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Az utdbbi néhany évben Egyiptomba importalt (2) sajtok kozll a trappista
felelt meg legjobban a kozénség izlésének. E sajt sajatsagainak kozelebbl meg-
ismerése az egyiptomi élelmiszervizsgal6 szervek szamara lényeges, ezért célszeru-
nek latszott a terméket az el@allitd orszagban tanulmanyozni. E munka egy része
a bolthal6zatbdl szarmazd trapf)ista-sajt mintak kémiai vizsgalataval foglal-
kozik. Feltételezzik, hogy megéallapitasaink a magyar kézonség érdekl6désére is
szdmot tarthatnak, ezért fébb eredményeinket az alabbiakban ismertetjik.

1 ANYAGOK ES MODSZEREK

11 A mintak eredete

A vizsgalatok soran kilonboz6 magyarorszagi trappista-lizemek termelését
kéFwseIc’i 50 sajtmintat vettink véletlenszerli mintavetellel a budapesti bolt-
halozatbol. A mintaveteli id6szak 6 honapot olelt fel, 1968 jaliustdl decemberig.

A sajtok kémiai vizsgalata kiterjedt a nedvességtartalom, a zsirtartalom és
az Osszes savtartalom meghatarozasara.

Tovabbi 8, 1969 majus és augusztus kozott vett mintaban meghataroztuk
a nedvességtartalmat, az gsszes, valamint a vizben és alkoholban oldodd fehérje-
tartalmat, 6 mintaban pedig a szabad aminosav-osszetételt is vizsgaltuk.

1.2. Mobdszerek

7.2.7. A nedvesség-, zsir-, so- és dsszes savtartalom meghatarozasa

A nedvességtartalmat a Nemzetkdzi Tejipari Szovetség (1DF) el6irasai
alapjan hataroztuk meg. A sajtmintdk zsirtartalmanak meghatarozasara a
Gerber-modszernek a Brit Szabvanyigyi Hivatal (British Standard Institution
altal 1955-ben kiadott véltozatat alkalmaztuk. A sotartalmat az A O. A C (1
hivatalos mddszerével, az dsszes savtartalmat pedig Ketting (2) szerint mértik.

~* Solioir EI-Nockrashy a Kézponti Elelmiszeripari Kutatd Intézetben készilt kandida-
tusi értekezésének része.
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1.2.2. Az Osszes fehérjetartalom meghatarozésa

A sajtmintdk 0sszes fehérjetartalmat Kjeldahl modszerével hatéroztuk
meg 3) €s a szarazanyag %-aban fejeztiik ki, A vizsgalathoz egy teljes
trappista-sajtot kézi reszelon apréra reszeltink és alaposan 0Osszekevertiink.
Kb. 0,1 g sajtot analitikai mérlegen pontosan lemértiink és 3 ml cc. HS04val,
0,1 g kaliumszulfat ésO,l g rézszulfat jelenlétében elroncsoltuk. A vizgGzdesztil-
laciot 10 ml 50%-0s NaOH és 1 ml fenolftalein hozzaadasa utan kb. 15 percig
folytattuk, a desztillatumot 50 ml 0,01 N HZS04ban fogtuk fel. A savfelesleget
0,01 N NaOH-dal titraltuk vissza. A fehérjetartalmat a nitrogéntartalom meg-
hatarozott értékébdl 6,25-tel vald szorzassal szamitottuk.

1.2.3. Az oldhat6 fehérjetartalom meghatarozéasa

Az oldhat6 fehérjetartalmat Schober és munkatarsai (4) szerint hataroztuk meg.
Kb. 4 g sajtot pontosan lemértiink és kb. 10 ml 40°C-0s vizzel mozsérban eldor-
zsoltilk. El6bb a folyadékfazist ontottiik 100 ml-es mérélombikba, majd a mo-
zsar tartalmat teljes egészében bemostuk. Az elegyet éjjelen at hitészekrényben
+5°C-on tartottuk, ma{(d jelig téltéttuk ugy, hogy az elkilonlt zsirréteg a jel
folé kertljon, cs szdrtuk.

A vizoldhato fehérjetartalom meghatarozasara a kivonat 2 ml-ét roncsoltuk
]gllaz 1.2.2. pontban leirt mddon. A desztillatumot 20 ml 0,01 N H,,S04ban fogtuk
el.

