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A zoldségfélék mint gazdag C-vitaminforrasok, az egészség- és a létfenn-
tartashoz szilkséges legfontosabb taplalékok kozé tartoznak. Mivel id6szakosak,
fontos az olyan modszerrel torténd konzervalasuk, amely lehetévé teszi a C-vita-
mintartalom minél teljesebb megdvasat. Az ily modon készilt termékek bizto-
sithatjak a lakossag téli C-vitamin ellatottsagat.

A gyorfagyasztas egyre jobban térthodito, kiméletes tartdsitasi mod. A friss
noveny érzékszervi tulajdonsagait leginkabb megérzi. A gyorsfagyasztott ter-
meékek nagyobb mértékl forgalombahozatala lehet6vé teszi, hogy a zoldségfelek
évszakonként valtakoz6 fogyasztasa megsziinjék, vagy legalabb is nagymérvii
ingadozasa csokkenjen.

Irodalmi attekintés

A gyorsfagyasztott zoldségfélék minGségét, bioldgiai értékét érinté problé-
makkal —nevezetesen a tarolasi idének és a tarolasi h6mérsékletnek a C-vita-
mintartalomra gyakorolt befolyasaval — tobb szerz6 foglalkozott [1, 2, 3,
4, 5]. Vizsgaltak a gyorfagyasztott zoldségfélék asvanyi anyagait és vitaminjail
is [6, 7]. Viszonylag kevesen foglalkoztak azonban a gyorsfagyasztott zéldség-
félek C-vitamintartalmaban f6zés hatasara bekdvetkezo valtozassal. Guerrarit s
munkatarsa [8] a gyorsfagyasztott borsd, Franke [9] pedig a gyorfagyasztott
paraj C-vitamintartalmat vizsgalta a tarolt készitmenyekben nyers és fétt
allapotban. Peppier és munkatéarsai [10] kereskedelmi hal6zatbol beszerzett g%/ors-
fagyasztott zoOldbab, zoldborsé és paraj C-vitamintartalmat vizsgaltak t6zés
utan.
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A hazai lakossag taplalkozasaban is egyre fontosabb szerep jut a gyorsfa-
gyasztott zoldségféleknek, amint ezt az 1 abra mutatja [11]. Ezert fontosnak
tartottuk felmérni a C-vitaminforrasként szamitasha jové gyorsfagyasztott
zbldsegfelék aszkorbinsav-tartalmat és annak f6zés alatti valtozasat, valamint
6sszehasonlitasként elvégezni a friss zoldségfélék C-vitamintartalmanak megha-
tarozasat nyers és f6tt allapotban.

Kisérleti rész

Vizsgalati anyagok

Vizsgalatainkat kereskedelembdl beszerzett hétféle friss és nyolcféle gyors-
fagyasztott zOldséggel végeztik. A friss zoldségfélek kozil vizsgaltuk a z6ldpap-
rikat, paradicsomot, karfiolt, zoldborsot, zdldbabot, soskat, parajt, a gyors-
fag%/asztott novényi élelmiszerek kozll pedig a zoldpaprikat, paradicsomot,
karfiolt, zoéldborsot, zoldbabot, sdskakrémet, parajkrémet és a vegyes fézeléket,
amely 45% zoldborsot, 45% sargarépat és 10% Karfiolt tartalmaz. Az atlag-
értékek kialakitasahoz zoldségféleségenként 10—10 minta C-vitamintartalmat
hataroztuk meg.

A minta el6készitése

A gyorsfagyasztott zoldségfélébdl 1 6ran at tartd felengedtetés utan vettiink
mintat. Az atlagmintat - mind a friss, mind a gyorsfagyasztott z6ldségfélébdl -
1%-0s oxalsav jelenlétében turmixoltuk nyers allapotban. A fétt zoldségféléhez
annyi szilard oxalsavat adtunk, hogy az extrakt oxalsavra nézve 1%-os legyen,
majd a homogenizalést a vizsgalandé anyag leh(ilése utan végeztik.

