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Az elmalt idészakban a csoportos élelmezés Kiterjesztésével tobb konyha-
technikai probléma meriilt fel. Ezek koziil az e %ik az, hogy hogyan lehet a zold-
ség- és fézelékfelék fozési idejét lerdviditeni. Ehhez segitseget nydjthat bizonyos
enzimek felhasznélasa.

A cellulaz élelmezésipari célra vald hasznositasaval kb. csak egy évtizede
foglalkoznak. Az ide vonatkozé cikkek tilnyomo tobbsége laboratériumi feltéte-
lek koz6tt végzett munkéakrél szamol be.

»Az enzimek felhasznalasi jelent6sége az élelmiszergazdasagban” cimi
1968-ban me?gelent OMEFB tanulmany (1) megemliti, hogy Uzemi konyhakban
lehetéség nyilhat a cellulaz alkalmazésara. A novényi eredet(i élelmiszerek cel-
lulazzal végzett kezelése ugyanis reményt nyujt arra, hogy az emeszthetetlen
celluldaz mennyisége csokkenjen. Ezen kivil a f6zési id6 megrovidil, ez gazdasa-
gossagi szempontbol fontos tényez6. Felmeril ugyanakkor az a kérdés, hogy a
biolégiaila?] ertékes anyagok hoglan valtoznak a kezelés soran a hagyoma-
nyos konyhatechnikai eljarashoz képest, nem karosodnak-e és ha igen, milyen
mértékben,

A vonatkoz6 szakirodalom szerint a cellulaz felhasznalhaté nyers és fott
novényi élelmiszerek kezelésére. A cellulaz zoldségfélékre kifejtett hatasat els6-
sorban japan kutatok tanulmanyoztak. A kisérletekhez tébbek kozdtt sz6jababot,
rizst, batatat, retket, burgonyat, kaposztat, almat és sargarépat hasznaltak
(2,3, 4,56,7 8,09, 10, 11).

Ezek kozul a sargarepat egyes orszagokban értékes anyagai miatt dzsem
készitésére is fel szoktak hasznalni, azonban a gyartas a sargarépa nagy celluléz
tartalma miatt nehézkes. Nyersen, kis darabokra vagva, celluldz oldatban 24
Oran at aztatva, a sargarépa killeme a kontrolihoz hasonlitva nem valtozik, azon-
ban megpuhul és enyhe keveréssel konnyen 0Osszezlizhato. Az enzimes kezeles
eredményeként a dzsemel6allitds egyszerlsodik és a kitermelés nagymértékben
fokozodik ﬁZ).

Hasonlo a helyzet gylimélcsok feldol?ozésénél (12), gyumélcsleveknél, dzsem
készitésénél is. Sz016 feldolgozésanal a cellulaz eredményesen alkalmazhato, mivel
az a szénhidrat-frakcid jelentds részét atalakitja fermentalhat6é cukorréa (1).

Enzimes kezelés segitségével olyan gylimdlcsvel6t is elGallitottak, amelyet
nyersanyagként gylmolcsizekben, kilénbozé krémekben, gyimdolcs-yoghurtban,
az édesiparban pedig mint bonbon- és csokoladé-toltetet is hasznéalhatnak. A gyer-
mektapszer-ipar is nagy érdeklédést mutatott e termékek irant (13).

Foglalkoztak a kdkuszdid-reszelék (14) és a kékuszdioliszt (15) cellulazos
kezelésével is. Megéllapitottdk mikroszkdpos vizsgélat alapjan, hogy a cellulaz a
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sejtfal cellul6zanak nagy részét lebontja és igy a kezelés soran az oldhaté szén-
hidrat-tartalom megno.

A cellulazt az erjedésiparban kiterjedten alkalmazzak. Cefrézésnél az erjeszt-
het6 szénhidrat mennyiségét noveli, javitja a sor mindségét, a sor attetszbb lesz
(16). A gabonafélékbél gyartand6 keményitd eléallitdsanal a gyartasid6t csokken-
teni lehetett és a keményitd kitermelés is emelkedett celluldz felhasznalasa esetén
(18, 17). A cellulazt eredményesen hasznaltak étkezési szaritott élesztd feltarasa-
nal is. A modszer lehetGvé tette kis homeérseklet (30-40 °C) alkalmazasat és igy
az iz kedvez6bben alakult, valamint a vitaminok sem karosodtak (2). A cellulaz
és a protopektinaz enzimek hatasat tealevélb6l készitett extraktum gyartasanal
tanulmanyoztak. A két enzim egyiittes hatasa bizonyult legjobbnak (19, 20, 21).
Celluldz tartalmu szaritott élelmiszerek rehidralasanal cellulaz és pektinaz tar-
talmu enzimkészitményt hasznaltak (22).

