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A masodik vilaghaboruat kdvetd években, kiilondsen a levespor-ipar kialakulas a
kapcsan, jelentGsen boviilt az izesiték nagylizemi gyartasa, s koztik a kiemelke-
déen nagy mennyiségben termelt natrium-glutamaté.
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fehér kristalyos vegyilet, vizben és alkoholban jol oldddik.

Ma mar szinte elképzelhetetlen leveskoncentratum termék, vagy levespor,
vagy ételizesit6 a glutaminsav valamely séja nélkil, de leginkadbb a mono-natrium-
glutamat nélkil. Kedvez6 izesit6 hatdsa miatt Kinaban évszazadok 6ta hasznaljak
ételizesitének, ten?eri moszatokbol vonva ki.

Az alapvegydlet, a glutaminsav megtalalhaté szamos néveényben, pl. blazaban,
sz6jabab gluténjében, kukoricaban, cukorgyari melaszban, sth., és az allati his-
szovetekben egyarant. Klasszikus el@allitasa buzasikér sésavas hidrolizise Gtjan
tértént, s a hidrolizatumot semlegesitve valt ki a sav natrium s6ja. Ma is ezen
technoléaia fejlett valtozatat alkalmazzak, mert a szintetikus el@allitas soran racem
keverék keletkezik, viszont izhatasa csak a balraforgaté mddosulatnak van.

A natrium-glutamat fogyasztasanak alapjan az a fiziologiai taﬁasztalat, hogy
bar a vegyulet gyakorlatilag iztelen, a szajban az izlel6bimbok serkentésevel kife-
jezettebbé teszi az ételek izét.

Ezért kész ételkoncentratumokban kiegészitik egyéb aminosav sokkal. Szamos
p,olzi/tiv fli(ziolégiai hatdsa mellett, egyes irodalmi hivatkozésok pazarl6 fogyasztasa-
tol ovnak.

Altalanos hasznalatban 0,2% a kellemes izhatast kivaltdé koncentraciéhatar,
a higitas fliggvényében. Ennek megfeleléen kell tehat a termékek natrium-gluta-
mat tartalmat megvalasztani.

Nem toxikus anyag. ADI értéke (megengedhetd maximalis napi fogyasztas)
0—120 mg/kg, testsulykilogrammonként (I).

Ujabban egyes konzervipari termékek izkiegészit6jeként is alkalmazzak, mint
ﬁl' a z6ldbab, gomba, z6ldborsd, csemegekukorica konzervekben, vagy apritott

Usos termékekben. A zdldségkonzervekben a technoldgiai igény, hastermékekben
5 g/kg a felhasznélasi hatar, glutaminsavban kifejezve.
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Hazénkban is folytak kisérletek az 50-es években, natriumglutaminat eld-
allitasara, de végil is az Gzemi gyartas nem indult meg és szilkségleteinket import-
bdl biztositjuk. ) ) ]

Mivel a felhasznalas egyre fokozadik, és a felhasznalasi kor is bovil, szikséges-
nek lattuk a felhasznalas ellen6rzése lehetéségét megvizsgalni és a vizsgalati madd-
szer kidolgozasa mellett felmérni a jelenlegi felhasznalasi szinteket.

Vallalt feladatunkat gyors, egyszer( Kivitel(i, de szelektiv vizsgalati modszer-
rel kivantuk megoldani. A glutaminsav, vagy a natrium-glutaminat meghataro-
zasara szamos Ut lehetséges. A legegyszer(ibbek kdzott elsoként a vizes oldat be-
parlasat és a nitrogéntartalom Kjeldahl szerint valé meghatarozasat emlitjik
(2), vagy a Sorensen-féle formoltitralast, melynek ma alkalmazott valtozatat
Veibel % dolgozta ki. Ez utébbi médszert vezettilk be Intézetiink gyakorlatdban
is évekkel ezel6tt.

E mddszerek az elmult években alkalmazott egyéb vizoldhaté és nitrogéntar-
talmu anyagok miatt elvesztették szelektivitasukat és pontossagukat, ezért lemond-
tunk alkalmazasukrol. Adva volt még Fernandez és mtsai modszere (4), melynek
Iényege, hogy glutaminsavva alakitjak at a natrium sot, majd oszlopon elvalaszt-
jak es savként titraljak. Hosszadalmassaga, valamint technikai adottsagaink

Ovetkeztében méas madszer mellett dontottlnk.

