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A gylimolcsok érésének egyik jellemzd folyamata a konzisztencia valtozas.
Ez a jelenség 6sszefiigg azokkal a folyamatokkal, amelyek a gytiimélcsok mechanikai
szilardsaganak biztositdsaban fontos szerepet jatszo sejtfalakban jatszédnak le.
A bonyolult szerkezet(i sejtfalak f6 alkotorészei a celluléz, a pektin és a hemi-
cellulézok. A legtdbb kutaté a sejtfal poliszacharid alkotorészei kozil a pektinek
valtozasat tartja dontének az érés és tarolas alatti konzisztencia valtozas szem-
pontjabol. A pektinkomponensek enzimes lebontddasat, oldhatésaguk és sok
esetben mennyiséglik valtozasat az érés ésa tarolas, valamint a feldolgozas kozbeni
sok kisérleti adat bizonyl'tf'a. Tekintve, hogy a megfelel6 konzisztencia mind
a gyumolcsok (és zoldségfélék), mind a beloluk készilt termék fontos mindségi
kovetelmenye, mindenképpen karos, ha az emlitett lebontési folyamat az optimalis
konzisztencia elérése utan is folytatddik. Az atalakulasi folyamatok mechaniz-
musanak pontosabb megismerése igy el6segitheti egyrészt jobban térolhat6
és feldolgozhato fajtak kivalasztasat, illetve a tarolas, technologiai parameterek
olyan megvalasztasat, amelyek a legkisebb nemkivanatos elvaltozast okozzak.
A pektinek enzimes bontasa fontos szerepet jatszik a gylimolcslevek deritésében is,
amit enzimkészitmények adagolésaval érnek el.

Az International Union of Biochemistry (Nemzetkézi Biokémiai Unio)
nomenklatiraja szerint az alabbi pektinbonté enzimeket kiillonbdztethetjik meg
(Barman 19691):

- 3.1.1.11. Pectin-pectyi-hydrolase (pektinészterd&z PE): A pektin metilezet-
karboxilcsoportjainak észterkotéseit hidrolizalja. Rendkivil spécit
fikus enzim. Kizarélag a metilezett poligalakturonsavat hidrolizélja.

- 3.2.1.15. Poly-a-1,4-D-galacturonide-glucano-hydrolase (Pektaz vagy poli-
galakturonaz, PG. Pektin-depolimerazként is ismeretes): Nevébdl
kovetkez6en a pektin poligalakturonsav-lancat hasitja, depoli-

merizalja. Nem nagyon specifikus, a metilezett és a demetilezett
pektint egyarant hasitja.

- 4.22.2. Poly-a-l,4-D-galakturonide-lyase (Pektatliaz vagy pektin-transzeli-
minaz): A poligalakturondzhoz hasonléan a poligalakturonatokat
depolimerizalja, de nem hidrolizalva, hanem eliminaciés mechaniz-

mussal. A pektin transzeliminaz a poligalakturonazzal szemben csak
a metilezett polimert hasitja.

- 3.2.1.23. -/9-D-galactoside-galactohydrolase (/J-galaktozidaz): A /?-galaktozid-*-
alkohol + D-galaktoz atalakulast katalizalja.
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~ Kutatasaink soran a poligalakturonaz és a pektinmetilészteraz enzimek
aktivitasanak meghatarozasaval foglalkoztunk gyiimélcsok tarolasa soran. Jelen
cikkben igyekszink dsszefoglalni a munka sordn 6sszegy(lt mddszertani tapasz-
talatainkat.

A pektinbonté enzimek kinyerése és tisztitdsa gyuimélcsékbdl

A gyimolcsszovetekb6l a pektinbontd enzimek kivonasa az enzimek ki8
aktivitasa, gyors inaktivalédasa és er6sen kotott allapota miatt igen gondos
munkat igényel. Az irodalomban leirt eljarasok kozotti kilonbségek es hasonlo-
sagok szemléltetésére az 1 tablazatban a pektinészterdz, a 2. tablazatban a poli-
galakturonaz kinyerésére mas kutaték altal alkalmazott eljarasokat igyekeztiink
igen tdmdren osszefoglalni.

