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Novényi eredet(i élelmi anyagok és élelmiszerek
nyers rost és diétas rost tartalmanak
6sszehasonlitd vizsgalata II.
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VOLGY ESI ERZSEBET**

* OTK1 Eu. Féiskolai Kar Dietetikai Szak, ** Orszagos Dietetikai Intézet Budapest

Erkezett: 1981. februar 16.

A nyers rost fogalom és meghatarozasanak modja a 19. szazad elején alakult
ki: nyers rostnak nevezziik a novényi eredetli élelmiszerekbdl hig savval és hig
alkali oldattal valo kezelés utan nyert maradékot. Az 1800-as évek elejének kémi-
kusai gy Vélték, hogy az emészthetetlen szénhidratok egyben ellenallnak a vizes
és alkali oldatos kezelésnek is, majd a kezelést még egy savas kioldassal egészitették
ki, hogy ezéltal a nem szénhidrat komponensektdl valo tovébbi tisztitast érjenek
el. Az elsd rostanalizisek Einhof (1806), John Gorham Harvard (1820) és Horsford
(1846) nevéhez fiiz6dnek, az 6 munkajuk soran alakult ki a nyers rost meghatéro-
zasdnak ma is ismert mddja, melyet takarmanyok, valamint ndvényi eredet(l
élelmiszerek rosttartalménak jellemzésére hasznalunk. ().

A ndvényi sejtfalak cellul6zbdl, hemicellul6zokbdl, ligninbél és pektinvegy-
1etekbdl allnak, melyeknek kiilénboz6 élettani hatdsuk van, s igy az emberi és
allati taplalkozas szempontjabol egyarant jelent6sek.

A nyers rost meghatarozas modjabol és az egyes sejtfalalkoto vegyiiletek
oldhatosagabdl kovetkezik azonban, hogy a meghatarozas folyaman az egyes
vegyuletek részben, vagY egészben kioldddnak, s a maradék féként csak a kezelé-
seknek legjobban ellenallé celluldzbol &ll. Az igy meghatarozott érték, tehat hamis
képet ad a val6sagos, emészthetetlen rosttartalomrol.

Az egyes sejtfalalkotd vegyliletek oldhatésagat vizsgalva Trowell (2), Van
Soest és Robertson (1), valamint Van Soest (3) a nyers rost meghatarozas soran a
hemicelluldzoknak atlagosan 80%-, illetve 85%-0s, a ligninnek 50 —90%-0s és a
celluloznak 20—50%-0s veszteségeérdl tesznek emlitést. Van Soest és Robertson
felhivjak a fig?/elmet arra is, hogly az egyes novényfajtak lignintartalmanak alkali
oldatokban val6 oldhatdséaga is eltéré és ez tovabbi téves eredményekhez vezethet.

Uj, a taplalkozasélettan centrikus szemléletnek megfelel§ fogalmat vezetett
be Trowell (4), amikor megfogalmazta, majd munkatarsaival 1976-ban (5) kib6-
vitve definialta a diétéas rost fogalmat, mely ,,.. .névényi poliszaharidok és lignin,
melyek az emberi emészt6 enzimeknek ellenallnak”. Az ily médon megfogalmazott
rost magaba foglalja a névényi sejtfalalkotokat, valamint a sejtben levo emészt-
hetetlen tartalék poliszaharidokat és egyéb emészthetetlen vegyuletet is. A Trowell
(5) szerint megfogalmazott diétas rost Osszetevbket az 7. dbra szemlélteti.
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A diétas rost osszetevoi

A novényi szerkezeti
sejtfal szerke- poliszahari-
zeti anyagai --—--— dok - rost poliszaharid____ cellul6z
—sejtkozotti allomany  ----- hemicellulo-
poliszaharidok | zok

—pektinvegyi'
etek

egyéb poliszaharidok——- amiloidok

+— nem-szénhidrat o
0Osszetevd — lignin

Nem szerkezeti anyagok (terme--------- kilonboz6 eredet(i--------- novenyi gu-
szetes kiséroanyagok ,vaﬂ mes- poliszaharidok mik és nyal-
terséges élelmiszeradaléko kék

— emészthetet-
len tartalék
poliszahari-
dok (pl. gua-
ran)

— alga polisza-
haridok (pl.
i alginsav)
7. éabra

A n%/ers rost és diétds rost definicidjanak 0Osszehasonlitasabol egyértelmien
kideril, hogy a diétas rost sokkal szélesebb kord, a taplalkozads szempontjabol a
névényi élelmiszerekrdl reédlisabb képet add fogalom, mint a nyers rost.

