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Napjainkban egyre inkabb terjed az az allaspont, hogy a tejet termékgyartas
céljara fehérjetartalom alapjan vegyék at. Ennek megval6sitasa kiilondsen a
sajt-, taré- és a kazein?yértas teriiletén fontos. Gyors és megfelel6 mddszer hia-
nyaban a sajtgyartads folyaman az usttej fehérjetartalmanak beéllitasa is dssz-
fehérjetartalom alapjan torténik. A tejipar szempontjabol (1) megfelel6bb eljaras
ha kazeint hatarozunk meg, mivel az iparszer{i nagylzemi szarvasmarhatenyész-
tésnél kiléndsen nem szabad figyelmen kivil hagyni az élettani, kdrélettani,
kortani, kéroktani tényez6ket. Ha a fej6gépek, vagy azok hasznalata nem meg-
felel6, vagy a fejesi higiéniat elhanyagoljak, akkor a togygyulladasok tomegével
Iéphetnek fel a tejel6 allomanyokban. Tégygyulladas esetén csokken a tej zsir-,
kazein-, tejcukor-, 0sszasvanyanyagtartalma, emelkedik az osszfehérje-, és a
klorid iontartalma, a fehérvérsejtszama, és tovabba a benne lev6 enzimek akti-
vitdsa. A tej Osszetételének ez a kdéros megvaltozasa gyakran, — kiiléndsen
szubklinikai esetekben — nem felt{in6, holott a nagymennyiség(i savéfehérje
nemcsak minéségi szemponthol hatranyos, hanem azért is, mert gatolja a zavar-
Lalan(z)kazein kitermelést, kuléndsen a kemény és félkemény sajtok gyartasa-

or (2).

Miel6tt vizsgalatainkat ismertetnénk, tekintsiik at az egészséges allatoktol

szarmazo tejosszetételekre vonatkoz6 adatokat (1. tablazat).

Anyag és modszer

A vizsgalatokhoz egyedi, t6gynegyedi tejeket valogattunk a Schalm préba
(3) alapjan. A Schalm proba szerint pozitiv tejek szubklinikai tégygyulladasban
szenvedd tehenektdl szarmaztak. A kazein meghatarozas céljara a Schlossmann -
—HOEpe —Seyler —van Slyke —Boswort —Goetzl-i€\e (4,5,6) mabdszerek ismer-
tebbek. Mindegyik modszernek az a hatranya, hogy kapcsolédik a Kjeldahl-féle
N meghatarozashoz, tehat id6, hely és munkaigényes, ezért gyors tejizemi
vizsgalat céljara alkalmatlan. Szerintiink leggyorsabb az amidofekete 10 B-fehérje
komplex kotésen alapulé fotometrids mérés a dan A/S. N. Foss Electric cég
altal gyartott Pro Milk 11 automatikus fehérjevizsgalo kesztilekkel; amellyel
allomasunk mar végzett dsszfehérjevizsgalatokat (7). A mdszer elénye, hogy réla
a mért adatok kdzvetlenil leolvashatok.

* Fejér és Komarom megyei Tejipari Vallalat, Székesfehérvar



A tehéntej Osszetétele kiillonbozd karok és szerzdk jelentdsebb dsszefoglalé irodalma alapjan (g 100 kcm)
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Tégynegyedi tejek
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A kazein a mlszeres eljards segitéségével haromféle mddszerrel hataroz-
haté meg:

1 A kozvetett eljarassal, amely azon alapszik, hogy elébh az &sszfehérjét
meghatarozzuk és a kazein reverzibilis, vagy irreverzibilis kicsapdsa utan a sziir-
let fehérjetartalmat mérjik és annak értéket az 6sszfehérjetartalombol kivonjuk.
Az eljaras nem gyakorlatias, mert a mérés alsd hatara 2,5% és ez nem teszi lehe-
tévé a kozvetlen leolvasast. Abban az esetben, ha a tejminta kazein tartalma
2,5% alatt van, akkor a kdzvetett eljards valamely kombindlt eljarassal dssze-
vontan alkalmazhat6 a kazein meghatarozas céljara az alabbi médon: A vizsgalt
tejminta Osszfehérje tartalmat meghatarozzuk (a), majd a tejmintab6l nyert
10 cm3 savot, vagy a savofehérjét tartalmazd szlrletet 30 cm3ismert fehérje-
tartalma (c) tejjel, vagy az eredeti mintaval elegyitjik és ennek 0Osszfehérje
tartalmat ismét meghatarozzuk (b). Ezek utan a kazeintartalmat kiszamitjuk
az alabbi képlet segitségével:

(10+30)b-30c
10

kazeintartalom = a

(Természetesen a képlet alkalmazasanal a savo és a plazmanyerés térfogat eltol6-
dasait is figyelembe kell venni).

