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A fogyasztó-közönség fejlődó' igénye és ízlése, a termelés volumenének 
növekedése, a forgalombahozatal korszerű technikája -  pl. önkiszolgáló rend­
szer -  és végül, de nem utolsósorban, higiénés szemléletünk fejlődése megköve­
teli, hogy az élelmiszereknek mind nagyobb hányada már gyárilag előrecsoma­
golva kerüljön forgalomba.

így mindinkább népszerűvé válik a fogyasztók körében a tisztított, aprí­
tott, előrecsomagolt burgonya, mely azonban nátriumbiszulfitos kezelés nélkül 
megbámul.

A bámulást enzimtevékenységre lehet visszavezetni [ 1 ], melyben az oxidá­
ciós enzimeknek, főként a polifenoloxidáz rendszernek van jelentős szerepe. 
Ez a barnulási folyamat nemcsak a tisztított burgonya tetszetősségét rontja le, 
hanem biológiai értékét is, mert mint Mason [2] megállapítja, a bámulás mint 
jelenség a fehérje-szénhidrát egymásrahatásának következménye. A fehérjék 
emészthetősége viszont e kötött formában korlátozott.

A kéndioxid enzimgátló tevékenységére első ízben Hailer [3] hívta fel a 
figyelmet. Ennek ipari felhasználását Müller -  Thurgau és Osterwald [4J már 
1914-ben javasolta. Azóta a gyümölcslevek és pulpok tartósítására széles kör­
ben alkalmazzák. Burgonya kéndioxidos kezeléséről első ízben Olson és Tre­
adway [5] tudósít, míg hazai viszonylatban burgonya kéndioxidos kezelésére 
Áldor [6] kezdeményezésére került sor.

A kéndioxid enzimgátló hatását Ponting és Johnson [7]abban látja, hogy a 
növények polifenoloxidáz rendszere a kéndioxidot oxidálja, s eközben a kéndi­
oxid inaktiválja az enzimet. Míg a polifenoloxidáz rendszer a kéndioxid által 
inaktivált, addig az aszkorbinsav oxidációs bomlása is gátolt és így nem ala­
kulhat ki az előnytelen barna szín. Ezt a hatásmechanizmust támasztja alá Kop­
pányi és munkatársai [8] megfigyelése, mely szerint az aszkorbinsavnak csak 
az oxidált formája, a dehidroaszkorbinsav lép az a-aminosavakkal reakcióba, 
és képez vöröses színű pigmentet.

A kéndioxid felhasználása bármilyen előnyös legyen is technológiai szem­
pontból, élelmiszereinkben nem természetes alkotórész, hanem idegen anyag, 
s ezért élelmezésegészségügyi vonatkozásban problémát jelent. Egyrészt akut 
toxikus hatása figyelhető meg, főleg a kezelt borokban. A kéndioxid tartalmú 
bor fogyasztása ugyanis fejfájást okoz. Kéndioxiddal kezelt termékek huzamo­
sabb fogyasztása esetén figyelemmel kell lenni az esetleges krónikus hatásra 
is. Az irodalomból ismert, hogy kéndioxid az aneurinnal [9] reakcióba lép, vala­
mint az is, hogy ezért aneurin értékesülése a szervezetben csökkent [10].

A krónikus fogyasztáskor esetleg fellépő toxikus hatások vizsgálatával 
Lockett és Natoff [11] foglalkozott. Három generáción át folytatott állatkísér­
leteikben megállapították, hogy még extrém mennyiségű (750 mg/kg) kéndi­
oxidot tartalmazó táplálék etetés során sem volt észlelhető kóros elváltozás az 
állatok szerveiben, valamint szignifikáns különbség az állatok növekedésében. 
Ugyancsak nem volt megfigyelhető a tumorfejlődés frekvenciájának növeke­
dése sem.
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A kéndioxid mennyiségi meghatározása

A kéndioxid mennyiségi meghatározására a MSZ 3621 szabvány jodometriás 
módszert ajánl. Az eljárás bár gyorsan és kényelmesen vihető'keresztül, burgo­
nyák S02 tartalmának meghatározására alkalmatlan, mert a burgonya keményí- 
tőtartalma következtében keletkező jódkeményítő, a meghatározásokat bf- 
zonytalanná teszi.

Ezért a szabványban előírt eljárás helyett Monier -  Williams [13] módszerét 
alkalmaztuk, melynek elve, hogy megsavanyított mintából a S02-t melegítés­
sel és levegőáram befúvásával kiűzve, H20 2-t tartalmazó buborékoltató edénybe 
vezetjük, ahol quantitative H2S04-é alakul. A keletkezett savat pedig bírálás­
sal határozzuk meg.

Szükséges vegyszerek

1. 10%-os H2S04
2. 3%-os H20 2 oldat semleges kémhatású. A kémhatást a keverék indiká­

torral kell ellenőrizni
3. 0,1 n NaOH
4. Keverék indikátor: a) 1 csepp metilvörös indikátor

b) 1 csepp metilénkék ,,

A vizsgálat menete

200 g aprított burgonyamintát 400 ml vízzel 1 1 űrtartalmú desztilláló 
lombikba helyezzük. A desztilláló berendezés sematikus rajzát az 1. ábrán mu­
tatjuk be.
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A buborékoltató edényekbe 10 -  10 ml H20 2-oldatot öntünk, és az edényeket 
a desztilláló berendezés leszálló ágára kapcsoljuk. A desztilláló lombikba helye­
zett aprított burgonyához 20 ml H2S04-t pipettázunk. Ezután a lombikot a 
visszafolyó hűtőre kapcsoljuk. Megindítjuk a levegő befúvatását és a lombikot 
óvatosan melegítjük. A desztillációt egy órán keresztül folytatjuk. A desztil­
lá ló  befejeztével a szedőkben levő peroxidos oldatokat egyesítjük és nátron­
lúg mérőoldattal megtitráljuk.

