ez a komplex intenziv kék
szin(ivé redukalhaté aszkorbinsavval. A szin intenzitasa aranyos a foszfor koncent-
raciéval (3).

Csak az orto-foszfat képez kék szinezddést, a polifoszfatok kénsavas hidrolizis-
sel, illetve az organikus foszfor vegyiiletek (NH.).S:080s vagy kénsav-H.0:-0s,
illetve H.S04 HNO3 H.02o0s roncsoldssal atalakithatd orto-foszfatta.

A spektrofotmetrids médszer mddositésa.

A foszfat meghatarozasok leirasa eredetileg oldatokat ad meg reagenskeént,
ammoénium-molibdat, kalium-antimonil-tartarat és aszkorbinsav-oldatot készit-
tet. Ezeket Osszedntve hasznaljdk. A reagens oldatok nem tarthatok el. Azért,
hogy meggyorsitsuk az elGkészitést, szilard keverék reagenst allitottunk el6
ammonium-molibdatbdl, kalium-antimonil-tartaratbél és kaliumkloridbdl. Ez a
szilard reagens hosszU ideig eltarthato, s hasznalata egyszerd, gyors.

Szilard keverék reagens. ) ) )
2,5 g ammonium-molibdat+ 0,0575 kélium-antimonil-tartarat+ 7,5 g KCL

Edények tisztitasa.

Minden tvegedényt 1: 1 meleg s6savval és desztillalt vizzel dblitlink. Ameny-
nyiben nyomokban foszfor mutathat6 ki a hasznalt reagensekkel, a foszfornyomo-
kat eltavolitjuk. Ezeket az edényeket célszer(i csak a P meghatarozasara hasznalni
és hasznalat utan desztillalt vizes mosogatés utan lefedve tarolni Gjabb hasznalatig.
Kereskedelmi detergenseket nem szabad hasznalni az edények tisztitadsara, mert
foszfattartalmuak.

Kalibrald sorozat készitése.

25 cm3es lombikba 2 cms 2,5 moélos kénsavat pipettdzunk, hozzadunk
5-10-15 —20—25—30 /ag P-t tartalmazd oldatot, majd felhigitjuk 20 cm3re
desztillalt vizzel. Az oldathoz 0,10 g szilard keverék reagenst adunk és kiegészitjiik
25 cms-re, feltdltés utdn 0,25 g szilard aszkorbinsavat oldunk fel benne, 10 perc
utan és 30 percen belill mérjik az abszorbanciat 700 nm-en Spektronom 203-as
spektrofotometeren az Gsszehasonlitd oldattal szemben, amely a foszforon kivil
valamennyi reagenst tartalmazza.

0,1 —1,2 fig/lcm3 P hatarozhatd6 meg, ha 1 cm-es kiivettat hasznalunk.
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Elelmiszermintak foszfortartalmanak meghatéarozasa

25 cm3es lombikba az el6kezelt és feloldott oldatb6l annyi mintat mériink be,
hogy a bevitt foszfor mennyisége 5—10 /ug legyen, majd annyi kénsavat adunk
hozza, hogy kénsavra nézve 0,2 M-os legyen az oldat. Felhigitjuk az oldatot 20
cms-re, 1—2 csepp hig KMnO4t adunk hozza a hidrogén-peroxid elbontéséra,
mig megmarad a kalium-permanganat szine (vilagos rdézsaszin), hozzaadunk o .
szilard keverék reagenst és a tovabbiakban gy jarunk el, ahogy a kalibralé sorozat
készitésénél leirtuk.

A reagens vak oldatot Ugy készitjik, hogy a mintaval teljesen azonos maédon,
de a minta oldat helyett nagy tisztasagi vizzel végezzik el a roncsolast és a szin
kifejlesztését.

Udit6italok foszfortartalmanak meghatarozésa

Mintakészités
Néhany cms mintat cc H.S0. peroxiddal elroncsolunk. Roncsolds utan hason-

I6an jarunk el, mint a tobbi mintanal, azzal a kilonbséggel, hogy itt a higitas
mértéke kisebb, mert kevesebb benniik a foszfat.