2. Az AJS. N. Foss Electric cég altal alkalmazott kombinalt eljaréas, amellyel
elébb meghatarozzuk a tejminta Osszfehérjetartalmat (1), majd a tej es desztil-
lalt viz 11 aranyG elegyenek fehérjetartalmat (I1). A 40 °C-ra melegitett tej
100 cm3-éhez 3 cm3 33,3%-0s ecetsavat adunk és elegyitjik. 10 perc malva 3 cin3
n/3,33 natriumacetattal Gjra elegyitjuk, majd 31perc mulva szlirjik. A tejminta
és a bel6le nyert sz(irlet 11 ardnyu elegyének a fehérjetartalmat is meghataroz-
zuk (I11) és a kapott adatokbol kiszamitjuk a minta kazeintartalmat az alabbi
képlet segitseségevel:

1—11141+0,03) = a tejminta kazeintartalma
A+0,03 a cég 47 dsszehasonlitd Kjeldahl vizsgalataibol kapott korrekcio.

3. Az altalunk kidolgozott kozvetlen eljaras a tejminta kazeinjét 3 Mtémény-
ségli ammoniumszulfat vizes oldataval reverzibilisen kicsapjuk, —a kicsapas a
te] és az ammoniumszulfat oldatanak 11 aranyu elegyével torténik, — majd
5 percig 65 °C vizfurdében tartas utan 1000 fordulat/perc centrifugaljuk 5 percig,
ezutdn a tejplazmat eltavolitjuk és a csapadékot 65 °C vizfiirddben 0,85%-0s
konyhaso oldattal ismét oldatba vissziik. Koérilbelll 5 perc milva az clJatot
20 °C hémérsékletre leh(tjuk, a tej eredeti térfogatara visszadllitjuk és a Pro
Milk Il készilékkel fotometrikusan mérjik.

Megjegyezziik, hogy a 6,6 alatti SH® savfoki tejeknél el6fordul hogy a ka-
zein nem csapodik ki teljesen. llyen esetben az ammoniumszulfat oldatot meg
kell savanyitani ecetsavval, de csak olyan mértékig, hogy az oldat savtartalma
1 ezreléknél magasabb le legyen.

Vizsgalatainkhoz mintanként 10 cm3 tejet hasznaltunk. Egyidejlleg 11
parhuzamos méréssel tisztaztuk az eredmények %-os eltérését abban az esetben,,
ha nem 10, hanem 100 cm3tejjel dolgozunk.

f
%-0s hibaeltérés = B * 100



10 cm3tejminta %-os hiba eltérése: +0,074%

100 cm3tejminta %-os hiba eltérése: +0,002%

Zsirvizsgalatot is végeztink tajékoztato jelleggel ugyanazon cég altal gyar-
tott Milko-tester Il. készulékkel (8).

EREDMENYEK
A mérések eredményeit a 2. tablazat tartalmazza.

Ereimények megbeszélése

A 2. tablazat mérési adataibol kitlnik, hogy a kazeinre vonatkozé atlag-
értékekbdl 6nmagaban nem vonhatd le olyan kdvetkeztetés, hogy a tégygyulla-
das hatasara mennyire csokken a tej hasznosanyagtartalma és tobbek kozott
annak kazeintartalma, legfeljebb itt-ott a szé&Is6 értékek engednek a rendellenes-
ségre kovetkeztetni. A helyes kovetkeztetés levonasara ki kell emelniink az iroda-
lombol egy azonos jellegli adatot (5), amelyet a 3. tablazat szemléltet. Az irodalmi
adatok, valamint sajat adatainkbol azt a torvényszeriiséget vonhatjuk le, hogy
a kazeintartalomnak az &sszfehérjére vonatkoztatott %-a a Schalm reakcio
er@sségének egyenes aranyaban csokkend tendenciat mutat, ami egyértelm( a
té??/ zavart szekrécidja mikodésével. (Természetesen a sz&ls6 értékeket figyelembe
kell venni, hogy példaul a kolosztrum &sszfehérjetartalma a 3% kazein mellett
9,13%, a t6gyglimékoros eredetli tej kazeintartalma 9,20%, 2,39% savofehérje
mellett feltinGen alacsony viztartalommal (9).

A 2. tdblazat alapjan a negativ, valamint a kétes reakcioju tejek kozott kell
a ?z?tfor)értékeket megallapitanunk, a két kdzépérték adatainak 6sszehasonlitasa-
val .