A nyers rost és a diétas rost tartalom 6sszehasonlitasara végeztiink vizsgala-
tokat néhany zoldségfélével valamint kilénbdzé eredet(i blzakorpa mintakkal.

iMserieti rész

Anyagok és mddszerek
tik > nvers rost és a diétds rost meghatarozasat a kovetkezd termékekbdl végez-

- sargarépa (Gonsenheimi)

- fejeskaposzta (Braunschweigi)

- retek (Mincheni sorretek)

- buzakorpa (takarmanyozasi, Ferencvarosi Malombol)
- bulzakorpa (étkezési, Ferencvérosi Malombol)



—buzakorpa gté szeralapanyag, Kérmendi Malombdl)
—buzakorpa (étkezési, NDK)

A korpamintékb()l kdzvetlen beméréssel, a zoldségfélékbdl apritas, 70 °C-on
val6 széritas és poritas utan nyert szarazanyagbol végeztiik el a meghatarozasokat.

A nyers rost meghatarozast az érvényben levé szabvany (7) szerint végeztik;
a diétds rost meghatarozasara a fiziologias definiciét legjobban megkozelitd alta-
lunk kordbban mar kozodlt, enzimes modszert valasztottuk (s, 9); e modszerek
ismertetésére itt nem terlink ki. Mivel azonban az enzimes meghatarozas soran a
pektinvegyiletek egy része kioldddik, a mar k6zolt médszert modositottuk, illetve
kiegészitettilk: meghataroztuk a minta eredeti pektintartalmat, majd az enzimes
bontas utan visszamaradt emészthetetlen maradék pektintartalméat és a kioldédott
E_ektin mennyiségével az emészthetetlen rostmaradek értékét korrigalva szamoltuk
i az Osszes diétas rost mennyiségét.

A pektinme?(hatérozéshoz a kivonatokat Rouse és Atkins (10) mddszerével
készitettilk, a pektinmeghatarozast Mc Comb és Mc Cready (11) szerint karbazolos
szinreakcioval és extinkcidmeéréssel végeztik.

Pektin meghatarozas

Sziikséges anyagok: 96%-0s etanol
80%-0s etanol
aceton
dietiléter
0,75%-0s amméniumoxalat oldat
0,1 molos NaOH
cc H2S04
karbazol (0,15%-0s, 95%-0s etanolban oldva)
galakturansav-monohidrat

A meghatarozas menete: 5 g anyagot 65 cms 96%-0s etanollal visszacsepegd
h(t6é alatt 20 percig forralunk, lehdtjik, leszirjuk. A maradékot 40 cms 80%-0s
etanollal ismételten 20 percig extrahaljuk az el6z6 moédon, majd leh(ités utan
szlrjik. A maradékot acetonnal, majd éterrel vizmentesre mossuk, szobah6mér-
sekleten szaritjuk. Ebb6l a cukormentes szaraz maradékhol 0,5 g-ot 40 cins vizzel
30 percig razogépen razatunk, majd centrifugaljuk. A fellilisz6 tartalmazza a
vizoldhato pektinvegyiileteket. A szilard maradékot 20 cms 0,75%-0s ammaoniumoxa-
lat oldattal 30 percig razatva, majd centrifugalva a feliiliszét ledntjuk, ez tartal-
mazza a vizben nem oldodo pektatokat és pektinatokat. A visszamaradt szilard mara-
dékra 20 cms 0,1 molos NaOH-t ontiink, 30 percig razatjuk, majd centrifugalas
utan a fellllszot ledntve nyerjilk a vizben és oxalatoldatban nem old6dé proto-
pektineket tartalmazd frakciot. A harom frakcidnak - a varhatd pektintartalom-
nak megfelel6 mértékben val6 higitds utdan — 1-1 cms-éhez, s —s cm3 hitott,
cc. H2S04t adunk, 20 percig forrasban lev6 vizfirdén tartjuk. A hidrolizis utan az
oldatokat 0,5 ¢cms 0,15%-0s karbazol oldattal reagaltatjuk, a kapott szines oldatok
extinkcidjat, 15 percen beliil, 530 nm-en mérjik. A mérés kiértékelését galakturon-
sav-monohidratbdl, fent leirt moédon készitett kalibracids egyenes segitségével
vegezzilk. A vizoldhato, oxalatoldhaté és lugoldhatd pektinvegyiletek eg?/u'ttes
mennyiségét galakturonsavban fejezziik ki, a bemért anyag szarazanyagtartalmara
vonatkoztatva, %-ban adjuk meg.

