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Az er6takarmanyhoz adott takarmanyéleszt6t jelenleg hozzdadott D-vita-
min-készitménnyel komplettaljak. Minthogy a takarmanyélesztében jelentékeny
mennyiség(i ergoszterin van, kézenfekvének latszott az a gondolat, hogy a sziik-
séges D-vitamint magaban az éleszt6ben ibolyantdli sugarzas behatasara a jelen-
lev6 ergoszterinb@l allitsdk el6. Ennek kapcsan néhany laboratériumi kisérletet
végeztunk annak megallapitasara, hogy melyek azok a paraméterek, amelyek
mellett az éleszt6tejben a legnagyobb mennyiségli D-vitamin allithat6 el6.

Kisérleteinkhez ipari s(ritett torula éleszt6tejet hasznaltunk. A besugarzast
egy magyar gyartmanyud analitikai kvarclampaval végeztiik, amelynek Thelta
tipusu eg6je 220 V Uzemi fesziiltség és 3,8 A aramerGsség mellett miikodott.
A 836 W teljesitmény(i ég?(’i sugarzasi adatait nem ismerjiuk. Ismeretes azonban,
hogy hasonlo tipusu és teljesitményd égok ultraibolya sugarzasa a teljes teljesit-
mény 5-10%-anak felel megs ebbdl a sugarzas nagyobb része (kozel 90%-a)
a 3200-3800 A hullamhossz tartoményban torténik. A vizsgalatokhoz sajat,
kordbban ismertetett (1, 2, 3) vizsgalati mddszeriinket hasznaltuk.

Néhany el6kisérlet utan -* egyébként azonos koriilmények kozétt — vizs-
galtuk, hogy a sugarforrds és a sugarzasnak kitett fellillet kozti tavolsag, a be-
sugarzas idGtartama, tovabba az élesztGtej toménysége, ill. kémhatasa mily
modon befolyasolja a D-vitamin keletkezését. Eredmenyeinket a koévetkez6k-
ben foglaljuk Gssze:

1 A 105 C°-on szdritdssal mérve 22% szarazanyagtartalmd 100 mg%
ergoszterint tartalmaz6, D-vitamint nem tartalmazé és pH 6,0 kémhatasu
siiritett éleszt6tejb6l 10 g-ot olyan 10 cm atmérdjl Petri-csészébe helyeztiink,
amelyben a vizsgaland6 anyag felilete 785 cm2 rétegvastagsag kb. 13 mm
volt. A besugarzas 70 percig tartott. A kisérlet sordn a héhatas kdvetkeztében
elGallitott nedvesség veszteséget 5 percenkeént potoltuk. Az anyag felliletétél az
ég6t 4, 6 és 8 cm tavolsagra allitottuk. Az égd méretei (2x11 cm) alapjan fel-
t,e?eté, hogy a sugarzds a besugarzott feliiletet minden esetben egyenletesen
érte.

A kisérletek eredményét az 1 abran mutatjuk be. Lathat6, hogy a D-vita-
min mennyisége a besugarzas tavolsagaval csokken. Kisérleteink szerint az alkal-
mazott legkisebb (4 cm) tavolsagnal keletkezett Ie%nagyobb mennyiségl D-vita-
min. Atavolsag tovabbi csokkentésére nem volt lehetoség, mert ezen tul az €go
héhatasa fokozottabban érvényesiilt, s mar a kisérlet elsd 6t percében az élesz-
tétej beszéradt.

A kisérletek folﬁamén az ergoszterin mennyisége lényegesen lecsokkent.
Noha ez a csokkenés kisebb tavolsag esetén ndvekszik, mégis a bomlas csak rész-
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ben tulajdonithaté a D-vitamin keletkezésének. Az elbomlott ergoszterin mennyi-
sége ugyanis lényegesen meghaladja a keletkezett D-vitamin mennyiségeét.
(Elméletileg azonos mennyiségl ergoszterinb6l azonos mennyiségli D-vitamin
keletkezik.) Feltehet6, hogy a hianyz6 ergoszterin teljes mennyisége, vagy nagy
része el6bb D-vitaminna alakult at, s a keletkezett D-vitamin egy része még a
besugarzas id6tartama alatt tovabb bomlott. Lehetséges az is, hogy a besugarzas
hohatasara az ergoszterin mas modon bomlott meg. Valészind, hogy a bomlas
mindkét modja parhuzamosan kovetkezett be. A bomlastermékek jelenléte a
rétegkromatogramon jol megfigyelhet6.

