Hlskészitmények keményitétartalmanak
meghatarozasara alkalmas mddszerek

0JTOZY KRISTOFNE
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Erkezett: 1965. november 22.

Az utdbbi iddben egyre s(rlibben fellépé igény, hogy a huskonzervek és
hiskészitmények keményit6tartalmanak meghatarozasara gyors és pontos
vizsgélati modszer alljon az analitikus rendelkezésére. Szabvanyositott médszer
nincs, a nalunk eléggé kozismert Mayrhofer-eljards viszont nagyon hosszadal-
mas (3. nap).

Az élelmiszervizsgald laboratériumok altalaban indirekt Gton hatarozzak
meg a keményitGtartalmat. Ez az eljaras se nem gyors, se nem pontos, mert
négy alkotérész mennyiségi meghatarozasan alapul és mivel egyik vizsgalat
sem ad teljesen pontos eredményt, a hibaszazalékok esetleges egyiranyu 6sszege-
zBdése esetén a szamitott kemenyit6 tartalom jelentdsen eltér a valddi értéktol.
Eppen ezért Intézetiink azt a feladatot tlizte ki célul, hogy az irodalomban
talalhatd modszereket fellilvizsgéalva, Kiprdbalt jo és gyors vizsgalati modszert
bocsajtson az ellenérzd laboratoriumok rendelekezésére.

Az irodalomb0l szamos kemeényitd meghatarozasi maddszer ismeretes. Hus-
készitményekre, ahol nagy mennyiségl zsir és fehérje mellett aranylag kevés
keményit6 talalhatd, haromféle tipusi moddszer mutatkozik hasznalhaténak;
ezek a kovetkez6k:

1 A huiskészitmény mintakat alkoholos kalilugoldattal kezelik, mialtal a
fehérjék és zsirok oldatba mennek. A visszamaradt anyag f6témegében kemé-
nyit6, melyet sésavban oldanak és a tisztara szlrt oldat forgatoképességét
polariméteren mérik [Grossfeld, Ewers stb. médszer (1)7-

2. A fehérjét6l és zsirtol alkoholos kaliliggal megszabaditott anyagot a
nyersrost levalasztasa utan sulyszerint mérik [Mayrhofer-mddszer (2)].

3. A huskészitményekbdl kivont keményit6 csapadékot tobb o6ras sosavas
fézéssel hidrolizaljak. A kapott cukor mennyiségét valamelyik cukor-vizsgalati
modszer (pl. Bertrand) segitségével hatarozzak meg [KoOnig, Lintner, Reinke

@y Az els6 tipusba tartoz6 mddszerek kivitelezéshen eltérnek egymastol, igE(/
eltérnek az anyag el6készitésében, a keményit6 oldatbavitelében, derit6szere
hasznalataban sth. Mi a legmegfelel6bb modszernek Grossfeld eljarasat tartjuk,
Mayrhofer anyagel6készitését alkalmazva. Az eljarast bizonyos modositasokkal
kiegészitve kozoljuk. A mésodik csoportba tartozé Mayrhofer-ié\le maddszert
atdolgozva, leegyszeriisitve szintén j6 modszernek taldljuk, kiléndsen olyan
laboratériumok szamara, ahol nincs polariméter. Az atdolgozott eljarast ugyan-
csak e cikkben kozoljik.

A harmadik csoportha tartozé eljarasok hasznalhatésagat -elvetettiik,
mert nagyon hosszadalmas és igen sok hibalehet6séget rejt magaban.

