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A diabetikus készitmények egyre nagyobb szdmban valé megjelenése indo-
koltta teszi fokozottabb ellen6rzésuket is. A termékek elbiralasanal f6 szempont
annak megitélése, hogy az ellen6rzétt gyartmany jellemz8i a csomagoléason felttin-
tetett értékeknek megfelelnek-e. Nem elég csak az dsszes-szénhidrat mennyiségét
megadni, hanem az egyes szénhidratokat kilon-kilon is fel kellene tiintetni. Ez
azonban ma még nem minden gyartmany esetében fordul elG.

Koztudott, hogy a diabetikus készitmények nem tartalmazhatnak gliikdzt és
szacharozt, mert ezeknek nagy a vércukorszint-emelé hatasa. Ezért inkabb olyan
szénhidratokat, ill. szénhidratszdrmazékokat alkalmaznak, melyeknek gliik6zza
alakulasa, vagy a véraramba jutasa lassi (fruktdz, cukoralkoholok).

Kisérleteink célja egyrészt az volt, hogy olyan mddszert keressink, amellyel
a diabetikus készitmenyekben a szénhidratok mennyiségét kiilén-kilén is, viszony-
lag gyorsan meg lehet hatarozni, masrészt, hogy a modszer segitségével ellendrizzik,
menkn)ll(ilielegyezik a készitmények szénhidrattartalma a csomagolason feltlintetett
értékekkel.

KISERLETI RESZ

Vizsgalataink soran a szabad szénhidratokat vékonyrétegkromatografias Gton
hataroztuk meg (1), majd mennyiségiiket kétféle médszerrel mértiik, vagy a réteg-
rél vald leoldas utan, vagy kozvetlenll a vékonyrétegen. Az el6bbi fotometrids meg-
hatarozas, melynek elvi alaﬁja az un. Molisch-préba (2). E szerint a mono- és oligo-
szacharidok alfa-naftollal kensavas kozegben vordses-ibolya szinreakciot adnak.
A szines oldat abszorpciés maximumat —a szénhidrat fajtajatol fuggetlenil —
580 nm hullamhossznal allapitottuk meg. Az utébbi alkalmazott mennyiségmérés
a foltok terlletének és szinintenzitasuknak mérése kozvetleniil a vékonyrétegen
anilindifenilamin eleggyel tortént el6hivas utan, extinkcioregisztraloval.

Az 0Osszes szénhidrattartalom meghatarozasat sésavas hidrolizis utan alfa-
naftollal valé szinreakci6 fotométeres mérése alapjan, valamint Bertrand mod-
szerrel végeztiik.



Diabetikus készitmények szénhidrattartalma
(a minta 100 g-jaban)

A vizsgalt mintak

Gylmdlcs toltésl néﬁolyi (NDK gym.)

Tejcsokoladé (osztrak és NDK gym.)

Keser( csokoladé (NDK gym.)

Dzsemek (sargabarack, malna, szamoca, meggy, Gszibarack; gyartotta a Nagy-
kérosi Konzervgyar) L

Bef6ttek (korte Nagykérdsi Konzervgyar gym., alma, 6szibarack, GYUFO,
Dunakeszi Konzvergyar gym.)

Tésztas termékek (Parisi henger, Kdkusz tekercs, Dios beigli stb. VII., VV.
Diabetikus Uzeme, Bp. gym.).

A meghatarozashoz sziikséges anyagok és eszkdzok

Vékonyréteg, szilikagél, 105 °C-on, 2 6rat aktivalva

Kromatografalo elegy: aceton-jégecet-viz 90:5:5 elegy

Kromatografias el6hivo:

1%-o0s anilin oldat,

2%-o0s alkoholos difenilamin oldat,

konc. foszforsav,

10:10:2 aranyu elegye

(Az el6hivo néhany napig sotet Uvegben és hitdszekrényben eltarthato.)
Molisch reagens: 10%-0s alfa-naftol (h(it0szekrényben 1-2 napig eltarthatd).

Spekol 2 V UV VIS automata spektrumiré fotométer.