2. Az el6z6 pontban kortlirt éleszt6tejb6l - kulénben azonos koriilmények
kozott —az egyes mintdkat 4 cm-es besugarzasi tavolsagbdl kilénbdzd ids-
tartam alatt sugaroztuk be.

A 2. abran levd grafikon mutatja, hogy a besugarzéasi idétartamnak opti-
muma van. Az oFtiméIis 70 perc alatt emelkedik a D-vitamin toménysége a
legnagyobbra. Feltehetd, hogy a kisérlet elején a D-vitamin keletkezése es az
ergoszterin boml&sa egyardnt Kkicsi, a besugarzasi id6tartam ndvekedésével
egyideig a D-vitamin keletkezés viszonylag nagyobb, keésGbb az ergoszterin
bomlas mértéke a D-vitamin keletkezesét joval meghaladja. Az optimum az az
|dotartam amely alatt a D-vitamin keletkezés és ergoszterin bomlas egyensulya

Iegkedvezobb Feltevésuinket a rétegkromatogramok is igazoljak. Ezek szerint
g besugarzas elérehaladasaval a bomlastermékek szama és mennyisége is allan-
6an ng.

Keletkezeit megmaradt
D-vitamin t n ergoszterin
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Keletkezett
D'Vitamin'
mgllOOg élesztotej

2. abra. A besugarzas
id6tartaméanak befolya-
sa a D-vitamin kelet-
kezésére éleszt6tejben

— D-vitamin
(A vonalak a péarhuza-
mos adatok szamtani
kozépértékeit kotik
0ssze)

3. Az iparilag el6allitott bes(ritett éleszt6tej szarazanyagtartalma kb. 22%.
Feltehetd volt, ho?y a besugarzas szempontjabol nem ez a legkedvez6bb témény-
ség. Ennek megallapitasara kilonb6z6 toménységl élesztGtejeket sugaroztunk
be. A tej tdményitése nem latszott célszerlinek. Korabbi kisérleteinkbdl (2)
ug?lanis ismeretes volt, hogy a toményités érdekében alkalmazott hohatas fel-
tetlendl a jelen levd ergoszterin jelentékeny bomlasaval jar. Ezért a kilénbdzd
tdménységl szuszpenziokat higitassal allitottuk eld.

Az azonos rétegvastagsag érdekében kiilonbdz8 tdménységl szuszpenziok-
bol mindig azonos térfogatd (és azonos fellilet(i) élesztGtejet sugaroztunk be.
Nyilvanvaldéan ebben az esetben az azonos térfogatl, de kiilénbdzd toménységli
oldatok kulonb6z6 mennyiségl ergoszterint tartalmaznak. A 3. dbra szerint
ilyen esetben az éleszt6tej toményseg (és az ergoszterin tartalom) novekedésével
a keletkezett D-vitamin tartalom abszolut értéke rohamosan né. Ha azonban
ezeket az értékeket %-osan a besugarzott szuszpenzio mennyiségere vonatkoz-
tatljuk, kidertil, hogy 15%-osnal nem tdményebb éleszt6tejek eseten a higabbak-
bol viszonylag nagyobb mennyiségli D-vitamin keletkezik, mint a téményekbdl.
— Kb. 15%-0s tejeknél ez a szabaly megvéltozik. Ezen tGl mér %-osan is a
legtoményebb tejbdl lesz nagyobb D-vitamin tartalmu oldat, kozelebbi vizsga-
latok szerint azonban az utobbi valtozas mar szignifikansnak nem tekintheto.