Vizsgalati mddszerek

A fbzést a gyorsfagyasztott zoldsegfélek Beke es Molnar-felé [12] fdzési
prébaja szerint végeztiik gyengén sés vizben. E szerint a vizsgaland6 anyagot
a hideg vizbe mérjuk be és fedett livegedényben egP/Utt melegitjik fel. A folya-
dék felforrasatol szdmitva - Beke és munkatéarsa altal megadott ideig vegeztik
az egyes gyorsfagyasztott zoldségfélék f6zését, illetve a friss zoldségfélét a konyha-
kész allapot eléreséig foztik.

Haromféle, C-vitaminban gazdag gyorsfagyasztott zoldségféle f6zését
oly médon is elvégeztilk, hogK a fézést forrd vizben kezdtik.

Az dsszes C-vitamin meghatéarozasat Szotyori altal modositott Roem ddszer-
rel végeztiik [13]. Vizsgalataink soran a kromatografias elvalasztashoz hasznalt
savas futtatdszer osszetételét modositottuk —hogy jobban értékelhet6 foltokat
kapjunk —igy a hangya sav-foszforsav-viz 40 : 20 : 40 aranyat 53 : 27 : 20 arany-
ban valtoztattuk meg.

Vizsgalati eredmények és azok megbeszélése

A vizsgalt friss és ggorsfagyasztott névényi élelmiszerek C-vitamintartalmat
nyers allapotban az 1 tablazat tartalmazza. Eredményeink szerint a gyorsfagyasz-
tott zoldpaprika, karfiol, zoldbab és a zoldborsd kevesebb, a gyorsfagyasztott
paradicsom, soska és paraj valamivel tébb C-vitamint tartalmaz, mint a meg-
felel6 friss zGldségfélek. )

Az els6 kérdés, amely az eredmények értékelése soran felmerill, mi okozza
az azonos fajtaju friss és gyorsfagyasztott zoldsegfélek C-vitamintartalmaban
levé kiuldnbséget. Az eltérés adédhat abbdl, ho%y a noveények C-vitamintartalma
fajta, de ezen belil eg?/edi tulajdonsag. Emellett a névenyi részek C-vitamin-
tartalmat a novény fejlettségi foka, érettsége, masrészt a tarolasi koriilmények
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7. tablazat
A friss és gyorsfagyasztott z6ldségfélék C-vitamintartalma mg %-ban

Kulonbség

Zoldségféle Friss Gyorsfagyasz- , a C-vitamin

. megnevezése zoldségféle tott zoldségféle 1 tartalom

%-aban

kifejezve
Zoldpaprika . 105,8 47,7 — 55,0
Karfiol....... . 57,5 15,8 72,5
Paradicso 20,8 22,3 + 65
Zo6ldborsd . 12,9 12,0 - 71
Soéska, illetve séskakrém . 12,8 27,7 + 116,5
Paraj, illetve parajkrém . 11,9 14,9 + 255
Z0ldbab ..o 9,4 4,9 49,0

befolyasoljak. E tekintetben legérzékenyebbnek a novényi levelek tekintheték,
ezeknek C-vitamintartalma a leglabilisabb. A valtozas az él6 novény leveleiben
a fejlédés folyaman nem egyenletes. Felt(inGen na%y a C-vitamintartalom inga-
dozasa pl. a parajban, amelyben a fejlédésnek abban a szakaszéban, amikor
levelei étkezésre felhasznalhatok, a C-vitamintartalomnak maximuma van
(2. abra). (2. é&bra). Ezen id6tartam elején és végén azonban a C-vitamin igen
csekely lehet. Fogyasztasra tehat csekélyebb biologiai ertékl paraj is kertilhet.
Az egész zsenge parajnak kezdetben ugyancsak nagy lehet a C-vitamintartalma,
ebben az &llapotban azonban fogyasztasra még nem alkalmas [14]. A leveles
z6ldségek C-vitamintartalmanak nagy ingadozasadval magyardzhat6, hogy a
technoldgiai eljaras, valamint a téarolas alatt bekdvetkezd C-vitamin destrukcio
ellenére gyorsfagyasztott sdskaban és parajban szarazanyag-tartalomra szamitva
E tobb C-vitamint talaltunk, mint a kereskedelembdl beszerzett friss z6ldségek-
en.

