1983

'I"ubo-
MANYOS

KOZLE-
MENYEK







ELELMISZERIPARI FOISKOLA,
SZEGED

TUDOMANYOS
KOZLEMENYEK
11.

SZEGED, 1984.



WHCTUTYT MUIIEBOY INPOMBINUIEHHOCTH, CETEQ
COLLEGE OF FOOD INDUSTRY, SZEGED
HOCHSCHULE FUR LEBENSMITTELINDUSTRIE, SZEGED

Foszerkeszt6:
GABOR MIKLOSNE DR.

Szerkesztdbizottsag:

DR. BANETH PETER
DR. CSEFALVAY IGNAC
DR. HUSZKA TIBOR
TORMA JOZSEF

Lektoraltak:

DR. NEDELKOVICS JANOS, DR. SALLAI JENONE, DR. ORSI FERENC,
PROHASZKA OTTONE, DR. TEREN JOZSEF, DR. GELENCSER EVA,
" DR. BALAZS JANOS, DR. LUKACS GYULA, DR. DORNYEI JOZSEF,
DR. KOVACS KATALIN, DR. TOTH ARPAD, DR. KOZMA LASZLO,
SEBOK TIBOR

ISSN 0200—1381
FelelSs kiadé: Gabor Miklosné dr.

83-2695 — Szegedi Nyomda — F. v.: Dobé Jozsef igazgatd



TARTALOMIJEGYZEK

Torok Attildné dr.: Buzafehérjék hdkezelés hatasara bekovetkez véltozasainak vizsgélata .. ..
Dr. Kovdces Erzsébet: Buzalisztek Osborne szerint elvalasztott fehérje frakcidinak meghatarozasa
fotometrids moOdszerrel .. ... . ...
Markovics Erzsébet— Rodek Madria: Tésztaipari dardk polifenoloxidaz aktivitdsanak és a tésztak
SzZINének VIZSGAlata . . .. .. i et et .
Pallaginé dr. Bdnkfalvi Emese: Kisérletek durumérleményekhez adagolt aestivum Srlemény ki-

MUIAtASATA .. .. ooeet ittt ci e et
Gdbor Mikiésné dr.—dr. Fiillop Ldszloné—Niklai Addm: Keveréktakarmdnyok fehérje- és zsira-
déktartalmanak egyiittes meghatdrozisa spektrofotometridsan ......................
Dr. Horvdth Kdroly—dr. Czaké Mihdly—Répdsi Gizella: A morzsagyartds mikrobiol6giai fa-
ZISVIZSZAlAta . . ... i
Dr. Fehér Ldszlo—Brwaf M. Saeed: Mikroszképos szerkezetvizsgélat alkalmazésa tésztaipari
alapanyagok és késztermékek mindsitéséhez ....... ... ... .. i il

Dr. Huszka Tibor—dr. Kabok Katalin: Szdjafehérje, illetve egyéb adalékanyagok hatésa a reolo-
gial JEllemZOKIE . ... e e,
Haldszné dr. Fekete Mdria: Matematikai modszer kakadpor optimalis szinének kialakitdsdhoz
Dr. Szabé Gdbor: Novenyi eredeth élelmiszerporok vibrofluid rétegl porlasztasos agglomerala-
sdnak elmélete és gyakorlata.......... ... ... .. . e,
Dr. Viamosné dr. Kardos Eva—dr. Fiilop Ldszléné: C-vitaminnal dusitott, paradicsom alapt bé-
bidtelek vizsgalata . ... ... e e e
Dr. Huszka Tibor—Sitkei Andrds—Horvdth Zsuzsanna: Flszerpeprika arcmaanyagok gazkro-
matografias vizsgalata ,,head space’ eljarassal és f6komponens analizis alkalmazisaval ..
Dr. Varga Ldszlé: Szamitogépes spektrumanalizis a fliszerpaprika 6rlemény szinezéktartalminak
MEBhAtALOZASATA . . .ottt e et e e e e
Dr. Huszka Tibor—Véha Antal: Fiiszerpaprika Orlemény elGallitds sordn alkalmazott ALPINE
ULTRAPLEX berendezés szemcseméret alakitdé hatdsdnak vizsgdlata ................

CONTENTS

Dr. Eva Torék: Changes induced in wheat proteins by heat treatment .....................
Dr. Erzsébet Kovdcs: Photometric determination of flour protein fractions separated by the pro-
cedure Of OSDOIME . ..\ttt it ittt et e e e et
Erzsébet Markovics and Mdria Rodek: Polyphenoloxidase activity of pastry-industry meals and
the cOloUr Of thE PaASITY .. .ottt et ittt et e e e iee e iaaaeaanneean,
Dr. Emese Bdnfalvi-Pallagi: Attempts to detect aestivum millings an additive in durum millings
Dr. Erzsébet Gabor, dr. Agnes Fiilop and Addm Niklai: Spectrophotometric joint determination
of protein and fat contents of mixed fodders ......... ... .. ... i iiiiiiiiiiiiil,
Dr. Kdroly Horvdth, dr. Mihdly Czaké and Gizella Répdsi: Microbiological phase examination of
crumb production . ... . e e
Dr. Ldszlo Fehér and Brwaf M. Saeed: Application of microscopic structural examination for clas-
sification of pastry-industry base materialsandready product...............c.oooiienn.
Dr. Tibor Huszka and dr. Katalin Kabdk : Effects of soya proteins and other additives on rheolo-
FEaTo Y 8 o TN 0 V) =3 S O
Dr. Mdria Fekete-Haldsz: Mathematical method for production of optimum colour of cocoa pow-
< =5 O OO
Dr. Gdbor Szabé: Theory and practice of vibrofluid-layer pulverization agglomeration of foods-
tuff powders of plant origin ........... ... . e
Dr. Eva Kardos-Vdmos and dr. Agnes Fiilop: Study of vitamin C-enriched, tomato-based baby
o T Lo < G PR
Dr. Tibor Huszka, Andrds Sitkei and Zsuzsanna Horvdth: Gas-chromatographlc study of aroma-
tic materials inseasoning paprika with a head-space procedure and main component analy-
3 AP
Dr. Ldszlé Varga: Computerzied spectral analysis for determination of the colouring matter con-
tent of red pepper millings ......... oo it ittt e
Dr. Tibor Huszka and Antal Véha: Effect of ALPINE ULTRAPLEX-500 equipment on particle
size preparationof milledred pepper ............ il

INHALTSVERZEICHNIS

Dr. Eva Térék: Untersuchung der Verinderungen der Weizeneiweisse unter der erkung der
Wiarmebehandlung . ... . e i i e
Dr. Erzsébet Kovdcs: Die Bestimmung der nach Osborne separierten Eiweissfraktionen des Wel-
zenmehls mit fotometrischer Methode . ......... ... ... . i,

25
31
39
45

51
61

65
75
83

17
25

31
39
45
51
61
65
75

83
97
107



Erzsébet Markovics, Mdria Rodek: Untersuchung der Polifenoloxidas-Aktivitat der Teigwa-
rengriesse und der Farbe der Teigwaren .. ....... ... ... ... ... .. ...
Dr. Emese Banfalvi-Pallagi: Versuche zum Nachweis des Aestivum-Mahlproduktes bei den Du-
rummahlprodukten ............ e e e e
Dr. Erzsébet Gabor, dr. Agnes Fiilop — Addm Niklai: Gemeinsame Bestimmung des Eiweiss- und
Fettgehaltes der Mischfutter durch Spektrofotometrie ..............................
Dr. Kdroly Horvdth, dr. Mihdly Czako, Gizella Répdsi: Mikrobiologische Phasenuntersuchungen
bei Broselherstellung .. ...
Dr. LdszIlo Fehér, Brwaf M. Saeed: Verwendung der mikroskopischen Sturkturuntentersuchung
zur Qualifizierung der Grundmaterialien und Fertigwaren............................
Dr. Tibor Huszka— dr. Katalin Kabok : Die Wirkung des Sojaeiweisses bzw. anderer Zusatzma-
terialien auf die rheologischen Merkmale .............. .. ... .. ... .c...civeunii...
Dr. Mdria Fekete-Haldsz: Matematische Methode zur Ausbildung der Optimalen Farbe des Ka-
KaOPUIVELS . . oo e
Dr. Gdbor Szabo:Theorie und Praxis der Agglomeration durch Vibrofluid-schictzerstiubung von
Lebensmittelpulvern pflanzlichen Ursprungs.................. ... .. c.oooiian.,
Dr. Eva Vdmos, dr. Agnes Filop: Untersuchung der Babyspeisen aus Tomatengrundmaterial
reich an C-vitamin . ... .. ... e
Dr. Tibor Huszka, Andrds Sitkei, Zsuzsanna Horvith: Gaschromatographische Untersuchung
der Aromastoffe des Gewiirzpaprikas durch ,,head space” Verfahren und Anwendung der
Hauptkomponentanalyse . ...........ioiiiieiniiniiiiiiiiiieiiieaeeraiaanaanann
Dr. Ldszlé Varga: Spektrumanalyse durch Rechenmaschine zur Bestimmung des Farbstoffge-
haltes des Mahlproduktes von Gewlirzpaprika . ...............uintininerrrnennnnnn.
Dr. Tibor Huszka, Antal Véha: Der die Kornchendimension gastaltende Effekt der Anlage AL-
PINE-ULTRAPLEX 500 bei der Herstellung des Malproduktes von Gewiirzpaprika . ...

COIEPXAHHME

Tépéx Ammuaane 0-p: UccnenoBanye N3MEHEHUs NINEHUYKOTO OeJIka BCIEACTBHE TEPMMYECKOH
181 072 L5 s w3 - A
0-p Dpxcebem Kosau: Onpenesierne dpaxumii Henka NueHMYHON MYKH, OTOOpaHHEIX IO METOLE
Osborne GOTOMETPHYECKEM METOHOM . . ottt tn et e e inee e atee e ianenennnannaenns
Dpacebem Maprosuu—Mapus Poodex: Hccrnepnosanue nonvQeHOSOKCHAA3HOM aKTHOA3HOM
AKTHBHOCTH MYYHOJIIPOMBIIIJICHHOR KDYIIBI M LIBETA TECTA .. v\ vvvve e e e cnneenennnnn
Haanrazune 0-p 3mewe bandiaseu: DxciepuMeHTH A N0Ka3a 33THBHOTO ITOMOJIA, AOOaBJICH-
., HOTO K IOMOJY ITIIEHHLBI IYDYM . - oot ee vt e e tnes e atee s e tae e aeeee e tennnnennnsenn
Tabop Muxaowne 0-p—0-p Piosep Jlacaone:—Adam Huxaau: COBMECTHOE ONpeleieHHE CO-
JepxaHuA Oesika M XKMPOBBIX IPOJYKTOB KOMOHKOPDMOB CIEKTPOHOTOMETPHYECKUM METO-
1003, G S
0-p Kapoii Xopeam—o-p Muxaii Llako:—I useasa Penawu: MukpoOuosaoruyeckoe a3ucHoe
MCCRENOBAHHE HNPOM3BOACTBA TOMYEHBIX CYXAPEH .. ..ovvneeiit e,
0-p Jlacao Pexep—bpsagp M. Cua: IlpumeneHre MUKPOCKONAYECKOTO CTPYKTYPHOI'O HCCIIEHO-
BAHMsl KaYeCTBa OCHOBHOI'O CBHIPbSi H TOTOBOM IPOAYKLHM MYKOMOJIBHOM IIPOMBILIIIEHHOC-
1
0-p Tubop Xycka—o-p Kamaaun Kabox: Bmasume coeBoro Oefika M ApYyrdx Ao6GaBOYHHX Be-
LIECTB HA PEOJIOTHYECKHE XAPAKTEPHCTHKH .« .o e oo e e e et eeneneae e e e s iinearanesnnns
0-p Xasacne Mapus ®exeme: MaTeMaTH4eCKHil MeTOX A (OPMHUPOBAHHSA ONTHMALHOTO
3123 F= 101 (0 o1e) 110 % 10 - ¥ o 1
0-p l'aop Cabo: Teopus U NPAKTAKA PaCOLIIMTEIBHOM! arjjoMepaluyd B BAGpO-KAIALLEM CJIOE [TH-
LIEBLIX NOPOIUKOB PACTHTCIBHOIO NPOHCXOMACHIA . . oo oive it ennnieeeeeannnnennnn
0-p Bamowne Dea Kapoow—o-p @roaen Jlacaowne: ViccnenoBaHue NECTKOTO MMTAHUA HA TOMAT-
HOM OCHOBE O0OTALEHHOTO BHTAMUHOM C ... ... o i i i
0-p Tubop Xycka—Anopaw llumrxeu—Xyncanna Xopsam: I'azoxpomaTorpaduyeckoe HCIIe-
JOBaHME apOMAaTHYECKHX BEILECTB KpacHOro mepua MetonoM ‘‘head space” ¢ npumeneHH-
€M aHAJM3A TIABHOTO KOMIOHEHTA o e ot eeee e et tte e e ttee s e aeesnsennnennnens
0-p Jlacao Bapza: CnexTpajibHbIA aHATH3 C HOMOLIBIO BEIYHCITATENLHON MALIMHbI )15 OIpeesTe-
HHS COAEPXKaHUSA OKPACKH MOJOTOTO KPACHOTO MEPIA - . oo vvivvneeeinnaennrnnnennnnn
0-p Tubop Xycka—Anmaa Bexa: Wccnenosanne ¢opmyroniero Bo3aeicTBus ycTpoiictsa Alpi-
ne Ultraplex—500 Ha pa3Mep 3epeH, OPHMEHAEMOrO B XOA€ BBIPAGOTKH MOJOTOTO Kpac-
38T oI 1 (= o . P

17
25
31
39
45
51
61
65
75

83
97
107

11
17
25

31
39

45
51
61
65
75

83
97



BUZAFEHERJEK HOKEZELES HATASARA BEKOVET-
KEZO VALTOZASAINAK VIZSGALATA

TOROK ATTILANE DR.*

A buzaliszt alapu élelmiszerek — amelyek a lakossag élelmezésében elég nagy
ardnyt képviselnek — elallitasuk sordn kiilonboz8 hékezelési eljdrasokon mennek ke-
resztiil. Ennek kovetkeztében a buzafehérje minSségében a hikezelés tartamatol és
mértékétsl fiiged, kiilonbozE valtozdsok mennek végbe, amelyek kozvetve, vagy koz-
vetleniil kihatnak a fehérje biologiai értékére (tapérték, enzimek 4ltal térténd lebont-
hatdsag stb.).

A fehérje min8ségének héhatas kovetkeztében valé megvédltozasa kiilonbozd fo-
lyamatok eredménye, amelynek Osszefiiggéseit és kovetkezményeit, illetve mechaniz-
musat szamos szerz§ viszgalta. Kiterjedten foglalkoztak a hdékezelt mintidk PER
(Proterin Efficiency Ratio) értékének etetési kisérletekkel meghatarozott valtozasaval
(Keneddy és Sabinston, 1976; Hutchinson és munkatarsai, 1960; Mauron, 1979).

A Budapesti Miiszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnol6giai Tanszékének
kutatoi mikrobioldgiai modszert alkalmaztak kiillonbozd kidriési fokd buzalisztekbsl
késziilt kenyerek relativ tdpldalkozasi értékének (RNV) siitési folyamat soran bekévet-
kez8 csokkenésének nyomonkovetésére (Hussein és munkatarsai, 1976).

Egyik legrészletesebben vizsgalt folyamat a fehérjék szabad aminocsoportjai és a
redukalé szénhidratok kozott végbemend kolesdnhatas (Maillard reakcid), amely —
kiilondsen a buzafehérjéknél — jelentSs cskkenést eredményez a bazikus aminosav-
tartalomban. E folyamatrdl Carpenter (1973) irt részletes attekintést. Hurell és munka-
tarsai (1979) a szinezék megkotésén alapuld ,,reaktiv lizin” meghatirozasi modszerét
ajanljak a hGkezelés mértékének nyomonkdovetésére. ' '

Hansen és munkatarsai (1975) annak megallapitisira, hogy a fehérje minGségé-
ben, tapértékében bekovetkezE kedvezétlen véltozads hogyan jellemezhets a fehérjék
szerkezetének megvdltoztatasdval, adott min8ségii blzalisztb8l késziilt modellrend-
szerekben végeztek vizsgélatokat meghatirozott paraméterek mellett. (Nedvességtar-
talom: 13—33 % kozott, hSfok: 108—174 °C kozott, idGtartam : 2—10 perc kozott.)
Tapasztalataik szerint donté tényezd a fehérjék szerkezetének megvaltozdsaban a hé-
mérséklet, de azonos héfokon a nagyobb nedvességtartalom mellett érzékenyebb a
fehérje.

Jelen munkaban ismertetésre keriilS kisérleti munkank soran tanulmanyozni ki-
vantuk a bizaliszt fehérje minSségében bekévetkez§ valtozasokat a kenyérsiités ko-
riilményeinek megfeleld paraméterek mellett. A lejatszodott valtozasok jellemzésére
gélkromatografias eljarast és aminosavosszetétel meghatarozast alkalmaztunk.

* Kémiai Osztaly
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1. ANYAGOK, MODSZEREK

Vizsgalati mintdul két fajtaazonos hazai termesztésii buza lisztjét valasztottuk
el6zetesen megvizsgilt siitSipari értékiik alapjan, gy hogy az egyik minta (Jubilejnaja
50) igen j6 siitSipari mindséget, a masik pedig (Szdva) gyenge siitGipari mindséget
képviseljen.

HOKEZELESI ELJARAS

A hé8kezelést a vizsgalt lisztekbdl siitési proba készitésével végeztiik. 300 g liszt-
bél, a liszt vizfelvevd képességének (valorigrafos vik) megfelels mennyiségii vizzel, de
egyéb anyag hozzdad4sa nélkiil cipot készitettiink. A siitést villamos flités{i laborato-
riumi probasiité kemencében végeztiik, vizgGzzel telitett, 250 °C hémérsékletdi siits-
térben. A cipé kozépsé magvdnak hSmérséklete 96—98 °C, a siités idStartama
30 perc volt.

A fenti médon elGkészitett, kihiilt siitési probak bels§ részét elkiilonitettiik, fel-
szeletelve szaritottuk, majd lisztfinomsagira 8roltiik. Ezutdn a lisztmintaéval azonos
nedvességtartalmat Allitottunk be. Az igy elGkészitett vizsgdlati anyagok képviselték
a bélzet siitési homérsékletének megfelel§ hGkezelt mintdkat. Hasonldképpen jartunk
el a cipSk héjrészével is, amelyekbdl késziilt Srlemények a héj sistési hmérsékletének
megfeleld hékezelt mintikat reprezentdltak. HSkezeletlen kontrollként az eredeti
lisztmintakat alkalmaztuk.

3. AUC-OLDHATO FEHERJEK GELKROMATOGRAFIAS VIZSGALATA

A kontoll lisztek és a cipbk bélzetébsl készitett Srlemények 500—500 mg-jat
10 cm® AUC oldattal (3 mol karbamid és 3,64 cetil-trimetil-ammoénium-bromid 0,1 n
ecetsavban) 2 6ran at kevertettiik szobahdmérsékleten, majd 30 percig 8000 ford/p se-
bességgel centrifugaltuk. A feliiliszé 5 cm?®-€ét alkalmaztuk Sephadex G-—100 oszlopra
(2XX45 cm) és AUC oldattal eludltuk. A feliiltszdk, valamint a frakcidk fehérjetartal-
mat 280 nm-nél mért adszorpcidjukkal jellemeztiik. A mérést Pye Unicam SP—8—100
UV spekrofotométerrel végeztiik. A cipok héjabdl készitett Srleményeket kivonatuk
barna szinének zavard hatdsa miatt gélkromatografidsan nem vizsgaltuk.

4. AMINOSAVOSSZETETEL VIZSGALATA

A kontroll lisztek, valamint a cipdk bélzetébsl és héjabdl késziilt Srlemények,
mint h8kezelt mintdk aminosavsszetételének meghatirozasat — a triptofan kivételé-
vel — 6 N sdsavval, nitrogénatmoszféraban elGallitott hidrolizdtumbdl végeztiik, Chi-
noin Lyz-75 tipustd analizatorral, Dévényi (1969) 4ltal fenti miiszerhez kidolgozott ki-
sérleti koriilmények kozott. '

A triptofant pDAB (p-dimentilamino-benzaldehid) mddszerrel, spektrofotomet-
ridsan hatdroztuk meg (Spies, Chambers 1949).



5. EREDMENYEK ES KOVETKEZTETESEK

A kontroll lisztek és a bélzetb§l készitett mintdk AUC-kivonatdnak 280 nm-nél
mért fényabszorpcidjival jellemzett fehérjetartalma alapjan (1. abra) megallapithatd,
hogy a hdkezelés hatdsara mindkét mint4nal csokkent az AUC-oldhat6é fehérjék
mennyisége. Ez arra utal, hogy a hGkezelés az eredetileg old6dé fehérjék egy részét
oldhatatlan egységekké tomoriti. '

E2s0
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Széva  Jubilejnaja S50 \

1. dgbra. A kontroll lisztek és a hékezelt mintdak (bélzet) AUC
kivonatanak abszorpcidja 280 nm-nél

Az AUC-oldhaté fehérjetartalom mind a liszteknél, mind a hékezelt mintdknal
a Sziva esetében nagyobb, ami a Szdva gyengébb siitGipari mindségével magya-
rdzhatd.

A kontoll lisztek, és a bélzetbsl késziilt vizsgalati mintak AUC-oldhaté fehérjéi- -
nek Sephadex G—100 oszlopon tortént gélsziirésével kapott elucids diagramjai (2. és 3.
abra) a hdkezelési folyamat eredményeképpen bekovetkezett viszonylagos molekula-
tomeg-eloszlds megvaltozasat jellemzik. A hlkezeletlen mintdk (lisztek) diagramjai
(kihuzott vonal) négy jellegzetes csucsot mutatnak, amelyek ismert molekulatémegii
fehérjékkel tortént kalibralas alapjan szamolva, az alabbi molekulatomeg( fehérjéket
képviselik : :

1. csucs: 100 000 D felett

II. cstcs: 50—60000 D kozott
III. cstcs: 30—40 000 D ko6zott
IV. cstcs: 10 000 D alatt

Amint az abrakrél lathato, a bélzet siitési hémérsékletének megfeleld hSkezelés
hatdsédra (szaggatott vonal) a kitlonb6z8 mindségii liszteknél eltérSen valtozott a frak-
ciék mennyisége.
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2. dbra. AUC-oldhaté fehérjék eliicios gorbéi (Jubilejnaja 50)

2807
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3. dbra. AUC-oldhat6 fehérjék elucids gorbéi (Szava)

A Jubilejnaja 50-nél az I. csics, vagyis a nagymolekulatomegii fehérjék mennyisé-
ge megnovekedett; a II1. és I1. cstics csokkent; a IV. csics pedig kismértékben néveke-
dett. Az eliciés gorbe ily mdédon tortént véltozdsa arra enged kovetkeztetni, hogy
ezen a hGmérsékleten a fehérjék nagyobb molekulatomegii egységekké torténd aggre-
gicids folyamata nagyobb mértékii, mint a peptidekké térténd lebontddasi folyamat.

A Szava bélzete esetében viszont az 1. csics a kontrollhoz képest csokkent, a 11.
és III. csucs nagymértékben csokkent, mig a IV. csics jelentGsen megnovekedett. Ez
arra utal, hogy a Szdvanél ezen a héfokon a peptidekké t6rténd lebontédasi folyamat
keriil elGtérbe az aggregacids folyamattal szemben.

8



Mindkét mintanél jellemz3 az 50—60 000, illetve a 30—40 000 D k&z6tti moleku-
latémegii frakcidk jelentds csokkenése.

Az 1. tiblazat az aminosavosszetétel meghatdrozas eredményeit mutatja be.
&

1. TABLAZAT

A lisztek és a hékezelt mintdk aminosavtartalma

g aminosav/100 g szdrazanyag
Aminosavak | Jubilejnaja 50 Szava
liszt bélzet héj liszt bélzet héj
Aszparaginsav 0,51 0,50 0,35 0,41 0,38 0,35
Treonin 0,34 0,35 0,23 0,26 0,20 0,24
Szerin 0,56 0,55 0,52 0,41 0,35 0,36
Glutaminsav 5,52 5,30 3,95 4,51 4,22 4,05
Prolin 1,52 1,44 1,19 1,03 1,05 1,02
Glicin 0,34 0,33 0,23 0,25 0,23 0,25
Alanin 0,31 0,27 0,26 0,21 0,22 0,22
1/2 cisztein 0,25 0,19 0,12 0,30 0,22 0,07
Valin 0,44 0,41 0,36 0,35 0,38 0,35
Metionin 0,28 0,22 0,08 0,36 0,23 0,12
Izoleucin 0,46 0,50 0,45 0,34 0,32 0,35
Leucin 0,79 0,79 0,68 0,67 0,62 0,58
Tirozin 0,27 0,24 0,18 0,23 0,19 0,22
Fenilalanin 0,62 0,61 0,41 0,51 0,46 0,44
Lizin 0,34 0,23 0,08 0,24 0,18 0,05
Hisztidin 0,45 0,38 0,18 0,44 0,32 . 0,15
Arginin 0,58 0,46 0,34 0,43 0,35 0,22
Triptofan 0,22 0,16 0,10 0,25 0,19 0,09

Az adatokbdl arra kovetkeztetiink, hogy a két eltérd siitGipari mingségii liszt
aminosavosszetételének h8kezelés hatdsara bekovetkez§ valtozasanak tendenciajdban
nincs eltérés. Mindkét fajtanal egyértelmii és igen jelentds csokkenés kovetkezik be a
lizin, arginin, hisztidin, metionin, cisztin, cisztein, valamint a triptofin mennyiségé-
ben. Mind a béazikus, mind pedig a kéntartalmi aminosavak mennyiségének cstkke-
nése nagyobb mértékii a kenyérhéj siitési hdmérsékletének megfelels, magasabb héfo-
ki h6kezelés esetében.

Eddig elvégzett viszgalataink arra engednek kovetkeztetni, hogy a laboratériumi
siitéspréba koérilményeinek megfelel§ hékezelés hatisara a buzalisztek fehérjeming-
sége megvaltozik, azaz a fehérjék részben aggragalédnak (az AUC-oldhaté fehérjék
mennyisége csokken), részben pedig peptidekké bontddnak (a 10 000 D alatti moleku-
latdmegii frakciék mennyisége novekszik).

A két eltérd mindségii blizalisztnél kiilonbséget taldltunk a hékezelés hataséra be-
kovetkezett molekulatémeg-eloszlds megvaltozasiban, de nem taldltunk eltérést az
aminosav-Gsszetétel valtozasanak tendenciajaban.
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CHANGES INDUCED IN WHEAT PROTEINS BY HEAT TREATMENT
‘ Dr. Eva Térék

The changes occuring in the wheat proteins in response to heat treatment were studied under
laboratory baking-test conditions, for flour from a wheat of good baking quality (Jubileynaya 50)
and one of poorer quality (Szava).

Gel-filtration of the AUC-soluble proteins was used to characterize the changes, together with
determination of the aminoacid compositions of the control flours and the heat-treated samples.

For the wheat flours of different quality, a difference was found in the change in molecular mass
distribution of the AUC-soluble protein fractions in response to heat treatment, whereas no differen-
ce was found between tendencies to change in the aminoacid compositions.

UNTERSUCHUNG DER VERANDERUNGEN DER WEIZENI;IWEISSE
UNTER DER WIRKUNG DER WARMEBEHANDLUNG -

Dr. Eva Torok

Die Verfasserin untersuchte die Qualitdtsverdnderungen der Weizeneiweisse unter Wirkung der
Wirmebehandlung unter der laboratorischen Backenprobe entsprechenden experimentellen Verhilt-
nissen, bei zwei Weizensorten; mit dem Melh einer Sorte von guter (Jubilejnaja 50) und einer von
schwacher Qalitat (Szava).

Um die Verinderungen zu kennzeichnen, verwandte sie die Gelfilterung der AUC-lésbaren
Eiweisse und bestimmte die Aminosiuerzusammensetzung sowohl der Kontrollmehle als auch der
wirmebehandelten Muster. :

Die zwei Mehlsorten von verschiedener Qualitit unterschieden sich von einander in der unter
dem Einfluss der Warmebehandlung eintretenden Verinderung der AUC-losbaren Eiweissfraktionen,
aber die untersuchten Muster zeigten keine Differenz in der Hinsicht der Verinderungstendenz der
Aminosiurezusammensetzung.

