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A spektroszkdpias vizsgalatok a husipari minéségellen6rzésben igen elterjedtek, szdmos his-
ipari vizsgalati szabvany fija elé donté modszerként a histermékek valamely komponensének
szinreakcion alapulé spektrofotométeres meghatarozasat. Beszamolénkban harom olyan foto-
méteres eljarast ismertetiink, amelyet laboratériumunkban fejlesztettlink ki, illetve adaptaltunk
histermékek kémiai vizsgalatahoz. E harom eljaras mindegyike dnallé kozleményként is meg-
jelenik a kozeljovében, jelen munkankban csak a lényeg vazlatos ismertetésére szoritkozunk.

/. Hustermékek szénhidréattartalmanak meghatarozésa

A husipari készitményekben olyan kevés természetes eredet(i szénhidrét van, hogy azok vizs-
gélatara, vagy éppen mennyiségi meghatarozésukra a gyakorlatban eddig nem volt szilkség. A
legutébbi években azonban a hastermékek valasztéka olyan termékekkel béviilt, amelyek mar
figyelemre mélté mennyiség(i mono- és diszacharidot tartalmaznak, mégpedig els6sorban gli-
kozt, laktdzt és szachardzt. Sziikségessé valt tehat a kémiai vizsgalatok Kiterjesztése ezekre a
komponensekre is, ugyanis a szénhidratoknak élelmezés-egészségligyi jelent6sége is lehet (lak-
toz-intolerancia, cukorbetegség).

Glukozt altaldban a féliacsomagolasu, pacolt sertéshis-termékekhez adagolnak (félias son-
ka, lapocka sth.) a lékivalas csokkentése céljabol. Glukdzt, laktdzt, szachardzt egyedil, vagy
kombinaciéban a szarazarukhoz is alkalmaznak; egyrészt a hagyomanyos termékeknél az érle-
1ési folyamatok javitasa céljabdl, illetve Gjabban a starterkulttraval késziilt kolbaszféléknél fer-
mentéciot  el6segitd anyagként. Megemlithet6k  szénhidratforrasként a  toltelékes
készitményekhez, sonkafélékhez adagolhatd, Un. szinjavito, szintartéssagpt fokozé adalék anya-
gok is (pl. TARI-készitmények), mert ezek mindig tartalmaznak szénhidratot.

Ezeknek az egyszer(i szénhidratoknak a meghatarozésa nem okoz killéndsebb nehézséget,
mindenesetre tisztazni kellett a vizsgalati korulményeket, mert a szakirodalomban nem volt uta-
las e harom szénhidréat husipari készitmények mili6jében torténd analitikéjara.

Hosszabb miltra tekint vissza a keményit6 adalékként valé alkalmazasa (hurkakészitmények,
Luncheon Meat) és ennek kémiai vizsgalata. A hagyomanyos maédszerek mellett vannak Ujsze-
r(i megoldasok is. A Budapesti Mszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnologiai Tan-
székén, ORSI és munkatarsai (1) a keményit6 meghatarozasara a poliszacharid-jodkomplex
kolorimetrias mérését CONTIFLO automata elemz6késziilékre adaptaltak, amely eljarés jol al-
kalmazhat6 a hustermékek minéségellenérzésében.

Laboratériumunkban a szénhidréattartalom meghatarozéasara az altalanosan hasznalt titrimet-
rids és vékonyrétegkromatografias eljarasokon kivil kétféle spektrofometrias modszert alkal-
maztunk. A redukalé cukrok meghatarozasara a trifeniltetrazélium-kloridos kolorimetrias
modszert adaptaltuk, amelynek Iényege, hogy a 2,3,5-trifeniltetrazéliumsé a redukalé cukrok
hatésara 1,3,5-trifenil-formazanna alakul, amely alkoholban oldva mélyvérés szinez6dést mu-
tat. A formazan e mély szine folytan kitinéen alkalmas kvantitativ fotométeres meghatarozas-
ra. A mérést 488 nm hullamhosszon végezzik. A trifenil-tetrazélium-kloridos (TTC-s) eljarassal
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és a régebben mar alkaimazhaténak bizonyult Schoorl-Regenbogen-féle titrimetrids mddszer-
rel 6sszehasonlitd vizsgalatokat végeztiink és az eredményeket az 1. 4bran tintettik fel. Re-
ferencia-eljaras a Schoorl-féle mddszer volt, a vizszintes tengelyen tehat, mint figgetlen valtoz6t
a Schoorl-modszerrel nyert értékeket tuintettiik fel, a fiigg6leges tengelyen pedig a TTC-s elja-
réssal meghatarozott eredményeket. A pontok egyenes korul csoportosulnak, a két valtoz6 ko-
z0tt az 6sszefliggés linearis. Az egyenes egyenlete: y=1,0196x—0,0308; 1°=0,9963. Annak el-
dontésére, hogy a két modszer egymassal egyenértékdi, azaz y=x hipotézist alkalmazva, kisza-
mitottuk egymasra vonatkoztatott megbizhatésagukat, az érzékenységi hanyadost (2). Ennek
értéke 0,3953, tehat at x-mddszer érzékenyebbnek mutatkozott. A két eljaras koézott azonban
az dsszefliggés szoros és az atlagértékek nem tértek el szignifikansan egymastdl, igy nagy a
valészin(isége annak, hogy a Schoorl-médszer helyett a TI'C-s eljaréast is alkalmazni lehet.

