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A kaposztafélék az év legnagyobb részében, mivel nyers &llapotban is jol
tarolhatok, a fogyaszté rendelkezesére allanak. Az ilyen tipust zoldségeknél
kiléndsen fontos; hogy olyan fajtait termeljik, amelyek a bioldgiailag értékes
tdpanyagokbol a iegtobbet tartalmazzdk. Az Orszagos Novényfajta Mind'sité
Intézet, n ajd jogutodja a Novényfajta Mindsit6 Tanacs kiadvanyaiban csupan
a kés6i fejeskdposzta - a Brassica oleracea var. capitata L. kilénbdz6 fajtairol
olvashatunk a fajtakisérletek leirasaiban [1, 2, 3]. A lakossag taplalkozasaban,
tovabba a termesztésben és a nemesitési kisérletekben azonban a Brassicafélék
tébbi variansai

a kelkaposzta Brassica oleracea var. botrytis

a kalarabé Brassica caulorapa

a karfiol Brassica oleracea var. botrytis, valamint
a fejeskaposzta nyari valtozata is szerepelnek.

~ Ezért a fent felsorolt, taplalkozésra szolgalé kaposztafélék legfontosabb
fajtain tajékozodas céljabol, kulénbéz6 évjaratokban tapanyagosszetételi vizs-
galatokat, tovabba tarolasi megfigyeléseket folytattunk.

Vizsgéalati anyagok

A vizsgélati anyagot a budatétényi Fajtakisérleti Allomastdl kaptuk. Mar
a korabbi évek noévényfajta vizsgélataiban Is nagyon hasznos tamogatast kap-
tunk az allomastol, kulondsen Laszlé Florian Allomasvezet6tdl, aki mindig a
legszakszer(ibb maddon tette lehetéve, hogy optimalis érési szakaszban levs
mintékat vizsgalhassunk meg. Segitségéért e helyrdl is kdszonetlinket fejezzik ki.
Az értékelési szempontb6l optimalis id6szakban szedett fejeskaposzta, kelka-
poszta, és karfiol fajtdkbol 3-3 kilonbdz6 nagysagu fej, a karaldbé fajtakbol
pedig 3-3 darab kerilt vizsgalatra. A mintakat, amennyiben a késGbbiek soran
a vizsgalat idopontjat kilon nem jeloljik meg, a szedes napjat kovetd napon
elemeztiik, mivel a gyakorlatban is ez a feldolgozés és a fogyasztas legkorabbi
idépontja. Az agrotechnikai korlilményeket, a tragyazast és az el6veteményt a
bevezetdben idézett forrdsmunkak tartalmazzak [1, 2, 3].
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A minta el6készitése

A fejeket a hossztengely iranyaban nyolc cikkre, a kalardbét négy részre
osztottuk. A vizsgalatra kertld egyedek 1/8, illetve 1/4 részét egyesitve ismert
mennyiségli viz jelenlétében turmix segitsegével pépesitettiik. A C-vitamin
vizsgalatokhoz - hasonld modon vett atlagmintakbol - a pépesitést ismert
mennyiségl 1%-o0s oxalsav oldattal hajtottuk végre. Az ilyen médon elkészitett
minta-keverék az 0Osszes egyedek valamennyi morfoldgiailag és anatémiailag
megkilonbdztethetd részét aranyosan tartalmazta. A vizsgéalatokhoz a beméré-
seket azonnal a pepesitést kovetbleg elvégeztik, igy az esetleges enzimatikus
bomlashol eredd hibakat is a lehetéségekhez képest elkeriiltik.

Vizsgélati eljarasok

Nedvességtartalom: 103+2 C°-on sulyalland6sagig szaritott minta sulyvesztesége.

Hamu: 500 C°-on elektromos kemencében végzett hamvasztas utan visszamarado
asvanyi anyag.