Eredmények
Vizsgalati eredményeinket az 7. tablazat szemlélteti.
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/. téblézat
Néhany blzakorpa és zoldségféle diétas rost és nyers rost tartalma

* * * *
ItErtnle’szthe- Kioldodott osszes dié- . Diétas
Minta erggélf(“a' pektin tas rost y o rostinyers
0 0 rost
X s X S x s X s
Buzakorpa (takarmanyozasi,
Ferencvarosi Malom) 64,0+3,4 2,6+03 66,7+3,0 71+0,0 9,4
Buzakorpa (étkezési,
Ferencvarosi Malom) 51,3+ 0,9 2,0+ 04 533+ 12 128+ 0,7 4,0
Buzakorpa (tapszeralap-
anyag, Kormendi Malom) 44,1+0,8 3,4+0,5 476+0,9 6,6+0,0 72
Buizakorpa (étkezési, NDK) 542+ 16  28+0,1 57,0+ 16 10,2+0,2 56
Sargarépa 201+25 36+10 23728 9,4+0,4 25
Kaposzta 20,6+0,9 21+0,6 22,8+ 10 7,2+0,7 3,2
Retek 24,2+ 12 35+0,6 27,7+ 14 8,3+0,6 34

* szarazanyagra szamitva

Az egyes adatok 4-4 parhuzamos mérés atlagat jelentik, szarazanyagra
szamitott %-ban megadva, a szdrasok feltiintetésével.

Az 1 tablazatbaji szereplé adatokbol kdvetkezik, hogy a névényi eredetli élel-
mianyagok és élelmiszerek taplalkozastani szempontbdl fontos rosttartalmat, a dié-
tas rost mennyiségét a nyers rost tartalombol legfeljebb csak becsiilni lehet ésez a
becsles is megbizhatatlan értéket eredményez, mivel a diétas rost és nyers rost ara-
nya - a noveny sejtfalalkotdinak aranyatdl fliggéen —igen nagy eltérést mutathat.
A diétas rost mennyisége a nyers rost mennyisegének mindenesetben tdbbszorose.
Mig azonban a buzakorpak esetében a diétas rost a nyers rostnak s, —9,4-szerese, a
vizsgalt zoldségféléknél csak 2,5—3,4-szerese. Mérési eredményeink alatdmasztjak
Van Soest és Robertson (1) megallapitasat, mely szerint — éppen a sejtfalalkot6
vegytletek killgnbz6 aranyabol, valamint a nyers rost meghatarozas ismert mod-
jabol kovetkezéen a nyers rost és diétds rost mennyisége igen nagy kilonbséget
mutat a gabonaféléknél, melyek sejtfalaban a lignin- és hemicelluloztartalom nagy
4 cellulézhoz viszonyitva, kisebb azonban az eltérés azoknal a novényeknél, me-
lyek sejtfalaban a celluloztartalom nagy a lignin- és hemicclluloz tartalomhoz
Képest, pl. a kétszik(i nem hivelyes ndvényeknel.

A diétés rost komponensei a definicionak megfelel6en emészthetetlenek, ener-
giat az emberi szervezetnek tehat nem szolgéltatnak, élettani fontossaguk azonban

normalis, egészséges emésztés szempontjabol rendkivil nage/. A legfontosabb
fiziko-kémiai tulajdonsdgok — melyek az élettani hatast a bélben biztositjak —
4 pektinek, valamint a ndvényi gumik és nyalkék gélképz6 és ezltal abszorbedld
képessége, a pektinek, hemicellulézok és a celluléz vizkétd kapacitasa, a lignin
epesavkotd tulajdonsaga. Ha tehat egy ndvényi eredet(i élelmiszernek csak a nyers
rost —tehat celluloz —tartalmat vesszik figyelembe, szikségszer(en elhanyagol-
juk a tébbi emészthetetlen, de fizioldgiailag fontos, a ndvényekben jelentds meny-
nyiségben el6forduld vegyuletet.
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A fentiekben ismertetett vizsgalati eredményeinkkel is ala kivanjuk tamasz-
tani annak fontossagat, hogy taplalékaink rosttartalmat a fiziolégiai alapon defi-
nialt diétas rost tartalommal célszer( jellemezni, igy kerilink kozelebb a célhoz,
taplalékaink taplalkozasélettani értékenek helyesebb megitéléséhez.
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CPABHUTENBHbLIE UCCNEAOBAHNA COAEPXXAHUA ChIPO 1
ANISTUNYECKOW KNETYATKW B TMNMPOAOBOJIbCTBEHHbLIX TOBAPAX
N MNLWEBBLIX MPOAYKTAX PACTUTE/IBHOIO MNMPONCXOXAEHWNA

X. M. Mowonu, A. Paro, X. E. Béngewm

AHTOpbl MPOBOAWAM  CPaBHWTE/bHbIE WCCMEAOBAHWA CbIPOA U AM3TUYECKON

KNeTYaTKN Ha TPEX pasHbIX MLIEHUYHbIX OTpybax, MOPKOBM, KOYaHHOW KanycTbl,
efbKU.

