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Az elmult id6szakban megkulénboztetett figyelem fordult a biolégiailag aktiv vegyuletek felg,
kozottuk is a vitaminok Kertiltek az érdeklédés kozéppontjdba. Ezek ugyanis olyan anyagok,
amelyek el@segitik, gyorsitjak az emberi szervezetben lejatsz6do folyamatokat, de azokban nem
vesznek részt és elméletileg nem hasznalédnak el.

Nagyon sok biolégiailag aktiv anyag vitamin voltarél még vita folyik jelenleg. A vitamin
kritériumahoz ugyanis hozzatartozik az is, hogy ne legyen az emberi szervezet szamara testidegen
anyag, azaz barmilyen csekély mennyiségben, de a szervezetben megtalalhat6 legyen.

Az A-vitaminrol el6szor 1913-ban tortént emlités. Az A-vitamin, hivatalos nevén retinol, fel-
fedezése ahidny tlineteinek gyogyitasaval kapcsolatos. Az A-vitamin abiolégiai membranhartyak
épségét védi, Ujabban fontos szerepet tulajdonitanak neki a fehéijék felépitésében. Hianya zavart
okoz afehérje-szintézisben, elsésorban agenetikai informéaciok sikeres tovabbitasanak gatlaséaval.
Ezért feltételezik, hogy egyes daganatkeltd folyamatoknal megel6z6 szerepe lehet. Hianyaban
gyakoribb a vese- és az epek6képz6dés is (TANGL 1962, BIRO 1987).

Tuladagolasa is jellegzetes tiineteket mutat; miutan zsirban old6dé vitamin, zsirszovetekben
és a majban raktarozdadik el, a szervezetb6l nagyon nehezen urdl ki.

Az A-vitamin — f6leg palmitinsawal észterezett formajaban — vaj, tojas, halmajolajok stb.
fogyasztasaval jut aszervezetiinkbe. Az A-vitamin ellatas nagyobb részét a nem tiszta vitaminbol,
hanem annak elévitaminjabdl, a beta-karotinbdl fedezziik. Provitamin hatast vegytilet még az
alfa- és a gamma-karotin, valamint a beta-kriptoxantin is.

A taplalékkal elfogyasztott novényi pigmentekbdl a 15,15" — dioxigendz és a retinilaldc-
hidreduktaz enzimek segitségével alakul ki, az els6 enzim hataséara a beta-karotinbél két molekula
retinilaldehid keletkezik, majd redukcié Utjan tovabb alakul retinolla (BLASKOVITS 1988). A
beta-karotinnak kb. egyhatoda, az egyéb karotinoidoknak csupan egytizenketted része képes at-
alakulni. A sziikségletek kielégitésében betoltott fontos szerepuk miatt bevezették a rctinolck-
vivelens fogalmat:

1 retinolekvivalens=I Aig retinol=6 xig beta-karotin=12 «g egyéb provitamin hatasi karotinoid

Amennyiben a szervezet A-vitaminnal telitett, az elfogyasztott karotin nem alakul at, hanem
kitrdl; a tulzott bevitel pedig egyenesen karosnak tekintheté. A szakemberek nagy része ezért
azt javasolja, hogy a napi A-vitamin igény 3/4 részét provitamin (stit6tok, sargarépa, paprika,
barack, paraj stb.) tartalmd névényi élelmiszer, mig a fennmaradé hanyadot a tiszta vitamint
tartalmazo allati termékek fogyasztasaval probaljuk meg fedezni (DWORSCHAK, 1985).

Az A-vitamin és -provitaminok taplalkozasélettani viselkedése

Az A-vitamin savakkal, lugokkal szemben alig érzékeny, oxigén és fény hatésat azonban kertlni
kell felhasznalasakor. A jelenleg alkalmazott kiilonbéz6 konyhatechnikai eljarasok altal az élel-
miszerekben levé vitamintartalomban — kozéttik az A-vitaminban és A-provitaminokban —
bekovetkez6 csokkenést az 1. tablazat foglalja 6ssze.