Nyers fehérje: rézszulfat-katalizatorral végzett mikro-Kjeldahl roncsolas és ezt
kovetd Wagner - Parnass késziilékkel meghatarozott ammonia tartalombél,-
6,25 fehérje faktorral kiszdmitott érték.

Nyers zsir: megszaritott és poritott anyagh6l Soxhlet-késziilékben éterrel 6 6ra
alatt kivonhat6 anyagmennyiség.

Nyersrost: Hampel [4]I maddszerével meghatarozott érték.

Cukrok: A kipreéselt, illetve kivont oldatot Schleicher-Schiull 2043/b kromatog-
rafids papiroson butanol-pridin-viz 3:2: 15 aranyl keverékével kroma-
tografaltuk. Az ismert cukrokat standardként kis kilonbséggel emelkedd
koncentracidban az ismeretlen anyag mellé vittik fel és az el6hivas utan
vizualisan értékeltiik. A mddszer hibaja * 10%-on belil van.

C-vitamin: Tillmans-szerint 2,6 diklorfenolindofenolos médszerrel kapott reduka-
I6anyag-tartalom.

Karotin: Az alkoholos petroléteres kivonatot aktivalt aluminiumoxidon kro-
matografaltuk és a karotin mennyiségét az oldat 430 milimikronnal mért
fényelnyelése alapjan szamitottuk [5][, [6].

E-vitamin (ossz tokoftrol): Nobile és Moore [7] eljarasa szerint az Emerie - Engel-
féle reakcid segitségével hataroztuk meg.

FEJES KAPOSZTA

Sor- . Nedvesség fl;lhyéergse Nyers rost Hamu
szam Fajta
1 11 1 . I 1. l. 11

1 Braunschweigi 91,4 915 141 119 036 042 056 0,34
2. SzabolcSi........... — 90,3 — 138 — 056 =— 0,36
3. Pallagi taifajta.. 89,9 — 168 — 0,58 — 0,80 —
4.  Pallag 4 90,8 - — - — - —
5. Pallag 9 .. — 90,8 - — — — — —
6. Hajduséagi téjfaj 906 914 1,28 125 047 067 0,60 0,38
7. Hajdusagi tajfajta 909 — 126 —° 1,14 055 —
8. Nagyecsed — 90,3 1,13 — 052 033 —
9. Amager - 90,6 — 125 — 0,79 — 0,45
10.  Csurgéi tajfaita 90,2 90,0 206 081 049 059 066 039
11.  Koppenhéagai voros 90,9 — 2,14 — 0,30 — 0,68 —
12.  Fertddi E 3 .. — 89,7 _ 1,13 — 0,64 — 0,30
13.  Fertdodi E 5 .. — 90,5 _ 262 — 0,68 — 0,30
14.  Fertodi E 9 89,0 , «x 1,31 0,62 0,35
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Szabadaminosavak: az oldatot Joslyn és Stepka [8] moédszerével mentesitettilk a
zavard anyagoktdl és kazein hidrolizatum standard [9] mellett papiros-
kromatografias eljarassal hataroztuk meg.

Térolési vizsgélatok

A vizsgalati anyagot az évszaknak megfelel6, - az elérusitd helyeken alta-
laban el6forduld - hémérsékleten, mintegy 25 C°-u helyiségben, nyilt ladakban,
arnyékban taroltuk. Tarolasra a kaposztafélék ugyanazon fejei, ill. darabjai
kerultek, amelyekbdl az elsO vizsgalati értékeket nyertik. A tarolas utani cikkek
kivagasa a mar hianyz6 cikkel szemkdzti oldalrdl tortént. Ezaltal biztositottuk
a lehetdségekhez képest azt, hogy az egyes fejek kiilénbdz8ségébdl adodd eltérés
a tarolasi folyamat alatt bekovetkezé valtozas tendenciajanak megallapitasat
ne befolyasolja. Egyébként ilyen tarolasi viszonyok mellett a sulyveszteség
mértéke, a beszaradas 2-4%-nak adddott.

