


















































A kannabidiolsav néhany tulajdonsaganak vizsgalata
élelmiszertartositasi szempontbdl

GAL ILONA, VAJDA ODON és BEKES IMRE
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Erkezett: 1969. aprilis 20.

Egy korabbi kisérletsorozatunkban Ma%g/arorszégon - kenderhulladékbol
eléallitott kristalyos kannabidiolsav (CS) —készitménynek tejsav tipusu bak-
tériumokra valé hatasat vizsgaltuk [1, 2]. Megallapitottuk, ho%ya fitoncid para-
dicsomszérumban 1:200 000 higitasban oldva még gatolja Lactobacillus plantarum
és Leuconostoc mesenteroides teszttorzsek fejlédéset, valamint azt is, hogy ilyen
higitasban alkalmazva gyimélcslevekben “(malnaié, paradicsomszérum) izel-
térést nem okoz.

E nagyhatasunak igérkez6 baktériumgatloszer esetleges tartositdipari
alkalmazasat megel6z6leg sziikségesnek tartottuk néhany olyan tényezd vizs-
?élatét, amelyek alkalmazasanak indokoltsagat alatdmasztjak, valamint a
itoncid néhénP/ olyan tulajdonsaganak tisztazasat, amelyek hatasat dont6 mo-
don befolyasolhatjak.

Ennek a célkit(izésnek keretében az alabbi kisérleteket végeztik [3]:

I. Vizsgaltuk tejsav tipusi baktériumoknak a romlast leggyakrabban okozo
éleszték jelenlétében vald fejlédését abbdl a szempontbél, hogy ilyen kérilmé-
nyek kozott a baktériumok okozhatnak-e romlast, vagyis egyaltalan sziikséges-e
baktériumgatlészert is alkalmazni a tartésitas érdekében, gyumélcslevekben,
illetve gyumdélcsléalapu uditSitalokban.

Il. Vizsgaltuk a hatéanyag aktivitdsdnak alakuldsat vizes oldatban valo
hékezelése soran, valamint nyers %yl‘]mt)lcslevekben vald feloldasa esetében.

I1l. Foglalkoztunk a kannabidiolsav kimutathatdsdgénak kérdésével is.
llyen jellegl vizsgalatok elvégzése Uj tartositoszerek bevezetését megel6z6leg
ugyan nem feltétleniil sziikségesek, de nagyon is ajanlatosak.

I. Baktériumfejl6dés éleszték jelenlétében

Az élesztbkkel és tejsavbaktériumokkal &ltaldban is fert6zott gylimolcs-
levekben a hozzaadott répacukor kdvetkeztében az irodalom szerint kilonésen a
Leuconostoc mesenteroides-szel val6 fert6z8dés és az ettdl eredd romlas veszélye
fokozodik:

Vajda [4] kozolte, hogy éleszt6 mellett ez a baktériumfajta is el6segitheti a
cukortartalmd (dit6italok romlasat. Prévot és Tliouvenot {5] dit6italoknak
Leuconostoc okozta romlasarél szamoltak be, a baktérium valészin(leg a cukorrol
jutott az italokba. A Lille-i Pasteur Intézetben ezért a cukor mikrobiologiai tiszta-
sdgi vizsgalatanak keretében rendszeresen végeznek Leuconostoc szamlalast
is. Az ott alkalmazott mddszerrel Nikodémusz és Széntba [6] 147 cukorminta
kozul 56-ot, vagyis a vizsgalt cukrok tobb mint egyharmadat talaltdk Lcuconos-
~oc-pozitivnak.
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M3MEHSIETCS NpY ABYYacoBON TepmoobpaboTke NPOBOAMMON Mpu TemnepaType
60°C un npu pH 3, 6e3 n3MeHeHNst OCTaeTCcsA TOMbKO B HEMTPa/IbHOM AyanasoHe, a
B KWCNOW Cpefie B 3HAYUNTE/IbHON CTEMEHW YMEHbLLIAETCS.

Cbipble ()pyKTOBbIE COKM COAepXKaT Masioe KOMMYeCTBO WMHaKTMBUPYHOLLME
KOMIMOHEHTbI, KOTOpble YMEHbLUAKOT aKTUBHOCTb PacTBOPEHUA YXKe MNPy KOMHAT-
HOVA Temneparype.

ABTOpbI paspaboTanu MeTO,CILTOHKOC}'IOI‘/'IHOI‘/‘I Xpomarorpaun 4N BbIBNEHUA
B BOASHHOW cpefile pacTBOPEHHOW KaHHabWAWO/OBO KWUCMOTLI U OTAENEHUs ee OT
copbata Kanwsl.