Mind az A-vitamin, mind provitaminjai a kiilénbdz6 zsiradékokkal elkészitett élelmiszerekbél
kulonbéz6 mértékben szivédnak fel. A legjobban a tejzsirokkal eléallitott termékekb6l, meg-
kozelitéen 74%-ban, kozepes mértékben a margarinokkal és a napraforgéolajjal késziltekbdl,
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1. tablazat
Elelmiszereink vitamin-tartalméanak csokkenése a kiilonbz6 konyhatechnikai eljarasokban, %

Konyhatechnikai eljaras

megnevezése 1 Ton im v Vv Vi
A 40 0 — —
Karotin 30 - - — — -
D 40 - - 0—20 - -
E 55 — — — — —
K J
BI 80 65—70 15—50 10—30 20-40 5—40
B2 75 25-40 10—70 0—10 10—20 5—30
Nikotinsavamid 70 30—70 30—40 0 10—30 -
Pantoténsav 50 30—50 30 0 20 -
B6 50 30—60 40 0—50 0—40 -4-
Biotin 60 - - 0 - -
Folsav 100 - 20—50 0—50 - —
B12 - - 50 - -
C 100 — 10—75 10—70 - 20—50

|. Hagyomanyos fé2¢és

11. Sutés

111. Z6ldség, gyuimdlcs fézése felontdlében

IV. Kiilénb6z6 hékezelések alkamazasa a tej és tejtermékeknél
V. Husok grillezése

VI. Zéldség, gyuimalcs sitése

kb. 46%0-ban, legrosszabbul a hazai taplalkozasi szokasainkban legnagyobb mértékben hasznalt
sertészsirral készult ételeinkbdl.

A nem kedvez6 taplakozasi szokasaink is indokoljak, hogy részletes ismeretekkel rendelkez-
zunk novényi nyersanyagaink A-provitamin tartalmarol.

Vizsgalati anyagok

N&vényi nyersanyagaink kozul két olyat valasztottunk vizsgalatunk targyaul, amelyek a hazai
lakosség részére kénnyen hozzéaférhetdek, viszonylagos kozkedveltségnek drvendenek és ezek
mellett j6 A-provitamin forrasnak tekinthet6k.

1. Sutétok (Cucurbita Maxima Duch. — Cucurbitaceae)

Feldolgozottsagi foka nagy, széles skalaja van forgalomban a bel6le készitett ivéleveknek,
péréknek; igy az irodalomban talalunk a provitamin tartalméra adatokat, azonban (j fajték, faj-
tajeloltek kerlilnek a kdztermesztésbe, amelyek igénylik a vizsgalatokat. Méréseinket az alabbi
vizsgalati mintakkal végeztuk:

a) ,,Sutétok 1” a hagyomanyos Nagydobosi fajta

b) ,,Sutétok 2" fajtajelolt

c) ,,Sutétok 3 fajtajelolt

A harom fajtan kivil analizaltunk a Békéscsabai Konzervgyarban eléallitott stit6tok puré, su-
t6tok ivoié és siitétok-narancs 0sszetétell ivoié mintakat is.

2. Csemegekukorica (Zea mays L. var. tunicata Larranh. — Gramineae)

Vizsgalatat — az el6z6 mintatol eltéréen — szerkezeti adottsagai és részben eltérd karotinoid
Osszetétele tette indokoltta.
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Az A-provitaminok élelmiszeranalitikai problematikaja

Valamely élelmiszer A-vitamin hatésanak pontos értékeléséhez az egyes provitaminok meny-
nyiségét kulén-kulon kellene pontosan ismerni. Gyakorlati szempontbdl — &ltaldban — eddig
kielégitének tartottak egytttes mennyiségiik meghatarozasat.

Az élelmiszerekben levd karotinok meghatarozasanak legfontosabb harom Iépése a kdvetkez6:

a) A karotinoidok kivonasa a vizsgalandé élelmiszermintabol: e moivelet soran két ellentétes
iranyd kovetelményt kell kielégiteni ill. a kettd kozotti egyensulyt kell megtalalni. A karotino-
idokat ki kell szabaditani a sejtekbdl, ez altaldban valamilyen mechanikai kezelést és még hé-
kezelést isjelenthet; ugyanakkor ismeretes, hogy hé, fény és oxigén érzékenységiik folytan nagyon
kiméletes banasmddot igényelnének. igy a kilénboz6 irodalmi utalasok hol a kezelés egyik,
hol a masik iranyaban tesznek engedményeket, azaz irnak le valtozatos héfok-intervallumokat,
feltaréasi formakat (KRAMERNE 1979).

b) A biolégiailag hatastalan karotinoidoktol torténd elvalasztas leggyakoribb forméja a meg-
oszlason alapuld: a kilénboz6 poléris és apolaris oldészerek kozotti szétrézas, vagy a kroma-
tografias maodszerek valamilyek formaja. A minésité laboratériumokban gyakran alkalmazott
rétegkromatografia — kozismert elényei mellett — igényli mindenkor a standard sor felvitelét
és egyidejl futtatasat is.