1. tablazat
A pektinészterdz (PE) kinyerésére ajanlott irodalmi eljarasok
ii Asi Alkalmazott
KInTans' A tisztitas lépései oldatok, Homeérseklet Hivatkozas
pufferek
Paradicsom homogenizalas, desztillalt Nakagawa
sz(irés viz Yanagawa
extrahdalés 250 mM
6ra Na-foszfat 0-4 °C Takehana
centrifugélas (a homogeni- (1970)
0O000xg, 10 p zatum sdlyénak
harmada
Paradicsom homogenizélas desztillalt Tucker
centrifugélas viz Robertson
2400xg, 10 p .
Oledék-extra- 1M NaCl 4 °C Grierson
hélas (pH = 6) (1982)
3 6ra centri-
fugalas
2400xg, 10 p
Avocado homogenizaléas Awad
15 perc 0,4 M NacCl 4 X Young
centrifugalas (1979)
0000xg
Avocado homogenzalas 1M NaCl Zaubermann
3P (1972)
Alma homogenizalas 0,05 M Na-citrat Pollard
extrahélas
16 6ra 0,5 M NaCl 4 °C (1975)
sz(irés
ifugalas (pH = 5)
g
Wp
Alma homogenizalés 1,5 M KCI Mivari
extrahdalas (pH = 5) 4 °C Okuro
sz(irés Sawai
centrifugélas (1975)
2400xg, 15p
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Kiindulasi
anyag

Paradicsom

Paradicsom

Liofilezett
paradicsom

Paradicsom

Paradicsom

Paradicsom

Polgalakturondz (PG) enzim kinyerésére

A tisztitas lépései

homogenizaléas
centrifugélas
2400xg, 10 p
fehérjekicsapas
a feliiluszobol
mosas, oldas

homogenizalas
centrifugalas
10000xg, 15 p
lledék reszusz-
pendalés
%verés 15000 g

p
centrifugélas

extrahdalés
centrifugalas
12000xg,30p

homogenizalas

1P
centrifugélas
2400xg, 10 p
tledék
reszuszpendalas
keverés 3 éra
centrifugélas
2400xg, 10 p

homogenizélas
1p, allas egy
éjszakan at,
centrifugalas
15000xg, 30 p
fehérjekicsapéas
a fellilaszobol
centrifugélas
10000xg, 30 p
Uledék oldas

homogenizalas
centrifugélas
4000xg, 10 p
Uledék extra-
héalas, 6 6ra
centrifugaléas
10000xg, 20 p
fehérjekicsapéas
a fellllszobol

Alkalmazott
oldatok,
pufferek

Hémérséklet

desztillalt
viz

TCA (100%)
adagolasa,
€gsé konc.
%, etanol
(TRIS/HCL
(pH = 9

desztillalt
viz

0,2 M TRIS/
HC1
5% NacCl
H = 9)
ora)

0,1 M Na-citrat
1.3 M NacCl
1.3 mM EDTA
20 mM merkapto
etanol
(pH - 6)

desztillalt
viz

1M NaCl
(pPH = 6)

0,05 M Na-citrat

1,6 M NacCl o
(PH = 55) 4e
szilard ammaé-
nium szulfat

0,05 M Na-
citrat
(pH = 55)

desztillalt
viz

1M NacCl
(pH = 6)
szilard
ammoénium
szulfat

2. tablazat

ajanlott irodalmi eljarasok

Hivatkozés

Tucker
Grierson
(1982)

Yoshida

Nakagawa

Ogura

Sato
(1984)

Brady
McAlpine
McGlaccon

Tucker
Robertson
Grierson
(1980)

Hunter

Ahmed

Labavitsh

Moshrefi
(1982)
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Kiindulasi
anyag

Avocado

Avocado

Korte

Alma

Liofilezett
alma
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A tisztitas Iépései

homogenizalés

p
centrlfugalas
6000xg

homogenizélés
szlirés

homogenizélas
centrifugélas
8000xg,20 p

tledék
reszuszpendalés
centrifugdalas
8000xg,20 p
uledék
reszuszpendalas
keverés 2 6rat
centrifugélas
8000xg, 20 p
ultraszirés

homogenizéalas
0p
szlirés
centrifugéalas
g,20p
dializis

extrahalas

pH-beallitas
H = 6)

ora allas
szlrés,
dializis
24 6ra

Alkalmazott
oldatok,
pufferek

1 Hémérséklet

0,04 M Na-
OAC
(pH = 5,5)

2-4 °C

1M NaCl

12% carbovax
4000
0,2% Na-tio-
szulfat

0,5 M NaCl

0,05 M TRIS/HC1

0,1 M KC1
0,5 cisztein
desztillalt
viz

0,05 M NaOAC
0,1 M KC1
0,5% cisztein/
HC1
(pH = 6)

