Huskészitmények kotészoveti fehérjetartalmanak vizsgalata*
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Févarosi Elelmiszerelien6rz6 és Vegyvizsgalé Intézet, Budapest

Taplalkozasunk elengedhetetlen alapanyaga az allati eredet(i fehérje, amelyet
a his és hiskészitmények fogyasztasaval kap meg szervezetiink.

Az dllatifehérjék nem azonos értékiiek, egy résziik, amely a ,,szinh(s”-ban
talalhaté meg, nagy biologiai értekd, mivel belolik az emberi szervezet szamara
nélkildzhetetlen, Ugynevezett esszencialis aminosavak keletkeznek. Ezek a hds
emeésztésekor felszivodnak és potoljak szervezetiink miikodése soran elhasznald-
dott sejtek fehérje alkatrészeit. Az inakban, két6szdveti hartyakban, bérkében levd
fehérjék esszencialis aminosavakat vagy egyaltalan nem, vagy csak igen kis mennyi-
ségben tartalmaznak, tehat taplalkozasbioldgiai szempontbdl lényegesen kisebb
értéklek, mint az isomfehérje. Nem kdzémbos tehat, hogy a huskeszitményekben
talalhato fehérje milyen aranyban tartalmaz teljesérték(i fehérjét, és milyen arany-
ban koét6szoveti fehérjét. Ezert fontos az élelmiszeranalitikdban az 6sszesfehérje-
tartalom meghatarozasa mellett a kot6szovettartalom vizsgalata is.

Az in, inhéartya és egyéb kotdszdvettartalmu anyagok nagy mennyiségben kol-
lagént, kisebb mennyiségben elasztint tartalmaznak. A kotdszdévettartalom jellem-
z6jének altalaban a kollagént tekintik. Meghatarozasara tobbféle modszer ismeretes,
mi a Neumann —Mohler-fé\e hidroxiprolinos meghatarozast hasznaltuk vizsgala-
tainkhoz (1). A mddszer elve: a huiskészitményben levG fehérjeket kénsavval
aminosavakka hidrolizaljuk, a kollagénbdl képzodoétt hidroxiprolint pirrolla oxi-
daljuk, ami paradimetilaminobenzaldehiddel narancssarga szinli kondenzacids ter-
méket képez. A sziner@sség a hidroxiprolintartalom fliggvénye, ami fotométeren
mérhetd és kalibraciés gorbe segitségével a hidroxiprolintartalom mennyisége
kiszamithat6. (A mddszer részletes leirasa fuggelékben.) A kollagén hidroxiprolin-
tartalma szakirodalmi adatok szerint atlagosan 12,5%, ha tehat a kapott hidro-
xiprolin mennyiséget 8-cal megszorozzuk, megkapjuk a kollagén tartalmat.
A kollagén fehérje mennyiségét altalaban nem abszolut szazalékban szoktak meg-
adni, hanem az osszesfehérje szdzalékdban és kotdszoveti fehérjeként megnevezni.
A meghatérozasnak erre a modjara azért van lehet6ség,, mert az izomfehérje
hidroxiprolint csak elhanyagolhatoan kevés mennyiségben tartalmaz, a vizsgalati
anyagban talalt hidroxiprolin tehat a kot6szoveti fehérjéb6l szarmazik.

Vizsgalataink célja az volt, ho%Y néhany, jelenleg forgalomba Kertil6 felvagott
készitménynek megéllapitsuk a kollagén tartalmat, illetleg az 6sszes fehérjének
hany szazaléka kotészoveti fehérje. Vizsgalatainkhoz a Budapesti Husipari Val-
lalat négy kiilonboz6 tipusi készitményet valasztottuk, parizsit, olaszt, lecso-
kolbaszt és gyulai kolbaszt. Mindegyik készitményb6l kb. 40 mintat vizsgaltunk,
amelyeknek részletes adatait, illet6leg egy-egy fajta atlag- és szérasértékeit a mel-
Iékelt tdblazatokban kozoljuk.