Az alkoholban oldhato fehérje meghatarozasara a vizes Kivonat 6 ml-éhez
24 ml 96%-0s etanolt adtunk, majd szUrc’S;tJ)a iron at szlirve, a csapadékot eltavo-
litottuk. A szdrlet 10 ml-ét Kjeldahl-lombikba vittiik, kb. 2 ml-re évatosan be-
pérollt(uk, majd nitrogéntartalmat az 1.2.2. pontban ismertetett médon meghatéa-
roztuk.

1.24. A szabad aminosavak kimutatasa

A szabad aminosavakat rétegkromatografiasan valasztottuk el az 1.2.3. pont
szerint készitett vizes és alkoholos kivonatokbdl (5). A 20x20 cm-es, 250 m#M
vastagsagu MN 300-as celluldzrétegekre 5—10 /d vizsgéalandé oldatot vittiink fel
és n-butanol —ecetsav —uviz (60:15:25) clegyben 15 cm ma_gassé%ig (kb. 4 6ra)
majd szobah6mérsékleten éjjelen at tartd széritas utan friss oldoszerelegyben
ugyancsak 15 cm magassagig futattuk (kb. 3,5 6ra). A szobah6mérsékleten szari-
tott lemezeket 0,4%-0s, etanolos ninhidrin-oldattal permeteztik, majd 100°C-
on 10—15 Eercig hivtuk el6 az aminosavakat (6). A sajtkivonatok mellett egyedi
aminosavak 0,05%-0s, 10% izopropanoltartalmd vizzel készilt oldatait is
futtattuk, ezekbll 1—2 /d-t vittink fel.

13. Az eredmények értékelése

Az eredmények matematikai-statisztikai ertekelésére a Student-fé\e t-probat
alkalmaztuk (7). Ha az dsszehasonlitott adatparok kozott 95%-os val6szinliségi
szinten talaltunk kiilonbséget, ezt szignifikansnak, 99%-os szinten ersen szigni-
fikansnak, 99,9%-o0s szinten igen erdsen szignifikansnak tekintettiik és rendre
;, faiad /illletkve ***_al jeloltuk. A nem szignifikans kilénbségek jeldlésére a 0 jelet

asznaltuk.

2. EREDMENYEK
2.1. A nedvesség-, a zsir-, az 0sszes sav- és a sotartalom

. Afenti_jellemz6k 50 sajtmintaban talalt értékeinek atlagait és ezek varia-
cios koefficienseit az 1 tablazat tartalmazza.
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7. tablazat

A bolthéalézati trappista-sajt-mintak nedvességtartalma,
valamint szarazanyagtartalomra vonatkoztatott zsir-, dsszes

Jellemzé

Nedvességtartalom
Zsirtartalom...
Osszes savtartal
Soétartalom

* 50 méréshél.
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| abra. Bolthalézati trappista-sajt-mintdk szarazanyag- és zsirtartalmanak megoszlasa
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2. tablazat

A bolthalézati trappista-sajt-mintak nedvesség- cs fehérjetartalma

Jellemz§ Atlag*, % koe\f/fe}gii?llsos %
Nedvességtartalom ... 38,70 1,7
Osszes fehérjetartalom a szarazanyagra vonatkoztatva .. 44,59 7,0
Vizoldhat6 fehérjetartalom az 6sszes fehérjére vonatkoztatva 1S,82 15,9
Alkohol-oldhat6 fehérjetartalom az 6sszes fehérjére
VONALKOZEATV A s 14,11 15,5

* 5 méréshol.

Statisztikai értékelésm
A nedvességtartalom kilonbségeinek szignifikancia-szintjei

2. 4dbra. Bolthaldzati trappista-sajt-mintdk nedvességtartalma
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Az MSZ 12280—69 magyar szabvany szerint a zsiros trappista-sajt szaraz-
anlyagtartalma 58,0+ 2,5%. Az 7. tablazatban szerepl6 nedvessegtartalom érték-
bdl a vizsgalt sajtok atlagos szarazanyagtartalma 61,59%, a szabvanyosnal tehat
nagyobb. Az 50 sajt-minta nedvességtartalmanak megoszlasat az 7. dbra mu-
tatja.

Az abrabol Kitlinik, hogy a mintak nagy tobbségenek (72%) szarazanyag-
tartallma nagyobb a szabvanyosnal, csupdn 28% a szabvanyos szarazanyag-
tartalma.

Statisztikai értékelésm
kz 6sszes fehérjetartalom kilonbségeinek szignifikancia szintjei

3..4bra. Bolthéal6zati trappista-sajt-mintak osszes fehérjetartalma
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Azsirtartalom koérilbelll ugyanagy ingadozik, mint a viztartalom (hasonlé a
variacios koefficiense), de a sajtok 72%-aban a magyar szabvany tlrésén belil
(45,0 + 2,0%).