A Kiserletbdl az tlinik ki, hogy az élesztGtej higitasa a D-vitamin keletkezése
szempontjabdl nem sziikséges, sot nem is kivanatos.
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Keletkezeti 1 Keletkezett

3, apra. Az élesztbtej
tomeénységének  befo-
lyasa ‘a D-vitamin ke-
etkezésére besugarzas
hatasara azonos réteg-
vastagsag mellett

— D-vitamin mg,
—. —. — D-vitamin Lo .,
mg % A besugarzoit szuszpenzid
szarazanyag tartalma
4 Az élesztbtej eredeti kémhatasa pH 6,0 koril van. Megvizsgaltuk, hogy

a besugarzas altal nyerheté optimalis D-vitamin keletkezése szempontjabdl ez
a kémhatas a legmegfelelébb-e, vagy esetleg célszer(i azt valamilyen iranyba
megvaltoztatni. Ezért az élesztbtej pH-jat valtoztatva pH 5,0 és 9,0 kozott vé-
geztink —egyébként az optimalis feltételek mellett —besugarzasi kisérleteket.
A pH-t telitett natriumhidrogén-, dinatriumhidrogén-, ill. trinatriumfoszfat olda-
tokkal allitottuk be. Ezaltal valamennyi éleszt6tej-mintat egyforman kb. 30%-
kal felhigitottuk.

A 4. abrabdl lathato, hogy az éleszt6tejben az ergoszterinb8l besugarzas
hatdsara mutatkozé D-vitamin keletkezésének pH optimuma van, amely nem
azonos az éleszt6tej eredeti kémhatésaval. Ez az optimum pH 8,0-nal hatéro-
zottan megmutatkozik. Szamitasunk szerint a pH 8 és pH 7, ill. a pH 8 és pH9
-nél keletkezett D-vitamin mennyiségek kozott szignifikans kilonbség van.
A kisérlet kiterjesztése még alacsonyabb, ill. még magasabb pH teriiletekre nem
volt sziikséges, minthogy pH 8,0-tol felfelé és lefelé egyarant csokkend iranyu
a D-vitamin keletkezése.

Az ergoszterin bomlésa és a D-vitamin keletkezése kozott jelen esetben
Bérhuzamossag nem fedezhetd fel. Az ergoszterin bomlasa —a hibahatarokon

elil - flggetlen a kémhatastdl: csaknem allando.

Az élesztbtej az élesztbgyartas folyaman atmeneti terméknek tekinthetd,
a tovabbiakban azt bes(iritik, beszaritjak. Korabbi kisérleteinkbdl ismeretes
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0ssze)

volt, hogy ezek a miiveletek az ergoszterin jelentékeny bomlédsaval jarnak. Az
akkor hasznalt szepardlt, mintegy 89% nedvességtartalmu élesztétej kb. 35
mg% ergoszterint tartalmazott, az ebbh6l késziilt 8% nedvességtartalmu széari-
tott éleszt6 ergoszterin tartalma mar csak 33 mg% volt. A két készitmény
nedvességtartalmanak figyelembevétele mellett megallapithat6, hogy az eredeti
ergoszterintartalom mintegy 90%-a elveszett.

A tapasztalt veszteseg felkeltette bennlink azt az aggodalmat, hogy az
éleszt6tejben létesitett, viszonylag igen érzékeny D-vitamin a technolégiai el-
jaras tovabbi folyaman nem fog-e az ergoszterinhez hasonléan elbomlani.

Az ipari technolégia hatadsat nem volt médunkban kiprébalni, minthogy
iparilag el6allitott D-vitamintartalmu éleszt6tej nem allott rendelkezésiinkre.
Ezért el6kisérletképpen 105°C-on végzett 3 6ras laboratoriumi beszaritas hatasat
vizsgéltuk meg. E kisérletekb6l kiderilt, hogy a 22% szarazanyagot és mintegy
10 mg% D-vitamint tartalmaz6 tej, 95% szarazanyagot és 5mg% D-vitamint
tartalmazo végterméket adott. A veszteség tehat ebben az esetben kézel all a
90%-hoz. Ezek alapjan az éleszt6tej besugarzasanak gondolata megfontolast

érdemel.

