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Az ember fehérje és esszencidlis aminosav ellatdsa szempontjabdl Ugy-
szolvan mindig csak a fehérjéket szoktak szamitasbha venni. Az élelmi anyagok
an. oldhat6 nitrogéntartalmat csupan eérdekességképpen és csak ritkan hataroz-
tak meg. Mivel egyes ndévényi elelmi anyagok 6sszes nitrogénjének jelentds
részét —pl. a burgonyaban az éssznitrogénnek tébb mint a felét, a citrusfélék-
ben kozel a felét —teszi ki a f6leg aminosavakbdl és aminokbdl allé ,,0ldhatd”
nitrogéntartalmd anyagok, Ggy veltem, hogy a mintegy masfél évtizede fc.lyo
aminosav vizsgalataimnak egyik lényeges része kell legven az a felmér6 munka,
amelyet a népelelmezésben nagyobb szerepet jatszé zoldség- és gylimolcsfélék
szabadaminosav-tartalmanak meghatarozasara kivantam beallitani.

A legujabb aminosav irodalmat attanulmanyozva, sajnalattal kell megalla-
pitani azt, hogy szamos élelmi anvag szabadaminosav-tartalmara nézve foként
csak kvalitativ adatokat lehet talalni. Ritka kivétel pl. Silber és munkatérsai
1) 32 ?yUmblcsre megadott szabadaminosav értékei, vagv Burrougsh (2) mint-
egy tizféle angol gyimélcsre vonatkozd aminosav ,,adatai”, amely értékeléshez
1—10-ig terjedd Onkénﬁes mennyiségi skalat allit fel. Emellett azonban akadnak
még olyan kdzlemények is, amelyek egv-egv élelmi anyagcsoportra vonatkozéan
sokszor még a termesztési kdriilményeket is figvelembevcve, a fajtat, terméhelyet
tré%yézést és a leszedési id6t, illetve a névényi rész anatomiai viszonyait, adnak
szabadaminosav 0Osszetételi adatokat. Ezek kozé tartozik Keffordnak (3) a
citrus gyimolcsok szabadaminosav Osszetételére nézve végzett felmér6 munkas-
saga, aki megallapitotta, hogv az 50 —200 mg-ot kitevd dssznitrogén mennyiségé-
hez képest az érett citrom levében 10 —60 mg szabadaminosavbél szarmazé
nitrogén talalhatd 100 ml-enként. Ugyancsak nagvon részletesen vizsgaltak a
burgonvagumé és egyes részeinek szabadaminosav-tartalmat Hermann és
Paths (4) es Kaspers (5). De mivel zoldség- és gvimolcsfogyasztasi statisztikank
a Iegﬂiabb, 1904-es adatait figvelembevéve (6) a zoOldsegféléket 18 tételre, a
gvimolcsféléket 12 tételre bontja fel és valamennyire nézve pusztan az irodalomra
tamaszkodva adatok nem gyUjthet6k Ossze, s evvel ezel6tt a novényi €elelmi
anyagok — zoldségfélék és gylmdlcsék — szabadaminosav-tartalmanak rend-
szeres vizsgalatat hataroztuk el.

Modszerek
A z0ldség- és gyimolcsfélék sejtjeiben a szabadaminosavak vizes oldatban

