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Az élelm iszeripar részéről állandó érdeklődés m u ta tkoz ik  meg az 
o lyan  konzerválószerek irán t, m elyek m inél k isebb m ennyiségben hatásosak  
és nem  ro n tjá k  el a  készterm ék íz, szag, v a lam in t küllem i tu la jdonságait. 
Egészségügyi szem pontból v iszont m eg kell felelniük az a k u t és k rónikus 
tox ic itásra  vonatkozó  előírásoknak, to v áb b á  nem  szabad, hogy a  velük 
ta r tó s í to t t  term ékek  biológiai értéke  a  kém iai konzerválás következtében  
csökkenjen.

íg y  m erü lt fel legú jabban  a  szorbinsav felhasználásának igénye. A 
hazai ip a r  a  szo rb insavat gyüm ölcsleveknél, üd ítő ita loknál, paradicsom - 
és gyüm ölcskészítm ényeknél, főzelék-konzerveknél k ív án ja  alkalm azni.

Az Egészségügyi M inisztérium , az Egészségügyi T udom ányos Tanács 
T oxikológiai B izo ttságának  szakvélem énye a lap ján  hozzá já ru lt a  szorbin­
sav  konzerválószerkén t való  alkalm azásához azzal a  m egkötéssel, hogy 
m ennyisége —  ak á r  m agában, a k á r  m ás konzerválószerrel, elsősorban 
N a-benzoátta l e g y ü tt alkalm azzák  —  nem  lehet összesen több  1— 1 készít­
m ényben, m in t eddig a  benzoesavra, ille tve  N a-só jára  á lta láb an  engedé­
lyeze tt 0,1% . (Eü. Min. 52.797/1958 sz.)

Ezzel kapcso la tban  szükségesnek íté ljük , hogy a  szorbinsavról, v a la ­
m in t tu lajdonságairó l, to v áb b á  felhasználási te rü le térő l irodalm i adatok  
a lap ján  kissé bővebb tá jék o z ta tá s t ad junk .

1. K ém ia i tulajdonságok
A  szorbinsav kém iailag  hexadién-sav és a  zsírsav homológok sorába 

ta rtoz ik . Szerkezeti képlete :
C H 3 —  CH =  CH —  CH =  CH —  COOH 
(M olekulasúly: 112)

A k ristá lyos p o r o lvadáspon tja  130—-134 0°,
fo rráspon tja  173— 174 C°, 754 H g  m m  nyom áson.
Oldhatósága: (1)
v ízben  20 C°-on 0,16%
vízben 100 C°-on 3,80%
5% -os e tano lban  0,16%
95% -os etano lban  14,50%
jégecetben 12,30%
25% -os citrom savban  0,20%
a különböző zsírokban és o lajokban  oldhatósága 3— 5 X nagyobb, 

m in t vízben.
2. H atásmechanizmus
K onzerváló h a tá sa  M elnick  (2) szerin t annak  tu la jdon ítha tó , hogy a 

m ikroorganizm usok dehidrogéngáz-enzim  rendszerét bén ítja .
H atásossága a  közeg savasságának fokával nő, ugyancsak M elnick 

(3) m egállap ítása  értelm ében. A savasság növekedésével ugyanis nő a  nem 
disszociált szorbinsav koncentráció ja, m ely a tu la jdonképpeni bakterio- 
sz ta tik u s és fung isz ta tikus, illetve bak teric id  és fungicid h a tá s t kifejti. Disz- 
szociációs á llan d ó ja  kisebb, m in t a  legtöbb egyéb használatos készítm ényé.

Schelhorn (4) v izsgálta  a  szorbinsav és benzoesav disszociációját a  pH  
függvényében. V izsgálati eredm ényeit az I. táb láza t ta rta lm azza.
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I. táblázat

Megnevezés
Dis'szociálatlan rész az összmennyiség százalékban

pH 7,0 pH 5,0 pH 3,0

Szorbinsav....................... 98 % 37 % 0,6 %
B enzoesav ....................... 94 % 13 % 0,15 %

M int a táb láza t adata ibó l is lá th a tó , éppen  ab b an  a  p H -ta r to m á n y b an , 
am elybe a  legtöbb élelm iszerünk esik, a  szorbinsav disszociációja kb . 26 %- 
k a i kisebb, m in t a benzoesavé. E z  is hozzájáru l ahhoz, hogy ebben  a p H  
ta r to m án y b an  hatásosabb  m in t a  legtöbb használa tos jo b b an  disszociáló 
konzerválószer.

