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A zoldségfélék taplalkozasi jelent6ségét elsésorban nagy biologiai értékiik
adja. Nem hagyhat6 figyelmen kiviil azonban kedvezdé étrendi hatasuk sem.
Fontos szerepik van a szervezet vitamin, els6sorban C-vitamin-sziikségletének
fedezésében is.

A zoldségfélék C-vitamintartalméanak alakulaséban a tarolas fontos szerepet
jatszik. Az erre vonatkoz6 vizsgalati eredmények nem egyértelmiek. Egyes
szerz6k szerint ugyanis a ndvényekben a leszedés utan azonnal bomlasi folyama-
tok indulnak meg, e folyamathoz tartozik a C-vitamin csokkenése is. i?y Schlott-
mann és munkatarsai é) megfigyelése szerint az aszkorbinsav elbomlik szoba-
hémérsékleten torténd tarolaskor, mig a hlitve tarolt élelmiszer vitamincsdkke-
nése csak csekély mérték(i. Masok szerint viszont leszedett ndvényekben a szedés
utan - az enzimrendszer csekélyebb sériiltsége folytan - atmenetileg még
felépitési folyamatok is lehetségesek. igy el6fordul, hogy egyes alkotorészek
mennyisége a tarolas folyaman névekszik, az épit6- és lebontd folyamatok
eglyensUIya esetén atmenetileg valtozatlan marad, végiil a lebomlasi folyamatok
tulsulya esetén csokken (2). Fentiek miatt sok szerz8 vizsgalta a novényi részek
C-vitamintartalmanak valtozasat kiiléonb6z6 tarolasi feltételek mellett (3, 4, 5,
6, 7, 8, 9).

Néptf)'iplélkozésunkban ‘jelent(’is zoldségfélék kozil a paradicsom, a zold-
paprika, valamint a soska fontos C-vitaminforrasok. E zoOldsegfélék altalaban
nem a leszedés napjan keriilnek fogyasztasra, hanem esetlegf( tébb napos tarolas
utan, ezalatt C-vitamintartalmuk jelent6s valtozasa kdvetkezhet be. Indokolt

tehat a tarolds és a konyhatechnikai miveletek hatasanak tanulmanyozasa
C-vitamintartalmuk alakulasara.

Kisérleti rész
Vizsgalati anyagok

Vizsgalatainkat a Kertészeti Egyetem Novénynemesitési Tanszékétdl ka-
pott 2 fajta séska, 4 fajta paradicsom és 4 fajta zoldpaprika mintaval végeztik.
A soskafajtak kozil a ,Bebwillei’-t és a ,Kerti nagylevell’-t vizsgaltuk, mivel
csak ezt a két fajtat termesztik Magyarorszagon (10). A paradicsomfajtdk kozil,
kapcsolédva az Intézetlinkben tobb éven at végzett fajtakisérletekhez, a K—42,
S—196, Ft hibrid, Tetraploid-térzseket valasztottuk vizsgalataink céljara. A z6ld-
paprika-fajtdk kozil a kereskedelemben kaphatd és legaltalanosabban fogyasz-

tott Keszthelyi, Cecei, Bogyiszl6i és Szentesi fajtak C-vitamintartalmanak
alakulasat vizsgaltuk.
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Térolas ésf6zés

A mintakat szobah6mérsékleten, 23-28 C°-on és h(itve 5-8 C°-on tarol-
tuk, a soskat két napig, a paradicsomot 4 napig és a zoldpaprikat 6 naﬁig.
A téarolast mindegyik zoldségfélénél addig folytattuk, amig a szobah6mérsékle-
ten térolt minta még fogyaszthatd volt. )

A f6zést a gyorsfagyasztott zoldségfélék Beke eés Molnar féle (11) fézési
probaja szerint gyengén sos vizben a konyhakész allapot eléréséig végeztik.

Vizsgélati eljarasok

A C-vitamintartalom meghatarozasahoz az atlagmintakat nyersen 19%-0s
oxalsav jelenlétében turmixoltuk. A f6tt zoldségfélékhez annyi szilard oxalsavat
adtunk, hogy a vizsgalatra el6készitett anyag oxalsavra szamitva 1%-os legyen,
majd a homogenizalast a vizsgalando anyag lehiilése utan végeztiik.

