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HUSKESZITMENYEK IZOMFEHERJE
TARTALMANAK VIZSGALATA

PALLAGI ATTILANE*

Az Osszfehérjetartalom meghatarozasaval nem jellemezhetd kielégitGen a his-
termékek mindsége sem taplilkozastani, sem technoldgiai szempontbdl. Ezért sziik-
séges egyes husipari termékek értékelésénél az 6sszfehérjetartalom mellett az izom-
fehérje rész meghatarozasa, és a felhasznalt kotoszovetz és idegen fehérje mennyiségé-
nek ellendrzése.

Az §sszfehérje a hisban két kiilénb6z6 feherje csoportot jelent, az lzomfeherjek
és a kotdszovetfehérjék csoportjat. A két csoport jelentdsen eltér egymastdl amino-
savdsszetételben, vitamin- és dsvanyi anyagtartalomban, iz, -aromaanyagokban, vala-
mint technoldgiai szempontbdl lényeges fizikai, kémiai tulajdonsagokban és tiplalko-
zasélettani vonatkozasban.

Az Osszfehérjébll az izomfehérje-tartalom megallapitdsa torténhet kozvetleniil
vagy kozvetett iton. Kozvetlen meghatarozés esetén az izomfehérje olyan aminosav
komponensét hatarozzuk meg, amely a kot6szovetben nem fordul eld, (triptofan-tar- -
talom meghatarozason alapulé modszerek (1). A kozvetett mddszernél a kétdszdvet-
fehérjét hatarozzuk meg, ennek és Kjeldahl-modszerrel meghatarozhato dsszes fehérje
tartalomnak a kiilénbségét tekintjilk izomfehérjének. Ez a modszer idegen fehérje-
adalékok alkalmazasa esetén, melyek a keszltmeny Osszfehérjetartalmat Jelentosen
emelik, nem ad redlis eredmenyt

VIZSGALATI MODSZER

1971-ben Langner dolgozott ki egy egyszeriien kivitelezhet§ kézvetlen izomfehér-
je meghatarozasi médszert (2).

A meghatirozas alapja, hogy megfelelGen kivalasztott pufferoldatban az izom-
szdveti és kotdszoveti fehérjék kiil6nb6z6en oldodnak. A médszert befolyasolo ténye-
26k rendszeres vizsgalatat és az optimalis pH pufferoldat kivalasztasat Szczucki irta
le 1974-ben (3).

Az eljaras alkalmazhatosaganak alapja a kot6szoveti fehérjék termohidrolizise.
A kollagén 100 °C feletti hékezelés hatasira vizoldhatd zselatinnd alakul, melynek
mennyisége megfelel az eredeti kollagéntartalomnak. Az alkalmazott pufferrel a zse-
latin két6szovetbdl szairmazé része a mintdbdl kioldhatd, az izomfehérje az alkalma-
zott pufferoldatban nem oldédik, sziiréssel elkiilonithetd és mennyisége szaritas utin
stilyméréssel meghatarozhaté.

* Elelmiszeripari F8iskola, Kémia Tanszék '



A moédszer érzékenysége a kovetkezd tényezOktdl fiigg:
a) a termohidrolizis biztositdsa, hogy a kotészoveti fehérje teljes mennyisége old-
hatova alakuljon,
b) a minta megfelelé apritisa, homogenizalasa,
¢) a pufferoldat optimalis pH-janak betartasa.
Vizsgaltam a modszer alkalmazhatésagat hokezeléssel tartdsitott, apritott hus-
készitmények izomfehérje-tartalmanak megallapitasara.

KISERLETI RESZ

Ismert Osszetételli mintakat készitettem sertéshiis, sertésbér és szojafehérje-izola-
tum felhasznaldsaval.

- A sertésbOr a huskészitményekhez altalanosan hasznalt adalekanyag, melynek
magas fehérjetartalmat kotGszoveti fehérjék adjak. A szojafehérje izolatum zsir- és
vizemulgealo képessége és allomanyjavitd hatasa miatt a hisiparban széles korben al-
kalmazott n6vényi fehérje adalék.

A mintakat lezart dobozban 120 °C, 40" h6kezeltem. ‘

Az alapanyagok kémiai Osszetételét az 1. tablazatban foglaltam Gssze.