ERI 10 Zeiss gym. extinkcioregisztralo.
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Szabad-szénhidratok meghatarozasa vékonyrétegkromatografias modszerrel

A minta el6készitése (3)

A beféttekbdl, dzsemekbdl homogenizalas utan 0,1%-os oldatot készitettiink.
A 35%-nal kisebb zsirtartalmu készitmények esetében zsirtalanitast végeztink ugy,
hogy a felapritott minta 10-50 g-jat egy Erlenmeyer lombikba allitott, t6lcsérbe
tett szlir6papirkipba helyeztiik es 28—48 oran at szaritoszekrényben 105 °C-on
szaritottuk, kozben a sz(ir6papirt gyakran cseréltiik. Nagyobb zsirtartalmu készit-
mények, pl. csokoladé zsirtalanitasat agy végeztik, hogy kb. 80 °C-os vizzel 1%-0s
oldatot készitettlink, centrifugalas és fagyasztas utdn a centrifugacsében felll el-
helyezkedd zsirréteg atszlrhato és a tiszta oldat a cs6bdl kidntheto. A zsirtalanitott
mintakbdl is 1%-os oldatot készitettiink.

A szénhidratok krématografiaja

A vekonyréteg lapot két félre osztottuk, mindkét félre 2 —2 mikrolitert vittiink
fel minden egyes mintabol. A kromatografalast aceton —jégecet —viz elegyében,
haromszor ismételten végeztiik. Ezt kovet6en a lemezt megszaritottuk, és az egylk
felét anilines el6hivoval bepermeteztilk. 15 percig 105 °C-os széritoszekrényben
tartva a szénhidratok jellemz0 szinben jelentkeznek. A szines foltokat denzito-
méterrel értékeltiik. Afotométeres méréshez a lemez masik, el6 nem hivott felérél az
el6hivott foltokkal azonos magassagban a réteget Iekapartuk a szénhidratokat
1—1 cm3etanol —viz 11 elegyével leoldottuk, ez oldatot sz(irtiik, 5 csepp (kb. 0,5
cm3 10%-os etilalkoholos alfa-naftolt és 1 cm3cc. kénsavat adtunk hozza, végul
Osszerazas és leh(tés utan a reakcidelegy extinkcidjat 580 nm-en mértik.

(Nagyon fontos, hogy a fotométeres merést azonnal elvégezzik, mert a Kiala-
kult lilas szin nehany percen beliil opalosodik és sargaba me%y at.) A koncentraciot
az el6zetesen elkészitett kalibracios egyenesek segltsegevel allapitottuk meg. A foto-
méteres méréshez készitett kalibracios egyenest az 7. dbran mutatjuk be.

A mintak ketféle modszerrel mért szenhidrattartalmat az 1 tablazatban fog-
laltuk 6ssze. (Az adatok 6t parhuzamos vizsgalat atlageredményei.) A tejcsokola-
déban csak lakt6zt, a tébbi mintaban csak fruktézt lehetett kimutatni.
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7. tblazat
Szénhidratok kalibrécios egyenese fotométeres maédszerrel

. Szénhidrattartalom (g-ban)
Minta megnevezése

Fotométerrel Denzitométerrel

Tejcsokoladé (osztrak gym.)..
Tejcsokoladé (NDK Pym.)
Gyum. toltés( napolyi........
Gyum. toltési napolyi (NDK gym .).
Sargabarack dzsem ...
Malna dzsem....
Szaméca dzsem
Meggy dzsem ..
Oszibarack dzse
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Oszibarack befOtt....oomomrevrerrecrerrersenren. .

Ossz-szénhidrat meghatarozasa

A minta el6készitése megegyezett az el6bbiekkel, utdna hidrolizist végeztink
az alabbiak szerint:

Azsirtalanitott, homogénezett minta 2—5 g-jat 200 cm3es Erlenmeyer-lombik-
ba mértilk. Hozzaadtunk 50 cm3sosavat. Az edény szajaba tvegtolcsért téve 3 6ran
at vizflirdon tartottuk, kozben tobbszOr Gsszeraztuk. Leh(ités utdn néhany csepp
fenolftaleint adtunk a reakcidelegyhez és 10%-o0s NaOH-ot adagoltunk az atcsapas-
ig. Majd 2,5%-0s sosavval visszasavanyitottuk, 10 cm3 bazisos 6lomacetattal
o0sszeraztuk, 10 perc mulva az 6lomfolosleget 15 cm3telitett NaS04-tal kicsaptuk,
200 cm3re toltottik, végil 30 perc mulva szdrtiik. A hidrolizalt oldatbol 2 mikro-
litert 1 cm3alkohol-viz 1.1 elegyével 0,5 cm3alfa-naftollal és 1 cm3cc. kénsavval
elegyitve azonnal fotometréltuk. A mintdk 6sszes-szénhidrat tartalmat Bertrand-
mddszerrel is meghatéroztuk. A két modszerrel mért szénhidrattartalmat (glikoz-
ban kifejezve) a 2. tAblazatban kozoljuk. (Az adatok 6t parhuzamos vizsgélat atlag-
eredményei.)