PRUFUNG EINIGER EIGENSCHAFTEN DER CANNABIDIOLSAURE
VON DEM STANDPUNKTE DER LEBENSMITTELKONSERVIERUNG

1 Gal, O. Vajda und I. Békés

Die Verfasser befassten sich in neueren Versuchen mit solchen Eigenschaften
der Cannabidiolsaure (CS), welche bei der Konservierung von Fruchtséften bzw.
erfrischenden Getranken auf Fruchtsaftgrundlage —von grundlegender Bedeu-
tung sein kdnnen.

Vor allem stellten sie-vermittels in Tomatensaft bzw. Himbeersaft gleich-
zeitig eingeimpften Hefen —bzw. Lactobazillenstdimme —fest, dass die Bakte-
rien im Einklang mit einigen und im Widerspruch zu anderen literarischen An-
gaben —sich in Anwesenheit von Hefen ebensogut entwickeln, als in deren Ab-
wesenheit. Die Grossenordnung der Gesamtkeimzahl der Bakterien wurde durch
Zufiigung von Kaliumsorbat zu den Néhrlésungen nicht beeinflusst. Die Zweck-
massigkeit der Verwendung eines bakterienhemmenden Mittels (CS) wurde so
durch eigene Versuchsergebnisse bestétigt.

Von den die Aktivitat des Wirkstoffes beeinflussenden Faktoren wurde in
Modellversuchen vor allem der Einfluss der Hitzebehandlung auf wasserige
Loésungen der CS bei verschiedenen pH untersucht. Die Verfasser stellten fest,
dass die Aktivitat bei 60°C selbst wéhrend zweistindiger Hitzebehandlung
und bei pH 3 unverdndert bleibt, bei 100°C jedoch nur im neutralen Bereich und
nimmt im sauren Medium in bedeutendem Masse ab.

Rohe Fruchtséfte enthalten einigermassen inaktivierende Komponenten,
welche die Aktivitat der geldsten CS bereits bei Zimmertemperatur verringern.

Schliesslich arbeiteten die Verfasser ein einfaches diinnschichtchromatogra-
phisches Verfahren zum Nachweis der in Losung enthaltenen Cannabidiolséure
und ihrer Trennung von Kaliumsorbat aus.

INVESTIGATION OF CERTAIN PROPERTIES OF CANNABIDIOLIC
ACID FROM THE ASPECT OF FOOD PRESERVATION

1 Gal, O. Vajda and 1. Békés

In these recent experiments, some properties of cannabidiolic acid were
investigated by the authors which are of essential importance from the aspect
of preservation of fruit juices and soft drinks of fruit juice base.

First of all, it was found that, on simultaneously inoculating tomato serum
and raspberry juice with yeast strains and with bacterial strains of lactic acid
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4. tablazat
Novényi és allati eredetl zsirok és olajok vizsgalata Somogy megyében
(Klérozott szénhidrogén maradék mg/kg értékben)

minta

Minta szama DDT DDE dieldrin aldrin HCH

1966
Margarin 4 0,100 0,050 ny ny ny
Etolaj 4 0,150 0,050 ny ny 0,120
Disznézsir. 15 0,640 0,400 0 0 0,500
Tylkzsir 5 0,750 0,200 0 0 0,300
Margarin... 4 0,110 0,060 ny 0 ny
Etolaj 4 0,090 0,020 0 0 0,100
Disznézsir. 15 0,300 0,200 ny ny 0,600
TylUkzsir 5 0,600 0,200 0 0 0,150
Margarin... 10 0,018 0,016 0 0 0,015
Etolaj — — - - —
Disznozsir. 20 0,250 0,200 0 0 0,100
Tyukzsir... _ “

5. tablazat
Novényi és allati eredetl zsirok és olajok vizsgalata Szeged kornyékén
(Klérozott szénhidrogén maradék mg/kg értékben)

Minta D& DDT  DDE  dieldrin  aldrin  HCH
Disznézsir 10 0,770 0,350 0 0 0,530
Margarin - - - - - -
Diszndzsir 10 0,260 0,220 0 0 0,700
Margarin - - - - -
Diszn6zsir
Margarin 10 0,018 0,016 0 0 0,015

I1. Osszetett élelmiszerek vizsgalata

A nyers élelmiszerek vizsgalata utdn munkéank az emlitett terlletekrél be-
gy(ijtott Osszetett élelmiszerek maradékszintjének meghatarozasaval folytato-
dott. Ezek a vizsgélatok két szempontbdl is érdekesnek lgérkeztek; egyreszt a
napi taplalékkal felvett peszticidek mennyiségére kovetkeztethettiink, masrészt
a hékezelés soran végbement maradék bomlésrél kaphattunk megkdzelité tajé-
koztatdst. Gyermek kozétkeztetésb6l 55 db, felnott kozétkeztetésbdl pedig
60 db mintat vizsgaltunk meg.
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A bébi gyumélcskonzervek, csecsemdtapszerek vizsgalataval kilon foglal-
koztunk, mint dsszetett élelmiszereket azonban e helyen targ alljuk.