WCCIEAOBAHUE U3MEHEHUIM MIIEHWYHOI'O BEJIKA BCJIEACTBUE
TEPMUYECKOW OBPABOTKH

Tépéx Ammuaane 0-p

ABTOD H3y4asl M3MEHEHHs KayecTBa IMUOEHHWYHOro Oenka, MPOMCXOMALMX MO BIMAHHEM TeEp-
Muueckol 06paboTKH, B IKCOEPHMEHTANTBHLIX YCIAOBHAX B COOTBETCTBHH C YC/IOBAAMH JabopaTtop-
HO# MpOBGHOH BHINEYKH HA MUIEHHYHON Myke ¢ xopowumu (FOGuneiinas 50) u co cnabeiMu xnebo-
nekapubimMu (CaBa) cBoicTBaMH.

1A XapakTEPUCTHKH MPOUCXOOALUMX M3MeHEHHH Mbl NpuMeHsM ¢ummbTpauuio reas AUC-
pacTBOPMMOTO Oenka, a TAKXE — OMNpede/ieHHe AMUHOKHCIOTHOrO COCTaBA KOHTPOJILHOR MYKM M
TepMooOpaboTaHHBIX OOpa3LOB.

Boina HalieHa pa3HMua Yy MIUEHHYHON MYKH Pa3jIMYHOIO KauyecTBa B H3MEHEHHH pacrpenesie-
HHSL MOJIEKYJIApHOH Macchl OenmkoBbIX ¢pakumii moA BO3AEHCTBHEM TepMuueckoil oOpaboTku; B
TO BpeMsl KaK B TEHIEHLIUH U3MEHEHAs1 COCTAaBa AMHHOKHCIIOT Y HCCAeJOBaHHBIX 00pa3LoB He ObLIH
Ha#fimeHbl PACXOXIECHHA.
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BUZALISZTEK OSBORNE SZERINT ELVALASZTOTT
FEHERJE FRAKCIOINAK MEGHATAROZASA
FOTOMETRL&S MODSZERREL

DR. KOVACS ERZSEBET*

A btizafehérjéket 1907-ben Osborne a kovetkezs csoportokba sorolta: vizoldé-
kony albuminok, séoldékony globulinok, alkohololdékony gliadinok és ligoldékony
gluteninek (1). A lisztfehérjék eltérd oldékonysdgan alapuld Osborne szerinti frakcio-
naldst alkalmazzak az agrotechnikai valtozdsok blizamingségre gyakorolt hatdsanak
vizsgdlatéira (2). A frakcidk mennyiségi meghatdrozdsa az elvdlasztast koveti Kjeldahl
madszerrel torténik.

A fehérjefrakcidk mennyiségének meghatarozasara a Kjeldahl eljirds mellett al-
kalmasak a fotometridseljardsok. Noll, Simmords és Bushuk alkalmaztdk el8szor a bi-
uret modszert az 4ltaluk médositott formédban (3). Minden egyes frakcié szinarnyala-
taban kiilénbség mutatkozott, amelyet Johnson és Craney valamint Misra és munka-
tarsai is észleltek (4,5). Williams vizsgélatai szerint a biuret eljaras sordn keletkez8
réz-fehérje keldtkomplex ibolya szinének abszorpcids maximuma 550 nm-nél van, fiig-
getleniil a bizafajtatol (6). Stegemann szintén fehérjék mennyiségi meghatarozasara
alkalmazta a biuret mddszert natriumdodecyl-szulfat jelenlétében (7). A bazafehérjék
meghatdrozasinal a buza egyik legfontosabb komponense a keményit6 az, amely za-
varja a biuret meghatarozast (8). Igy a frakcidk elkiilonitésénél 1ényeges, hogy a cen-
rifugalds milyen fordulatszdmon torténik. A kiilonbdzs fehériefrakcidkra a N-tarta-
lom és extinkcié Osszefiiggés linedris, a regresszids egyenes konstansai a frakcidkra
szignifikdnsan véltoznak, a fajtira viszont nem mutatnak szignifikdns valtozast (9).

A kisérletek sordn az volt a célunk, hogy a buzafehérjék Osborne szerinti frakci6i
meghatdrozdsara a biuret eljardst alkalmazzuk, valamint vizsgalataink eredményeit
a Kjeldahl eljardssal vessiik Ossze.

1. ANYAGOK ES MODSZEREK

A vizsgilatokhoz a Jubilejnaja 50 fajtaazonos buzabél késziilt lisztet ( Gabona-
termesztési Kutaté Intézet Szeged) hasznaltuk. Az Osborne frakcionalast és a K jeldahl
eljarast irodalom szerint végeztiik (9.) A frakciondlas soran a viz és s6oldékony frak-
ciét k6zosen 1 molos NaCl-dal oldottuk ki. A frakciondlds vazlatat az 1. 4bra mutatja.
Az oldott fehérjefrakciokat hasznaltuk fel a biuret eljarashoz, illetve a roncsolashoz.
A frakcionélds maradékat minden esetben roncsoldssal hataroztuk meg.

* Kémia Osztaly
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2‘.

10 g liszt 1 Ora rizatés* 50,00 cm?
25 cm?® IM NaCl centrifugdlas** sooldékony frakcié
keményitd kimosas
apritott sikér (20 g-bdl) 2 Ora razatas*
25cm® 70% C,H,OH | centrifugdlis**
50,00 cm?
gliadin frakcid
maradék 1 Ora rizatas*
20 cm® 70% C,H,OH centrifugdlas**
apritott maradék 2 Ora razatas* 100,00 cm®
25 cm?® 0,2% KOH centrifugalas** glutenin frakcio

* Labor MIM egyetemes razogép
** Janetzki T30 centrifuga, 6000 ford/perc, 30 perc

1. bra. A frakcionalas menete

Esso |

0600
0,500
0400

0,300

s0oldekony-

0200 ' gliodin-  frakcio
% glutenin-
0400
0 05 10 15 20 25 mgN

2. dbra. A kiilonbo6zd blzafehérie-frakciok regresszids egyenesei
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2. FEHERJE MEGHATAROZASOK

Biuret eljards: 0,00—2,00 cm®-es fehérjeoldathoz hozzdadunk 1,00 cm® 1 n NaOH
és 2,00 cm® biuret reagenst. 30 perc varakozasi id6 utan mérjiik az extinkciét 550 nm-
en. A méréseket PYE UNICAM SP 8 100 spektrofotométerrel végeztiik, 10 mm-es
kvarckiivettak alkalmazdsaval. (Biuret reagens: 400 cm? 9,2 n NaOH oldatban felol-
dunk 9,00 g kalium ndtrium-tartaratot, azutdn 3,00 g CuSO,. 5 H,O-t 5,00 g kdlium-
joidot. A kapott oldatot 0,2 n NaOH-dal 1000 cm3-re toltjiik fel.)

Az egyes frakcidkra felvett regresszios egyeneseket az 1. 4bra mutatja be.

A regresszids egyenesek egyenletei:

so6oldékony-frakciéra : y = 0,229x+ 0,063
gliadin-frakciéra ¢ y = 0,208x+ 0,035
glutenin-frakciéra 1y = 0,211x 40,064,

ahol y jelenti extinkci6t 500 nm-en, x pedig N-tartalmat, mg-ban.

3. KJELDAHL ELJARAS:

A fehérjeoldatok megfelelé 10—20 cm®-es részleteit €s a frakcionalas maradékat
elroncsoljuk és desztillalassal hatirozzuk meg a N-tartalmat, amelybgl a fehérjetartal-
mat 5,70-es szorz4ssal kapjuk meg.

'

4. EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

A Jubilejnaja 50 buizaliszten elvégzett mérések és szimoldsok alapjan az alabbi
megallapitasokat tehetjiik :

A mdédositott Osborne szerinti frakcidk meghatarozisira alkalmas a frakcidk
biuret reakcidval torténd fotometrids meghatarozésa. Az egyes frakcidkra a N-tarta-
lom és az extinkci6 Gsszefiiggés linedris, de csak egy adott frakcié mennyiségi értékelé-
sére hasznalhato. Igy a médszer alkalmazasa elétt el kell késziteni az egyes frakcidk
regresszids egyeneseinek egyenletét.

Az egyes frakciok esetében az F probdk szidmitasai alapjdn éllapithatd, hogy
P=1 % szinten az Fo, < Fapizay (10,4). Igy minden frakcid viszonylatdban a méd-
szerek szdérdsa kézott nines szignifikans kiilonbség, osszemérhetdek a szérasok. A 1-
probéak alapjin lathatd, hogy ugyancsak P=1% szinten f.sn <lyuiabeli> €2 2zt jel-
enti, hogy a mddszer nem befolydsolja a fehérjetartalom értékeit.

Megallapithat6 tovabba az, hogy az egyes frakcidk esetében mindig a Kjeldahi
eljdrdssal kapott értékek a kisebbek a fotometridhoz viszonyitva. Ennek oka val6szi-
niileg a Kjeldahl eljards bonyolultsagaban, illetve tobb hibaforrdsiban keresendd,
szemben a biuret eljardssal. A fotometrids és Kjeldahl eljardsok kozotti differencia
frakciok dsszegeiben ez atlagosan 8,28 %-os jelent.

IRODALOM
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1. TABLAZAT

Jubilejnaja 50 biizaliszt Osborne frakcidinak mennyisége Kjeldahl- és forometrids eljdrdssal

1 Molos NaCl Lo .. . .,
. < Gliadin-frakcio* Glutenin-frakcio*
Sor- oldékony frakcio* Maradék
szam Kjeldahl
. Fotomet- . Fotomet- . Fotomet-
Kjeldahl ria Kjeldahl ria Kjeldahl ria
1. 12,34 13,46 21,72 25,59 44,48 48,08 5,61
2. 12,36 13,36 21,69 25,59 44,52 47,50 5,90
3. 12,71 13,63 22,16 26,16 41,26 45,25 8,02
4, 13,00 13,36 22,43 26,16 42,30 46,10 7,50
5. 10,11 12,42 23,04 27,16 42,88 44,99 7,31
6. 12,34 12,25 23,04 27,32 45,70 51,20 7,31
7. 10,31 13,89 21,52 24,21 44,87 51,19 7,25
8. 12,34 13,89 21,63 24,50 46,68 48,12 7,62
9. 9,91 13,20 22,50 - 25,80 44,60 47,12 6,50
10. 10,31 12,71 22,80 26,10 45,02 47,90 6,90
11. 9,71 13,17 24,52 27,02 43,20 45,80 7,30
12. 10,58 13,82 24,30 26,16 42,80 44,50 8,02
13. 9,71 12,84 23,50 25,70 43,70 45,20 6,50
14. 11,20 12,32 23,90 26,80 46,68 48,50 7,02
15. 9,91 13,04 24,00 25,80 43,20 45,20 7,70
x 11,12 13,15 22,86 26,12 44,12 47,11 7,09
* a liszt fehérjetartalom %-dban.
2. TABLAZAT
Jubilejnaja 50 biiza Osborne frakciéi Kjeldahl és biuret médszerrel torténd
meghatdrozdsndl a szérdsok, F- és t-proba értékei
F, F ¢ t
' Szords Atlag szorésa szdm. B tabl. szdm. tébl.
Mobdszer — —~ Fozbm = fszam
és frakcié  |gp= W—"‘ —X sp— V("‘ —%) SD} (x: = x;)
n—1 nin—1 = P=1% |= P=1
(n—1) D1 = %
Sooldékony-
frakcié
Kjeldahl 1,2421 0,3207 3,54<13,56 3,98<4,07
Fotometrias 0,6600 0,1704
Gliadin-frakcié
Kjeldahl 0,9621 0,2484 1,17<3,56 4,02<4,07
Fotometrids 0,8869 0,2290
Glutenin-frakcio
Kjeldahl 1,5615 0,4031 1,81<3,56 4,03 <4,07
Fotometrias 2,1187 0,4031
. SD?+ SDt
si= =5
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PHOTOMETRIC DETERMINATION OF WHEAT FLOUR PROTEIN FRACTIONS
SEPARATED BY THE PROCEDURE OF OSBORNE

Dr. Erzsébet Kovdcs

The proteins of Jubileynaya 50 wheat flour were fractionated by the procedure of Osborne. The
biuret technique was used for quantitative determination of the individual fractions. The equations
of the regression lines for the salt-soluble, alcohol-soluble and base-soluble pure fractions are given
for evaluation. For purposes of comparison, the protein contents of the fractions were measured
with a micro-Kjeldahl procedure. The comparative measurements demonstrated the applicability of
the biuret procedure by means of F- and #-test calculations.

DIE BESTIMMUNG DER, NACH OSBORNE SEPARIERTEN EIWEISSFRAKTIONEN
DES WEIZENMEHLS MIT FOTOMETRISCHER METHODE

Dr. Erzsébet Kovdcs

Das Eiweiss des Weizennehls ,,Jubilejnaja 50’ wurde von der Verfasserin nach Osborne frakti-
oniert. Das Biuret-Verfahren wurde zur quantitativen Bestimmung der einzelnen Fraktionen ver-
wendet. Zur Auswertung werden die Gleichungen der Regressionsgeraden der in Salz,-Alkohol- und
Lauge 18sbaren reinen Fraktionen angegeben. Zwecks des Vergleiches wurde der Eiweissgehalt der
Fraktionen mit Mikro-Kjeldahl-Verfaren gemessen. Die Verwendbarkeit des Biuret-Verfahrens wird
durch die Rechnung der ,,F”’- und ,,#”’- Proben bei den Vergleichsmessungen nachgewiesen.

OIPEJIEJIEHUE ®PAKLWI BEJKA IMTMEHUYHON MYKH,
OTOBPAHHbBIX 10 METOAY OSBORNE ®OTOMETPUYECKHM
METOLOM

0-p Dpucebem Koeau

ABTOp HpoBOIHT (GPaKLUHOHANBHOCTE beska muenmyHoN Myku (FOGmieiinas—S50) no metony
Osbornee. TIpn XONMYECTBEHHOM OINPEAETICHAM HEKOTOPHIX (paKuMi OH IpHMEHAET MeTon Ouy-
peta. /s ONEHKHM IAIOTCA YPABHEHHS PEIPECCHBHBIX NPSMBIX YHMCTBIX (hpaKuyii, pacTBOpPAEMBIX B
COJIH, aJKoJorJie ¥ mweno4r. C HelIbIo COMOCTaBIIEHU cofiepxanue Oenka ¢pakuuit aBTOp onpenesis-
€T ¢ IOMOIIBIO MeToaa MUKpO-Kbennans, 13 conocTaBuTeNIbAbIX H3MEPEHUil BEIMACIICHHEM MPOOHI
F u t aBTOp nOATBEpXAaeT NPUMEHEMOCTD METOJa OrypeTa.
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TESZTAIPARI DARAK POLIFENOLOXIDAZ
AKTIVITASANAK ES A TESZTAK SZINENEK
VIZSGALATA

MARKOVICS ERZSEBET*—RODEK MARIA**

1. BEVEZETO IRODALOM

Tésztagyartasra alkalmas buzadarat a Triticum durum és a T. aestivum buzafa-
jok Grlésével allitanak el8. Vilagszerte elterjedtebb a T. durum dara tésztaipari fel-
hasznaldsa. A T. durum buza eredendGen keményszemii, nagy sikértartalmd, jel-
legzetesen sarga, borostydnsarga szinli. A T. aestivum fajon beliil csak a kifejezetten
acélos szerkezetii (acélossag 60 %) buzafajtak alkalmasak tésztaipari dara elGallitdsa-
ra. A darakihozatal az utébbi esetben igy is lényegesen rosszabb (Gergelyné 1977).

Hazankban, ellentétben a vildgszerte alkalmazott gyakorlattal, mind ez ideig csak
T. aestivum buzadarat Gn. tésztaipari céllisztet (TL 50) haszn4lt fel a tésztaipar. Az
eldallitott dara minGsége a szabvany tlirési hatarokon beliil is igen ingadozé. A valtozé
alapanyagmindgség komoly gondokat jelent a nagy teljesitmény(i folytonos tesztagyar-

t6 vonalak iizemeltetésében.
' A Gabonatermesztési Kutaté Intézet nemesit§ munkéjinak eredményeképpen
koztermesztésre alkalmas két durum biizafajtat mar torzskonyveztek. Igy a tésztaipari
fejlesztések szempontjabol a durum alapanyag is szamitasba vehet (Kovacs 1982).
A durum tésztik az aestivum tésztdkkal szemben sok tekintetben kedvez8bbek :

— szilardabb szerkezetiiek,

— jobb f6zési mingségliek, révidebb id§ alatt, nagyfoku duzzadassal, alacsony
anyagvesztéssel f6zhet6k meg,

— sarga, sargasbarna szinii a tészta,

— a tésztagyartashoz nincs sziikség tojasra

Az eddigi hazai tapasztalatok szerint azonban a durumtesztak hajlamosak a gyartas
kozbeni barnulasra, sotétedésre.

A tésztagyartésra ajanlott durumbuza fajtak kivalogatasaban fontos szempontok
az alapanyag karotinoid tartalma és az oxidaz enzimek (polifenoloxidaz, peroxidiz,
kataldz, lipoxigendz) aktivitisa. Ezen két tulajdonsdgcsoport a késztészta szinének
meghatarozasaban jelentds (Nazarov.1978; Kobrehel 1974).

A tészta gyartds kozbeni sotétedéséért elsGsorban az alapanyag polifenoxidaz en-
zimje a felelds.

A polifenoxiddz (PPO) a termékben szabad édllapotban jelenlevé monodi-polife-
nolokat kinonokka oxidalja, melyekbdl polimerizacidval sotétszinli melaninok kelet-
keznek. Tirozin szubsztrattal az enzimreakcié az 1. 4brdn bemutatott folyamat szerint
megy végbe (Nelson, 1944).

* Szaktechnologiai Osztaly
** Zala megyei StitGipari Vallalat
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1. dbra. Térol4s a hatasa bébiételek AS-tartalmanak alakuldsara az egyes mintiknal

A késztésztak szinében jelentkez8 kiilonbségeket vizualis érzékeléssel itélhetjiik’
meg. Kisebb kiilonbségek esetében azonban az objektiv mérés eredménye a dénts. A
gyakorlatban a tésztak szinének tristimulusos szinmér§ miszerrel t6rténd mérése ter-
jedt el. A miiszeren kozvetleniil leolvasott normal sziningermennyiségekbdl (X, Y, Z)
szamitassal hatdrozhat6 meg a sarga index (SI) és a barna index (BI) értéke, a tészta
szinének két jellemzGje. A SI az alapanyag karotinonid tartalmaval a BI pedig a bar-
nullas mértékével van szoros Osszefiiggésben (Laignelet, 1972).

2. VIZSGALATOK

A Szaktechnolégia Osztilyon kisérleteket végeztiink hazai tésztaipari alapanya-
gok barnuldsra valé hajlamanak megfigyelésére.

Ipari elGallitisu TL 50 lisztek és a GKI-ben nemesitett durumbiza fajtik
malmi el§allitasu kiilonbodzd szemceseméretii dardinak PPO aktivit4sat, és a lisztekbdl,
darakbol késziilt tésztak szinét hataroztuk meg. A technolodgiai paraméterek koziil a
h&mérsékletet, mint PPO aktivitist befolydsold tényez8t valtoztattuk. A tésztakat
szinmérés elGtt 2 6ran at 20, 30 és 40°C-on pihentettiik. A TL 50 lisztekb6l 2 és 4 toja-
sos tésztakat készitettiink.

2.1. PPO aktivitds mérése

Az alapanyagok PPO aktivitdsinak mérése a Mihdalyi, 1973. irodalom alapj4n
kidolgozott médszer szerint tortént. Az aktivitdsmérés optimdalis paramétereit piro-
gallol szubsztrdtumon mértiik ki (Kulcsar, 1978).
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Enzimelvdlasztds

A vizsgiland6 anyag 0,1 M foszfatpufferrel (pH =6,6) készitett 10%-os elegyébdl
15 perces razatassal, majd 10 perces 6000 ford/perc fordulatszimon t6rténé centrifu-
galassal vélasztottuk el az enzimet.

Szubsztrdt oldat

1 %-os pirogallol oldat.

Meérés

8 cm?® szubsztratoldatot és 2 cm® enzimkivonatot mértiink dssze és spektrofoto-
méteren 400 nm-en mértiik az elegy szinintenzitdst valtozasat kb. 10 percen at, vak-
kal szemben.

Szamitds

Egységnyi aktivitidsunak tekintettiitk az enzimet, ha 1.107% értékii abszorbancia
valtozédst okozott percenként. Az aktivitasértéket 1 g anyagra vonatkoztattuk.

2. 2. Tésztiak szinmérése

Szinmérésre a GKI-ben adaptalt tristimulusos szinmérd médszert alkalmaztuk.

A durum dardkbdl 34 %-os, a TL 50 lisztekbdl 45 %-os vizadagoldssal készitettitk
a tésztakat. A tojdsos tésztak tojaspor adagoléssal késziiltek.

A dbrzsmozsarban Ssszeallitott tésztat tésztanyujté gépen 3 mme-es vastagsagira
nytjtottuk. 2 6ras pihentetés utan préseltiik, majd MOMCOLOR D késziiléken mér-
tiik a tésztak szinét.

3. EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

Az 1. tdbldzatban a vizsgélati anyagok PPO aktivitasértékeit mutatjuk be, a min-
tak hamutartalmanak feltiintetésével. Az 1. tablazat értékeit a 2. 4bra oszlopdiagram-
jai teszik attekinthetGbbé. Lathato, hogy a két fajta alapanyag PPO aktivitisa hason-
16 nagysagrendii, a fajon beliili eltérésekkel egyiitt. Legmagasabb PPO aktivitdsuk a
GK-Basa durumbuza daranak és a Szarvasi TL 50 lisztnek volt.' A szemcseméretnek
a PPO aktivitisra nem volt szembet{inG hatdsa. A hamutartalmak Gsszetevésében azt
tapasztaltuk, hogy a szennyezettebb, azaz magasabb korpatartalmu mintdk PPO akti-
vitdsa is magasabb. A durum mintak (n=9) hamutarjalom és PPO aktivitas értékei-
bél szamitott korrelacios egyiitthato értéke v=0,95, tehat a két valtozd kozott igen
szoros az Osszefiiggés. Technoldgiai szempontbdl tehat a lisztek, dardk korpatdl
val6 alapos megtisztitisa a kivdnatos.

A szinmérés eredményeit a 2. tiblazat tartalmazza. Az adatok oszlopdiagramm
forméjiban a 3. és 4. 4bran lathatok.

A durum tésztik SI értékeiben nem tapasztaltunk nagy eltéréseket. A nagyobb
szemcsézet{i mintdk SI értéke kicsit magasabb, valdsziniileg a kisebb mértékii karo-
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1. TABLAZAT
Durum dardk és TL 50 lisztek PPO aktivitdsa

Minta Hamutart. % 1-10-* E. g ! min~! S%

1. GK-AGA durumdara

a) 160—250 nm 0,8345 507,02 1,6

b) 280—450 nm 0,7077 421,18 3,2

¢) 250—550 nm 0,7317 436,05 3,0
2. GK-Basa durumdara

a) 160—250 nm 0,9079 794,99 4,9

b) 280—450 nm 0,8675 682,56 5,4

¢) 250—550 nm 0,9349 825,50 5,2
3. GK-Raineri durumdara

a) 160—250 nm 0,7562 476,95 2,8

b) 280—450 nm 0,6642 411,99 2,8

¢) 250—550 nm 0,7191 440,85 3,8
4. TL 50

Békéscsaba 0,3975 505,19 6,7
5. TL 50

Oroshaza 0,3656 492,70 2,7
6. TL 50

Szarvas 0,4822 720,31 1,0

Aktivitas
.a
1x10
AE g"'mid‘"
-
9001 . C

- 700
5001
3001

1 2, 3 4. 5. 6.mimax

2. gbra. Hokezelés hatasa a bébiételek AS-tartalmanak alakuldsara az egyes mintdknal.

tinbomlas eredményeképpen. A 2 tojasos TL 50 tésztik SI értéke hasonld, vagy kicsit
nagyobb a durumtésztakéhoz viszonyitva, a 4 tojasos tésztak SI értékei jo kétszeresei
a 2 tojasos tésztahoz viszonyitva. A h6mérséklet 20—40 °C k5zotti emelése kismérté-
kii, de felismerhet& SI érték csokkenést okozott. A BI értékek alapjén a durumtésztik
és az aestivum tésztak jellegzetesen kiilonboznek. A durumtésztak BI értéke és hamu-
tartalma kozott rygc.=0,96, rypc-=0,90 és ry0c-=0,91 a BI érték és PPO aktivitas
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2. TABLAZAT

Durum és aestivum tésztamintdak szinmérésének eredményei

_ Héfok°C | 20 | 30 | 40 20 | 3 | 4 | 20 | 30 | 40
Minta 1/a 1/b 1/c
SI 22,69 | 22,82 | 21,30 | 24,25 | 23,66 | 23,32 | 2526 | 24,73 | 23,17
BI 35,36 | 38,18 | 3845 | 27,63 | 28,89 | 28,42 | 31,25 | 3241 | 33.43
Minta 2/a 2/b 2/c
SI 22,17 | 22,27 | 22,08 | 22,50 | 22,30 | 22,07 | 22,77 | 22,47 | 22,67
BI 37,63 | 37,31 | 3858 | 3564 | 36,23 | 37,66 | 40,35 | 41,12 | 40,60
Minta 3/a 3/b 3/c
SI 2227 | 2222 | 21,76 | 23,44 | 23,52 | 22,60 | 24,60 | 23,66 | 24,10
BI 32,50 | 32,13 | 34.42 | 29.46 | 32,22 | 32,08 | 30,57 | 30,59 | 32,62
Minta 4/2t 5/2t 6/2t
SI 22,61 | 23,33 | 21,35 | 26,57 | 26,07 | 2596 | 24,89 | 23,84 | 22,90
BI 26,13 { 26,82 | 26,56 | 24,64 | 26,01 | 2696 | 26,76 | 26,71=| 26,59
Minta 4/4t 5/4t 6/4t
SI 26,86 | 26,64 | 2528 | 34,58 | 3322 | 3390 | 28,17 | 26,51 | 26,51
BI 27,78 | 29,82 | 26,22 | 27,68 | 28,96 | 28,64 | 29,00 | 2899 | 29,68
B 2 tojasos
34 e
32 14 tojasos :
l"
il |
26 ; 1 r
7] "’ “
24 il
]
’ e
U, 00U o D0 B8R il
Tablc 2202k 3a3p3c 4. 5 6. 4. 5. 6.

3. dbra. Az AS-tartalom véltozisa a tarolas alatt
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értékek kOzOtt ryce=0,92, reo>=0,83 és ryc=0,76 nagysigrendii, azaz szoros az
Osszefiiggés. Az Osszefiiggés valdsziniségi szintje « =0,01. Durum tésztak esetében
tehét a barnulds mértéke erdsen fiigg a darak hamutartalmatél és ezen keresztiil a
PPO aktivitds nagysdgatol. A nagy PPO aktivitasi Szarvasi TL 50 lisztbSl készitett
tészta BI értékei alacsonyak maradtak. A barnulas kifejlédésében tehat egyéb ténye-
z8knek is fontos szerepe van. Ilyen tényez8 lehet az alapanyag természetes szubsztrat-
tartalma, amely valosziniileg fajtatulajdonsig. A magas karotintartalom ugy tiinik
szintén gatolja a barnuldst. A hémérséklet novekedésével kismértékii BI érték nove-
kedés jelentkezett.
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POLYPHENOLOXIDASE ACTIVITY OF PASTRY-INDUSTRY MEALS AND THE
COLOUR OF THE PASTRY

Erzsébet Markovics and Méria Rodek

The polyphenoloxidase (PPO) activities of durum wheat meals and TL 50 flours and the colour
of the pastry were determined.

No characteristic differences were observed in the PPO activities of the two species or varietes.
In spite of this, pastry prepared from the durum meals was substantially browner. The PPO is pro-
bably mainly responsible for the differences in colour within the durum species, while other factors,
such as the substrate content and the carotene content, are also of importance as concens the browning
difference between the species.
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UNTERSUCHUNG DER POLIFENOLOXIDAS-AKTIVITAT
DER TEIGWARENGRIESSE UND DER FARBE DER TEIGWAREN

Erzsébet Markovics, Mdria Rodek

Wir bestimmten die PPO-Aktivitdit und die Farbe der Teige aus Durumweizengriess und
Mehl TL 50.

Merkmale Unterschiede zwischen den zwei Spezies bzw. Rassen hinsichtlich der PPO-Aktivitit
wurden nicht festgestellt. Trotzdem haben die Teigwaren aus Durum-Griess eine viclmehr braunere
Farbe. Fiir den Farbenunterschied innerhalb der Durum-Spezies soll wahrscheinlich im grossen
Masse das PPO-Enzym verantwortlich sein, widhrend betm Braunwerden verschiedener Rassen
auch andere Faktoren, wie z. B. der Substratgehalt, Karotingehalt eine Rolle spielen.