Kisérleti eredmények értékelése

A spektrofotometrias és Bertrand-modszerrel nyert vizsgalati eredmények
kozotti osszefiiggés alakulasat grafikusan abrazoltuk (2. abra). Avizszintes tenge-
lyen a Bertrand-maodszerrel, a fiigg6leges tengelyen a fotométeres mddszerrel kapott
vizsgalati eredményeket abrdzoltuk. (Az 0Osszes szénhidrattartalmat 100 g vizs-
gélati anyagra vonatkoztattuk.) A pontok egy egyenes koril helyezkedtek el.

Az egyenes egyenlete: y = 0,976 x - 0,390

Annak eldontésere, hogy a ket vizsgalati eljarassal kapott eredmények szigni-
fikansan killonbéznek-e egymastol, a ,,paros értékelési” vagy ,,differenciamédszert”
alkalmaztuk. Az eredményeket a 3. tablazatban foglaltuk dssze.

Mivel a t-préba alapjan a szamitott érték kisebb, mint a tablazati t érték, a
két modszer kozott szignifikans killénbség nincs. Afotométeres mddszer a Bertrand-
madszer helyett jol alkalmazhat6. Megéllapithato volt tovabba, hogy a csomagola-
son feltuntetett 0ssz-szénhidrat értékek a valdsadgnak megfelelnek.
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2. tablazat
Diabetikus készitmények 6sszes szénhidrat tartalma
(glukoézban kifejezve)

Mért 6ssz-szénhidrat (g) A csomagolason

Minta megnevezése Bertrand Spektrofoto- _feltiintetett
médszerrel méterrel 0ssz-szénhidrat
Gyum. toltést napolyi......... 80,0 81,0 81 g/135¢g
Gytm. téltési napolyi (NDK) 81,0 81,0 71 g/135¢g
Parisi henger.. 75 7.1 8 /250 g
Kokusz teker 5,0 55 5 g/150 g
Dio6s beigli . 15,0 14,5 18 g/150 g
Keser( csokola 35 4,0 3,5 9/100 g
Tejcsokoladé (NDK) 43 4,0 459/25 ¢
Tejcsokoladé (osztra 54 5,0 5 @/100 g
Csoki marcipan ... 2,0 10 2 927 ¢
Florida szelet.... 2,4 2,5 2 9/35 g
Praliné szelet.... 2,5 3,0 3 g/50 g
Sérgabarack dzsem. 11,0 10,0 11,6 g/25
Korte bef6tt........... 35 3,2 3,4 9/100 g
6szibarack befétt 47 4,6 4,8 g/100 g
Vegyes bef6tt 5,2 54 5,5 9/100 g
3. tablazat
Pérositott eredmények ésszehasonlitasa
d ! ibi
s n 4 tabl.
szam 01 %
1,075 1,44 17 3,077 3,69

a kulonbségek atlaga
a kilonbségek szérasa
az adatparok szama
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NCCNEAOBAHME COAEPXAHWA YINEBOOA B AWNABETUYECKNX
MPOAYKTAX TINTAHNA TOHKOC/IOMHO-XPOMATOIPA®PUNYECKNM
CMNEKTPO®OTOMETPUYECKNM METOOM

