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A termoanalitika élelmiszervizsgalatoknal tortén6 felhasznalasaval mar tdbb
kozleményben foglalkoztunk (1, 2, 3, 4). Ezek a vizsgalatok sok esetben kiegé-
szitik, vagy helyettesitik a kémiai vizsgalatokat, alkalmasak minGségi €s mennyi-
ségi analizisre, felvilagositast nydjtanak az élelmiszerek szerkezetére, dsszetételere
stb. Az alabbiakban az Intézet gyakorlataban el6fordult és alkalmazott néhany el-
jarast ismertetiink has (hentesaru) és zsirvizsgalatokkal kapcsolatban.

Hentesaru vizsgélatok

Intézetiinkben 3 sertéskolbasz minta keriilt vizsgalatra, amelyeknél a vizs-
galatnak el kellett dontenie, hogy azonos gyartmanyokkal allunk-e szemben,
vagy a harom minta kiilénb6z6 osszetétel-e, illetve el6fordulnak-e azonos @ssze-
tételliek a harom minta kozott. Kézenfekv6 lenne a kérdést fehérje-, ill. zsir-
tartalom meghatarozas alapjan eldonteni. A fehérje meghatarozas viszonylag
nehézkes, a zsirtartalom meghatarozas esetleges bizonytalan volta (1) arra kész-
tetett, hogy termoanalitikai Gton deritsiink fényt a kérdésre.

A sertészsir mintak derivatografias vizsgalata alkalmaval me?(éllapitottuk
1), hogy a sertészsirok DTA gorbéin oly jellegzetes cslicsok talalhatok, hogy ezek
eértékelese alapjan az egyes zsiradékmintak osszetételére lehet kdvetkeztetni.
Mindezek figyelembevételével a kovetkez6képpen végeztilk vizsgalatainkat:

Mindharom kolbaszmintat pépesre daralva homogenizaltuk. A homogenizalt
ani/(agb()l érzékszervi vizsgalatot végeztiink, majd meghataroztuk a mintak viz-
és konyhaso tartalmat. Az érzékszervi vizsgalat alapjan eltérést lehetett megéalla-
Eitani az egyes kolbaszok kozétt. A Kiszaritott mintdk zsirtartalméat Soxhlet

észulékben extrahaltuk, és meghataroztuk a zsirtartalmukat. Ezek utan mind-
harom kolbaszbdl rendelkezésinkre allt egy-egy zsiradék-és fehérjeminta (az
utobbi sdtartalmatol eltekintettiink).

A mintak zsiradéktartalmanak a DTA gorbéjét derivatograffal vettik fel
oly médon, hogy csak T és DTA goérbe volt a felvételen. A DTA galvanometer
érzékenysége 11 volt, a felfiitesi sebesség 0,6 °C/perc, a hatarhémérséklet pedig
60 °C. A DTA gorbeket az 1 dbra mutatja. Mindharom a sertésgorbére jellemzo
futast. A felmené &gon taldlhatd inflexios pont azt mutatja, hogy a kolbaszok
marhafaggyut nem tartalmaztak, tehat feltehetéen marhahdst sem. A gorbék
hémérsékleti adatai mutatjak, hogy kett6 kdzilik a kisérleti hibak hataran beldl
egyezik, azaz a két kolbaszminta azonosnak tekinthet6.

A tovabbi vizsgalatokat ugyanezekkel a zsirmintdkkal egy kozolt cikkink
alapjan (2) ugy végeztik el, hogy az inert anyag helyébe azt a zsirmintat he-
lyeztiik, amelyikkel valé azonossagot kerestiik.’”A masik két zsirminta DTA
gorbéjét ezzel szemben vettiik fel. Minél kozelebb allt a két zsirminta egymashoz,
annal inkabb megkozeliti az eredd DTA gorbe az egyenest. A 4. és 5. sz. gorbe
jol mutatja, hogy az ,,inert” zsirral szemben az egyik zsir eltéréen viselkedett,
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mig a masik azonosnak bizonyult. Az el6bbi az olvadaspont és az inflexids pont
helyén hatarozottan kifejlodétt torést mutatott, mig a masik kozel egyenes volt.
Ab%TA gorbéknél mutatkozd azonossagot az utdbbi két gdérbe még hatarozot-
tabba tette.
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7. abra. 1., 2. és 3. sz. gorbe kolbaszzsirok inertanyaggal szemben mért
DTA goérbéi; 4. és 5. sz. gorbe két kolbaszzsir DTA gorbéje a harmadik
zsirral szemben felvéve

Végezetll megvizsgaltuk a zsirmentesre extrahalt kolbaszfehérjéket is. A
derivatogrammokat a 2. abra mutatja. A DTG és a TG gorbék a fehérje vizsgala-
tokkal kapcsolatban kozolt (3, 5) adatoknak megfelel§ alakot reprodukaltak. A
tapadoviztartalom 150-160 °C k6zott torténd elvesztése utan kozdédd periodus-
ban a DTG gorbék szerint egy reakcioszakaszban bomlottak el a feherjék. Az
egyez6, illetve az eltéré tulajdonsagokat a DTG gorbék is mutattak, az eltérg
3. sz. derivatogramon a DTG gorbe felszallé agan 330 °C -nal torést talalunk,
szemben a masik két, egyezést mutaté DTG gorbe azonos szakaszaval. Meég in-
kabb kilitkozik az eltérés és a hasonldsag, ha a DTA gorbéket is kiértekeljik.
A 3. sz. derivatogramon a fentebb emlitett 330 °C hémérséklet utan a DTA gor-
bén jol kifejlett exoterm cslcs hivja fel magara a figyelmet, a masik két felvételen
ez hidnyzik, a gorbék jellegtelendl, laposan futnak.
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_ Mas, hasonlo cellal vizsgalt ket kolbaszminta extrahalt zsirjainak a vizsga-
latat a 3. abran mutatjuk be. Az 1 sz. DTA gorbe jellege megfelel a sertészsirnak,
a 2. sz. gorbe azonban nem tiszta sertészsirt jellemez, hanem olyan zsiradékot,

amely sertészsirbol és marhafaggyubol all6 keverék. Ez arra mutat, hogy a kol-
baszt —szemben a masikkal —marhahus és fa%gylj felhasznalasaval készitették.
olb&sz nem azonos.