A vizsgélati modszer

A termékhez adagolt natrium-glutamatot hideg vizes oldassal vontuk ki a
mintabol. A kivonatot sz(irtik és vekonyrétegen kromatografaltuk. Réteganyag
szilicagél volt, a futtatészer pedig n-butanol-jégecet-viz terner elegy. A natrium-
glutamatot ninhidrin-piridin-acetonos oldattal hivtuk elé. A kialakult kék szinezé-
dés erdsségét denzitométerrel (Kontes tip.) mértiik.

A sziikséges vegyszerek és eszkozok

Vékonyréteg: Kieselgél 60 DC-Alufolien Merck.
El6hivoszer: 0,25% ninhidrin és 1% piridin acetonban feloldva
Futtatdszer: n-butanol-jégecet-viz 12:3:5 ardnyban
Natrium-glutamat oldat (CSH8N04Na- H,0): 0,5: 1,0: 2,0 mg Na-Gl)
Sz(ir6papir: NM 615/1/4.
Mikropipetta: 1/d-es, 0,05 jul-es osztassal
Uvegtolcsér: 10 cm atmér6j(
Pipetta: 5, 10 Rcm-es
Erlenmeyer lombik: 500 Rem-es
Mér6lombik: 100, 1000 kem-es
Homogenizalé: Biomix (Labor MIM gyartmény)
Permetszord: inert gazzal miikodtethetd
Széritd: rogzithetd allvanyos hélégszaritd
USADenzitométer: difflz reflexios mérési lehet6séggel bird, pl. Kontes Cromaflex

A minta el6készitése

— poralaku termékek (levesporok, izesitk, fliszerkeverékek): 5,00 g mintat
300 kem vizzel Biomixben két 6ran keresztll lassu Utemben kevertiink.
Ezutan 1000 kem-es mérSlombikba szirtiik at és jelig toltottik.

— Ic)iatratbos), pasztaszer(i termékek (leveskockdk, gyorsfagyasztott levesek

etétjei):

Az elemi minta teljes mennyiségét, gyorsfagyasztott leveseknél a teljes leves-
betét témeget lemértiik, majd témegét 0,01 g pontosan 300 g-ra egészitettiik ki
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desztillalt vizzel. Ezt kévetGen Biomixben lasst Gtemben homogenizaltuk és Gjabb
200 kem desztillalt viz hozzaadasa utan lassi temben két oran at kevertik. A
két ora letelte utan a teljes mennyiséget 1000 g-ra egészitettiik ki desztillalt V|zzel
Ujbol homogenizaltunk Biomixben, majd ezt kovetéen sz(irtuk.

A tiszta sz(rlet aliquot részletét hasznaltuk fel a tovabbi vizsgalatokra.

A kivonat kromatografias elemzése

A Kkész Kieselgel 60 rétegre az adatpar kiértékelési rendszernek megfelel6
elhelyezésben 0,5-1,0 u\ mintat cseppentettiink fel, dgy hogy az 0,5-2,0 fig
natrium- glutamatot ‘tartalmazzon. Ugyanerre a rétegre a standard oldatokbol is

1—1/d-t cseppentettiink fel, ami 0,5:1,0 :2,0 gig natrium-glutamatnak felelt meg.
A réteget a futtatdszer gozokkel telitett futtatokadba behelyeztiik, és 9—10 kem-t
futtattuk. Futtatds utan a réteget az el6hivoba bepermeteztiik. A permetezés
alapos kell hogy legyen, de 6vatosan kell elvégezni, hogy ne folyjon meg az el6-
hivoszer a rétegen. A bepermetezett réteget 40 °C-os szaritd szekrényben hivtuk
el6. Addig vartunk a szinintenzitds maximum kialakitasaval, amig a hattér még
vilagos maradt. Egy réteglapon 12 foltot tudtunk értékelni.

A kromatogram denzitométeres értékelése

A denzitogramot lathaté fényben, difflz reflexiés elrendezésben vettik fel.
Minden réteghez megszerkesztettik a kalibralo gdrbét, amit ismert mennyiségl
natrium-glutamat és a hozz4 tartoz6 cslcs hosszanti mér6szama hataroz meg. A
mintahoz tartoz6 cstcsnagysaghol a bemérés és a rétegre felvitt mennyiség ismere-
tében hataroztuk meg a vizsgalt termék kristalyos formaban hozzaadott natrium-
glutamat tartalmat.