1. Texew n . dapkaw

ABTOpbl  TOHKOC/OVHBLIM XPOMATOrpauuecknMm u CneKTpooTOMETPUHECKM
METOAOM WCCref0Ban COfiepXKaHue ynreBofa B AmabeTnieckux npoaykrax. CBo6og-
Hble YrNeBofbl XpPOMaTorpa(upoBany Ha TOHKOM Coe CUMMKarena Mpu MoMOLLy
CMeCbY aLleTOH-NeasHas YKcycHaa kucnota - Boga 90: 5 : 5, NOTOM MX KOAMYECTBO
onpesenvnn peyms METOAAMU: [EH3UTOMETPUYECKU -  HEMOCPEeACTBEHHO Moc/e
NpOSIBNEHUS Ha TOHKOM CflOe - W (DOTOMETPUYECKM - TOCME CHATUSA CO CMos U
anbha-HahToIOM MpW MOMOLLM LIBETHON peakLuu.
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CopepaHue BCero yrnesoga nocne ruponusa o6pasuos, M3Mepsann ¢oTo-
meTpuyeckn Ha 580 HM. Cofep)kaHue yrnesofa Onpefnsnv U MeTogom beptpaHga.
YCTaHOBUAW, YTO NPOLYKTbI HE COAEPXKann caxapo3sy, faxe HU B cnejax, Cofepxa-
N TOMbKO NAaKTO3Y M (PPYKTO3y. Ha OCHOBaHUM MaTeMaTU4eCKO-CTaTUCTUYECKON
OLEHKM pe3ynbTaToB YCTAHOBUAW, YTO (POTOMETPUYECKUI METOZ, MOAXOAALMA ANs
onpegeneHus yrieBofOB W, YTO BEMYMHbI YKa3aHHble Ha YCTaHOBKAax COOTBET-
CTBYIOT [aHHbIM WUCCNeA0BaHUS.

UNTERSUCHUNG DES KOHLENHYDRATGEHALTES IN DIABETISCHEN
PRAPARATEN MITTELS DUNNSCHICHTCHROMATOGRAPHIE-
SPEKTROPHOTOMETRIE

L. Tekes und J. Farkas

Der Kohlenhydratgehalt von diabetischen Préparaten wurde mittels Dinn-
schichtchromatographie und Spektrophotometrie untersucht. Die freien Kohlen-
hydrate wurden auf einer Silikagel-Diinnschicht mittels eines 90:5:5 Gemisches von
Aceton —FEisessig —Wasser chromatographiert, sodann ihre Menge mit zwei unter-
schiedlichen Methoden u. zw. durch Densimetrie - nach Entwicklung unmittelbar
auf der Diinnschicht —und durch Photometrie — mittels einer Farbreaktion mit
alpha-Naphthol nach Extraktion von der Schicht bestimmt. Der Gesamtgehalt an
Kohlenhydraten wurde nach Hydrolyse der Muster photometrisch bei 580 nm
%emessen Der Kohlenhydratgehalt wurde auch mittels der Bertrand-Methode

estimmt.

Es wurde gefunden, dass die Produkte Saccharose oder Glykose sogar in Spuren
nicht enthielten, es waren nur Lactose und Fructose vorhanden. Auf Grund der
mathematisch-statistischen Auswertung der Ergebnisse ist es feststellbar, dass
die photometrische Methode zur Bestimmung der Kohlenhydrate geeignet ist,
und dass die auf der Verpackung der Produkte angegebenen Werte den Unter-
suchungswerten entsprechen.

INVESTIGATION OF THE CARBOHYDRATE CONTENT
OF DIABETIC PREPARATIONS BY THIN LAYER CHROMATOGRAPHIC
SPECTROPHOTOMETRIC METHOD

L. Tekes and J. Farkas

The carbohydrate content of diabetic preparations was investigated by thin
layer chromatographic and spectrophotometric method. Free carbohydrates were
chromatographed on a thin layer of silica gel with a 90:5:5 mixture of acetone —gla-
cial acetic acid —water, and subsequently their amount was determined by two
methods independent of each other: by densitometry directly on the thin layer,
subsequent to development, and by photometry after elution from the layer on
the basis of a colour reaction with alpha-naphthol. The total content of carbohydra-
tes was measured after the hydrolysis of the samples at 580 nm by photometry.
The carbohydrate content was determined also by the Bertrand method.

It was found that the preparations contained not even traces of sucrose or
glucose whereas lactose and fructose were present in them. On the basis of the
mathematical —statistical evaluation of the results the photometric method proved
suitable for the determination of carbohydrates, and the contents indicated on the
package of preparations were identical with the analytical data.
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