VICCNEJOBAHUE TIOJU®EHOJIOKCUIA3ZHOM AKTUBHOCTU
MYYHOITPOMBIMIJIEHHOM KPYIBI U LIBETA TECTA

Dpocebem Mapkosuu—Mapus Podex

M1 onpenensun aktuBHOCTh PPO minennvHoit xpynst 1 Mykd TL—S50 u user Tecra.

B axtusHOcTH PPO OBYX pa3nuyHbIX BHOOB MBI He HAOMIONaMM XapakTepHbIX pa3nuyuii. Hec-
MOTpS Ha 3TO, TECTO MPUTOTOBJICHHOE W3 KPYIbI IypyM, HMeJIo Gojtee TEMHBIH (KOPUYHEBATHIH)
user. Cpeou BUAOB OypyM B Pa3iIMYHH LiBeTa B OOJblliell Mepe, OYEBHAHO, NTPaeT ponb (hepMeEHT
PPO, B TO BpeMA KaK B IOTEMHEHHH MEXIY COpPTAMM MMEIOT 3HA4Y€HHE ¥ HEKOTOphle (PaKTOpSI,
KaKk HanpuMep, conepxaHue cybcTpaTa, KapoOTHHA.
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KISERLETEK DURUMORLEMENYEKHEZ ADAGOLT
AESTIVUM ORLEMENY KIMUTATASARA

PALLAGINE DR. BANKFALVI EMESE*

Az ut6bbi években szdmos kozlemény jelent meg a durum Srleményekhez ada-
golt aestivum Srlemény kimutatisdnak és mennyiségi meghatarozasinak lehetSségei-
rél. A két buzafaj megkiilonboztetésére az elektroforetikus modszer eredményesen al- .
kalmazhato. A hexaploid és tetraploid buzak genetikailag meghatarozott, eltérs fehér-
je Osszetételérdl elektroforetikus elvalasztdsokkal jol értékelhets, szemléletes képet
nyerhetiink. '

CUBADDA 1972-ben egy poliakrilamid disc elektroforetikus mddszert irt le,
mellyel 2%, 7%, 10%, 15% és 25% aestivum adalék kimutatasat oldotta meg durum
darakbdl. Vizsgilataihoz 7,5%-0s gélkoncentraciét alkalmazott. Nem a teljes s6oldé-
kony frakci6t vizsgalta, hanem annak egy specilisan elkiilonitett részét, a 0,13 mol
MgSO, oldatban 6,1 pH-nal old6dé albuminokat. Igy a meghatarozist nem zavarta
a teljes extraktumban el8forduld fehérje' frakcidk nagy szdma, amelyek kozott
sok a hasonld elektroforetikus mozgékonysagu, ami a kiértékelést jelentGsen meg-
neheziti.

Kisérleti munkank soran elGszor CUBADDA mdédszerét probaltuk reprodukal-
ni. Ezt k6vetSen olyan eljarast dolgoztunk ki, mellyel a két buzafaj megkiilonbozteté-
se sikérfehérjéik eltérd polipeptidlanc sszetételének kimutatdsa alapjin torténik.

1. Vizsgélati anyagok : GK-Minafet durum biza
Jubilejnaja 50 aestivum biiza

A buzamintak apritdsit QC—107 Univerzalis apritén végeztiik, 600—700 p ré-
szecskeméretig. Ezutan 5%, 10%, 15%, 20% aestivum Srleményt tartalmazé keveré-
keket allitottunk Gssze. 50—50 g keveréket készitettiink, a keverékeket d6rzsmozsar-
ban homogenizaltuk.

2. VIZSGALATI MODSZEREK
2.1. Albumin frakcick elédllitdsa
A vizsgalandé mintakbdl 8—8 g-ot tdramérlegen lemértiink és 50,0 cm3 0,13 mo-
los MgSO, oldatot adtunk hozz4, majd 1 6ran keresztiil magneses kever8vel kevertiik.
Ezutan 20 percig centrifugaltuk 3500 ford./perc fordulatszimmal. A feliiliszé fazis
tartalmazta az albuminokat, a maradék a sikérfehérjét és a keményitSt. A feliiltiszo

* Kémia Osztaly
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pH-jat 6,1-re allitottuk be, majd annyi (NH,),SO,-et adtunk hozza, hogy az oldat
koncentracidja (NH,),SO,-re 1,2 mol legyen. Ezutan hiitészekrényben +4 °C-on 12
orén keresztiil 4llni hagytuk. Az albumin frakcié csapadék formajiban elkiiloniilt.
A csapadékos oldatot 4500 ford./perc fordulattal 20 percig centrifugéltuk. A feliilisz6
fazist elontottiik.

Az albumin frakciét jraoldassal és dializissel tisztitottuk, majd liofileztiik.. Az
igy nyert fehérjébél 5 mg-ot oldottunk 1cm3 2% f-merkaptoetanolt és 2,5% SDS-t
(natrium-dodecil-szulfét) tartalmazé pH 8,3-as trisz-glicin pufferben.

2.2. Sikérfehérje frakcick elddllitasa

A vizsgaland6 mintakbol 20—20 g-ot tdramérlegen kimértiik és 10 cm® csapviz-
zel porceldn mozsarban tésztadvéa gyurtuk. 30 percen keresztiil vizes f6z8pohdrral leta-
karva pihentettiik, majd csapvizzel keményitémentesre mostuk. Az igy nyert sikér-
csomadbdl a vizet kinyomkodtuk, majd 50 mg-os részletét 3,0 cm® 2%-os S-merkap-
toetanol és 2,5% SDS tartalmu elektrédpufferben oldottuk.

2.3. Poliakrilamid gélelektroforézis

A natrium-dedocil-szulfatos poliakrilamid gélelektroforazist LAEMMLI (1970)
szerint végeztiik, pH 8,3-as trisz-glicin pufferben 10%-os gélkoncentraciéval.
2 mm vastagsagi 10X 14 cm-es méretii géllapokat készitettiink. Egy minta helyre
20 pl fehérjeoldatot vittiink fel. Az elektroforézist vertikalis lapelektroforézis késziilék-
ben 50 mA-en 14 6rdn keresztiil végeztiikk. Az elvalasztott fehérjezénikat a géllap
12%-os triklérecetsavba meritésével rogzitettiik, majd Comassie-Brillant-Blue G—250
szinezékkel festettiik.

3. EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

Az 1. 4bran bemutatjuk az aestivum és durum &rleményekbél és keverékekbsl
nyert albumin frakcidk gélképét. A tisztitott, redukalt albumin frakcidk sok eltérg
mozgékonysagu polipeptidldncot tartalmaznak és csak egy olyan polipeptidlancot
tudtunk kimutatni, amely az aestivum minta jellemzd és a durum Srlemény nem tar-
talmazza. A képen jol 1athatd, hogy ez az (E)-vel jelolt zéna szinintenzitisa az aesti-
vum tartalom novelésével novekszik.

A 2. abran bemutatjuk az aestivum és durum Srlemény sikérjének natrium-dode-
cil-szulfatos poliakrilamid gélelektroforézisének gélképét (a kép jobb szélénismert mo-
lekulatomegii standardok képe l4thato). A két fajta redukalt sikérfehérjéinek polipep-
tidlanc Gsszetétele jelentds eltéréseket mutat. Az aestivum minta képén 1, 4, 5-tel je-
161t polipeptidlancokkal egyez mozgékonysdgu z6na a durum mintidbdl nem mutat-
hatd ki. Igy ezek megjelenése esetén a durum O&rleményhez kevert aestivum 6rle-
mény jelenlétére kovetkeztethetiink.

A 3. abrdn bemutatott 5%, 10%, 15% és20% aestivamot tartalmazé durum Sr-
lemények sikérjébdl az 1. és 4-gyel jelolt aestivum buzira jellemzd polipeptidlanc jol
kimutathatd, az 5. csak a nagyobb aestivum tartalmi mintakbdl.
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Ha géllapra felvitt minta mennyiségét kétszeresére noveltiik (20 pl helyett 40 pl-t
vittiink fel) az azonositdshoz hasznélhat6 z6ndk kimutathatdsdga javult, és az 5. jel-
zésili z6na is észlelhetd mar az 5% aestivum tartalom esetén is.

Eredményeink alapjan a SDS-PAGE mddszert hasznédlhaténak taldltuk durum
Srlemények aestivum adalék kimutatdsira. A tovabbiakban szeretnénk a modszert
ugy finomitani, hogy 5 %-nal kevesebb aestivum lisztet tartalmazé durum Srlemények
vizsgélatara is hasznélhaté legyen.

1. gbra. Durum és aestivum Srlemények és keverékeik albumin frakcioi SDS-PAGE elvalasztasinak
gélképei
(balrdl jobbra: durum O&rlemény, aestivum &rlemény 5%, 10%, 15%, 20% aestivum tartalmu
keverékkel)

A sikérfehérjék gélelektroforézises vizsgalata gyorsabban és kevésbé munkaigé-
nyes mint az albumin frakcié vizsgalata. Ezen tilmenden a sikérfehérjék elvlasztasa
soran tobb olyan polipeptidlanc mutathat6 ki, amely az aestivum biza jelenlétét bi-
zonyitja. Ezek a gélképek denzitometralds utdn alkalmasak lehetnek a keverékek aes-
tivum tartalménak j6 kozelitéssel torténd becslésére.
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2. dbra. Triticum durum (B) és triticum aestivum (A4)
buzalisztek sikérfehérjéinek SDS-PAGE elvalasztasa

3. dbra. Durum ¢s aestivum 6rlemények és keverékek sikérfehérjéinek SDS-PAGE elvalasztasanak
elektroferogramja
(balrdl jobbra: durum Orlemény, aestivum Orlemény, 5%, 10%, 15%, 20% aestivum tartalma
keverékek)
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ATTEMPTS TO DETECT AESTIVUM MILLINGS AS AN ADDITIVE
IN DURUM MILLINGS

Dr. Emese Bdnkfalvi-Pallagi

Hexaploid and tertaploid wheats have different genetically determined protein compositions.
It is therefore possible to differentiate these two wheat species by gel-electrophoret ¢ study of their
protein compositions.

SDS-PAGE separation was carried out on the albumin and gluten protein fractions of durum
millings containing 5, 10, 15 or 20% aestivum millings.

The durum and aestivum wheats can be differentiated on the basis of the resulting gel pictures,
and the aestivum contents of the mixtures can be detected and estimated. Gel-electrophoretic study
of the gluten proteins is more advantageous than study of the albumin fractions from the aspects
of both time requirements and reproducibility.

VERSUCHE ZUM NACHWEIS DES AESTIVUM-MAHLPRODUKTES
BEI DEN DURUMMAHLPRODUKTEN

Dr. Emese Bénkfalvi-Pallaginé

Die genetisch bestimmte Eiweisszusammensetzung der Hexaploid- und Tetraploidweizenarten
ist verschieden. Eben darum konnen die zwei Weizenarten durch gelelektroforesische Untersuchung
von einander unterschieden werden.

Im Laufe unserer Untersuchungen fiihrten wir die SDS-PAGE Separation mit Hilfe der Albu-
min- und Klebereiweissfrantionen der Durummahlprodukte durch, die 5, 10, 15, 20% Aestivummahl-
produkte enthalten.

Auf Grund der erhaltenen Gelbilder sind die Durum- und Aestivumweizen zu unterscheiden,
der Aestivumgehalt der Mischung ist nachweisbar und schitzbar. Die gelelektroforesische Unter-
suchung des Klebereiweisses ist in Anbetracht sowohl der Zeitdauer als auch der Reproduktions-
moglichkeit vorteilhafter als die Untersuchung der Albuminfraktionen.

DKCMEPUMEHTBI IS TIOKA3A 93TUBHOI'O TTOMOIJIA,
JAOBABJIEHHOI'O K IMOMOJIY ITIEHWILI IYPYM

Haarazune 0-p Imewe bangareu

Onpenesnennpiit coctaB GeJIKOB T€HETHYECKH PAa3/IM¥eH y TEKCAIUTOMIHON M TeTparuionIHoOH
copToB mueHuibl. [ToaToMy pasinuenne 1ByX COPTOB IMIIEHHLBI MO cocTaBy Geslka BO3MOXKHO Ha
OCHOBE TeIbUIEKTPOPOPETHYECKOTO HCCIICOBAHUSA.

B xone Haeil sKkcnepuMeHTabHOM paboThl MOMOJ MIIEHULBI AypyM, coaepxatmmit 5, 10, 15,
20% 73THBHOTO NMOMOJIA, MBI MPOBEJM pa3eienue GppakuuaMu anbO0yMuHa M KJIeHKOBHHBI Geska
(pa3nenenane SDS—PAGE).

Ha ocHoOBe notydeHHON KapTHHbBI Iejieif MIUEHANA JypyM M 93THB Pa3/IMuHMbl, COJEPKAHHE
93THBA MOXKHO BBISIBUTh M Onpele/nThb. [ enbiIeKTpodope3Hoe UCciieIoBaHne KICHKOBHHBI OETKOB
uMmeeT BosIbLIee IPEMMYILIECTBO KaK ¢ TOYKH 3PEHUS 3aTPATHI BPEMEHH, TAK M 110 BOCIIPOH3BOAMMOCTH
YeM MCCrIe10BaHue anbOyMuH-Gpakimii.
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KEVEREKTAKARMANYOK FEHERJE- ES
ZSIRADEKTARTALMANAK EGYUTTES
MEGHATAROQZASA SPEKTROFOTOMETRIASAN

GABOR MIKLOSNE*—FULOP LASZLONE*—NIKLAI ADAM*

Az ultraibolya tartomdnyban torténd fehérjetartalom meghatérozas azon alap-
szik, hogy a fehérjeoldatok — a felépit§ aromds aminosavak jelenlétébdl kifolydlag
— jellegzetes fényelnyelést mutatnak a 300—250 nm értékhatirok kozott. A fényel-
nyelés mértéke a fehérjekoncentracidval egyenesen ardnyos.

A zsiradéktartalom méréshez specidlis reagenssel emulziét képeziink a megfelels
modon eldallitott oldatbol, majd az emulzié koncentraciét mérjiik, amely ardnyos a
zsirtartalommal.

1. MINTAELOKESZITES

Tekintettel arra, hogy a keveréktartomanyok tobbféle, kiilonbézé mechanikai
tulajdonsagu komponensbél tevédnek Ossze, igen fontos a helyes mintavétel, valamint
a minta el6készitése oly mddon, hogy annak megfeleld kis reprezentativ mennyiségét
6rlémalomban teljesen megordljik és 300 u lyukbdségll szitin teljesen 4tszitdljuk,
majd homogenizaljuk.

Vizsgélatainkat ,,Toj6 3. tdp” keveréktakarmannyal végeztiik.

2. SPEKTROFOTOMETRIAS MERESEK

Mind a fehérjetartalmat, mind a zsiradéktartalmat egy specidlisan elkészitett
szuszpenziobodl lehet meghatarozni.

A homogenizalt mintdbol 2,00 gramot mériink be a Biomix edénybe. 1 cm? ab-
szolut alkohollal megnedvesitjiik, majd 100 cm?, 50 °C-ra felmelegitett 0,1 n NaOH ol-
datot pipettazunk hozza, s 5 percig kevertetjitk 3. fokozaton. Az igy nyert szuszpen-
zi6t hasznaljuk mindkét vizsgalathoz, amelyekhez azonnal ki kell pipettdzni a megfele-
16n menyiségeket. '

2.1. Fehérjetartalom meghatdrozds

1,00 cm® szuszpenziét 20 cm®-es csiszoltdugds kémcesSbe pipettazunk, ehhez
17,00 cm3 97 tf%-o0s ecetsavat adunk, majd 6sszekeverés utan 2,00 cm3 diklér-metant
mériink, egynem{isités utan kvantitativ sziirGpapiron szlrjiik az oldatot. A kristaly-
tiszta oldatot fotometrajuk a spektrum alapjan nyert abszorpciés maximum értéken,
258 nm-en (1. abra) Vakoldatban 1,00 cm? alkoholos lug van a szuszpenzi6 helyett.

* Kémiai Osztaly
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1. TABLAZAT

Spektrofotometrids fehérjetartalom meghatdrozdsdhoz
elvégzett kalibrdciés mérések adatai

. " . Extinkcid Fehérje %

Minta Osszetétel (Kjeldahl) (Kjeldahl)
1. Tojo 3.(90%) + halliszt (10%) 0,619 « 30,65
0,614 30,65
2. Toj6 3.(80%)+ halliszt (20%) 0,690 34,85
0,685 34,85
3. Tojo 3.(80%)+ premix (20%) 0,480 22,19
0,483 22,19




A kapott extinkciébdl kalibracios egyenes szerkesztése vagy regresszios egyenlet
szamitdsa segitségével tudunk a fehérjetartalomra kovetkeztetni. Ehhez a vizsgalt keve-
rektakarmanybol nagy feherjetartalmﬁ halliszt, illetve kézépintenzw broiler indité pre-
mix hozzdkeverésével négy, kiildnbozs fehérjetartalmi mintat allitunk el6, s a mint4-
kat spektrofotometnasan mérjiik, illetve Kjeldahl szerint meghatarozzuk feher]etar-
talmukat. Az igy nyert adatparokbdl lehet a szerkesztést, illetve a regresszios egyenes
szamitast eszko6zolni.

Vizsgalataink sordn nyert adatokat az 1. tdbldzatban foglaltuk Gssze (5—5 par-
huzamosok atlagai).

A kalibraciés egyenest a 2. dbra szemlélteti.

0, 700 4
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2. dbra

A regresszios egyenes altaldnos egyenlete:
Y =a+bX,

Y = a mért minta szdzalékos fehérjetartalma,
X = a mért extinkcio,
A és B = konstansok. -
Meéréseink szerint az egyenes egyenlete:
Y =-17,4168 +61,5740X.

X —0,1205
0,0162

A bemérés (2,00 g), valamint a higitasok figyelembevételével a vizsgalt anyag sz4-
zalékos fehérjetartalma szamithato:

Fehérjetartalom, % = Y. 50.

Y=



A spektrofotometrids eljdrds pontossdgdt matematikai médszerrel értékeltiik ki.
A korrelaciés koefficiens, r = 0,9995.
Mivel r értéke megkozeliti az egyet, a két mddszer kozotti Gsszefiiggés szoros.
A t-préba szamitas szerint:

torgmiton = 1,414,

Lblaberi = 5,84.

Mivel a tiypiapesi ™ fszimions 99 %-08 valdszinliségi szinten a két kozépérték ko-
z6tt nincs szignifikdns kiilonbség.
Az F-préba eredményei:
Fsmmitou = 2,479,

Fgpiaveli = 2,49.

Mivel Fupiabeti™ Fozamitons 93 %-0S valosziniliségi szinten a két moddszer sz6-
ras és korrigalt szérasértékei kozott az eltérés nem szignifikans.

2.2. Zsiradéktartalom meghatdrozds

A 2. pontban leirtak szerint készitett szuszpenzidbdl azonnal 2,00 cm3-t pipetta-
zunk 10 cm3-es csiszolatos kémcsGbe, 2,00 cm? dikldrmetdnnal Gsszerdzzuk, majd
7,00 cm?® 97 ft %-os ecetsav adagolds utan ismételten Osszerdzzuk és kvalitativ sz{irGpa-
piron sziirjiik. A sziirlet 2,00 cm®-hez 2,00 cm® karbamid-imidazol reagenst (0,2 g imi-
dazol 100 cm® 20%-0s karbamidoldatban oldva) adunk, homogenizalas utan 30 per-
cig 4llni hagyjuk, ezutin fotometrdljuk 395 nm hullimhosszon. Kompenzicids oldat
a vizsgalandé oldatnak megfelel§ Gsszetételil, azzal az eltéréssel, hogy a szuszpenzid
helyett megfelel§ alkoholtartalmu 0,1 n NaOH oldatot pipettizunk be.

A kapott extinkcidértékbdl kalibrdcios egyenes vagy regresszids egyenlet szAmita-
sa segitségével lehet a zsiradéktartalomra kovetkeztetni. A 2.1, pontban feltiintetett,
éltérd zsiradéktartalmu mintdkat, a vizsgalandé minta mellett, megelemezziik spekt-
rofotometridsan és elvégezziik a Soxhlet szerinti zsiradékmeghatarozast is, mint kont-
rollt. Az igy nyert adatparokbdl szerkeszthetd a kalibraciés egyenes, illetve szimithat6
a regresszids egyenlet.

Vizsgélati adataink (5—35 parhuzamosbodl készitett dtlagokat) a 2. téblazatban
foglaltuk Ossze,

2. TABLAZAT

A spektrofotometrids zsiradéktartalom meghatdrozds
kalibracidjdhoz felvett adatok

Mintaosszetétel Extinkcio Z(Sél:;ll;‘; 3{'
1. Tojo 3. (90%)+ halliszt (10%) 0,480 4,89 ’
0,470 4,89
2. Tojo6 3. (80%) + halliszt (20%) 0,611 5,44
0,600 5,44
3. Tojo 3. (80%) + premix (20%) 0,160 3,46
0,154 3,46

A kalibracids egyenest a 3. dbra szemlélteti.
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3. dbra

A regresszi6s egyenes 4ltalinos egyenlete a fehérjetartalom meghatirozéasnél is-
mertetettnek megfeleld. A szamitott konstansok alapjan az aldbbiak szerint 4llithaté

fel:
Y = 2,7687 +4,4346X,

Y = a zsiradéktartalom, %,
X = a mért extinkcid.
yo X+ 0,6243
T 02255
A spektrofotometrids eljdrds pontossdgdt matematikai médszerrel értékeltiik ki,

A korreldcios koefficiens, r=0,9995.
Tekintettel arra, hogy ez az érték egyhez nagyon kozel all, a két moédszer kozotti 6sz-

szefiiggést szorosnak vehetjiik.
A t-préba eredménye:
tszémilott = 0’1861 ’

Lisbraben; = J,84.

Mivel a figpiaberi™ fozsmiconrs Megallapithatd, hogy 99 %-os valdsziniiségi szin-
ten a két médszerrel kapott kozépértékek kozott nincs szignifikdns eltérés.

Az F-préba adatai:
Fszémitott = 0,110’

Fublabeli = 2,49,
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Mivel a tiblabeli érték nagyobb, mint a szdmitott, megallapithatd, hogy 95%-
os valdsziniiségi szinten a két mddszerrel kapott széras és korriglt széras értékek
ko6zott szignifikans eltérés nincs.

3. OSSZEFOGLALAS

A jelenleg fehérjetartalom, illetve zsiradéktartalom meghatarozasra hasznalt ana-
litikai eljardsok nagy hatranya, hogy igen iddigényesek. Ebbdl kifolydlag még a téte-
les végtermékellen$rzés is problémat okoz nemcsak a vallalati laboratériumoknak, ha-
nem mas ellendrzd szerveknek is. A gyartiskozi ellenérzésre ezek a modszerek a fen-
tiek alapjan egyéltalan nem alkalmasak.

Az altalunk kidolgozott és javasolt spektrofotometrids médszerek nagy el6nye a
kis idBigény, a mar meglevé kalibraci6 birtokdban mintegy 20 perc alatt a fehérjetar-
talom és kb. 45 perc alatt a zsiradéktartalom szdzalékos értékeit megkaphatjuk.

A kalibriciét — azonos spektrofotometrias koriilmények kozott — egyféle vizs-
galando anyagnal elegend6 egyszer elvégezni.

A modszer elénye tovabba, hogy a fehérje és zsiradék két f6komponens mennyi-
ségi ismeretében a viztartalomra is lehet kovetkeztetni (a rosttartalom ismeretében
még nagyobb biztonsadggal).

A lathatd és ultraibolya tartomanyban mér§ spektrofotométert magyar cég allitja
el6 és dra lényegesen olcsdbb, mint a gyors fehérjetartalom mérésére kidolgozott
egyéb miiszereké.
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SPECTROPHOTOMETRIC JOINT DETERMINATION OF PROTEIN AND
FAT CONTENTS OF MIXED FODDERS

Dr. Erzsébet Gabor, dr. Agnes Fiilop and Addm Niklai

The spectrophotometric determination of the protein content is based on the fact that, due to
the presence of the constituent aromatic aminoacids, protein solutions exhibit a charateristic absor-
bance in the UV: between 300 and 250 nm. The absorption is directly proportional to the protein .
concentration.

For the fat content determination, an emulsion is prepared with a special reagent from the app-
ropriately pretreated solution, and the emulsion concentration is then meassured; this is proportio-
nal to the fat content.

The great advantage of our proposed spectrophotometric methods is the low time requirement ;
if the calibration has been performed, the protein content can obtained in about 20 min, and the fat
content in about 45 min.

Under given spectrophotometric conditions, it is sufficient to perform the calibration once for a
given type of material. A further advantage of the method is that, if the protein and fat contents are
known, the water content too can be estimated (with even higher certainty if the fibre content is
known).
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GEMEINSAME BESTIMMUNG DES EIWEISS- UND FETTGEHALTES DER
MISCHFUTTER DURCH SPEKTROFOTOMETRIE

Dr. Erzsébet Gdbor, dr. Agnes Fiilop, Niklai Addm

Den Grund zur Bestimmung des Eiweissgehaltes im Ultraviolett-Bereich bilden die Eiweisslo-
sungen, die — infolge der anwesenden aromatischen Aminoséduren eine charakteristische Lichtab-
sorbtion im Bereich 300 —250 nm zeigen. Der Mass der Lichtabsorption ist der Eiweisskonzentration
direkt proportional.

Zum Messen des Fettgehaltes wird mit einem speziellen Reagens eine Emulsion aus einer Lo-
sung, die entsprechender Weise hergestellt wird, gebildet und dann die Emulsionkonzentration ge-
messen, die dem Fettgehalt proportional ist.

Die von uns ausgearbeiteten und empfohlenen spektrofotometrischen Methoden haben den
Vorteil, dass sie wenig Zeit in Anspruch nehmen; im Besitz der vorhandenen Kalibration kann der
Eiweissgehalt etwa in 20, die prozentualen Werte des Fettgehaltes konnen ungefahr in 45 Minuten be-
stimmt werden. .

Es geniigt — unter gleichen spektrofotometrischen Umstdnden — die Kalibration fiir gleichar-
tige Untersuchungs-materialien nur einmal zu verfertigen. Ein weiterer Vorteil dieser Methode bes-
teht darin, dass man in quantitativer Kenntnis der zwei Hauptkomponenten, des Eiweieses und Fet-
tes, auch den Wassergehalt folgen kann. (Mit noch grosserer Sicherheit in Kenntnis des Fasergehaltes).

COBMECTHOE OITPEAEJIEHUE COIAEPXXAHUWSA BEJIKA U
XKUPOBBIX ITPOAYKTOB KOMBMKOPMOB CITEKTPO®OTO-
B METPNYECKUM METOAOM

Tabop Mux none 0-p—0-p Proaen Jlacaone—Adam Huxaau

Onpeperenue conepxkanus O6eiaKa B yIbTPadUONETOBOM CHEKTPE OCHOBBIBACTCA HA TOM, YTO
BEIKOBBIE PACTBOPHTENH — BCIIEACTBHE MPUCYTCTBUSI ADOMATHYECKAX BEIIECTB — AMMHOKHCIOT —
MOKA3LIBAIOT XAPAKTEPHOE CBETOMOIrJIOUieHHe B mpemenax BemuwyuH 300—250 nm. Benwuwna mor-
JIOLLEHMS] CBETA MPSAMO IIPONOPHAOHAITBHA KOHIICHTPALIMHA OesKoB. )

J151si BEIMUCTICHHS COOEPKAHHUA JKUPOBBIX MIPOAYKTOB CO CHELHATHLHBIM DEAr€HTOM MBI MPHUTO-
TOBHJIH 3MY/IBCUIO M3 PACTBOPa, 06PAa30BaHHOIO COOTBETCTBYIOIIMM 00pa3oM; a 3aTeM H3MEPHIIH
KOHUEHTPALUIO 3MYJIbCHH, KOTOPas Obla MpoopUHOHaIbHA COAEPKAHHIO XKUPA.

Bonbinoe npeuMyIHecTBO pa3paboTaHHBIX U PEKOMEHIYEMbIX HAMH CHEKTPO(DOTOMETPHIECKUX
METOMOB 3aK/IIOYAaCTCS B MaJIOif MOTPeOHOCTH BO BPEMEHH; 3Has yxe UMEIOILIYIocs KaTuGparuo,
nouTH 3a 20 MHH MOHO BEIMHCIIUTE MPOLCHTHLIC BEIUYAHLI CONEpKaHWsA Oenxa, a 3a 45 MUH —
comepxaHue XUPOBBIX MPOAYKTOB.