1. Polariméteres eljaras

11 A modszer elve.

A kisér6anyagoktol megszabaditott es oldatba hozott kemeényité polari-
rnetraldsa esetén az elforgatdas szdége a koncentracioval aranyos. A fajlagos
forgatoképesség ismeretében a vizsgalandé anyag forgatoképességének a meg-
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allapitasa utan a keményit6tartalom kiszamithat6. A fajlagos forgatoképességet
burgonyakeményiténél:

[a] D= 199,3 ivfoknak talaltuk*

12 A meghatarozashoz sziikséges kémszerek

Alkoholos kaliumhidroxid-oldat (80 g kaliumhidroxidot 50 ml vizben ol-
dunk. Feloldas és leh(ités utdn 96%-os alkohollal 1000 ml-re toltjik)

50%-0s alkohol
25%-0s sOsav

bazisos 6lomacetat oldat 100 g sarga 6lomoxidot (PbO) és 300 g 6lom-
acetatot porcellantalban kevés vizzel forrd vizfirdén addig melegitiink, amig
az egész tomeg fehér szinli nem lesz, majd forr6 vizzel felvéve 1000 ml-es méro-
lombikba mossuk at. Leh(ités utan jelig toltjuk és Glepitjik. A deritéshez az
oldat tisztajat hasznaljuk fel).

Dinatriumhidrogénfoszfat szobah6mérsékleten telitett oldata.

1.3 A vizsgalandé anyag el6készitése

20 g finoman 0&rdlt egyenlésitett haskészitményt 250 ml-es fé6z6poharba
mériink, 60 ml alkoholos ~kaliligot adunk hozza kis adagokban, kdzben
gondosan elkeverjiik Ugy, hogy az anyag lehet6leg csomomentes legyen. A f6z6-
poharat draiiveggel lefedjik és vizfirdon addig forraljuk, mig a fehérje és zsir
fel nem oldodik (kb. 1 ora) kozben egyszer-egyszer megkeverjik. Kih(lés és
tlepités utan dekantaljuk, majd kb. 50 ml 50%-o0s alkoholt &ntiink ra, ezutan
az oldatot Schleicher-Schill 597 sz. papiron sz(irjik. A sz(ir6papiron levd csapa-
dékot 50%-0s alkohollal addig mossuk, mig a lecsepegé mosofolyadék Iigmentes
lesz. (A sz(irést Alihn csében Kialakitott sz(réfelileten is végezhetjuk Uveg-
gyapot és aszbesztpehely segitségével.) A szlir6papiron levé csapadékot Uveg-
bot segitségével kb. 60 ml 25%-0s sdsavval 100 ml-es Stift lombikba mossuk.
Ha nem sikerlil a csapadékot a sziir6papirrol teljesen atmosni, a sz(ir6papir
csapadékot tartalmazé részét is bejuttatjuk a lombikba. Sésav hatasara a csapa-
dék hamar feloldodik (kb. 10 perc), az oldéast a lombik razogatasaval el6segit-
hetjik. Ha a csapadék feloldodott derités céljabdl hozzaadunk 5 ml bazisos
6lomacetat oldatot, majd 10 perc mualva 10 ml dinatriumhidrogénfoszfat
oldatot. Ezutan a lombikot 25%-o0s s6savval jelig feltoltjik és sz(irjik.

1.4 Meghatarozas

A tiszta szirletet polariméteren mérjiik. A polarcs6 lehet6leg 200 mm
hosszlsagu legyen.

A kemenyitGcsapadék sosavas oldasat és a polarizalast gyorsan végezzik,
mert huzamosabb allas utan a keményité a sosav hatasara kezd hidrolizalni es
ez az eredmény csokkenéséhez vezet.

* A burgonyakeményit6 fajlagos forgatoképessége Ewers szerint 195,4°, Hopkins szerint
200°, a buza és rizskeményitdé 183,7°.
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15 Szamitas

100a 100
flaJ2o 5
K = keményit6tartalom %
a = elforgatas szbge
| = rétegvastagsag
[a]6 = a keményit§ fajlagos forgatdképessége 20 C°-on
a Na D vonalra vonatkoztatva = 1993
= bemért anyag mennyiség.
Példa
20 g bemérés esetén 200 mm-es polarcsdvet' hasznélva, az elforgatas szoge
3,3 ivfok.
100-3,3 100
Keményitd tartalom % = — --—=2= ---"—"--- 4,1%.
v 82193 20

Két parhuzamos vizsgalat kozott az eltérés 0,3%-nal nem lehet nagyobb.