A két gorbe egyértelmlen mutatja, hogy a két

2. abra. Az 1., 2. és 3. sz. gorbék az 1. 4brén szerepl6 zsirok derivatogramjéat alkotjak
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3. abra. Az 1 és 2. sz. gOrbe inertanKaggal szemben készilt
DTA gorbe kolbaszzsir felhasznalasaval

Keményitett zsirok 6sszehasonlitd vizsgélata

A zsirok konzisztencidja kulondsen a tovabbfeldolgozasi technoldgiaknal
Iényeges kovetelmény lehet, igy pl. a tésztagyartasnal, ha a margarin megszo-
kott allomanyatdl eltéréen kemény, a tészta gyurdsakor nehezen dolgozhatd
cti)ssze a liszttel tésztava. Ez a panasz merilt fel egy margarintétellel kapcsolat-

an.

A zsirok, margarinok konzisztenciajat jelentds mértékben befolyasolja a
zsirokban el6fordulo zsirsavak mennyisége és az egyes trigliceridek zsirsav dssze-
tétele. A kérdéses margarin minta allomanyanak s ezen belil a zsirsav 6sszeté-
telének a vizsgalatara nem penetrométert hasznaltunk, hanem derivatograffal
végeztik a vizsgalatot.

Osszehasonlitd derivatografos vizsgalatokat végeztiink tehat a konzisztencia
miatt kifogasolt kemény €s egy tésztagyartasra alkalmas, jol gydrhat6 margarin
mintaval. A két minta allomanyanak a kilonbsege mar kézbevetelkor is szembe-
6tl6 volt. Viztartalmuk, cstszaspontjuk azonban azonos volt. A pcnetrometcres
vizsgalat kimutatott volna ugyan killénbséget, de vizsgalatainkkal nem csak a
fenti tényt akartuk észlelni, hiszen ezt a termék ,,fogasabol” is meg lehetett alla-
pit,a}ni, hanem meg akartuk keresni a hiba okat is. Ezért hasznaltuk a derivato-
grafot.

A derivatogramokat 1/1 DTA érzékenységgel 60 °C hatarhémersékletig,
0,6 °Clperc felfiitési sebességgel vettiik fel. A normalis konzisztencié#'u margarin
a 4. dbra 1 sz. gorbéje mutatja be, a 2. sz. gbrbe pedi? a meg nem felel6 allagl
terméket. Az utobbin feltiind a leszallo agon levd inflexids pont, az olvadas-
pont korili szakasz egyenes volta; ezzel szemben az els6 gérbe az olvadaspontig
térésmentcsen halad, az olvadaspont korili szakaszon pedig folyamatosan megy
at a leszall &g a felszallé agba. A két gorbe alakjanak figyelembevételével meg-
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allapithat6 volt, hogy a killonbség oka az elGirt gyartasi technoldgia be nem tar-
tasandl ered: a hldrogenezest a kemény terméknél tovabb folytattak, mint ameny-
nyire a megfelel§ konzisztencia elérése céljabdl sziikség lett volna.

4. abra. Az 1. sz. gorbe megfelel6, a 2. sz. gorbe nem megfeleld
allomanya margarin DTA gérbéje; a 3. sz. gorbe hidrogénezett
zsirkeveréké; mindharom inertanyaggal szemben keszilt

Veéleményiink alatamasztasara mintat vettlink a margaringyartashoz fel-
hasznalt ol?/ zsiralaphol, amelynél a hidrogénezést két izben megszakitottak,
fel oraval, illetve eEy Oraval a kezdés utan. Ezutan a két mintat 1: 1 aranyban
osszekevertik és a keverekrdl is készitettiink felvételt (3. sz. gorbe). A2 és 3. sz,
gorbe hasonlésaga arra mutatott, hogy a gyartasnal a tiilkeményitett zsirt olyan
zsiradékkal keverték dssze, amelyet a szukségesnél kisebb mértékben hidrogé-
neztek, a cslszaspontot tehat igy allitottak be az elGirtra.
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MPUMEHEHWE ANDDEPEHLUWABHOW TEPMOAHAIUTUKIN
B AHAJINTUKE MULLEBBLIX MPOAYKTOB

B. JlopaHT

ABTOP 03HAKOMASIET fiepuBaTOrpatinuecke WUCTbITAHUA AN UAEHTUDMKa-
UMW TIPOAYKTOB MSICHOW MPOMBILLIIEHHOCTY W XKVPOB.

EINIGE LEBENSMITTELANALYTISCHE ANWENDUNGEN
DER DIFFERENTIAL-THERMOANALYSE

B. Lérant

Verfasser beschreibt derivatographische Versuche zwecks Identifizierung
von fleischindustriellen waren und Fettstoffen.

UTILISATION OF DIFFERENTIAL THERMAL ANALYSIS IN FOOD
TESTING

B. Lorant

Derivatographic measurements are described for the identification of meat
products and fats.

QUELQUES APPLICATIONS DE L’ANALYSE THERMJQUE
DIFFERENTIELLE POUR QUALIFIER DES DENREES

B. Lérant

L’auteur décrit des examens dérivatographiques pour identifier des pro-
duits carués et des graisses.