A technoldgia soran bekovetkezd C-vitaminveszteség tobb tényez6 kdvetkez-
ménye. A feldolgozas folyaman a névényi élelmiszerek a viz kioldo hatasa miatt
veszithetnek C-vitamintartalmukbol. A gyorsfagyasztas el6tti  ei6fozéskor
(blansirozas) Kalmar [15] szerint az aszkorbinsav veszteség 25% is lehet, kilo-
nosen azoknal a zoldségféléknél, amelyeknél a fellilete a tomegikhdz képest
nagy. Az el6f6zes idGtartama és héfoka az egyes zoldségfélék szerint valtozo
lehet, s6t az egyes Uzemek is sajat tapasztalataikat kovetve kilonbdz6 blansiro-
zési eljarast alkalmaznak.

A gyorsfagyasztott termékek C-vitamintartalma csékkenhet a tarolds sorén
éspedig a tarolasi hémérséklettél és a tarolas id6tartamatol fliggben. Minél ala-
csonyabb a tarolasi hémérséklet, annal kisebb a C-vitamintartalom csokkenésé-
nek mertéke. A 3. dbra a gyorfagyasztott z6ldbab-, a 4. dbra pedig a gyorfagyasz-
tott paraj aszkorbinsav-tartalmanak alakulasat mutatja a tarolasi hémérseklet
és id6 fliggvényében [16].

A tarolasi hémerseéklet emelkedése nagymértékben csokkentheti a gyors-
fagyasztott élelmiszerek C-vitamintartalmat, illetve élvezeti és tapértéket. A
tarolasi hémérséklet emelkedése altaldban a gyorsfagyasztott készitmények szal-
litsakor és forgalomba hozatalakor kovetkezik be, kulondsen abban az esetben,
ha a h(itépult hdmérséklete nem megfeleld, vagy esetleg a mar felengedett gyors-
fagyasztott élelmiszert ismét lefagyasztva hozzdk forgalomba.

Az elmondottak alar;jén érthet6, hogy a Magyarorszagon forgalomba hozott
(f;yorsfagyasztott z0ldségfelék C-vitamintartalmaban lényeges kilonbseg is el6-
ordul — azonos madszerrel végezve az dsszes C-vitamin meghatarozast —
amint azt a 2. tablazat mutatja.






2. tablazat
Néhany gyorsfagyasztott zéldségféle C-vitamintartalmanak &ésszehasonlitasa

C-vitamintartalom mg %-ban
Gyorsfagyasztott zoldségféle

megnevezése Jeney, Kovacs [18] ..
vizsgalatai szerint sajat adatok
Karfiol... 4,8 15,8
Parajkré 2,0 14,9
Sdskakrém. 2,4 27,7
Zoldbab 2,6 4,8

Az 5 dabran a gyorsfagyasztott zoldségfelék C-vitamintartalma lathato
nyers és f6tt allapotban. Az abrabol megallapithatd, hogy a f6zés soran bekd-
vetkez@ C-vitamin veszteség zoldségfélénkent kuldnbozd. A gyorsfagyasztott zold-
paprikdnal a C-vitamintartalom csokkenése elég nagymértéki, a nyers gyors-
fagyasztott zoldpaprika C-vitamintartalma 47,7 mg %, mig a f6tt gyors-
fagyasztott zoldpaprika csak 131 mg % aszkorbinsavat tartalmaz. A gyors-
faPyasztott zbldbabban — vizsgalataink szerint — fézés utan egyaltalan nem
talalhato C-vitamin. A gyorsfagyasztott paradicsom, karfiol, parajkrém és vegyes
fézelék esetében is el6fordult, hogy f6zés utan nem talaltunk aszkorbinsavat a
készitményben.