A kiilénboz8 kozétkeztetési helyekrél két-harom adag etelmintat vettlnk,
azokat turmix-szal felapritottuk, illetve homogenizaltuk es az igy el6készitett
mintakbo6l 100-200 g-ot dolgoztunk fel. A mintak éteres kivonatat (zsir és viasz
tartalmat) minden esetben megmértiik. A vizsgalatokat egyebekben a mar leirt
mddon vegeztik.

Eredmények, megbeszélés

A kozétkeztetésh6l vett mintak eredményeit 6. tablazatunkban mutatjuk
be. Els@sorban a két teriilet ebédmintainak kozel azonos maradékszintje figyel-
het6 meg. A gyermek kozétkeztetéshdl szarmazé mintak maradéktartalma ese-
tenként ‘magasabb. Okait a kovetkezOképpen magyarazhatjuk: a gyermek
kozOsségek taplalékai kozismerten, de sajat —eveken at folytatott-méréseink [12]
alapjan isa feln6tt kozétkeztetés ebédjeihez képest Iényegesen tobb allati eredetd
(magasabb maradékszint(i) alapélelmiszereket tartalmaznak. Kiilon kiemeljik a
magas zsirtartalmat, ami taplalkozasélettani szemponthol sem kedvezd. A fenti
adatok birtokéaban a feln6tt és gyermek kozosségek napi maradékfelvételét szami-
tottuk ki. A naponként elfogyasztott taplalék mennyiségét felnétteknél 2,5 kg-
ban, gyermekeknél (4-12 éves) 1,5 kg-ban hatéroztuk meg. Szamitasaink Gtjan
nyert ertékeket 7. tablazatunk tartalmazza.

Eredményiink dsszehasonlitdsara Durham [13] kdzléseit hasznaltuk fel. Az
USA-ban 1962 —64-es évek kozott, egy kijelolt kdzdsségen bellll, az egész napi
taplalék peszticid maradék tartalmara vonatkozoan 0,026 mg DDT-t és 0,015 mg
DDE-t mértek. Nalunk, mint ahogyan azt a tablazat adatai mutatjak, a DDT és
a DDE naponként felvett mennyisegei ennél nagyobbak. A taplalék atjan szer-
vezetlinkbe Kerlilt peszticidek magas szintjét Dénes—Tarjan [14, 15], Baron —
CslcgnE [16] és Cieleszky —Ceglédy —Jankd {17] huméan szOvetvizsgalatai is iga-
zoljak.

Az Osszetett élelmiszerek vizsgalata soran az egyes ebédmintakat komponen-
seire bontottuk ésaz 1 és2. tablazatainkban ismertetett atlag eredménﬁek alapjan
kiszamitottuk a varhato peszticid tartalmat. Minden esetben magasabb maradeék-
értékeket kaptunk. A ténylegesen mért és a szamitas Utjan nyert adatok kozott
atlagosan 10—30%-0s eltérest tapasztaltunk. Ez azt jelenti, hogy a hékezelt,
Osszetett élelmiszereinknél minden esetben maradékcsokkenés kovetkezik be.
Ezt igazolja az is, hogy a megvizsgalt ebédmintak 5%-aban maradékot nem talél-
tunk. Nagyszamu vizsgalataink alapjan pedig nem tételezhetjik fel azt, hogy a
nyers dsszetevék eredetileg maradék anyagokat nem tartalmaztak.

Hasonl6 vizsgalatokat végezve Farrow és munkatarsai [18] a paradicsom
siritmények hékezelése utdn szintén jelentds maradékcstkkenést tapasztaltak.
Természetes, hogy a ﬁeszticidek okozta veszély alapvet6 elhéaritdsaban a fenti
tény nem els6rangu. A hékezelt élelmiszerek alacsonﬁabb maradékszintje az ember
védelmében mégis egy olyan potitiv hatas, melynek jelentéségét nagy kar volna
lebecsulnink.

A fejlédo, fiatal szervezetekre a peszticid maradékok kedvezdtlen hatasai
sokkal jelent6sebbek. A kiilonb6z6 csecsemd eledelek maradéktartalmanak vizs-
galatakor elsGsorban ezt a szempontot vettik alapul. Vizsgalatainkat a kereske-
delemben kaphat6, igen népszer( bébi (1 —10 szamjelzéssel ellatott, valamint a
sargabarack-, alma-, birs-, 6szibarack- €s a szamdcapuré) konzervekre, végil a
hazankban forgalomba hozott csecsemétépszerekre (maltiron, oriza, lactorizan,
predapta, adapta, dexmalton) terjesztettik ki. 8. tablazatunk ezeket az ered-
ményeket mutatja be.
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6. tablazat

Felndtt és gyermek kozétkeztetésbdl vett ételmintak vizsgalata

(Az adatokat eredeti ebédmintara vonatkoztatva mg/kg-ban adtuk meg)