talalhatok meg. Tekintettel azonban arra, hogv a fehérjék és egyéb zavard
anyagok (pl. asvényi anyagok) ugyancsak oldatban vannak, Joslyn és Stepka
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(7) 75—80%-o0s etilalkohol kon-
centracié  biztositasaval  allitotta
el6 azok  szabadaminosavainak
tisztdbb oldatat. Kezdetben Kkiza-
rélag bevalt modszeriket alkal-
maztuk, késébb azonban id6 és
anyagmegtakaritas céljabol attér-
tink a sajtolas Gtjan nyert novényi
nedvek kozvetlen felvitelére és kro-
matografalasara, mert vizsgélataink
szerint e levek fehérje mentesitése
(afehérjék fixalasa) a kromatografias
oldészer hatdsara a felvitel helyén
bekdvetkezik. Ezért az utdbbi id6ben
csupan a sajtolas atjan kozvetlendil
levet nem ad6é ndvényi anyagok ke-
riltek tvegporral vald ésszedorzsolés
utan alkoholos kivonasra. A papir-
kromatografias aminosav elvalasz-
tasi mddszereinket, a butanol: ecet-
sav: viz 4:1:1 arany( elegyét,
tovabbd a 12 pH-s vizzel telitett
fenol rendszerét (s) tekintettel arra,
hogy a fenti rendszerek a bazikus
aminosavak lizin, hisztidin és arginin
elvalasztdsara nem alkalmasak, egy
egészen U elvalasztasi elven alapulo
— altalunk ,,megforditott iranyd
kromatografianak” elnevezett —
kromatogréafias eljarassal egészitet-
tik ki (9).

Mindharom fajta kromatogram-
nal 0,25%-o0s kazein hidrolizdtumot,
— melyet triptofannal és aszpara-
ginnal egészitink ki — alkalmazunk
standardként. Az elvalasztott amino-
savak mennyiségét az azonos amino-
savfoltok (standard és ismeretlen
mintak) csikban valo kivagasa utan
direkt denzitometrias méresnek vet-
juk ala. Egy ilyen denzitogramot és
a mellette vizsgalt sorrendben zéld-
borsd, karfiol, tok, ujburgonya, ta-
rolt csirdzott burgonya, cseresznye és
foldieper valintartalma segitségével
nyert denzitogram cslcsokat abra-
zolja az 1 4bra. A kiértékelés a csu-
csok alatti teruilet planimetrias mé-
rése, a standardokhoz tartozé teri-
letek grafikus é&brazoldsa és ennek a
standard gorbének segitségével az
ismeretlen  aminosav mennyiségek
meghatarozasaval torténik.
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Zoldségek és gyimélcsék szabadaminosavtartalma
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Voroskaposz
Karfiol
Karalabé
Fejessalata
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Paradicsompiré
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Paprika (zold)
Paprika (paradicsom)
Sargarépa..........
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A vizsgalatok eredménye és értékelése

A tobb ismeétlésben elvegzett vizsgalatok eredménye —a legtébb esetben
5-10 minta elemzési adatainak szdmtani kozépértékérdl van sz6 —az 1 tab-
lazatban talalhatok meg. E tablazat segitségével a kdvetkezékben foglalhatok
Ossze a tapasztalatok:

1 A zoldsegfélék szabadaminosavai — beleértve a burgonyat is —fontos
szerepet jatszanak esszencialis aminosavellatasunkban. A 2. tablazatbol kitdinik,
hogy az évi zdldségfogyasztashol szarmazé szabadaminosavak —a KSH 1964-es
adatait figyelembevéve — 10-75 napra biztositjak a Rose éltal (10) megadott
esszencialis aminosavszikségletet. Az esszencialis aminosavak ardnya, —amint
a két egymastol nagyon elterd széls6 értékbdl is lathatd —az atlagos z6ldség-
fogyasztast véve alapul, nem felel meg a kivant &sszetételnek.

2. tablazat

Az évi zdldség- és gyumolcsfogyasztas alapjan az alabbi napokra fedezhet6 az esszencidlis
aminosav szukséglet

Zoldség-gyumolces

Aminosav Zoldség Gyumédlcs egylitt
Leucinok 20 2 22
Lizin ... 17 2 19
Metionin ... n 0,3 11,3
Fenilalanin 16 1 17
Treonin ... 50 10 60
Triptofan... 75 9 84
Valin 33 3 36

2. A gyumolcsok, altaldban szegények szabadaminosavakban, az ember
esszencialis aminosavellatdsaban szereplk elenyészd, mert csupdn 1—9 napra
elegendd esszencialis szabadaminosav szarmazik az 1 év alatt elfogyasztott
gytmaolcsokbdl.