13



A 6. abra a friss zoldségfélék C-vitamintartalmat mutatja nyers és fott alla-
Eptban. A C-vitaminveszteséq f6zés hatasara a friss novényi élelmiszerekben
isebb mértékd, mint a gyorsfagyasztott készitményekben. Egyetlen friss z6ld-
ségféle esetében sem tapasztaltuk, hogy fézés utan a C-vitamintartalma nullara
csokkent volna.

A 7. abra tartalmazza a gyorsfagyasztott és a friss zOldségfélék C-vitamin
tartalmaban bekovetkezd f6zési veszteséget az eredeti szazalékaban kifejezve.
Ebb&l még inkdbb nyilvanvaldva valik, hogy a friss termények C-vitamintar-
talmaban bekovetkez6 f6zési veszteség csaknem minden zdldségféle esetében
kisebb, bar a kiilonbség csak a zoldbab és a zoldpaprika esetében szignifikans.

Megjegyezzilk, hogy irodalmi adatok szerint [18] azonos zOldségféléknél
is elég nagy ingadozas tapasztalhatd a C-vitaminveszteségben a fézés soran. Az
eltérések oka a zdldségfélek fajtabéli kilonbségén kivil abban is kereshet6, hogy
a fGzés alatt bekovetkez6 vitaminveszteségeket a novények érettségi allapota,
a kiszedés és a feldolgozas kozott eltelt id6 és a tarolas kortilményei is befolyasol-
hatjak. Rajagopal és munkatarsainak [19] mérései szerint a hosszabb ideig tarolt

3. tablazat

Néhany Kiss zoldségféle C-vitamintartalméanak fézési vesztesége az eredeti
szazalékaban Kkifejezve

Szokéné [21 1 Weits és Lasche

Zoldségféle megnevezése vizsgalatai [22] vizsgalatai ~ Sajat adatok
szerint szerint
Karfio 14,3 33,3
Paraj . 39,5 58,9 29,4
Zoldbab. 43,6 66,5 24,1
Zo6ldborso . 27,8 50,7 32,0
115 14,7

Zoldpaprika




zoldsegféleknél nagyobb fozési veszteséggel lehet szamolni. Az el6bb elmondot-
tak szemléltetése céljabol a 3. tablazatban foglaltuk Gssze néhany friss z6ldség-
féle C-vitamintartalmaban bekdvetkezd f6zesi veszteséget kilonbdzd szerzok
vizsgélatai szerint.

Kisérleteink sordn megallapitottuk, hogy a hide%, illetve meleg vizben
kezdett kétféle f6zési mod esetén nincs lényeges kiillonbség a gyorsfagyasztott
z0ldségfélékben visszamaradé C-vitamin mennyiségben. Vizsgalati eredmé-
nyeinket a 4. tablazatban kozdljuk. Friss zoldségfelék esetében Szdke [22] adatai
is ezt mutattak. 4 tiblénat

. lablazal

Néhany gyorsfagyasztott zoldségféle C-vitamintartalmanak valtozasa a f6zéviz
kezdeti héfokatdl fuiggden

Gyorsfagyasztott iNyersanyagban Hideg vizben  Meleg vizben
zt)ldse’)g;féle n%ggnevezése mg % kezdett fozés  kezdett fozés
utan mg % utan mg %

Zoldpaprika 120,0 33,8 28,5

90,0 1S,7 17,2

90,0 22,5 21,0

Karfiol 30,0 11,6 18,7

24,3 12,7 12,0

22,5 13,5 12,7

Sdskakrém 19,0 7,0 6,1

15,0 75 75

10,5 4,3 5,0
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CPABHWUTE/IbHbIE UCTbITAHUA BUTAMWHA:C HEKOTOPbIX
BbICTPOSAMOPOXEHHbIX W CBEXWNX OBOLUEW, B CbIPOM N BA-
PEHHOM BUAE