1967 1968
Mintavétel Korcsoport ) .
helye MmN DpT  DDE dieldrin aldrin  HCH  eooma  DDT  DDE dieldrin aldrin  HCH
Somogy megye felnétt 10 0,020 0,005 0 0 0,040 25 0,060 0,007 0 0 0,040
gyermek 25 0,060 0,008 0 0 0,050 5 0,040 0,003 0 0 0,050
Szeged felndtt — — — - — — 27 0,058 0,015 0 0 0,068
gyermek 25 0,090 0,045 0 0 0,075 - *
7. tablazat
Klérozott szénhidrogén maradékok napi felvétele mg-ban
1967 1968
Vizsgalt hely Korcsoport i . . i . i
DDT DDE dieldrin aldrin HCH DDT DDE dieldrin aldrin HCH
Somogy megye felnétt 0,050 0,013 0 0 0,100 0,150 0,011 0 0 0,040
gyermek 0,090 0,020 0 0 0,075 0,060 0,005 0 0 0,050
Szeged feln6tt — — 0,058 0,015 0 0 0,068

gyermek 0,090 0,045 0 0 0,075


















kezeti tényezlre vezethet6 vissza a karotinoidok élénk szine, nagy reakcidképes-
sége, valamint konny( oxidalhatosaga. Szerkezeti kepletuket olvadaspontjukat,
abszorpcios maximumaikat, oldhatésagukat, 1 abraban foglaltuk ossze H

A fentiek flgyelembevetelevel érdekesnek mutatkozott a tarolas olyaman
bekovetkezd karotinoidvaltozas regisztralasa. A paradicsoms(ritmény és a null-
préba készitését és tarolasat az el6z6ekben leirtak szerint végeztik.

I. Osszehasonlité anyagok el6allitasa:
R-karotin

Willstatter és Escher leirasa alapjan [5] a Kuhn és Lederer altal ajanlott
madositas [6] figyelembevételével készitettilk a preparatumot,

Szaritott és darabolt sargarépa szeletekkel metanolos elGextrahalast végez-
tink, majd a maradékot szobah6mérsékleten petroléterrel kimeritéen extra-
haltuk. Az egyesitett kivonatokat kis vakuumban maximum 45 C°-on amennyire
csak lehetséges beparoltuk, a maradekot azonos mennyiseg(i széndiszulfidba
felvettik. Ezt az oldatot etanollal hoztuk dssze és kis varakozasi id6 utan gyor-
san_megsz(rtik. Az anyalighoz kevés etanolt adva egy éjjelen at —12 C®-on
alini hagytuk. Ez id6 utan a nyers karotint szdrtik, szeéndiszulfidba oldottuk és
etanol, valamint kevés petroléter hozzaadasaval melegen extrahaltuk, végil sok
petroleterbol atkristalyositottuk. Az igy Kert karotin-elegyb6l a ~-izomert
IK?rrﬁr és Walker leirdsa szerint (7) kalcmm idroxid oszlopon petroléterrel izo-
altu

Likopin
A paradicsom piros pigmentjének izolasasat a mar kozoltek szerint végeztik
[8], Kuhn és Grundmann Utmutatasa ala Jan [91h
Az izolalt két karotinoid azonositasa aIC|um idroxid- KleseI%eI G 6:1 aranyu

keverékbol készitett 250 /i-os rétegen, normal telitésii  kadban, petroléter-
benzol 95:5 futtatéval tortént Stahl leirésa szerint [10].

Il. karotinoidok meghatarozasa paradicsoms(iritményben:

Karotinoidoknak paradicsomkészitmenyekben torténd meghatarozasara
qen sok modszer ismeretes. Vizsgalatainkhoz a Hamed altal ajanlott eljaras [11]

talunk modositott valtozatat hasznéltuk.

100 g paradicsoms(ritményt 100 ml vizben alaposan elkevertiik. EbbGI
10 g-ot pontosan kimértiink és 100 ml metanollal magneses keverd segitsegével
homogenizéltuk, az oldatot nuccsolva sz(irtiik, az anyaltgot eldobtuk. A sz(rén
maradt anyagot 100 ml hexan-aceton ciklohexan 5:4:1 keverékevel intenziv
keverés mellett extrahaltuk. Ezt kovetGen az oldatot sz(irtiik és az extrakciot a
fenti modon még egyszer megismételtiik. Az extraktumot valasztotolcsérben
200 ml vizzel alaposan Osszeraztuk, a vizes-acetonos fazist eltavolitottuk. A
hexanos extrakciot vizzel tobbszor atmostuk, natriumszulfaton szaritottuk,
sz(irtlk és kromatografaltuk.