Eredmények

A Na, K, Mg, Ca, valamint P meghatarozasok eredményeit kiillonb6zd élelmi-
szerekbdl a . a— f tablazatokban foglaltuk ssze:

Kuldnbdz6 élelmiszerek szazalékos hamu-, fém- és foszfortartalma az eredeti mintakban
a) Kenyerek

Megnevezés Hamu Ca Mg Na K P

1,70 0,019 0,020 0,459 0,100 0,075
1,88 0,052 0,028 0,395 0,090 0,114
1,72 0,011 0,017 0,215 0,070 0,054
2,23 0,009 0,016 0,016 0,060 0,042
1,35 0,05 0,09 0,095 0,038 0,026

Burgonyas kenyér.
Sajtos kenyér..
Fehér kenyér..
Graham kenyér..
Alfoldi fehér kenyér.

b) Tejtermékek

Megnevezés Hamu Ca Mg Na K P

Kefir . 0,69 0,006 0,003 0,00066 0,040 0,006
Vanilia puding 0,69 0,089 0,009 0,045 0,130 0,112
Ovarisajt... 4,78 0621 0,029 0,621 0,080 0,462
Ementali sajt.. 3,38 0,828 0,034 0,135 0,080 0,514
Tehénturé 0,81 0,078 0,009 0,026 0,090 0,138
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c) Huskészitmények

Megnevezés Hamu Ca Mg Na K P
Juhbeles virsli 2,86 0,003 0,016 0872 0,183 0,224
Debreceni.. 3,53 0,020 0,017 0,918 0,251 0,134
Szafaladé 3,38 0,009 0,018 1,034 0,267 0,196
Dobozos sonka 4.26 0,013 0,019 1,304 0,259 0,233
Sonkaszaldmi 3,57 0,021 0,017 1,071 0,218 0,220
Parizsi 3.20 0,013 0,014 0,96 0,162 0,168
Langolt kolbasz.. 4.20 0,023 0,021 1113 0,344 0,175
Gyulai kolbész 5,66 0,025 0,026 1,27 0,376 0,196
Szalami (téli) 4,79 0,014 0,022 0963 0,319 0,159
Sertésmajkrém 1,70 0,041 0,019 0,42 0,124 0,064
Debreceni szarnyas Krém ....ecnnenns 2,05 0,038 0,014 0,43 0,178 0,078
Vagdalt has 2.26 0,008 0,010 0,440 0,220 0,110

d) Készételek
Megnevezés Hamu Ca Mg Na K P

1,50 0,023 0,013 0,390 0,117 0,055
Székelykaposzta 1,61 0,028 0,015 0430 0,127 0,064
Sertésborda szekszardi m6dra 1,62 0,022 0,016 0,360 0,167 0,085
Bogréacsgulyas..... 1,89 0,015 0,017 0,460 0,236 0,054
Székelygulyas 1,64 0,027 0,019 0,370 0,215 0,095
Toltottkaposzta.. 1,53 0,028 0,014 0,370 0,124 0,058
Sertéshorda temesvari 1,60 0,026 0,015 0,400 0,152 0,073

Sertésporkolt

e) Zoldségfélék és zoldségkészitmények

Megnevezés Hamu Ca Mg Na K P
Naturték (s6s). 1,69 0,015 0,008 05520 0,096 0,013
Natur vajbab (s 1,12 0,035 0,017 0,250 0,107 0,018
Natur z6ldbab (s6s) 1,53 0,037 0,016 0,440 0,096 0,015
Morzsolt csenege kukorica 1,10 0,005 0,023 0,23 0,190 0,054
Zo6ldbors6 konzerv ... 1,32 0,024 0,019 0,231 0,102 0,057
Marinélt paradicsom paprika 1,21 0,008 0,008 0,345 0,126 0,015
Gyorsfagyasztott zéldbab 0,52 0,052 0,023 0,002 0,150 0,027
Gyorsfagyasztott vajbab... 0,60 0,041 0,021 0,002 0,180 0,024
Gyorsfagyasztott ve?yesfézelék 0,72 0,041 0,023 0,059 0,170 0,054
Gyorsfagyasztott z6ldborsé.. 0,69 0,022 0,018 0,003 0,080 0,050
Gyorsfagyasztott karfiol 0,58 0,016 0,010 0,012 0,150 0,023
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f) Gyumolcskészitmények
Megnevezés Hamu Ca Mg Na K P