3. A zodldségfélék kozil nemcsak nagyobb fogyasztasi aranyuk miatt, ha-
nem bdséges szabadaminosav dsszetételik miatt Is kiemelkednek:

a kaposztafélék (fejes-, kel-, karalabé, karfiol),
a csucsorfélék (paradicsom, paprika),

a zoldhivelyesek (bab, borso) és

a burgonya.

4. A gyumolcsok kozil csupan a sz6l6 és a cukordinnye szabadaminosav-
tartalma érdemel emlitést.

E felmér6 munka mellett kilon vizsgalatokat kellene végezni abbol a célbol,
hogy hatdstanilag helyesen tudjuk értékelni a felszivodasra es beépiilésre prefor-
malt aminosavakat — az esszencidlisak mellett a nem esszencidlisakat is —
mivel ezek (gyszdlvan a fogyasztéas pillanatdban kiilon energia befektetése nélkii
a szervezet epitésére kozvetlenil felhasznalhatok.

Végezetiil megkdszondm Ekes Tamas miiszaki (igyintézének a vizsgalatok
sordn Kifejtett szorgalmas és eredményes munkéjéat.

312



IRODALOM

<1) Silber, R. L. et at.: Food Res., 25, 675, 1960.

<2) Burroughs, L. F.: J. Sei. Food Agric., 11, 14, 1960.

(3) Keffcrd, J. F.: Adv. Food Res., 9, 285, 1959.

<4) Hermann, J. Réihs J.: Pharmazie, 11, 582, 1956.

<5) Kaspers, H.: Biol. Zbl., 78, 461, 1959.

(6) KSH. A lakossag fogyasztasa, 1960 —64. (Statisztikai lddszaki Kozlemények, 83. kotet)
Statisztikai Kiad6 Vallalat, Budapest, 1966.

(7) Joslyn, M. A., Stepka, W.: Food Rés., 14, 459, 1949.

<8) McFarren, E. F.: Anal. Chem., 23, 168, 1951.

(9) Lindner K.: EVIKE 12, 185. 1966.

10) Rose, W. C. et at.: J. Bioi. Chem., 210, 331, 1954.

HOBEMWIWE OAHHBLIE COCTABA TMULLEBbLIX MPOAYKTOB XXVII.
MNTATENIBHAA CTOMMOCTb COAEPXXAHWA CBOBOAHBLIX
AMUWHOKWC/IOT B OBOWAX U ®PYKTAX

Y. JInHgHep

B nutepaType ony6/MKOBaHHbIM, GYMaXXHOI xpomaTorpagum 6e3 6ydepa
W Cc Oychepom, M aBTOPOM paspaboTaHHbIM METOAOM OyMakKHOW XpomaTorpadnm
ONA 6a3MCHbIX aMWHOKWCNOT, aBTOP OTAENWS W HEenoCPeLCTBEHHbIM  [EH3UTO-
METPUYECKMM UW3MEPEHVEM OMpPeAennn cofepXxaHue CBOOOAHbIX !aMMHOKMCNOT B
25-Tn copTtax oBowleit n 11-Tn copTax (hPyKTOB.

OBoly € Y48TOM roAoBOro notpebieHns, obecneyrBaroT NOTPe6HOCTL pas-
HbIX 3CCEHLMabHbIX aMUHOKUCAOT Ha 10-75 cyrok, wo NPOMOPLMSA 3CCEHLM-
afbHbIX aMWUHOKUCMOT He COOTBETCTBYET OMNTUMAsbHOIA.

