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A gélelektroforézises mddszerek egyre nagyobb tért hdditanak az élelmiszer-
analitikaban. Ennek oka, hogy segitséglikkel az élelmiszerekben talalhato fehérjék
igen jo felbontassal szétvélaszthatok, mindségileg és mennyiségileg meghataroz-
hatok, s igy olyan analitikai feladatok is megoldhatdk, amelyek mas modszerekkel
nem végezhetdk el.

Irodalmi adatok szerint jol hasznalhaté ez a technika a histermékek gyartasa-
nél felhasznalt hasfajtdk meghatarozasara (1, 2), a zsirokbol kioldodo fehérjék
vizsgalataval zsirfajtak azonositasara (3), halfajtak megkuilonboztetésére (4, 5),
tejek eredetének megallapitasaval hamisitasok kimutatasara (6, 7), de gylimolcs-
fajtak_meghatarozasara (8), technoldgiai folyamatok fehérjékre gyakorolt hatasa-
nak vizsgalatara is alkalmazzék (9).

A felsorolt kvalitativ mddszerek mellett néhany teriileten kvantitativ meg-
hatarozasok végzesére is torténtek Kiserletek. Kidolgoztak szdraztésztak illetve
sitemények tojastartalmanak meghatarozasara szolgalo modszereket (10, 11), és
igen sok szerzG szamolt be histermékek nem-hUseredetli fehérjetartalmanak méré-
serél (12-15).

A gabonafehérjék gélelektroforézises vizsgalata tobbféle feladat megoldasat
eredményezte. Buzaliszt és buzaliszth6l késziilt termékek esetén kimutathatd az
egyeb gabona (rizs, rozs) hozzakeverés (16), de blzatipusok (6szi-tavaszi, durum-
kozonséges) is megkilénboztetheték (17—18), sét az egyes blzafajtak is azono-
sithatok (19,20.) Mint azt a fenti, korantsem teljes felsorolas is mutatja, a gélelektro-
forézises technika a lehet6ségek széles skalajat nydjtja az élelmiszeranalitikusnak.
Intézetlinkben eddig két terlileten, histermékek nem-huseredet( fehérjetartalmanak
meghatarozasara és buzafajtak vizsgalatara alkalmaztunk Eoliakrilamid gélelektro-
forezist. Célunk rutinban alkalmazhatdé, a MEVI héalézatban elterjeszthet6 mod-
szerek kidolgozésa volt.

Hustermékek nem-huseredet( fehérjetartalmanak meghatarozasa

Hustermékek szdja- és Na-kazeinattartalmanak meghatarozasara szemikyan-
titativ modszert dolgoztunk ki (21). A maédszer kiprébalasara 5 intézet (FEVI,
MEVI Gy0r, Kecskemét, Szeged, Székesfehérvar) részvételével korvizsgalatot szer-
veztiink. A korvizsgélat elsé szakaszdban modelloldatok vizsgélatat végeztettik

* Az Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgalé Intézetek 111. Tudoményos Konferenciajan (Gyér,
1979. oktéber 12.) elhangzott el6adas felhasznal4saval.
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7. dbra
Huastermékek Na-kazeinattartalmanak meghatarozasa
A korvizsgalat értékelése

7. tablazat
Na-kazeinat oldatok vizsgalata
Na-kazeinattartalom (mg/cm?3)
Intézet I. minta 11 minta

valédi mért valddi mért
A 7,5 75 2,5 -
B 10,0 10,0 5,0 50
C 2,5 2,5 75 7,5
D 10,0 10,0 2,5 2,5
E 5,0 50 10,0 10,0

el. Mint az az L tablazathol lathato, az eredmények arrdl tanaskodnak, hogy a részt-
vevGk megfeleléen elsajatitottak a gélelektroforézises technikat.

Akorvizsgalat masodik szakaszaban laboratériumban késziilt hdstermékekkel
hajtottuk végre a meghatarozast. Az eredmények a 2. tabldzatban talalhatok, érté-
kelestik pedig az 1 abran.

A hibéas értékek kozott tehat az aldmérések fordulnak el6 nagyobb szamban.
Gyakorisaguk a mintael6készités gyakorlasaval csokkenthetd.

A modszer tovabbfejlesztéseénél a kvantitativva tétel a célunk. Kvantitativ
meghatarozas csak denzitometrias méréssel torténhet. A denzitometrids mérés
meghizhatobban végezhet6 géllapok esetében, mint gélpalcaknal. Részhen ez volt
az oka, hog?/ az eredetileg csoves késziilékre kldolgozott madszer lapgélre torténd
atvitelével oglalkoztunk. A masik ok pedig az volt, hogy géllapok esetében a gél-
készités, a mintabevitel egyszer(bb, kevéshé munkalgenyes
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. , ., . . , 2. tablazat
Hustermékek Na-kazeinattartalmanak meghatarozasa

Na-kazeinéttartalom stlv%-ban

Intézet I minta Il minta 111, minta IV. minta
valddi mért valodi mért valodi mért valodi mért

A 3 3-4 1 1 2 2 1 1

B 2 2 4 4 4 4 3 3

C 1 | 3 2 3 2 2 1

D 2 2 1 1 2 3 4 4

E 4 4 3 2 4 3 1 1

3. tablazat

Poliakrilamid gélelektroforézissel vizsgalt buzafajtak

Blzafajta Mindség Fenolpréba
Martonvasari 5 Etkezési +
Novoszadszka Rana 2 Etkezési +
Jubilejnaja 50 Etkezési + -
Libellula Takarmany -

A Budapesti Miszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnoldgiai Tanszékén
késziilt lapgél keésziléken vegeztuk a kisérleteket. A mintael6készités, a gél- és
pufferdsszetétel valtozatlanul hagyaséaval, a gélre vitt minta mennyiségét kétszere-
sere novelve vizsgaltuk a kilénboz6 idegenfehérje tartalmu histermékeket.

