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Az élelmiszeripar részérél allandé érdekl6dés mutatkozik meg az
olyan konzervalészerek irdnt, melyek minél kisebb mennyiségben hatadsosak
és nem rontjak el a késztermék iz, szag, valamint killemi tulajdonsagait.
Egészségligyi szemponthol viszont meg kell felelniiilk az akut és kronikus
toxicitasra vonatkozé eléirdsoknak, tovdbb& nem szabad, hogy a velik
tartositott termékek biolégiai értéke a kémiai konzervalas kovetkeztében
csokkenjen.

igy mertlt fel legtujabban a szorbinsav felhasznalasanak igénye. A
hazai ipar a szorbinsavat gyumdlcsleveknél, tdit6italoknal, paradicsom-
és gyumolcskészitményeknél, f6zelék-konzerveknél kivanja alkalmazni.

Az Egészségigyi Minisztérium, az Egészségligyi Tudomanyos Tanacs
Toxikol6giai Bizottsdganak szakvéleménye alapjan hozzajarult a szorbin-
sav konzerval6oszerként valo alkalmazasdhoz azzal a megkotéssel, hogy
mennyisége — akar magaban, akar més konzervalészerrel, elsésorban
Na-benzoattal egyitt alkalmazzak — nem lehet 6sszesen tébb 1—1 készit-
ményben, mint eddig a benzoesavra, illetve Na-séjara altalaban engedé-
lyezett 0,1%. (EU. Min. 52.797/1958 sz.)

Ezzel kapcsolatban szikségesnek itéljik, hogy a szorbinsavrél, vala-
mint tulajdonsagairdl, tovabba felhasznélasi terlletérdl irodalmi adatok
alapjan kissé bdévebb tdjékoztatast adjunk.

1. Kémiai tulajdonsagok

A szorbinsav kémiailag hexadién-sav és a zsirsav homoldégok sordba
tartozik. Szerkezeti képlete :

CH3— CH= CH—CH = CH — COOH
(Molekulasuly: 112)

A kristalyos por olvadaspontja 130—134 0°,

forrdspontja 173—174 C°, 754 Hg mm nyomason.

Oldhatésaga: (1)

vizben 20 C°-on 0,16%
vizben 100 C°-on 3,80%
5%-0s etanolban 0,16%
95%-0s etanolban 14,50%
jégecethen 12,30%
25%-0s citromsavban 0,20%

a kulénb6z6 zsirokban és olajokban oldhatésaga 3—5X nagyobb,
mint vizben.

2. Hatasmechanizmus

Konzervalé hatdsa Melnick (2) szerint annak tulajdonithaté, hogy a
mikroorganizmusok dehidrogéngaz-enzim rendszerét bénitja.

Hatdsossaga a kozeg savassdganak fokaval nd, ugyancsak Melnick
(3) megallapitasa értelmében. A savassadg novekedésével ugyanis n6 a nem
disszocialt szorbinsav koncentracidja, mely a tulajdonképpeni bakterio-
sztatikus és fungisztatikus, illetve baktericid és fungicid hatast kifejti. Disz-
szociaciés allanddja kisebb, mint a legtébb egyéb hasznalatos készitményé.

fliggvényében. Vizsgalati eredményeit az |. tadblazat tartalmazza.

288



|. tablazat

Dis'szociélatlan rész az 6sszmennyiség szézalékban

Megnevezés
pH 7,0 pH 5,0 pH 3,0
Szorbinsav.....cceeeeeee 98 % 37 % 0,6 %
Benzoesav........ceeenen. 94 % 13 % 0,15 %

Mint a tablazat adataibdl is lathatd, éppen abban a pH-tartomanyban,
kai kisebb, mint a benzoesavé. Ez is hozzajarul ahhoz, hogy ebben a pH
tartomanyban hatdsosabb mint a legtobb hasznalatos jobban disszocialé
konzervaldszer.

Costilow (5) és Becker (6) vizsgalatai szerint a szorbinsav el6nydsen
alkalmazhatéd els6sorban éleszt6k és penészek fejlédésének meggéatlasara.
A kilonb6z6 penészféleségekkel szembeni hatdsossagat vizsgalva Melnick
(2) ugy talélta, hogy 0,2% hatédsos az Aspergillus, Penicillum és Ithisopus-
félékkel szemben.

A baktériumokra gyakorolt hatas tekintetében Emard (7) arrél tudésit,
hogy a Staphylococcus aureus fejlédését 0,07%, a Streptococcus faecahsét
pedig 0,12% géatolja. Costilow (5) adatai alapjan kevéssé gatolja a Pediococ-
cus cerevisiae, Lactobacillus plantarum, valamint a Lactobacillus braevis
élettevékenységét, a szokasos koncentraciéban. Hansen (8) vizsgalatai
szerint a szorbinsav a Ck>stridium-félékre hatastalan.

3. A szorbinsav felhasznalasi teriilete és adagolasa

Irodalmi adatok alapjan j6l alkalmazhaté gyumdlcslevek, lekvarok,
savanyitott készitmények, tejtermékek, margarin, édesipari aruk, kalacs-
félék, majonéz, f&zelék és hassalatak konzervaldséara (10, 11, 12, 13, 14).

