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Vizsgálatainkhoz a Zala megyei Állatforgalmi és Húsipari Vállalat mintegy 
140 termékét (alapanyag, félkész és késztermék) használtuk fel. Egy-egy alkalommal 
6 — 12 termék került feldolgozásra. Minden termékből meghatározást végeztünk (1). 
Az elemi vizsgálatoknál három párhuzamost vizsgáltunk, a kötőszövet-tartalomnál 
két-két hidrolizátumból összesen 4 fotometriás mérést végeztünk. VSU 2 - P  
tipusú CARL ZEISS gyártmányú spektrofotométerrel.

A kalibrációt minden esetben elvégeztük és a számoláshoz a legkisebb négy­
zetek módszerét alkalmaztuk. A mérések eredményeit táblázatokban adjuk meg 
(1. és 2. táblázat). A kísérleti eredmények termékenkénti értékelést igényelnek. Az 
átlagértékeket figyelembe véve megállapítható, hogy a termékek kötőszövet­
mentes fehérjetartalma is az esetek túlnyomó részében kielégíti a tárgyidőszakban 
a termékszabványoknak a minimális fehérjetartalomra vonatkozó előírásait. Ez 
alól a nagy fehérjeértékű hó'kezelt, szárított felvágottfélék és az egyéb felvágott- 
félék közül a soproni a kivétel.

A főbb termékenkénti elemzés:
A párizsi: jo minőségű termék, a kötőszövet-tartalom 10% alatti, az összes 

fehérje érték nagy.
A nyári turista, a soproni, az olasz: a termékek kötőszövet-tartalma normális, 

fehérjeértékük megfelelő.
Egyéb felvágottak: kis volumenben készülnek, a kötőszövet-tartalmuk lénye­

gesen alacsonyabb a normálisnál, fehérjeértékük nagy.
A füstölt kolbász és a lecsókolbász: kötőszövettel dúsított, hullámzó minőségű 

gyengébb termékek.
A tiszta izmok eredményeit összehasonlítva az irodalmi adatokkal (2) nem 

tapasztalható eltérés. (Egyes adatok szerint (3 a) keresztezések hidroxiprolin-v 
tartalom növekedést eredményeznek. A hazai állomány többszörös keresztezésből 
ered, a kötőszövet-tartalom azonban normális.)

A számított és mért kötőszövet-tartalom összevetése:
A közti termékek kötőszövet-tartalmának és az anyagnormának ismeretében 

mód nyílik az ún. számított kötőszövet-tartalom meghatározására.
Tekintettel arra, hogy a közti termékeknél nincs nagy számú mérési eredmé­

nyünk, így a számolást mindenütt a legmagasabb kötőszövet-tartalmú, tehát e 
szempontból leggyöngébb minőségű termékkel végeztük el.

A számolás eredményeként módunk nyílott egy ún. relatív minőségi sor fel­
állítására, amit táblázatosán adtunk meg. (3. táblázat).
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/ .  táblázat

A  vizsgált húskészítm ények kö tőszövet-ta rta lm a h id ro x ip ro lin -ta rta lm u k  alapján

A В C D E F O

Hőkezelt, szárított 
felvágottfélék

2,19 12,68 15,30 -  1,2N y á ri t u r is t a ............. 38,60 40,14 17,50
Göcseji fe lvág o tt . . . . 39,1 37,2 19,5 2,53 13,11 16,98 -0 ,0 2

Kolbászfélék
2,73 17,37 13,1 4-0,1F üs tö lt k o lb á s z ......... 52,67 28,5 15,93

Csemege debreceni . . 51,3 28,6 17,1 2,04 12,02 15,0 4-2,0
G yu la i páros főző . . . 46,8 30,9 19,3 1,82 9,48 17,5 4- 1,0
C serkész...................... 51,2 25,0 20,8 2,51 12,06 18,3 4-4,3
Sütő ............................. 50,8 28,0 18,2 2,18 11,98 16,0 4-2,0
Lecsó .......................... 51,7 26,5 18,8 4,80 25,53 14,0 4- 1,0