Liofilezett sargarépa, articsoka, kaposzta és mas novényi élelmiszerek kezelé-
sekor a celluldz hatdsa eredményesnek mutatkozott. A liofilezett termékek old-
hatatlan alkotdrésze a kontrolihoz hasonlitva jelents mértékben csdkkent (23,

24).

Az irodalomban talalhaté adatok tdbbsége a kedvezd technoldgiai hatassal
foglalkozik. Szilkségesnek tartottuk azonban annak tisztdzasat, hogy hogyan
Itzefollyésolja egyes zoldségfélék bioldgiailag értékes anyagait a cellulazzal végzett

ezeles.

Kisérleti rész
A vizsgélatokhoz hasznalt cellulaz

Kisérleteinkhez a Chinoin Gyogyszer- és Vegyészeti Termékek Gyaraban
elGallitott — Aspergillus Tereus altal termelt - celluldzt hasznaltuk (25). (ltt
szeretnénk koszonetét mondani Vallas Gydrgyné vegyésznérnoknek a cellulaz
rendelkezéslnkre bocsatasaért.) E cellulazkészitmény pH optimuma 5,0, héfok
optimuma 55 °C-nal van. Meghataroztuk a cellulaz karboximetilcelluléz- és
Bektinbontc’) aktivitasat viszkozimetrias modszerrel. A celluldz aktivitdsat SCAN-

an (Specifikus Cellulitikus Aktivitas) a pektinaz aktivitasat SPA%-ben (Specifi-
kus Pektolitikus Aktivitas) fejeztiik ki. (A celluldz aktivitasa SCAZben kifejezve
azt mutatja meg, hogy a preparatum 1g-ja hagy g karboximetilcellul6zt bont le
25-0s bontasi fokig, 30 °C-on 20 perc alatt 1,0%-o0s oldatban 5,0 pH-ju foszfat-
pufferben, a mérést 4-es jelli modositott Ostwald-fé\e viszkoziméterben végezve
(25). A specifikus viszkozitasnak egy adott enzimkoncentracié hatasara bekovet-
kez6 szazalékos valtozdsat bontasi foknak nevezzilk. A pektinaz aktivitasa
SPAjj-ben kifejezve azt mutatja meg, hogy a prepardtum 1 kg-ja hany liter
0,6%-0s pektin oldatot bont le 75-6s bontasi fokig 50 °C-on 1 6ra alatt, a mérést
6-0s jeli modositott Ostwald-ié\e viszkoziméterben végezve (27).) A kisérletekhez
hasznalt cellulaz SCAZ-e 3409-nek, SPA7e 1603-nak adddott. Tehat a vizsgéla-
tainkhoz hasznélt cellulaz jelentds pektinaz aktivitassal is rendelkezett.

Nyersanyag el6készitése

A celluldz zoldségfélékre kifejtett hatasat kereskedelembdl beszerzett 8 féle
névényi élelmiszeren tanulmanyoztuk. A vizsgalt zoldségfélék a kovetkezbk
voltak: burgonya, fejcskaposzta, karalabé, petrezselyemgyokeér, sargarépa, zeller,
zbldbab, zdldborso (friss és gyorsfagyasztott).

A zobldségfélék kozil a megmosott, megtisztitott burgonyat, karalabét, pet-
rezselyemgyokeret, sargarépat es zellert 5x5 mm-es kockakra apritottuk. A zold-
borsot huvelyét6l megtisztitva, a zoldbabot és a fejeskaposztat pedig a konyha-
technikaban alkalmazott méreteknek megfelelen apritottuk. Az apritas mértéke
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nagyon fontos, mert az enzim annal jobban tudja kifejteni hatasat, minél nagyobb
a kezelend6 anyag fellilete (28).

Vizsgalati eljarasok

A karotin meghatarozasa elszappanositasi, majd petroléteres kirazast kovetd
fotometrids maddszerrel (29);

a B2vitamin (30 és nikotinsav meghatarozasa (31) mikrobioldgiai mddszerrel;

a C-viiamin meghatarozéasa oszazon-papirkromatografias eljarassal (32);

az Osszes cukor meghatarozéasa Scoorl-féle madszerrel (33);

a nyersrost meghatarozasa fotometriasan (34);

az alfa-aminonitrogén meghatarozasa fotdmetriasan (35);

az organoleptikus tulajdonsagok vizsgalata kettes probaval (36);

a konzisztencia-vizsgalat modositott zdldborsé-zsengeségvizsgald miszerrel
(finométer) tortént.