Az bsszes savtartalom ingadozasa azonos nagysagrendd, mint a nedvesség-
tartalomé, a sétartalom esetében a variacios koefficiens valamivel nagyobb, 9%.

2.2. A fehérjetartalom
A bolthéal6zathdl szdrmaz6 8 trappista-sajt szarazanyagtartalomra vonat-

koztatott Gsszes, viz- es alkohol-oldhato fehérjetartalmanak, valamint nedvesség-
tartalmanak atlagértékeit és szorasait a 2. tdblazatban tiintettik fel.

statisztika/ értékelésm

A vizoldhat6 fehérjetartatom kilonbségeinek szigmfikancia-szintjei

4. &bra. Bolthal6zati trappista-sajt-mintdk vfzoldhaté fehérjetartalma
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A nyolc minta atlagos nedvességtartalma kozel azonos az 1 tablazathan
szerepld, 50 mintabdl meghatarozott atlagértékkel és ugyancsak nem felel meg a
magyar szabvanynak.

A fehérjetartalomra nézve a magyar szabvany nem tartalmaz elGirast. Az
Osszes fehérjetartalom ingadozasa, de kilondsen az oldhatd frakcidké sokkal na-
gyobb, mint a viztartalomé.

A 2. dbra egyenként tunteti fel a 8 sajt nedvességtartalmat, a 3. abra pedig
Osszes fehérjetartalmat.

Az egyes sajtoknak mind a nedvességtartalma, mind pedigba szarazanyag-
tartalomra vonatkoztatott &sszes fehérljetartalma az esetek tobbségében szigni-
fikansan kilonbozik egymastdl. Hasonlé megallapitast tehetlink az egyes min-
taknak a szarazanyagtartalomra vonatkoztatott viz- és alkohol-oldhato fehérje-
tartalmara nézve 1s, amelyet a 4. és 5. dbran szemléltetiink.

Az Gsszes fehérjetartalom, valamint az oldhato fehérjefrakciok kilonbségei
nem tulajdonithatdk teljes egészikben a vonatkoztatasi alap, a szarazanyagtar-

StatisZtikai értékelés

az alkohol -oldhat6 fehérjetartalom kiulénbségeinek szignifikancia szintjei
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talom kill6nbézdségérek, mivel az utobbi ingadozasa sokkal kisebb, amint ezt a
2. tablazat adataival kapcsolatban megallapitottuk.

2.3. Aszabad aminosav-osszetétel

A vizsgalt bolthalozati trappista-sajtok vizes kivonataiban 13-15 ninhid-
rin-pozitiv foltot sikeruilt rétegkromatografidsan elvélasztani. Ezek a ndvekvd
Rf-értékek sorrendjében a kovetkezd aminosavaknak felelnek meg: lizin és/vagy
ornitin, aszparagin, hisztidin, aszparaginsav, glutamin és/vagy arginin, glicin
és/vagy szerin, glutaminsav, treonin, alanin, prolin, tirozin, triptofan, valin
és/vagy metionin, fenilalanin, leucin és/vagy izoleucin.

A sa%'tok alkoholos kivonatainak rétegkromatogramjain 10-13, t6bbnyire
halvany folt jelent meg a ninhidrines el6hivasnal. A vizes kivonatokban talalt
aminosavak kézil egyesek hidnyoztak az alkoholos kivonatok kromatogramjai-
rol. Lizint és/vagy ornitint, aszparaginsavat, glicint és/vagy szerint, glutamin-
savat, prolint, tirozint, valint es/vag&/ metionint, felilalanint, leucint és/vagy
izoleucint mindegyik sajt alkoholos kivonatadban talaltunk, triptofant viszont
egyikében sem. Glutamin és/vagy arginin egy mintabol, treonin, alanin és hiszti-
din 3 mintabol hianyzott, aszparagint pedig csak egy sajt alkoholos kivonataban
tudtunk kimutatni.