Kamubpaluio — B OOHHX M TEX K€ COEKTPOHOTOMETPHUYECKHX YCIIOBHAX — Yy OAHOIO WCCie-
yeMOTO BEILECTBA TOCTATOYHO IPOBECTH OAMH pa3. Jlanee, IpeMMyIIecTBO METOAA B TOM, YTO 3Has
KOJIMYECTBEHHYIO XapaKTEPUCTHKY OBYX KOMITOHEHTOB O€JiKa M XHMpa, MOXKHO TAKXKE ONPENCITUTD A
collepkaHve BOINBI (MMesl CBEOEHHS O CONEPKAHHM BOJIOKHA — eme ¢ OOnbImell HameKHOCTHIO).
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MORZSAGYARTAS MIKROBIOLOGIAI
FAZISVIZSGALATA

DR. HORVATH KAROLY*—DR. CZAKO MIHALY*—REPASI GIZELLA*

A morzsagyartas a siitSipar hagyomanyos kiegészit§ tevékenysége. Mig valami-
kor a morzsagyartas f6ként a kis haztartasokra épiilt, ma a morzsa nagyobbik részét
a tomegétkeztetés (vendéglatoipar, lizemi konyhak) és tjjabban mélyfagyasztott ké-
szitményekhez és egyéb 10j termékek (pl. panirozéporok) elGallitisdhoz az élelmiszer-
ipar egyéb dgazatai hasznaljdk fel. A hetvenes évek soran a morzsatermelés volumene
mintegy 40%-kal novekedett. Az 1968—78 évek kozott az évi atlagos novekedés iite-
me 3,4 %-os volt. (1)

A morzsa min@ségi el§irdsait ) szabvény (2) irja el8 és megjelent a mikrobiol6-
giai normékat tartalmazé miniszteri rendelet is. (3) Ezek az elGirdsok fokozott kove-
telményeket tdmasztanak az el6allitott termékekkel kapcsolatban.

A hazai szakirodalomban kevés adat Jelent meg eddig a morzsik mikrobioldgiai
vizsgalatarol. (4)

Celkltuzesunk ezért az volt, hogy az egyik morzsa elGallitast végzd iizemben meg-
vizsgaljuk — hogyan alakul a morzsa mikrobioldgiai allapota félkész terméktdl a cso-
magolt készaruig —, az elGallitas koriilményei mennyiben befolyasoljak a termék mik-
robiolégiai mingségét.

1. TECHNOLOGIAI FOLYAMATOK

Kisérleteink sordn két morzsa féleséget, a zsemlemorzsét, és a fehér morzsat
vizsgaltuk. A két termék azonos technol6gidval késziil, csak az anyagnorma eltérg. A -
zsemlemorzsat BL 55-0s a fehérmorzsat BL 80-as lisztbdl készitik, sO €s siitGélesztd
hozzaadasaval.

A megfelel6 médon elkészitett és kelesztett tésztdbol 2,5 kg-os darabokat forméz-
nak és azt megsiitik. A'kisiilt kenyéralaki alapanyagot (babajka) tovabbi feldolgoza-
sig szaraz, szellGs helyen taroljak (24—48 ora).

A tovabbiakban ezt tépik (szeletellk), szaritjak, &rlik, szitaljak, csomagoljak
A széritds 55—60 °C-on 8—10 6rdig talcdkon, meleg levegds atfuvatassal torténik.
A szaritott morzsaalap innen zsdkokba keriil és i igy szallitjdk az G1l6- és szitdlogéphez.
A szitarol az 4tes részt ismét zsdkokba juttatjik és csomagola’mg taroljak. A fogyasz-
t61 csomagolas automata adagolon tortént 250 g-os papir tasakokba. A megengedett
nedvességtartalom 12%, mindségmegdrzési id§ zsemlemorzsanal 90 nap, fehérmor-
zsdndl 120 nap.

* Mikrobioldgiai Osztaly
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2. ANYAGOK ES MODSZEREK

A vizsgélathoz sziikséges mintikat mintegy 6t honap alatt (november—maércius)
gyiijtottiik be.

A morzsa mintdkat mindig kozvetleniil a frissen csomagolt tételbdl vettiik 250 g-
os csomagoldsban és kb. ugyanennyit vettiink a morzsaalapokbélis. A mintikat a ter-
melShelyen torténd mintavételt kdvetden 48 Ordn beliil leoltottuk.

Az élelmezésegészségiigyi vizsgalatokat a MSz 3640 elGirasait figyelembe véve vé-
geztiik. A mikrébaszdmot tripton-glitkéz-élesztSkivonatos levesben, a kéliformokat
és E.coli-t Mc Conkey tdpkozegben MPN mddszerrel, a gombakat Sabouroud-féle
tadpkozegen (OTC hozzaadassal), Staph. aureust séagaron és fenolftaleinfoszfatos
kozegben hataroztuk meg. A szalmonelldk jelenlétének kimutatdsahoz tetrationatos
disitot, Miiller—Kaufmann szerint, majd ezt kdvetSen a Drigalszki és brillantzold-
fenolvoros tapkozeget hasznaltuk. A szulfitredukalé klosztridium spérak meghataro-
zdsa az Oxoid cég altal ajanlott DRCM tapkozegben tortént meg.

A torzsszuszpenziot 10 g anyag bemérésével készitettiik el.

A nedvességtartalom meghatirozasat szabvany szerint, 105 °C-on tortén szari-
tassal, a vizaktivitds (a,) mérését Novasina tip. mérGmiiszerrel végeztiik el.

3. ](EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

A vonatkoz6 miniszteri rendelet 10/b pontja s szulfitredukdlé klosztridiumok
szaménak meghatirozdsat nem irja el8, de ha a morzsat fagyasztott panirozott termé-
kek eldallitasdhoz haszndljak, akkor mar azt is szidmitasba kell venni, ezért minden
mintanal az emlitett vizsgalatokat is elvégeztiik.

. A morzsaalapokra vonatkozé vizsgélatok atlageredményeit (3 parhuzamos az
1. sz. tablazat tartalmazza. Mint lathaté a morzsaalap mikrobiolégiai dllapota kitiing.

1. TABLAZAT
Tépett és szdritott morzsaalapok mikrobiolégiai vizsgdlati adatai
Zsemlemorza alap Fehérmorzsa alap
tépett széritott tépett |  szaritott
Mikrobaszim 4,3 10% 2,3%10? 2,0x10° ‘ 4,010
Staph. aureus 0 0 7] 9
Coliformok szdma 0 7] 0,610 0 .
Szulfit red. Clostridium 4] [0} %) 4]
Penészszam- 1,5%10? 2,0x10° 5,010t 2,9%x10°
Salmonella " 0 0 9 0

Figyelemre mélt6 azonban, hogy a szaritott termékben a gombak szdma egy kicsivel
nagyobb,mint szritds el6tt. Ennek magyardzata az, hogy a széritott alapot mi az &r-
Iés elStt mintaztuk. E kézben a termék a szarit6tdl a malomig zsdkokban 4ll (valame-
lyik helyiségben) néhdny nap és felilete szennyezddhet.

A zsemlemorzsa mikrobioldgiai mutatéi, nedvességtartalmat és vizaktivitasérté-
keit a 2. sz. tablazat, a fehérmorzsara vonatkozd mérési adatokat a 3. sz. tablazat
mutatja be. A Salmonella és Staph. aureus vizsgalat eredménye minden esetben nega-
tiv volt, ezért azokat nem tiintettiik fel egyik tdblazatban sem.
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2. TABLAZAT

Fehérmorzsa nedvességtartalma, vizaktivitdsa és mikrobiologiai mutatéi

Ned cg- . Lo Mikroba- | Penész-
Minta | tartalone | Vizaktivitas | R0 oim | Clostridium | Coliformok
szama % a db/g dbje szama szama

1. 8,20 0,321 5,0 107 1,8 X 102 U] 0,36 x 10t

2. 8,01 0,298 2,3X108 2,0x 102 1,5X10* 7] :

3. 8,01 0,315 1,5%x107 5,010t 3,6 X102 4]

4, 8,10 0,306 7,5X10° 1,0 103 0 ]

5. 7,61 0,289 3,9x10¢ 1,5 103 0,91 x10! 7]

6. 7,89 0,295 4,3 X108 8,0 10° 4] 9,3x 10!

7. 7,93 0,289 1,5%x10° 9,0x 102 (4] 7,5%10*

8. 7,98 0,290 4,3x104 1,0 102 3,6 X10* [4]
Atlag 4,96 0,300 8,3 108 1,5% 102 5,210t 2,1x10!
El. norma: m — — 10° 102 10 10°

M 107 104 10° 108
3. TABLAZAT
Fehérmorzsa nedvességtartalma, vizaktivitdsa és mikrobiologiai mutatdi
Nedvesség- . - Mikroba- Penész-
Minta tartvalomg Vizaktivitds lszgm szam Clostnidium | Coliformok
szama % a db/g db/g szam szama

1. 8,6 0,301 2,3%X107 1,4 X102 [0} 1,5x10!

2. 7,98 .0,296 4,3X10% 3,0x 10! 4] 0

3. 8,01 0,305 7,5% 108 7,0 10! 6,2 102 6,2Xx10?

4. 8,01 0,313 9,3 10° 7,5 103 7] ]

5. 7,68 0,291 7,5% 104 8,0 10? 7,5x 10! 7]

6. 7,82 0,299 3,9x 108 4,0 10?2 0,9x10* 1,5x10!

7. 7,89 0,285 2,3%108 1,0x10° 0,9% 10! ]

8. 8,02 0,289 3,9x10% 1,3 102 0,6 10! (4]
Atlag 7,93 0,297 3,93 108 1,25x103 8,910 7,78 X 10%
Eii. norma: m — - 108 102 10 102

M 107 104 10° 10°

Mint lathaté mindkét termékben a nedvességtartalom joval kisebb a megengedett-
nél. A vizaktivitas értéke oly kicsiny, amelynél karos mikrobas tevékenység nem ko-
vetkezhet be.

A mezofil aerob és fakultativ anaerob mikrobdk szdma (mikrobaszam) mind a
két terméknél csak a mintak 25 %-aban volt j6. A zsemlemorzsanal a mintak eégy ne-
gyede, a fehérmorzsanal 12,5%-a kifogasolt, a tébbi minta tilirhet8, ha egyes szuré-
proba eredményiiket dsszevetjiik a hivatkozott rendelet hatarértékeivel. (m-nél kisebb
16, m-M kozott tiirhetd, M-nél nagyobb kifogasolhatd).

A penészszamnal kifogdsolt érték nem jelenkezett, de a mintdk t6bbsége 16-bol
- 13 db csak tiirhetSnek mindsithets.
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Kedvezd a koliformok jelenlétének alakuldsa, mert a mintak tobb mint felébsl
nem voltak kimutathatdk és minddssze csak egy mintdban érte el a ,,tiirhets”’ fokoza-
tot. Ha figyelembe vessziik az eloéllltas koriilményeit nem is indokolt ilyen nagy tiiré-
si hatar engedelyezese

Ha tgy tekintjiik a morzsét mint alapanyagot, amelyet pl. gyorsfagyasztott fél-
kész termékekhez haszndlnak fel, akkor mikrobioldgiai mutatéi megfelelnek az el&i-
rdsoknak.

VégsG soron a két morzsaféle szamottev6en nem kiilénbozik egymdstél. Mind a
két terméknél a mikrobaszam ndvekedés tiinik meglepSnek, hiszen a szaritott morzsa-
alap e tekintetben j6é min&ségiinek bizonyult. Atgondolva a technolégiai folyamatot,
azt kell feltételezniink, hogy ha az 8rlési, szitdlasi és zsdkoldsi miivelet sordn az anyag
szennyez3dik is, ez nem okozhat ekkora csiraszdm novekedést. Sokkal inkabb feltehe-
t8, hogy a levegd relativ paratartalma és a tarolasi h6mérséklet a meghatirozo ténye-
z3. Ha a leveg6 nedvesedik a szdraz morzsa feliilete vizet k6t meg és ezen az érdes, ke-
ményitSporos feliileten a mikrobaszdm megnd anélkiil, hogy a termék viztartalma,
vizaktivitdsa szamottev&en megvaltozna.

A gyartashigiéniai elSirasok megtartisa mindenképpen kételezs. A kdliform csi-
rak szdmanak ingadozésa (0 és 10%) mindenképpen raviligit a személyi higiénia hely-
zetére, ill. hiAnyossagaira. Az 8rlés, szitalds és csomagolds higiéniai szerepe is egyér-
telmii. Amire fel kell még figyelni az, hogy ezeket a miiveleteket szdraz kérnyezetben
szabad végezni. A csomagolt mintdkkal 6—8 hetes tarolasi kisérletet is végeztiink sz4-
raz szobah8mérsékleten, de ezeknél (3—3 minta esetében) csiraszam viltozast nem ta-
pasztaltunk. ValészinG, hogy a termék nagyobb nedvességtartalomnél is megfelel vol-
na, ha a tarolas soran a feliileti nedvessége nem valtozik.
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MICROBIOLOGICAL PHASE EXAMINATION OF CRUMB PRODUCTION
Dr. Kdroly Horvdth, dr. Mihdly Czaké and Gizella Répdsi

It was established experimentally that, whereas the crumb base materials are of excellent micro-
biological quality in the factory in question, the crumb made from them is ferquently of only modera-
te quality as concerns the microbe and mould counts. It is assumed that the germ count increase is de-
termined not only by the hygienic conditions, but also by the humidity of the air during the milling
and sieving operations. Moisture may be bound on the surface of the dry crumb, and in the case of
suitable moisture content and water activity values this may give rise to a sudden increase in the surface
germ count.

In other respects the samples satisfied the health prescriptions.

MIKROBIOLOGISCHE PHASENUNTERSUCHUNGEN BEI BROSELHERSTELLUNG
Dr. Karoly Horvdth, dr. Mihdaly Czakd, Gizella Répdsi
Obwohl die Grundmaterialien zur Herstellung des Bréoselproduktes im betreffenden Betrieb
von augezeichneter Qualitit waren, troztdem konnte die Keim-und Schimmelzahl oft nur als ertrig-

lich bezeichnet werden, haben wir im Laufe unserer Untersuchungen festgestellt. Wir vermuten, dass
die Zunahme der Keimzahl wiahrend der Mahlen-und Siebenprozesse — ausser den hygienischen -
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Umstinden — von dem Dampfgehalt der Luft bestimmt wird. Das trockene Brdsel kann an der Ober-
fliche-Feuchtigkeit festbinden, die plotzlich eine Keimzahlzunahme an der Oberfliche verursachen,
kann auch im Falle entsperchenden Feuchtigkeitsgehaltes und Wasseraktivitit.

Sonst werden die Muster den hygienischen Anforderungen gerecht.

MUKPOBHNOJIT'MYECKOE ®A3MCHOE NCCIIEAOBAHUE
MMPOU3BOJACTBA TOJYEHBIX CYXAPEN

0-p Kapoit Xopeam—o-p Muxait Llaxo—I uzeasra Penawu

B xone Hatmux JKCIIEPUMCHTOB HaAMH (§134; (o} YCTaHOBJIEHO, YTO B TO BPEMA KaK B HCCIICAYEMOM
MPOU3BOJCTBE ChIPbE AJIA CyXapei MMEET OT/IHYHBbIC M]IKDO6HOJIOI'PI"ICCKPIC Ka4yecTBa, KOJIUYCCTBO
MHKp06OB U IUIECEHN MPUIOTOBAEHHBIX CyXapei U3 3TOro CbIpbs 3a4acTyrO €1Ba AOMYCTHMOIO COC-
TOAHMA. MBI IpeAnonaraeM, 4to POCT YH4CA POCTKOB HAPAAY ¢ THTHCHHYCCKHUMH yCIIOBUAMH B XO€
TMOMOJIBHbBIX, IPOCEUBATENBHBIX ONEpaLMii ONpelesIsIETCA BIarocoacpXXaHueM BO3ayXa. Ha NoBEPX-~
HOCTH CyXHX KPOIICK OHO MOXET 3aKPCIHUTh BJIArY, KOTOpPas pe3KO CTUMYIIHPYET POCT 4MUCiIa POCT-
KOB HA MOBEPXHOCTHM U B CJIy4a€ COOTBETCTBYIOLLEH BEJMYMHBI COACPKAHUA BIard M aKTUBU3ALMH
BOIbI.

06pa3ul>1 C OAPYTAX TOYEK 3PCHHUA YAOBICTBOPAKT CAHUTAPHBIM NPCANTHCAHHUAM.






MIKROSZKOPOS SZERKEZETVIZSGALAT
ALKALMAZASA TESZTAIPARI ALAPANYAGOK
ES KESZTERMEKEK MINOSITESEHEZ

DR. FEHER LASZLO*—BRWAF M. SEED**
féiskolai adjunktus KEKI aspirans

1. BEVEZETES

Farrand (1) foglalta dssze els6k kozt a tésztak mikrostruktirdjanak természetét.
Megéllapitotta, hogy a sikér folytonos fazist képez a keményitd szemcsék kozt. Ezt a
keményit8 részecskéken 1étrejovd ,,sikér filmet™ kiilonb6zs adalékanyagokkal tovabb
lehet stabilizalni (2).

A buzalisztbd] készitett tésztak elasztikus viselkedését elsGsorban a sikér fehér-
jék hatdrozzak meg. Ezek a makromolekuldji fehérjék a tészta készités alatt kereszt-
kotéseket hoznak 1étre egymassal, melyekben a hidrogén és a kén jatsza az elsGdleges
szerepet (3). Ezek a teoridk azon a megfigyelésen alapultak, hogy a tésztak elasztikus
tulajdonsagat fokozni lehetett — SH csoportok szdmdnak ndovelésével. Bloksma (4)
viszont azt tapasztalta, hogy a diszulfid és hidrogén hidak altal létrehozott kdlcsonha-
tasnak joval kisebb a jelentSsége, mint azt eddig gondoltdk. Szerinte mds, kémiailag
aktiv vegyiiletek sokkal nagyobb jelentgségtick.

A kisérleti eredmények azt bizonyltjak hogy a tésztik viselkedését nagymérték-
ben befolyasoljak a keményitS szemcsék és a koztiik folytonos fazist képez§ sikérfe-
hérjék kolesonds kapesolata (5).

Tésztakészitéskor a kotott viz fele-fele aranyban tartozik a sikérhez és a keményi-
t6hoz. A viz egy része pedig szabad éallapotban van jelen. HS hatdsara a fehérje, nyo-
m4s hatdsara pedig a keményits ,,engedi el” nagyobb mértékben a hozza kotott vizet.

Munkénk sordn megvizsgéltuk a BL55-6s blizalisztb8l és kiilonbozé szdzalékban
hozz4adagolt fehérjetartalmat noveld komponensekbdl készitett masszak és készter-
mékek mikrostrukturdjat. Valaszt kerestiink arra a kérdésre, hogy modszeriink alkal-
mas-e tésztak szerkezetének vizsgédlatira, és ha alkalmas, meghatirozhaté-e egyértel-
miien az, hogy a bekevert szbja és sdrgaborsd milyen hatassal van a termék szerkeze-
tére.

2. KISERLETI ANYAGOK ES MODSZEREK
2.1. Az Grlemények szemcseméretének meghatdrozdsa
A KEKI altal prezentalt 15 lisztb6l lugol oldatban nativ prepardatumot készitet-

tiink és minden mint4bél 5 parhuzamost alkalmazva meghataroztuk a szemcsék mé-
retét 1—10 u, 10—100 p és 100 p-nal nagyobb tartoményban.

* Mikrobiolégiai Osztaly
** Kozponti Elelmiszeripari Kutatd Intézet
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2.2. Az alapmasszdk strukturdjénak vizsgdlata

A rendelkezésiinkre bocsatott 13 alapmasszabdl fagyasztomikrotémmal 10—
10 p-os metszeteket készittettiink, majd kalium-jodidos-jédoldattal megfestettiik.
Keményit6szemesék kékes-feketére az aleuronsargasbarnara szinez§dik. A festett pre-
paratumokat 20X 10-es nagyitassal vizsgaltuk.

2.3. A késztermékek strukturdjanak vizsgdlata

A KEKI 4ltal elkészitett 13 késztermékbdl az el6z6 pontban leirt médon metsze-
teket készitettlink, és ugyanazzal a kémszerrel festettiik meg.

A festett preparatumokat 20X 10 nagyitassal vizsgéltuk, és a legjellegzetesebb ré-
szekro6l fotdkat készitettiink.

3. EREDMENYEK ES ERTEKELESUK
3.1. Az Grlemények szemcseméretének megoszidsa

A kisérletelsd lépéseként megvizsgiltuk a BL55-6s bizaliszt, széjadrlemény, sar-
gaborsé- és rizsliszt, valamint ezen alapanyagokbdl el$allitott keverékek szemesemé-
ret eloszlasiat a 1—10 p-os, a 10—100 p-os valamint a 100 p-nal nagyobb tartomd-
nyokban. A tablazatban szerepl§ szdmok 6t latomezSben levd partikulumok atlag-
értékei.

1. TABLAZAT

A szemcsék szima a kilonb6z6 mérettartomanyban
A minta megnevezése 1—10p 10—100 1 1'00 u felett a sz'em
szima mérete

Rizsliszt 53,2 2,5 34 480
Sargaborso 3,6 9,2 19,6 720
BL 55 21,2 6,2 2,8 250
Szojaliszt 29 5,6 5,2 640
BL 55-+szdja opt. 11,1 44 . 5,6 —
Sargaborso+BL;; 69,2 6,2 4.8 —
BL 55+sz6ja 20% 15,8 6,4 6,7 —
BL 55+szbja 15% 19,8 44 6,1 —
BL 55+sz6ja 25% 15,4 13,0 8,6 —
BL 55 +sargabors6 20% 13,2 6,6 1,4 —_
BL 55+sargaborsé 20% 7,4 6,6 5,2 —
BL 55 +sargaborso 20% 26,6 51 1,8 —
Rizsliszt +szdja 20% 17,4 2,8 7,0 —
Rizsliszt +sz6ja 20% 29,0 2,6 34 —
Rizsliszt +szb6ja 15% 32,2 1,8 1,8 —

A tabldzatbol egyértelmiien leolvashatd, hogy az Gsszetett keményitGvel ren-
delkezd rizsliszt Grlés utdn nagysigrenddel nagyobb szdmban tartalmaz 1—10 p-os
atmérdji szemcséket, mint a szdja, vagy a sargaborsd. Arénylag jelent8s a legki-
sebb frakcidknak a sz&ma a BLg-6s buzalisztnél is. Ami a k6zéps8 frakciot illeti,
ott lényeges eltérés nem tapasztalhatd, mig a 100 u felettieknél a sdrgaborsé tar-
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talmaz a legtobb és atlagban legnagyobb részecskéket. A szdjaliszt az igaz, hogy
atlagban csak 640 p-t mutat, de el6fordulnak benne 1200 p-os maradvanyok is.

A keverékek esetében jol lathatd, hogy a BL;;-0s alap liszt szemcse eloszldsat
hogyan hefolyasolja az adalék anyagok kiilonb6z6 %-ban valé bekeverése.

3.2. Az alapmasszdk struktirdjinak ériékelése

Az l-es minta, BL;; bizalisztet és optimilis mennyiségii szdjadrleményt tar-
talmaz.

- A preparatum egyontetii, tomdor allomanyu, 150—250 p-os iiregekkel, melyek
aranylag egyenletesen vannak elosztva a masszaban. Jellemzs a masszara, hogy a szé-
ja granuldtumok nagyon szorosan beépiilnek a buzaliszt keményitd és aleuron szem-
cséi kozé, azzal szoros egységet képeznek.

A 2-es minta sargaborsé és BL 55-6s liszt optimalis aranyu keveréke,

Az allomany még elég tomor, de az el6z6nél t6bb és nagyobb iireg talalhaté az
Osszeprésel6dott keményits szemek kozott. A borséd vese alaku szemcséi egyenletesen
oszlanak el a masszdban. A tobb sejtb6l 4116, 550—700 p-os nagysigi borségranulu-
mok nem alkotnak olyan tomoér egységet, mint az el5z8 készitményben.

A 3, 4, 5, mintak abban kiilénboznek egymadstdl, hogy a BL 55-6s alapliszthez
kiillonb6z8 mennyiségii lisztet kevertek.

A preparatumokon ez rendkiviil j61 nyomon kévethetd, mivel a négyes mint4-
ban, mely a jelzés szerint 15% szdjat tartalmaz, | mm?-ként 10—15 szdja részecskét
lehet taldlni. A harmadik mintdban, mely 20%-nyi szdjat tartalmaz, mar 20—25 a
szdja szemesék szama 1 mm?-re vonatkoztatva ésa mikroszképos kép szerint szinte fele
részben van a liszt és fele részben van a keményit§. Az otds mintdban a litémezSben
mar tulteng a szbja és ezeknek csak a kozét tolti ki a keményitd és sikér.

A harom minta koziil legtémorebb dllomanya a 15 % sz6jat tartalmazé massza-
nak van. A bekevert sz6jaliszt névelésével aranyosan romlik a minta allomanya.

A 6-0s, 7-es és 8-as mintak BL55-0s buzalisztet és kiilonbsz8 %-ban sargaborsét
tartalmaznak.

A masszakbol készitett preparatumok képe hasonlé az el3z8 pontban leirtakhoz.

Az adalékanyag novelésével romlik a minta strukturaja.

A 9-es, 10-es és 11-es minték rizslisztet €s szojalisztet tartalmaznak kiilénbézé kon-
centracioban,

Ha ezeknek az alapmasszdknak a mikroszképos képét 8sszehasonlitjuk az el6z8
mintak képével, azt tapasztaljuk, hogy ezeknél a mintdkndl szerkezetrdl szinte nem is
beszélhetiink. Gyakorlatilag a komponensek pusztin egymas mellé valé préselését 14t-
juk a metszeteken. Az dllomény rendkiviili laza és sok iireget tartalmaz.

A 12-es minta ,,4 tojasos” jelzésii volt.

A prepardtum egyontetii, tdmér allomanyd, mm2enként 3—4, 50—150 p-os
iiregekkel. Sejtmaradvdnyokat alig tartalmaz. A 1atémez8ben a keményitSszemcsék
dominélnak.

A 13-as mintdnak BL 55 volt a jelzése.

A massza szerkezetét elég gyengének taldltuk. A metszet er8sen szakadozott,
mely arra utal, hogy a részecskék nem ko6tSdnek elég szorosan egymashoz. A BL 55-re
jellemz8 szemcseméret eloszlds itt nem figyelhets meg, mert tobb valészinii, a gyuras
folyaman felaprézédik.
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3.3. A késztermék strukturdjdinak értékelése

Az elsé jelenség, ami a késztermék vizsgdlatinal feltiint az az volt, hogy a prepa-
ratumokat semmilyen festési eljarasnak nem lehetett aldvetni, mert a legcsekélyebb
mennyiségii folyadék is fellazitotta és ,,elisztatta’ a preparatumot. Ezt az alapmasz-
szakna) nem tapasztaltuk. Gondoljuk, a2 nagy nyomassal préselt tésztakbdl a présgép
kinyomja a vizet, s amikor a preparatumot viz éri, magibaszivja és fellazul.

A tésztak szemcsemérete sem volt megfeleld, mivel jél tudjuk, hogy minél na-
gyobb a liszt szemcsemérete, annal kisebb a fajlagos feliilete. A nagyobb szemcséjii
lisztek kisebb feliileten érintkeznek a folyadékkal, ezért lassan duzzadnak. A BL 55-6s
liszt nagyon kis %-ban tartalmaz tészta készitésre alkalmas frakciét. Az is kéztudott,
hogy az apritottsag mértékével nagy mértékben valtozik a sikértképzé fehérjék 4llapo-
ta, és ezzel a tészta mechanikai tulajdonsaga is.

Az 1-es minta BL 55-6s lisztbdl és optimdalis mennyiségben hozzdkevert szbjadr-
leménybdl All. '

Az alapdlloméany tomor, nagyon kevés vakuolumot tartalmaz, de aranylag sok
,,repedést”. Ezek az iiregek 250—300 p hosszuak és 15—20 p szélesek A 200 p-nél na-
gyobb adalékanyagok koziil 10—20 pi-os rés képzédik, ez nem volt jellemz§ az alap-
masszara, Tébb mint valdszini, hogy a préselés utdn képzddik.

A 2-es minta BL 55 lisztbdl €s sargaborso Srleménybdl (opt.) késziilt.

A szerkezet hasonlé az el6z8héz, taldn a tésztaban keletkezett, mikrorepedések
mérete valamivel nagyobb.

A 3, 4, 5-5s minta BL 55-9s lisztbdl és kiilonb6zs szazalékban hozzdadott szdja
Srleménybdl késziilt termék volt.

