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A fogyasztd-kdzonség fejlédd’ igénye és izlése, a termelés volumenének
novekedése, a forgalombahozatal korszer(i technikaja - pl. énkiszolgalé rend-
szer - és végil, de nem utolsésorban, higiénés szemléletiink fejlédése megkove-
teli, hogy az élelmiszereknek mind nagyobb hényada mar gyarilag el6recsoma-
golva keriiljén forgalomba.

igy mindinkabb népszer(ivé valik a fogyasztok korében a tisztitott, apri-
tott, elérecsomagolt burgonya, mely azonban natriumbiszulfitos kezelés nélkil
megbamul.

A bamulast enzimtevékenységre lehet visszavezetni [1], melyben az oxida-
ciés enzimeknek, f6ként a polifenoloxidaz rendszernek van jelent6s szerepe.
Ez a barnulasi folyamat nemcsak a_tisztitott burgonya tetszetGsségét rontja le,
hanem bioldgiai értékét is, mert mint Mason [2] megallapitja, a bamulas mint
jelensé% a fehérje-szénhidrat egymasrahatasanak kovetkezménye. A fehérjék
emészthet@sége viszont e kotott formaban korlatozott.

A kéndioxid enzimgatld tevékenységére els§ izben Hailer [3] hivta fel a
figyelmet. Ennek ipari felhasznalasat Mdaller - Thurgau és Osterwald [4J mar
1914-ben javasolta. Azo6ta a gyumdlcslevek és pulpok tartositasara széles kor-
ben alkalmazzak. Burgonya kéndioxidos kezelésér6l els§ izben Olson és Tre-
adway [5] tudosit, mig hazai viszonylatban burgonya kéndioxidos kezelésére
Aldor [6] kezdeményezésére keriilt sor.

A kéndioxid enzimgatlé hatasat Ponting és Johnson [7]abban latja, hogy a
névények polifenoloxidaz rendszere a kéndioxidot oxidalja, s ekdzben a kéndi-
oxid inaktivélja az enzimet. Mig a polifenoloxidaz rendszer a kéndioxid altal
inaktivalt, addig az aszkorbinsav oxidaciés bomlasa is gatolt és igy nem ala-
kulhat ki az el6nytelen barna szin. Ezt a hatdsmechanizmust tdmasztja ala Kop-
panyi és munkatarsai [8] megfigyelése, mely szerint az aszkorbinsavnak csak
az oxidalt formja, a dehidroaszkorbinsav lép az a-aminosavakkal reakcioba,
és képez voroses szini pigmentet.

A kéndioxid felhasznalasa barmilyen eldnyds legyen is technologiai szem-
pontbol, élelmiszereinkben nem termeszetes alkotoresz, hanem idegen anyag,
s ezert élelmezésegészsegligyi vonatkozasban Broblémét jelent. Egyrészt akut
toxikus hatasa figyelheto meg, féleg a kezelt borokban. A kéndioxid tartalmd
bor fogyasztasa ugyanis fejfajast okoz. Kéndioxiddal kezelt termékek huzamo-
sabb fogyasztasa esetén figyelemmel kell lenni az esetleges krénikus hatasra
is. Az irodalombol ismert, hogy kéndioxid az aneurinnal [9? reakcioba lép, vala-
mint az is, hogy ezért aneurin értékesiilése a szervezetben csokkent [10].

A krénikus fogyasztaskor esetleg fellépd toxikus hatdsok vizs?élatéval
Lockett és Natoff [11{ foglalkozott. Harom generéacion at folytatott allatkisér-
leteikben megallapitottak, hogy meg extrém mennyiségl (750 mg/kg) kéndi-
oxidot tartalmazo taplalék etetés soran sem volt észlelhet§ koros elvaltozéas az
allatok szerveiben, valamint szignifikans kilénbség az allatok ndvekedésében.
CliJrgyancsak nem volt megfigyelhet6 a tumorfejl6dés frekvencigjanak néveke-
ése sem.
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A kéndioxid mennyiségi meghatarozasa

A kéndioxid mennyiségi meghatarozasara a MSZ 3621 szabvany jodometrias
modszert ajanl. Az eljaras bar gyorsan és kényelmesen vihet&'keresztiil, burgo-
nyak SO2 tartalmanak meghatarozasara alkalmatlan, mert a burgonya keményi-
totartalma kovetkeztében keletkez6 jodkeményit6, a meghatédrozésokat bf-
zonytalanna teszi.