A nem redukal6é cukrok — szacharéz — meghatarozasara az on. tiobarbitursavas eljarast
adaptaltuk, melyet eredetileg TANAKA és munkatarsai dolgoztak ki 1975-ben hiivelyes mag-
vak szacharéz, raffindz és sztachiéztartalmanak meghatarozasara (3). Ennek lényege — a va-
konyrétegkromatogréfiasan elvélasztott szénhidratfoltokat lekparjuk a lemezrél, majd vizes
extrakcio utan az eluatumot koncentralt sésavval és tiobarbitursav-oldattal keverjik 6ssze. For-
ralas, majd h(tés utan a kialakult sarga szinezék fényelnyelését 432 nm-en mérjuk. A szacha-
roz-oldattal felvett kalibracios gorbe regresszios elemzése linearis fliggvénykapcsolatot mutatott
a koncentrécio és az abszorbancia-értékek kozott, r értéke: 0,9996.

Megallapithat6 volt tehat, hogy a histermékek vizsgalati méréstartomanyaban a redukald
cukrok meghatarozasahoz adaptalt trifenil-tetrazélium-kloridos mddszert a minéségellenérzél

Schoorl-médszer glikoéz gl/loo g

1. &bra A Schoorl-féle titralas és a trifenil-tetrazéliumkloridos (TTC-s) médszer dsszefiig-
gése

220



laboratériumok jél alkalmazhatjak és a nem redukald cukrok (szachar6z) vizsgalatara az inver-
talas nélkil haszndlt tiobarbitursavas eljaras ugyancsak aggaly nélkil hasznalhatd.

11. Hiistermékek nitrattartalmanak meghatarozasa

A huskészitményekben levé nitrit és nitrat egymas mellett torténé meghatarozasanak legel-
terjedtebb mddja a nitrit szinreakci¢jan alapul6 spektrofotométeres vizsgalat. Ehhez azonban a
nitratot is nitritté kell redukalni. A redukalészerként legaltalanosabban hasznalt, nagy feliilet(i
fémes kadmium a nitratot csak nitritté redukalja és igy lehet6vé valik az eredeti és a reduka-
las uténi 6sszes nitrit kilénbsége alapjan torténd szamitas. Az eljarés eléggé kortlményes, idd-
igényes, szamos hibalehet8séggel terhelt, a kadmium ezen felil mérgez6 is. Indokolt volt tehat
egyéb redukalészerek keresése. Ezekkel viszont az a nehézség adddik, hogy a legtobb — mint
példaul a hidrazinszulfat is — a nitratbdl redukalt nitratét tovabbredukalja (4).

Munkéankban a hidrazinszulfatos redukciét tanulmanyoztuk. Szamos kozlemény foglalkozik
ezzel, az adatok azonban, kiléndsen a husipari termékekre vonatkozéak meglehetdsen ellent-
mondasosak.

Kezdetben, vizes nitratoldatokkal dolgozva, meghataroztuk a redukci6 és az ezt kdvet6 szin-

szulfat, rézszulfat-katalizator oldatokkal kilonb6z6 hémérsékleten és kilonboz6 reakcididék
mellett végeztik vizsgalatainkat. Az optimalis paraméterek: pH-érték: 12; hidrazinszulfat kon-
centrécié: 600 mg/cm (a hidrazinszulfat koncentréaciét nem szabad talzottan megndévelni, mert
ilyenkor fokozodik a nitrathol keletkez nitrit tovabbredukalédasa is); a rézszulfat-katalizator
optimalis koncentraci6ja 6 mg/dm3 (ennél nagyobb mennyiségii rézszulfat gyakorlatilag mar
nem gyorsitja a reakciot).