A kromatografalast magnéziumoxid-aluminiumoxid (Brockmann 11.) 11
oszlopon végeztik. Az adszorbensek folé vizmentes natriumszulfatot rétegeztiink.
Az (in, szaraz oszloppal dolgoztunk, erre vittiik fel a meghatarozand¢ karotinoid-
keverék hexanos oldatat. Megvartuk, mlﬁaz oldat a szaraz adszorbens rétegbe
szivodik, ezutan kezdtik el az olddszeres kifejlesztést vakuumos szivatds mellett.
A ~karotint hexan-aceton 9:1, a likopint hexan-metanol 9:1 keverékével elual-
tuk. A frakciokat vizzel mostuk, natriumszulfaton széritottuk, sz(rtlk és nitro-
gén atmoszféraban rotaciés beparoléval az oldoészert leparoltuk. A maradékot
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Vékonyrétegkromatografiara minden esetben kalciumhidroxid-Kieselgel
O 6:1 aranyl keverékébdl készitett lemezt hasznéltunk, futtatészer petroléter-
benzol 95:5 elegye volt. A kromatografalasnal kapott frakcidok rétegen jol elkilo-
nithetéd két foltot adtak a standard anyagok fr értékével kdzel egy magassag-
ban.

I11. Eredmények értékelése:

Mennyiségi meghatarozasnal nyert eredményeinket tdbldzatokban (1., 2.
tablazat) foglaltuk ossze. A kétféleképpen raktarozott mintdk karotinoidjainak
valtozasat a tarolasi id6 fuggvényében grafikusan rogzitettik (4., 5. dbra).

7. tablazat
Likopin valtozasa a tarolas folyaman
Szamtani
e Tarolasi id6  Mérések szama kozépérték Szorés
Tarolasi moéd (ho) N mg/100 g N
X
Raktari . 4 38,30 0,176
Raktari 3. 3 32,66 0,070
Raktari 6. 3 24,45 0,156
Raktari 12. 3 15,40 0,035
Ht6hazi . 3 39,15 0,174
H(it6hazi 3. 3 35,13 0,700
Hit6hazi 6. 3 30,15 0,072
H(itéhazi 12. 3 22,85 0,035
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2. tablazat
/3karotln valtozasa a tarolas folyaman

e i i~ . Szamtani
Tarolasi méd Taro(lhag; idé Mereself\l szdma krgzge/;iggtegk Szgrés
%

Raktari 3 18,50 0,495
Raktari 3. 3 16,95 0,070
Raktari 6. 3 15,30 0,495
Raktéri 12. 3 8,40 0,027
Hitéhazi . 3 18,75 0,070
Hiz6hazi 3. 3 17,10 0,028
Htéhazi 6. 3 15,55 0,146
Htéhazi 12. 3 11,35 0,089

Megéllapitottuk, hogy a paradicsom két fészinezésének a likopinnal és a
/5-karotinnak a mennyisége tarolas folyaman allandéan csékkent. Eles kiilénbség
figyelhet6 meg azonban a két taroladsi hémérsékleten raktdrozott mintdknal: a
raktari korilmények kézott tarolt mintak karotinoid csokkenése mindkét esetben
nagyobb a mélyh(tve tarolt mintdkéndal. Ez a kildnbség /5-karotin esetében a
betarolast kdvetd hatodik, likopinnal pedig a betarolast kévet6 harmadik hénap
utan valik jelentdssé.
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BANAHWE XUMWYECKWNX MPOLECCOB HA UBET XPAHEHHOTIO
TOMATHOIo KOHUEHTPATA II.
W3MEHEHWE KAPOTUOHMNAOB B TEUEHWUWN XPAHEHWNA

A. Atfejt,

ABTOp nccnefosan NpuW XpaHeHUW TOMaTHOro KOHUeHTpaTa o6pasykwmuxcs
U3MeHeHU aByx POAOB KapOTUHOWAOB B OCHOBHOM OMpeAenstolwmnx UBeT TomaT-
HOr0 KOHUEeHTpaTa. YCTaHOBU/, YTO KONNYECTBO NIMKONMMHA U /SKapoTUHa B Teye-
HUN XpaHeHWs NOCTOAHHO yMeHbllaeTCA. YMeHblIeHne X KonuyecTsa B o6pas-
ax XpaHeHHbIX B CKNAfCKWX ycrnoBusix MPOXOAUT ropasfo 6GbicTpee, yem npu
XO0NOANNBHOM XPaHeHUN.