Az Gsszes aszkorbinsav- és dehidroaszkorbinsav-tartalmat Szoiyori (12) altal
madositott Roe mddszerrel hataroztuk meg. A C-vitamin-oszazonnak a zavaré
an agl%lstél valo elvélasztasara az &ltalunk modositott futtatdészert hasznél-
tu .

_A szérazanyag-tartalmat 105 +2 C°-on sulyallandésagig szaritott, homo-
genizélt minta sulyvesztesége alapjan szamitottuk.

Vizsgalati eredmények és azok értékelése

Az 1 abran a két soskafajta C-vitamintartalmanak a tarolas folyaman
bekdvetkezett valtozasara vonatkoz6 adatokat abrazoltuk. A vizsgalati ered-
ményeket szarazanyag-tartalomra szamitva adtuk meg. Lathatd, hogy a két
fajta C-vitamintartalma kozott frissen nagy kulénbség van a Bebwillei javara.
A tarolds mddja er6sen befolyasolta a séska C-vitamintartalméanak alakulasat.
Szobah6mérsékleten végzett tarolasndl az aszkorbinsav-veszteség nagyobb
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/. abra. Kilonboz6 koriilmények kozoétt tarolt séskafajtak C- vitamin tartalma
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2. dbra. Kulénb6z6 korilmények kozott tarolt s6skafajtdak C-vitamin tartalma f6zés utan

nérvii. A csokkenés mértéke a fajtatol fugg, a Bebwillei fajta C-vitaminveszte-
ége mindkét tarolasi mod mellett na?yobb, mint a Kerti Nagylevel(é.

A 2. 8bran a kiilonboz6 ideig tarolt séskafajtdk C-vitamintartalméanak fézés
atani alakulasa lathat6. A friss séska f6zési vesztesége a Bebwillei fajtanal
57,5%, mig a Kerti Nagylevel(inél csak 25%. A 24 és a 48 oras tarolas utan
csak a fézeshdl eredd aszkorbinsav veszteség altaghan 50%. A f6zési veszteség
Kiszdmitasanal a kilonbézd koriilmények kozott tarolt nyers zoldségféle C-
vitamintartalmahoz viszonyitottuk az ugyanolyan kérilmények kozott tarolt,
imajd megf6zott soska aszkorbinsav-tartalmat. A vizsgalati eredményekbdl
lathatd, hogy a tarolds modja nem befolyasolta a f6zési veszteség mértékét.

Az 1 tablazatban a kilonbdzé korilmények kozott tarolt soskafajtak
f6zés utani C-vitamintartalmanak szazalékos csokkenését tuntettuk fel a friss,
f6tt soska aszkorbinsav-tartalmahoz viszonyitva. Lathatd, hogy a C-vitamin
szazalékos csokkenése a szobah&mérsékleten végzett tarolasnal joval nagyobb
mérték(, mint a h(it6térben térténd tarolasnal, mégpedig a frissen f6zo6tt soska-
levél C-vitamintartalmahoz viszonyitva 48 0rds szobahdmérsékleten torténé
tarolas utan az aszkorbinsavnak kb. 84%-a vész el, mig hiit6tarolasnal meg-
kozelitbleg 58% a veszteség.

7. tablazat
Kulénbozé korulmények kozott tarolt séskafajtak
f6zés utani C-vitamintartalméanak szazalékos csokkenése a friss,
f6tt soska aszkorbinsav-tartalméahoz viszonyitva
Téarolasi kortilmények
Fajta 24 6ra 48 ora
23-28 C° 5-8 C° 23-28 C° 5-8 C°
Bebwillei 29,0 53 85,5 54,4
Kerti nagyleveli 39,8 19,6 82,8 63,5
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A soska dehidroaszkorbinsav-tartalma a tarolds id6tartama alatt sem
nyersen, sem f6zve lényegében nem valtozott.