A reakci6idé novelésével a redukdlé hatas fokozodik, de a képz6dé nitrit mennyisége — a
nitrit tovabbredukalédasa miatt — 5 percen tal mar csokken. A hémérséklet emelése termé-
szetesen fokozza a redukciot, 70 °C-nal magasabbra azonban nem emeltik a hémérsékletet,
mert Kisérleti rendszeriinkben a feleslegben maradt hidrazinszulfat lekétésére acetont alkalmaz-
id6t illeti, a véarakozasnak megfelelen egyértelmilen azt igazoljak, hogy a vizes oldat
nitrattartalmanak hidrazinszulfatos redukcié alapjan torténd meghatarozésa, a kialakul6 nitrit
tovabbredukalddasa miatt, csak a reakciokorulmények legszigoribb betartasaval reprodukalha-
t6. Sorozatvizsgalatokat, azaz a standard-oldatokkal valé dsszehasonlitast tehét, csak a folya-
matosan azonos korulmények kozétt dolgozé automatikus elemzékészilékekkel, esetiinkben
CONTIFLO-val lehet végezni.

Ennek alapjan osszedllitottuk a 2. 4bran lathaté analitikai egységet (modult), amely kilén-
bozik a kereskedelemben kaphat6, talajvizsgalatokra kialakitott egységtél. Ezzel a modullal
0,8—5,6 mikrogramm NCb /cm3 koncentraciétartomanyban a nitrat redukcidja a keletkezg nit-
rit szinreakci6ja alapjan a koncentracioval linearis aranyossaggal jatszodik le (r= 0,9999 a reg-
resszi6-analizis szerint).

A tovébbiakban azt vizsgaltuk, hogy miképpen jatszodik le vizes oldatban az egyméas mel-
lett levd nitrét és nitrit egyUttes redukcidja. Egyik régebbi megfigyelésiink szerint, amit szak-
irodalmi adatok is alatdmasztottak, ekvivalens nitrit- és nitratoldatok azonos kortlmények kozott
redukélva, szinkifejlesztés utdn azonos abszorbanciat mutatnak. Eszerint a nitrat gyorsan redu-
kalédik és a tovabbi nitritredukcié mar egyltt halad. Feltételezésiink az volt, hogy amennyi-
ben az ekvivalens oldatok azonos médon viselkednek, akkor azoknak barmilyen aranyt keveréke
is ugyanazt az abszrorbanciat kell, hogy eredményezze. Méréseinket 0,1 mMol koncentracio-
ju oldatokkal végeztilk és az eredményeket altalanos formaban a 3. abran tuntettik fel. A viz-
szintes szaggatott vonal mutatja a nitrit-nitrat elegyek abszorbancidjat. Az ekvivalens nitratoldat
helyett vizet alkalmazva a nitritoldatok redukcié utani abszorbanciajat mutatja a szaggatottfer-
de vonal, mig a redukalas nélkil végzett szinkifejlesztés utani eredmények afolyamatos ferde
vonalon lathatok. Ilyenkor az abszorbancia természetesen nagyobb lesz, hiszen a nitrit
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mennyisége nem csokkent a redukalédas utan. Konnyd belatni azt a mérésekkel is igazolt tényt,
hogy ugyanezen egyenes mentén helyezkednek el az ekvivalens nitrit-nitrat elegysorozat re-
dukci6 nélkul végrehajtott szinreakcidi utan is az abszorbancia-értékek, mert a nem redukalt
nitrat nem ad szinreakciét, a nitrit mennyiségét pedig nem csokkenti redukcié.