¢) A provitaminok mennyiségi meghatarozasara a nagy hatékonysagu folyadékkromatografia
teszi lehetévé a legpontosabb kimutatést.

Alkalmazott vizsgalati médszerek

Napjainkban a hazai szabvanyositasi gyakorlat — kivételt képez a C-vitamin — a vitaminokra
nem irt el§ szabvanyos vizsgalati modszert. A KGST szabvanyositasi munkafolyamat keretében
kidolgozasra kertilt és az MSZH altal 1989. évi hazai honositasra elfogadott ,,Feldolgozott gyu-
molcs és zoldségtermékek. Karotin meghatarozasi moédszer” -rel végeztiik meghatarozasainkat.
A modszer el6irésai szerint a vizsgalandé mintat — mechanikai feltaras utan — acetonnal ext-
rahaljuk, majd a kioldédott karotinoidokat hexanba vissziik 4. A mennyiségi meghatéarozashoz
standard beta-karotin torzsoldattal készitett kalibréaciés gorbét kell hasznalni. Vizsgélatainkat
8452A DIODA ARRAY SPECTROPHOTOMETER (HEWLETT-PACKARD) késziilékkel vé-
geztik, a kalibraciés gorbét MERCK beta-karotin készitménnyel mértuk ki. A standad oldat-
sorozat spektrumanak gorbéit és a kalibracios egyenest az 1. abra tartalmazza.

A bioldgiailag aktiv A-provitamin tartalom pontos mennyiségének meghatarozasara a HPLC
technikat alkalmaztuk. A vizsgalathoz hasznalt készilék és a vizsgalati koértlmények adatait
2. tablazat foglalja 6ssze.

2. tablazat

Alkalmazott készilék

ISCO HPLC rendszer:

2350 tip. HPLC pumpa,

V4 tip. valtoztathaté hulldmhossz( detektor,

7125 tip. Rheodyne injektor, 20Ail-es,

ISCO ChemResearch vezérl6 és adattarol6 rendszer,
250X4,6 mm-es analitikai oszlop (Labor MIM)

HPLC VIZSGALATI KORULMENYEK:

All6 fazis: Chromsil C—18, KOnun, 250X4,6 mm
Mozg6 fazis: Acetonitril—izopropanol—viz (39:57:4)
Aramlas: 1,0 ml/min

Detektalas: 458 nm, 0,05 abs

Injektalas: 20,/ul

Készllék: ISCO HPLC rendszer
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1 abra: Merck-féle beta-karotin standard oldatsorozat spektrumai és az adatokb6l szamitott
kalibrécios gérbe

Standardkeént ebben a meghatarozasban is a MERCK-készitményt alkalmaztuk, a 2. &bra mu-
tatja be.

Vizsgalati eredmények értékelése

A csemegekukorica és a stt6tok ill. készitményei két vizsgalati mddszerrel elvégzett anali-
zisének eredményeit a 3. és 4. tablazatok taralmazzak.

3. tablazat
CSEMEGEKUKORICA KAROTIN TARTALMA

Minta Osszes karotin Béta-karotin
KGST SZT szerint HPLC-mobdszer
mg/100g

Csoves, szobahém. | 0,44 0,29

Csoves, szobahém. 1l 0.33 0,28

Csoves, fozve 0,41 0,22

Csoves, fézve 1l 0,25 0,23

Morzsolt, szobahém. | 0,30 0,26

Morzsolt, szobahém. 11 0,27 0,27

Morzsolt, fézve 0,35 0,23

Morzsolt, szobahém. 0,25 0,25
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4. tablazat
SUTOTOK MINTAK KAROTIN TARTALMA

Minta 0sszes karotin Béta-karotin
KGST szerint HPLC-mbdszer
mg/1000 g
B—Kar. X—1 X—2 X—3
Sutétok 1-es 121,4 663 16,15 9,75 13
Sutétok 2-es 27,5 1237 9,75 1,40 -
Sutétok 3-as 643 36,95 10,85 5,0 -
Sutétok puré 2030 6,68 1,95 6,58 2,06
Sutétok ivoié 330 1,62 1,13 0,44 —
Stétok+narancs 11,10 6,12 1,10 2,22 0,8

Az eredményekbdl Iathatd, hogy avalddi bioldgiaiag aktiv anyagtartalmat a HPLC médszerrel
volt lehetséges megallapitani, mig a fotométeres eljarassal nyert eredmények a vizsgalt minta
0sszes karotinoid tartalmat adtak meg, amely a korilmények fliggvényében +74..+209%-kal volt
nagyobb érték.