1. TABLAZAT

; Az alapanyagok kémiai osszetétele
Anyag Fehérje % Zsir% Nedv %
Sertéshis 19,89 14,04 63,0
Sertésbér 32,04 16,15 51,5
Szbjafehérje — izolatum 94,00 i 0,12 5,88

Ezekbdl az alapanyagokbdl két mintasorozatot készitettem. Az I. sorozatban a
hustartalmat csokkentettem, a ktészovet-tartalom ardnyos névelése mellett.

A 1II. sorozatban a histartalmat cs6kkentettem, a két3szovet tartalmat az I. so-
rozattal egyez6 ardnyban noveltem és allandé mennyiségii szdjafehérjeizolatumot ad-
tam a mintahoz.

Meghataroztam a mintak Gsszfehérje-, nedvesség- €s zsirtartalmat.

Az izomfehérje kozvetlen meghatarozasahoz sziikséges a mintak homogenizaldsa
€s teljes zsirtalanitasa. .

A homogenizalast a mintdk kétszeri atdardlasaval és dérzsmozsarban valé apri-
tasdval végeztem, diklérmetan: aceton 1:1 ardnyu elegyével zsir- és vizmentesitettem.

A meghatarozashoz 10-10 g homogenizalt hismintat hasznaltam. A zsir és viz-
mentes poritott mintat 300 ml 4,8 pH-ju foszfat pufferoldatban elkevertem és 30’-re
100 °C-os vizfiird6be helyeztem. A mintdkat dekantélds utan elre lemért sz{ir6papi-
ron lesziirtem. A sziirés gyorsitasara vizsugdrszivattylit hasznaltam. A sziir6papiron
maradt anyagot 220 ml forré pufferoldattal, majd 10 ml desztlllalt vizzel mostam,
. és 105 °C-on stlyalland6sagig szaritottam.

A mérés értékébdl a sziirGpapir stilyanak levonasa utin a minta 1zomfeher_|e tar-
talmat kapjuk. Az eredményt 10 g mintara vonatkoztatva adtam meg.



A két mintasorozat analizisénél kapott eredményeket a 2. tablazatban foglaltam:
Ossze. A tablazatban feltiintett adatok 5-5 mérés atlagara vonatkoznak.
A tablazatbdl lathatd, hogy az izomfehérje tartalom fokozatos cs6kkenése az ssz--
fehérjetartalmon beliil a mddszerrel j6l meghatarozhato.

A modell készitmények analizisének eredményei

2. TABLAZAT

. 1zom Szamitott
Minta osszeté- Nedvesség | Zsirtarta- Osszes fehérje % iZom-
tel, % ség tart.,, % | lom, % fehérje, % az Ossz. fehérie. %
fehérj. Je, o
‘sertéshiis 100 65,0 14,0 19,89 83,9 83,9
sertéshis 95 ’
sertésbér 5 64,2 14,0 20,6 76,3 77,4
sertéshis 90
sertésbér 10 63,5 14,1 21,0 70,6 71,2
sertéshis - 85 - .
sertésbér 15 63,1 14,1 21,36 64,9 65,3 °
sertéshis 80 :

- sertésbdr 20 62,5 14,5 21,86 58,7 59,8
sertéshus 75 . .
sertésboér ! 25 62,6 14,6 21,95 46,7 47,9
sertéshus 93
sertésboér 5 .
szbja f. iz. ' 2 63,8 13,9 21,70 80,8 79,2
‘sertéshis 88 ‘
sertésbor/ 10 .
szdja f. iz. 2 62,6 13,9 22,20 74,8 73,4

. sertéshus 83
sertésbér 15 .
szdja f. iz. \ 2 62,4 14,0 22,60 . 68,8 67,9
sertéshus 78"
sertésbdr 20 :

~ szoja f. iz 2 61,5 14,1 23,10 64,5 62,7
sertéshus 73
sertésbor 25
szoja f. iz. 2 61,0 14,3 23,50 59,0 576 -

A sertéshus §sszes fehérjetartalimdnak egy része (16,1 %) kotGszoveti fehérje és ez
a-foszfat pufferes oldassal kimutathaté. A tiblazat utols6é oszlopaban a szdmitott
izomfehérje értékeket tiintettem fel, és ehhez hasonlitottam a mért adatokat. A sza--
mitott izomfehérjét Gigy kaptam meg, hogy az adott mintahoz felhasznalt sertéshis.
~ fehérjetartalméabol levontam a 16,1 %-ot, a minta sajat kotészovettartalmat. Ezt figye--
lembevéve az 1. sorozatban a mért és szamitott 1zomfeherje értékek eltérése atlag 0,9 %.
és maximalisan 1,2%. :



A masodik sorozat vizsgalatinak célja annak megéllapitdsa volt, hogy a szdja-
fehérje adalék hogyan befolyisolja a mérhetd izomfehérje-tartalmat.