Vizsgalati eredmények és értékelésiik

1 A cellulazos kezelés optimalis feltételeinek megallapitasa

Kisérleteink soran elészor azt vizsgaltuk, hogy a cellulazzal végzett kezelés-
nek melyek az optimalis feltételei, mivel a rendelkezésiinkre allé irodalomban
kozolt egyik modszert sem talaltuk egyertelmlen alkalmazhatnak (2, 14).
Vizsgaltuk, hogy a cellulaz milyen kdzegben, mely konzervaldszer jelenlétében es
kezelesi idGtartam alatt a leghatékonyabb, Osszehasonlitottuk 5,0, 6,0 pH-ju
foszfatpufferben, desztillalt vizben és csapvizben, a szarazanyagra szamitott 1%
cellulaz enzimnek a sargarépara Kifejtett hatasat szorbinsavat, illetve benzoe-
savat alkalmazva. Tartositoszerként 20, illetve 40 6raig tarté 30°C-os inkuba-
lasi héfokon. Eredményeinket az 1 abra szemlélteti. Az eredmények azt mutat-
jak, hogy a csapvizben (pH ~ ) ugyantgy m(ikdddtt az enzim, mint az optimalis
pH-n. 20 6ra inkubalasi id6 elegend6, de egyben szilkséges is (1. és 2. abra).
A szorbinsav és a benzoesav az alkalmazott, elelmezésegészségugyi szemponthol
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még megengedheté koncentracioban (37) nem befolyasolta a vizsgalati ered-
menyeket. Konzervaloszerként szorbinsav alkalmazasa mellett dontottink,
mert a szorbinsav nem csokkenti az élelmiszer emészthet6ségét (38).

A vizsgélatokhoz alkalmazott celluldaz héfok optimuma 55 °C az enzimes
kezelést mégis 30 °C-on végeztik. Ezen a héfokon ugyan vizsgalataink szerint
atlagosan keétszeres mennyiségii enzim szikséges az optimalis konzisztencia el-
érésehez, azonban a kezelt novényi élelmiszer bioldgiailag értékes anyagai nem
kéarosodnak olyan mértékben, mint 55 °C-on.

A kovetkez6 lépés annak tisztdzasa volt, hogy az enzimes kezelés hatasosabb
lesz-e, ha a zOldségfélét elézetesen blansirézzuk. Megallapitottuk, hogy az 5 perces
el6f6zés feltétlenll szikséges, kilénben az alkalmazott celluldzos kezelés csak a
zdldsc(éjgféle fellleti rétegét puhitja fol és a zoldségkockak bels6 része kemény
marad.

Miutan kialakitottuk a kezelés modjat, a vizsgalando zoldségfélékre vonat-
kozdan megallapitottuk a f6tt élelmiszerével azonos, optimalis konzisztencia el-
éréséhez szilkséges enzim-mennyiséget. A 3. dbra mutatja sargarépanal az optima-
malis konzisztenciahoz tartozé mért és szdmitott enzim mennyiségeket. Az 1 tab-
lazatbol pedig lathato, hogy a tobbi kezelt zéldségfelénel az optimalis konzisz-
tencia elérésehez sziikséges cellulaz mennyisége 1% alatt van szarazanyagra
szamitva.

A mért adatokbdl a legkisebb négyzetek modszerével hataroztuk meg a pon-
tos enzim-koncentraciot (39?. Az 1 tablazat adatai szerint a mért és a szamitott
enzimkoncentracio kozott alig van kulénbség.

7. tablazo t

Az optimalis konzisztencia eléréséhez sziikséges cellulaz
mennyisége az altalunk alkalmazot technolégia mellett

Celluldz koncentréacio
szarazanyagra szamitva
% -ban

Zoldségféle
. szam itott

mért (39)
Burgonya ... 0,21 0,16
Karaldbé ... 0,75 0,74
Petrezselyemgyokér. 0,35 0,39
Sargarépa . 0,68 0,73
Zeller _ 0,88 0,85

A konzisztencia-vizsgalat alapjan megallapitottuk, hogy a z6ldbab cellulaz-
zal végzett kezelése —mivel nem homogeén és igy nem darabolhatd a tébbi vizs-
galt zoldségféléhez hasonldan — nem célravezet6. A babszemek a héjon belil
kemények maradtak.