A vizsgalatok eredményei

A képosztafélék altalanos Osszetételét feltiintetd 1 és 2. tablazatbdl a kévet-
kez6k allapithatok meg:

1 Az Gszi fejeskaposzta, a kelkaposzta és a karfiol nedvességtartalma fajtan-
ként és évjaratonként alig mutat elterést, mintegy 90-91%. A nyari kaposzta,
valamint a kalarabé fajtak nedvességtartalma kisebb, rendre atlagosan 82*5%,
illetve 88%, és ezek fajtai kozott nagyobbak a kiilénbségek.

2. A kaposztafélék nyersjeliérje-tartalma jelentGsen kulonbozik egymastol.
Legtobbet, atlagosan 3,5%-ot a kelkdposzta tartalmaz, ezt kdveti a karfiol,
atlagosan 2,5%, a kalarahé atlagos 2,3%, a téli fejeskaposzta atlagosan 1,5%,
majd a nyari fejeskaposzta atlagosan 1,1% nyersfehérje tartalommal. Az egyes
kaposztafélék fehérje mindségére nézve Schuplian és Weinmann [10] a kovet-
kezd értékelést adtak. Akarfiol a legjobb valamennyi kdz6tt, esszencialis amino-
sav indexe 70, alig marad el mogotte a kelkaposzta 67-69-es értékkel, viszont
nagyon alacsony a karalabé 41-es értéke. Teljesen dsszhangban all ezzel az ala-
csony ertekkel az a megfigyelés, hogy az |. vilaghaborl alatt a burgonya helyet-
tesitesére fogyasztott nagy mennyiségli kalarabé éhségbdémakhoz vezetett.
Tajékoztatasul szolgaljon az, hogy a legjobb fehérje tapérték( burgonya és
szbja esszencialis aminosav indexe a 80 koril van.

FAJTAK OSSZETETELE 7. tablazat
Nyers Dextroz Fruktoz Szaharéz Szabad C-vitamin E-vit
zoslr ﬁ) % 9§ amr:]”g‘g/iaV mg% mg%
1. 1. 1. 1. 1. l. 11 1. I.
0,16 1,25 (1,16) 1,0 (1,16)* (1,49)* 152 33 4 54 01
_ 2,25 0,49) 13 (1.32) ny. (ny.) 127 — 35 71 —
T — “ 41 « 01
- - - 31
- 25
021 2,25 (1,49) 1,4 (1,49) (0,40) 213 0 37 173 01
0,16 — — — — —  _ _ 52 — — 0,1
— 2,00 (1,98) 15 (1,65) — ny.& 229 — 36 68 —
— 1,75 0,30) 0,9 (1,65) ny. 50,4 ) 247 — 41 74 —
0,20 1,50 0,19) 1,0 0,32) "— (ny) 166 46 37 66 01
0,17 — — — — _ _ 49 _ - 01
— 1,90 0,65) 1,0 (1,20) — (0,30) 70 — 42 54 =
— 0,90 (1,49) 0,8 0,32) — (ny.) 80 — 44 56 —
2,00 (1.49) 0,9 (1,49) —(ny.) 129 38 59 _

—
*

(2]

-



NYARI FEJES

[\ V. v v
1 Aranyfoldi 78,2 1,52 0,71 0,56
2. Jhniusi 6rias 82.4 1,06 071 0,63
3. Koppenhégai piaci.. 87,1 1,03 0,88 0,56
4.  Enkhuizen diadala.. 85.4 0,96 0,70 0,46
5. Dithmar-féle korai.... 80,8 1,00 0;63 0,56
6. Csurg6i (koran szedett)
A vizsgalatok id6épontja: . 1956. X.

1. 1957 X.