A metszeteken jol lehetett latni, hogy a széja mennyiségének novelésével aranyo-
san veszti el a termék a homogenitdsat, mivel egyre tGbb és nagyobb iireget tartalmaz.
Azoknal a tésztakndl, melyek 25% szojat tartalmaznak, a repedések Ossze is érnek.
A struktirdbdl itélve ezek fGzésre aligha alkalmasak.

A 6, 7, 8-as mintak BL 55-6s lisztbdl és kiilonboz8 %-ban hozza kevert sargabor-
s6bol késziiltek.

A sargaborsé mennyiségének névelésével itt is romlik a szerkezet, mivel egyre na-
gyobb atmérdji iiregek keletkeznek. A sirgaborsdval késziilt termékeknek egy kicsivel
talan homogénebb a szerkezete, mint az ugyanolyan mennyiségii szdjat tartalmazo ter-
mékeké.

A 9, 10, 11-es mintdk rizsliszt és szo6jaliszt meghatdrozott keverékébdl elGéllitott
tésztak.

Az mar az alapmasszandl is 1athat6 volt, hogy ezek a mintik nagyon rossz struk-
turaval rendelkeznek. A késztermékekrdl is ugyanez mondhaté el. Akar a sz6jas, akar
a borsés lisztekkel hasonlitjuk Gssze az adalékanyagot azonos szézalékban tartalmazé
mintdkat, azt tapasztaljuk, hogy a rizsliszttel készitett termék szerkezete sokkal gyen-
gébb a masik kettGnél.

A 12-es minta a ,,4 tojasos” termek.

Ez sem mentes a 100—150 p hosszt 15—20 p széles repedésektél, de ezek ardny-
lag tavol vannak egymadstdl, igy a szerkezetben vannak Osszefiiggd részek is.

A 13-as minta a BL;;-0s lisztb6l késziilt.

Szerkezete hasonlé az el6z6hoz, itt is egy kozel 150 p-os nagyobb részecskétsl
indul el a tészta homogenitisat gatlé tobb szaz mikron hosszusag iireg.
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4. OSSZEFOGLALAS

A Kisérlet sorozatban meghataroztuk 15 Grlemény szemcseméretét, a céllisztek-
bél késziilt alapmasszak és késztermékek mikrostrukturdjat.

A tablazatban leirt adatok alapjin szemléletesen Kkit{inik az egyes Grlemények ko-
zottl killonbség. A rizsliszt az §rlés utdn — nagysagrenddet t6bb 1—10 p atmér&jii
szemcsét tartalmaz, mint szdja vagy sargaborsé. Megitélésiink szerint nagyon sok kis
méretii partikulumot tartalmaz a BL;5-0s liszt is, ezért tésztakészitésre kevésbé alkal-
mas. A keverékeknél j6l lathato, hogy az alaplisztként alkalmazott BL;,-0s szemcse-
eloszlasat hogyan befolyasolja a kiilonb6zs szdzalékban bekevert adalékanyag.

Az alapmasszdk strukturdjirél megallapitottuk, hogy az optimalistdl eltérd
mennyiségben alkalmazott adalékanyagok nagymértéken rontjdk a massza szerke-
zetét. A 25% adalékot tartalmazd mintdkndl mér csak a tobb szaz mikronos részecs-
kék kozeit toltik ki a BL;;-0s liszt legkisebb frakcioba tartozoé szemcséi. Legrosszabb
szerkezete a 9, 10, 11-es mintdknak volt, melyek rizslisztet és sz6jalisztet tartalmaznak
kiilonb6z8 koncentraciéban.

A késztermékek vizsgalatdndl — mar a prepardtumok készitésénél — azt tapasz-
taltuk, hogy sokkal kisebb a szemcsék k6zotti 6sszetartd erd, mint az az alapmassza
esetében volt. Szines preparatumot nem tudunk késziteni beléliik, mert a legcseké-
lyebb folyadék hozzdadéséra a preparatum ,,eliszott”. Osszehasonlitva a termékeket
egyértelmiien megallapithaté, hogy a legjobb szerkezettel azok a mintak rendelkeznek,
melyek az optimdlis mennyiségben vagy egyaltaldn nem tartalmaznak adalékanyagot.
A masszaban keletkezett repedésekrdl és iiregekrdl az a véleményiink, hogy keletkez-
hetnek a nem megfeleld technol6gidbol, egy résziiket okozhatta a mikrotom kése is —
féleg a tobb szaz mikronos szemcsék kornyékén — de keletkezhetnek a mélyhiités
uténi felengedéskor is.

Modszeriink alkalmas arra, hogy egzakt képet adjon tésztamasszik és késztermé-
kek szerkezetérdl, és az egyes anyagok megoszlasarol a terméken beliil. Ezzel a mod-
szerrel részben vélaszt adhatunk olyan kérdésekre is, hogy milyen kapcsolat alakul ki
az alapanyag és a komponensek kozott.
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2. Moss, R.: 1972, Food Res. Quart. 32, 50

3. Tkachuk, R.: 1968, Cereal Chem. 45, 80

4. Bloksma, A. H.: 1972, J. Texture Studies 3,3

5. Rasper, V., et al.: 1974, J. Texture Studies 4, 438

6. Kiszely, Gy.—Borka, T.: 1958, Gyakorlati mikrotechnika és hisztokémia, Medicina Eii. Kényvki-
ado6, Budapest.

APPLICATION OF MICROSCOPIC STRUCTURAL EXAMINATION FOR CLASSIFICA-
TION OF PASTRY-INDUSTRY BASE MATERIALS AND READY PRODUCTS

Dr. Ldszlé Fehér and Brwaf M. Saeed

Serial examination were made of the particle sizes of 15 millings, and of the microstructures of
the base masses prepared from the target flours and of the ready products.

The tabulated data clearly show the differences between the millings. It was found that the struc-
tures of the base masses were deteriorated considerably by additives used in amounts different from
the optimum. In the study of the ready products it was observed that the cohesive force between the
particles was much smaller than in the case of the base mass.

This method is suitable for acquiring an exact picture of the structures of pastry masses and re-
ady products, and of the distribution of the individual materials within the products.

4
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VERWENDUNG DER MIKROSKOPISCHEN STRUKTURUNTERSUCHUNG ZUR
QUALIFIZIERUNG DER GRUNDMATERIALIEN UND FERTIGWAREN DER
TEIGWARENINDUSTRIE

Dr. Ldszlo Fehér, Brwaf M. Saeed

Im Laufe der Versuche untersuchten wir den Kornchenmass von 15 Mahlprodukten, die Mik-
rostruktur der aus Zweckmehl hergestellten Grundteige und Fertigwaren.

Die Tabelle zeigt anschaulich den Unterschied zwischen den Mahlprodukten. Wir haben fest-
gestellt, dass die Struktur der Grundteige in bedeutendem Masse schlechter wird, wenn Zusatzmate-
rialien in einer sich von der optimalen abweichender Menge angewendet werden. Wihrend der
Untersuchungen mit Fertigwaren haben wir erfahren, dass die Kohiision zwischen den Ké&rnchen
vielmehr kleiner war, als die im Falle des Grundteigs.

Unsere Methode ist geeignet ein exaktes Bild sowohl von der Struktur der Teigmassen und Fer-
tigwaren, als auch von der Verteilung der Bestandteile zu geben.

NMPUMEHEHHWE MHUKPOCKOIMUYECKOI'O CTPYKTYPHOI'O
NCCIEAOBAHUA OJIA ONPEOEJIEHUA KAYECTBA OCHOBHOI'O
CbIPBS U I'OTOBOH NMPOAYKIIMA MYKOMOJIBHOU TTPOMBINUIEHHOCTU

0-p Jlacao ®exep—bBpsad M. Cud R

B cepHH 3KCOEDHMEHTOB MBI MCC/ICNIOBATH pa3Mephl 3epHA 15 MOMONOB, MEKPOCKOINYECKYIO
CTPYKTYPY ChIpbS M FOTOBBIX MPOAYKTOB, IPATOTOBJIEHHBIX H3 MYKHM MEJIKOTO MOMOJIKA.

W3 TabmulL(bl HArASIHO BUAHA PAa3HMLIA MEXAY Pa3/IHYHBIMH HOMONAMH. OTHOCHTENBLHO CTPYK-~
TYPBI OCHOBHBIX MacC MBI YCTAaHOBHIH, YTO B Ooibleil Mepe ee (T.e. CTPYKTYpY) yXyawmaioT ao6a-
BOYHBIE BEINIECTBA, NMPHMEHAIOIINECA B KOJTHYECTBE, OTIWYHOM OT ontuMaisHoro. Ilpu uccneno-
BAaHHHM TOTOBBIX NMPOAYKTOB MBI HAONIOAANH, 4TO CBS3bIBAIOIAN CHJIA MEXOY 3€pHAMH HAMHOIO
MEHbIIE, YeM 3TO OBUIO B C/IyYa€ OCHOBHOH Macchl (ChIPbs).

Ham MeTom mpurozieH AU COCTABJIEHHS 3K3aKTHOM KaPTHHBI O CTPYKTYDE TECTOBBIX MacC U
TFOTOBBIX NIPOAYKTOB, O Pa3fe/IcHHH HEKOTOPBIX BELIECTB BHYTPH CaMOrO MPOOYKTA.
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SZOJAFEHERJE, ILLETVE EGYEB ADALEKANYAGOK
HATASA A REOLOGIAI JELLEMZOKRE

DR. HUSZKA TIBOR*—DR. KABOK KATALIN**

1. BEVEZETES

A hispépek reoldgiai tulajdonsagainak vizsgdlata tobb mint 25 éves irodalmi
multtal rendelkezik. Ezen id§ alatt szdmos kutat6 végzett vizsgdlatot a hispép reolo-
giai tulajdonsigait meghatdrozé tényezdk felderitésére (pH, viztartalom, soluprat
stb). [1—5]

Az elmult években a korszer{i hiisarutermelés egyre fokozédd mértékben hasznal
fel kiilsnboz8 novényi és 4llati eredetii fehérjeadalékokat. Ennek elsdsorban harom
oka van: az adalékanyagok : ‘

— novelik a hiskészitmények tapértékét,

— javitjak a feldolgozandd nyersanyagok technolégiai tulajdonsagait, és ezzel
a huskészitményekét is,

— a felhasznalasuk gazdasagos [6].

A fehérjeadalékok hatdsdnak a tisztdzasa a huspép allagara még kevésbé vizs-
gélt téma.

Kisérleteink soran a nyers vordsiru pép reolégiai tulajdonsagainak az alakula-
sat és konzisztencidjanak a valtozasat vizsgaljuk szbja és Na-kazeinat kiilonboz8 kon-
centracidban torténd hozzdadasaval azért, hogy a kévetkezd kérdéseket tisztazzuk

1. A szarazanyagtartalom novelése hogyan befolyasolja a foly4dsgorbéket?

2. A fehérjeadalék duzzadt allapotban hogyan valtoztatja meg a pép reoldgiai
tulajdonségait?

3. A reologiai tulajdonsigok leirasara huspépek esetén hogyan felel meg a
Casson egyenlet?

2. KISERLETI ANYAGOK ES MODSZEREK

A vizsgalt vorosaru pép kutterezve, majd Stephan finomapritén is dtengedve,
nitrites pacsokeverék-viz hozzdad4saval késziilt, megfelelt az ipar technolégiai elira-
sainak:

— zsirtartalom 18,5%+1%
— viztartalom 67%+1%
— fehérjetartalom  12%£1%
— sétartalom 2.5%

* Szaktechnoldgiai Osztily
** Matematika-Fizika Osztaly

4%
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A laboratériumi kisérletek sordn fehérjeadalékanyagként a Magyarorszagon ke-
reskedelmi forgalomban is kaphat6 Na-kazeinatot (fehérjetartalom 80%) és szdjat
(Promine-D, fehérjetartalom 90%) hasznaltunk. '

Az adalékanyagok részint por formajaban keriiltek a pépbe, ugy, hogy homoge-
nizatorral (Universal Laboraty Aid Typ 309, Lengyelorszag) 3 percig homogenizaltuk.
Ezt a homogenizalast a sima pépen is elvégeztiik az azonos koériilmények biztositasa
érdekében. Masrészt fehérje-viz emulzidt készitettiink hidegen 1:5 és 1:10 aranyban,
és ezt adtuk a péphez. '

A méréseket Coutte tipusi Rotovisco (Haake, NSZK) rotdcios viszkoziméterrel
végeztiik {1]. A hémérséklet allanddsagat (24 °C+0,5 °C) ultratermosztittal biztosi-
tottuk.

A sebességradienst (D) 0,2—44 s—* koz6tt tiz fokozatban valtoztattuk és a leol-
vasott sklalaértékekbdl («) a nyirdfesziiltség () €s a ldtszdlagos viszkozitas (n) a ko-
vetkezd Osszefiiggéssel szamithatdk: .

T=2z-q,

_ T
’7 - D ]

ahol: z — tablizatbdi vett érték,

T — a nyirofesziiltség (N - m ~2=Pa),

n — latszolagos viszkozitas (Ns - m ~2= Pas).

A folyasgorbék kiértékelésekor felhasznéltuk az altalunk haispépekre mar kordb-

ban is hasznalt Casson egyenletet [7], amelynek lényege, hogy a VD ésa V1 kozdtt a
kovetkezd linearis kapcsolat 4ll fenn:

V;= KO+K1'V53

ahol K, és K, dimenzidkkal rendelkezé anyagi allandok [8].
K2 az Gn. Casson-féle folyashatar 1,
K2 az un. Casson-féle viszkozitas #¢,

A Ki- és a Kj-et és a regresszios egyiitthatdkat Hawlett—Packard 97 programozhaté
szamitogéppel szamitottuk.

3. EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

A vordsarupép egyéb jellemzdit allandé értéken tartva a fehérjeadalékanyagok
koncentriciéjanak véltoztatdsa mellett vizsgaltuk a reolégiai jellemzdk alakulasat. A
kapott folydsgorbék alakja megfelel az altalanos Bingham testek folydsgorbéinek,
amelyek megadasahoz sziikséges harom allandd (t,; K; n) meghatdrozasa joval nehe-
zebb és bizonytalanabb, mint a Casson egyenlet jellemz&inek megadisa (K,; K;),
amelyeket a 3—4. dbra mutat.

A kiilonbozd K, és K, értékeket az 1. tablazatban foglaltuk Gssze. (A Na-kazei-
natot 2%-nal nagyobb mennyiségben nem adtuk a péphez a nemkivanatos iz- és
szinelvaltoz4s miatt.)

A masodik kisérletsorozatban az emulzidkat egy oraval az elSallitdsuk utdn ad-
tuk a péphez. A folydsgorbéket az 5—6. 4dbra, a Casson egyeneseket a 7—8. 4bra mu-
tatja.
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1. dabra. Folyasgorbék alakuldsa szoja hozzdadasakor

Mérési eredményeink alapjan megallapithatjuk, hogy a 7, és a K, értékek hason-
16 véltozdst mutatnak, igy a Casson egyenesek alkalmasak a pép szerkezetében beko-
vetkezett valtozasok kovetésére.

— A novekvé fehérjetartalommal a 74 és a K|, értékek isa magasabb értékek fe-
1¢ tolédnak el, tehat egy késGbb folydsnak induld pép-szerkezet alakul ki. A Casson
egyenesek meredeksége a fehérje-, ill. a viztartalomtdl fiigg.
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1. TABLAZAT
A Casson egyenesek egyiitthatoi szojafehérje és Na-kazeindt adagoldsakor
Adalékanyag Ko K r
Nm-2 Nsm~—2

Normal pép ' 19,36 420 0,99

Normal pép + 1% szbja 21,42 4,10 1,00
Normal pép+2% szdja . 23,64 4,12 0,99
Normadl pép+3% szbja 25,19 4,10 0,98
Normal pép+4% szdja 27,32 4,76 0,98
Normél pép+ 5% szdja 28,56 441 0,97
Normél pép + 1% Na-kazeinat 22,31 3,66 0,99
Normal pép+1,5% Na-kazeinat 23,65 3,42 0,95
Normal pép+2% Na-kazeinat 24,30 3,49 0,98
Normal pép+1% széja+5% viz 19,8 4,0 0,98
Normal pép+1% szdja+10% viz , 19,6 4,1 0,99
Normal pép+1% Na-k+5% viz 22,1 3,68 0,98
Normal pép+1% Na-k+10% viz . 20,50 3,98 0,99
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4. dbra. Casson egyenesek Na-kazeinat felhaszndlasakor

— A gél hozzdadésa az eredeti huspéphez akkor nem okoz jelentds valtozast a
reoldgiai jellemz&kben, ha annak fehérjetartalma megkozeliti a pép fehérjetartalmat.

A szojafehérije, 1ll. a Na-kazeinat hatdsdban lényeges kiilonbséget ilyen alacsony
szazalék esetén nem lehet észlelni.

4. OSSZEFOGLALAS

A roticios viszkoziméterrel végzett mérések és a Casson egyenlettel torténd kiér-
tékelés alapjan azt mondhatjuk, hogy a Na-kazeinatés a szdjafehérje hilspéphez torté-
né adagoldsa esetén a reoldgiai jellemzSk megvaltoznak, de meghatarozhaté olyan ad-
ditiv koncentracid, amely a normal vorosaru huspép reoldgiai tulajdonsagaival meg-
egyezs, vagy ahhoz nagyon kozeldllo értéket mutat. A vizsgdlatokkal a pép szerkezet-
ben a fehérje-arany novekedésének a reoldgiai hatdsara mutathatunk ra.

IRODALOM
1. Hamm, D. R—Toth, L.: Zur Rheologie des Fleisches. Fleischwirtschaft, 48, 1651—54; 1656—60,
(1968).
2. Hamm, D. R.: On the rheology of minced meat J. Text, Studies, 6, 281—296, (1975).
3. Gorbatov, A.—Koszoj, V.—Flkin, V.: Vlianie nekotoriih tehnologicseszkih faktorov na reologi-
cseszkije szvovjsztva kolbasznogo farsa i gotoviih izgelij Mjasznaja indusztrija, 24, 23—26, (1976).
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7. dabra. Casson egyenesek szoja-viz emulzid felhasznalasakor

4. Koszoj, V.: Izmenenie sztrukturno-mehanicseszkih szvojsztv koolbasznogo farsa Mjasznaja in-
dusztrija, 57, 39—44, (1979).
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8. Rheologie von Lebensmittelmassen, VEB Verlag Leipzig, (1975).

EFFECTS OF SOYA PROTEINS AND OTHER ADDITIVES ON RHEOLOGICAL
PARAMETERS

Dr. Tibor Huszka and dr. Katalin Kabok

From measurements with a rotation viscosimeter and evaluation with the Casson equation, it
may be stated that the rheological parameters change when Na-caseinate and soya proteins are added
to meat paste; however, an additive concentration may be determined, at which the rheological pro-
perties are the same as, or very close to, those for normal red maet paste. The examinations demons-
trated the rheological effect of an increase in protein ratio on the structure of the paste.
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DIE WIRKUNG DES SOJAEIWEISSES BZW. ANDERER ZUSATZMATERIALIEN
AUF DIE RHEOLOGISCHEN MERKMALE

Dr. Tibor Huszka, dr. Katalin Kabok

Auf Grund Messungen mit dem Rotationsviskosimeter, gleichwie der Auswertung durch Cas-
son-Vergleichung kann behauptet werden, dass sich die rheologischen Merkmale des Fleischbreis im
Falle der Zugabe von Na-Kaseinat und Sojaeiweiss verindern, doch kann eine solche additive Kon-
zentration bestimmt werden, die den rheologischen Eigenschaften des normalen Fleiscbreis gleich
ist oder einen sehr nahestehenden Wert aufweist. Die rheologische Wirkung der proportionalen Zu-
nahme des Eiweisses im Brei wurde durch Untersuchungen bewiesen.

BJIMAHUE COEBOI'O BEJIKA U APYI'MX JOBABOYHbBIX BEINECTB
HA PEOJIOTMYECKHME XAPAKTEPUCTUKHU

0-p Tubop Xycka—o-p Kamaaun Kaéok

Ha ocHoBe u3MepeHuil, MPOBEAEHHBIX C MIOMOLILIO POTATOPHOTO BHCKO30METpPa M BbIYHCHE-
Huil ypaBHeRHsiMH KaccoHa, MBI MOXeEM CKasaTb, YTO B Cilyyae N0OaB/ICHAA Ka3eWHATa HATPHA U
COeBOTO OenKa K MACHOH Macce H3MEHAIOTCA PEOJIOTHYECKHE XAPaKTEPHCTHKH, ONHAKO BO3MOXHO
ONpede/icHHE TaKO#H a[UIHTHBHOM KOHLEHTPAIMM, KOTOPas COOTBETCTBYET PEOJIOTMYECKHM KayecT-
BaM HOPMAJILHOH MSCHOW Macchl, MJTH JK€ MOKA3bIBAET OY€Hb O/HM3KME K HEl sesmymubl, IIpoBene-
HHEM 3THX HCCIENOBaHMI Mbl [10KAa3ajM PEOJIOTHYECKOE BIIMAHME POCTA COOTHOIIECHHA Oefka B
CTPYKTYpEe MSACHOH MAacchl.
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MATEMATIKAI MODSZER KAKAOPOR OPTIMALIS
SZINENEK KIALAKITASAHOZ

DR. HALASZNE DR. FEKETE MARIA*

Egyes Srleményeknél, mint példaul kakaopor, liszt, igen fontos mindsits paramé-
ter a termék szine is. Irodalmi leirdsokbol ismeretes az Srlemények, vagy por alaki
termékek szinének objektiv mérési mddszere [1], de tovabbra is problémat jelent az
olyan végtermék eldéllitisa, melynek szine megegyezik az el6re megadott minta
szinével.

Célul tifztiik ki, hogy objektiv szinmérdszamok birtokaban fiiggvénykapcsolatot
keresiink kiildnbozd szinii tételekbdl kevert végtermék szindsszetevdi és az alkotoré-
szek szindsszetevdi kozott. Tovabba, a fennalld 6szszefiiggések felhasznalasaval mate-
matikai eljdrast dolgozunk ki a legkedvez@bb szint kialakité komponensek kivélasz-
tdsara, s ezek keverési aranyinak meghatdrozasara.

1. ANYAGOK ES MODSZEREK

Kereskedelmi forgalombdl 10 kiilénbdzé mindségii és egyben eltérd szinili kakaos-
port szereztiink be. A kakadpor feliileti szinét MOMCOLOR-D tristimulusos szinmé-
rdvel hatdroztuk meg. 20%-os térfogati tomoritéssel alakitottuk ki a sik, egyenletes
feliiletet a mérés céljara. A mintdkat a pormérd feltétbe helyezve meghataroztuk a X,
Y, Z szinbsszetevOket. A miiszerrel mért szindsszetevSkbél a szinkoordindtdkat a [2],
[3] irodalomban kozolt 6sszefiiggésekkel szamitottuk ki.

e =l ()]

el (2]

1/3
L* =116 (Yi) —16.

(1]

A szinkiilonbség értékeket a CIE 1975 évi ajanldsa szerint adjuk meg:

AEg, = [(AL*)* + (4a*)* + (4672 o)

* Matematika-Fizika Osztaly
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2. EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

Jelen dolgozat két komponensi modellrendszerre vonatkoz6 méréseket és ered-
ményeket kozol. A rendelkezésiinkre 4116 10 féle kakadporbol két-két kiilénbozd szi-
nii komponenst 9 killonb6z6 aranyban kevertiink Gssze. Az egyenletesség biztositasa
végett az egyik komponens mennyiségét mindig 10%-kal noveltiik az el5z8 aranyhoz
képest. Az igy nyert keverékek szingsszetevBit megmértiik. Az 5 keveréksorbdl egy
keveréksorhoz tartozé szinosszetevd értékeket Abriazoltuk az egyik komponens résza-
ranyanak a fiiggvényében. (1. dbra)

0 T T

, . v T v T
05 10 Ca
1. dbra. Kakadpor keverékek szindsszetevBinek értékei a részarany fliggvényében

A keverék €s a komponensek szinGsszetevSi valamint azok részardnyai kozott az
aladbbi matematikai kapcsolatot talaltunk.

X = Xpcp+X4(1—cp) )]
Y = Ygeg+ Y, (1—cp) 3)
Z = ZBCB+ZA(1-CB)' (4)

62



Az egyenletben X, Y, Z a keverék, X,, Y,, Z, az A komponens, Xg, Y5, Zg a B
komponens szindsszetevSi, ¢z a B komponens, (1 — ¢p) az A komponens részaranya
Az illeszkedés szorossigat regressziéanalizis mdodszerével megvizsgaltuk. A X szin-
dsszetevére vonatkozo egyenletnél r = 0,88, az Y-nal r = 0,95 és a Z-nél r = 0,99 ér-
tékii korrelacios egyiitthatokat kaptunk, amelyek szoros illeszkedésre utalnak. Az op-
timalis szin(i kakadpor kialakitdsdhoz a kovetkez8 matematikai eljarast dolgoztuk ki.
Felhasznaljuk azt a feltételt, hogy egy mintat célmintaval azonos sziniinek latunk ak-
kor, ha a AE}, szinkiilonbségiik kisebb 1,5-nél. Az (1), (2), (3), (4) 6sszefiiggések fel-
hasznalasaval képezziik a keverékeknek a célmintahoz viszonyitott szinkiilonbségeit,
melyet az (5) képlet ir le.

1/3 2
AE <= {[116 (MC—A] _ 16—L:] +

Yo
1/3 13 2
n [500 [[XBCB ;OXA CA] _ (YBCB -Y:YA CA) ]_ a:] + (5)
+1200 [[YBCB + YA 04]1/3_ (ZBCB + ZACA]Ua]_b* e .
Yo Z, ¢

L}, af, b a célminta szinkoordinatéi, ¢, =(1 — cg). Az (5) dsszefiiggés felhaszna-
lasdval meghatdrozzuk a cémintatol valo eltérést minden lehetséges komponens és ke-
verési arany variacié esetén. A keverési aranyt elegenddnek tartottuk 0,1-es léptékben
valtoztatni, mert ennél kisebb mértéki viltozas kisebb szinkiilénbség eltérést eredmé-
nyez mint a mérési pontatlansdg és a termék inhomogenitisa altal létrejott eltérés.
Kivéalasztjuk azon szinkiilonbségeket, melyekre igaz AE}, <1,5 és azonositjuk, hogy
ezen értékek melyik komponenseknek milyen ardnyu keverésével jottek létre. Mivel
a fent leirt szdmit4s igen munkaigényes-a feladat megoldasdra HP—97 asztali kalkula-
torhoz programot készitettiink. Fent leirt eljarasunkat alkalmaztuk arra az esetre,
amikor 8, a célminatol eltérs szinii kakadporbdl véalasztottuk ki azt a 2 komponenst,
és azok aranyat, melyek keveréke a célmintaval azonos, vagy azt leginkdbb megkoze-
1it6 lett. Az 1. tAblazat tartalmazza a mintdknak a célmintihoz viszonyitott szineltéré-
seit, tovabba a szdmitasok alapjan megkapott optimdlis szinli termék el@allitdsdhoz
sziikkséges komponensek megnevezését és azok keverési aranyat. Az utolso sorban fel-
tiintettiik a keverékek célmintihoz viszonyitott szineltéréseit is. A tdbldzat eredményei-
b6l megillapithatjuk, hogy a célmintatol igen kismértékben kiilénbozd szinli terméket
allithatunk el6 megfelel6 komponensek megfelelS ardanyu keverésével akkor is, ha
egyébként a komponensek kiilon-kiilon nagymértékben eltérnek a célminta szinétél.

1. TABLAZAT
Kakaopor minta
jelolése 1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8.

A célmintéhoz viszonyi- 34 | 82 | 60 | 61 |162]102] 49 | 47

tott szineltérés ’ y ’ ’ ’ ’ ’ ’
Optimélis keverés L L

komponensek 1. minta+ 3. minta 7. minta+ 8. minta

keverési ardny 70%:30% 50%:50%

szineltérés AE 0,3 1,1
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3. OSSZEFOGLALAS

Eredményeinket osszefoglalva. bizonyitottuk, hogy az Srlemények mechanikus
keverése esetén a komponensek szinosszetevSi additive 6sszegz8dnek. Ennek felhasz-
naldsaval elkészitettiink egy matematikai eljarast az optimalis szin keveréssel torténd
kialakitasa szdmara.

TRODALOM

1. Horvdth, L.: Mérés és Automatika 1971. 12.12. 462 p.
2. Lukdcs, Gy.: Kolorisztikai Ertesitd 1978. 6. sz. 150 p.
3. Lukdcs, Gy.: Szinmérés. Miiszaki Konyvkiado, Budapest 1982. 159. p.