1M NaOH 4 °C

deszt. viz

2. tablazatfolytatasa

Hivatkozas

Awad
Young
(1979)

Zaubermann

Schiffman

Nadel
(1972)

Pressey
Avants
(1976)

Dilenna

Fielding
(1983)

Fielding
(1980)



A pektinészterdzra alkalmazott extrahalési eljardsok megegyeznek abban
hogy viszonylag nagy, 0,1—0,5 M NaCl koncentraciot alkalmaznak. Ennek oka,
hogy a sejtfalhoz erGsen kotdtt enzimet csak nagy ionerdsség mellett lehet levalasz-
tani. A kutaték tobbsége az inaktivalodas elkeriilésére 0—4 °C-os extrakciot
alkalmaz. A polivinilpirrolidon (PVP) a polifenoloxidaz aktivitas gatlasara szolgal.

Amint lathaté, az alma-PQ enzim extrahalasra csak egy kutatdcsoport
ajanl eljarast. Az extrakciot a legtdbben 4 °C-on hajtottak végre. A PG enzim
szintén nagy ioner6sségl oldattal extrahalhaté (0,5—1,7 M), de néhanyan kerilik
a NaCl alkalmazasat, azért, mert véleményiik alapjan a Na+ ilyen koncentraciéban
inaktivald hatasa.

Az extrahdld oldatok altaldban 55—6 pH-ju pufferrel késziltek. Brady
(1982) merkapto-etanolt alkalmazott az enzimes bamulds megakadalyozasara.
Fielding és Dilenna (1980), Fielding (1982) ciszteint hasznalt a redukald kozeg
biztositaséra.

A kinyerést kdvet6 tisztitasi eljarasokrol, példaként a PG-enzimet valasztva,
a 3. tablazat ad attekintést.

Modszertani vizsgalatok a pektinbonté enzimekkel kapcsolatban

Vizsgalt gyimdlcsok

~ Harom almafajtaval, két paradicsomfajtaval, két narancsfajtaval veégeztiink
vizsgalatokat. A tarolasi kisérletek értékelésehez az alabbiakban ismertetendd
modszertani vizsgalatokat végeztik el.

Acetonpor el6allitasa

A mélyhitében -20 °C alatt tarolt gylimolcsoket tisztitds utan (hdmozas
sth.) feldaraboltuk. A gyimélcs tipusatél fuggé mennyiséget (alma: 150 g, para-
dicsom: 100 g, narancs: 200 g) homogenizaltunk 300 cm32% PVP-t (poli-vinil-
pirrolidon) tartalmazé 0 °C-os acetonban, 2—5 perc alatt (csomdémentességig)
MPW —309 tipusd, szabalyozhat6 fordulatszam( laboratoriumi homogenizatorban.
A homogenizatumot G-4-es {ivegszlrén vakuumban gyorsan leszrtlk, valamint
2—3-szor 150 cm3 0 °C-os acetonnal felszuszpendaltuk, sz(irtlik. Sz(irés utan
szlir6papiron, szobah6mérsékleten széritottuk. Teljes szdradds utan poritottuk
és a szemcseméret homogenitasanak biztositasa érdekében szitalassal fejeztik be
az el6készitést.

Az igy nyert (n. acetonport a tovabbi felhasznalasig jol zar6dé Uvegben
taroltuk. Valamennyi mdvelet soran (1. abra) gondot forditottunk arra, hogy
a minta hémérséklete az 5 °C-ot ne haladja meg.

A poligalakturonaz aktivitds meghatarozasa

A poligalakturonaz (és altaldban a pektinbontd) enzimek aktivitdsdnak meg-
hatarozasara tobbféle modszer is alkalmazhatd. Ezeket kiprobalva azt talaltuk,
hogy a viszkozimetrids mddszer az egyedili, amely alkalmas arra, hogy megfelel§
érzékenyséigel a gyumolcsbdl (zoldségfelebdl) extrahalhato nyers enzimpreparatum
rendkivll kicsiny aktivitasat viszonylag elfogadhaté hibaval meghatarozhassuk.
Az ilyen tipusi mérés végs6 soron tdbb enzimes hatas egyttes eredményét mutatja,
azonban jol tiikro6zi a degradalodas mértékét, amely a gyakorlat szempontjabél
fontos konzisztenciavaltozasban fontos szerepet jatszik.
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A mérés Kkivitelezése kapillaris viszkoziméterrel (Ostwald-Canon-Fenske)
tortént, a termosztalast specialis termosztat (KUESZ —655 tipust) biztositotta.
Az adaptalassal kapcsolatos kisérleteket a kovetkezékben foglaljuk @ssze, ahol
az értékelési modot is ismertetjuk.