Vörösáruk
4-2,0K r in o l in ...................... 66,4 16,5 14,1 1,69 12,19 12,5

Szafaládé .................... 64,8 20,0 12,2 1,71 14,01 10,5 0,0
Párizsi ........................ 68,0 14,8 14,14 1,29 9,27 12,83 4-2,33

Felvágottak
13,63 11,56 -  1,44Soproni .......................... 51,43 32,04 13,41 1,83

O la s z ............................. 54,36 26,1 1 16,53 1,92 1 1,55 14,62 4- 1,62
Veronai ...................... 59,6 20,5 16,9 2,03 12,01 14,9 4- 1,9
Vadász ........................ 58,0 18,0 21,0 2,26 10,76 18,8 4-4,8
M o r ta d e lla .................. 56,7 21,8 17,1 2,04 11,96 15,1 4-2,1
N yá ri fe lv á g o t t ......... 53,3 26,0 17,7

26,4
3,52 19,88 14,2 4- 1,2

Sonkás ........................ 67,6 3,0 1,12 4,29 25,3 -H 6,3
Zala ............................ 66,3 14,5 16,2 1,28 7,77 14,9 4- 1,9

Hurka, kenősáruk, sajtok
13,9 4-0,9D isznósajt .................. 59,2 19,8 18,0 4,09 22,72

Borsa j t ........................ 58,2 22,0 16,8 9,12 55,61 7,7 — 5,2
Kenőmájas ............... 55,7 20,8 20,5 2,56 12,48 17,9 4-3,9
Véres h u r k a ............... 52,5 21,3 7,9 2,26 28,61 5,6 — 6,4

Jelölések: D =  kö tőszövet-ta rta lom  (h id ro x ip ro lin -ta rta lo m  X 8)
A  =  v íz ta rta lom  E =  kö tőszövet-ta rta lom  a szám íto tt fehérje %-ában
В =  zsírta rta lom  F =  tiszta  fehérje ta rta lom  (szám íto tt fehérje — kötőszöveti fehérje)
C =  szám íto tt fehérje ta rta lom  О =  F eltérése a szabványban megadott m in im á lis  é rtéktő l



2. táblázat
A  vizsgált húskészítmények kö tőszövet-ta rta lm a h id ro x ip ro lin -ta rta lm u k  alapján

A в C D E

M arha színhús 1...................... 71,4 3,0 22,6 1,63 7,65
M arha színhús 11..................... 60,5 17,5 19,0 2,61 13,74
Csontozott m arhafej ............. 59,5 19,5 19,0 7,35 38,68
ín p é p .......................................... 67,1 8,5 21,4 7,31 34,16
Sertés sz ín h ú s .......................... 61,9 10,5 24,6 1,74 7,07
Csontozott s e rté s fe j............... 53,0 22,0 22,0 4,09 18,56
Véres hús ................................. 61,7 15,0 20,3 5,27 25,96
„P ro te in ” ................................. 52,9 19,5 27,1 7,77 28,67
Ip a ri szalonna ........................ 7,7 90,0 2,30 0,80 34,78

Jelölések: A =  v íz ta rta lom  В =  zsírtarta lom  C =  szám íto tt fehérje ta rta lom  D =  kötőszövet­
ta rta lom  (h id ro x ip ro lin - ta r ta lo m x  8) E =  kötőszövet-tarta lom  a szám íto tt fehérje %-ában

3. táblázat
A  vizsgált húskészítményeknek az anyagnormához, ille tve  a szabványelőírásokhoz v iszonyíto tt

kö tőszövet-tarta lm a

1 л В C D E

Hőkezelt, szárított felvágottfélék
N yári tu ris ta  .......................... 2,08 12,61 2,19 12,68 0
Göcseji fe lvágo tt .................... 1,98 11,65 2,53 13,11 -

