Elelmiszeranalitikai korvizsgalatok I11.
Flszerpaprika szinez6anyag-tartalmanak meghatarozésa

SZABO EDITH és KOSA KATALIN
Allategészségiigyi és Elelmiszerellenérzé Kozpont

A fliszerpaprika mintat legjobban az abbdl kivonhat6 szinez6anyag-tartalom
jellemzi; értékét, minGségét ez hatdrozza meg.

A szinez6anyag-tartalom vizsgalata soran ezért alapvet6 kovetelmény, hogy
az ehhez hasznalt olddszer a lehetd legteljesebb mértékben oldja ki a szinanyagokat.

Tovébbi elvards a modszerrel kapcsolatban, hogy kivitelezése jol reprodukal-
hatd legyen, valamint, hogy a hasznalt oldoszer a lehetdségekhez képest kevéssé
kéarositsa az emberi szervezetet.

Ezek szem el6tt tartdsdval bizta meg a Magyar Szabvanyiigyi Hivatal a Koz-
pont laboratériuméat azzal a feladattal, hogy U] hazai mdédszert dolgozzon ki a
fliszerpaprika szinez8anyag-tartalmanak meghatarozasara.

Vizsgalati anyagok

Vizsgalati anyagkent a Kalocsai Paprikafeldolgozo Vallalat altal rendelke-
zéstinkre bocsatott drleményeket hasznaltuk fel.

Vizsgélati modszer

7. Az oldoszer kivalasztasa és vizsgalata

A vizsgalatok elvégzéséhez olddszerll az ASTA jelenleg érvényben lev6 el6-
irdsa (1) alapjan az acetont valasztottuk. Az acetonnal kapcsolatban felmerlt az
a kerdes, hogy a kiilinbdz6 nedvességtartalmd paprikamintak mérésénél nem kovet-
kezik-e be az abszorpcionak valamely, az eredmény megadasanal is jelentkez6 val-
tozésa.

7. tablazat
A viztartalom valtozasanak hatdsa a mért szinez6anyag-tartalomra
Hozzé4adott viz, u\ 0 5 .0 15 20
Szinez6anyag tartalom, g/Kg .o 1.14 1.14 1.14 1,15 1.14

114 1.14 1.14 1.14 1.14
1.14 1.14 1.14 1.14 1.13
115 115 1.14 1.14 1.13
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7. dbra
Az extrakcios korilmények hatdsa a mért szinez6anyag-tartalomra
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E kérdés eldontésére az egyik vizsgalati mintat fényt6l védve exszikkatorban
szétteritve, 72 Oran &t szaritottuk. Ezutan egyforma mennyiségli —0,1000 g —
paprikamintahoz ismert térfogatl desztillalt vizet adva, azonos extrakciés koril-
menyek betartasaval mértilk a szinez6anyag-tartalom alakulasat. A mérési ered-
ményeket az 7. tdblazat tartalmazza. Tekintettel arra, hogy a fliszerpaprika viz-
tartalma 8-10%, a kisérlet eredményét gy kell tekinteni, hogy a viztartalom
valtozasanak nincs gyakorlati hatasa a mért szinez6anyag-tartalomra.

Az ezt kdvetd lepéshen az extrakcios id6 csdkkentésének lehetdségét vizsgaltuk.
Az ASTA az acetonos kioldas idejét 16 draban irja el6. Ezt az igen nagy id6rafordi-
tast prébaltuk csokkenteni oly médon, hogy az extrakcié hatdsfokanak novelésére
razogépet alkalmaztunk.

Az extrakcio idejét 20 perc és 4 dra kozott valtoztatva, a mért értékeket a
16 6ra allaés utan kapott adatokhoz hasonlitottuk. Az eredményeket az 7. dbran
szemléltetjiik. Az abran egy pont két Eérhuzamos mérés szamtani atlagat képviseli.

A parhuzamos mérési eredmények kozti eltérés sehol sem haladta meg a kdzép-
érték 2%-at.

Mint az az abrarél leolvashatd, a magasabb — kb. 4 g/kg — szinez6anyag-
tartalmi mintak esetén a 4 dras razas és a 16 oras allas soran kapott eredmények
kozt 0,06 g/kg eltérés van. Az ASTA szintpontszamban 2 érteknek felel meg, mely
érték a modszer ismételhetdseégén belul van (2.).