OTaeneHne MUIMEHTOB MPOUCXOAMT XpomaTorpauuecku Ha KONOHe OKUCK
MarHus — OKWCW antoMWHUA. /5-KapOTWH 310MPOBANKN CO CMECbIO TeKCcaH aleToHa
9 : 1, a/IMKONUH CO CMeCblo FreKkCaH — MeTaHona. Ana naeHTudukayum pakymnii n
KONNYECTBEHHOTO OnpefeNeHns NPUMEHANU CNeKTPohOTOMETPUIO U  CNOUCTYIO
XpomaTorpaguto.
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EINFLUSS CHEMISCHER VORGANGE AUF DIE FARBE VON GELAGER-
TEN TOMATENKONZENTRATEN II.
ANDERUNG DER CAROTINOIDE WAHREND DER LAGERUNG

A. Aczél

Der Verfasser untersuchte die wahrend der Lagerung auftretende Anderung
von zwei Carotinoiden, welche die Farbe von Tomatenkonzentraten entscheidend
beeinflussen. Er stellte fest, dass die Menge von Lycopin und /3-Carotin im Laufe
der Lagerung stdndig abnimmt. Bei lblichen Lagerungsumstanden erfolgt diese
Abnahme viel rascher, als bei tiefgekihlten Proben, besonders nach einer halb-
jahrigen Lagerungszeit.

Die Trennung der Pigmente erfolgte chromatographisch an einer Magne-
siumoxid-Aluminiumoxidsaule. ~-Carotin wurde mit Hexan-Aceton 9 : 1, das
Lycopin mit einem Gemisch von Hexan-Methanol 9 : 1 eluiert. Die ldentifizie-
rung und quantitative Bestimmung der Fraktionen wurde mittels Spektrophoto-
metrie und Dinnschichtchromatographie durchgefihrt.

EFFECT OF CHEMICAL PROCESSES ON THE COLOUR OF STORED
TOMATO PUREE. Il. CHANGES IN CAROTENOIDS DURING STORAGE

A. Aczél

Changes, occurring during storage, in the amount of the two types of caro-
tenoids which decisively affect the colour of tomato puree were investigated by
the author. During the storage period, the contents of lycopene and /3-carotene
showed a monotonous decrease. In model samples stored under the conditions of
conventional storage, particularly after storage for six months, the decrease of
carotenoids was essentially quicker than in deep-frozen samples.

Tomato pigments were separated from each other by chromatography on a
magnesia-alumina column. /3-carotene was eluted by a 9 : 1 mixture of hexane
and acetone while lycopene by a 9 : 1 mixture of hexane and methanol. For the
identification and quantitative determination of the fractions, spectrophotomet-
ric and layer chromatographic methods were employed.

INFLUENCE DES PROCESSUS CHIMIQUES SUR LA COULEUR DE LA

PUREE DE TOMATES EMMAGASINEE Il. CHANGEMENT DES
CAROTENOIDES AU COURS DE L’ENTREPOSAGE
A. Aczél

L’auteur a souinis & lI'examen les changements survenant lors de I’entre-
posage dans les deux types de caroténoi'des qui exercent un effet décisif sur la
couleur de la purée de tomates. Il a constaté que les quantités de la licopine
et de la béta-carotine ont, au cours de l’entreposage, constamment diminué.
Dans les circonstances de I’entreposage normal la diminution est, surtout aprés
une période d’emmagasinage dépassant 6 mois, plus vite qu’au frigorifére.

Les pigments ont été séparés par Chromatographie sur une colonne d’oxy-
des de magnésium et d’aluminium. L’¢lution de la béta-carotine s’est effectuée
avec un meélange hexane-acétone (9 : 1), celle de la licopine avec de I’hexane-
méthanol (9 : 1). Afin d’identifier et de doser les fractions on s’est servi de la
spectrophotométrie et de la Chromatographie en couches minces.
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Elelmiszerfehérjék bioldgiai értékének meghatarozésa

HEGEDUS MIHALY
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudoméanyi Intézet, Budapest.

Erkezett: 1969. aprilis 18.

Midta Rubncr (187Y) [1] el6szor tapasztalta, hogy kilonb6z6 fehérjék, k-
16nb6z6 hatdsossaggal utilizalédnak a szervezetben, tehat hogy a fehérjék eltéré
biolégiai értéklek, szamos kutaté foglalkozott mdédszerek kidolgozasaval, me-
lyekkel fehérjék biolégiai értékét lehetséges meghatarozni.

Kémiai mddszerek

A szazadfordulé utdn a fehérjét nagyjabdl egységes anyagnak tekintették«
Mennyiségét Ossznitrogén meghatarozassal allapitottdk meg. Az aminosavak és
az esszencialis aminosavak felfedezése megteremtette a fehérje érték kémiai
meghatdrozdsanak alapjait. A kémiai modszerek a fehérjék aminosav d&ssze-
tételének meghatarozasan alapulnak, Thomas (1909) [2] elve szerint ugyanis egy
él6lény azt a fehérjét hasznositja legjobban, melynek aminosav-0sszetétele leg-
jobban hasonlit a sajatjaéhoz, igy a feliéijék tdplalkozasi értéke altalaban a
bennik levé aminosavak, kilén6sen az esszencialis aminosavak mennyiségétél és
féleg aranyatél figg. A szervezet a hidnyos aminosav 0sszetételi fehérjét nem
tudja beépiteni, hanem energiaforrasként hasznalja fel.