3. KOVETKEZTETESEK

Az eredmények koziil szembetling a vizsgalt sajtok szarazanyagtartalmanak
jelentékeny eltérése a magyar szabvanytol: az 50 mintabdl szamitott atlag a
szabvanyban rogzitettdl 6,2 rel. %-kal tér el és annak felsG tlirési hatarat 1,8 rel.
%-kal lepi tul (1. tablazat). Ezt a viszonylag nagy eltérést, valamint azt, hogy a
vizsgalt sajtok t6bb mint 70%-a a szabvanyosnal nagyobb szarazanyagtartalmu,
a nem megfelel6 tarolasi korilmények okozhatjak az érlelés soran vagy a keres-
kedelmi halézatban. Mivel a nedvességtartalom csokkenését az érés folyaman
Ie?inkébb befolyasold hémérsékletet és relativ paratartalmat a magyarorszagi
érlelkben altalaban a megfelel szinten tartjak, a sajtok szabvanyosnal nagyob
szarazanyagtartalma valoszin(ileg a kereskedelmi haldzat nem mindig korszer(i
tarolési korulményeinek tulajdonithato.

A trappista-sajttal foglalkozd irodalomban nemcsak a kiilonbdz6 szerzék
(8, 9) altal megadott szarazanyagtartalom-értekek kozott talalhato jelentékeny
eltéres, hanem az azonos szerz6 altal vizsgalt kilonbdzé mintak szérazan%ag-
tartalma kozott is (10), hasonléan sajat eredményeinkhez (2. abra). Ez utobbiak
Borger (8) eredményeivel vannak dsszhangban, amelyek szerint a trappista-sajt
atlag nedvességtartalma 38,5%, Czajka és Pietrzyk szerint (11) ezzel szemben a
megfelelé érték 44,9%.

Eredményeink alapjan nem mutathatd ki osszefiiggés a sajtok ncdvesség-
és Osszes fehérjetartalma kozott (2. és 3. abra). Az utobbi jellemzé értéke valo-
szinlileg mindenek el6tt a gyartashoz felhasznalt tej feherjetartalmatol fiigg.
Az Bsszes fehér{'(etartalom és a sajtok érettseégére jellemz6 oldhat6 frakciok kozott
nem mutatkozik Osszefiiggés (4. és 5. abra), viszont bizonyos parhuzamossag all
fenn a viz- és az alkohol-oldhat6 fehérjefrakcid menn?]/isege kdzott: a nagyobb
vizoldhat6 fehérjetartalmi mintak alkohol-oldhatd fehérjetartalma is nagyobb.

A trappista-sajt vizes kivonataban rétegkromatografidsan 15 ninhidrin-
pozitiv foltot tudtunk kimutatni. Ezek maximalisan 20 aminosavnak felelnek
meg, azonban a Jizin-ornitin, glutamin-arginin, glicin-szerin, valin-metionin és
leucin-izolcucin aminosavparok kézos foltban jelennek me? az adott elvalasztasi
koérulmények kozott, igy annak eldéntése, hogy az 6t foltban valéban mind a
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10 lehetséges aminosav jelen van-e, tovabbi vizsgalatokat igényel. MHetie (12
ugyancsak részben tokéletlen elvalasztassal papirkromatografidsan 18 szaba
aminosavat mutatott ki trappista-sajt vizes kivonataban: ezek kozott - ered-
ményeinkkel ellentétben —arginin nem, viszont cisztein szerepelt.
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XUMWYECKNME NCIMbITAHNA OBPA3LUQB CbIPA ,, TPAMUCT” B3ATbIX
M3 TOPIroBOW CETU

Cyxep 9n-Hokpaua, W. laiizaro a /1. BamoluHe Buasso

B pasHbix nepuogax 1968-69 rogos asTOpbl MPOBOAWM UCMbITAHWE HEKO-
TOPbIX XMMWUYECKMX CBOICTB, BCero 58 06pasLioB chbipa ,, TpanucT” B3ATbIX B 6yaa-
MELLTCKOl TOProBOW CETU CyYaitHbIM 0TOOPOM NpPao.

ABTOpPbI YCTaHOBUMN ClEAYIOLLEe:

1 CopepxaHue cyxux BELECTB B 72% o06pasuax cbipa 60/blle BeAUYMHbI
YKa3aHHON B BEHrepCKOM CTaHfapTe, HO COfepXaHue xupa B 72% obpasuax
COOTBETCTBYET HOPMaM OTEYECTBEHHbIX CTaHAAPTOB.

2. CofgepxaHue Biaru, »upa u Bcex KucnoT B 50 obpasuax Konebnetcs B
npegenax 3-4 OTHOCUTENbHLIX %-3B, cofepXaHue Xwupa coctasnano 9%.