I11. 1959. X. (1958. X.)*

IV. 1956. VII.

V. 1959. VI.

3. A fbleg dietetikai szempontbdl jelent6s nyersrost tartalom atlagose
0,59%-nak adodik az Gszi fejeskaposztanal, 0,72%-nak a nyari fejeska‘posztanal
O 61%-nak a kelkaposztanal és 0,82%-nak a kalarabénal és a karfiolnal (ha a
vizsgélatot egy nappal a leszedés utan végezziik el). A legtdbb problémét a
rosttartalom szempontjab6l a kalarabé jelenti, melynél az élvezeti értéket
teljesen leronthatja, ha a rostok mar az 0n. fd&sodas jeleit mutatjak. A szaraz
idoszak és a kell§ 6ntdzés hianya kozismertek a fasodas okai kdzott. A 3. tabla-
zatban tlntettik fel a kiulénbozd kalardbéfajtdk tarolasakor tapasztalhatd
nyersrosttartalom valtozasat. Megallapitottuk, hogy a kezdeti rosttartalom
10 nap alatt megduplazodik. A kereskedelmi forgalomban nem ritkak az ilyen
hosszu ideig tarto aruelfekvések. Szilkséges tehat a kalarabét mielébb a fogyasz-
téhoz juttatni.

2. tablazat
Kelképoszta-, kalardbé- és karfiol-fajtak Osszetétele
Sor- Fait Ned- hoy,er_s Nryetrs Hamu Nygrrs C-vit.  E-vit.
szam ajta vesség fehérje o z mag % mg %
% % [ & ® g% me
KELKAPOSZTA
i. Adventi 88,4 4,94 1,05 0,88 0,42 13,4 0,32
2. Drumhead 90,5 3,17 0,27 0,82 0,26 24,4 0,33
3. Vertus 90,8 2,58 0,52 0,78 0,11 91,4 0,33
KALARABE
1 Angol-kék.... 89,1 1,22 0,75 1,06 1,18 162 _
2. Angol-fehér 88,6 1,92 0,70 1,04 0,20 130 0,18
3. Kék-szalonn 88,9 2,03 0,78 0,94 0,15 122 0,16
4. Goliat-kék 87,6 2,42 0,93 1,27 0,13 136 0,13
5 Goliat-feh 86,1 3,08 0,95 1,26 0,22 154
KARFIOL
1. Erfurti Haage-féle.. 90,6 2,24 0,86 0,85 0,44 _ 0,44
2. Erfurti kereskedelm 90,3 2,80 0,87 0,81 0,44 0,57
3. Le Cerf 91,4 2,10 0,90 0,80 0,43 1,20
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KAPOSZTA

V. V.
0,15 60
0,15 - - - - 45 - -
0,17 - - - - -
0,17 - _ _ _
0,12 — — — - 60 - -
53 "
3.
Kalarabé-fajtak C-vitamin- és rosttartalméanak valtozasa tarolds soran
C-vitamin Nyersrost
Fajta 1959.
V1. 14 V1. 24 VI. 14 VI.
Oceankeék 73 68 0,45
Roghli-fehér 66 _ 0,43
Szentesi fehér 19 80 60 0,34
Szentesi fehér 21 70 69 0,65
Gangel-fehér ... 68 65 1,03
Optimus-kék .. 66 63 0,70
Pragai hajtato-fehér - 55 0,68
Atlag 70,5 63,3 0,61

tablaza

24

4. A hamutartalom a kalarabé kivételével, 0,5% koriil mozog. A kalarabéra
atlagosan valamivel 1% feletti hamutartalom_jellemz6.
5. A kaposztafélék taplalkozas szempontjabdl legértékesebb Gsszetevéje a
C-vitamin. Legtdbbet az Gsszel szedett kalarabéfajtak tartalmaznak, atlagosan
140 mg %-ot, a nyaron szedettek ennek a felét, 70 mg %-ot. A nyari kelkaposz-
tak is bdséges forrasai a C-vitaminnak (atlagosan 88 mg %-ot tartalmaznak),

amint az a 4. tablazatbél lathato.