A kilonféleképpen tarolt 4 paradicsomfajta C-vitamintartalmanak alakula-
sat a 3. abran lathatjuk. A tarolas kezdetén az F, hibrid és a Tetraploid-torzs
tartalmazza a legtobb C-vitamint, mégpedig 410 mg %-ot szarazanyagra sza-
mitva. Az S—196-0s fajta 265 mg/100 g szdrazanyag aszkorbinsavat tartalmaz.
A vizsgalt paradicsomfajtak kozil a K —42-es aszkorbinsav-tartalma a legkisebb.
A4 naBos tarolas utan a Tetraploid-torzs tartalmazta a legnagyobb mennyiseg(
aszkorbinsavat, a szobah6mérsekleten tarolt minta C-vitamintartalma 268 mg %,

a hiitotté pedig 308 mg %.

2b b3 72 96 tarolasi idd ora

3. abra. Kulénb6z6 korulmények kozdétt tarolt paradicsomfajtak C-vitamin tartalma.
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A kilonboz6 korulmények kozott tarolt paradicsomfajtak C-vitamintartal-
manak szazalékos csokkenését a 2. tablazatban mutatjuk be. A tablazatbol
lathatd, hogy az S - 196-0s fajta aszkorbinsav-tartalma a frisshez képest mindket
tarolasi mod esetében csak a 4. tarolasi napra csokken kb. 15%-kal. A tébbi
fajtanal szobah6mérsékleten tarolva 1 nap utan a C-vitamin csékkenés mértéke
atlagban 20%, a hiitotté kevesebb. A 4. tarolasi napra a szobahdmérsékleten
taroknal atlagban 40%, mig a h(itéttnél 26% az aszkorbinsav veszteség. Telegdy
Kovats és munkatarsai (9) szerint a szobah6mérsékleten tarolt paradicsomok
C-vitamintartalma mar a masodik napra 33-46%-r6l csokken, de ez a szint
mar nem sillyed tovabb.

2. tablazat
Kilonbozé kérulmények kozott tarolt paradicsomfajtak
C-vitamintartalmanak szdzalékos csokkenése
Tarolas Tarolasi id6tartam (6ra)
Fajta héfoka
c° 24 48 72 96
23-28 19,2 20,5 28,6 47,0
K —42
5-8 0 2,1 18,4 28,6
23-28 0 0 0 14,0
S- 19
5-8 0 0 0 151
23-28 15,9 33,0 36,1 39,1
Fxhibrid
5—8 9,8 18,3 22,0 26,9
23-28 29,3 [30,5 29,3 34,9
Tetraploid-torzs
5-8 18,3 19,1 20,8 225
3. tablazat

Kulonb6z6 kértlmények kozott tarolt paradicsomfajtdk f6zés utani C-vitamintartalmanak
szazalékos csokkenése a friss, fott paradicsom aszkorbinsav-tartalmé&hoz viszonyitva

Tarolas Tarolasi id6tartam (6ra)
Fajta héfoka
c° 24 48 72 96
23-28 12,5 17,5 26,9 40,7
K -42
5-8 0 ‘0 0 21,9
23-28 0 0 27,3 29,6
S- 19%
5-8 0 0 20,5 27,3
23-28 32,9 37,5 37,5 37,5
Ft hibrid
5-8 235 241 24,1 32,9
23-28 10,6 14,1 31,7 43,9
Tetraploid-torzs
5-8 3,6 53 17,6 19,3



A f6zés hatasara bekdvetkez6 aszkorbinsavtartalom valtozasat a 4. abra
mutatja. A frissen f6z6tt Fx hibrid C-vitamintartalma a vizsgalt fajtak kozott
a legtobb, 312 mg %. Ezt az el6nyét az Fj hibrid a tarolas 4. napjanak végéig
megdrzi, flggetlenll a tarolds modjatdl. Az abran feltlintettik a kilénbdzo
paradicsomfajtak f6zési veszteségét is. A szobah6mérsékleten tarolt paradi-
csomban a fozés alatt bekovetkezd aszkorbinsav-veszteség altalaban nagyobb
mértékd, mint a h(itve taroltban, de a kiilénbség nem szignifikans.