A limitadlé aminosav koncepci6 szerint a feliéije értékét a legkisebb mennyi-
ségben jelenlevd esszencialis aminosav kon ponense determinélja.

Mitchell és Block [3] szerint az esszencialis aminosavak a szervezetben akkor
hasznosulnak a legjobban, ha egy megadott ideédlis ardnyban vannak jelen. Ez az
arany a tyUktojas-fehérjében majdnem tokéletes. Ha valamilyen fehérjében
egy esszencialis aminosav a tojasfehérjében levé aranynal kisebb mennyiségben
szerepel, akkor a tobbi esszencidlis aminosav is csak ennek megfelel6en haszno-
sulhat. A Mitchell- Block féle értékelés soran tehat meg kell hatarozni a limitalo
aminosavnak a tojasfehérjében levé mennyiségéhez viszonyitott deficitjét. A
deficitet 100-bdl levonva megkapjadk a ,chemical score”-nak nevezett szamot,
amely jellemzi a fehérje értékét.

Oser [4] a vizsgalt fehérje tobbi esszencialis aininosavait is figyelembe veszi
és szazalékosan viszonyitja a tojasfehérjében levékhoz. A viszonyszamok mér-
tani kozepe adja az esszencidlis aminosav-indexet (EAA-index), mely szerinte
jellemz6 a fehérje értékére.

A fehérjéknek az elébb véazolt két legfontosabb kémiai értékelési mddszere
viszonylag egyszer(, de lényeges hibaval rendelkezik. A fehérje aminosav 0ssze-
tételét erdteljes savas, vagy ligos hidrolizist kdvetéen hatdrozzak meg. Ez lénye-
gesen eltér6 az él6 szervezetben foly6 emésztést6l. A modszer fehérjebontd
enzimekkel végzett in vitro einésztéses eljarassal sem javithaté Iényegesen,
ugyanis az in vitro emésztés statikus korilmények kozétt megy végbe, a le-
bontott aminosavak a rendszerb6l nem tdvoznak el, igy a reakcié hamarosan
egyensulyra vezet, tehéat a hidrolizis foka korlatozott.

Fontos megemliteni, hogy a fehérjék emészthet6ségét, felszivodasat, be-
épllését szamos tényezd befolyadsolja és ezek a tényez6k nem mindig a vizsgalt



fehérje kémiai Osszetételétél fuggnek. A fehérjét elfogyaszté ember vagy allat
allapota olyan lényeges tényez6, amelyet a szamitadsbol teljesen kihagyni hiba
lenne. A fehérje-anyagcsere zavartalan lefolydsdhoz fontos a kielégité vitamin-
ellatds, minthogy tobb vitamin szerepel a fehérje-anyagcserében résztvevd enzi-
mek alkotérészeként (B2, B6-, C-vitamin, nikotinsav, paraaminobenzoesav,
biotin). A K-, Na-, Ca-hiany szintén a taplalékfehérjék csokkent kihasznélasat
eredményezi. A szalicilat és egyes élelmiszerfestékek jelenlétében a fehérjék
hasznosulasa és igy bioldgiai értéke az emészté fermentek bénitdsa miatt csok-
ken, bar ezt a kémiai analizis kimutatni nem tudja.

A kémiai moédszerrel kapott eredménynél, egyes esetekben a tényleges biol6-
giai érték nagyobb lehet. Novelheti a biolégiai értéket a hevités, amennyiben a
nyers fehérjében termolabilis enzim inhibitor van jelen. A feltards az emészténed-
vek részére hozzaférhetébbé teszi az ételt. Ismeretes a fehérjékkel egyitt fo-
gyasztott szénhidratok fehérje-beéptlést javité hatdsa is, minthogy megakada-
jyozzék, hogy a szervezet aminosavakat energiaforrasként hasznaljon fel.

A kémiai modszerek tehat, a fehérjetartalmat és fehérjék aminosav 0sszeté-
telét meg tudjak hatarozni, de a felhasznalhatésdgat nem tisztdzzak. Ezért
kémiai meghatarozéas esetén, a biol6giai érték kifejezés helyett helyesebb egysze-
rien fehérjeértékrél beszélni.

Bioldgiai modszerek

A fehérje biolégiai értéke meghatdrozasdnak masik lehetésége az allatkisér-
letes modszerek alkalmazédsa. Miutdn a szervezet valamennyi funkci6jaban sze-
repelnek fehérjék, igy Iényegében minden szervezeti funkcidra felépitheté fehérje-
érték vizsgalati médszer. Az utébbi két évtizedben kilénb6z6 szerz6k a nitrogén-
egyensulyt, életfenntartast, reprodukaciot, termékenységet és laktaciot, a nove-
kedést és élettartamot, a szérumregeneraciot, a hormonalis rendszert, a munka-
végz6 képességet, valamint a kdzponti idegrendszer allapotat mind javasoltadk a
fehérjeérték jellemzdjeként.