Ezért a szabvanyban el8irt eljaras helyett Monier - Williams [13] modszerét
alkalmaztuk, melynek elve, hogy megsavanyitott mintabol a S02t melegites-
sel és leveg6aram befuvéasaval kilizve, HX 2t tartalmazo6 buborékoltaté edénybe
vezetjik, ahol quantitative HZ04€¢ alakul. A keletkezett savat pedig biralas-
sal hatarozzuk meg.

Sziikséges vegyszerek

1 10%-o0s H2S04
2. 3%-0s HD2oldat semleges kémhatasi. A kémhatast a keverék indika-
torral kell ellen6rizni
3. 01 n NaOH
4. Keverék indikator: a) 1 csepp metilvords indikator
b) 1 csepp metilénkék N

A vizsgalat menete
200 g apritott burgonyamintat 400 ml vizzel 1 1 (rtartalmd desztillalé

Iombli(kbt? helyezzik. A desztillalé berendezés sematikus rajzat az 1 abran mu-
tatjuk be.
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A buborékoltaté edényekbe 10- 10 ml HD 2oldatot dntiink, és az edényeket
a desztillalé berendezés leszallé agara kapcsoljuk. A desztillalo lombikba helye-
zett a;)rl'tott burgonyahoz 20 ml HXS04t pipettdzunk. Ezutdn a lombikot a
visszafolyd hiit6re kapcsoljuk. Meginditjuk a levegé befuvatasat és a lombikot
ovatosan melegitjik. A desztillaciot egy éran keresztiil folytatjuk. A desztil-
lalo befejeztével a szedOkben levG peroxidos oldatokat egyesitjiik és natron-
log mérboldattal megtitraljuk.

A vizsgalati eredmények megbeszélése

Az alkalmazott vizsgalati mddszer pontossaganak ellendrzésére a kévetkez6
vizsgalatokat végeztiik:

1 Analitikai tisztasdgl natriumbiszulfitbél torzsoldatot készitettiink és
meghataroztuk S02 tartalmat. A desztillal6 berendezésbe 10 ml tdrzsoldatot
helyeztiink, vizzel 400 ml-re egészitettlik ki. A tovabbiakban a vizsgalat me-
neténél leirtak szerint jartunk el. Az eredményeket az 1 tablazat tartalmazza

1. tablazat

Egyes meghatarozasok Egyes mérések

eredményei Kozépértek atlagos hibaja
1 12,34 mg SO,
2. 12,03 -
3. 12,64
4. 12,34 12,34 mg SO, +0,123 mg S02
5. 12,34

2. Megkiséreltiik a vizsgalatokat Turmix-gépen homogenizalt burgonyaval
elvégezni. E vizsgalatnal 200 g bur?on at 10 ml NaHS03torzsoldattal es 300 ml
vizzel egyutt 30 sec-ig homogenizaltunk. Utana az S02tartalmat desztillacioval
meghataroztuk. Az er6s habzds miatt habzasgatlét is kellett alkalmaznunk.
E vizsgalatot 6tszori ismétlésben végeztiik el, s megallapitottuk, hogy a bevitt
SO, mennyiségének csak 1/6-at nyertik vissza. Az S02z6me az intenziv homo-
gegizéléskor eltehet6en részben a leveg6be tavozik, részben pedig oxidalé-

ik.

3. 200-200 g hamozott apritott burgonyat 0,2% natriumbiszulfitot tar-
talmazo6 oldatban 15 percig aztattuk, majd 5 perces csurgatads utan a burgonya-
mintak SO, tartalmat - a vizsgalat meneténél leirtak szerint - meghataroz-
tuk. A meghatarozasok eredményeit a 2. tablazat tartalmazza.