3. CpefHss BenMUMHa codepXXaHus 00LLero 6enka B CbipaX, MO OTHOLUEHWHO
K cyxum BELUECTBaM, COCTaBNAno 44,6%. BogopacTBOpUMble GENKM COCTaBMSIN
18,9% 06LLero cofepkaHns 6eNnKoBbIX BELLUECTB, a CNUPTOPAcTBOPUMbIX 14%.

4. He Haxogunu 3aBUCMMOCTb MEXY BEMMYMHAMU COLEpXaHus Bnaru u
BCero 6esnka, a TaKxe Memgy cofepxaHnem obLyX 6e/KOBbIX BELLECTB U PacTBO-
pyMbIMA GenkamMun, HO B 06pasLiaX C BbICOKUM COAEpXKaHWeM BOJOPacTBOPUMBIX
6eNKOB COAepXKaHMe CMMPTOPAcTBOPUMbIX GENKOB 6bI10 6OMbLLE.

5. CnowcToit xpomaTorpadueli B BOAAHbIX 3KCTpaKTax 06pasLoB Cbipa yfa-
Nocb 06HAPYXWTb M YaCTUYHO WAEHTU(PMLMPOBaTL 13-14 HUHIPUAUHNO3UTNB-
HbIX MATEH, a B CNMPTOBbIX 3KCTpakTax 10- 13 nsateH.

CHEMISCHE UNTERSUCHUNG DER DEM HANDELSNETZ
ENTSTAMMENDEN TRAPPISTENKASE-PROBEN

Scheir EI-Nockrashy, 1. Gajzagé und L. V. Vamos

Die Verfasser untersuchten einige chemische Kennzeichen von aus dem
Budapester Handelsnetz mit zufallsweiser Probenahme entnommenen, im Gan-
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zen 58 Trappistenkdse-Proben in verschiedenen Perioden der Jahre 1968-69.
Ihre wichtigeren Festellungen waren die Folgenden:

1 Die Trockensubstanz von 72% der Kaseproben war héher, als der in der
ungarischen Norm zugelassene Grenzwert, der Fettgehalt jedoch entsprach in
72% der Proben den einheimischen Vorschrifren.

2. Die Schwankung des Wasser-, Fett- und Gesamtsduregehaltes betrug
in 50 Proben 3-4 relative%, diejenige des Fettgehaltes 9%.

3. Der Durchschnitt des Eiweisstoffgehaltes von 8 Kaseproben auf die
Trockensubstanz berechnet betrug 44,6%. Der wasserlosliche Eiweisstoff machte
18,9% des Gesamteiweisstoffgehatles aus, der alkohollgsliche aber 14%.

4. Zwischen den Werten des Wasser- und Gesamteiweissstoffgehaltes einer-
seits und des Gesamteiweissstoff- und I6slichen Eiweissstoffgehaltes anderseits
konnte kein Zusammenhang gefunden werden, bei den Proben mit hdherem
wasserléslichen Eiweissstoffgehalt war jedoch auch der alkohollésliche Eiweiss-
stoffgehalt hoher.

5 In den wasserigen Extrakten der Kaseproben konnten die Verfasser
vermittels Dinnschichtchromatographie 13-15, In den alkoholischen Extrakten
10—13 ninhydrinpositive Flecke nachweisen und teilweise identifizieren.

CHEMICAL INVESTIGATION OF SAMPLES OF TRAPPIST CHEESE
WITHDRAWN FROM RETAILERS

5. El-Nockrashy, /. Gajzagé and L. Vamos-Vigyazd

Some chemical characteristics of 58 samples of Trappist cheese withdrawn
from retailers in Budapest by the random sampling method were investigated in
various seasons of the year 1968-69. The main observations are as follows. 1 The
dry matter content of the cheeses was in 72% of samples higher than the value
prescribed by Hungarian standards whereas the fat contents of 72% of samples
met the requirements of Hungarian standards. 2. The fluctuations in the con-
tents of moisture, fat and total acids in 50 samples amounted to 3-4 relative %,
those of fat contcns to 9%. 3. The average value of the total protein contents of
8 samples referred to dry matter were 44.6%. Water-soluble proteins amounted
to 18.9% of total protein content, alcohol-soluble proteins to 14%. 4. No corre-
lations were found between the values of contents of moisture and total protein,
further between contents of total protein and soluble protein, but the contents
of alcohol-soluble protein were higher in samples with a higher content of water-
soluble protein. 5. In the aqueous extracts of cheeses 13—15 ninhydrine-positive
spots, in their alcoholic extracts 10—13 ninhydrine-positive spots could be
detected and partially also identified.