Kelkdposzta-fajtdk C-vitamintartalmanak valtozéasa tarolas kdzben

C-vitamin mg/100 g

Fajta
1959. VI. 17.
Bécsi kapucinus 92
Szentesi korai 44 73
Szentesi korai 56 87
Vasfej.n 114
Vorbote Soroksarral 72

Atlag: 88

VI.

4.

tablazat



A szobah6meérsékleten tarolt aruk C-vitamin vesztesége, koriulbelul tikrozi
azta helyzetet, ami az ilyen aruk kereskedelmi forgalombahozatalakor all fenn.

Mig a kalarabénal 10 napos tarolas utan lehet atlagosan 10% C-vitamin-
veszteseggel szamolni, addig a leveles kelkaposztanal mar négy nap alatt beko-
vetkezik ilyen mérték(i veszteség. Ezzel szemben az ugyancsak leveles fejes ka-
Eoszta tobb fajtajanak 2 napos tarolasa atlagosan 20%-nyi redukaléanyag emel-
edést okozott, mint ez az 5. tablazatban lathaté.

5. tablazat
A fejeskaposzta C-vitamintartalméanak valtozéasa tarolas kdézben

C-vitamin mg/100 g

Fajta
1959. VI. 22. VI. 24.
Aranyidldi..... 60 73
Dithmar kor 60 69
Janiusi 6riés.. 45 55
Csurgoi 53 74
54,5 67,8

Ez a novekedés nem latszolagos, mivel a beszaradds ugyanezen id6 alatt
maximalisan 4%. Az irodalombdl is ismeretes [11], hogy egyes ndvényeknél a
tarolads kezdetekor a bioszintézis kovetkeztében a szdrazanyagtartalomra sza-
mitott C-vitamintartalom (redukaléanyag) megndvekszik. Mivel a zoldségfélék
elfogyasztasaig rovidebb-hosszabb id6 telhet el a tarolassal, szallitassal és forga-
lombahozatallal, Iényeges lenne a killénboz6 zéldségfeléknél a C-vitamintartalom
valtozasat a varhatd korilmények kozétt behatébban tanulmanyozni.

6. A kaposztafélék E-vitamin (bssztokoferolg tartalma nem tulzottan jelentGs,
mivel 0,1 - 1,2 mg % értékek kdzé esik. A legtdbb tokoferolt a kiilonbdzé karfiol-
fajtakban lehet megtalalni. Karotin a kaposztafélék étkezésre felhasznalt részé-
ben csak nyomokban fordult eld.

7. Fontos szerepe van a friss k&poszta szénhidrat-tartalmanak, cukrainak,
mivel a fejeskaposztat a szokasos vermelésen Kkiviil savanyitassal is tartositjak.
A cukrok kozil dextrozt, fruktozt és egyes esetekben.szahar6zt lehetett kimu-
tatni. A dextroz mennyisége altaldban nagyobb, mint a fruktoztartalom. A
dextréz, két évjaratot veve alapul, atlagosan 1,62%-nak, a frukt6z pedig 1,24%-
nak adodik.

8. A kaposzta-savanyitasnal - savanyodasnal - , annak gyorsabb vagy
lassubb lefolyaséndl jelentds szerepet kapnak a szabadaminosavak is. [12]. Ezert
mindazokndl a fejeskdposzta-fajtaknal, melyeknek cukortartalmat megvizsgal-
tuk, elvégeztiik a szabadaminosavak részletes analizisét.