MATHEMATICAL METHOD FOR PRODUCTION OF OPTIMUM COLOUR OF
COCOA POWDER

Dr. Mdria Fekete-Haldsz

On the basis of meassurements on mixtures of cocoa powders of different colours, a mathemati-
cal correlation was given between the colour components of the mixed product and the colour compo-
nents of the constituents. Such correlations were used to develop a mathematical procedure for selec-
tion of the components producing the most favourable colour and for determination of their mixing
proportions.

MATEHEMATISCHE METHODE ZUR AUSBILDUNG DER OPTIMALEN FARBE
DES KAKAOPULVERS

DR. Mdria Fekete-Haldsz

Auf Grund der Messungen der aus Kakaopulvern von verschiedener Farbe hergestellten Mischun-
gen haben einen mathematischen Zusammenhang zwischen den Farbenkomponenten eines aus Pulvern
von vershiedenen Farben hergestellten Produktes und den Farbekomponenten der Bestandteile gege-
ben. Mit Hilfe der erhaltenen Zusammenhidnge wurde ein mathematisches Verfahren zur Auswahl
der die giinstigste Farbe produzierenden Komponenten und zur Bestimmung der Mischungspropor-
tion der Komponenten ausgearbeitet.

MATEMATWUYECKUM METOJ [AJisi ®OPMUPOBAHU A
OINITUMAJIBHOI'O IIBETA TTOPOIIKA KAKAO

H-p Xanacne 0-p Mapus ®Pexeme

) Ha OCHOBE H3MepeHHil, POBENEHHBIX HA CMECAX, KOTOpPBIe GBUIH IPHTOTOBICHBI B3 HOPOIIKA
Kakao pas3jMYHOTO LBETa, Mbl CHOPMYITMPOBAITH MATEMATHYECKYIO CBSA3b MEXIY COCTABIISIOIIMMH
LBET NPOAYKTA, CMEUIAHHOTO H3 MOPOIIKA Pa3THYHLIX LBETOB H COCTAaBIIIOLIKX LBET (OPMHUDPYIO-
umx 4yacreil. [IpuMeHssA MOMyYEeHHbIE 3aBHCHMOCTH, Mbl pa3paboTaid MaTeMaTHYECKHIT METOM ISt
BbIOOpa KOMIIOHEHTOB, (opMHupyroUIX Hanbosiee GIarONpUATHBIN LIBET, U IJIA ONPEAEICHHs mpO-
MOPLIMA HX CMEIIECHHS.

64



NOVENYI EREDETU ELELMISZERPOROK
VIBROFLUID RETEGU PORLASZTASOS
AGGLOMERALASANAK ELMELETE ES GYAKORLATA" -

DR. SZABO GABOR*

BEVEZETES

Az élelmiszeripar szdmara aktudlis feladat a kiilonbézd eljarasokkal el@allitott
szaritmanyok instant jellegli agglomeralt szemcsehalmazza val6 atalakitdsa az alapa-
nyag fiziko-kémiai tulajdonsagainak vagy részecskéi méretének megvéltoztatasaval.
Az instant komponensek felhasznilasaval szamos technologiai folyamat intenzifik4l-
haté és ezzel egyidejiileg csokkenthets a feldolgoz6 miiveletek fajlagos energiaigénye
is. Az agglomeratum forma szdmos el6nye koziil ki kell emelni az oldhatésag vagy
szuszpendalhatésag novelésének, illetve szabalyozhatdsdginak lehet8sége mellett,
hogy jelentdsen javithatok az eredetileg por forméji és mikroheterogén rendszert alkoté
termékek csomoképzidés nélkiili nedvesedési tulajdonsigai. A gordiilékenységi haj-
lam megakadalyozza az anyag boltozddasat az automatikus mérlegeld rendszerben és
mivel a termék kevésbé lesz higroszkdpos egyszeriisithetSk a tarolds, illetve csomago-
las feltételei és ezzel egyidejiileg hosszabb tarolas sordn sem tapasztalunk csomdso-
dast. Ugyanakkor fontos kiemelniink, hogy az agglomeralt termékek esetében a por-
veszteségek és ezzel egyiitt a leveg@szennyez6dés minimadlisra csékkenthetdk. Ha a
felsorolt tulajdonsagok komplex rendszerében vizsgaljuk a n6vényi eredetii élelmiszer-
porokkal mint végtermékkel vagy kézbensS termékkel szemben tdmasztott kvetelmé-
nyeket, akkor gy gondoljuk nem kivan kiilondsebb bizonyitdst az agglomerald elja-
rason alapulf instantizaldsi technolégia gyakorlati jelent8sége.

1. A VIBROFLUID RETEGU PORLASZTASOS AGGLOMERALAS
ELMELETI ALAPJAI

Az instantizaldsi technol6gia helyes kivalasztdsa és az azt megvaldsitd berende-
zés tervezése rendkiviil 3sszetett mérnoki feladat. AlapvetSen tisztdban kell lenni a fel-
dolgozandé anyag fiziko-kémiai tulajdonsdgaival és a végtermékkel szemben tdmasz-
tott kovetelményekkel. Ehhez gyakran nagyszdmu kisérletre van sziikség. Ha azon-
ban ismerjiik a technolégia alapvets miiveleteinek (agglomerélds, szdritas, hiités) meg-
valGsitdsahoz sziikséges paraméterek rendszerét, tovabba megbizhaté matematikai
modell all rendelkezésiinkre, mely leirja a végtermék fiziko-kémiai valamint instant
tulajdonsagait befolydsold miiveleti-, eljaras-, és berendezés jellemzdk kdlcsénhata-
it és a torvényszeriiségek 4ltalanosithatdk is bizonyos peremfeltételek teljestilése ese-
tén, akkor a tervezés meggyorsithato.

A vibrofluid rétegben lejatszodoé felépitéses nedves agglomerilds alapja az, hogy
a mozgdsba hozott agglomeralandé szemcsehalmazt folyadékkal (pl. valamelyik agg-

* Automatizaldsi Osztaly



lomeriland6é komponens oldészerével), vagy valamilyen kdt6anyag oldatival, olva-
dékdval, illetve szuszpenzidjaval a rétegbe vald beporlasztas atjan nedvesitik (pl. kaka-
opor-cukor keverék; véroshagymapor, zellerpor) vagy olyan koriilményeket hoznak
létre, hogy a szilard fazis egy része megolvadjon (pl. paradicsompor, fokhagymapor
termoplasztikus agglomeraldsa), majd az oldészert eltavolitjak, illetve olyan feltétele-
ket biztositanak, hogy a folyadékfazis megszilarduljon mikézben végbemegy a szem-
csék agglomerizacidja és létrejonnek az agglomerdtum végsd szilardsigat biztositd ko-
tések [1, 5, 8].

A szemcsemozgads megvaldsithat6 vibriciés eljaras és fluidizacié egyiittes alkal-
mazasaval, azaz vibrofluidiziciéval [4, 6, 11]. Az igy elGallitott agglomeralt termékek-
b61 késziilt leves-, martas-, és italporok valamint kiilonbézd fiiszerkeverékek az ala-
panyaghoz képest (a f6 hangsiily az indulé por és a végtermék instant jellemz&inek
osszehasonlitasdn és nem egy etalon instant &sszehasonlitison van) a felhasznélas
szempontjabdl kedvezEbb tulajdonsédgokkal rendelkeznek.

In(n-nNes) 126275 cnPs3

| =4866 cm?s3
o U'=13610° kg-s’
« U'=239-10° kg-s'
o U'=389-10°kg s
6 u'=6,0610%kg-§

-10

-12

-13

50 100 750 200 g

1. dbra. Agglomeralaskor a fajlagos szemcseszam valtozasat jellemz6 gorbék



1.1. 4 folyamat matematikai modellje

A technoldgiai tervezés alapja az agglomeraldsi és szaritasi folyamat kinetik4j4-
nak ismerete. Kisérleteink soran (modell anyagként kakadpor-cukor keveréket va-
lasztva) vizsgéltuk a diszperz rendszer jellemzésére alkalmas siiriségjellegii intenziv
mennyiségek idGbeli valtozasait. Agglomeralaskor azt tapasztaltuk, hogy a fajlagos
szemcseszam- és feliilet értéke csokken, egy jol definidlhatd hatdrértékhez tartva (..,
f-), amint azt a féllogaritmikus koordindta rendszerben felépitett gorbék is mutatjdk
(1. és 2. sz. brak). A dinamikus egyensilyi dllapotot jelz8 n.. és f.. a vibracié fajla-
gos teljesitményének (/=A% - f3) és a nedvesitS folyadék porlasztasi sebességének fiigg-
vényei [2, 7].

-/n(f- f“} ——-126275 cmés'3

—1 =4866 cm?s?
u'=13610% kg s
x U'=239-10° kg &'
u'=389-10°kg-$’
U'=6,06-10° kg-§'

o]

a

50 100 150 200 s

2. dbra. Agglomeralaskor a fajlagos feliilet valtozsat jellemz6 gorbék
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" Az agglomeralas kinetikdjit az alabbi linearis egyenletrendszer irja le [3, 5, 11}:

. nO_nW(I, u,) ’
nagg. - 1 +k"(1, u/) . ngg. +noo(19 u ) (1)

_ S-Sl ) ,
f;gg." l+kf(l, u,)"t{gg‘ +f°°(1’u)' (2)
Fontos paraméter a porlasztasi sebesség, melynek értékét nem vélaszthatjuk meg tet-
sz8legesen. Biztositanunk kell az alabbi feltételek teljesiilését [9]:

Uegy, < U <Upnay . 3)

Az egyensilyi porlasztasi sebességet az agglomeralési folyamat hémérlegébdl, mig a
maximalis porlasztési sebességet az anyagmérlegbdl hatarozhatjuk meg:

o _ Adev)yc- AT+ G- W,lr+ o/ (Ty—T))]

egy. 4
. Tea & (Tg—T)] @
;- kar'G+Aa(Q'v)l'Tagg'Ax
Upaxy = —— L 5
m Tage.(1 — K- Ax) ©)
A 1,,,. értékét az (1) és (2) Osszefiiggések megoldasa adja.

In(N.—n

[ / 4 12387 cm?s3
\ ) o /=486 cm?s™

-12 A\ - x [ =627 cmPs?

-13 N

" N\

sk \\\

| \\ N
-16 ‘\\( | \4
7 NONEIAN

N % <

30 60 90 120 150 180 7[s)

3. dbra. Szaritaskor a fajlagos szemcseszam valtozasat jellemz6 gérbék
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In(t,-t)

« [=627cmis?
o /=486 cmPs?
s 1=387 cm?s3

o
/.

§< \
-6 \ o\\:\\
AN

2 R
NN

30 60 90 120 150 180 “Tls]

4. gbra. Szaritaskor a fajlagos felilet valtozasat jellemzo gorbék.

A vibricié dezmtegralo hatasa a szAritas soran a szemcseméret bizonyos csokke-
néséhez vezet, amit ag ugyancsak féllogaritmikus koordinata rendszerben abrazolt
g6rbék is bizonyitanak a 3. és 4. sz. 4brdkon.

A sziritas kinetikdjdnak matematikai modellje az agglomeralasi folyamathoz
hasonl6 egyenletrendszerrel irhaté le, azzal a kiilonbséggel, hogy az intenziv jellemz8k
hatérértékei (A.., f.) csak a vibracié fajlagos teljesitményének fiiggvényei:

_ Nagg. — ﬁm(l) - ; 3
Nzar, = 1 +S"(I) Ty + nw(l) o (6)

_ f;gs.“foe(l) N | ’l- ‘;
Joie = Tyt D D
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1.2. A szemcseméret eloszlds paraméterei és az intenziv jellemz6k kizotti kapcsolat

A felépitéses agglomeral4s célja a szemcseméret ndvelése. Igy célszer(i ha a szem-
cseképzddés folyamatat a részecske méret valtozdsdnak vizsgédlataval kézelitjiik meg.
Bizonyitott, hogy a keletkezett agglomerditumok a Kolgomorov féle lognormalis
eloszlast kovetik [1, 4]. Ez az eloszl4s Gauss-féle hibaintegral beosztdst ordinataval és
logaritmikus léptékezésii abeisszdval rendelkez8 diagramhalén egyenest ad. Az egye- -
nes meredekségének reciproka az eloszlast jellemzé ,,b’” paraméter értékét adja az ,,a”
paraméter pedig a medi4n helyzetéb&l szdmithaté. Ismert ,,a”-ra és ,,b”-re a siirfiség-
jellegii intenziv mennyiségek nagy pontossaggal meghatarozhatdk az alabbi Osszefiig-
gések segitségével:

=1
n=6(7t-a’-exp—z—b2) ®

f= 6(a-exp%b2)_ %)
dy = (n-f-n 2y

2. A VIBROFLUIDIZACIOS PORLASZTASOS AGGROMERALAS
GYAKORLATA

A vibrofluid rétegii porlasztisos aggromelélas gyakorlati kérdéseivel szamos pub-
lik4cié [1, 2, 5, 12, 13] foglalkozik. A ndvényi eredetii élelmiszerporok instantizaldsa-
val kapcsolatos problémékra a gyakorlati szakember DORNYEI [5, 6, 10] munkaibdl
merithet igen hasznos informéciékat. Nevezett kutatéval kozésen, szimos termékre
— tobbek kozott paradicsomporra, széjaporra stb. — meghatéroztuk és optimaltuk
az instantizaldsi technolégia legfontosabb paramétereit. Kidolgoztuk tovabba egy-a
folyamat és a berendezés tervezésére alkalmas — szamitogépes programot [2], mely
az ugyancsak altalunk kidolgozott analdg szimuldciés programmal [3] egyiitt alkal-
mazva meggyorsitja a tervezést és biztositja a paraméterek optimaldsat a kisérletek sz4-
méanak egyidejii csokkenével. Az 1 sz. tablazatban k6zoljilkk néhany vibrofluid réteg-
ben porlasztisos agglomeralassal instantizalt termék legfontosabb miiveleti és eljar4s-
technol6giai paramétereit.

A téablazatban a paprikaporra megadott értékek optimaldsat tovabbi kisérletso-
rozattal kivinjuk elvégezni. Arrdl azonban beszamolhatunk, hogy a szemcseszerke-
zet megvaltozdsa a por higroszképossaganak csokkenéséhez és szinének a kovetelmé-
nyek 1rényéban torténd megvaltozdsahoz vezetett. Redlis lehetGség van az anyagéta-
dési transzport folyamatok komplex ismerete alapjan ligy megvalasztani az eljaras
paramétereit, hogy a folyamat 4ltal irdnyitott anyagatviteli transzporttal megvaltoz-
tassuk a szemcsék bels szerkezetét, elérve ezzel az alkotorészek atrendez8dését. Ez-
zel egyidejiileg biztosithatd bizonyos — a kedvezd szin kialakitdsiban szerepet jatsz6
— komponensek feliiletre torténs transzportja is.

Bizonyos szakmai kdrékben jelenleg ugy tartjik, hogy nem érdemes a paprika
granul4lassal foglalkozni. Reméljiikk azonban, hogy kozleményiinkkel az érdeklGdGk
figyelmét fel tudtuk kelteni. A tovabblépéshez azonban megfelel§ anyagi bazisra van
sziikségiink, ugyanis olyan — részben altalunk megtervezett, de sajnos import igé-
nyes — kisérleti berendezésre van sziikségiink, melynek segitségével meghatérozha-
tok a kiilénbsz8 porok szorpcids-szerkezeti izotermdi, melyek a gyakorlat szdmara
nélkiilozhetetlen informaciékat tartalmaznak.
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Vegnevezs Paradicsom | Szoja Kakaopor - |Vorsshagyma| Zeller Paprika
por por cukor keverek por por por
1. A szemcsek kizepes mérete [mm]
—agglomerdlés  elbtt 018 012 007 |C10-020 | 010-017 | 020-035
- agglomeralds~ utan 1,2 0.91 0.80 055-065 065-072 | 0,70-125
2. Agglomerdldsi nedvességz‘ar!alom[%] 12,50 320 - 4;94 90-100 76-80 "76,7-‘77,1
3. Avibracio fajlagos teljesitmenye [ ¢ m?S) 200 700 470 670 670 260
L A fluiicum fomegéram sdrlisegelkgn?s’ 051 072 022 063 063 0,16~ 0,28
5 Gazeloszto racs felileti siriségelkgndl| 8 28 24 8 18 15
L

1L

1. sz. tablazat

Agglomeralt termékek néhany mveleti és eljéréétechnolégiai paraméterei
DORNYEL J. [5, 6, 10) és SZABO, G. [1] nyomén




OSSZEFOGLALAS

Kutatasaink eredményeként eddig két ipari méretii berenezés megtervezésére ke-
riilt sor. Az egyik kakadpor, karamellds- és kavés tejpor, mig a masik kiillonb6z§ tej-
por alapu termékek instantizildsira alkalmas. A berendezések iizembe helyezésével,
az import termékek hazai gyartasinak bevezetésével jelentGs devizamegtakaritasra
szamithatunk.
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THEORY AND PRACTICE OF VIBROFLUID-LAYER PULVERIZATION
AGGLOMERATION OF FOODSTUFF POWDERS OF PLANT ORIGIN

Q DR. Gdbor Szabé

The correct selection of instantization technology and the planning of the equipment for thes is
an extremely complex engineering task. The parameters influencing the properties of the end-product
can frequently be determined and optimized only after a large number of experiments. Details are gi-
ven of a mathematical model of vibrofluid-layer pulverization agglomeration, the application of
which results in a decrease in the experimental adjustments and in the acceleration of the planning.
Practical questions of instantization are dealt with, and an accoust is given of the results of research
relating to foodstuff powders plant origin.

THEORIE UND PRAXIS DER AGGLOMERATION DURCH VIBROFLUID-
SCHICHTZERSTAUBUNG VON LEBENSMITTELPULVERN PFLANZLICHEN
URSPRUNGS

DR. Gabor Szabs

Die richtige Auswahl der Instantisierungstechnologie und die Planung einer Anlage zu ihrer
Verwirklichung bedeutet eine komplizierte Aufgabe fiir den Ingenieur. Die Parameter, die die Eigen-
schaften des Endproduktes beeinflussen, konnen oft erst nach zahlreichen Versuchen bestimmt und
optimiert werden. Der verfasser legt das mathematische Modell der Agglomeration durch Vibroflu-
idschichtzerstdubung eingehend dar und erzielt dadurch die Verminderung der Versucheinstellungen
und die Fragen der Instantisierung in der Praxis und berichtet tiber die Ergebnisse der Untersuchun-
gen im Bereich der Lebensmittelpulver pflanzlichen Ursprungs.
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TEOPUS U MIPAKTUKA PACIBUIMTEJILHON ATMJIOMEPALIMU
B BUBPOKUITSMIEL] CJOE IMUIIEBBIX TTOPOIMKOB
PACTUTEJIBHOT'O ITPOUCXOXJIEHUA

0-p I'abop Cabo

IpasubHLIH BBIOOP TEXHONOTHH ITMIIEBBIX MTOPOIDKOB U WHCTAHTHU3ALHH H IUTAHAPOBAHHE
COOPYXEHHMH, OYCILECTRIAIOUKX €€, ABIAETCA YPE3BbMafHO CNOXKHON HHXEHEPHO-TEXHUYECKOH 3a-
naveit. OnpenesieHue ¥ ONTHMHU3ALMS NApaMETPOB, BIMAIOLIMX HA Ka4eCTBO KOHEYHOTO MpPOAYKTa,
3a4aCTYIO BO3MOJXHBI JIMIIb C TIOMOUIBGIO MHOTOYHCIEHHBIX YKCIEPHMEHTOB. ABTOP NMOAPOOGHO Xa-
PAKTEPH3YET MATEMATHYECKYIO MOJENb DPACHBUIMTENLHON arjioMepalH B BUOPOKAILILUEU CIIOE,
NPUMEHEHHE KOTOPOH CIIOCOOCTBYET CHUKEHHIO IKCIICPAMEHTABHBIX TOCTAHOBOK H YCKOPEHHUIO IIPO-
extupoBaHus. CTaTbs 3aHMMAETCSl MPAKTHYECKMMHU BOMPOCAMHM HHCTAHTH3ALHH H 3HAKOMHT C De-
3yNLTATAMM MCCIJIEAOBAHMIA, IIPOBEICHHBIX HA MUIIEBLIX MPOLIKAX PACTUTEABHOTO MPOHCXOXKACHHS.
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C-VITAMINNAL DUSITOTT, PARADICSOM ALAPU
BEBIETELEK VIZSGALATA

DR. VAMOSNE DR. KARDOS EVA* DR. FULOP LASZLONE*
féiskolai adjunktus féiskolai szakoktatd

Az emberi szervezet életmiik6déseinek fenntartasahoz nemcsak olyan tapanyagok
sziikségesek, amelyek energiat szolgiltatnak, hanem olyan természetes vegyiiletek is
amelyekbdl igen kis mennyiséget kella szervezetbe juttatni, de mégis nélkiilozhetetlen-
nek, mivel szabalyozzik az anyagcserét, az energiaforgalmdt és a szervezet megujula-
sat. Ilyen vegyiiletek pl. a vitaminok. A vizoldhatd vitaminokbdl, igy az aszkorbin-
savbol is a sziikségletet naponta kell a szervezetbe juttatni, mivel a felesleg kivalasz-
todik, és kiiiriil.

A kutatasok azt bizonyitjak, hogy ajanlatos naponta a sziikségletnél lényegesen
tobbet is fogyasztani, mivel ez fokozza a szervezet védekezGképességét, a betegségek-
kel szembeni ellenallosagat. Igy érthets, hogy kiilonosen gyermekeknek nagyon fon-
tos az 4lland6 C-vitamin ellatottsag, esetleg még a sziikségleten feliili szint biztositdsa
is.'A gyermekételekre a komplex és kiegyensiilyozott vegyi dsszetétel a jellemz8. Tar-
talmazzak a gyermeki szervezet fejlédéséhez szitkséges fehérjéket, zsirokat, szénhid-
ratokat; vitaminokat, 4svanyi sOkat a megfelels aranyban.

A sterilezés folyaman az 4ltaldnos kémiai mutatdk valtozasai arra utalnak, hogy
a gyermekételkonzervekben az alapvetd tadpanyagok bomlasi folyamatai jatszédnak
le. A mingségi valtozas elsGsorban a vitaminok és aminosavak dsszetételében, kisebb
mértékben pedig a zsirokban és szénhidratokban bekovetkezett valtozasoknak a ko-
vetkezménye. Legnagyobb mértékii elvaltozas a C-vitaminnal tapasztalhats. A C-vi-
tamin héhatésra torténd nagyfoki bomlasa, valamint élettani szerepe miatt felvets-
dott annak a gondolata, hogy a gyermekételek C-vitamintartalmat mesterségesen
megnoveljilk.

~ Kisérleteinkhez paradicsom alapi bébiételt disitottunk aszkorbinsavval és vizs-
galtuk a hékezelés, tarolas hatdsat.

Megéllapitottuk, hogy az aszkorbinsavbol mennyi marad meg a késztermékben
kozvetleniil a sterilezés utan, illetve tarolds soran. Vizsgdltuk ugyanazon termékhez
kiilonbsz8 mennyiségben adott C-vitamin %-os valtozdsat a tdroldsi id8, a konzisz-
tencia fiiggvényében.

Végezetiil megallapitottuk azt az idedlis vitaminmennyiséget, mely még a veszte-
ségek mellett is biztositja a csecsemSk szdmara a napi sziikségletet.

* Kémia Osztaly
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KIiSERLETI RESZ

A C-vitamintartalomra vonatkozd vizsgélatok kimutattdk, hogy a C-vitamindu.
alapanyagokbdl késziilt konzervekben is — feltehetGen a gyartds soran bekévetkezd
hatasok miatt — csak annyi C-vitamin marad, amennyi a napi sziikségletnek min-
tegy 1/10 részét fedezi. Mivel a konzervgyartas a mai technol6giat szinten nem képes
a nyersanyagokban levd természetes C-vitamint megbvni, célszerii a bébiételeket vi-
taminnal olyan mértékben dusitani, hogy a sterilezés és tarolds soran bekovetkez8
bomlast figyelembe véve a napi sziikségletnek megfeleld mennyiséget fedezze a gyer-
mekek szdméra.

ElBzetes vizsgilattal eldontottitk, hogy a kiinduldsi nyersanyag aszkorbinsavat
csak igen kis mennyiségben tartalmazott. Mesterséges vitaminadagoldsdval olyan ér-
tékrél indultunk, amely a killonb6zd bomldsokat is figyelembe véve, feltételezhetGen a
végtermékben is biztositja legaldbb az 50—60 mg % aszkorbinsav tartalmat. Meg-
gyozodtunk arrdl, hogy az aszkorbinsav alkalmazott mennylsege a termék érzékszer-
vi tulajdonsagait hatranyosan nem befolyasolja.

Kisérleteink sordn a h&kezelés hatasat, a tarolas kozben bekdvetkezd bomlast
vizsgaltuk, kiilonboz$ vitaminkoncentraciok és konzisztencia esetében, mértiik to-
vabb4 a termékek pH-jat, redoxpotencialjit 4 hénapos tarolés alatt. -

Tekintettel arra, hogy a C-vitamin savas kézegben jobban meg8rzGdik, ezért cél-
szer{ibb ilyen termékekben a disitast elvégezni. Kisérletiink alapanyagaként a ,,para-
dicsompiiré marhahtssal” mintat vélasztottuk, amely a Kecskeméti Konzervgyar-
Bébiételgyarto iizemében késziilt.

1. MINTAKESZITES

1.1. Az iizem dltal eléallitott termékek dltaldnos gydrtdstechnolégidii

— Az egyes komponensek gyartasa, illetve elGkészitése
— Anyagosszedllitas

— Toltés, zaras, sterilezés

— Készaru csomagolasa és tarolasa.

1.2. Anyagnorma, 20 kg-ra vonatkoztatva:

— Paradicsompiiré, 28—30 ref. % 2,48 kg

— Marha szinhus 2,207

— Burgonyapehely vagy por : 0,80

— Tejpor 0,20

— Cukor 1,20

— 86 0,08

— Napraforgé olaj 0,26

— Kondenzviz . 2,00

— Hozz4iadott viz 9,70
A gyarilag késziilt termék tartalma 100 g-onként:

5 g fehérje

2 gzsir

13 g szénhidrat
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1.3. Mintakészités a taroldsi kisérlethez

A vizsgdlt minta hasonléan késziilt, mint az eredeti termék.
Vakuum-f6z6iistben megfelelen kezeltilk az anyagnorméban elGirt alapanyago-

kat; f6zési id8 7,5—8 perc. Sterilizalas elGtt ehhez adagoltunk K-szkorbinsavat*, vizet
a kovetkez8 ardnyok szerint:

* aszkorbinsav AS

Massza X mg/100 g .
(kg) AS(g) termék Viz (ke)
5 5,0 100/100 0
4 5,0 100/100 1
5 7,5 150/100 0
4 7,5 150/100 1

A sterilezés osztott hidrosztatikus berendezésben tortént 132 °C-on; léricsebes-
ség 2,3 m/perc.

2. ASZKORBINSAVTARTALOM MERESE BERLINIKEK
SZINREAKCIOVAL FOTOMETRIAS KIERTEKELESSEL

2.1. Felhaszndlt anyagok

— pufferoldat, pH = 3,6 (egyben extrahaldszer)

HCI(1:1) 0,1 mdlos natrium-citrat; 0,1 n
— SK,; [Fe/CN/,] 1 g/100 cm?®- esetenként frissen készitve
— NaF 2 g/100 cm?®
— FeCl, 2 g/100 cm?®

— Hitelesits oldat: 20,0 mg %-os aszkorbinsav oldat, esetenként frissen készitve
— A vizsgélati anyagbo6l nyert extraktum, amelynek 1,0—5,0 cm3-ét hasznaljuk
fel a meghatarozashoz.

2.2. A meghatdrozdshoz sziikséges eszkGzok, miiszerek

(egy mint4hoz)
Eszkozok: 1 db 250 cm?®-es csiszolatos mérSlombik
2 db 100 cm3-es csiszolatos mér§lombik
1 db tolesér
1 db jédszdmlombik
1 db 2 cm?®-es hasas pipetta
3 db 10 cm®-es oszott pipetta
Miszerek:
taramérleg
centrifuga, Janeczki S—60
magneses keverd
spektrofotométer, Py Unicam SP8—100

* aszkorbinsav tabldzatokban AS
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2.3. A meghatdrozds menete:

Extrahdlds .
— A bébiételbsl 50 g-ot kimériink tarameérlegen, centrifugacsébe, majd 80 cm3
-extrahalé oldatot adunk hozza;

— Centrifugaljuk Janeczki S—60 tipusu centrifugdn 4000 fordulat/perccel, 15 per-
cig

— A feliilisz6t 250 cm®-es lombikba toltjitk

— A tovéibbiakban még 2X 80 cm? extrahdld oldattal a kioldast megismételjiik,
az el6bbiek szerint

— Az extraktumokat a 250 cm3-es mérSlombikba 6sszegyiijtjiik és jelig toltjiik

— Sziirés

— Az aszkorbinsav-tartalom gyors mérése, berlinikék szinreakcién alapulé meg-
hatérozas alapjan.