Vizsgélati eredmények

A vizsgalt mintakat és a kapott eredményeket, termektipusok szerint rend-
szerezve, az 1—4. tablazatban adjuk meg.

7. tablazat
Levesporok és leveskockak
Talalt Na- Eléirt f%@?gt%,
Sorszam A termék megnevezése és gyartéja glutamat higitasi koncent-
tartalom %  arany racio
0 MAGGI gombakrémleves, Debreceni Kgy. e 16,0 14,3 1,12
MAGGI husgombédcleves, Debreceni . eee 121 15,7 0,77
E MAGGI tytkhusleves, tésztaval
Debreceni KQY..........ccoovovviiiiiiiiiiine, 4,8 15,7 031
(4  MAGGI zellerkrémleves
Réjlg%rsc[()em Egy..I ........................................ 43 15,7 0,27
5 z6ldségleves
©) SZEPA ... g 48 14,3 0,37
6 REKORD hsleve: A 43 13,0 0,33
573 REKORD husleves husgombaccal
SZEPA oot 78 143 0,55
8) REKORD MAGYAR gulyasleveskocka
SZEPA oottt 39 17,0 0,23
0) REKORD Szegedi halaszlé kocka
SZEPA 6,3 17,7 0,36
00) REKORD marhahusleves-kocka SZEPA. ....... 22,0 46,5 047
)] REKORD tyukhusleves-kocka
SZEP. 18,3 46,5 0,39
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2. tablazat
Etelizesit6k

A termék megnevezése és gyartdja Talalt Na-glutamat tartalom, %

I. LEVESIZESITOK

DELIKAT 8.
34,8
32,8
Szilas ételizesitd
Szilasmenti MGTSZ 24,0
UNIVER levespor izesitd
UNIVER Hetényegyhaza......cooovievncnnncinnc 195
Il. HUSOS ETELEK IZESITOI
Magyaros gulyasleves
SZIasmenti MGTSZ .....cccoerireieeicieicenieeieeeeeeeies 0,27
Székelygulyas
Szilasmenti MGTSZ ...t 0,08
Sertésporkolt
Szilasmenti MGTSZ ... 0,08
Marhapdrkolt
Szilasmenti MGTSZ......ccoveeeeeeceeeeeeeee e 0,08
Vagdalthus (fasirozott)
zilasmenti MGTSZ .....oovvvvvneirieee e 0,13
3. tablazat
Slltek és toltelékek ételizesit6i (fliszerkeverékek)
A termék megnevezése, Talalt natrium-glutamat
a termék gyartdja tartalom, %
FLEKKEN fiszer
UNIVER Hetényegyhaza......ccooeovnnncnncnnne. 19,8
Grill flszer
UNIVER Hetényegyhaza.......coovevriinnieinns 25,3
Halételek fliszere
UNIVER Hetényegyhdaza................ 22,4
Magyaros sult fliszer
'UNIVER Hetényegyhéaza ... 16,0
Toltelék flszer 13,8
UNIVER Hetényegyhaza..
4. tablazat
Gyorsfagyasztott ételek betétjei
. Varhat6
) ) Talélt Na- El6irt  fogyasztoi
A tennék megnevezése glutamat higitasi Koncent-
tartalom, % arany récio
Gyorsfagyasztott csirkeragu leves 0,67 20,0 0,033
Gyorsfagyasztott tavaszi zoldségleves.. 0,44 28,3 0,015

Gyorsfagyasztott macT;yaros zoldborso leves .. 0,46 14,6 0,031
Gyorsfagyasztott csulokporkolt .................... 0,23
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OMPEAENEHNE COAEPXAHWA NOBABJ/IEHHOIO INTTIOTAMATA
HATPUA K HEKOTOPbIM OTEYECTBEHHbIM MPOAYKTAM
MATAHNA