A 3. tadblazat a kilonbézd koriilmények kozott tarolt paradicsomfajtak
fézés utani C-vitamintartalmanak szazalékos cstkkenését mutatja a friss f6tt
paradicsom aszkorbinsav-tartalméhoz viszonyitva. A tablazatbol lathatd, hogy
az S-196-0s fajta egyik taroladsi moéd soran sem veszit két napon at C-vitamin-
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4. abra. Kuldnbdz6é korulmények kozott tarolt paradicsomfajtdk C-vitamin tartalma f6 zés



tartalmabdél a friss f6tt paradicsomhoz képest. Négy napig tarolva azonban a
tarolasi modtol fiiggetleniil a C-vitaminveszteség megkozeliti a 30%-ot. Az Fx
hibrid C-vitaminvesztesége szobah6mérsékleten végzett tarolasnal mar az els6
tarolasi nap utan meghaladja a 30%-ot, h(itéttnel a 20%-ot, ameIY Iényegesen
nem valtozik a tarolas végéig. A K- 42-es fajtanal és a Tetrap oid-torzsnél
egynapos szobah6mérsékleten vald tarolas utan kb. 10%-kal csokken a C-
vitamin, a csokkenés a 4. napra meghaladja a 40%-ot. Hltve végezve a tarolast
e két fajtanal a 4. napra is csak kb. 20% az aszkorbinsav-veszteség.

C-vit

5. abra. Kilonbdzd korulmények kozott tarolt zéldpaprikafajtak C-vitamin tartalma
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A dehidroaszkorbinsav mennyisége a vizsgalt paradicsomfajtdkban nem
haladja meg a 4 mg %-ot, szarazanyagra szamitott 90 mg %-ot. A téarolas
folyaman nem valtozik a dehidroaszkorbinsav mennyisége a K-42-es és az
S - 196-os fajtanal. Az Fxhibridnél kissé emelkedik, a Tetraploid-térzsnél pedig
mindkét taroldsi mddnal kétszeresére ndvekszik. Vizsgalati eredményeinkb6l —
a tarolas sordn ndévekvé mennyiségl dehidroaszkorbinsav ellenére is — gy
latszik, hoPy C-vitamintartalmuk alapjan az hibrid és a Tetraploid-torzs a
legmegfeleldbb termesztésre.

A zbldpaprika C-vitamintartalmanak tarolds alatti valtozasat az 5. abra
mutatja. Frissen a legtobb C-vitamint a Cecei tartalmazta, a legkevesebbet
pedig a BogyiszIOi. A Keszthelyi és a Cecei fajtak C-vitamintartalma mindkét
tarolasi mod esetében 72 drés tarolas utan volt a legkevesebb. A tovébbi tarolas
sorén az aszkorbinsav-tartalom ndvekedik e két fajtdban, a Keszthelyiben meg
is haladja a tarolas kezdetén mért értéket. A Bogyiszléi fajta C-vitamintartalma
a tarolas kezdetétdl fokozatosan ndvekedik és 144 6ras tarolas utan megkozeliti
a friss zdldpaprika masfélszeres aszkorbinsav-tartalmat. A Szentesi fajta C-
vitamintartalma mindkét tarolasi méd mellett 96 drai allas utan a legkisehb,
ezutan az aszkorbinsav-tartalom emelkedik. Vizsgalati eredményeink megegyez-
nek Holl6 és munkatarsanak (8) szobahOmérsékleten tarolt zéldpaprika vizsga-
lata sordan nyert eredményeivel. A tarolas alatti C-vitamintartalom emelkedése
azzal magyarazhat6, hogy a zOldpaprika legnagyobb aszkorbinsavtartalméat a
gazdasagi erettség stadiuma utdn (atmeneti éerés) a teljes éréskor (piros, illetve
sarga szinezBdésig) éri el (14).

A zbldpaprikat f6zve is fogyasztjak, igy nem latszott érdektelennek a kilon-
féleképpen tarolt zoldpaprika fajtdk C-vitamintartalmat f6zés utan is figyelem-
mel kisérni. A 6. abra tartalmazza erre vonatkozd vizsgalati eredményeinket.
Az 4brabol lathatd, hogy a nyershez hasonléan, a friss Cecei z6ldpaprika tartal-
mazta fott allapotban is a legtdébb aszkorbinsavat, bar a f6zési veszteség a friss-
Bogyiszl6i paprikanal volt a legkisebb (20,2%). A kilénb6z6 zdldpaprika
fajtak f6zéshol szarmazd atlagos aszkorbinsav vesztesége szobah&mérsékleti
tarolds utdn nagyobb, mint a h(itve taroltaké, de szignifikdns kiilénbség nincs.
A tarolas id6tartama nem befolyasolta a f6zési veszteség mértékét.