Costilow (5) és Becker (6) v izsgálatai szerin t a  szorbinsav előnyösen 
a lkalm azható  elsősorban élesztők és penészek fejlődésének m eggátlására . 
A  különböző penészféleségekkel szem beni ha tásosságát vizsgálva M elnick  
(2) úgy  ta lá lta , hogy 0,2%  hatásos az A spergillus, P en icillum  és Ithisopus- 
félékkel szem ben.

A bak té rium okra  gyakoro lt h a tá s  tek in te téb en  Em ard  (7) arró l tudósít, 
hogy a  Staphylococcus aureus fejlődését 0 ,07% , a S treptococcus faecahsét 
pedig 0,12%  gátolja. Costilow (5) a d a ta i a lap ján  kevéssé gáto lja  a  Pediococ- 
cus cerevisiae, L actobacillus p lan  ta r  um , v a lam in t a  L actobacillus braevis 
élettevékenységét, a  szokásos koncentrációban. H ansen  (8) v izsgálatai 
szerin t a  szorbinsav a  Ck>stridium-félékre h a tá s ta lan .

3. A  szorbinsav felhasználási területe és adagolása
Irodalm i ada tok  a lap ján  jó l a lka lm azható  gyüm ölcslevek, lekvárok, 

sav an y íto tt készítm ények, te jte rm ékek , m argarin , édesipari á ru k , ka lács­
félék, m ajonéz, főzelék és h ússa lá ták  konzerválására  (10, 11, 12, 13, 14).

A lkalm azása jelenleg a  következő á llam okban  v a n  m egengedve: USA, 
Jap án , Svédország, Belgium , A usztria  (15). A  N ém et Szövetségi K ö ztá rsa ­
ságban  a  N ém et K u ta tó k  Szövetségének K onzerválószer B izo ttsága  1956. 
febr. 27-én a  szorb insavat az engedélyezett konzerválószerek lis tá já ra  
felvette (15).

Salunkhe  (12) ad a ta i szerin t gyüm ölcslevek konzerválására  0,01— 0,025% 
m íg a  m argarin  ta r tó s ítá sá ra  Becker (6) szerin t 0,05— 0,1%  szükséges.

4. Toxicitás
A szorbinsav toxikológiájával főleg Deuel és m u n k a tá rsa i (9) végeztek 

alapos k u ta tá s t és v izsgálták, m ind  az a k u t, m ind  pedig a szú b ak u t to x i­
kus ha tás t.

V izsgálataikat pa tkányokon  és k u ty ák o n  végezték. M egállap íto tták , 
hogy h a  a  táp lálék  5%  a la tti  szorb insavat ta r ta lm az  szárazanyagra  szá­
m ítva , toxikus ha tás  nem  észlelhető. M egállapíto tták , továbbá, hogy 8 % 
adagolásnál a m áj csekély, de sta tisz tik u san  szignifikáns növekedése vo lt 
m egfigyelhető, azonban íiisztopatológiás elváltozások nélkül.

V izsgálataik során  b izony ítás t nyert, hogy a  szorbinsav kevésbé 
toxikus, m in t a  széleskörben a lka lm azo tt benzoesav. É rm ek m egállap ítá­
sára  végzett k ísérletek a  következő L D 50 értékeket a d ták  (lásd I I . táb láza t).
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II. táblázat

Szorbinsav Na-szorbát Benzoesav Na-benzoát

T isztán  e te tve  ......... 10,5 5,94 3 ,2 + 3,45
g/kg g/kg g/kg g/kg

T isztán  e te tve
éhező patkányokon 3,65— 4,3 — — 2,1

g/kg g/kg

1— 1 a rán y ú  benzoesav-szorbinsav etetésénél az DL 50 értéke 7,1 at к г
A tá b lá z a t ad ata ibó l szám ítva  a N a-benzonát 1,7— 1,9-szer toxikusabb,

m in t a N a-szorbát.

f  Bordás a d a ta i (16).