A Kiserletek soran gy tapasztaltuk, hogy 0,5 abszorbancia erték felett mar
nem mérhetd biztonsagosan, jo parhuzamos ertékekkel a szinez6anyag-tartalom.
A magasabb abszorbancia-tartomanyban rendszeres alulmérést tapasztaltunk, mely
valdsziniivé teszi, hogy az aceton a szinez6anyagokra nézve mar telitett. Tekintet-
tel arra, hogy ezen az oldat higitdsa nem valtoztat, a meghatarozast meg kell ismé-
telni Ugy, hogy az oldat mért abszorbanciaja 0,3 —0,5 kozé essen.

2. Az abszorpcios koefficiens kimérése

Az acetonos extrakcio soran kapott abszorbancia-értékeket g/kg szinez6anyag-
tartalomra az abszorpcids koefficiens segitségével lehet atszamitani. Ennek meg-
hatadrozasahoz 5—5 mg kapszantint acetonban oldottunk, majd ezekbdl higitasi
sorozatokat készitettlink. A kapszantin acetonos oldatainak abszorpcios spektru-
mait a 2. dbra mutatja.

A 460 nm-en leolvasott abszorbancia-értékek és a hozzajuk tartoz6 koncentra-
Cciok osszefuggéseit a 3. abra szemlélteti. A kapszantin 1% g/v acetonos oldatanak
abszorpcios koefficiensét az egyenes egyenletébdl szamitva, az

el = 2249,6 ~ 2250
értéket kapjuk.

3. Mddszerosszeliasonlitd vizsgalat

Osszehasonlitottuk a szabvanyos Benedek —André maodszerrel és az acetonos
extrakcidval kapott mérési eredményeket. A vizsgalati adatokat a 2. tablazatban
kozdljuk. Az adatokat Zukal (3.) szerint értékelve megallapithatd, hogy a két
maodszer egyenértéki. A statisztikai proba eredményeit a 3. tablazat tartalmazza.
Az eredmenyek alapjan azonban az I1s megallapithat6, hogy az acetonos modszer
Iényegesen érzékenyebb a benzolos extrakcional.

4. A korvizsgalat értékelése

A kialakitott modszerrel 7 laboratérium részvételével korvizsgalatot szervez-
tink. A kdérvizsgalati mintak szama 12 volt, melyek kdziil 2—2 minta rejtett par-
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2. dbra
A kapszantin acetonos oldatdnak abszorpcids spektrumai

huzamosként szerepelt. A korvizsgalati alapadatokat a 4. tablazat tartalmazza.
Az 1SO 5725. szerinti értékelés soran kapott ismételhetdséget (r), 6sszehasonlithato-
s&got (R) és a kozos atlagot (kx) az 5. tablazatban foglaltuk dssze.
A modszerre jellemzd pontossagi értékek tehat:
r=01
R =02
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Acetonos kapszantin oldatok koncentracié —abszorbancia dsszefliggése
Az egyenes egyenlete: y = 224,96x+0,0066

2. tablazat

A moédszerdsszehasonlité vizsgalat adatai
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3. téblazat
A modszerdsszehasonlité vizsgalat értékelése

Y =a+Rx= -0,044+ 1,016

sa =0,0197
s8=0,0175
Sa
1.
02 0,04
SB

ttébl (P=5%) — 2,31



4. tablazat

A korvizsgalat adatai

Minta 1. 2. 3. 4 5. 6.
RESZTVEVOK
1. 3,30 4.75 2.10 415 2.40 3.07
3.30 4,75 2.05 4.15 2.45 3.05
2 3.30 4.90 2.00 4.30 2.60 3.00
3.30 4.90 2.10 4.30 2.50 3.10
3. 3.60 5.20 1.90 4.60 2.40 2.70
3.70 5.30 1.90 4.60 2.20 2.80
4, 3.35 4.05 2.02 4.29 2.50 2.90
3.33 4.93 2.02 4.27 251 2.90
5. 3.35 4.85 2.09 433 2.56 2.95
3.34 4.88 2.05 431 2.55 2.98
6. 3.40 5.00 2.10 4.40 2.60 3.00
3.40 5.00 2.10 4.30 2.60 3.00
7. 3.20 4.98 2.09 4.37 251 3.02
3.23 5.04 1.92 4.38 2.45 3.11
5. tablazat

A korvizsgalat értékelése

Minta kx r R
1 3.317 0.031 0,177
2. 4.933 0.093 0,201
3. 2.053 0.168 0,168
4. 4.285 0.027 0,237
5. 2.519 0.104 0.191
6. 3.003 0.112 0.211

IRODALOM

(1) ASTA 20. 1.
§2W00dbury, J. E.:J. AOAC 60, 1, 1977.
3) Zukal, E., Fényes, TKormendy, L.: Kisérletigyi Kozlemények, 63, 41, 1970.