Egyes laboratériumokban polariméter helyett szachariméter talalhato.
Ezt a mlszert is lehet keményitobmeghatirozashoz hasznélni, azonban a miszer
Ventzke-skalaval van ellatva (1 Ventzke-fok megfelel 0,346 ivfoknak) a szdmolas-
nal ezt figyelembe kell venni.

2. Suly szerinti eljaras

2.1 A madszer elve

A huskészitményeknél a novényi adalékanyag (liszt, fliszer) altalaban &
teljes mennyiségnek csak kis hanyadat teszi ki. (5-8%). A bennik levé nyers-
rost mennyisége olyan kevés, hogy ezek az értekek a mérési hiba-hataron belil
vannak, igy elhanyagolhatok. Ezért a Mayrhofer-féle eljaras a kovetkez6 modon
egyszerdsithetd: alkoholos kaliluggal kioldjuk a hiskészitményekbdl a fehérjet
és a zsirokat. A visszamaradt anyagot sz(rjuk és mérjik. A maradékban levs-
asvanyi anyagok meghatarozasa céljabol az egészet elhamvasztjuk. A két mérést
eredmény kilonbsége adja a keményit6t.

2.2 A meghatarozashoz szilkséges kémszerek

Alkoholos kaliumhidroxid-oldat (80 g kaliumhidroxidot 50 ml vizben ol-
dunk. Feloldas és leh(ités utdn 96%-os alkohollal 1000 ml-re t&ltjik).

50%-0s alkohol
96%-0s alkohol
éter p. a.

2.3 A vizsgaland6 anyag el6készitése

10 g finoman 6rolt ege_/enlc'isl’tett hiskészitményt 250 ml-es f6z6poharba”™
meériink, 60 ml alkoholos kaliligot (1) adunk hozza kis adagokban, kézben gon-
dosan elkeverjiik 4gy, hogy az anyag lehet6leg csomomentes legyen. A f0z6-
poharat oraliveggel lefedjuk és vizfirdén addig forraljuk, mig a fehérje és a
zsir fel nem oldodik (kb. 1 6ra), kdzben egyszer-egyszer megkeverjik, kih(lés
és Ulepités utan dekantéaljuk, majd kb. 50ml 50%-os alkoholt ~&ntlink ra.
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Az oldhatatlan maradékot el¢'szaritott és ismert sily( Schleicher és Schall
597 sz. szlir6papirra visszik. A csapadék kimosasa igen nagy gondossaggal,
50%-0s, majd 96%-os alkohollal torténjék. Utana éterrel mossuk.

2.4 Meghatarozas

A sziir6papiron lev6 maradékot Ovatosan kezdjik széritani. A szaritast
50-60 C°-on kezdjik azért, hogy meggatoljuk a keményit6 elcsirizesedését.
Végil 100 C°-on allandd salyig szaritjuk (kb. 142 6ra), exszikatorban leh(tve
mérjik. A lemért csapadékot sz(répapirral egydltt ismert stlyd platinatalba
helyezziik, Ovatosan elégetjiik, majd 600 C°-on izzitbkemencében elhamvaszt-
juk, lehilés utan mérjuk.

2.5 Szamitas

A két mérés kilonbsége (a sz(ir6papir hamutartalmat korrekcioba kell
venni) adja az eredetileg lemért 10g anyag kemeényitGtartalmat, ezt 10-zel szo-
rozva kapjuk a keményit6tartalom szazalékos értékét.

Két pérhuzamos vizsgélat kozott az eltérés 0,3%-ndl nem lehet nagyobb.

Ha a tiszta keményitot kereskedelmi keményitdre, ill. lisztre akarjuk atsza-
mitani, akkor a kapott eredményt burgonyakeményit6, ill. liszt eseteben 0,81-
%yel, buzaliszt esetében 0,67-tel, blzakeményitd esetében 0,88-cal, rizsliszt eseté-

en 0,75-tel, rizskeményitd esetében 0,85-tel osztjuk.