Vizsgaltuk a meghatarozast befolyasol6 tényezék hatasat az optimalis mérési
korilmeények kialakitasa érdekében. 0,2—2% pektin koncentracié és 4-18-as
viszkoziméter tartomanyban kerestiik azt a kombinaci6t, amelyben a legjobb
reprodukalhatdsaggal lehetséges a viszkozitds valtozds megallapitdsa. Ennek
alapjan az 1,5—2%-o0s, 150 000- 300 000 molekulatémegl (SERVA, citrus)
pektin oldatot alkalmaztuk a tovabbi meghatarozasokhoz. Valamennyi mérést
4 —5 parhuzamossal egyid6ben, végeztiik, kontrollként az enzimoldat helyett
desztillalt vizet alkalmazva. A viszkoziméterbe 9 cm3 szubsztratoldatot helyez-
tink, majd 10-15 percig termosztaltuk, utdna 1 cm3enzimoldatot adtunk hozza,
s 2 oOran keresztil 10-15 percenként meghataroztuk az oldat viszkozitasat.
A mérési eredményekbdl az aktivitads a kovetkez6képpen szamithato:

o

A= L ahol B°: a szubsztrat bontéasi foka

t: az eltelt id6 (perc)

B° = AWM , ahol gk : az oldat viszkozitdsa a mérés kezdetén
Vin ijm: az oldat viszkozitdsa adott pillanatban
??rel.= — >ahol tM: az oldat kifolyasi ideje
W

tv: a viz kifolyasi ideje.



3. tablazat

A poligalakturonaz (PG) enzim tisztitdsara ajanlott irodalmi eljarasok

Tisztitasi 1épések

Kromatografalas

Izoelektromos fokuszallas

Dializis
Kromatografalas

Dializis

Izoenzim elvalasztas
a nyers extraktum
centrifugdlasa, az tledék
reszuszpendalasa
dializis centrifugalas
a fellltszé
kromatografalas
fehérjekicsapas
centrifugdlas az tledék
reszuszpendalasa
kromatografalas

PG —IT kinyerése
PG —I kinyerése

Nyers extraktum
kromatografalasa

A nyers extraktum
dializalasa
gél-elektroforézis

A nyers extraktum

kromatograféalasa
ultrasziirés

Fehérjekicsapas
az extraktumbél
centrifugéalas
az uledék oldasa

kromatografalas

Tisztitds paraméterei

SEPHADEX 10- 15 M NaCl

G - 100
LKB 8100 amfolin, glicerol
pH = 3-10
katod:
25 mL W NaOH
7.5 mlviz
anod:
4 ml 1M Na-foszfat
12 ml viz
15 g szacharéz
10000 V
1-deszt. viz
2-polietilén-glikol
SEPHADEX
G—75 0,05 M Na-foszfat
0,1 M KC1
0,02% Na-azid
pH =7
deszt. viz
10000xg. 20 p
0,15 M NaCl, pH = 6
10000xg, 20 p
SEPHADEX
DEAE A 50 0-4 °C
amm.-szulfat, 75%
10000xg,20 p
1M NaCl. pH = 6
SEPHADEX
DEAE A 50 10 mM TRIS/HCI,
pH =
0,1 M NacCl
0,5 M NaCl
SEPHADEX 0,15 M NaCl
G - 100
0,15 M NaCl
pH =6
PAGE
SEPHADEX 0,15 M NaCl
G = 100 pH = 6
ammoniumszulfat
40-80%
SEPHADEX 0,125 M NaOAC
G—25 pH = 6
0,125 M NaOAC

H =6

P
CM-SEPHA- 0,125 M NaOAC
ROSE H =6

elualas soégradi-
enssel, 0,125—0,5
NaCl

M
SEPHADEX 0,1 M NaOAC

G—75
SEPHADEX

G—75

1 mM ditiotreitol
ismételve

Hivatkozas

Pressey
Avants
(1976)

Dilenna
Fielding
(1983)

Tucker
Grierson
(1980)

Pressey
Avants
(1974)

Crookes
Grierson
(1985)

Russel
Pressey
(1984)

Zainon
Brady
(1982)
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D-ES L-ALANIN MEGHATAROZAS

D- ES L-VALIN MEGHATAROZAS

Az igy nyert bontasfok, illetve aktivitds a szamitdsokhoz, Osszehasonlit6
vizsgalatok, eredmények értékeléséhez alkalmas, a tényleges aktivitassal, bontas-
fokkal aranyos mérGszam kozvetlen fizikai tartalom nélkul.