B. E. FOpuy

_ ABTOp ANt ONpefieNeHns CoAepXaHns BUTaMUHa-C METOZOM 0Ca30H-GyMaxk-
noii XpomaTorpacuin UCMONb30Ba/ CeMb CBEXMX U BOCEMb GbICTPO3AMOPOXEHHBIX
copToB OBOLLEr Mo 10 06pa3LioB M3 KaXAoro, B CbIPOM M BapeHHOM Buae. YCTa-
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NOBWJI, YTO: COfepXKaHue BuTaMuHa-C B 3eN1EHOM nepLie, LIBETHOI KanycTe, CTpyY-
KOBOVi (haconn 1 3eN1EHOM TOPOLLKE MeHbLUE, a B GbICTPO3aMOPOXKEHHbIX MOMIALO0-
pax, LaBensx W LUnuHaTax 6Gofblue Yem B COOTBETCTBYHOLLMX CBEXMX OBOLLAX.
Mpy Bapke GbICTPO3AMOPOXKEHHBIX OBOLUEW B COfepXaHuM BUTaMuHa-C HacTy-
MNBLIASACS MOTePs ropasfo GOSble YeM Y CBEXMX MULLEBLIX MPOAYKTax pacT-
TeNIbHOrO MPOUCXOMXAEHNS.

VERGLEICHENDE UNTERSUCHUNG DES VITAMIN-C-GEHALTES VON
TIEFGEKUHLTEM UND FRISCHEM GEMUSE IN ROHEM
UND GEKOCHTEM ZUSTAND

E. W. Juries

Die Verfasserin prifte den Vitamin-C-Gehalt von sieben frischen und acht
tiefgekiihlten Gemdiisearten an —von jeder Sorte —je 10 Proben in rohem und
gekochtem Zustand mit dem O-sazon-paﬁierchromatographischen Verfahren.

Sie stellte fest, dass der Vitamin-C-Gehalt von tiefgekuhltem Griinpaprika,
Karfiol, griinen Bohnen und griinen Erbsen geringer, von tiefgekihlten Tomaten
%aue[ampfer und Spinat jedoch hoher ist, als bel dem entsprechenden frischen

emuise.

Der im Vitamin-C-Gehalt der tiefgeklhlten untersuchten Gemisearten
durch Kochen erfolgte Verlust ist grésser als derjenige von frischen pflanzlichen
Lebensmitteln.

COMPARATIVE INVESTIGATION OF THE CONTENTS OF VITAMIN C
IN SOME QUICK-FROZEN AND FRESH VEGETABLES IN UNCOOKED
AND COOKED STATE

E. W. Juries

The contents of vitamin C of a series of ten samples of each variety of seven
types of fresh and of eight types of quick-frozen commercial vegetables were
etermined by the author in uncooked and cooked state, employing the osazone-
paper chromatographic method.

It was found that the contents of vitamin C are lower in quick-frozen green
paPrika, cauliflower, green beans and green peas than those in the fresh veget-
ables, while in the case of quick-frozen tomatoes, spinach and sorrel, the quick-
frozen products had higher vitamin C contents than the corresponding fresh
vegetables.

EXAMINATIONS COMPARATIVES CONCERNANT LA TENEUR EN VI-
TAMINE-C L’ETAT CRU ET BOUILLI DE DIVERS LEGUMES CONGE
LES ET FRAIS

E. IV Juries

L’auteur a dosé par Chromatographie sur papier & osazone la teneur en vi-
tamine-C de 7 especes de logumes frais et 8 espéces de legumes congelés, 10—10
échantillons par especes, a I’état cru et bouilli.

Elle a établi que la teneur en vitamine-C du piment vert, du chouflcur, de
Pharicot vert et du petit pois vert congelés rapidement est moindre, la teneur
de la tomate, de l'oseille et de I’épinard congelés rapidement est supérieure &
celle des expéces frais.

La perte de la teneur en vitamine-C qui se produit & la cuisson des especes
congelés rapidement est plus grande que cello des comestibles végétaux frais.
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