Az &brabdl egyszer(i geometriai szerkesztéssel ki lehet szamitani az oldatban levé nitrit és
nitrdt mennyiségét. A mérési tartomanyon bellil meghatarozzuk a redukalt és a nem redukalt
nitrit abszorbancia-értékeit. Ezek ardnya a mérési tartomanyon belll allandé. Nevezzik nitrit-
faktomak (iN02). Tehat a redukalddott nitrat abszorbancia-értékét megkapjuk, ha a redukalt nit-
rit-nitratoldat elegyre kapott abszorbancia-értékbdl levonjuk a nitritfaktorral megszorzott, nem
redukdlt nitritre kapott abszorbancia-értéket:

ANO03red.=A(N03+N02)red.-AN02n r..XIN02

Ekvivalens oldatok vizsgalatabol kiindulva tehat ahhoz a megallapitashoz jutottunk, hogy is-
koncentrécidja kiszamithatd, redukalt és redukalatlan nitrit-standardsorozat segitségével. Nit-
rét-.standardsorozatra nincs sziikség, mert a nitritfaktor szigorGan azonos vizsgélati koérulmé-
nyek kozétt allandé.

Minthogy a nitrit és nitrat egymas melletti meghatarozasara hustermékeknél van sziikségunk,
igy nem vizzel, hanem a hus- és hustermék kivonattal is készitettlink ekvivalens nitrit- és nit-
ratoldatokat (vizes kivonat a szokasos modon: 10 g minta 250 cm3 desztillalt vizben). A kivo-
natok vakértékeit meghatarozva és szamitasba véve, az oldatok mérésénél azt a nem vart
eredményt kaptuk, hogy huskivonatban a hidrazinszulfatos redukalas utan a méasodik 1épés —
a nitrit redukcidja — nem jatszodik le. Az dsszefliggéseket a 4. dbra mutatja. Ezen az elSbbi
— 3. dbréan — lathat6 szaggatott ferde vonal és afolyamatos ferde vonal teljesen egyiitt ha-
lad, ami azt jelenti, hogy a huskivonatban a nitrit koncentraci6ja redukalas utan nem valtozik.
A nitratnak nitritté torténd redukcidja viszont maradék nélkul lejatszédik. Amennyiben tehéat
meg akarjuk hatarozni ilyen haskivonatban a nitrit és a nitrat koncentréci6jat, csak nem redu-
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nem redukalt, n.r.

———————————————————— redukalt, r.

3. &bra Nitrit és nitrat hidrazinszulfatos redukcidja vizes oldatban

kalt nitrit-standardsorozatot hasznalhatunk. A vizes nitrat-standardsorozat redukci6janal ugyan-
is a kialakul6 nitrit tovabbredukalddik és igy az abszorbanciaértékek nem szolgalhatnak
dsszehasonlitasi alapul. Ez a megfigyelés arra is valaszt adott, hogy miért vezettek ellentmon-
dasos adatokra azok a vizsgalatok, ahol a hustermékek kivonatéban a nitrattartalmat vizes nit-
rat-standardsorozat segitségével kivantak meghatérozni.

Osszegezve megallapitasainkat tehat, a hlstermékek nitrit- és nitrattartalmanak egymas mel-
letti meghatarozasara a hidrazinszulfatos redukci6 automata elemzé rendszerben (CONTIFLO)
alkalmasnak bizonyult. Az eljaras hasznalhat6sagat a szabvanyos, kadmiumoszlopos médszer-
rel val6 dsszehasonlitassal is igazoltuk. A Deming-féle regresszié szerint a két eljaras egyen-
rangunak tekinthet6 (y=0,9517x+0,0918; r=0,9967), az y=x egyenlet torzitasmentesen irja le
az dsszefliggést, vagyis a két eljaras varhato értéke azonos.

Vannak még tisztazand6 kérdések. Nem foglalkoztunk még azzal, hogy a haskivonat mely
komponensei fejtik ki a nitrit redukcidjanak gatlasat. llyen iranya vizsgalatainknal el6szor az
aminosavak szerepét kivanjuk tanulmanyozni. Az is kérdéses még, hogy meddig higithat6 egy
huskivonat, hogy a megallapitdsok még érvényben maradjanak és mikor fordul at a 4. dbran
lathat6 osszefliggés a vizes oldatok torvényszer(iségeibe. Vizsgalatainkkal annyit mar tisztaz-
tunk, hogy a mérés 6tszérds huskivonat-higitasban még elvégezhet6. A higithatosagot kiilén-
b6z6 huskészitmények kivonataira is meg kell allapitani. Az eljaras mindenesetre mar jelenlegi
forméajaban is alkalmazhatd, a szabvanyosnal 1ényegesen egyszer(ibb és gyorsabb.
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nem redukalt, n.r.

redukalt, r.