5. A  szorbinsav szerepe a szervezet metabolizmusában
U gyancsak  Deuel és m u n k a tá rsa i (9) végeztek v izsgálatokat annak  

m egállap ítására , hogy a  szorbinsav, m in t zsírsavhom olőg hogyan illeszke­
d ik  a  szervezet anyagcseréjébe.

M egállap íto tták , hogy a  szorbinsav nem  h a t úgy  m in t az esszenciális 
zsírsavak  an tim e tab o litja  : nem  csökken te tte  a több i élelmiszer em észthe­
tőségét, v a lam in t a  tápanyag-fe lhasználást sem. M etabolizm usa m eg­
egyezett a  táp lá lkozásban  á lta láb an  szereplő zsírsavakéval. M egállapítást 
n y e rt továbbá, h o g y  norm ál táp lálkozási körülm ények  kö zö tt a  szorbinsav 
a  szervezetben C 0 2-re és H 20 -ra  bom lik.

6. A  szorbinsav meghatározása élelmiszerekben
A szorbinsav vizes o ldatbó l é terrel k io ldható , nagy zsírtarta lm ú  an y a­

gokból pedig vízgőz-desztillációval k iűzhető  és így  elkülön íthető  az élel­
m iszerek zavaró  anyagaitó l. -

Az e lk ü lö n íte tt szorb insavat M einlek  és Luckm ann  (17) u ltra ibo lya  
spektrofo tom éteres m éréssel javaso lja  m eghatározni. A szorb insavat az 
élelm iszertől vízgőzdesztillációval v á lasz tják  el. A desztillá tum ban a szor­
b in sav a t k v a lita tív e , a  k a rak te risz tik u s abszorpciós görbéje segítségével 
ha tá rozzák  meg. Az abszorpciós m axim um  pH  5,9-nél 256 m  p , pH  4,0-nél 
pedig 262 m  p. M ennyiségét az abszorpciós m axim um nál észlelt extink- 
cióból szám ítják  ki. Az érték  az abszorpciós m axim um nál 2,200 +  3% .

S panyár és Sándom é (18) a szorbinsav m eghatározására  brom atom etriás 
m ódszert dolgoztak ki. A m eghatározás lényege az, hogy a  szorbinsav —  
m in t k é t k e ttő s  k ö té s t ta rta lm azó  zsírsav —  m ég igen kevés hatóanyago t 
ta rta lm azó  vizes o ld a tb an  is a  feleslegben jelenlevő bróm  egy részét fel­
veszi. A fe lv e tt b róm  m ennyisége —  bizonyos szorbinsav, illetve bróm - 
koncentráció  h a tá ro k  k ö zö tt —  csupán  a  jelenlevő szorbinsav m ennyi­
ségétől függ. H a  te h á t a  hozzáado tt b róm  m ennyiségét ism erjük és a re ak ­
ció leza jlása u tá n  a m egm arad t b róm o t —  bárm ely  ism ert m ódon —  m eg­
ha tározzuk , a  k é t érték  különbségéből a fe lve tt b róm  és ebből a jelenlevő 
szorbinsav m ennyisége m eghatározható . E z t a  m eghatározási m ódot a 
négy leggyakrabban  h aszn á lt konzerválószer közül a benzoesav, hangya- 
sav  és kénessav nem  zavarja . Az első k e ttő  a  v izsgálati körülm ények k ö ­
z ö tt a  bróm m al reakcióba nem  lép, a  kénessav viszont m elegítéssel eltá-
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vo lítható . Szalicilsav a  b róm m al reakcióba lép és így  zavarja  a  m eg h atá ­
rozást. H asonlóképpen zavarják  a  p-oxibenzoesavészterek is. E zeket a  
zavaró konzerválószereket a  m etod ika  megfelelő eljárással kiküszöböli.
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