®pykTbl BOO6LLE GefHble B CBOOOAHLIX aMMHOKMCI0TaX M TakuM 06pa3oM B
CHabXXeHNM 3CCEHLMaIbHON aMUHOKWCOTbI MMEIOT CKPOMHOE 3HauveHue

NEUESTE ANGABEN UBER DIE ZUSAMMENSETZUNG UNSERER
LEBENSMITTEL XXVII. DIE BEDEUTUNG DES FREIEN AMINO-
SAURENGEHALTES VON GEMUSE- UND OBSTARTEN FUR
DIE ERNAHRUNG

K. Lindner

Verfasser trennte mit in der Fachliteratur mitgeteilten papierchromato-
?raphischen Verfahren ohne Pufferanwendung wie auch mit von ihm selber
Ur basiche Aminosduren ausgearbeiteten Verfahren unter Pufferanwendung
die freien Aminosduren von 25 Gemise- und 11 Obstarten und bestimmte den
Gehalt an freien Aminoséuren mittels unmittelbarer densitometrischer Messung.

Die Gemdusearten sichern bei Beriicksichtigung des Jahresverbrauches
den Bedarf an verschiedenen essentiellen Aminosauren fiir 10-75 Tage, doch
weicht das Verhéltnis der essentiellen Aminosduren vom Optimalwert ab.

Obst ist gewdhnlich arm an freien Aminosduren und spielt deshalb in unse-
rer Versorgung mit essentiellen Aminoséuren nur eine bescheidene Rolle.
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RECENT DATA ON THE COMPOSITION OF OUR FOODS. XXVII. THE
NUTRIENT VALUE OF THE CONTENT OF FREE AMINOACIDS IN
VEGETABLES AND FRUITS

K. Lindner

The contents of free aminoacids in 25 different varieties of vegetables
and fruits were determined by the author in an unbuffered and in a buffered
state by direct densitometric measurements, subsequent to a previous separ-
ation by paper chromatography evolved by the author for basic aminoacids.

On taking into account the annual consumption, the consumed vegetables
cover the requirement of the various essential aminoacids for 10 to 75 days.
H(?wever, the proportion of the essential aminoacids does not attain the optimum
value.

The examined fruits were, in general, poor in free aminoacids. Thus,they
play only a very subordinate role in our supply of essential aminoacids.

DONNEES RECENTES CONCERNANT LA COMPOSITION DE NOS

DENREES ALIMENTAIRES XXVII. IMPORTANCE DE LA TENEUR EN

AMINOACIDES LIBRES DES LEGUMES ET DES FRUITS AU POINT DE
VUE DE LA NUTRITION

K. Lindner

L’auteur a séparé a l'aide du procédé & Chromatographie au papier non
tamponné et tamponné élaboré par lui pour les aminoacides basiques, la teneur
en aminoacides libres de 25 sortes de legumes et de 11 sortes de fruits dont il
a dosé la quantite par densitométrie directe.

Les légumes, en tenant compte de la consommation annuelle, assurent les
besoins en aminoacides essentiels pour 10 & 75 jours, mais le rapport des amino-
acides essentiels ne correspond pas au rapport optimal.

Les fruits sont généralement
ouent qu’un réle peu important

PERAKIS X.:

A 3,4-benzpirén meghatarozasa dohany-
fistkondenzatumokban.

(Beitrag zur Bestimmung des 3,4-
Benzpyrens in  Tabakrauchkonden-
saten.)

Z analyt. Chem. 204. 28, 1954.

Szerz6 egy modszert ismertet, amely-
nek segitsegével kb. 10 o6ra alatt 50
cigaretta flstjéb6l a 3,4-benzpirén
mennyiségét meg lehet hatarozni. A
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auvres en aminoacides libres et ainsi ils ne
ans la satisfaction de nos besoins.

vattara lecsapott flistkondenzatumot
kétszer 100 ml meleg natronliggal
kezeljuk, ezt kovetben kétszer 100 ml
ciklohexannal kivonjuk. Az oldatot
az alkalikus extrakttal és 2 n sdsav-
val osszerdzéssal megtisztitjuk és 5
ml-re besdritjuk. A kivonatot alumi-
niumoxidon at megtisztitjuk és a
benzpiréntartalma  frakciot acetilalt
papiroson kromatografaljuk. A benz-
pirénzénat benzollal kivonjuk és a
3,4-benzpirént fluorimetridsan meg-
hatérozzuk.

Kieselbach Gy. (Budapest)