A négyfajta zoldpaprika dehidroaszkorbinsav-tartalma 100 és 500 mg/100 g
szarazanyag kozott valtozik, ez megfelel 9—40 mg % kozotti mért dehidro-
aszkorbinsav-tartalomnak. Az atlagérték kb. 20 mg %. Az 6sszes aszkorbinsav
és dehidroaszkorbinsav arany a tarolas folyaman Iényegében nem valtozik.

Vizsgalati eredményeinkb6l megallapithatd, hogy azonos zoldségfélék
kulénbozo fajtdinak C-vitamintartalma egymastol eltérd. A vizsgalt két fajta
soska kozul a Bebwillei 6sszes aszkorbinsav-tartalma lényegesen nagyobb, mint
a Kerti Nagylevel(ié. A paradicsomfajtak kozott az Fx hibrid és a Tetraploid
torzs kb. kétszer annyi aszkorbinsavat tartalmaz, mint a K —42-es fajta. A z6ld-
Faprika fajtdk aszkorbinsav-tartalma 1540—2220 mg % kd&zott valtozik vizsga-
ataink szerint, az egyes fajtdk C-vitamintartalmaban nincs olyan nagy kilénb-
ség, mint a paradicsom, illetve a soska eseteben.

A tarolas modja a zoldségfélék C-vitamintartalmanak alakulasat jelentGs
mértékben befolyasolja. Altalaban a C-vitamin csokken a zdldségfélekben a
tarolas soran, de egi/es esetekben az enzimrendszer csekélyebb sériiltsége folytan
étmenetile?( még felépitési folyamatok is lehetségesek.

A soéskafajtak aszkorbinsav-tartalma a tarolds sordn — még hiitve is —
jelentésen csokken. A paradicsomfajtak kozil az S—196-0s fajta C-vitamin-
tartalmaban tapasztalhaté a legkisebb veszteség, mindkét tarolasi méd mellett
mind nyersen, mind f&étt allapotban. Az Fi hibrid és a Tetraploid térzsnél a C-
vitamin cstkkenés nagyobb mértékl, mint az S - 196-os fajtanal. Ennek ellenére
az Fj hibrid és a Tetraploid-torzs tartalmazta a legnagyobb mennyiségl aszkor-
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Keszthelyi

6. &bra. Kulonboz6 korilmények kozott tarolt zoldpaprikafajtdk C-vitamin tartalma fézés
utén.

binsavat a tarolas végén is. A zoldpaprika fajtak kozil a Cecei aszkorbinsav-
tartalma volt a legnagyobb a tarolds kezdetén, amely azonban a 144 6rés tarolas
alatt csokkent. A vizsgalt tobbi zoldpaprika fajta aszkorhinsav-tartalma a tarolas
folyaman mindkét taroldsi mad mellett ndvekedett. A C-vitamintartalom téro-
las alatti ndvekedése azzal magyarazhatd, hogy a zoldpaprika legnagyobb
aszkorbinsav-tartalmat a teljes éréskor éri el.

A C-vitamintartalom f6zés hatdsara bekdvetkez6 vesztesége zoldségfélén-
ként kilonboz6, A friss soskafajtak fGzési vesztesége kiilonbozG, a Bebwillei
fajtanal kozel kétszer akkora, mint a Kerti Nagylevellnél. A séskanal az atlagos
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fGzési veszteség a 48 Ora hosszaig tartd tarolas utan atlaghan 50%, de a 2. napon
nafgygb_b mertek( mindket tarolasi mod esetén. A tarolas modja nem befolyasolta
a fOzési veszteség mértékét.

A friss paradicsomfajtdk kozil az S—196-0s fajta f6zési vesztesége volt
a legkisebb. A paradicsomfajtak C-vitamintartalmanak fézési vesztesége kozott
nincs szignifikans kilonbség, a tarolas madja és id6tartama sem befolyasolta ezt.

A friss zoldpaprika fajtak kozil a Szentesi f6zési vesztesége a legnagyobb,
a BogyiszIoi fajtae pedig a legkisebb. A fGzési veszteség fliggetlen a tarolas
modjatol és idejétol.