2. tablazat
Egyes meghatarozasok A Egyes mérések
eredményei Kozéperték atlagos hibaja

3,08 mg% SO,
3,24

3,16
g,%g 3,16 mg% SO, +0,059 mg% SO,

GRON
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Kereskedelembdl sz&rmazé harom minta vizsgélatanal 7,4 mg%, 8,2 mg%,
9,3 mg% SO2tartalmat talaltunk. Ez arra mutat, hogy a hamozott burgonya
készitésekor vagy az el6irtnal nagyobb koncentracioju oldatot hasznalnak, vagy
pediglen hosszabb ideig taroljak a burgonyat. Ez nem kivanatos, bar egészség-
ugyi szempontbol nem bir jelentéséggel, mert a siités és fézés folyamata alatt -
tapasztalataink szerint - a kezeit burgonydbol az S02 gyakorlatilag teljes
mennyiségben eltavozik.
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OMPEAENEHVNE W OLEHKA COJAEPXAHWA S02 B KAPTO®EJIE
OBPABEOTAHHOM BUCYNb®UNTOM

®. Hagb

KapToenb O4MLLEHHbIA OT KOXYpbl 6€3 06paboTkn 6UCYNb(UTOM TEMHEET.
[ns npenaTtcTBuA NoTeMHeHus o6pabaTbiBatoT pactBopom (0,2%) 6ucynbtuTa.

KapTothens 06paboTaHHbIi SO02 MMeeT TOKCUYECKOe [eiCTBUE, nostomy
HEOOX0AMMO KOHTPONMPOBaTb cofepkaHne S02 B kKaptodene. Tak, Kak cogep-
XaHune S02 onpefensieTcsi B NPUCYTCTBUM OOMbLUETO KOMYECTBA Kpaxmana,
aBToOp NpuMeHns Metod MoHne —Ywunamc-a u yCcTaHOBW/I TOYHOCTb MeToda Mpu
uccnefoBaHuy  KapTodens.

BESTIMMUNG UND BEURTEILUNG DES SO,-GEHALTES VON MIT
BISULFIT BEHANDELTEN KARTOFFELN

F. Nagy

Gereinigte, verpackte Kartoffel werden ohne Behandlung mit Natrium-
bisulfit braun. Deshalb werden sie in eine (0,2%-igen) Losung von Natrium-
bisulfit eingetaucht.

Die mit Schwefeldioxid behandelten Kartoffel bedeuten ein toxikologi-
sches Problem und darum muss der S02Gehalt der Kartoffel bestimmt werden.
Es handelt sich um Bestimmung geringer S02 Mengen neben dem grossen
Starkegehalt der Kartoffel. Der Verfasser wandte das Verfahren von Monier-
Williams an u ndbeschreibt die bei den Kartoffelunterscuhungen erreichbare
Genauigkeit.
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DETERMINATION AND EVALUATION OF S02CONTENT IN POTATOES
TREATED WITH ALKALI HYDROGEN SULPHITE

F. Nagy

Peeled packed potatoes are known to turn brown when untreated. Thus,
they are previously immersed in a (0.2%) solution of sodium hydrogen sulphite.
From a toxicological aspect, potatoes treated with sulphite is actually
hazardous, “therefore the determination of S02content in potatoes is necessary.
In this case, minn+e amounts of SO2 are to be determined in the presence of
%reat quantities of potato starch. The Monier - Williams method was applied
y the author. The attainable accuracy in potato analyses is shown.

DOSAGE ET APPRECIATION DE LA TENEUR EN S02DE LA POMME
DE TERRE TRAITEE AU BISULFITE

F. Nagy

Les pommes de térré eptuchées emballées brunissent sans un traitement
au bisulfite. 1l est done nécessaire de les tremper dans une solution de bisulfite
de sodium & 0.2%.

Les pommes de térré traitées au bisulfite posent une question toxicolo-
gique et pour cela il est nécessaire de doser leur teneur en S02 Il faut doser de
petites quantités de S024 coté de la haute teneur en amid6én de la pomme de
térré. L’auteur s’est servi de la méthode Monier - Williams et démontre la pre-
cision que Fon peut obtenir dans le cas de la pomme de térré.