A mérésekhez az eléz6leg el6készitett acetonporbol allitottuk el az enzim-
oldatot. 100 mg acetonport 50 ¢cm3 0.01 M Na-foszfat pufferben (pH = 5,5),
amely 3-5% NaCl-t tartalmazott, 0—5 °C-on 14 6ran &t kevertettik, majd
centrifugaltuk, illetve szirtiik. A mérés megkezdéséig az oldatot h(it6ben taroltuk
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D - ES L- ASZPARAGINSAV MEGHATAROZAS

3. dbra

D-ES L- GLUTAMINSAV MEGHATAROZAS

A pH hatasanak vizsgalatahoz 3,5-7,0 tartomanyban készitettiink pufferolt
oldatokat, 0.1 M-os citrat-foszfat puffer ‘alkalmazaséval. Eredményeinket 2,2/a
abran abrazoltuk aminek eredményeként a tovabbi méréseket az adott korl-
mények kozott optlmalls 5,0-5,5-es pH-n végeztik, mint az lathatd, a paradicsom
és narancs esetében gyakorlatllag azonos pH optimumon.

A hémérséklet hatdsanak megallapitasara méréseket végeztiink az optimalis
pH mellett 25—55 °C hémérséklet tartoményban.
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D- ES L- IZOLEUCIN MEGHATAROZAS

M- ES L- FENILALANIN MEGHATAROZAS

A 3. dbran lathatd, hogy 40 °C felett elkezdddik az enzim-fehérje denaturald-
dasa, igy az aktivitas tovabb nem ndvelhetd. igy méréseinket 37 °C-40 °C kdzott
végeztik. Vizsgalataink szerint az enzimkoncentracié ndvelése nem linearis
hatdst az aktivitasra, bar ahhoz kozeli dsszefuggést mutat (4. &bra). Ennek oka
valosziniileg az, hogy a szubsztrat mérete miatt az enzim molaris koncentracidja
nem elhanyagolhatd a szubsztrathoz képest. Vizsgaltuk, hogy extrahalt enzim
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A d-és-I-treonin.-glutaminsav- és-alanin egylittes meghatarozasa

7. &bra

A D-ES L-IZDLEUCIN ES FENILALANIN EGYUTTES MEGHATAROZASA

8. abra

aktivitdsa a tarolas kozben milyen mértékben csokken. E vizsgalat eredménye
az 5. abran lathatok.

Nyilvanvalova valt, hogy az el6készitett preparatumot le fel{ebb 1 nati)ig
szabad hiit6szekrényben tarolni, szobahémérsékleten pedig gyakorlatilag semeddig.
Ennek kikiiszobdlésére, valamint a mérés alatti esetleges enzim-fehérje bomlashdl
ered6 aktivitascsokkenés megel6zésére célszerli valamilyen proteolitikus enzimin-
hibitor alkalmazésa az enzimoldatban.
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Pektinmetilészteraz enzim aktivitasanak vizsgalata

A pektinmetilészteraz (PE) aktivitas meghatarozasanak elve, hogy az enzim
a pektin galakturonsav oldallancairol az észterkotés metllcsoportot lehasitja,
aminek kovetkeztében a nem pufferolt oldat pH-ja csokken a szabadda vald
karboxil-csoportok deprotonal6dasa kovetkeztében. Az enzim aktivitadsa az id6-
egyseg alatti pH csokkenéssel, illetve a pH allando6 értéken tartdsahoz sziikséges
NaOH mennyiségével aranyos,

A meréseket Radiometer (Koppenhaga) tipusl automata titratorral vegeztuk.
A mérésekhez hasznalt enzimoldatot acetonporbdl allitottuk el6. 100 mg-ot 30
percig kevertettiink 5% NaCl-t tartalmaz6 5 nM-os Na-foszfat pufferben (pH =
5,5), 0—5 °C-on. Az elegyet centrifugaltuk, sz(rtiik, majd a mérésig 0 °C-on
taroltuk. A mérésekhez magas észterezettseégi foku, 30—50 ezer molekulatémeg(
(SERVA, citrus) ektlnt hasznaltunk.