Tapasztalataink szerint vizualis értekelés esetén is elénydsebb lapon dolgozni.

Blzafehérjék vizsgalata

Irodalmi adatok (22), és a gabonaipari profilintézet (MEVI, Székesfehérvar)
munkatarsainak tapasztalatai szerint az étkezési és takarmany buzafajtdk meg-
kilonboztetésére szolgald szabvanyos fenolproba nem minden koztermesztésben
levd buzafajta esetén ad egyértelmi eredményeket. Ez a tény vetette fel jobb, meg-
bizhatébb modszer kidolgozasanak sziikségességét. ) ) ]

Ismeretes, hogy egy adott buzafajta fehérjefrakcioinak mindségi s mennyi-
ségi Gsszetételet elsodlegesen genetikai tulajdonsagok determinaljak. Vannak ugyan
a fehérjesdvok kozott olyanok, amelyeket kornyezeti tényezOk (talaj, id6jaras,
miitragya) befolyasolnak, de tobb kutato eredményei szerint a gliadin fehérje-
frakcioit csak a fajta hatarozza meg (20, 23). Ennek alapjan géleletroforézises fajta-
meghatarozas végezhetd.
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Azt kivantuk megvizsgélni, hogy poliakrilamid gélen, a legegyszer(ibb hazai
gyartasu késziiléken elérhet6-e a gliadin frakcidinak olyan mertékd felbontasa,
amely elegendd az étkezési és takarmany fajtak megkilonboztetésére.

A gliadin kioldasat 60%-os etilalkohollal liszthdl vagy mozsarban tért bizabdl
végeztiik (20). 7,5%-0s 2,9-es pH-j(i poliakrilamid gélt alkalmaztunk. A polimeri-
zalodas gyorsitasara Jordan —Raymond katalizator szolgalt. Az elektroforézist
4,0-es pH-ju glicin-ecetsav pufferrel hajtottuk végre (24). Az alkalmazott aram-
erdsség az elektroforézis kezdetén 2 mA, majd 5 mA volt csévenként. 5 drés elektro-
forézisre volt sziikség ahhoz, hogy a fajtak kozti kiilonbségek megfigyelhetk legye-
nell(<. A fehérjefrakciok el6hivasat Coomassie Brillant Blue 0,1%-0s oldataval végez-
tuk.

Avizsgalt buzafajtakat mutatja a 3. tablazat.

Az eredeti proteingramokon 13—17 savot lehetett megfigyelni. A proteino-
gramokon a gyengébb savok nem voltak lathatok, de a fajtak kozti f6 azonossa-
gok, kiilonbsegek megfigyelhet6k. A takarmanybuza eayértelm(jen megkulon-
boztethetd a harom étkezesi fajtatol. Egy, az etkezési buzaknal erds kismozgekony-
sagu sav hianyzik belble és a kovetkezd harom er6s frakcidbol is csak kettd talal-
haté meg a proteinogramjaban.

Az eredmények alapjan lehetségesnek latszik egy az ellenérzési gyakorlatban
alkalmazhat6 modszer kidolgozasa, ezért a kisérleteket valamennyi koztermesztés-
ben levl buzafajtara kiterjesztjuk.
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FENb-2NEKTPO®OPE3HLIE METOAbI B MULLEEBOM
AHANNTUKE

W. BopoLw

ABTOp paccMaTpuvBaeT B Criel, IMTepaTypax OncaHHbIE reflb-31eKTPodopesHble
MeTofbl MPUMEHSEMbIX B MNWLLIEBOWA aHa/MTUKe. [MpuBOAUT pesynbTaTbl MUCCre-
[OBaHUIA CRyXalmx [ onpedeneHns cogepxaHus 6Genka He MSACHOrO mpowc-
XOX[EHMA B MACOMPOAYKTaX. 3aHVWMaeTcs TakXe W Tefb-3/1eKTPOopesHbIM
UCMbITAHWEM NOIMaKpUNamuga B YeTblpex COopTax MLUEHULpbl BbIpallmMBaeMbIX B
BeHrpum.
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GELEKTROPHORETISCHE METHODEN IN DER LEBENSMITTEL-
ANALYTIK

l. Boros

Eine Ubersicht wird gegeben uber die in der Literatur beschriebenen gelelek-
trophoretischen Methoden der Lebensmittelanalytik. Die Ergebnisse einer mit
Mitarbeitern durchgefiihrten vergleichenden Untersuchung der Bestimmung des
nicht von Fleisch stammenden Proteingehaltes von Fleischprodukten werden
dargestellt, und die Untersuchung mittels Polyakrylamid-Gelelektrophorese von
vier in Ungarn angebauten Weizensorten wird erortert.

GEL ELEKTROPHORETIC METHODS IN FOOD ANALYSIS
7. Boros

Gel electrophoretic methods of food analysis described in literature are biefly
reviewed. The results of a collaborative study on the non-meat protein content of
meat products are tabulated and discussed, and the polyacryl-amide gel electro-
phoretic examination of four wheat varieties grown in Hungary is described.