IRODALOM

(1) spanyar P.,Blazovicti M., Gabor l.-né: EVIKE 73, 77, 1967.
(2) spanyar P .Blazovich M. Gabor I.-né: EVIKE 13, 130, 1967.
(3) spanyar P.,Blazovich M., Gabor I.-né: Elelmiszertudomany 7,24, 1967.
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OMPEAENEHVNE BUTAMWHA ,,4” N 3PTOCTEPUHA B KOPMOBbIX
OPOXOKAX
I1l. PO/Ib HEKOTOPbLIX ®AKTOPOB NPV OBPA3OBAHVN BUTAMW-
HA ,,[4” B KOPMOBOM [APOX>XEBOM MOJIOKE BJ/IMAHVMEM OBNY-
YEHUA

M. Wnaxap, M. bnasosuy n . Ma6op

ABTOpbI MOMOLLBK aHA/IMTUYECKO KBapLLEBOM flaMnbl 06/1yYan  MOJOKO
nonyrotosoro MPOAYKTa KOPMOBbLIX APOXOKEN cofepxallero 22% cyxoro Be-
wectea M npubnusnuTensHo 100 Mr/% asproctepuHa. YBeNMYeHWEM pacTOSHUA
MEX[Y WCTOYHWMKOM W3MYyYEHUS WM MNOBEPXHOCTbIO MOABEPXEHHON 06/1yyeHUtO
YMEHbLUIANOCh KOMMYeCTBO obpasytowierocs BuTamuHa ,,[7. OnuTmasbHas npo-
JOMKNTENbHOCTb 06/1y4eHus cocTaaana 70 munyr. Ontumym PH cpegsl = 8. 31a
BE/IMYMHA MO OTHOLLEHWIO K KOHLIEHTPaLMN [POXOKEBOro MOJSIOKA CHavana ABns-
eTCa Masiol a B Clyyae KOHLEHTpauuu ApoxokeBoro monoka (5-15%) B npo-
LIeHTHOM OTHOLLIEHVW ABMISIETCA BbICLLMM, & MO3Ke (Bbile 15%-0i KOHLEeHTpaLmm)
C MOBbILLEHVEM KOHLEHTPaLWWN YBeNUYMNBaeTCs.

BESTIMMUNG VON VITAMIN D UND ERGOSTERIN IN

MASTHEFE Ill. EINFLUSS EINIGER FAKTOREN BEI

DER BILDUNG VON VITAMIN D IN MASTHEFEMILCH
NACH EINSTRAHLUNG

P. Spanyar, M. Blazovich und /. Gabor

Die Verfasser setzten ein 22% Trockensubstanz und cca. 100 mg% Ergo-
sterin enthaltendes halbfertiges Produkt, die Masthefemilch, der Einwirkung der
Quarzlampenstrahlen aus. Die Quantitat des gebildeten Vitamins D verrin-
gerte sich mit der Vergrdsserung der Entfernung zwischen der Strahlenquelle
und der bestrahlten Oberflache. Die optimale Zeitdauer der Einstrahlung betrug
70 Minuten, das pH Optimum des Mediums 8. Mit der Konzentration (und dem
héheren Ergosteringehalt) der Hefemilch nimmt auch die absolute Menge des

ebildeten Vitamins D zu. Dieser Wert ist auf die Konzentration der Hefemilch
erechnet zu Beginn —im Falle von geringerer (5—15%) Hefemilch-Konzentra-
tion - prozentual hoher, spéter (Uber 15%) nimmt er mit steigender Konzentra-
tion zu.

DETERMINATION OF VITAMIN D AND ERGOSTEROL
IN FEED YEAST
I1l. ROLE OF CERTAIN FACTORS IN THE FORMATION
OF VITAMIN D IN FEED YEAST MILK UNDER THE
EFFECT OF IRRADIATION

P. Sparryar, M. Blazovich and I. Gabor

Milk of 22% dry matter content and containing about 100 mg% of er-
gosterol, serving as a halfproduct of feed yeast has been exposed by the authors
to irradiation by an analytical quartz lamp. The amount of the formed vitamin D
proved to diminish with the increase of the distance between the radiation
source and the surface exposed to irradiation. The optimum duration of irradi-
ation was 70 minutes while the optimum pH value of the medium ranged 8.
Along with the concentration of yeast milk (and with its higher contents of
ergosterol) also the absolute amounts of the formed vitamin D increased. This
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value was at the beginning, at lower (5 to 15%) concentrations of yeast milk,
percentually higher, while later (at concentrations over 15%) it increased
with the rise of concentration.