[Ob. XopsaT n/Jl. Mune

ABTOpbI UCCNEAOBIM COLEPXKaHUe roTaMaTa HaTpus [06aBNeHHOr0 K HeKo-
TOpbIM OTEYECTBEHHbIM MPOAYKTaM MWUTaHUS (cyxoii 3KbIpakT cyna, BKyCOBble
npunpaebl, CMeCb CMeUuiA, ObICTPO3aMOPOXKEHHbIE 6/0aa). Paspabotanm nerko
UCMO/IHUMBIA  CIOMCTOXPOMATOrpapMUecknii  MeTod (CWMKarenb), HaBOLKOW H-
OyTaHOMb-NeAsHHAA YKCYCHas KUCNOoTa, BOAR; NPOSBUTENb: HWHIUAPWH - NUpW-
OVMH - aueToH. CyvHee OKpallMBaHWe W3MEpSN [eH3UTOMETPOM. [IpUMEHeHWeM
[aHHOTO Croco6a MCKMUNAN HEKOTOPbIE (HaKTOPbl MELLAOLMX MCMbITaHWO (COAep-
»KaHne TMoBapeHHol conw).

BESTIMMUNG DER EINIGEN UNGARISCHEN LEBENSMITTELN
ZUGEFUGTEN MENGE VON NATRIUMGLUTAMAT

Gy. Horvath und L. Mite

Die zu einigen ungarischen Lebensmitteln (Suppenpulvern, Speisewiirzen,
Gewdirzmischungen, schnellgefrorenen Speisen) zugefiigte Menge von Natrium-
glutamat wurde untersucht. Zu diesem Zweck wurde eine rasch durchfiihrbare
Schichtchromatographische Methode (auf Silika%el) entwickelt, wobei ein Gemisch
von n-Butanol:Eisessig:Wasser als Laufmittel, bzw. ein Gemisch von Ninhydrin:
Pyridin:Aceton als Entwickler dienen. Die blaue Verfarbung wurde mit einem Den-
sitometer gemessen. Mittels dieser Methode konnen einige, die einzelnen Unter-
sucréungen storenden Faktoren (wie der Gehalt an Natriumchlorid) ausgeschlossen
werden.

DETERMINATION OF THE AMOUNT OF SODIUM GLUTAMATE
ADDED TO SOME HUNGARIAN FOODS

Gy. Horvath and L. Mile

The amount of sodium glutamate added to some Hungarian foods (as powdered
soups, seasonings, spice mixtures, quick-frozen meals) was investigated. For this
purpose a quick performable Iayer-chromato?raphic method (on silica gel) was
developed wherein a mixture of n-butanol: glacial acetic acid: water as runnin
a?]ent and a mixture of nlnhydrlne(:fyrld|ne:acetone as developer are applied.
The formed blue colour was measured by a densitometer. On using this method,
some factors interfering with some of the tests can be excluded (e. g. the content of
sodium chloride).
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A szerkeszt6ség valaszol

Olvasdink leveleire a jov8ben e rovat keretében valaszolunk olyan kérdésekre,
melyek &ltalanos érdeklédésre tarthatnak szamot.

Kenyérféleségek energia tartalma, osszetétele

Dietetikai szempontbdl nem kozombds, hogy milyen kenyeret fogyasztunk.
A sitGipar termékeit barna kenyér %yartasaval is b@vitette. Az egészséges taplal-
kozés érdekében. F. J. olvasonk leveleben a kenyerek energia (kaloria) tartalmarol
ill. 6sszetevGirGl érdeklodik, mert cukorbeteg lévén nem kozombos szamara a
szervezetbe jutdé szénhidrat mennyisége. Ezert az alabbi tablazatban a levélben
kért adatok mellett még egy gyartott kenyérféleség a ,levegbkenyér” adatait
is kozoljuk, melynek szenhidrat tartalma joval kisebb, mint a tobbi kenyereké.

Energia- Fehérje Zsir hSi(ziergt Viz
Kenyér megnevezése tartalom
(kalodria, kJ)
gram
Fehér kenyér 257 (1075 9,8 1,0 52, 335
Félbarna kenyér 229 (958 8,0 0,8 475 40,8
Rozskenyér 255 (1067 81 0,9 53.6 33,7
Feketekenyér 245 (1026 8,0 05 50,0 37,0
Sz6 Nfababos
/IT-R* 291 (1218) 15,0 4,4 46,0 34,6
Levegokenyer 391 (1636) 452 21,6 28,3 4,4

* AMIVIT —R néven jegyezték be a szabadalom jegyzékbe a sz6jababbal készllt kenyeret.

W. Juries E. (Budapest)
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