4. &bra Nitrit és nitrat hidrazinszulfatos redukci6ja huskivonatbanl

111. Hustermékek fehérjetartalmanak meghatéarozasa

A huskészitmények vizsgéalataban talan a legfontosabb a fehérjetartalom meghatarozasa. Ez
a fehérje nem egységes — izomfehérjébdl és kotdszoveti fehéijébdl all. A jelenleg érvényben
levé hazai szabvanyok az dsszfehérjetartalom also értékét irjak eld, a kot6szoveti fehérjetarta-
lom mennyiségének hatarértéke ma még nincs meghatarozva. A fejlett nyugat-eurépai orsza-
gok egy részében, igy a Német Szovetségi Koztarsasagban viszont el6iras a kdtdszovetmentes
fehérjetartalom (BEFFE) feltiintetése és als6 hatarértékét termékcsoportonként szabalyozzak.
Az ilyen orszagokba iranyul6 szarazaru-export is sziikségessé teszi a rutinszer(ien végrehajtha-
t6, megbizhato, pontos és viszonylag gyors médszerek kifejlesztését. A hidroxiprolintartalom
alapjan végzett kot6szovettartalom meghatarozasara mar kordbbi munkéankban kifejlesztettik a
kézi mddszer automata elemz& rendszerre adaptalt valtozatat (6). Jelen munkank célja egy olyan
kétcsatornas CONTIFLO-rendszer kialakitasa volt, amelyben ugyanabbél a minta-hidrolizatum-
bdl (az id6igényes roncsolas elhagyasaval) a kotdszoveti fehérjetartalom meghatarozasaval par-
huzamosan mérhet6 a kdt6szévetmentes fehérjetartalom is.
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A mddszer elve: a fehérjéket kénsawal aminosavakka hidrolizaljuk, az aminosavak primer
aminocsoportjai a 2,4,6-trinitro-benzol-szulfonsawal (TNBS) reakcioba lépnek és a keletkezett
sarga szind trifenilszarmazékot 420 nm-en fotometraljuk. Mivel a prolin és hidroxiprolin nem
tartalmaz primer aminocsoportot a TNBS-al nem adnak reakcidt, igy az eljarassal a prolinmen-
tes fehérjetartalom hatarozhat6é meg (7). Els6 Iépésként a husfehérjében leggyakrabban el6for-
dulé aminosavak trinitro-benzol-szulfonsavas reakciéjat tanulmanyoztuk. Sajnalatos médon, a
szakirodalomban leirt eljarast (7) alkalmazva, az egyes aminosavak reakciésebessége nagyon
eltért egymastdl. A reakciokorilményeket tehat olymodon kellett megvaltoztatnunk, hogy va-
lamennyi aminosavnal meghatarozott idén beltil végbemenjen a teljes reakci6, mivel csak en-
nek elérése utan alkalmazhaté a mddszer folyamatos aramlésé automata rendszerben.

Optimalis reakciokorulmények:

TNBS-koncentrécid: 0,5%; pH-érték: 9,0; hémérséklet: 40 °C; reakcid idétartama: 15 perc.

Az optimalis paraméterek figyelembe vételével kialakitottuk az automata elemz6rendszer
(CONTIFLO) analitikai egységét. A CONTIFLO-rendszer adottsagai miatt sziikség volt néhany
kompromisszumos megoldésra, amelyek az aldbbiak voltak:

— A TNBS-oldat szine sarga, ami a koncentracié novelésével egyre mélyiil. Amennyiben
az oldat koncentracitja 0,5%, az elemz6-rendszer fotométerében az alapszin olyan erés, hogy
a fényateresztés egészen sz(ik tartomanyra korlatozédik és az érzékenység csokken. Emiatt a
sra a reagens térfogatat tizenkétszeresre noveltik.

— Az el6kisérletek alapjan 15 perc sziikséges ahhoz, hogy minden aminosavnal végbemen-
jen a reakci6. Két termosztat sorbakapcsolasaval elvileg el lehet érni, hogy a reakciéelegy kb.
15 percig tartézkodjon a CONTIFLO-rendszerben, de ez annyira megzavarja az aramlasi vi-
szonyokat, hogy lehetetlenné valik a mérés. A reakci6idd kényszer( csokkentését Ggy hidaltuk

at, hogy a termosztalas hémérsékletét 75 °C-ra emeltik.