* A szerz6 vizsgalataitol fuggetlenul, vele egyidében az Orszagos Hdusipari Kutat6-
intézetben Szeredy Ida is foglalkozott his- és huskészitmények kotészovettartalméanak
vizsgélatdval. Dolgozatat a 17. oldalon koézéljuk. (Szerk.)
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Parizsi mintadk kollagén tartalma

) K 6t6- ) 6t6-
Kolla%en— szoveti KO"aE{E”' szlé\%(;i
mentes arie. 9 mentes irie. O
Sor-  Kollagén % fehérje, % (Kojja. | Sor- Kollagén % fehérje, % ST
szam  (Hprolin.8) (ossz. gén -100  szam  (Hprolin. 8) (ossz. 9én-100
kfenérjre- osszes fehérje- osszes
ollagén 2Lt é
gen) fehérje) kollagén) fehérje)
1 2,7 91 22,8 2, 0,6 6,8 8,1
2 13 10,5 11,0 22 0,8 11,4 6,6
3 12 10,1 10,6 23 13 10,7 10,8
4 1,1 9,8 10,1 24 0,8 13,8 55
5 1,2 16.8 6,6 25 10 10,5 8,6
6 15 13,6 9,9 26 11 12,5 8,0
7 13 11,6 10,0 27 0,7 12,7 52
8 13 135 8,7 28 0,7 131 51
9 16 144 10,0 29 11 12,3 8,2
10 1,6 111 12,0 30 0,8 10,5 71
n 15 14,2 9,5 31 11 6,0 154
12 1,4 11,1 11,2 32 0,9 10,9 7,6
13 1,2 11,0 9,8 33 15 14,1 9,6
14 13 12,5 9,4 34 0,8 10,0 7,4
15 15 9,2 14,0 35 13 9,2 12,3
io 14 151 8,4 36 1,4 9,9 12,3
17 1,2 13,3 8,3 37 13 11,6 10,0
18 1,0 11,8 78 38 1.2 10,8 10,0
19 12 12,7 8,6
20 0,8 10,3 72
atlag szoras
Kollagén % 1.2 0,4
Kotdszoveti fehérje % 9,5 3,1

A vizsgalt termékek kozil legkisebb a kollagén tartalma a parizsinak, utana
kdvetkezik az olasz, majd a gyulai kolbasz és utoljara a lecsékolbasz. Ha az dsszes-
fehérje széazalékaban vizsgaljuk a kot6szovettartalmat, akkor —taplalkozashiolé-
giai szemponthol a gyulai kolbasz esetében javul a helyzet, ugyanis a gyulai kolbasz
nagy fehérje tartalma a kollagén tartalmat relative csokkenti és a parizsi kot6szo-
veti fehérjetartalmaval kerll azonos szintre (9,5%).

Elvezeti értékben azonban a gyulai kolbdsznal sokkal zavarébb a kollagén
jelenléte, mint a parizsinal, mivel a fclapritas sokkal durvabb, tovabba az indarabok
nyers allapotiak. Nagyon nagy a kétdszoveti fehérje tartalma a lecsokolbasznak,
amint ez elére varhato is volt, s egyszersmind legnagyobb a szdrasérték is, ami
ugyancsak természetes, mivel a kiindulasi alapanyag nagyon valtozo.

A négyfajta készitmény mintainak kiszamitottuk a kollagénmentes tehat
teljesértékl fehérjetartalmat is. Ezzel célunk az volt, hogy megallapitsuk vajjon
a kot6szovetmmtes fehérje lényegesen kisebb-e a szabvanyban jelenleg rogzitett
fehérjeértékeknél. Eddigi eredményeink azt mutatjak, hogy az adatok Ijelent('ﬁs
szazaléka a szabvanyos érték alatt van ugyan, de az eltéres mértéke altalaban
nem nagy. Ez a kép azért alakult ki igy, mert az 0sszes fehérje tartalom a vizsgalt

mintakban a legtébbszor lényegesen nagyobb a szabvanyban el@irt értéknél.
Mivel tulzottan nagy kotdszovettartalom a husipari termékek élvezeti és bio-
l6giai értékét egyarant csokkenti, ezért célszer(i lenne —megfeleld szamu vizsgalati
adat birtokaban — szabvanyainkban az @sszes fehérjetartalom mellett a kot6-
szoveti fehérje megengedhetd értékét is beiktatni. Kiloéndsen fontos volna ez
azoknal a nyers allapotban fogyasztasra kerll§ készitményeknél (gyulai kolbasz,
csemege szalami), amelyeknek a nagy fogyaszt6i ara ezt indokoltta teszi.
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Olasz felvagott kollagén tartalma