A méréshez 30 °C-os termosztatban 30 c¢cm3 pektinoldat pH-jat NaOH-val
7,5-re allitottuk és 1 cm3enzimoldatot adtunk hozza, majd az automata titratorral
a pH-t 7,5-0n tartottuk 0,05 M NaOH adagolasaval. Kézben folyamatosan regiszt-
raltuk a Iug fogyasat kb. 20 percig. Az enzim aktivitasanak az egysegnyi idd (perc)
alatt fogyott NaOH mennyiségét tekintettiik. Meghataroztuk mind a paradicsom-
nal, mind pedig a narancsnal és az almanal az enzimaktivitas pH optimumat
(6. abra). Az optimum a narancsnal 7, alma és paradicsom esetében 7,5 korili
értéknek adaddott.

Az enzim mennyiségének novelésével aranyos volt az aktivitas novekedése.
A hémérséklet hatdsanak megéallapitasara 25—50 °C tartomanyban megismételtik
a méreseket és a 7. abran lathato értékeket kaptuk. Hasonl6an a poligalakturonaz
enzimhez, a h6mérséklet 35-40 °C-ig vald emelése noveli a mérhetd aktivitast,
tovabbi novelése aktivitas csdkkenést (denaturacidt) okoz.
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A GYUMOLCSOKBEN TALALHATO PEKTINBONTO ENZIMEK
VIZSGALATANAK MODSZERTANI KERDESEI

Al-Himdani, A —Merész P. —asztity R.

Gyimolcsok, zoldségfélek tarolasa soran a tarolhatosagot befolyasolo egyik
dont6 tényez6 a gyumolcssejtek szilardsaga, amely szoros kapcsolatban van a fel-
épitésében résztvevd pektinek allapotaval. A pektinek atalakulasat katalizalo
pektinbontd enzimek kézil a cikk foglalkozik a pektinmetilészterdz és a poli-
galakturonaz aktivitasanak mérési lehet@ségeivel, bizonyos metodikai problémak
megoldasaval almabdl és paradicsombdl torténé enzimkinyerés esetén. Leg-
kedvez6bbnek a viszkozitasvaltozas mérési technikat (PG-aktivitas), illetve a
titraldsos modszert (PE-aktivitas) talaltdk. Kinyerés szempontjabol az acetonpor
készitést 1atjak a legjobbnak.

METHODOLOGICAL QUESTIONS OF TESTS OF BREAK PECTINE
ENZYMES, WHICH ARE IN FRUITS

Al-Himdani, A., Merész, P., Lasztity, R

The keeping quality of fruits and vegetables is influenced by the firmness
of fruits cells. The firmness is in tight connection with condition of pectines.
The article deals with measuring of activity of pectine-methyl-esteraz and poly-
galacturonase which were issued from apple and tomato. It has been found that
the most favourable are viscosity-changing measuring technics (PG-activity)
and titrational method (PE-activity). The recovery of acetone powder is the most.

METOANYECKWE BOINPOCHI NCCNEAOBAHNA COAEPXALLNXCA
, B ®PYKTAX PASPYLUAKOLWNX MEKTUH SH3IMOB

A. An-Xumganu, 1. Mepee, P. lacTuT

Bo Bpems XpaHeHUs (PYKT 1 OBOLLEA BaKHbIM (DaKTOPOM, BAMSIOWMM Ha
BO3MOXHOCTb MX XpaHeHUs ABNAETCA TBEPAOCTb KMETOK (PYKT, KOTopas Ha-
XO[WNTCS B TECHOW CBSI3N CO COCTOSHWEM, MPUHMMAOLLMM Y4yacTue B MOCTPOEHWN,
MeKTMHA. CPeav KaTausupyloLMX MpeobpasosaHiie MeKTMHOB M paspyLLaoLLyX
MEKTWH 3H3UMOB, B CTaTbe OGCYXZJAKTCS BO3MOXHOCTU M3MEPEHUs! aKTUBHOCTM
MeKTUH-METUN-3CT3Pasbl U MOSM-TaNlakTypoHasbl a TakXKe NPUBEAEHO peLLeHme
onpeaeneHHbIX MeTOAMYECKUX Mpo6reM AN Cryvas W3BMEUEHUS 3JH3UMA U3
A6/10K M TOMaToB bBblI0 YCTaHOBNEHO, UTO Haubosiee GraronpusiTHON siBisieTCs
TEXHMKA W3MEpEeHUst M3MeHeHWst BUCKO3HOCTM (MM-akTUBHOCTB) U TakXe MeTof
TUTPOBaHUs (M3-aKTUBHOCTb). C TOUKU 3peHUst BbIXOfA MOMYYEHWs1 CaMbiM XOPO-
LUVMM OKa3asioCh M3rOTOB/IEHME aLETOHOBOMO MOPOLLKA.
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METHODISCHE FRAGEN DER UNTERSUCHUNG VON IN FRUCHTEN
VORHANDENEN PERTOLYTISCHEN ENZYMEN