A vizsgalatok eredményébdl kitlinik (1. tablazat), hogy a fajtak kozott
‘igen nagyok az eltérések, el6fordul 400%-os kuldnbseég is. Mivel az irodalom-
ban csak szorvanyosan vannak adatok a k&posztasavanyitasban szereplé mikro-
organizmusok aminosav igényér6l, tovabbi vizsgalatok elvégzésével lehetne
tisztazni azt, hogy mennyi és milyen szabadaminosavak azok, amelyek a kaposzta-
savanyitasnal a legnagyobb szerepet jatsszak. Csupan Moller és Schwarz [13]
adatait tudjuk idézni, amennyiben kozolték, hogy a Streptobakterium plan-
tarum, - amely szintén a savanyitd mikroorganizmusok kozé tartozik - nor-
malis novekedéséhez cisztint, metionint, glikokollt, alanint, leucint, izoleucint,
valint, fenilalanint, triptofant, aszparaginsavat, glutaminsavat feltétlenil
igényel.
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0. lablazat
Oszi fejeskdposzta szabadaminosav tartalma (1959)

E 3 E S5 E 9
Szabar(ri]gm%nosav s?f:\?v"éri]gii Szabolcsi  Hajd(sagi gggéli_ Amager Csurg6i Fertédi

ASZParagins....oeenenns 2,0 2,3 1,8 2,0 3,0 3,2 15 0,8 13
Glutaminsav....... ny. gy. ny. ny. i. gy. ny. ny. gy- ny. gy- ny. ny- ny-
SZETiN e 2,5 18 25 3,0 3,1 3,0 16 1,0 12
GlCIN e 0,5 0,5 0,7 1,0 12 1,0 0,5 0,5 0,6
Treonin. e 2,5 15 3,0 2,8 2,6 2,8 1,2 15 2,0
Alanin 3,0 11 3,5 4,5 50 13 16 12 12
Proilin s 3,0 3,0 6,0 5,0 55 15 0,8 1,0 3,0
THr0Zin i 0,7 0,9 0,9 0,9 0,8 0,5 0,3 0,4 0,6
Valin s 0,5 0,8 L4 15 17 14 0,3 1,0 15
Alanin 2,0 0,8 15 12 15 0,7 0,4 18 13
Fenilalanin ny. ny. ny. ny. ny. ny. ny- ny. ny.

Leucinok o 0,5 0,8 15 2,2 1,8 1,9 0,2 0,6 15



A képosztaféléken végzett vizsgalataink nem kivannak a teljesség igényével
fellépni, csupan bizonyos tajekoztato adatok nyerése volt a cél, amelyeket a
hazai tapanyagtablazat kibdvitésénél hasznosithatunk. Mivel azonos agrotech-
nikai korilmények mellett, azonos helyen termett anyagot vetettiink vizsgalat
ala, lehetdség nyilik 6sszehasonlité értékelést is tenni az egyes fajtak kozott.
A taplalkozas szempontjabdl tobbé-kevéshé fontos alkotdrészek mennyiségének
és a tarolas alatt bekodvetkezé valtozasnak meghatarozasaval megallapithatok
azok a szempontok, amelyeket a kaposztafélék nemesitése, termesztése, a tarolasa
és elkészitése soran a szakembernek figyelembe kell vennie. Megitélésiink szerint
a kéaposztafélék taplalkozasi értékelésenél elsésorban a C-vitamin és a nyers-
rost-tartalom jon szamitasha, a fejeskaposztanal pedig még ezenkivil a savanyi-
tas szempontjabol Iényeges a szénhidrat, és a szabadaminosav-tartalom.
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HOBEWVLUME OAHHBIE COCTABA MULEBLIX MPOAYKTOB. XIV.
OAHHBIE TINTATE/IbHOW OLEHKW PA3HbIX BWOOB KAMYCThI

K. NuHgrep, W Awwnk, L. Ceke, M. Kpamep

ABTOpbI UCC/e0Ba/IM COCTaB pasHbIX BWUAOB MWLLEBOM kamycTbl (Brassica}
BbIPALLMBAaHHbIX B TEYEHUM HECKOJMIbKUX fIET B pamKax rocyfapCTBEHHOro CopTo-
NCTMbITaHWA.