. Kot6- . Kot6-
Kolla%en- szoveti Kolla%en- szoveti
mentes irie. O mentes irie. O
Sor-  Kollagén % fehérje, % fe(r}ggﬁé_m Sor-  Kollagén % fehérje, % feﬂ?[,‘ﬁ’a_”’
szam  (Hprolin. 8) (ossz. gén-100 szdm  (Hprolin. 8) (ossz. gén-100
fenérie- osszes fehérje- dsszes
kollagén) fehérje) kollagén) fehérje)
1 17 12,9 11,6 20 1.2 111 9,8
2 1,3 12,2 9,6 21 1,4 13,4 9,5
3 15 13,6 9,9 22 0,6 13,7 4,2
4 1,9 12,3 13,4 23 0,5 11,9 4,0
5 17 12,3 12,1 24 1,7 12,2 12,2
6 17 14,0 10,8 25 1,8 13,0 12,2
7 18 131 12,1 26 2,3 139 14,2
8 19 15,6 10,9 27 1,3 14,3 8,3
9 19 13,2 12,6 28 14 13,9 9,2
10 2,0 153 11,6 29 14 13,0 9,7
1 1,9 125 13,2 30 1,4 10,5 118
12 1,7 13,4 11,3 31 1,9 12,4 133
13 2,0 10,4 16,1 32 15 131 10,3
14 18 14,7 10,9 33 1,6 11,9 11,9
15 19 13,4 12,4 34 1,6 12,6 11,3
16 18 13,9 115 35 18 145 11,0
17 1,6 12,6 113
18 1,5 137 9,9
19 14 12,3 10,2
atlag szoras
Kollagén % 1,5 o,
Kotbszovet! fehérje % 11,0 2,4
Gyulai kolbasz kollagén tartalma
. Kot6- . Kot6-
Kongtgeesn_ szoveti Kolla?en— szoveti
me arie. O mentes srie. o
Sor-  Kollagén % fehérje, % fe(hérojﬁ'ehb Sor-  Kollagén % fehérje, % fe(hégﬁé_/o
szam  (Hprolin. 8) (0ssz. gén-100 szam  (Hprolin. 8)  (ossz. 96n-100
fenérje- osszes fenérje- dsszes
kollagén) fenérje kollagén) fehérje)
1 1,6 24,6 6,i 21 1.8 23,8 7,0
2 13 20,7 5,9 22 2,6 24,5 9,6
3 19 22,0 7,9 23 2,6 22,6 10,3
4 14 16,8 7,6 24 2,5 24,4 9,3
5 18 24,4 6,8 25 2,8 24,0 10,4
6 2,0 20,4 8,9 26 2,4 24,8 8,8
7 17 17,4 8,9 27 2,7 23,2 10,4
8 18 24,5 6,8 28 2,5 24,4 9,3
9 19 241 7,3 29 2,6 24,2 9,7
10 19 17,1 10,0 30 31 24,2 11,3
1 2,2 22,4 8,9 31 2,8 14,8 1579
12 2,3 15,0 13,2 32 1,7 18,6 8’3
13 2,1 22,0 8,7 33 2,9 23,7 10,9
14 2,2 23,7 8,5 34 2,2 17,0 11'4
15 2,1 215 8,9 35 2,2 16,0 121
16 2,3 25,5 8,3 36 19 18,6 9,2
17 2,4 24,3 8,9 37 18 24,5 6,8
18 2,6 23,2 10,1 38 2,1 211 91
19 2,3 23,9 8,8 39 2,4 21,2 10,1
20 2,7 24,9 9,8 40 2,0 21,6 8,5
41 2,9 16.8 14,7
atlag szOras
Kollagén % 2.2 0,43
Kot6szdoveti fehérje % 95 2,4
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Lecsokolbasz kollagén tartalma