— A trinitro-fenil szarmazékok ltgokban narancsos szin kialakulasa mellett oldédnak és sa-
vanyités utan valtozatlanul visszanyerheték. Mivel a TNBS-reagens nagy feleslegben kertl a
renszerbe és az elegy pH-értéke 9,0, a feleslegben maradt reagens a ligban erés narancsos szin-
nel oldddik. Ezért a reakcio lejatszoddasa utan sésavval vissza kell savanyitani a rendszert, igy

A kialakitott analitikai egységet az 5. abra mutatja be. Az (j eljarassal végzett vizsgalatok

J—HN\EN‘VCRH nonynf [

5. &bra Prolinmentes fehérjetartalom meghatéarozasahoz kialakitott analitikai egység



eredményeit 6sszehasonlitottuk a hagyomanyos madszerekkel nyert adatokkal. Osszehasonlito
eljarasként a Kjeldahl-féle médszer fotométeres valtozatat (indofenol-maédszer (8)), valamint
a Szeredy—Csiba-féle hidroxiprolintartalom meghatarozast (9) alkalmaztuk. Az dsszes nitro-
géntartalombdl levontuk a hidroxiprolinra vonatkozé nitrogént és az igy kapott értékeket ha-
sonlitottuk  dssze a trinitro-benzol-szulfonsavas maodszerrel meghatarozott nitrogén
mennyiségével. 50 mintabol (10— 10 sovany marhahus, sovany sertéshus, parizsi, dobozolt son-
ka, szalami) végeztlink vizsgalatokat és az eredményeket Deming-féle regressziészamitassal ér-
tékeltilk. A regressziés egyenes a 6. abran lathaté. y=0,8312 x; r=0,9915; érzékenységi
hanyados: 0,1864. A regresszios egyenes az origébdl indul. Az érékenységi hanyados alapjan
a referenciamddszemek tekintett Kjeldahl-féle eljarads mintegy 6tszér érzékenyebb. Ennek el-
lenére a TNBS-mddszer relativ szérasa énmagaban nem tal nagy, még akkor sem, ha a refe-
rencia-modszerre vetitjik. A referencia-mddszer és az (jj eljarés kozotti kis kilénbség oka az,
hogy a két médszer nem pontosan ugyanazt az analitikai komponenst méri (TNBS-eljarés a
primer aminocsoportokat, Kjeldahl médszer az dsszes nitrogént). Az értékelésbdl kitlinik, hogy
a kis killonbség ellenére a trinitro-benzol-szulfonsavas eljaras javasolhaté a hastermékek mi-
ndségellendrzé vizsgalataban, elénye a munka- és id6igényes Kjeldahl-féle roncsolas elhagy-
hatésaga.
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HUS- ES HUSKESZITMENYEK SZENHIDRAT-, NITRAT-
ES FEHERJETARTALMANAK MEGHATAROZASA
SPEKTROSZKOPIAS ELJARASOKKAL

CZEGLEDI-JANKO G-NE—ELIAS L—NAGY E.

A szerz6k harom, a hisipari minéségellenérzé gyakorlatban jol alkalmazhatd spektrofoto-
méteres eljaras kidolgozasat ismertetik. A szénhidréattartalom meghatérozasara redukalé cuk-
roknal a trifenil-tetrazélium-kloridos, nem redukalé cukroknal a tiobarbitursavas eljarast
javasoljak. Hustermékek nitrattartalmanak meghatarozasara a hidrazinszulfatos redukci6 folya-
matos aramlasi automata rendszerben alkalmasnak bizonyult. A trinitro-benzol-szulfonsavas
reakci6val meghatarozhat6 a histermékek prolinmentes fehéijetartalma. Mivel a vizsgalat has-
termék hidrolizatumbdl torténik, amely hidrolizatumot a két6szovettartalom meghatarozasara
is fel lehet hasznalni, a kidolgozott automata elemzé rendszerrel mdd van az 6sszfehérje, pro-
linmentes fehérje és kotészoveti fehérje egyazon minta-hidrolizatumbdl térténd egyiittes meg-
hatérozéasara.

BESTIMMUNG DES KOHLENHYDRAT-, NITRAT- UND
EIWEISSGEHALTES VON FLEISCH UND FLEISCHPRODUKTEN MIT
SPEKTROSKOPISCHEN VERFAHREN

CZEGLEDI-JANKO, G-NE UND MITARB.