VccnefoBaHNs pacnpoCTpaHUAM Ha OMNpPefeNieHnst BAaXKHOCTW, COAepXKaHus
CbIpbIX 6ENKOB, XXUPOB, KNeT4aToK, BUTamMmHa Cun E, kapoTuHa, a npu uccnego-
BaHMW GEMOKOYAHHOWM KanyCTbl TaKXe Ha onpefeneHnst OTAeNbHbIX BUAOB caxapa
N CBOGOAHBIX a.MUNOKMCAOT. [logpobHble pe3ynbTaTbl COOOWAKOT Ha Tabnuue.
Mo MHEHWIO aBTOPOB C TOYKM 3pPEHWSA NUTAHMS Hambonee BaXKHbIMU KOMMOHEH-
TaMu ABNATCA BUTaMUH C 1 Chipble KNeTyaTku. VccnefoBany Ux n3MeHeHue BO
BPEMS XpaHeHwUs.



NEUESTE ANGABEN UBER DIE ZUSAMMENSETZUNG UNSERER
LEBENSMITTEL XIV. ANGABEN ZUR BEURTEILUNG DER KOHL-
SORTEN VOM STANDPUNKT DER ERNAHRUNG

K. Lindner, S. Jaschik, S. Sz6ke, M. Kramer

Die Verfasser priften die im Landesartenversuch mehrere Jahre lang
geziichteten, zur Verzehrung bestimmten Kohl- (Brassica)sorten.

Die Untersuchungen erstreckten sich auf den Feuchtigkeit, Roheiweiss-
Rohfett,- Rohfaser-, Aschen-, C- und E-Vitamin und Karotingehalt, wie auch
bei dem Kraut auf die einzelnen Zucker und freien Aminosduren. Die Ergebnisse
wurden in einer ausfiihrliche Tabelle zusammengestellt.

Die Verfasser stellten fest, dass von dem Standpunkte der Erndhrung Vita-
min C und Rohfasergehalt als die wichtigsten Bestandteile zu betrachten sind.
Sie untersuchten deren Verdnderung im Laufe der Lagerung.

RECENT CONTRIBUTIONS TO THE COMPOSITION OF OUR FOODS,
XIV. CONTRIBUTIONS TO THE NUTRITIONAL EVALUATION OF
CABBAGE VARIETIES

K. Lindner, S. Jaschik, S. Sz6ke and M. Kramer

The composition of varieties'of cabbage (Brassica) for food purposes
grown_for several years in the state experiments for selection of varieties was
investigated by the authors.

The investigations included the determination of content of moisture,
crude protein, crude fat, crude fibre, ash, vitamin C, vitamin E, carotene, and
in the case of common white cabbage also that of various sugars and free
aminoacids. The results are summarized in tables in detail.

In the opinion of the authors, the contents of vitamin C and crude fibre
are of the greatest importance from the aspect of nutrition. Changes in these
contents during storage were investigated.

DONNEES RECENTES SUR LA COMPOSITION DE NOS DENREES
ALI MENTAIRES
XIV. DONNEES POUR L’EVALUATION DE LA VALEUR NUTRITIVE
DES SORTES DE CHOUX

K. Lindner, S. Jaschik, S. Sz6ke et M. Kramer

Les auteurs ont examiné la composition des sortes de choux (Brass ca
servant & l'alimentation cultivées pendant plusieurs années dans |’essal nationa
des sortes.

Les examinations ont porté sur la teneur en eau, protéines broutes, matié-
res grasses brutes, fibres brutes, cendres, vitamines C et E, carotine et dans
le cas du choux pomme aussi sur les divers sucres et les aminoacides libres.
Ils ont réuni leurs résultats dans des tableaux détailles.

A l'avis des auteurs les constituants les plus importants au point de vue
de l'alimentation sont la teneur en vitaminé C et en fibres brutes. Ils en ont
métudie le changement au cours du stockage.
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