. Kot6- . Koto-
Kollagten- széveti Kollagten— szoveti
mentes Srie. O mentes irie. 'O
Sor-  Kollagén % fehérie, % (kaya  Sor- Kollagén % fehérie, % Cluia.
szam  (Hprolin 8) (ossz. gén-100  szam (Hprolin. 8)  (ossz. gén-100
kfe“érjg- osszes fehérje- osszes
ollagén) o are) kollagén)  ¢oierie)
1 3,4 11,4 23,0 20 1,6 16,4 8,9
2 3,5 10,6 24,8 21 1,6 14,1 10,2
3 3,0 16,4 15,5 22 2,8 9,0 23,7
4 2,9 11,3 20,4 23 4,0 13,5 22,9
5 2,8 16,0 14,9 24 2,0 13,7 12,7
6 3,0 14,1 17,5 25 2,8 11,7 19,3
7 3,3 14,5 18,5 26 4,4 12,7 15,7
8 53 12,5 29,8 27 3,5 12,7 21,6
9 3,3 14,3 18,8 28 2,6 10,4 20,0
10 2,4 14,2 14,5 29 2,2 13,9 13,7
1 4,2 11,9 26,1 30 2,0 131 13,2
12 3,7 13,3 21,8 31 2,4 11,5 17,3
13 3,2 12,3 20,6 32 4,6 12,6 26,7
14 3,8 14,6 20,9 33 3.3 9,9 25,5
15 45 12,7 26,2 34 4,5 15,0 235
16 19 16,1 10,6 35 3.4 11,4 23,0
17 1,9 15,2 fu 36 2,0 11,6 14,7
18 19 14,7 11,4 37 3,2 12,3 20,6
19 2,9 13,3 17,9
atlag szOréas
Kollagén % 13.0 0,9
Kotészoveti fehérje % 8.9 5,3

A szabvanyban rogzitett hatarérték a gyartokat jobban 0sztdnozné a Koto-
szbvettartalom csokkentésére, ami a taplalkozasbioldgiai érték novelése mellett,
az élvezeti érték javulasat is eredményezné.

Kot6szdveti fehérje meghatarozas hidroxiproiin modszerrel

5 g homogenizalt haskészitményt 100 ml-es Stift-lombikba mérink, hozza-
adunk 1g on (I1.) kloridot és 50 ml 30%-o0s (kb. 6n) kénsavat, jol dsszerazzuk, fel-
forraljuk, s kislangon kb. 5-10 percig forraljuk. Ezutan a lombikot odraiivcggel
lefedjuk és 16 oran at 110 C°-os szaritdszekrenyben tartjuk.

A leh(tdtt hidrolizatumot 6 n luggal elegyitjik, amig a kivald dnhidroxid
éppen maradandd csapadékot ad, majd az oldat pH-{'ét telitett natriumkarbonat
oldattal 8-ra allitjuk be specidlis indikator segitségével.

Ezutdn deszt. vizzel jelig toltjik és dsszerazzuk, legaldbb 1/2 6raig, de cél-
szerlien egy éjszakan at allni hagyjuk, végil analitikai sziirépapiron megsz(irjuk.

A kolorimetrids meghatarozashoz a szlrletet megfeleléen — &ltaldban 1:10
ill. 1:20 ardnyban — higitjuk.

A higitott hidrolizatumbol becsiszolt dugos kémcs6be 1 ml-t mériink, egy
masik kémcs6be 1 ml deszt. vizet vakprobaként. Hozzaadunk a kémcsévekhez

1ml 0,05 n rézszulfat oldatot, 1 ml 3,5 n néatriumhidroxid oldatot, 1 ml
6%-0s hidrogénperoxid oldatot.

A kémcsoveket Gsszerazzuk és kb. 5 percig allni hagyjuk, amig a habzashol
lathato reakcio befejez6dik, majd lvegdugdval lezarjuk és pontosan 10 percig
75 C°-0s vizfurddbe allitjuk, utana 5 percig folydvizben htjik.

A kihdilt oldatokba 4-4 ml 3 n kénsavat pipettazunk, mikdzben a rézoxid-
csapadék feloldodik. Ezutan hozzdadunk 2—2 ml 5%-os paradimetilaminobenzal
dehid oldatot (n propilalkoholos), ismét Osszerdzzuk, Uvegdugoéval lezarjuk és.
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pontosan 20 percig 75 C®-0s viztiird6ben tartjuk. Ujbal lehiitve (5 perc folyoviz)
Iel?alzcijbb 10 percig varunk a szin kifejl6désére. A kialakult vords szin 1—1,5 6raig
allandd

A szines oldat extinkciojat 560 nm hullamhosszon ,,Spektronom” tipusd
fotométerrel mérjuk. Az extinkcié a hidroxiprolin-tartalommal ardnyos. A hidro-
xiprolin-tartalmat el6re felvett kalibracids egyenes segitségével hatdrozzuk meg
a bemérés és higitas figyelembevételével. A hidroxiprolin  mennyisége 8-al szorozva
adja a kollagén tartalmat.