2. Cellulazzal kezelt zdldségfélék organoleptikus tulajdonsagai

. A fott es a cellulazzal kezelt zoldségfelék organoleptikus tulajdonsagainak
vizsgalatat kettes probaval végeztik iz, szin, szag és allag tekintetében. Tiz tagu
biralo bizottsag véleménye alapjan allapitottuk meg, hogy a vizsgalt zoldség-
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félék kozil a burgonya, karalabé, Eetrezselyemgybkér, sargarépa és zeller organo-
leptikus tulajdonsagai megfeleléek voltak. A cellulazzal kezelt sargarépa ize és
szine pedig szignifikansan jobb volt a f6ttnél.

A fejeskaposzta a friss és a gyorsfagyasztott zoldborsé organoleptikus tulaj-
donsagait cellulazzal végzett kezelés utan nem talaltuk megfelelének.

A friss és a gyorsfagyasztott zdldborsd celluldzzal végzett kezelése soran
vizsgaltuk 5 g/liter natrium-glutamat-tartalma felont6lé alkalmazéasanak hata-
sat, ugyanis a natriumglutamat konzervgyari kisérletek szerint kissé javitja a
z6ldborso izét és szinét (40). Sajat vizsgalataink alapjan azonban a natrium-
glutamat alkalmazéasa nem eredményezett javulast.

A tovabbiakban a z6ldborsé inkubalési idejét csokkentettiik az enzimkon-
centracio novelése mellett. Megéllapitottuk, hogy a kialakitott kezelési technolé-
gidval 5% (szérazanyagra szamitott) celluldzt alkalmazva is 7 dra szikséges az
optimalis konzisztencia eléréséhez. Az organoleptikus tulajdonsagok ekkor meg-
felel6ek voltak, de gyakorlati szempontbol az alkalmazott cellulaz mennyisége
tal sok, a kezelési idG pedig tul hosszd.

3. A cellulazos kezelés hatdsa a zoldségfélék Osszetételére

Vizs%f’lltuk a celluldzos kezelés utdn megfelel6 organoleptikus tulajdonsagok-
kal rendelkez6 —fent emlitett —zdldségfélek dsszes oldhatd cukor és nyersrost-
tartalméanak alakulasat.

A vizben oldhatd szénhidrat-tartalom valtozasat a 4. dbra szemlélteti. Az abra-
bol lathato, hO%y a sargarépanal, peirezselyemgyokérnél, karalabeénal kétszeres,
a burgonyanal haromszoros, a zellernél pedig négyszeres mennyiség(i cukor talal-
haté az enzimmel kezelt zoldségfélében a kontrolihoz viszonyitva. A cellulazzal
végzett kezelés hatasara a cellulaz-lancok felszakadtak, de a hidrolizis nem ki-
zarolag gliikozt eredményezett, hanem kilonboz6 lanchosszlsagl szaharidok
keverékét. Ezt papirkromatografias eljarassal kvalitative allapitottuk meg.

A nyersrost-tartalom vizsgalati eredményeit a 2. tablazat tartalmazza. Leg-
nagyobb a nyersrost-tartalom csokkenése a burgonyanal és legkevesebb a sarga-
répandl, a vizsgalt ot zoldségfélénel a szézalékos csokkenés atlaga 22%. Ez azt
jelenti, hogy a cellulazzal végzett kezelés hatasara az emészthetetlen anyag meny-
nyisége jelent6sen csokkent.
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A tovabbiakban azt vizsgaltuk, hogy a cellulazzal kezelt zéldségfélék biolo-
giailag értékes anyagai vaéltoztak-e és ha igen, milyen mértékben. Vizsgéltuk a
sargarépa karotin, a karaldhé és a burgonya C-vitamin, mind az &t z6ldségféle
Be-vitamin, nikotinsav és alfa-aminonitrogén-tartalmat.

A sérgarépa cellulazzal végzett kezelése sordn —fajtatdl figgéen — 1,0—
36,0%-kal nagyobb volt a karotin-tartalom, mint a f6tt sargarépaban.