A tablazatbdl lathato, hogy az izomfehérjetartalom csokkenés a névekvé koto-
szOvet mennyiséggel ardnyos, j6l mérhetd. A hozzaadott szdjafehérje izoldtum a min-
tak Osszfehérje tartalmat megnévelte és a szamitott izomfehérje értékben kis mértékii
pozmv eltérést okozott. A mért és szamitott izomfehérje értékek eltérése atlag + 1,5%
-6és maximalisan + 1,8 %.

AZ EREDMENYEK ERTEKELESE

A kisérletek eredményei azt mutattak, hogy idegen fehérjét nem tartalmazo his-
‘mintdknal a fehérjék differencidlt olddsdn alapulé kézvetlén izomfehérje meghatiro-
.zasi modszer hasznalhat6, amely egyszeriien kivitelezhetd, kis vegyszerigényi €s rep-
rodukalhat6 eredményeket szolgdltat. Az eredmények értékelésénél a hus sajat koto-
szovet tartalmat figyelembe kell venni. Amennyiben a huskészitményekhez felhasznalt
nyershiis mennyiségére akarunk kévetkeztetni, célszerii a foszfatpufferes modszerrel
a kiillonb6zb mindségili hlisrészek vizsgalatat elvégezni, a szinhisban atlagosan kapott
ko6t8szoveti értéket kiszamitani, és ezzel a mért izomfehérje értékeket korrigalni.

Tovabbi vizsgilatok sziikségesek a ndvényi fehérje adalékot tartalmazdé mintak
izomfehérje-tartalmanak Kkielégitd pontossagu meghatdrozisidhoz. Tapasztalataink
szerint a sz6jafehérje izolatumnak csak egy része oldodik az alkalmazott pufferfolya-
.dékban, a fennmaradd rész a mért izomfehérje értéket noveli, és igy a meghatarozas
‘pontossagat rontja.
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STUDY OF THE MUSCLE PROTEIN CONTENTS OF MEAT PREPARATIONS
E. Pallagi

A muscle protein determination method, based on the differentiated dissolution of heat-treated
‘meat and connective tissue proteins, is used to determine the muscle protein contents of meat prepa-
‘rations of known composition.

1t is found that the method is well applicable in the case of meat preparations not containing
foreign protein, and yields reproducible results.

UNTERSUCHUNG DES MUSKELEIWI':'ISSGEHALTES IN FLEISCHPRAPARATEN
E. Pallagi

- Zur Ermittlung des Muskeleiweissgehaltes in Fleischpriparaten bekannter Zusammensetzung
‘bedient sich Verfasserin der auf der differenzierten Losung thermisch behandelter Fleisch- und Bin-
degewebsproteine beruhenden Muskeleiweissbestimmungsmethode.

Threr Feststellung nach ist die Methode im Falle von Fremdeiweiss nicht enthaltenden Fleischer-
zeugnissen gut brauchbar und liefert reproduzierbare Ergebnisse.
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AHAJIN3 COAEPXXAHVA MBINEYHOI'O BEJIKA B MSICHBIX MU3OETIUAX
E. ITaanazu

L1 onpeenieEns ConepXaHus MEIINeYHOro Gelika MIACHbIX W31/l B3BeCTHOTO COCTABA aBTOP
HCOOTB3YeT METOX OmpenesicHHs COAep/KaHAA MbIMIeTHOro Oe/ka, OCHOBAHHBIHM HA PAa3JIAYHOM pac-
TBOPHAMOCTH §EJIKOB TEPMHIECKA 00pabOTaHHAIX COCIHHATETLHBIX TKAaHEH.

VCTaHOBNEHO, YTO B CIly9ae MACHKIX M3ICIHI, HE CONEPKAMMAX YyKOro Oenka, ITOT METOx, yc-
JEeIHO NPAMEHHM, JaéT XOPOMO BOCHPOH3BOAMMEIE PE3YTbTaThL