Diétds meggybefétt
Almabefétt..........
Diétas 6szibarack

Gyorsfagyasztott ri
Gyorsfagyasztott mélna....
Gyorsfagyasztott szaméca
Gyorsfagyasztott szilva

0,34 0,004 0,002 0,00093 0,028 0,004
0,15 0,002 0,001 0,002 0,018 0,002
0,21 0,005 0,003 0,004 0,042 0,005
0,51 0,016 0,006 0,001 0,089  0,0170
0,52 0,004 0,002 0,057 0,030 0,004
0,60 0,052 0,009 0,033 0,120 0,070
0,57 0,006 0,004 0,00034 0,040 0,007

g) Uditgitalok

Megnevezés Ca Mg Na K P

Deit citrom ....
Deit narancs..
Olympos citrom
Olympos narancs.

0,0165 0,0052 0,0184 0,007 0,00013
0,0185 10,0057 0,0196 0,0072 0,00038
0,0262  0,00076 0,0019 0,0092 0,000033
0,00075 0,0015 0,0064 0,0096 0,0003

A vizsgalatok eredményei nem igényelnek kiilén diszkussziot, az adatok meg-
felelnek az egyes termékek jellegének. Remélhet6leg felhasznalhatok lesznek az
Osszetétellel kapcsolatos informaciok pontositasahoz és kiilonboz6 diétas étrendek
Osszeéllitasahoz.
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AHANN3 COOEPXAHNA MWHEPAJIbHbIX BEUWECTB B HEKOTOPbLIX
OVNSTUYECKNX MULLEBLIX MPOAYKTAX

A. NacTnT, XK. XopeaT, O. Cakay, P. /lacTuT, A. Maiiop

Bblnn nccnepoBaHbl MakpoanemeHTbl (Na, K, Mg, P) 6onee 50-Tv nmuLleBbIX
MPOAYKTOB, MCMOMb3YeMbIX ANA MPUTOTOB/IEHUA AWUSTUHECKUX ONIOf, VMEIOLLMXCA
B TOProBoOMn cetn BeHrpuu.

Mocne cyxoro 030/1eHUs, §aane17|Luyro MWHepaM3aumio Npob MmpoBoguM c
nomotpto H.S0. - H,0. - HNO

Viamepenre Na n K npoBoaunM atoMHON amuccumeid, onpedeneHve Ca v Mg
NPOBOAWIN aTOMHOI abcopOuuel, n3MepeHVe P NpoBoAMAM TEXHWKOWA CMEKTPoo-
choToMeTpUN.
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BESTIMMUNG DES MINERALSUBSTANZGEHALTES EINIGER
DIATLEBENSMITTEL

A. Lésztity, Zs. Horvéath, O. Szakécs, R. Léasztity und J. Major

Es wurden die Makroelemente der mehr als fiinfzig, bei Diatkuren in Ungarn
gehandelten Lebensmittel untersucht. Die Muster wurden nach trockenes Veraschen
mit H.S0.-H -0.-H N 0 aufgeschossen. Die Bestimmung von Na und K wurde
mit Atomemission, Ca und Mg mit Atomabsorption und P mit spektrophoto-
metrischer Technik durchgefiihrt.

DETERMINATION OF THE MINERAL CONTENT OF SOME DIETETIC
FOODS

A. Lésztity, Zs. Horvath, O. Szakacs, R. Lésztity and ]. Major

Macro elements (Na, K, Ca, , P) of more than 50 dietetic foods being on
market in Hungary were determined. The samples were submitted to dry ashing
followed by digestion with H.S0.—H.0.-HNO03 Na and K were measured by
atome emission, Ca and Mg by atomic absorption and P by spectrophotometric
technique.

L’ANALYSE DE LA TENEUR EN SUBSTANCE MINERALE DE CERTAINS
COMESTIBLES DIETETIQUES

A. Lasztity, Zs. Horvath, O. Szakacs, R. Lasztity et J. Major

L’analyse de la teneur en macroéléments (Na, K, Ca, Mg, P) a été effectuée
en cas de plus de cinquante comestibles diététiques en circulation en Hongrie.

Les échantillons ont été préparés avecdel’acide sulfurique-acide nitrique-eau
oxygénée, apres une séche calcination. La mesure de Na et K a été réalisée par
photoinétrie & émission, celle de Ca et Mg par photométrie & absorption atomique
et celle de phosphore par spectrophotometrie.