DOSAGE DE LA VITAMINE D ET DE L’ERGOSTERINE DANS LA LE-

VURE DE FOURRAGE. I1ll. LE ROLE DE DIVERS FACTEURS LORS DE

LA PRODUCTION DE LA VITAMINE D SOUS L’EFFET DE L’IRRADIA-
TION DANS LE LAIT DE LEVURE

P. Spanyar, M. Blazovich et I. Gabor

Les auteurs ont soumis aux irradiations d’une lampe de quartz analytique
du lait, demi-produit de la préparation de la levure de fourrage, contenant
22% de matiere séche et environ 100 mg/% d’ergostérine. La quantité de la
vitaminé D formée devient moindre si 'on augmente la distance entre la source
lumineuse et la surface irradiée. La durée optima de I’irradiation est 70 minutes.
Le pH opt. du milieu est 8. Plus le lait est concentré (et sa teneur en ergostérine
est plus grande) la quantité absolue de la vitaminé D augmente aussi. Dans le
cas d’une faible concentration (5—15%) ce chiffre rapporté & la concentration
du l4it est plus grand pourcentuellement, au-dessus de 15% de concentration

il augmente.

HERMANN, J.:

A tart6sitas tankényve. Elelmiszerek és
takarmanyok frissentartasa, tartdsitasa
és tarolasa

(Lehrbuch der Vorratspfl ege. Haltbar-
machen, Frischhalten und Lagern von
Lebens- und Futtermitteln.)

VEB_Deutscher Landwirtschaftsver-
lag, Berlin kiadasa. 1963.

E tekintélyes kotet sokkal tobbet
ad az olvasénak, mint amit cimében
kifejez; a mi voltaképpen mindazokat
az élelmiszerkémiai, fizikai, mikrobio-
l6giai és technoldgiai ismereteket dssze-
foglalja, amelyek tartésitoipari szem-
pontbdl fontosak. A hatalmas anya?(ot
a mintegy 1000 oldalas munka két
részre tagolva térgyalf'a: az els6 rész
az élelmiszerkémia alapvetd ismere-
tein tul ndvényi és allati termelvények
illet6leg ipari termékek (élelmiszerek
és takarmanyok) oOsszetevéivel, 6ssze-
tételével, majd a mindségi valtozast
okozd, kilénbdzd tényezOk hatdséra
beallé dinamikus folyamatokkal fog-
lalkozik. Ugyanez a rész kitér az el6ny-
telen valtozasokat megakadalyoz6 ke-
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miai, fizikai és biolégiai modszerek
elméleti és gyakorlati vonatkozasainak
ismertetésére is. A tankdnyv masodik
része a tartositoipar kilonbozé agaza-
tainak sajatos problémait targyalja és
részletesen kitér —t6bbek kozott —zold
takarmanyok, gabonafélék, olajos ma?-
vak, zOldségek és fézelékek, gylimo

csok és gyUmolcskészitmények, do-
hany, fliszerek és mas névényi eredeti
takarmanyok, illet6leg élelmiszerek
frissen tartdsanak, tartositasdnak és
tarolasanak kilonleges kérdéseire; fog-
lalkozik tovabba allati eredet(i fogyasz-
tasi cikkek: tojas, tej és tejterméekek,
has és husipari, készitmények, halak és
mas tengeri élelmiszerek tartositoipari
feldolgozasanak modozataival, tarola-
suk lehet6ségeivel. Bar a munka eredeti-
leg a berlini Humboldt egyetem mez6-
gazdasagi karanak hallgatoi szamara ké-
szilt, szerz6jének nagy elméleti tudésa,
és gyakorlati készsége olyan mivet al-
kotott, melyet eredményesen tanul-
manyozhatnak biokémikusok, orvosok
és miszakiak is. A kiadé munkéja, a
konyv kiilalakja, nyomasa, a tabla-
zatok és abrak a mi ertékéhez méltdak.

Telegdy Kovats LaszI6 (Budapest)