Verfasser geben die Beschreibung von drei, in der Qualitatskontrollpraxis der Heischindust-
rie gut einsetzbaren spektrophotometrischen Verfahren an. Fiir die Bestimmung des Kohlenhyd-
ratgehaltes werden bei nicht reduzierenden Zuckern das Thiobarbitursaure-Verfahren und bei
reduzierenden Zuckern das Triphenyl-Tetrazolium-Chlorid-Verfahren vorgeschlagen. Fir die
Bestimmung des Nitratgehaltes von Fleischprodukten erwies sich die Reduktion mit Hydrazin-
sulphat in einem AutoAnalyzer als geeignet. Der prolinfreie Eiwei3gehalt von Heischproduk-
ten kann mit einer Trinitrobenzolsulphonséure-Reaktion bestimmt werden. Da die Untersuchung
aus dem hydrolysierten Heischprodukt durchgefiihrt wird, das auch fir die Bestimmung des
Bindegewebegehalts angewandt werden kann, besteht die Mdglichkeit, mit dem entwickelten
automatischen Analysensystem den Gesamteiweil3-, den prolinfreien Eiweil3- und den Binde-
gewebeeiweilgehalt aus der gleichen hydrolysierten Produktprobe insgesamt zu bestimmen..
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CMEKTPOCKOMMYECKWE METO/bl OMNPEAENEHNA
COOEPXAHUNA YITNEBOJA, HUTPATA N BEJTKA
B MACE N MACHbIX MPOAYKTAX

I". Lernegu-Axko, V. Envaw, 2. Hagb

B cTaTbe aBTOPbl CO06WAI0T 0 pa3paboTKe TPex CNeKTPOPOTOMETPUUECKUX METO-
[0B YCMELHO NPUMEHSIEMbIX B NMPAKTUKE KOHTPO/IS KauecTBa B MSICHOM NPOMbILL/IEH-
HOCTW. 1Nl M3MepeHunsi codepXXaHns yrnesoja aBTopbl MpeanaraioT: B Clyyae onpeje-
NEHNs1 He PefyLMpPOBAHHOIO caxapa TMoap6UTYPHbIN KUCNOTHbLIV MeTof, a B ciyvae
onpejeneHns pegyLMpoBaHHOro caxapa TpUpeHN-TeTPa30INYM-XJI0PUAHbIV MeToS.
LN onpegeneHnsa codepXXaHus HATPaTa B MSICHbIX NPOAYKTax OKasanach MpUrogHoii
rugpasuHcynbgaTHas pegyKuus B cucTeMe aBToMaTa HempepbiBHOro notoka. C no-
MOLWbI0 TPUHUTPO-6EH30N-CYIbOHOKUCIOTHOW peakuMn MOXKHO MOopeaennTb B
MSCHBIX MPOAYKTax CofepXaHue Genka cBo60JHOro oT NponiuHa. BeneacTeue Toro,
YTO MCNbITaHWe MPOBOAUTCS M3 TMAPOAN3ATA MSCHBIX MPOAYKTOB, KOTOPbLIA MOXHO
TaKXe WCMo/b30BaTh A1s ONpee/HnNs CoAepXKaHWs MeXYTOUHOW TKaHu, paspa6o-
TaHHasl aBTOMaTMYecKas aHanM3upytoLas cucTema fenaet BO3MOXHbIM COBMECTHOE
onpegeneHvre U3 O4HOFO M TOTO Xe ruaponmsara npobbl obLiero 6enka, 6enka ceo-
6O4HOr0 OT MPONUHA U GenKa MeXyTOUHOW TKaHW.

DETERMINATION OF CARBOHYDRATE, NITRATE AND PROTEIN
CONTENT OF MEAT AND MEAT PRODUCTS BY SPECTROSCOPIC
METHODS

MRS. CZEGLEDI-JANKO, G, ELIAS, L, NAGY, E.

Authors report on the development of three spectrophotometric procedures useful for qua-
lity control practice in meat industry. For the determination of carbohydrate content triphenyl
tetrazolium chloride is proposed in the case of reducing sugars, while in case of non-reducing
sugars the thiobarbituric acid method is recommended. For the determination of nitrate con-
tent in meat products by continuous flow automatic instruments the reduction with hydrazine
sulphate proved to be useful. Proline-free protein content of meat products can be measured
with trinitrobenzenesulphonic acid. As the measurements are performed in the hydrolizate of
meat products, which can be further used for the determination of connective tissue content,
the developed automatic analyzer system permits to measure the total protein, proline free pro-
tein as well as connective tissue protein simultaneously, from one sample hydrolisate.
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