Kolbászfélék
Füstö lt kolbász ...................... 4,04 31,08 2,73 17,37 +  +
Csemege deb recen i................. 1,72 13,32 2,04 12,02 +
G yu la i páros fő z ő ................... 1,62 9,82 1,82 9,48 0
Cserkész ................................... 3,04 21,7 2,51 12,06 +  +
S ü tő ............................................ 1,47 8,91 2,18 11,98 _
Lecsó ........... 4,47 34,38 4,80 25,53 +

Vörösáruk
K rin o lin  ................................... 1,46 13,9 1,69 12,19 +
S za fa ládé ................................... 1,46 13,9 1,71 14,01 0
Párizsi ..................................... 0,91 8,67 1,29 9,27 -

Felvágottak
Soproni ..................................... 1,25 9,62 1,83 13,63 —
Olasz .......................................... 1,35 10,38 1,92 11,55 _
Veronai ..................................... 1,91 14,69 2,03 12,01 +
V adász ........................................ 2,07 14,79 2,26 0,76 4- +
M ortade lla  ............................... 1,27 9,77 2,04 11,96 +
N y á r i .......................................... 5,69 43,77 3,52 19,88 +
S o n kás ....................................... 1,78 9,37 1,12 4,29 +  +
Zala ............................................ 1,32 10,15 1,28 7,77 +  +

Hurka, kenősáruk, sajtok
D is z n ó s a jt................................. 5,89 45,31 4,09 22,72 +
B őrsa jt ..................................... 6,90 53,08 9,12 55,61 0
Kenőmájas ............................... 2,69 19,21 2,56 12,44 +
Véres hurka  ............................ 3,62 30,17 2,26 28,61 0

Jelölések: A  =  az anyagnorma alapján szám íto tt kötőszövet-tarta lom  В =  a megfelelő term ék- 
szabvány m inim um -előírásának %-ában C =  ténylegesen m ért kötőszövet-tarta lom  D =  C a 
fehérje ta rta lom  %-ában E =  term ék minősítése: — =  rosszabb m in t a szabványelőírás 0 =  meg­
fe le l az előírásnak +  =  jobb m in t az előírás + '+  =  lényegesen jobb m in t az előírás
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A táblázat eredményeiből látható, hogy a nagy volumenben készülő termékeK 
(párizsi, soproni, olasz, nyári turista) viszonylag gyengébb anyagból készülnek. 
A kis volumenű termékek viszonylag igen jók.

Feltűnő viszont, hogy a kolbászfélék (füstölt és lecsó-) lényegesen jobbak, 
m int az előírás alapján várható lenne.
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ПРИМЕНЕНИЕ МЕТОДА ОПРЕДЕЛЕНИЯ ГИДРОКСИПРОЛИНА;
АНАЛИЗ ПРОДУКТОВ МЯСНОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ

М. Балинт

Автор проводил анализ приблизительно на 140 продуктах; на основании 
содержания гидроксипролина основных материалов и готовых продуктов ему 
предоставилась возможность составить один относительный ряд качества, а на 
основании содержания соединительных тканей составить абсолютный ряд 
качества.

ANWENDUNG DER METHODS DER HYDROXY PROLIN BESTIMMUNG; 
ANALYSE VON PRODUKTEN DER FLEISCHINDUSTRIE

M. Bálint

Die Analyse von etwa 140 Produkten wurde durchgeführt. Auf Grund des 
Hydroxyprolingehaltes der Grundmaterialien und der Fertigprodukte wurde eine 
relative Qualitätsreihe, während auf Grund des tatsächlichen Bindegewebegehaltes 
eine absolute Qualitätsreihe aufgestellt.

APPLICATION OF THE METHOD FOR THE DETERMINATION OF HYD- 
ROXYPROL1NE; ANALYSIS OD PRODUCTS OF THE MEAT INDUSTRY

M.J Bálint

About 140 products were analyzed. On the basis of the contents of hydroxy- 
proline in the basic materials and in the finished products a relative quality scale 
whereas on the basis of the real contents of connective tissue an absolute qua­
lity  scale were developed.
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