A B-vitaminok kozil a viszonylag legellenall 6bb nikotinsav és a fényérzé-
keny B2vitamin véltozasat vizsgaltuk. A petrezselyemgyokér és a karalabé
Osszes B2vitamintartalma az enzimes kezelés utan lényegesen nagyobb a f6ttnél,
mig a sargarépa és a burgonya nikotinsav-tartalma a hagyomanyos moddon
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2. tablazat

Cellulazzal kezelt z6ldségfélék nyersrost-tartalmanak valtozasa
a kontrolihoz képest 30 ?C-on 20 6ras inkubalas utan

Nyersrost-tartalom %

Kezelés
hatdséra
Zgoldségféle bekévetkezd
kezelt kontroll % -0s
csokkenés
Burgonya... 0,34 0,45 31,4
Karalabé 0,59 0,78 24,3
Petrezselyemgyokér . 1,16 1,45 23,1
Séargarépa.. 0,55 0,64 14,4
Zeller 0,58 0,73 20,5

készilt mintdkénal magasabb. A tbbi minta esetében az adatok csak a hiba-
hataron beldl kilonbdznek. (5., s . abra).

A karaldbé és a burgonya C-vitaminiartalma az enzimes kezelés soran jelen-
tésen lecsdkkent a f6tthoz képest. Atlagban 30%-kal nagyobb a C-vitaminvesz-
teség enzimes kezelésnél, mint a hagyomanyos konyhatechnikai uton, s6t el6-
fordult, hogy a burgonya enzimes kezelése utan a C-vitamin csak nyomokban
volt kimutathat6. 55 °C-os inkubalds esetén pedig C-vitamin még nyomokban
sem maradt. Ezek az értékek a karotin adatokhoz hasonléan fajtankénti szdrast
mutatnak.

A cellulazzal kezeit z6ldségfélék alfa-aminonitrogén-tartalmaban nincs val-
tozas, ha a levet nem ontik el. A zoldségfélék szilard fazisaban azonban killonbség
talalhatd a celluldzzal kezelt és a fOtt z6ldségfélék kozott, az utdbbiak javéara.
Ez a véltozas az enzimek szdvetlazité hatdsa miatt johet Iétre. Erre vonatkozd
eredményeinket a 7. dbra tartalmazza. Az abrabdl lathat6, hogy legkisebb a vesz-
teség a sargarépanal, a legmagasabb pedig a petrezselyemgyokérnel.

Vizsgalati eredményeink alapjan tehat megallapithatjuk, hogy a cellulazos
kezelés soran a vizben oldhaté szénhidrat-tartalom megndvekedett. A karotin-

nyErs Menvin es suilirafeziseli
enen e seikedforns snilirtavistlé

I ] it sildrdforis

baryTepe burgenyg petrezselyen gyikér karalitt 1eller anyag megnevezés

6. abra



nitrogén
mg /e

btxgonya
gyoker megnevezés

7. &bra

tartalom az enzimes kezelés soran kisebb mértékben karosodik, a C-vitamin tar-
talom viszont nagyobb mértékben bomlik el, mint a fézés folyaman. A tobbi
bioldgiailag értékes komponens kozel azonos mértékben valtozik, mindkét tipusu
kezelés soran.
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B/AVAHUE LENNONA3HON OBPABOTKN HA NMNTATE/NbLHBIE
BELLECTBA HEKOTOPbIX OBOLLEN