IRODALOM

11] Grau R.: Fleisch und Fleischwaren. 1989. Berlin. 244. o.

LAPSZEMLE

A hazai szakfoly6iratokban megjelent
élelmiszer-analitikai vonatkozasu
cikkek jegyzéke.

Osszedllitotta: Kacskovics Miklos

Laszlily R. es FiguliJ.: Gamma-su-
garzas hatasa a sikerfeherjék  egyes
fizikai és kémiai sajatségaira. Elelme-
zési ipar, 23. 321, 1969.

Hermann, J., Neubert, K. P. és
Titze, 1. Almatermés( gyimolcsok
feldolgozés alatti enzimatikus és nem
enzimatikus elszinezddése. Elelmezési
ipar, 23. 326, 1969.,

Gal I. és Vajda O.: A kannabidiol-
sav hatasa mikroorganizmusokra. Elel-
mezési ipar, 23. 336, 1969.

Vukov K.: A szacharéz diffuziés al-
land6janak hémérsékletfiiggése. Cu-
koripar, 22. 171, 1969.

Vermes S.: Krisztalloszkdp, a cu-
korkristalyositds segédeszkoze. Cukor-
ipar, 22. 192, 1969.

Spanyér P.: Az élelmiszeripari nyers-
anyagok objektiv atvételének kerdé-
sei. I11. Az atvétel miszaki kérdései.
Elelmezési ipar, 23. 297, 1969.

Kévari 1. és Kdvaring: Gyorsfa-
gyasztott parajpiré vizsgalata. 1. rész.
Gyorsfagyasztott parajpiré nitrat-nit-
rit koncentraci¢janak meghatarozasa
és bakterioldgiai vizsgalata. H(t8ipar,
16. 109, 1969.

SzekerP és Mohos F. A.: A kakao-
babban a feldolgozés soran végbemend
kémiai® valtozds néhany kérdése. I.
rész. Edesipar, 20. 133, 1969.

Pulay G.: A bakteriofag kérdés je-
lenlegi &llésa. Tejipar, 18. 69, 1969.

Cserhati S.: Tejtermékek fehérje-
Osszetételének papirelektroforézises
vizsgélati modszerei. Tejipar, 18. 73,
1969.

Gulyas J.: Az olajok és zsirok nem-
zetkdzi szabvanyositasa a Codex Ali-
mentarius kereteiben. Olaj — Szap-
pan —Kozmetika, 18. 66, 1969.

Czegka M.: Azdldborsdkonzerv gyar-
tassal kapcsolatos mikrobiolégiai vizs-
galatok tanulsagai. Konzerv- és Pap-
rikaipar, 16. 122, 1968.

Szaho P.: Kisérletek a fliszerpaprika
csiraszaméanak csokkentésére.  Kon-
zerv- és Paprikaipar, 26. 128, 1968.

Huszka T. és Szabd J .: Egyes fiiszer-
paprika 6rlemények optlmalls Ossze-
tételének meghatarozasa lineéris prog-
ramozas alkalmazasaval. Konzerv- és
Paprikaipar, 26. 109, 1968.

Lohonyai N.-né: Tartositott készit-
mények natriumklorid tartalmanak
meghatarozasa potenciometrikus tit-
ralassal. Konzerv- és Paprikaipar, 18.
146, 1968.

Todkos /.: Konzervipari szennyvizek
vizsgalatanak tapasztalatai. Konzerv-
és Paprikaipar, 18. 148, 1968.

Gutschmidt J.: A z0ldborsé nyers-
anyag objektiven mérhet6 mindségi
tenyezGi es ezek szerepe a mindseg
meghatarozasaban. (Ismerteti: Pasz-
tor A.-né.) Konzerv- és Paprikaioar, 18.
154, 1968.

47