A szamitds menete:

- E Xi
H05 — ~T77%

No0+«0,5

Az adatok eltérés négyzetének dsszege:

, (EX))2
SQ0+0. = EX) ——---— = 650
«0 + «0,5
Az adatok kozépértékének szorasa:
"Qot05
"+05 — Qo = 565
no+ng, s
3. tablazat
W. Grimmer adatai (1930)
Tégynegyed
Adatok megnevezése
egészséges beteg
Zsir 571 4,79
Osszfehérje 4,98 4,93
Kazein 3,87 3,07
Az o6sszfehérje kazeintartalma %-ban 7 62
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A kulonbség szorasa (SV:

sa= =22 =19
no~ 1
x5 — S = 408
S, = Si Si = 4,89
10 u Q6

t= 0 S0 qg

Szabadsagfok:
FG = 0+ n05- 1= 20

o . P=10%
Kozépértékek szoréasa:

SQo0+0.3

ro+05 (h0+05 1)

S*o0+0 + 124
Konfidenciahatérok:
K =X 0+0)S+ fp 10 % «S~ot05= 79,28
"= f05—tp 10 % *S*o+t"_= 74,72
*10% 'SxO0H5~ 2* +3

Az adott konfidenciahatarokhoz és az X0t megkozelitd és az X03 érték
vonatkozasban szilkséges mintdk széma:

/p10 *S
fi2

Toros 2 = no+nd5
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BbICTPOE OMPEAENEHO COJAEPXAHWNA KA3EVHA B CbIPOM
KOPOBLEM MOJMIOKE C OCOBbIM BHUMAHWEM HATMATONOI NYE-
CKME NSMEHEHWA MOJIOKA

A. Barnep, . MepeHbl u M. [o6ow Kosay

ABTOpbI pa3paboTanu HeMOCPeACTBEHHbIV METOA ANS ONpeAeneHus coaepika-
HWA KasenHa Mosioka. MpuHUMN MeToda 3aK/4aeTCs B TOM YTO Ka3euH UCMbITaH-
HOro .MO/IOKa OCaXJaeTCs PEeBEPCMBHO BOASH M pacTBopoM 3 M cynbhata ammo-
HWS, KOHZeHcaT MOBTOPHO pacTBopstoT B 0,85%-0M pacTBOpe MOBApeHHOW comnm
W BOCTQHOBNAOT Ha MepBOHaYaibHbIi 06bEM MOMOKA, MOTOM MOMOLL  peakumu
CBA3U KpacuTeneil 6enkos (amupo-uvepHslid 10 B) doToMeTpryeckn N MepsoT Co-
JepxaHue KasenHa nosy4yeHHOro pacTeopa.

Pa3spaboTaHH MeTOZOM wucnbITbiBaM Lanm  oTpuuatensHy un  LWanm
MOMIOXKNTENbHY  peakuy B MEeHW MOJIOKAa W YCTaHOBW/IM, YTO COAEpXKaHue Ka-
3eMHa B MOJIOKE KOPOB C 340pPOB MV B MEHaMu B OTHOLUEHMM 06 ero Koim4ecTBa
6enka: 77-80% wu Bbiwe 80%.

SCHNELLBESTIMMUNG DES CASEINGEHALTES VON PRODUZENTEN-
ROHMLICH MIT BESONDERER RUCKSICHT AUF PATHOLOGISCHE
MILCH

A. Wagner, I. Merényi und M. Dobos Kovacs

Die Verfasser arbeiteten zur Bestimmung Caseingehaites von Milch ein
unmittelbares Verfahren aus. Prinzip der Methode: Das Casein der zu unter-
suchenden Milch wird mit einer wésseringen Ldsung von 3 M Ammoniumsulfat
reversibel abgeschieden, der Niederschlag wird in einer 0,85%-igen Kochsalzl6-
sung wieder gel6st, auf das urspriingliche Volumen der Milch gebracht, hierauf
mit Hilfe der farbbindenden Reaktion von Eiweissstoffen (Amidoschwarz 10 B)
der Caseingehalt der so erhaltenen Ldsung photometrisch gemessen.

Die Verfasser untersuchten mit ihrer Methode Schalm-negative und Schalm-
positive Euterviertelmich und stellten fest, dass der auf Gesamteiweiss bezogenen
Caseingehalt bei Tieren mit gesunden Eutern 77-80%, bzw. lber 80% betragt.

RAPID DETERMINATION OF THE CASEIN CONTENT OF FRESH
FARM MILK WITH PARTICULAR RESPECT TO PATHOLOGIC MILKS

A. Wagner, /. Merényi and M. Dobos Kovéacs

A direct method was developed for the determination of the casein content
of milk. In principle the method consists of precipitating casein from the exami-
ned milk sample with an aqueous solution of 3 M ammonium sulphate in a rever-
sible way, resolving the ﬂreupltate in a 0,85% solution of sodium chloride, res-
tituting the volume of the solution to the original volume of the milk sample
and measuring by photometry the casein content of the obtained solution by
means of the dye binding reaction of proteins (using amidoblack 10 B).
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