A 3.—8. abrak szemléletesen mutatjék be a nyersanyagok kozétti kulénbségeket ill. a tech-
noldgiai folyamat altal el6idézett valtozasokat és tobb — karotinoidokat egyarant tartalmazo
— nyersanyag egyuttes alkalmazasa esetén lehet6séget nyGjt az 0sszetétel pontositasara.

Kovetkeztetés

Vizsgalati eredményeink alapjan szeretnénk javasolni, hogy a honositasra keril§ szabvany
mindkét eljarast tartalmazza, a fotometrias modszert — cimének ,,Osszes karotinoid tartalom
meghatarozasi médszer” -re torténé modositasa utan— mint tajékoztaté vizsgalatot, HPLC mod-
szert, mint donté eljarast. Indokolja ezt az az igény is, hogy 1992-ben Iétrejévé Egyesult Eurdpai
Kozbsség az export—import forgalomban a HPLC vizsgalati modszereket kivanja alkalmazni.
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3. dbra: Siutéték 1. minta HPLC spektruma
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5. dbra: Sut6tok 3. minta HPLC spektruma
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6. dbra: Sitétok piré HPLC spektruma
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7. dbra: Sutétok ivoié HPLC spektruma
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A-PROVITAMINOK VIZSGALATA NOVENYI NYERSANYAGOK-
BAN ES KESZTERMEKEKBEN

HARKAYNE VINKLER MARGIT ES HAJDU FELIX

A szakemberek szerint az emberi szervezet napi A-vitamin szlkségletét 3/4 részben provi-
taminjaibol, 1/4 részét magat az A-vitamint tartalmazoé élelmiszerekbél célszer( fedezni. A B-
karotin mellett — el6fordulé provitamin hatast vegylletek — az JL-, -y -karotin, illetve a
3-kriptoxantin — kulonbdz6 mértékben képesek &talakulni:

1 retinolekvivalens=I jug retinol=6/ug B-karotin=12 Aig egyén karotin

A szerz6k vizsgélataikat stit6tok és csemegekukorica nyersanyag- és késztermék mintakon
az MSZH A&ltal 1989. évi bevezetésre javasolt vizsgalati médszerrel, amely az dsszes (£/},Y )
karotin meghatarozasara szolgal, valamint egy HPLC mddszerrel végezték, amely lehet6vé teszi
atényleges 3-karotin szint megallapitasat. Az eredmények alapjan Uj javaslatot tesznek avizsgalati
szabvany kidolgozasara.

EXAMINATION OF PROVITAMIN A IN VEGETABLE RAW MA-
TERIALS AND VEGETABLE FINISHED PRODUCTS

HARKAY-VINKLER, M. AND HAJDU, F.

Experts dum it proper to daily need of vitamin A in organism should meet from provitamin
to three quartersand from vitamin. A to quarter. Beside B-carotine occuring provitamin compounds
—tC-y carotine and B-criptoxantine — can be transformed in different degree:

1 retinolequicalent=I Aig retinol=6>ug Rcarotine=12ng other carotine.

Authors did their examinations on raw material and finished product samples, which were
made in squash and sweet com. They used two different methods. The frist served the deter-
mination of the total  Py) carotine. The introduction of this method was proposed by National
Standard office in 1989. The second was a HPLC method, which afford possibility to establish
a real B-carotine level. They gave a new proposal for elaboration of standard-method by means
of their results.

BESTIMMUNG DER PROVITAMINE A IN PFLANZLICHEN
ROHSTOFFEN UND IN FERTIGPRODUKTEN AUF PFLANZLI-
CHER BASIS

HARKAYNE VINKLER, M. UND F. HAJDU

Nach Meinung der Experten ist es zweckmaRig, den Tagesbedarfan Vitamin A fur den mensch-
lichen Organismus bis zu 3/4 aus seinen Provitaminen und bis zu 1/4 aus Vitamin A enthaltenden
Lebensmitteln zu decken. Die neben dem -Carotin vorkommenden als Provitamin A wirkender
Verbindungen, wie  -und y -Carotin sowie 3-Criptoxanthin kdnnen auf verschiedene Weise
umgewandelt werden:

1 Retinoequivalent=I Aig Retinol=6 *jg R-Carotin=12yug sonstiges Carotin

Die Verfasser filhrten ihre Untersuchungen an Backkiirbis- und Mais-Proben mit einer vom
Ungarischen Amt fur Standardisierung 1989 vorgeschlagenen Untersuchungsmethode, die der
Bestimmung des Gesamt-Carotins (<J8ty ) dient sowie mit einer HPLC-Methode durch, die
die Feststellung des tatséchlichen Gehalts an 3-Carotin erméglicht. Auf der Grundlage der Er-
gebnisse wird ein neuer Vorschlag fir die Ausarbeitung der Standardmethode unterbreitet.
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MCCNEAOOBAHWE NPOBUTAMNHOB A
B CbIPbEBbIX MATEPUNANAX
M BTOTOBbIX MPOAYKTAX PACTUTENBbHOTO
MPONCXOXOEHWA

M. XapkaiiHa BuHknep n ®. Xaiigy

Mo MHeHWIO CneuuanncToB OpraHu3My 4enoBeka LenecoobpasHo
NOKPbIBaTb HEOOXOAUMYIO [HEBHYIO [03y BUTaMmHa A Ha 3/4 yacTn u3
NPOBUTaMMHOB U Ha 1/4 YacTb W3 NULLEBBLIX MPOAYKTOB, COAepXallmX
BUTaMMH A. BcTpeyarowmecss Hapagy C [3-KapoTWMHOM COefUHeHUs Mnpo-
BUTaMVHHOIO AeVCTBUSA, T.e. a-, Y-KapoTWHbI, N TaKXe R-KPUNTOKCAHTUH
B pa3/IMYHON Mepe MOryT MpeBpaLLaTbCA COMNMAcHO HWKECNeLyHoLLEeMY:

1 peTVHONAKBUBaIEHT = 1 pg peTuHoNa = 6 pg R-kapoTuHa = 12 pg
HEKOTOPOro Apyroro KapoTuHa.

ABTOpPbI NPOBENY UCMbITAHWSA CBEXUX ThIKBEHHbIX N KYKYPY3HbIX P06
M Npob roToBbIX NPOAYKTOB MO PEKOMEHLOBaHHOMY A1 BHeApPeHUs B
1989 rogy metody BeHrepckoro ¥npas/seHusa Mo ctaHgapTusaumm, KoTo-
pbIii CNYXWT 4715 06Lero onpeaeneHvs (a, B, y) KapoTUHOB, a TakXe No
meTogy HPLC, KoTopblli MO3BONSET ONpegenieHne AeincTBUTENbHOIO
YPOBHSA [3-KapoTuHa. Ha 0CHOBe pe3ynbTaTOB WCMbITaHWA aBTOpbl CAe-
NaloT HOBOE MPeAsIokKeHUe s paspaboTKu cTaHapTa Ha MeTodbl UC-
MbITaHWSA.

KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Molnéar Pal

KO. HONIKEL, I. POPPLER, R.EGGINGER: Gliceridemulgeatorok meghatarozasa f6z6-
kolbaszban

(Bestimmung von Glyceridemulgatoren in Brihwurst)

Z. Lebensmitt. Unters. Forsch. 186. (1988) 5. 422—426.

Mono- és digliceridek valamint észtereik, tej- és citromsavval elegyitve ahusipari termékekben
emulgeélé hatasuk kovetkeztében adalékanyagul szolgalnak. Mennyiségiik az NSZK-ban 1982
6ta max. 0,5%0-ban megengedett, abevitt his- és zsiradékmennyiségre vonatkoztatva. A hatarérték
ellendrzésére megbizhaté analitikai médszer mindeddig nem volt. A szerz6k egy vékonyrétegk-
romatogréafias mddszert ajanlanak, mely a textiliparban hasznalatos optikai fehéritészert (,,Blan-
kophor BBA” Fa. Bayer, Leverkusen) felhasznalva mennyiségi meghatarozast tesz lehet6vé.
Az optikai fehérit6szert a vékonyréteg alapanyagaba keverik, fluoreszkalé tulajdonsaganal fogva,
366 nm-s UV fénynél egyenletesen kék alapot szolgaltat, az emulgenerator vegyuletek ezzel
szemben vilagos foltot hagynak. A hisipari termékekbdl — az emulgeatorhoz viszonyitva 70— 80
szoros zsirtartalombol — az emulgeatort ki kell extrah&™i. A vékonyrétegen kialakult foltokat
Aminco-Bowan fluoriméterrel dsszekotve, vékonyréteg kiértékel6-késziilékkel értékelik ki.

Emulgeétor tipustdl fligg6en abeadott emulgeétor Ujra meghatarozési ardnya 70—94 szazalék.

Vaiju 1.
(Pécs)
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