3. Vizsgalati eredmények

A vizsgalati modszerek megbizhatosaganak és pontossaganak megallapi-
tdsara model kisérletet végeztiink. Ismert sulyd hasbol, burgonyalisztb6l, sobdl
és vizbdl, laboratoriumi meretekben hismasszat készitettiink, konzervdobozokba
toltottik, majd a Budapesti Konzervgyarban lezarattuk és sterilizaltuk. A
burgonyalisztet el6z6leg meganalizaltuk. A kemenyité meghatarozast polari-
méteres Gton Grossfeld szerint, Mayrhofer szerint és Mayrhofer modszerét egy-
sz_elz_r_(jﬁité eljarésaul végeztiik. Az eredményeket az alabbi tablazatban ko-
z6ljuk:

Talalt burgonyakeményité 94

Bemért burgonya-
keményito % . ; Modositott eljaras
y ’ Grossfeld szerint Mayrhofer szerint szerint !

4,20
4,09
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Tovabbi vizsgélatainkat Uzemben gyartott chopped pork konzervekkel
végeztiik. Ehhez a termékhez technoldgial el6irds szerint 100 kg-onként.5 kg
burgonyalisztet adnak, tehat a keményitd tartalom Kb. 4%. Megjegyezziik, hogy
a mintavételnél koriltekintGen kell eljarni, mert el6fordul, hogy a kemeényito-
nek egy része szemmel lathatéan az aru felszinén helyezkedik el. A megfelel6
egyenldsitésr6l gondoskodni kell.
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Chopped pork mintdk keményit6tartalmanak vizsgalati eredményei:

Keményitétartalom %

Sorszam ‘ ‘
Grossfeld szerint Mayrhofer szerint Mayglrj]gfrzrs rsnzg?i%stltott

1 3,90 3,90

2 3,50 35 3,65

3 4,50 - 4,40

4 3,99 - 3,97

5 3,85 4,09 3,90

Osszefoglalva a vizsgalati eredményeket, a javasolt két mddszer kielégité
pontossaggal adja meg a keményitGtartalmat, mindkét vizsgalat konnyen Kivi-
telezhetd és viszonylag gyorsan elvégezhet6. A polariméteres eljarasnal kb. 3 6ra
alatt megkapjuk az eredményt, a sulyszerinti mérés id6igénye a szaritasi és
hamvasztasi id6t is beleértve kb. 6 dra. A sulyszerinti mérés el6nye, hogy semmi-
féle kildnleges berendezést nem igényel.

Megjegyezzik, hogy megallapitasaink glikogént nem tartalmaz6 keészit-
ményekre vonatkoznak, a glikogéntartalmd majkrémek vizsgalataval a kovet-
kez6 cikkiinkben fogunk foglalkozni.
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METOAbl MPUTOAHbLIE ANA OMPEAENEHNA COAEPXXAHUNA KPAX
MAJIA B MACHbIX U3OAENNAX

3. OiiTo3mn

ABTOp CO06LIAET 2 METOAA ONPEAENeHNs COAEPXKAHUA Kpaxmana B MSCHbIX-
n3genusx. Mpu nepeoM MeTode Kpaxman OCBOOGOX/AEHHbI OT upa U 0erbe
06paboTaHHOW CMMPTOBLIM PacTBOPOM E[KOr0 Kanusi pacTBOPSETCS B COMSHOIA
KICMIOTE 1 M3MepAeTCsl Ha MOofisspuMeTpe ero Bpawatoliast CrnocobHoCTs. Mo
[OPYroMy MeTOAy Kpaxmas pacTBOPEHHbIV CMMPTOBbIM PacTBOPOM €AKOro Kanus
B3BELUMBAETCA MOCe MOMKM cnvpToM 1 atmpoM. CofepXkaHne Kpaxmana nony-
yaeTcs 06erMM MeToAaMM [OCTaTOYHO TOYHO. [na MOATBEPXKAEHUS 3TOr0 aBTOp
M3roTOBWA MOJENbHble 06pa3Libl N yKasaHHbIMU METOLaMU MPOU3BOANN HECKO/bKO
onpegeneHuit. Oba MeToda MPOCTble U OCYLLECTBAATCA GbICTPO. [poA0KUTENb-
HOCTb OMpefefieHns NONAPUMETPOM OKO/Io 3 4YacoB, a ApYroro Metofa OKOJo
6 yacoB. [NpenMMyLLECTBOM BECOBOr0 MeToAa SIB/MAETCA, YTO He MOTPeONSeT Hu-
Kaknx 0COBeHHbIX 060pya0BaHUN.
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ZUR PRUFUNG DES STARKEGEHALTES VON FLEISCHWAREN
GEEIGNETE METHODEN