Al-Himdani, A. und Mitarb.

Wéhrend der Lagerung von Obst und Gemise ist ein entscheidender, die
Lagerfahigkeit stark beeinfluBender Faktor ist die Festigkeit der Obstzellen,
die in enger Beziehung mit dem Zustand der am Aufbau teilnehmenden Pektine
steht. Von den die Umwandlung von Pektinen katalysierenden pektolytischen
Enzymen befallt sich die Arbeit mit den MeBmdglichkeiten der Aktivitat von
Pektinmethylesterase und Polygalakturonase sowie mit der Ldsung bestimmter
methodischen Probleme bei der Enzymextraktion aus Apfeln und Tomaten.
Die ViskositatsanderungsmefBtechnik (PG-Aktivitat) und die Titrationsmethode
(PE-Aktivierung) waren die gunstigsten. Vom Standpunkt der Gewinnung war
die Herstellung des Azetonpulvers am ginstigsten.

KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Molnar Pal

INGR. L: HUsmindség. A mai szemlélet(i fogalommeghatarozashoz.
(Fleischqualitt. Zur Bestimmung des Begriffes aus heutiger Sicht). Fleisch-
wirtschaft 69 (1989) 1, 38-44.

A ,hismindség” fogalmat az eléallitok, a husipar, a kereskedelem és fogyasztok
nézépontjuk és érdekik hele]/zetéb('il adodoan eltéren értelmezik és targyaljak.
A multban megelégedtek a hus érzékszervi tulajdonsagainak elsédleges ertékelé-
sével. A hlsok biokémiai, vagasutani folyamatainak ismerete a ,,hismin6ség”
fogalmanak dinamikusabb szemléletéhez vezetett és azt Uj tartalommal toltotte
meg.
gA szerz6 a hus minGségének részletekbe mend értékelésére tesz javaslatot.
Jbllehet a javaslat teljességre nem tarthat igényt, de a min6ség megjelenésének
szinte Osszes részletét kifejezésre juttatja. Ennek megfelelden lehet6vé teszi,
hogy az egyes tényezOk, koriilmények és behatasok, amelyek a hds minGségét
glényk/ﬁsen vagy hatranyosan befolyasoljak, elemzésre és meghatarozasra kerul-
jenek.

A his minGségét meghatarozo tényezok:

- A vagddllat mindsége (egészség, betegség, seriiltség, tultaplaltsag, éhez-

tetés stb.

— A hus jellemz6i:  — morfoldgiai szerkezet

— kémiai Osszetétel

— fizikai tulajdonsagok

— biokémiai allapot

— mikrobioldgiai szennyezettség

— érzékszervi tulajdonsagok

— a technoldgiai feldolgozasra valé megfelelés
— higiénés allapot

— tapérték

— konyhai felhasznélésra valé alkalmasség.

Az érzékszervi tulajdonsagok (kiils6 megjelenés, iz, illat, nedvbdség, mar-
van ozottség, rostossadg sth.) egy része fizikai tulajdonsagként, mint szovet-
szerkezet/puhasag, lagysag, porhanydssag, vizmegtartokepesség, szilardsag, kemény-
ség, feluleti szin) meréssel is megallapithatd. A tapérték jellemzésére a nemzet-
kozi szakirodalombdl ismert mértékeken (PER, NPU, NPV, IEAA, BEFFE)
kivlil emlitésre keriiltek az un. kockazati tényezdk (pl. koleszterin) és az egyes
Osszetev6k egymasra hatdsanak (Maillard-reakcio) szerepe is.

Szarvas T. (Budapest)
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