Alkalmazasa jelenleg a kbvetkez6 allamokban van megengedve: USA,
Japéan, Svédorszag, Belgium, Ausztria (15). A Német Szovetségi Koztarsa-
sagban a Német Kutatok Szdvetségének Konzervaloszer Bizottsaga 1956.
febr. 27-én a szorbinsavat az engedélyezett konzervaldszerek listajara
felvette (15).

Salunkhe (12) adatai szerint gytiimélcslevek konzervalasara 0,01—0,025%
mig a margarin tartésitasara Becker (6) szerint 0,05—0,1% szlikséges.

4. Toxicitas

A szorbinsav toxikologiadjaval féleg Deuel és munkatarsai (9) végeztek
alapos kutatdst és vizsgaltak, mind az akut, mind pedig a szUbakut toxi-
kus hatést.

Vizsgalataikat patkanyokon és kutyakon végezték. Megallapitottak,
hogy ha a taplalék 5% alatti szorbinsavat tartalmaz szarazanyagra sza-
mitva, toxikus hatds nem észlelhet6. Megallapitottdk, tovabba, hogy 8%
adagolasnal a maj csekély, de statisztikusan szignifikans ndvekedése volt
megfigyelhetd, azonban iiisztopatolégias elvaltozdsok nélkil.

Vizsgélataik soran bizonyitast nyert, hogy a szorbinsav kevéshé
toxikus, mint a széleskdrben alkalmazott benzoesav. Ermek megéllapita-
sara végzett kisérletek a kdvetkez6 LD értékeket adtak (lasd Il. tablazat).
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1. téblazat

Szorbinsav Na-szorbéat Benzoesav Na-benzoat
Tisztan etetve ... 10,5 5,94 3,2+ 3,45
g/kg g/kg Ik 1k
Tisztan etetve grke g/ke
éhez6 patkdnyokon 3,65—4,3 — — 2,1
g/kg g/kg

1—1 aranyu benzoesav-szorbinsav etetésénél az DL 50 értéke 7,1 atkr
A tdblazat adataib6l szamitva a Na-benzonéat 1,7—1,9-szer toxikusabb,
mint a Na-szorbét.

f Bordas adatai (16).

5. A szorbinsav szerepe a szervezet metabolizmusaban

Ugyancsak Deuel és munkatarsai (9) végeztek vizsgalatokat annak
megallapitdsdra, hogy a szorbinsav, mint zsirsavhomol6g hogyan illeszke-
dik a szervezet anyagcseréjébe.

Megéllapitottdk, hogy a szorbinsav nem hat ugy mint az esszencilis
zsirsavak antimetabolitja : nem csOkkentette a tobbi élelmiszer emészthe-
téségét, valamint a tdpanyag-felhasznaldst sem. Metabolizmusa meg-
egyezett a taplalkozasban altaldban szerepl6 zsirsavakéval. Megallapitast
nyert tovabbda, hogy normal taplalkozasi korilmények kdzott a szorbinsav
a szervezetben CO02re és H20-ra bomlik.

6. A szorbinsav meghatarozdsa élelmiszerekben

A szorbinsav vizes oldatb6l éterrel kioldhat6é, nagy zsirtartalmd anya-
gokbdl pedig vizg6z-desztillacidval kilizheté és igy elkulonithet6 az élel-
miszerek zavar6 anyagaitol. -

Az elkildnitett szorbinsavat Meinlek és Luckmann (17) ultraibolya
spektrofotométeres méréssel javasolja meghatdrozni. A szorbinsavat az
élelmiszert6l vizg6zdesztillacioval valasztjdk el. A desztillaitumban a szor-
binsavat kvalitative, a karakterisztikus abszorpciés gorbéje segitségével
hatarozzak meg. Az abszorpciés maximum pH 5,9-nél 256 m p, pH 4,0-nél
pedig 262 m p. Mennyiségét az abszorpciés maximumnal észlelt extink-
ciohdl szamitjak ki. Az érték az abszorpciés maximumnal 2,200 + 3%.

Spanyar és Sandomé (18) a szorbinsav meghatarozasara bromatometrias
modszert dolgoztak Ki. A meghatarozas lényege az, hogy a szorbinsav —
mint két kett6s kotést tartalmazo6 zsirsav — még igen kevés hatéanyagot
tartalmazd vizes oldatban is a feleslegben jelenlevé brom egy részét fel-
veszi. A felvett brém mennyisége — bizonyos szorbinsav, illetve brém-
koncentracié hatarok koézétt — csupan a jelenlevé szorbinsav mennyi-
ségétdl fugg. Ha tehat a hozzdadott brom mennyiségét ismerjik és a reak-
ci6 lezajlasa utdn a megmaradt brémot — barmely ismert médon — meg-
hatarozzuk, a két érték kilonbségébdl a felvett broém és ebbél a jelenlevd
szorbinsav mennyisége meghatdrozhaté. Ezt a meghatdrozadsi mddot a
négy leggyakrabban hasznalt konzervéalészer kozil a benzoesav, hangya-
sav és kénessav nem zavarja. Az els6 kett§ a vizsgélati korilmények ko-
z6tt a brommal reakcioba nem Iép, a kénessav viszont melegitéssel elta-
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volithat6. Szalicilsav a brommal reakcioba Iép és igy zavarja a meghata-
rozast. Hasonloképpen zavarjdk a p-oxibenzoesavészterek is. Ezeket a
zavar0 konzervéal6szereket a metodika megfelel6 eljardssal kiklszobali.
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