Standard:

100 cm?® puffer, 1 cm?® kalium-ferri-cianid, 1 cm® néatrium-fluorid, 2 cm?® ferri-
klorid 100 cm3-es mérSlombikban jelig téltve, a fenti sorrendben.

Aszkorbinsav-tartalom mérése

100 cm3-es mérGlombikba el§szér az aszkorbinsavtartalmu kivonatot vissziik be,
amelynek mennyiségi 0,1—1,5 mg koz6tt lehet. Kalium-ferri-cianid oldatot pipetta-
zunk az elegybe, jol Osszerdzzuk. A reagens feleslegét 1cm® natrium-fluoriddal
lekétjitk, kiegészitjiik desztilldlt vizzel kb. 80—90 cm3-re és csak ezutdn mé-
riink hozz4 az 5 cm? ferri-kloridot. Jelig t6ltve 5 perc elteltével 710 nm-nél 10 nm-es
kiivettdban mérjiik az oldat extinkciéjat a standarddal szemben.

A mérés kiértékelése elGzetesen felvett kalibracids egyenes segitségével torténik
(Y=1,07x+0,02).

Mérési eredményeinket az 1., I1. tdbldzatban foglaltuk Gssze.

1. TABLAZAT

AS-tartalom értékei tdarolds sordn mgl100 g

1d6 (hét) 1. Minta 2. Minta 3. Minta 4. Minta

Hdokezelés )

utan 85 81 141 136

1 84 79 139 135

2 82 78 138 . 134

3 81 77 136 132

4 80 76 135 130

5 79 75 133 128

6 77 73 13t 126

7 76 72 130 125

8 75 70 128 123

9 74 69 126 120

10 72 68 124 117

11 70 66 . 121 114

12 68 63 117 109

13 64 58 111 103

14 60 54 103 95

15 54 49 92 85

16 48 43 80 75
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2. TABLAZAT

A bevitt AS-tartalom %-os alakuldsa a hékezelés, tdarolds utin

1d6 (hét) 1. Minta 2. Minta 3. Minta 4. Minta

Hokezelés

elott 100 100 100 100
Hokezelés

utan 85 81 94 91

1 84 79 93 30

2 82 78 92 89

3 81 77 91 88

4 80 76 90 86

5 79 75 89 85

6 77 73 87 84

7 76 72 86 83

8 75 70 85 82

9 73 69 84 80

10 72 68 83 78

11 70 .66 81 76

12 68 63 78 73

13 64 58 74 69

14 60 54 69 63

15 54 49 61 57

16 48 43 53 50

AS mg/100 g
100

1. minta

50 | 2. minta

3 3 l R — | id6
s 10 15 (hét)

4

1. dbra

3. OSSZEFOGLALAS, ERTEKELES

Kisérletsorozatunkkal célul tiiztiik ki annak megallapitasat, hogyan alakul a dg-
sitott mintdk aszkorbinsav-tartalma a hékezelés és tarolas sordn, a taroldsi id6vel,
konzisztencidval vald osszefiiggésben. A vitamintartalmat a berlinikék szinreakcién
alapul$ spektrofotometrids médszerrel hatdroztuk meg. A tdrolasi kisérlethez para-
dicsom alapu bébiételt valasztottunk, mivel alacsony pH-értékti kézegben az aszkor-
bmsav ellenallébbnak bizonyul az oxidativ 4talakulisokkal szemben.
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A As mg/100 g
150 7
., minta
100 4, .minta
4
50. ¢
4
B idé
———— -+ ——+—+——+—+—> (hét)
5 10 15
2. dbra
\
AS mg/100 g
150 L
hdékezelés
D eldétt
100 1 hékezelés
. @ utan
50 1
i minta
1. 2. 3. 4,
3. dbra
A
AS mg/100 g
150 +
] .
D tarolds elétt
100 4
E 16. héten
50 T
minta
1. 2. 3. 4, :
4: dbra
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Mintak dsszetétele: -

1. 100 mg AS/100 g termék ,,paradicsompiiré-marhahussal”

2. 100 mg AS/100 g termék ,,paradicsompiiré-marhahissal” + viz (a termék
20%-a)

3. 150 mg AS/100 g termék ,,paradicsompiiré-marhahiissal™

4. 150 mg AS/100 g termék ,,paradicsompiiré-marhahussal” + viz (a termék
20%-a)

Mérési eredményeinket a mellékelt tablazatokban foglaltuk dssze, ill. graﬁkuSan
szemléltetjiik.

Az adatokbol megallapithatd, hogy a h6kezelés sordn a kisebb szdrazanyag- tar-
talmii bébiételek aszkorbinsavtartalma gyorsabban csokkent, mint az ugyanolyan
koncentriciéban dusitott, nagyobb ref, %-os mintaké. Tarolds sordn ugyanezt a ten-
denciét lehetett tapastzalni, csak valamivel kisebb mértékben.

A nagyobb kezdeti koncentriciéban dusitott termékek esetében a hokezeles so-
ran kb. 10%-kal jobban meg8rz§dott a C-vitamintartalom a tarolds alatt pedig 4tla-
gosan 4 %-kal.

A 4 hénapos tdrolds folyamdn a vitaminveszteség nem linedrisan vdltozott az id6-
vel, hanem a 14. hétt6l kezd8dGen a 37—41 %-ot kozelitette meg.

Ugyanezt a valtozast tapasztaltuk a termék redoxpotencidljanak alakulasiban
ennek novekedése is kb. ugyanezen id6t6l kezdve fokozottabba valt.

Ellendriztiik a pH értékeket is. A kémhatas a taroldsi id§ alatt gyakorlatilag nem
valtozott, végig 4,80—4,90 pH érték kozott ingadozott, tehdt az aszkorbinsav boml4-
sa nem eredményez pH n&vekedést, amely a vitamin bomldsdt gyorsitand.

Osszegezve a mérési eredményeket elmondhatjuk, hogy a magasabb szdrazanyag-
tartalmi kozegben kb. 40 % ratartdssal biztosithaté, hogy a vitamintartalom a ming-
ségmegbrzidés végig megfelel§ értékii legyen.

A vitamintartalom nagyobb ardnyd megdrzése elGsegithet bizonyos természe-
tes alapanyagu adalékanyagokkal, pl. majjal, tojassal, buzacsiraval kiegészitett bébi-
ételekben — azon til, hogy az emlitett anyagokkal egyéb vitaminokat is visziink be,
a C-vitamin a benniik lev8 antioxidansok miatt, nagyobb ardnyban megmarad.
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STUDY OF VITAMIN C-ENRICHED, TOMATO-BASED BABY FOODS
- Dr. Eva Kardos and dr. Agnes Fiilop

The requirements of water-soluble vitamins, including ascorbic acid, must be consumed daily,
as the excess is excreted. Consumption of substantlally more than the daily requirement is recommen-
ded, to enhance the resistance of the orgamsm Maintenance of a constant vitamin level is particu-
larly important in children.

During the processing technology, decomposition occurs in the products on the action’ of heat;
changes can be observed especmlly in certain vitamins.

The idea arose of artificially increasing the vitamin content of dietary (gliadin-free and Na-poor)
children’s foods.
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We have examined tomat -based, vitamin-enriched baby foods, with regard to the changes acco-
mpanying heat treatment and storage, particularly in the pH and the redox potential.

The aims were to follow the oxidative decomposition processes in baby foods with various dry
matter contents, and to establish the ideal starting amount of vitamin which satisfies the daily requi-
rements up to the expiry date, even allowing for the losses on standing.

UNTERSUCHUNG DER BABYSSPEISEN AUS TOMATENGRUNDMATERIAL
REICH AN C-VITAMIN

Dr. Eva Kardos, dr. Agnes Filop

Der Bedarf an in Wasser 16sbaren Vitaminen, so auch die Askorbinsaure, ist tdglich dem Orga-
nismus zukommen zu lassen, da sich das Uberﬂﬁ551ge absondert. Die Untersuchungen beweisen, es
ist ratsam, tiglich wesenthch mehr als der Bedarf zu verzehren zwecks der Steigerung der Wnders-
tandsféhigkeit des Organismus. Eben darum ist es wichtig, besonders fiir die Kinder, das standige
Vitaminniveau zu sichern.

Im Laufe der Herstellungstechnologie vollziehen sich Zerfallprozesse in den Produkten unter
dem Einfluss der Wirme; Veranderungen sind besonders bei einingen Vitaminen zu beobachten.

So kam die Idee, den Vitamingehalt der Diitspeisen fiir Kinder (die kein Gliadin erhalten und
arm an Na sind) kiinstlich zu steigern.

Im Laufe unserer Versuche untersuchten wir Kinderspeisen aus Tomatengrundmaterial reich
an Vitamin C, beobachteten die Verdnderungen wiahrend der Wéirmebehandlung und Lagerung, die
Gestaltung des pH und Redoxpotential.

Der Zweck unserer Untersuchungen war einerseits die oxidativen Zerfallprozesse in den Kinders-
peisen verschiedenen Trochengehaltes Schritt fiir Schritt zu verfolgen, anderseits festzustellen, wie
gross die Vitaminquantidt des Ausgangsstadiums sein soll, damit der taglice Bedarf trotz der Verluste
bis zum Ende der Haftzeit gesichert wird.

VICCJIEJOBAHUE AETCKOI'O IMUTAHUS HA TOMATHOU
OCHOBE, OBOTAIIEHHOI0 BUTAMMWHOM C

0-p Eaa Kapdowu—o-p Hwaen Jlacaone

PacTBOprMblEe B BOAE BATAMHMHBI, TAK H aCKOPOMHOBYIO KHCJIOTY, O HEOOXOMUMOCTH €xef-
HEBHO HYXHO BBOIHTH B OPraHH3M, IIOCKOJIbKY JIMIIIHEE KOJIH4ECTBO Bbiaenserca. MccrenoBaHus
MOATBEPKAAIOT, YTO LENeCO00pa3HO eXeAHEBHO NOTPEOATH 3HAYNTEILHO Gombine He06X0AMMOro,
JUIA IOBBIIEHAS COMPOTHBIIAEMOCTH Opragu3Ma. [103ToMy 0COGEHHO BaKHO 06GECIIeYEHHE NOCTOAH-
HOT0 BUTAMHHHOTO YPOBHS.

B xoz1e TexHONOrHA mepepaboOTKH B MPOAYKTaX N0 BIASHHEM TEMIEPATYphl IPOTEKAIOT pa3-
PYIUATENBLHEIE MPOLECCH; OCOOEHHO HAGMIONAaIOTCs H3MEHEHHS y HEKOTODBIX BHTAMHHOB.

Bo3umKiIa uaes NOBHICHTh HCKYCCTBEHHBIM NYTEM COAEPXAaHAE BUTAMMHOB OIUETHYECKOTO NET-
cKoro nmuTaHus (6e3 coaepxaHus riManHa 1 OEHBIX HaTpUeEM).

B xoz€e HamIMX 3KCNEPUMEHTOB MbI HCCIIEAOBAMH AeTCKHe OJF0a Ha TOMATHOM OCHOBe, obora-
IIEHHHIX BATAMMHOM. MBI IPOCNEXUBAJH B XO4€ TEPMHYECKOH 06pabOTKH M XpaHeHHs W3MEHEHNS;
Habmonanu ¢opmuposarne pH u penokcmoTeHIMana.

Leb0 HAIIME UCCIIEAOBAHUM OBUIO, BO-IEPBHIX, NPOCIIEKABAHUE OKHACIHUTENBHBIX Pa3pyHIH-
TEJIbHBIX MPOLECCOB B NETCKHX OJIONAaX ¢ pa3jifyHBIM COIAEPKaHHEM CYXHX BEINEeCTB; @ BO-BTOPbIX,
OMNpee/IeHUe TAKOr0 MIAEANBHOIO MCXOXHOrO KOJIHYECTBa BUTAMHHOB, KOTOPOE AaXe MPH MOTEPAX
obecneYnBaeT €XEeIHEBHYIO NOTPEOHOCTh B BUTAMHHAX OO OKOHYAHHA CPOKa ynoTpeOneHus.
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FUSZERPAPRIKA AROMAANYAGOK GAZKROMATOG-
RAFIAS VIZSGALATA ,,HEAD SPACE” ELJARASSAL
ES FOKOMPBONENS ANALIZIS ALKALMAZASAVAL

HUSZKA TIBOR*—SITKEI ANDRAS**—HORVATH ZSUZSANNA*

Az Elelmiszeripari F&iskoldn t6bb mint egy évtizede megkezdett f{iszerpaprika
aromavizsgalatok Gjabb eljarisaival nyert eredményeket kivanjuk ismertetni.

Az aromavizsgalatok kezdeti id&szakaban a fliszerpaprika aroma kinyerésére azt
az eljarast alkalmaztuk (1, 2) hogy az 8rleményt vizgozdesztillicidnak vetettiik ala,
majd a nyert desztillaitumot éter-pentdn 2:1 keverekevel kirdztuk, széritottuk és mik-
- rodesztillaciét végeztiink.

Az anyagot részint vékonyrétegkromatografiaval, részint gdzkromatografidval
tovabbi vizsgalat targyava tettiik, az elsd esetben pl. a mono és dikarbonil vegyiiletek
elkiilonitését, a masodik esetben pedig meghatdrozott hGmérsékleti programok sze-
rint gazkromatografalast végeztiink.

Az elmiilt években (3) Becker—Packard 428 tipusu gdzkromatograffal ,,leveg6z-
tetéses” eljarassal (N, gazoblités, cseppfolyds levegbvel végzett aroma kondenzacié-
val) vizsgaltuk az 6rlemények aromaanyagait.

Ezen eljarasok soran csiicsokban igen gazdag aromagramokat kaptunk de f6-
leg vizg6z desztillalt mintdk esetében a hdhatas az eredeti paprikaaromdt ersen meg-
véltoztatta.

Jelen vizsgélatainkndl az orlemeny légterébdl vett mintat vittitk gdzkromatog-
rafra (head space eljdris) amit ijabban tobb szerz§ is alkalmasnak talalt élelmiszerek
aromavizsgalatéra (4). -

Uj elem vizsgalatainkban az is, hogy jelen vizsgalatban csak a termésfal (bér) fel-
hasznaldsdval nyert 6rlemény aromaanyagait v1zsgéltuk a mag aromaanyagai ezaltal
nem jelenthetnek meg az aromagramban.

A termésfal Srleményeket — 16 kiilonboz6 fajta paprikdbol készitett mlntékat —
a ZKI Paprika Kutat6 Allomés Szegedi Osztilya bocsitotta rendelkezésiinkre, me-
lyért ezuton is kdszonetiinket fejezziik ki.

Tovabbi 1ij eleme vizsgélatainknak, hogy az aromagramok kiértékelésénél — a
fiiszerpaprika aromdk vonatkozdsiban tudomdsunk szerint els6nek kiséreltiik meg
alkalmazni az ,,alakfelismerési moédszer”, a ,,patterm recognition” egyik véltozatat.

A ,,pattern recognition” alkalmazasét élelmiszer aroma vizsgalatoknél csak a
legut6bbi évek irodalméban talaljuk (5, 6, 9).

* Szaktechnolégiai Osztaly
** Kozponti Laboratérium
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Az Altalunk alkalmazott ,,f6komponens analizis™ eljaras Svdb (7) és Fritz (8)
munkdiban taldlhat6 meg részletesen.

A meglehetSsen sok szamitast megkonnyitette, hogy felhasznalhattuk az IBM
SSP tudomanyos szubrutin csomagot és a szamitisokat a JATE R—40 szamitogépén
végezhettiik.

1. ANYAGOK ES MODSZEREK

Légtér analizis kivitelezése paprika-Grleményeknél:

5 cm3-es csavaros kémcsGbe 1,5 g paprikaGrleményt mértiink be és lezards utin
40 °C hémérsékleten termosztaltuk. Az egyensily bedllta utdn injekcis tiivel atszur-
tuk a lezard szilikongumi lapot és 1,0—2,5 cm® gédzmintat vettiink ki, amit kozvetle-
niil a gazkromatografba injektaltunk.
A kromatografélas koriilményei az aldbbiak voltak:

Becker—Packard 428 tip. gdzkromatograf
Kolomna: 50 m X 0,5 mm (Carbowax 20 M SCOT)
VivGgaz: 3 cm3/perc N,

Kolonna hém.: 80 °C izoterm

Injektor : 220 °C :

Detektor: 230 °C

Spilitratio: 1:2

A fiiszerpaprika Grleményeket fajtaazonos termések termésfalabdl Allitottak els
a ZK1I kutatoi, a 16 fajta megnevezését az 1. tablazat tartalmazza.

Ugyancsak az 1. tabldzat mutatja az egyes mintdikban észlelt cstiicsok szdmat és
a minta csticsmagassdg alapjin szamitott %-os &sszetételét is.

A nyert aromagramokat az la—8b 4brdk mutatjik.

1. TABLAZAT
A vizsgdlt mintdk megnevezése és a csticsmagassdg alapjdan szdmitott %-os
dsszetérel
Minta Cstcsok szdma
jele neve 1 | 2 3 4 5 6 7 | 8 | 9] 10
1. | Sz—57—13 19,851 1,26 | 6,57 | 28,19| O 14,66| 6,32 [ 17,831 4,05|] 1,26
2. | Sz—16 20,97] 3,30 | 836 (21,9 | O 16,37| 5,89 | 17,43 4,59 1,18
- 3. | Sz—20 41,12 592 | 9,38 | 2,63| 2,63 | 16,12] 6,58 | 15,63| O 0
» 4. | Sz—40 39,34 2,57 | 7,72 | 24,82| 1,10 | 11,95} 3,49 | 9,01| O 0
5. | Sz—157 cs. 41,74 6,51 | 8,85 | 10,52| 1,50 | 13,36{ 7,35 | 10,18| © 0
6. | Sz—31 43,75] 4,86 | 7,18 | 21,99 O 11,81 2,78 764] 0 0
7. | K—E—I15 17,74} 2,02 | 9,05 | 25,24} 5,60 | 15,71 8,45 | 16,19 O 0
8. | K—504 27,68t 3,77 | 8,70 | 8,99}f 3,19 | 19,42| 8,41 | 19,86| 0O 0
9. | K—505 cs. 27,93 2,13 | 9,31 9,97y 2,53 | 22,47| 7,98 | 17.69{ O 0
10. | K—V—1 cs. 32,38| 4,05 § 595 | 16,90| 23,81} 14,76 8,33 | 15,24] O 0
11. | Sz—S55 19,731 2,19 | 9,11 | 15,68| 7,59 | 20,91 7,59 | 17,20| O 0
12. | Sz—1179 cs. 14,291 1,90 | 9,48 | 12,24| 7,73 | 25,95110,20 | 18,22 O 0
13. | Sz—11 17,48| 2,60 | 6,56 | 35,80 5,52 | 16,44 5621999 | O 0
14. | Sz. kerek fii-
szer 12,46 1,30 | 9,60 | 26,30| 12,54| 18,94 4,84 | 1401| O 0
15. | Sz—1 28,64| 309 { 8,52 | 10,37| 6,05 | 20,37| 6,67 | 16,30| O 0
16. | Sz—8 28,33| 4,24 | 7,58 | 17,58 6,82 | 15,15 5,91 | 14,39 O 0

oo
N



Sz.-46 52-31-1%

1. dbra. Fiiszerpaprika termésfal rlemény aromagramja a) Sz—16 b) Sz—57—13
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2. abra. Fiiszerpaprika termésfal rlemény aromagramja a) Sz—40 b) Sz—20



Sz-15% Sz-%

3. dbra. Fliszerpaprika termésfal érlemény aromagramja a) Sz—31 b) Sz—157 cs
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4, a'bra. Fiszerpaprika termésfal 6rlemény aromagramja a) K—504 b) K—E—15
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K-V-1 K-505

5. dbra. Flszerpaprika termésfal érlemény aromagramja a) K—V—1cs b} K—505 cs

A 7a, illetve 7b., 8b. 4brdn a 4. szdm csics (jelolése 4) kimend jelének osztisa
kétszerese a tobbi csticsénak. Az egyes csucsokhoz tartozé aromaanyagok azonosit4-
sira vizsgilatokat nem végeztiink.

2. AZ AROMAGRAMOK FOKOMPONENS ANALIZISE

Mint arra mér utaltunk, az alakfelismerési eljdrasok egyike a f6komponens ana-
lizis. Ezen moédszer 1ényege, hogy az eredetileg megfigyelt valtozdkat korrelaciéjuk
alapjan kevesebb szamu fGkomponensvaltozéva vonjuk Ossze. Altaldban 2—3 G-
komponensvéltozdval kielégitS pontossdggal helyettesithetjiik a ,,p” szdmu megfigyelt
valtozdt. Ezaltal koordindta rendszerben dbrizolva csoportositani tudjuk a megfigye-
1ési egységeket (jelen esetben a 16 paprika mintat) a ,,p”’ szZdmi megfigyelési viltozd
egyiittes figyelembevételével,
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52-4179 $z-55

6. dbra. Flszerpaprika termésfal érlemény aromagramja a) Sz—1179 ¢s b) Sz—55

A f8komponensvaltozok képezik a két esetleg harom dimenzids 4brdk tengelyeit
és a megfigyelési egységek ezen koordinata rendszerben levd pontok.

A vizsgélt 16 paprikaminta aromagramjain két esetben 10 csics, a t6bbi eset-
ben 8 csucs észlelhetd. Mivel az 1. tablazat 1—2. sorszamt mintdja mutat csak 9 csi-
csot, a tovabbi szdmitasnal ezen mintdk utolsé két csuicsat nem vettiik figyelembe.

A tablazat tobbi adatdbdl a vonatkozd szabdlyok szerint a standardizalt valtozé-
kat hataroztuk meg, majd a valtozdk korreldciés matrixat, R sajatértékeit és a megfe-
lelé sa]étvektorokat allitottuk el§.

Az un. ,.kummulalt sajitérték szézalek” arra ad felvildgositast, hogy figyelembe
vett elsé ,, K’ f8komponens az §sszes variancia hdny %-at értelmezi. Eseteinkben a
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Sz-kerek-fuszer Sz-11 ‘

7. dbra. Fiiszerpaprika termésfal 6rlemény aromagramja a) Sz—Xkerek flszer
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5z-8 ) Sz-4

8. dbra. Fiiszerpaprika termésfal 6rlemény aromagramja a) Sz—8 b) Sz—I

szAmitas azt mutatta, hogy az els§ két f6komponensvaltozé a variancia 70,6 %-4t, az
els harom pedig annak 85,3 %-4t értelmezi.

A 70 % feletti kummulalt sajatérték szazalék mar az dbrazolashoz is elfogadhatd,
ezért a 9. 4bran az elsd két f6komponensvaltozdt vettiik figyelembe.

A tovabbi tajékozodas céljabdl azon f6komponensvéltozékra melyekhez tartozé
sajatérték egynél nagyobb ,,Varimax” forgatast alkalmaztuk.

Az igy kialakult konfiguraciét a 10. 4bra mutatja.

A megfigyelési egységek dbrdzoldsa utdn most mar teljes képet alkothatunk a
paprika mintik aromagramjainak csoportosuldsirol. Lényegében a 9., és a 10. ab-
rarél ugyanazt a konfiguraciot olvashatjuk le. A 8., 9., 11 és 15. sz. minta kromato-
gramja egy csoportot alkot, hasonléan egy csoportotalkotnakaz 1.,7., 14.sz. minték,
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. dbra. A megfigyelési egységek konfiguricidja 2 fékomponensvaltozo alapjan
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10. gbra. A megfigyelési egységek konfiguracidja a Varimax forgatas utdn
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valamint a 10., 2. és 16. sz. mintdk. A 3., 4., 5., 6., 12. és a 13. szAmu mintak egymas-
tél és az Gsszes tobbitdl is elkiiloniilnek.
Az el8bbi felsorolas szerint tehdt azonosnak tekinthetd g6ztér analizis eredménye
vana
8. jeli K—504
9. jelii K—505
11. jelii Sz—55
15. jelii Sz—1 paprika fajtiknak.

Masik csoportot alkotnak a
1. jelii Sz—57—13
7. jeli K—E—157
14. jelii ,,Sz-kerek fiiszerpaprika”-fajtdk kromatogramjai.

A harmadik kromatogram csoportba sorolhaték a
10. jeld K—V—1
16. jelii Sz—38

2. jelii Sz—16 mint4k.

A tobbiektd] eltérd 6 masik aromagramm a
3. jelii Sz—20
4. jeld Sz—40
5. jelli Sz—157 csipGs
6. jelli Sz—31
12. jelii Sz—1179
13. jelii Sz—11.

Vizsgilatainkat a tovibbiakban illathibds Srlemények vizsgalatara terjesztjiik ki
a f6komponens analizis alkalmazasaval.
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GAS-CHROMATOGRAPHIC STUDY OF AROMATIC MATERIALS IN SEASONING
PAPRIKA WITH A HEAD-SPACE PROCEDURE AND MAIN COMPONENT
ANALYSIS

DR. Tibor Huszka, Andrds Sitkei and Zsuzsanna Horvath

- The aromatic materials in samples of 16 varieties of seasoning paprika were studied by means of
a head-space procedure with a Becker—Packard 428 gas-chromatograph.

Under the given experimental conditions, in most case 8—10 peaks were observed in the gas-
chromatogramm. The peaks were not identified chemically. Of the pattern recognition procedures for
evaluation of the aromagrams of the 16 samples, with main component analysis it was found that 10
aromagrams form 3 groups, while the other 6 samples gave aromagramms different from these.

GASCHROMATOGRAPHISCHE UNTERSUCHUNG DER AROMASTOFFE
DES GEWURZPAPRIKAS DURCH ,,HEAD SPACE” VERFAHREN UND ANWEN-
DUNG DER HAUPTKOMPONENTENANALYSE.

DR. Tibor Huszka, Andrds Sitkei, Zsuzsanna Horvdth

Die Untersuchungen der Aromastoffe der Gewiirzpaprikaschoten wurden an Mustern von 16
Sorten mittels des Gaschromatographes vom Typ Becker—Packar d428 und des Verfahrens der Luft-
raumanalyse (head space) durchgefiirt.

Unter den Experimentumstinden wurden im Gaschromatogramm meistens 8—10 Spitzen kons-
tatiert. Die Spitzen wurden chemisch nicht identifiziert. Zur Wertung des Aromagrammes der 16
Muster haben wir von den Verfahren der ,,Gestaltidentifizierung™ (pattern recognition) die Haupt-
komponentenanalyse gewiahlt und festgestellt, dass 10 Aromagramme 3 Gruppen bilden, die iibrigen
6 gaben einen von den anderen unterschiedlichen Aromagramm.

I'A30XPOMATOIPA®UYECKOE MCCIIEJOBAHUE APOMATHYECKUX
BEMECTB KPACHOTO TEPLIA METOZIOM “head space”
C MIPUMEHEHMEM AHAJIV3A TJIABHOTO KOMITOHEHTA

Tubop Xycka—Audpaw Ulumxeu—Kyxucanna Xopsam

MpzI npoBeaH HeclefOBAHHE apOMAaTHYECKHX BEIIECTB KPAaCHOro Iepua Ha obpasnax 16 BugoB
¢ noMowko razoxpomarorpada tuna Becker—Packard 428, BooymHONpOCTpaHCTBEHHBIM aHAJIM-
3oM (head space).

B 3KCmepHMEHTANIBHLIX YCIOBUAX B razoxpomarorpade B GonpUIAHCTBE CiIyaueB MbI HAGMIO-
mand 8—10 mIKOBBIX BepIUMH. XHMHYECKYIO NPHPOIW ITHKOBBII BEPIIMH MBI He onpenensnu. Jis
OLEHKH apOMATHYECKHX BeLUECTB 16-n 06pa3sloB CPeau METOMOB «H3MEPEHHS [IOBEPXHOCTHOMK ¢op-
MBD» (pattern recognition) — nNpUMeHEHHEM aHAIH3a JIABHOTO KOMIMOHEHTAa Mbl YCTAaHOBHIH, 4TO 10
rPaMMOB apOMbI 00pa3yroT 3 rpymrsl, a OCTanbBble 6 — JANH OTJIHNYHBIC OT IPEABIOYIONX I'PaMMBb!
apoMBbl.
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SZAMITOGEPES SPEKTRUMANALIZIS A
FUSZERPAPRIKA ORLEMENY SZINEZEKTARTALMANAK
MEGHATARQOZASARA

DR. VARGA LASZLO*

Az élelmiszertudomany rohamos fejlédésével, ismereteink bdviilésével, élelmi-
szereink mingsitésének feladatkore egyre szélesedik. Az eddigiekben f&leg a kalorikus
tapanyagok meghatarozasara irdnyult a figyelem, most viszont elStérbe keriilt azok-
nak a Kis mennyiségben jelen levs alkotdrészeknek a vizsgélata is, amelyeknek bar
mennyiségiik csekély, de bioldgiailag aktiv anyagok 1évén, az él3szervezetben jelenlé-
titk nagy fontossagu.