E. Ojtozy

Verfasserin teilt zwei Methoden zur Starkegehaltsbestimmung von Fleischwa-
ren mit. Beim ersten Verfahren I6st man die vermittels alkoholischer Kalilauge
von Fett und Eiweilstoffen befreite Starke in Salzsdure und misst das Drehungs-
vermdgen mit dem Polarimeter. Beim zweiten Verfahren bestimmt man das Gewicht
der mit der alkoholischen Kalilauge herausgeldsten Stirke nach Auswaschen
mit Alkohol und Aether. Beide Methoden geben Resultate von hinreichender
Genauigkeit. Diese Festellung wird durch Modellversuche unterstiitzt, die Ver-
fasserin bereitete entsprechende Proben und ermittelte deren Stérkegehalt mit
den beschriebenen Verfahren. Beide Untersuchungsmethoden sind relative rasch
und einfach durchfiihrbar. Die polarimetrische Methode beansprucht etwa 3 Stun-
den, die auf Gewichtsbestimmung beruhende nimmt cca. 6 Stunden in Anspruch.
Der Vorteil dieser letzteren Methode besteht darin, dass keine besondere Appara-
tur bendtigt wird.

METHODS SUITABLE FOR THE INVESTIGATION OF THE STARCH
CONTENT OF MEAT PREPARATIONS

E. Ojtozy

Two procedures are presented by the author for the determination of the
starch content in meat preparations. In the first method, fat and proteins are
removed from the sample by treatment with an ethanolic solution of potassium
hydroxide, then the residual starch is dissolved in hydrochloric acid, and the rota-
tory power of the solution is established with the aid of a polariméter. By the
second method, in turn, starch dissolved in ethanolic potassium hydroxide is washed
with ethanol and with ether, and subsequently weighed. The starch content is
obtained with a satisfactory accuracy by any of the suggested two methods. In
order to prove the reliability of the methods, a great number of tests were carried
out with model samples, subjeting them to starch analysis. Both analytical methods
can be carried out relatively quickly and simply. The polarimetric method requires
about three hours while the gravimetric procedure about six hours. The latter
method offers the advantage that no special equipments are needed.

METHODES POUR LE DOSAGE DE LA TENEUR EN AMIDON
DES PREPARATIONS DE VIANDES

E. Qjtozy

L’auteur décrit deux méthodes pour le dosage de la teneur en amidén des
Frép_arations de viandes. Dans la premiére Fon dissout dans le I’acide chlorhydrique
"amidon débarassé de la graisse et des protéines par de I’hydroxyde de potassium
alcoolique et ensuite Fon mesure au polarimetre le pouvoir de rotation de la solu-
tion. Dans la seconde Fon mesure le poids de Famidon traité & Fhydroxyde de
potassium alcoolique lavé ensuite a Falcool et & I’éther. Les deux méthodes donnent
avec une précision convenable la teneur en amid6n. Pour s’en assurer Fauteur
a fait de nombreuses expériences sur des modeles avec les deux méthodes. Ces
deux méthodes sont relativement faciles et a exécution rapide. La méthode polari-
métrique demande environ 3 heures et la méthode gravimétrique environ 6 heures.
L’av_alntage de la méthode gravimétrique c’est qu’elle n’exige aucume installation
spéciale.
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