E. B. FOpuy, M. Tanaran Kosau u 3. [lsopLiak

ABTOpbI paspaboTann MeTof AN LeNtoNs3Hoin 06paboTKy OBOLLEH, 8 UMeH-
HO, KapToesf, Ko/ibpabu, KOpeHb METPYLUKM, MOPbKOBU 1 Cenbjepeid. ObpaboT-
Ky nposogunu B TedeHun 20 yacos npu Temnepatype 30°C B BOJONPOBOAHOW BOAe
NPYMeHSA B KayecTBe KOHCEpBaHTa COPOUMHOBYIO «ucnory. KOMMYECTBO LeNnio-
513bl HEOBXOAMMOE ANS1 JOCTVXKEHUSI ONTUMANbHOW KOHCUCTEHUMN Y BCEX BUZOB
OBOLLE HaxoauTca HKe 1% OT Cyxoro BellecTBa. V13 6MONMOrMUYECKN BaXKHbIX
BELUECTB OBOLLIEV OMpeaennn B MOPbKOBW COAEpXXaHWe KapoTuHa, B KapTodene
1 B KOMbpabu ButammH C, B NATW OBOLAX BUTAMUH B2W wuworunosyo wxncnory
a TaKxke ab()a-aM1HOasoT. YCTaHOBUAN, YTO COAEPKAHWNE KapoTWUHA B (hepMeH-
TOM 06paboTaHHO MOPbKOBM 60bLUe, YeM B BAPEHHON. YMeHblUeHWe BATaMUHA
C B 06pab0TaHHO MOPLKOBU FOpa3zao BonbLLe, Yem npu Bapke. Mpu LennonAsHoi
06paboTKe, cofepXaHne BuTaMUHA B2 M HMKOTMHOBOW KWCNOTbl B HEKOTOPbIX
0BOLLAX MOKa3bIBa€T MPOTMBOMOMOXHYIO TEHAEHLUMIO. YCTaHOBWIW, YTO Npu
LieNNonasHon 06paboTke anb(a- amuHOa30T pasnaraeTcs B ropasHo 60MbLueil
CTEMEeHM, Yem Mpy TPAAULIMOHHOM BapeHun. Mpn 06paboTke Le/NoNIS3HON 0BOLLEH
B 3HAYMTE/IbHOW CTEMEHM MOBLICMIOCh KOMMYECTBO PacTBOPUMOro YrieBoAa, a
YMEHBLUWMIOCh COAEPXKaHMe CbIPbIX BONOKOH.
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EINFLUSS DER BEHANDLUNG MIT CELLULASE AUF DIE NAHR-
STOFFE EINZELNER GEMUSEARTEN

E. W. Juries, M. Telegdy Kovéts und E. Dworschak

Die Verfasser arbeiteten ein Methode zur Behandlung von Gemusearten,
undzwar Kartoffel, Kohlrabi, Petersilienwurzel, gelbe Riben und Zeller mit
Cellulase aus. Die Behandlung erfolgte bei 30°C 20 Stunden lang in Leitungs-
wasser in Anwesenheit von Sorbinséure zwecks Konservierung. Die zur Erreich-
ung der optimalen Konsistenz erforderliche Cellulasemenge liegt bei allen Ge-
musearten unter 1% — auf Trockensubstanz berechnet. Es wurden von den
biologisch wertvollen Komponenten der Gemdsearten in gelben Rilben Carotin,
in Kartoffeln und Kohlrabi Vitamin C, in allen finf Gemusearten Vitamin C,
in eilen fling Gemusearten Vitamin B2und N'icotinséure, sowie alpha-Aminonit-
ro?en bestimmt. Es wurde festgestellt, dass in den mit dem Enzym behandelten
gelben Riiben die Menge des Carotins grosser ist als in gekochtem Zustande.
Die Verringerung von Vitamin C ist jedoch wesentlich grésser, als wéhrend des
Kochens. Der Vitamin B2 —und Nicotinsiduregehalt weist wéhrend der Beha-
ndlung mit Cellulase bei den einzelnen Gemusearten gegensatzliche Tendenzen
der Anderung auf. Die Verfasser stellten fest, dass das alpha-Aminonitrogen im
Laufe der Behannlung mit Cellulase sich in hoherem Masser herausloste, als bei
dem traditionellen Kochen. Bei der Cellulasebehandlung stieg die Menge des
I6sharen Kohlenhydrats bedeutend an und die des Rohfasergehaltes fiel.

EFFECT OF TREATMENT BY CELLULASE ON THE NUTRIENT
CONTENTS OF SOME VEGETABLES

E. W. Juries, M. Telegdy Kovais and E. Dworschak

A method was evolved by the authors for the treatment by cellulase of
various vegetables, particularly of potatoes, kohlrabi, parsley root, carrots and
celery. Treatment by cellulase was carried out in tap w'ater, at 30°C for 20 hours,
applying sorbic acid as preserving agent. The amount of cellulase necessary to
attain an optimum consistency ranged below 1%, referred to dry matter, in
the case of all vegetable varieties tested. Of the biologically valuable components
of vegetables, carotene was determined in carrots, vitamin C in potatoes and in
kohlrabi, whereas vitamin B2 nicotinic acid and alpha-amino-nitrogen in all
the five varieties of vegetables tested. It was found that in the enzyme-treated
carrots the amount of carotene was higher than in the boiled carrots. The con-
tents of vitamin B2and nicotinic acid showed changes of opposite trend during
the treatment by cellulase of certain varieties of vegetables. During the treat-
ment by cellulase, alpha-amino-nitrogen proved to be extracted to an extent
greater than during the conventional boiling. During the treatment by cellulase,
the amount of soluble carbohydrates increased to a significant extent whereas
the content of crude fibre decreased.
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