A legfontosabb biolégiai moédszerek egyike a Thomas elven alapulé és
Mitchell [5] altal bevezetett nitrogénegyenstly modszer, amely a taplalékkal
bevitt és dritett nitrogén mennyiségének meghatarozasan alapul. A mddszer
figyelembe veszi a vizeletben és faecesben megjelend endogén nitrogént is. Az
endogén nitrogén mennyiségét nitrogénmentes diétadval allapitjadk meg. Ha egy
allatot valamilyen fehérjével pozitiv nitrogén egyenstlyban tudunk tartani,
akkor a taplalékfehérjébdl az allat szoveteibe beépilé nitrogén mennyisége
aradnyos az illetd fehérje biologiai értékével. A mddszer csak a fehérjeforgalom
végeredményérdl ad felvildgositast, s nem mond semmit az egyes szervek fehérje
anyagceseréjérgl. Allison és Anderson [6] Mitchell modszerét azért is biraljak,
mert az feltételezi, hogy a belsé nitrogénkivalasztas konstans, holott az korre-
laciéban van a diétdban fogyasztott kalériamennyiséggel.

Mésik leggyakoribb biolégiai médszer az Oshorne—Mendel [7] 4ltal alkal-
mazott fehérje-hatékonysagi arédny (protein efficiency ratio, PER) szamitéasa.
Lényege az, hogy fiatal patkadnyokat etetnek a vizsgalt fehérjét tartalmazé
takarméannyal és az &llatok sulyndvekedését viszonyitjdak az elfogyasztott ta-
karmany mennyiségéhez. Ez a mddszer azonban csak fiatal egyedek szervezeté-
ben torténd fehérje-kihasznalast dénti el. Ismeretes ugyais, hogy fiatal és oreg
egyedek szervezetének aminosavsziukséglcte eltér6. Hibaja a modszernek az is,
hogy sulynévekedést nemcsak a fehérjeszovet gyarapodasa okozhat. A PER
moédositasanak tekinthetd az dgynevezett nettofehérje arany mérése (Bender és
Poell [8] Net protein ratio, NPR), amely nem a tiszta stlynévekedést, hanem
fehérjét fogyaszté és nem fogyaszté allatcsoportok sGlykildonbségét viszonyitja
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Téajékoztatd Olvaséinkhoz és Munkatarsainkhoz !

Az ,Elelmiszervizsgalati Kozlemények” 6 fiizetben jelenik
meg, évenként egy kotetben.

A folydirat élelmiszerkémiai, mikrobioldgiai, higiéniai vonat-
kozaslu cikkeket, valamint olyan dolgozatokat k6zol, amelyek az
élelmiszerkémiaval és élelmiszervizsgalatokkal kapcsolatosak
(pl. analitikai kémia).

Foglalkozik az élelmiszeripari mlszaki feladatokkal, rendele-
tekkel, szabvanyokkal, rendészettel, tapasztalatokkal, vagy hi-
rekkel is, és rovid leirdasokat kdzol laboratériumi vizsgalati mod-
szerekr6l, szamitasokrol vagy eszkozdkrél sth.

A konyv- és lapszemle keretében magyar és kulféldi szak-
konyvek és folyo6iratok kivonatat ismerteti.

A ,,Figyel6” rovatban pedig ismerteti az egyes élelmiszer-
ipardgak szerint a min8ségvizsgald intézetek észrevételeit.

A kozlemények tartalméért a szerz6k felel6sek. A kozlemé-
nyeket tomoren kell megfogalmazni. A kéziratokat gépirassal
In)2-es sorkdzzei, 4—5 cm margo6val, a lapnak csak egyik oldalara
irva kell bekildeni. A szakkifejezéseket, vegylletneveket fone-
tikusan kell irni. Az irodalmi utaldsoknal a szerz6k vezetéknevét
és keresztnevének kezdébetlit, tovabba a m{ cimét, kiadasanak
helyét és idejét, illetve a folyoirat kotet-, oldal- és évszadmat
kell feltintetni a dolgozat végén. A kézirathoz csatolni kell a
munka magyar nyelvi rovid Osszefoglaldsat négy példanyban.

Kéziratokat a szerkeszt6ség nem ad vissza. A .kefelevonato-
kat a margon kijavitva azonnal vissza kell kildeni. Az esetleges
dbrak levonatat a kefelevonat szélére kell ragasztani a megfeleld
helyen és ellenérizni kell azok szamozAasat és alédirdsat.

onallé koézleményekbdl a szerz6k kivansdgara 40 db kilén-
lenyomatat adunk.

Kéziratokat és kefelevonatokat a szerkeszt§ cimére kell
kildeni: dr. Kottasz J6zsef, Budapest V., Varoshaz u. 9—11.
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