A fenti szempontok iranyitottdk a figyelmet a fiiszerparika karotinoid szinez8
anyagaira is. Vildgméretii az a torekvés, hogy a mesterséges élelmiszer szinezékeket az
egészségre artalmatlan természetes szinezékekkel helyettesitsék. Ezek sordban a fiiszer-
paprika szinezékek kiemelkedd§ jelentGségiiek.

A paprika Srlemények szinezéktartalma a jelenlegi exportlehetSségek szempont-
jabdl szinte valamennyi piacon dént8 miné’ségi jellemz()’vé 1épett eld, ezért nagy fon-
tossdguiak azok a kutatdsok, amelyek gyors és egyszerti, emellett agzakt szinezéktar-
talom meghatarozasi médszerek kidolgozésara irdnyulnak. E moédszerek kritikai 4t-
tekintését HALASZNE [1] 1974-ben tette kdzzé. Azo6ta ijabb eljardsokat pubhkaltak
HASPEL—HORVATOVIC és HORICKOVA [2], valamint BARANYAI és munka-
tarsai [3].

Jelen munkankban az osszfestéktartalom-meghatarozasi eljarasoknal informaé-
cié gazdagabb, olyan spektrofotometrids modszer kidolgozdsat tiiztiik ki célul, amely-
lyel a kromatografias eljarasoknal kevesebb idG és munka igénnyel, a gyakorlat, illetve
a laboratériumok szdméra elérhet8 miiszerigénynyel hatdrozhatjuk meg a fiiszerpap-
rika 8rleményben szerepl§ karotinoid komponensek mennyiségi alakulasat [6].

1. ANYAG ES MODSZER
1.1. Anyag

Vizsgalatainkat a Szegedi Paprikafeldolgozé Vallalat altal elGallitott ,, CSEME-
GE” mmosegu fliszerpaprikaval végeztiik. Kisérleteink sordn az Srlemény benzolos,
illetve benzol és metanol (1 + 1) keverékében elGallitott szinezékextraktumat ANDRE‘
[4] 4ltal leirt m6édon készitettiik. Az dsszehasonlitdsi alapként szolgald Gsszes szine-
zéktartalom meghatirozdsidhoz a benzolos oldat extinkcidjat 477 nm-en mértiik.

* Matematika-Fizika Osztaly



1.2. A mérés mddszere

A fiiszerpaprika Grlemény benzol — metanolos (1 + 1) extraktuménak extinkci6-
Jat 1 cm-es kiivettdban a 400—540 nm hulldmhossz tartoményban 5 nm-ként hata-
roztuk meg PYE UNICAM SP 8—100 Ultraviolett spektrofotométerrel, melynek pon-
tossaga + 0,3% volt. Az alkalmazott sivszélesség maximum 0,5 nm-nek adddott.
Az emlitett hullimhossz tartomanyban regisztralt abszorpciés spektrumokat R 40-es
szamitégépen az IBM 4ltal kifejlesztett tudomanyos miiszaki szubrutin csomag (SSP)
GELS nevii szubrutinjinak felhasznilasaval elemeztiik. Az eljaras blokkséméja az 1.
4brén lathatd.

Bemené adatok:

E(2;) — a keverékoldat extinkcids spektruma
&, (1,) — molaris extinkcios koefficiensek spektrumai_

(i=1,2.,m; j=1,2,.,N)

| ~>
| Egyenletrendszer felirdsa

}

Egyenletrendszer megoldasa
(legkisebb négyzetek modszerrel)

}

Kimené adatok:

¢, — koncentraciok (i = 1, 2,..., m)

1. dbra. A szinezékkomponensek spektrumanalizissel torténé meghatirozdsanak szamitogépes
blokkséméja

A szamitdgépes spektrumanalizisnél alkalmazott matematikai médszer az alabbi
spektroszkdpiai alapokra épiilt: Irodalmi adatokbdl ismeretes, hogy egy m kompo-
nensii szinezék oldat egy-egy hulldmhosszon mért extinkcidét a részkomponensek
ugyanazon hulldimhosszon mért extinkcidibol Osszegzéssel éllithaté elé. A kompo-
nensek oldataira a Beer-térvény alapjin az E;(4;)=¢;(4))c;d(i=1,2...,m; j=1,2,...,m)
helyettesitéssel a kovetkez§ gyenletrendszer irhatd fel:

E(4) = e(h) e d+e(A) ced+ ... +6,(A) cnd
E(4y) = &1(2p)rd+ &x(A) 2d + ... +en (o) cnd, @)
E(Am) = sl(lm)c1d+82(lm)c2d+ +£m(}‘m)cmd’

ahol E a keverékoldat, E; a komponensek azonos rétegvastagsigon mért extinkciéit,
4; a hulldmhosszat, &; a komponensek oldatainak molaris extinkciés: koefficienseit,
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¢; a molaris koncentricidkat, d a rétegvastagsagot jelenti. Az (1) egyenletrendszer
megold4sait m komponens esetén m linedrisan fiiggetlen egyenlet hatdrozza meg.

A mérések szamanak névelésével azonban az egyes hullimhosszokon fellépé re-
lativ mérési hibak befolydsold hatasa csokkenthets, ezért az egyenletrendszert N(N>
m) szamG egyenletre terjesztettitk ki. Az (1) egyenletrendszerben szereplé E(4,), ...,
E(4y)értékek — a keverékoldat spektruma —a 400—540 nm hulldmhossz-tartomanyra
terjed ki 5 nm-kénti mérésekkel. Ezt az egyenletrendszert a legkisebb négyzetek méd-
szerével oldottuk meg.

Az ismeretlen @y, Gy,..., Ay, egyiitthatdkra (koncentrémékra) az ismert y; (a keve-
rékoldat egységnyi retegvastagségra vontakozé extinkcidja) és xy;, Xoj, «-es Xy (i=
=1,2, ..., N) (moldris extinkciés koefficiensek) ismeretében a kovetkezs summetrlkus
métrlxu linearis egyenletrendszerhez jutottunk:

Qly = On &+ Qe+ ... + Q1w
Qsy = Qo a1+ Q2o+ ... + QoG _ 2

me = Qma+ Qm2a2 +...+ Qmmam:
ahol

N
Op = ,A_Zl’ XjiXeis

N
Jy = _Zl'yixji;
i=

G=1,2,..,m k=1,2,..,m).

Ezen egyenletrendszer megoldé4sa az ismeretlen koncentraciok (a,, a,, ..., a,) jo ko-
zelitését adja. “

2. KISERLETI EREDMENYEK
2.1. Moldris extinkcids koefficiensek meghatdrozdsa

Az (1) egyenletrendszer megoldasahoz sziikség volt a 6 fGpaprikaszinezék benzol-
metanol (1 + 1) keverékében elGallitott molaris extinkcios koefficienseire 400—540 nm
hullAmtartoméanyban. Ehhez a komponensekre bontist és a mennyiségi analizist
VINKLER és munkatarsai [5] 4ltal kidolgozott vékonyréteg kromatografids eljaras-
sal végeztitkk. A metanolos eludlas utdn az oldatokat megfeleztiik €s az egyik részt
benzollal az eredeti térfogatra felontottiik. A metanolos fazisokat 2 mennyiségi meg-
hatdrozésra, mig a benzol-metanolos oldatokat az dsszetev8k extinkcids spektruma-
inak felvételére hasznaltuk.

A molaris extinkcids koefficiensek spektrumait az extinkciés spetrumok, valamint
a mennyiségek és a molsiilyok felhasznéldsaval, nagyszAmG mérés étlagoléséval széml-
tassal nyertiik (2.—7. 4bra).
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3. dbra. Altalunk izolalt kriptoxantin benzol-metanolos (1+1)

oldatanak moldris extinkcios koefficiense
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2. dbra. Altalunk izolalt p-karotin benzol-metanolos (14 1) oldatinak
moléris extinkciés koefliciense
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5. dbra. Altalunk izol4lt zeaxantin benzol-metanolos (14 1) oldatdnak
molaris extinkcios koefficiense
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4. dbra. Altalunk izolalt lutein benzol-metanolos (1+ 1) oldatinak'

moldris extinkcios koefficiense
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7. dbra. Altalunk izolalt kapszorubin benzol-metanolos (1+ 1)
oldatdnak moldris extinkcios koefficiense. _ .

400 450 500 A (hm) —=

6. dbra. Altalunk izolalt kapszantin benzol-metanolos (14+1) oldatanak
molaris extinkci6s koefficiense



2.2. Az ssszetevbk mennyiségének meghatdrozdsa

A visgélt fiiszerpaprika-Srleményeknél meghatdroztuk az &sszes szinezék meny-
nyiségét ANDRE mddszerével, tovabba a kapszantin, kapszorubin piros és a f-ka-
rotin, zeaxantin, kriptoxantin, lutein sarga szinezékek mennyiségeit vékonyréteg kro-
matogréfiis eljarassal. Az altalunk kidolgozott szdmitogépes spektrum analizissel
a hasonlé abszorpcids jelleggorbéjli kriptoxantint, zeaxantint és luteint nem tudtuk
szétvalasztani, igy ezeket Gsszevonva, négy komponensii rendszerként elemeztiik az
Srlemény benzol-metanolos (1 + 1) extraktumat. Egy jellegzetes extinkciés spektrum
a 8. 4bran lathato.

EfA)

o -

400 450 500 A lom) —=

8. dbra Az 1. tiblizatban bemutatott minta extinkcids spektruma.
1 g paprikadrlemény 50 ml benzol-metanolban (1+1)
1 cm-es kitvettdval PYE UNICAM SP 8—100 Ultraviolett spektrofotométeren mérve

Eredményeinket az 1. tiblazatban foglaltuk Ossze. A feltiintetett adatok 10—10 mé-
rés 4tlagértékeit jelentik.

3. KOVETKEZTETESEK

Eredményeinkbdl lathat6, hogy az extinkci6s spektrum analizisén alapul6é mate-
matikai médszerrel meghatirozhat6 a kapszantin, a kapszorubin, a -karotin kom-
ponensenkénti, valamint a zeaxantin, a kriptoxantin és a lutein egyiittes mennyisége.
Az 4ltalunk kiszamitott értékek jol megkozelitik a vékonyréteg kromatografidval ka-
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1. TABLAZAT

Kiilonb6z6 modszerrel meghatdrozott szinezéktartalom

Komponensek krc;,:gt)gy rggé% A | spektrum analizissel médgsriltdcft ;;Slgxledek
omponense &t eljarassal
g/kg g/ke g/kg
kapszorubin 0,275 0,250
kapszantin 1,896 1,934
zeaxantin 0,712
luetin 0,031 1,031
kriptoxantin 0,232
B-karotin 0,274 0,291
osszes szinezék 3,420 3,506 3,651

pott eredményeket. A mérési és szamitasi eredményekbél levont kdvetkeztetések ob-
jektivitasanak bizonyitdsira a matematikai-statisztika médszereit alkalmaztuk.

Az adatok gépi feldolgozasara zsebszamitogép (pl. SHARP PC 1211) is elegendd,
igy a bemutatott modszeriink a gyakorlati mingsit8 munkaban is alkalmazhaté.
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COMPUTERIZED SPECTRAL ANALYSIS FOR DETERMINATION OF
THE COLOURING MATTER CONTENT OF RED PEPPER MILLINGS

Dr. Ldszlo Varga

Milled red pepper is widely used as a seasoning and colouring material. One of the most impor-
tant parameters of its quality is its colouring matter content, and an exact knowledge of its constitu-
ents is also of importance. Besides the very expensive and lengthy gas- and thin-layer chromatograp-
hic procedures, we have developed an exact computerized evaluation based on a knowledge of the
sxtinction coefficient measured in the wavelengt interval 400—540 nm; this can be employed to great
advantage compared with the pervious methods.
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SPEKTRUMANALYSE DURCH RECHENMASCHINE FUR BESTIMMUNG
DES FARBSTOFFGEHALTES DES MAHLPRODUKTES VON GEWURZPAPRIKA

Dr. Ldszlo Varga

Das Mahlprodukt von Gewlrzpaprika ist ein in breitem Kreise verwendeter Gewlizz- und Farb-
stoff; es ist sehr wichtig, eines von seinen bedeutendsten qualitativen Kennzeithen, den Farbstoffge-
halt und dessen Komponenten genau zu kennen. Paralell den sehr kostspieligen und langwierigen
Verfahren mit Gas-und Filmschichtchromatograph haben wir eine exakte, im Bereich von 400— 540
nm Wellenlinge gemessene, auf Kenntnis des Extinktionskoeffizienten basierende Wertungsmethode
entwickelt, die sich gegenliber den Obengenannten sehr vorteilhaft verwenden ldsst.

CMEKTPAJIBHBIA AHAJIU3 C MOMOIIBIO BEIYUCIIUTEIBHON
MAHIWHBI JJIs1 ONPEAEJIEHUA COAEPXXAHUSA OKPACKHN
MOJIOTOI'O KPACHOI'O IIEPLIA

0-p Jlacao Bapza

OnHOM M3 caMBIX Ba)XHBIX KAYECTBEHHBIX XaPaKTEPHCTHK LIMPOKO MPHMEHAEMOrO B KA4ECTBE
BKYCOBOTO M OKPALIMBAIOLIErO BELLECTBA MOJIOTOTO KPAaCHOTO Mepla SIBJIACTCA TOYHOE 3HAHME CO-
Jiep)KaHNA OKPAckH M ee cocTasigowux. Hapsaay ¢ odeHs NOPOrMM M IMTENBHLIM ra30BEIM M TOH-
KOCAOUHBIM XpOMaTOorpaduyeckuM MeTOIOM Mbl BbIpaboTasii TaKylo 3K3aKTHYKO OLEHKY C IO-
MOIIOBIO BBIYUCITHTENBHOH MALUMHBI, KOTOpPas OCHOBBIBACTCA HAa 3HAHUH YKCTHHKLIMOHHOTO KO3Gh¢Hu-
LieHTa, H3MEPEHHOT O B 061acTH AMH BOJH 400—540 nm. '=Ta 5K3aKTHas BEJIMYHHA C GOJBILUM yC-
IEXOM MOXKET OBITb MCHOJIb30BaHA 10 CPABHEHHMIO C BBILICYKA3aHHBIM XpOMATOrpaGuyeckuM Me-
TOHOM.
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FUSZERPAPRIKA-ORLEMENY ELOALLITAS SORAN
ALKALMAZOTT ALPINE ULTRAPLEX
BERENDEZES SZEMCSEMERET ALAKITO
VIZSGALATA

HUSZKA TIBOR*—VEHA ANTAL*

'A fiiszerpaprikadrlemény el6allitdsi technolégia malmi szakaszdnak két donts
jelent8ségii mozzanata van:

1. a féltermék Ssszedllitis (mivel ez a kémiai Gsszetételre dontS hatédst gyakorol)

2. az aprit4si miivelet, amely az 8rlemény megfelels szemcseméretének kialaki-
tdsdra és a termésrészek homogenizdldsdra szolgal tovdbba nagymértékben
hat a feliileti szin kialakulaséra.

A fiiszerpaprika-Grlés vizsgélataval foglalkozé irodalom elég szerénynek mond-
haté. Vassné, Bossanyi L. (1) az 8rlés kozbeni viztartalom valtozast irja le, Farkas
(2) a koves és a hengerszékes paprikadrlés Osszehasonlitd vizsgélatdra végzett
kisérleteket. '

Fé&iskolankon az 1970-es évek 6ta folynak vizsgélatok az @rlés mechanizmusdnak
feltarasara, Huszka—Erdei (3) beszdmoltak arrél, hogy a fiiszerpaprika &rlési folyama-
tat végigkdvetve 12 mintavételi helyr8l vett Srlemény mintdt szitaanalizisnek vetették
ald és dsszesen 150 frakcidt allitottak el§. A fiiszerpaprika Srlemények szemcseméret
jellemz8it: az Atlag szemcseméret és az egyenletességi tényez8t az R-R-B egyenlet és
diagram hdalé alapjan els6nek vizsgéltdk, majd az Srlemények szinezéktartalméanak
szinmérdszdmainak a szemcsemérettel vald kapcsolatat js tisztaztik. (4, 5.)

Ezen vizsgélatok a hengerszékes-pirositd k&paros 6rlés sordn lejitszodo apritési
folyamatot tartdk fel, ahol az apritast végz8 hengerpdr két hengerének sebessége kii-
16nboz3 és a lassu henger befogd, a gyorsabb henger aprito szerszamként miikodik,
az elsd 4 toretnél é1-€l elleni, a hatsé toéreteknél hét-él elleni parositast alkalmazva.

A Szegedi Paprikafeldolgoz6 Vallalat az Grléstechnologiat fejlesztve 1980-ban
iizembe allitott 2 db ALPINE gyartmanyG UP—S500 tipusi apritéberendezést.

A berendezésben az Srlési folyamat az el6zGekben leirtaktol eltérd modon megy
végbe.

Az ULTRAPLEX tipust &rléberendezésbe az GrlendS anyag tengelyiranyban
érkezik. A gép Ontvényhazdban hengeres §rlGpalya taldlhat6, amely a lemezekkel re-
keszekre osztott forgdrészt veszi koriil. A nagy keriileti sebességgel forgé rotor lapat-
jai a szemceséket a borddsan kiképzett Srl§palyahoz verik. A szemcse aprézddasa kii-
16nféle iitkdzések, surlodasok miatt kovetkezik be:

— a kissebességii ,,érkez8” szemcse iitk6zik a rotor ver8lapatjaihoz ;

— a verSlapatok 4ltal hatarolt rekeszekben a gyorsitds hatasara a ,,mar felgyor-
sult” és a ,,még lassi” Srleményszemek egymassal iitkoznek;

* Technolégiai Intézet, Szaktechnoldgiai Osztaly
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— a nagy centrifugélis er8vel tivozd szemcse végig shrlddik a lapat felilletén,
majd

-— nagy sebességgel az 8rlgpalydhoz itkozik;

— a bordas iitk6z8palyan iitkbzve, onnan visszapattan a rotor verGlapétjaira,
ahonnan Gjabb impulzust kap a tovabbi iitk6zésekhez.

Az apritas végeztével az Grlemény intenziv légdram segitségével hagyja el a be-
rendezést,

Az aprit6 berendezés tehat egy nagy fordulatszdmu légturbinaként is felfoghato,
amelyben az apritds-tengelyirdnyd anyagtovabbitds mellett — elsGsorban iitkozés
miatt kovetkezik be. Ezért is nevezik keresztdramldsu, légéblitéses drléberendezésnek.

A fiiszeraprika-Grlemény el3allitisa sordn eddig ilyen tipusu berendezés apritasi
tulajdonsagait nem vizsgaltak. Ezért tiiztiik ki célul a berendezés iizemi koriillmények
kozotti vizsgalatit elsGsorban a szemcseméret alakuldsat az ,,atfolyé tdmegaram’
(az adagolas mértéke) fiiggvényében.

KISERLETI RESZ
1. MERESI KORULMENYEK

Uzemi méréseinket a Szegedi Paprikafeldolgoz6 Vallalat ,,piros” malméaban vé-
geztitkk az ALPINE UP—500 berendezésen 1980. X1. 30-4n és XII. 8-4n. A berendezé-
sen mindkét alkalommal ,,export csemege” mindségli Srlemény elfallitisa tortént.
Az ALPINE UP—500 apritéberendezésre a jelenlegi technolégiai elrendezés szerint a
6. hengerparrdl vezetik ra az Grlendd anyagot.

Az alabbi két helyen mértiink :

— elsé mérShelynek az UP-500 adagold garatjat tekintettiik, ahol 3 tdpcsappan-

tyn allas (minimalis, k6zepes, maximalis), mellett polietilén zsdkba fogtuk fel
a rafoly6 anyagot 30 seciddtartam alatt.

A mintavételt 3 alkalommal ismételtiik meg, majd a mintdkat lemérésiik utén
egyesitettiik. :

— mésodik mér8helyen a gépbdl tdvozd anyag mérésére a pirosité k&par ra--

folyasabdl vettiink mintat az elébbiekben leirt mddszerrel.

Mindkét mintavételi helyen minden részminta levétele utan nyomban megmér-
tikk az anyag h8mérsékletét termisztoros h8mérészonda segitségével.

A kiilonboz8 mértékii rafolyds mellett mért és szamitott jellemzSket 1. tabla-
zat tartalmazza.

2. MERESI ESZKOZOK, ELJARASOK

Az atfolyt anyag mennyiségét korszamlapos platés mérleggel mértiik, amelynek
mérSképessége 100 kg, pontossaga 0,1 kg.

A hémérsékletmérd termisztoros mérdszonda, mérSképessége 130 °C, leolvasasi
pontossaga 0,5 °C. '

Az Grlemény nedvességtartalmat szaritészekrényben a vonatkozé MSZ szabvany
alapjan hataroztuk meg (6).

Szitaanalizis alapegysége univerzdlis raz6gép volt, felhasznaltuk tovabbg a szab-
vany méretii szitasort.

Prébaszitaldsokkal hataroztuk meg az egyes frakciék szitalasi idejét, amelyet a
tomegallanddsagig torténd szitdlds eredményezett (5—25 min). Az egyes frakcidk
(szitamaradékok) mennyiségét 0,01 g pontossagi mérleggel hataroztuk meg.
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1. TABLAZAT

Fiszerpaprika-érlemény jellemz6k ALPINE UP—S500 tipusu apritéberendezéssel
végzett apritds elott és utdn

N}[]éer]f,Si Jellemzak . Réfolyé,s“mértéke
Min. Koz, Max.
Témegaram (kg/min.) 1,35 4,95 . 9,15
Hémérséklet (°C) 26,5 26,5 26,5
ALPINE Nedvességtartalom (%) 7,1 7,1 7,1
ELOTT
o° 48,5 48,5 48,5
n 1,13 1,13 1,13
X pum 600 600 600
Hoémérséklet (°C) 36,8 36,3 33,8
Nedvességtartalom (%) 7,2 6,9 6,7
ALEINE o« 54 39,8 40
n 1,39 0,82 . 0,83
X pum 400 410 490

3. AZ EREDMENYEK ERTEKELESE

A szitaanalizis eredményeib8l megszerkesztettiik a szemcseeloszlds fiiggvényét,
az un. kumulativ gorbét.

Az 1. 4bra jol szemlélteti az ALPINE UP—500 eldtti és utdni szemcseeloszlast,
amelynél a medidn szemcseméretek a kovetkez6képp alakultak:

rafolyas X9, =440 pm,

minimum adagolas X,eq. =290 pm,
koézepes adagolas xp,.q. =280 pm,
maximalis adagolds x,eq. =330 pm.

A szemcseeloszlds tovabbi paraméreteit (X, n) az R-R-B diagramhéléban tor-
tént 4brazolas és az ehhez tartozé segédskaldk segitségével hataroztuk meg (7), ame-
lyeket a 2., 3. dbra tiintet fel illetve az adatok Osszefoglaléan az 1. tdblizatban
talalhatok.

Mint l4thatd, a berendezésben a héfok emelkedés nem Iépi tdl hengerszékes Or-
1ésnél tapasztalt emelkedést, a viztartalom csdkkenés csak ennek megfelel§ és a szem-
cseméret csokkenése a 2 utolsé hengerpdr apritémunkéjat helyettesiteni tudja. Tovab-
bi vizsgalatokat ldtunk sziikségesnek a hagyomanyos és az Uj berendezés energetikai
értékeléséhez, és a levegldram 4ltal esetleg kivaltott pigment oxid4cié mértékének
megallapitasidhoz.
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Fiszerpaprika orlemény szemcseeloszlasdnak aldkuldsa
ALPINE ULTRAPLEX 500 tip. apritéberendezésen

kilénbozé adagoldsi mennyisegek esetében
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EFFECT OF ALPINE ULTRAPLEX-500 EQUIPMENT ON PARTICLE SIZE
IN PREPARATION OF MILLED REDCED PEPPER

Dr. Tibor Huszka and Antal Véha

The mechanism of red pepper milling has been under study for years. We have now examined
the diminuting effect of the ALPINE UP—500 equipment in the production of milled red pepper
(,,csemege™) under factory conditions in the mill of the Szeged Paprika Company. The values obtained
after sieve-analysis of the samples were plotted on an RRB diagramm network, and the effects of the
equipment on the particle size (average particle size, uniformity coefficient, etc.) were determined
at three different flow rates.

It was found that the particle size decreased from the average value of 600m before treatment to
an extent depending on the flow rate; the maximum, an intermediate and the minimum flow rate led
to an average particle size of 490, 410 and 400 um, respectively. The effects of the equipment relating
to moisture content and temperature were also examined.

DER DIE KORNCHENDIMENSION GESTALTENDE EFFEKT DER ANLAGE
ALPINE—ULTRAPLEX 500 BEI DER HERSTELLUNG DES MAHLPRODUKTES
VON GEWURZPAPRIKA

Dr, Tibor Huszka, Antal Véha

Im Laufe der jahrelangen Untersuchungen des Mahlensmechanismus des Gewiirzpaprikas ha-
ben wir derzeit den Zerkleinerungseffekt der Anlage vom Typ ALPINE—UP—500 unter Betriebsver-
héltnissen in der Miihle des SzPV-s bei der Herstellung des Mahlproduktes .,Delikatesse’ untersucht.

Die Werte, die wir nach der Siebanalyse der entnommenen Proben erhalten haben, wurden auf
dem Diagrammnetz RRB abgebildet, dann wurde der die Kérnchendimension gestaltende Effekt
der Anlage bestimmt (durchschnittliche Kérnchendimension, Faktor der Gleichméssigkeit u. s.w.)
und das alles bei drei verschiedenen Zufliissen.

Es wurde festgestellt, dass sich die Kdrnchendimension dem Zuflussmass entsprechend vermin-
derte (vor dem Zufiuss war ihr Durchschnittswert 600 um ); bei maximalem Zufluss erreichte sic den
Durchschnitswert von 490 um, bei mittlerem Zufluss 410 um, bei minimalem 400 ym.

Auch der die Temperatur und den Nassgehalt beeinflussende Effekt der Anlage wurde unter-
sucht.

WUCCJIEDOBAHUE ®OPMYIOWEI0 BO3AEVMCTBUA YCTPOVCTBA
ALPINE ULTAPLEX—500 HA PA3MEP 3EPEH,
MPUMEHSIEMOI'O B XOJE BbIPABOTKU MOJIOTOIO
KPACHOTO NEPLIA

0-p Tubop Xycka, Auman Bexa

B xone yxe MHOTO JIET NPOO/DKAIOILIETOCA HCCIEA0BAHMSA MEXaHA3MA NIOMOJIAa KPaCHOTO mepiua
MBI HCCIENOBAM ApOoOUIIbHOE Bo3aelicTBue ycTpoiicTea Tuna UP—500 B npou3BOACTBEHHBIX yC-
JIOBUAX Ha MenbHULE ('ereZICKOro mpeinpHATHS 110 NPOU3BOACTBY KPAaCHOro mepua «IeCEpTHBLI».
Tlocre CHTOBOTO AHAJM3a B3ATHIX O6DPA3LOB MOMYYEHHBIE PE3YILTATHI Mbl H30OPa3HIM HA AHar-
paMMe, ONpPEACIIHIIA BO3JCHCTBHE YCTpPOICTBA, HM3MEHAIOWIErO pa3Mep 3epHa (cpedHuii pasmep,
3epHa, (pakKTOp paBHOMEPHOCTH M T.A.) MIPU TPEX PA3IMYHLIX HATCKAHUSAX. )

Hamu 6610 YCTAHOBJIEHO, YTO HEped BO3AEHCTBHEM CO cpenHei BeauyuHbl 600 um; paszmep
38pHA CHE3HICA MO Mepe HATEKAHHA : B CAIpYae MaKCHMAIHOrQ BO3felicTeua — 490 um mpH cpel-
HeM BO3AcHicTBUM — 410 um, a IPH MUHMMAJILHOM — J10 BeM4HHB 400 pum. Janee Mbl BHCCIIEOOBAIH
POJIb COOEPhaHUA BJIard ¥ TEMUEPATYPy CamMOro YCTpoicTsa.
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