PeA OnpefeneHvie CbIpoil KeTyaTku MpoBogwM Mo ctaHgapTy MSZ 6830/7-78,
a onpefeneHne AU3TMYECKON KNeTYaTKM 3H3MMAaTMYecKMM METOAOM XO//eHAopHa
C Tem, YTO B MPOLECCe W3B/IEYEHHbIM KOMMYECTBOM MEKTUHA OTKOPPEKTUPOBAIN
0CTaTOK MOMyYeHHbI nocne PepMeHTHOTO pacyensieHus. MonyyeHHble pe3ynbTaTbl
CPaBHWN MOMOLLbIO MPo6bI-T.

YCTaHOBUAK, YTO pasHMLa Mpu BCeX WCMbITaHHbIX 0bpa3uax ABMASeTCA cur-
HU(MKAHTHLIM Ha 95%-HOM YpOBHE BEpOATHOCTU. MeXay KOMMYECTBOM CbIPOiA K
[OM3TUYECKONA KMeTyaTKu B Cly4vae OTPy6ei monyyeHbl ropasfo BbiCLUME pe3ynbTa-
Thbl, YeM B C/ly4ae OBOLLEA. 3TN pasHWLbI COOTBETCTBYHOT INTEPATYPHBIM JaHHbIM U
0OBLACHAIOTCA PasHMLAMU  MOMYYEHHLIMU B Pe3ynbTaTe COMOCTAaB/IEHWA  MexXay
€060 MPOMNOPLUMIA COBANHEHMIA TKaHE XNeGHbIX 3M1aKOBbIX W OBOLLEN.

VERGLEICHENDE UNTERSUCHUNG DES GEHALTES AN ROHFASER
UND AN DIATETISCHEN FASERN IN PFLANZLICHEN LEBENSMITTELN
UND NAHRSTOFFEN. II.

M. H. Mosonyi; J. Rigb und E. H. Volgyesi

Untersuchungen wurden durchgefiihrt, um den Gehalt an Rohfaser und an
Diatfasern von drei verschiedenen Mustern von Weizenkleie, ferner von Mohr-
riiben, Kopfkohl und Rettich zu bestimmen.

Der Rohfasergehalt wurde nach den Vorschriften der Ungarischen Norm
MSz 6830/7-78, wéhrend der Gehalt an Diatfasern mit der ezuymatischen
Methode von Hellendoorn bestimmt, jedoch mit der Ergénzung, dass der nach
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der enzymatischen Zersetzung erhaltene Rickstand mit der Menge des wéhrend
der Behandlung ausgeldsten Pektins korrigiert wurde. Die erhaltenen Werte
wurden mittels der t-Probe miteinander vergleichen. Es wurde dabei gefunden,
dass der Unterschied bei allen untersuchten Mustern bei einem 95%igen Wahr-
scheinlichkeitsgrad signifikant ist. Bei Weizenkleiemustern ergaben sich viel gros-
sere Unterschiede zwischen den Werten des Rohfasers und des Diétfasers, als
bei Gemisesorten. Dieser Unterschied stimmt mit den Angaben der Literatur
gut Uberein, und kann mit dem Unterschied des gegenwartigen Verhéltnisses
der die Zellenwand bildenden Verbindungen erklart werden.

COMPARATIVE INVESTIGATION OF THE CRUDE FIBRE AND DIETARY
FIBRE CONTENT OF VEGETABLE FOODSTUFFS AND FOODS. II.

M. H.- Mosonyi; J. Rigé and E. H.- Voélgycsi

Investigations were carried out to compare the crude fibre and dietary fibre
cogtenés in three different samples of wheat bran, further of carrots, white cabbage
and radish

Crude fibre was determined according to the Hungarian Standard MSz
6830/7-78 whereas the content of dietary fibre by the enzymatic method of Hel-
lendoorn with the completion that the amount of residue obtained after the enzy-
matic digestion was corrected by the amount of pectin which was dissolved during
the procedure. The obtained results were compared by means of the t-test. It was
found that the differences were significant in case of all samgles, at a probability
level of 95%. In case of wheat bran samples the difference between the amounts
of crude fibre and of the dietary fibre were much greater than in case of vegetable
samples. 1 his difference disclosed a good agreement with the data of literature and
it can be explained by the difference between the relative proportions to each
other of the compounds which are present in the cell wall of vegetables.
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