A vizsgálati eredmények megbeszélése

Az alkalmazott vizsgálati módszer pontosságának ellenőrzésére a következő 
vizsgálatokat végeztük:

1. Analitikai tisztaságú nátriumbiszulfitból törzsoldatot készítettünk és 
meghatároztuk S02 tartalmát. A desztilláló berendezésbe 10 ml törzsoldatot 
helyeztünk, vízzel 400 ml-re egészítettük ki. A továbbiakban a vizsgálat me­
neténél leírtak szerint jártunk el. Az eredményeket az 1. táblázat tartalmazza

1. táblázat

Egyes m eghatározások
K özépérték Egyes m érések

eredm ényei á tlag o s  h ibá ja
.

1. 12,34 mg SO,
2. 12,03 ,,-
3. 12,64 ,,
4. 12,34 „ 12,34 mg SO, ±0,123 mg S 0 2
5. 12,34 ,,

2. Megkíséreltük a vizsgálatokat Turmix-gépen homogenizált burgonyával 
elvégezni. E vizsgálatnál 200 g burgonyát 10 ml NaHS03 törzsoldattal és 300 ml 
vízzel együtt 30 sec-ig homogenizáltunk. Utána az S02 tartalmat desztillációval 
meghatároztuk. Az erős habzás miatt habzásgátlót is kellett alkalmaznunk. 
E vizsgálatot ötszöri ismétlésben végeztük el, s megállapítottuk, hogy a bevitt 
SO, mennyiségének csak 1/6-át nyertük vissza. Az S02 zöme az intenzív homo- 
genizáláskor feltehetően részben a levegőbe távozik, részben pedig oxidáló­
dik.

3. 200-200 g hámozott aprított burgonyát 0,2% nátriumbiszulfitot tar­
talmazó oldatban 15 percig áztattuk, majd 5 perces csurgatás után a burgonya­
minták SO, tartalmát -  a vizsgálat meneténél leírtak szerint -  meghatároz­
tuk. A meghatározások eredményeit a 2. táblázat tartalmazza.

2. táblázat

Egyes m eghatározások 
eredm ényei K özépérték Egyes m érések 

á tlagos  h ibá ja

1. 3,08 m g%  SO,
2. 3,24
3. 3,16
4. 3,12 3,16 m g%  SO, +0,059 m g%  SO,
5. 3,20
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Kereskedelemből származó három minta vizsgálatánál 7,4 mg%, 8,2 mg%, 
9,3 mg% S02 tartalmat találtunk. Ez arra mutat, hogy a hámozott burgonya 
készítésekor vagy az előírtnál nagyobb koncentrációjú oldatot használnak, vagy 
pediglen hosszabb ideig tárolják a burgonyát. Ez nem kívánatos, bár egészség- 
ügyi szempontból nem bír jelentőséggel, mert a sütés és főzés folyamata alatt -  
tapasztalataink szerint -  a kezeit burgonyából az S02 gyakorlatilag teljes 
mennyiségben eltávozik.
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ОПРЕДЕЛЕНИЕ И ОЦЕНКА СОДЕРЖАНИЯ S02 В КАРТОФЕЛЕ 
ОБРАБОТАННОМ БИСУЛЬФИТОМ

Ф. Надь

Картофель очищенный от кожуры без обработки бисульфитом темнеет. 
Для препятствия потемнения обрабатывают раствором (0,2%) бисульфита.

Картофель обработанный S02 имеет токсическое действие, п о э то м у  
неооходимо контролировать содержание S02 в картофеле. Так, как содер­
жание S02 определяется в присутствии большего количества крахмала, 
автор применил метод Моние — Уилямс-а и установил точность метода при 
исследовании картофеля.

BESTIMMUNG UND BEURTEILUNG DES SO,-GE HALTES 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) Lösung von Natrium- 
bisulfit eingetaucht.

Die mit Schwefeldioxid behandelten Kartoffel bedeuten ein toxikologi­
sches Problem und darum muss der S02-Gehalt der Kartoffel bestimmt werden. 
Es handelt sich um Bestimmung geringer S02 Mengen neben dem grossen 
Stärkegehalt 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 S02 CONTENT 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 S02 content in potatoes is necessary. 
In this case, minn+e amounts of S02 are to be determined in the presence of 
great quantities of potato starch. The Monier -  Williams method was applied 
by the author. The attainable accuracy in potato analyses is shown.

DOSAGE ET APPRECIATION DE LA TENEUR EN S02 DE LA РОММЕ 
DE TERRE TRAITÉE AU BISULFITE

F. Nagy

Les pommes de térré eptuchées emballées brunissent sans un traitement 
au bisulfite. II est done nécessaire de les tremper dans une solution de bisulfite 
de sodium á 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. II faut doser de 
petites quantités de S02 á cóté de la haute teneur en amidőn 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.
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