A zdldségfelék fézési vesztesége az elGzetes tarolas modjatdl fuggetlen.
A tarolési idével mindkét tarolasi mdd mellett a soska f6zés alatti C-vitamin-
ves_zktesége novekszik, a paradicsomé és a zoldpaprikdé lényegében nem val-
tozik.

Végiil szeretnék koszonetét mondani a Kertészeti Egyetem N&vénynemesi-
tési Tanszékének és személy szerint dr. Mozsar Kéalmannak a mintak rendel-
kezésilinkre bocsatasaért, valamint Pasztor Zsuzsanak szorgalmas technikai segit-
ségéért.
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OBPA3OBAHWE COAEPXXAHNA BUTAMWHA C B HEKOTOPbIX
CBEXWX OBOWAX XPAHEHHbIX B CblIPOM BUAE N MNMOC/E BAPKU
MPU PA3HbBIX YCNOBUNAX XPAHEHWA

E. B. FOpwny

ABTOp NPOBOAWN UCCNEL0BaHNE COAEPXKaHWS Aernapoackop6uUHOBOI KuCo-
Tbl, 2 BUfA LaBens, 4 Buaa NoMugop U 4 BUfa CTPYUYKOBOTO Mepua XpaHeHHbIX B
CbIPOM BUfE W MOC/E BapKW NMpU pasHbIX YCIOBUAX XpaHeHus. CopepXkaHue BUTa-
MUHa C onpeaenvan XpomatorpaguueckuM MeTofoM Ha 6ymare 0casoH. Ha ocHo-
BaHMM pPe3ynbTaToB WCMbITaHWIA coaepXkaHue BUTammHa C B HEKOTOPbIX BUAax
OBOLLEN sIBNsAeTCcs pasHbiM. Onpedennn o6pa3oBaHue BuTaMmHa C OBOLLE Npw
pasHbIX TemMnepaTypax U NPOAOMKUTENbHOCTAX XpaHeHUs. MoTeps BUTamMnHa CB
TEeYeHUM BapKM OBOLLEN He 3aBMCUT OT crocoba XpaHeHWs. [loTeps BUTaMMHA B
TEUEHWUM XPaHEHUs MOBBILLAETCS TOMbKO Y LIABENEBbIX, a y MOMUAOP U CTPYUKO-
BOrO nepna He MOBbILLAETCS.



VITAMIN C-GEHALT VON EINIGEN UNTER VERSCHIEDENEN
UMSTANDEN GELAGERTEN ROHEN GEMUSESORTEN IN ROHEM UND
GEKOCHTEN ZUSTANDE

W. E. Juries

Die Verfasserin prufte den Dehydroascorbinsiure- und Gesamtascorbin-
sduregehalt von 2 Sauerampfer-, 4 Tomaten- und 4 griner Paprika-Sorten unter
verschiedenen Lagerungsbedingunge, roh und gekocht, in Abhéngigkeit von der
Lagerungszeit. Der Vitamin-C-Gehalt wurde mit der osazonpapierchromatogra-
phischen Methode bestimmt. Nach ihren Versuchsresultaten ist innerhalb der
Gemisearten der Vitamin-C-Gehalt der einzelnen Sorten verschieden. Sie stellte
den Vitamin-C-Gehalt der untersuchten Gemusen im Laufe einer Lagerung bei
verschiedenen Temperaturen und verschieden langer Zeit fest. Der beim Kochen
von Gemise erfolgte Verlust an Vitamin-C ist von der Art der Lagerung unab-
héngig, nimmt mit der Lagerungszeit nur bei Sauerampfer-Sorten zu, bei Toma-
ten- und Paprika-Sorten nicht.

VITAMIN C CONTENT OF SOME RAW AND COOKED VEGETABLES AS
AFFECTED BY VARIOUS STORAGE CONDITIONS

W. E. Juries

The dehydro-ascorbic acid and total ascorbic acid content of 2 sorrel varieties
4 tomato varieties and 4 bell pepper varieties, in rew and cooked samples were
determined as a function of time under various storage conditions. The method
used was osazon-paper chromatography.

The results show that the vitamin C content varied with varieties. Data on
the loss of vitamin C content of the vegetables during storage for various periods
and at various temperatures are given. The loss occurring on cooking is indepen-
dent of the method of storage. The loss did not increase in cooked tomatoes and
peppers during storage, but increased in sorrel.
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