MexzyiaGopaTopHble aHa/IMTUYECKUE UCMbITAHUS MULEBLIX NpoayKToB. I1I.
OnpegeneHne COiepXKaHNsi KPacsiLLMX BELLECTB B MPSIHHOM MepLe

3. Cabo u K. Kowa

B cTaTbe aBTOpbl 3HAKOMST C METOZOM OMpefeNieHns OGLUEr0 CofepXaHust
KpacsLLMX BELLECTB B MPSHHOM Mepue. MeTof 0CHOBaH Ha PAaCTBOPEHWM KPacsLLMX
BELLIECTB B aLETOHE.
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[N COKpalleHNs BPeMEeHW 3KCTPaKLuW, aBTOpbl NPUMEHANN BCTPAXMBAHME.
CofiepXaHue KpacALmX BeLIeCTB aBTOPbl BbipaXka/n B KarcaHTWHE MO OTHOLLe-
HUIO COEPXKaHUA cyxwux BELLECTB UCMbITYEMOA Npoobl.

BennumHbl abcopbaHLMM  MOMyYeHHOro MyTeM 3KCTPaKuuM pacTsopa Kpa-
CALIMX BELLECTB MOXHO HENOCPEACTBEHHO MNepecunTarb TakXKe WM Ha KONMYecTBO
6annos ugeta ACTA.

MeTog 6bin1 anpobupoBaH C MOMOLLBHD KPYTOBbIX MEXAynabopaTopHbIX MC-
MbiTaHWiA. Ha OCHOBE MOMyYeHHbIX Pe3y/nbTaTOB WUCMbITaHWA aBTOpbl paccuuTamn
noeTopseMocTb MeToga: r = 0,1 r/Kr u cxogumoctb MeToga: R = 0,2 r/kr.

COLLABORATIVE STUDIES IN THE FOOD ANALYSIS III.
DETERMINATION OF COLOUR CONTENT IN CAPSICUMS

E. Szabd and K. Kasa

A method based on extraction with acetone is presented for the determination
of whole colour content in ground paprika. To decrease the extraction period
shaking is applied. The colour content referred to dry material is expressed in
capsanthin.

The absorbancy of the coloured extract can be directly transformed into
ASTA Colour.

The method was tested in interlaboratory study. On the base of the data
repeatability of the method (r) is 0,1 g/kg; reproducibility (R) is 0,2 g/kg.

LEBENSMITTELANALYTISCHE RINGVERSUCHE IllI.
BESTIMMUNG DES FARBSTOFFGEHALTES IN GEWURZPAPRIKA

E. Szab6 und K. Kasa

Eine Extraktionsmethode unter Anwendung von Aceton wird zur Bestimm-
ung des Gesamtfarbstoffgehaltes in Gewirzpaprika beschrieben. Die Proben wur-
den zur Verringerung der Extraktionszeit unter festgelegten Bedingungen geschutt-
elt. Der Farbstoffgehalt wird als Capsanthin in bezug auf den Trockensubstanz-
gehalt der Probe angegeben. Die Extinktionswerte der durch die Extraktion erhal-
tenen Farbstofflésung kénnen auf die ASTA Farbwerte direkt umgerechnet werden.
Der durchgefihrte Ringversuch ergab fiir die Wiederholbarkeit (r): 0,1 und fir
die Vergleichbarkeit (R): 0,2.

DES ESSAIS INTERLABORATOIRES ANALYTIQUES III.
LA DETERMINATION DE LA TENEUR EN COLORANT DU POIVRE
ROUGE

E. Szabd et K. Kasa

Une méthode & la base d’une extraction avec de I’acétone est presentée pour
la détermination de la teneur totale en colorant du poivre rouge par les auteurs.
Pour diminuer la durée de I’extraction une agitation est employée. La teneur en
colorant est dégagée comme celle de capsantine rapportée a la teneur en matiére
seche de I’échantillon. Les values d’absorbance de la solution obtenue pendant
I’extraction sont convertibles en nombres de couleur d’ASTA.

La méthode est essayée pendant une analyse interlaboratoire. A la base des
données la répétabilité de cette méthode est 0,1; sa reproducibilité est 0,2.
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