(A Magyar Biol6giai Kutatéintézetben késziilt dolgozat.)

BALATONMELLEKI FOZELEKFAJTAK C VITAMIN-
TARTALMANAK VIZSGALATA.

Irta: Dr. TanGcL HErALD (Budapest.)’

Az utébbi években végzett vizsgdlatok egyre meggy6zibben mutatnak ra
arra, hogy egészségiink megdvasaban milyen fontos szerep jut a C vitamin-
nak. A hatéanyag hidnya, mint tudjuk, silyos elvaltozasokat hoz létre az em-
beri szervezetben, nemrégiben azonban az is kideriilt, hogy mar a részleges
hidany is komoly bajt okozhat. A részleges hiany hatasara vitamin-elégtelen-
ség: hypovitaminézis tdmad, amely ellen, mivel sok més bajnak lehet a for-
rasa, minden erénkkel kiizdeniink kell. Kiilonosen nélunk Magyarorszagon
kell ezzel a kérdéssel behatobban foglalkozni, mert hazank lakossiganak
nagyrésze igen egyhangian taplalkozik, minek kiovetkeztében C hypovitami-
nozisban szenved. A hypovitaminozis nem silyos kortiinetek alakjaban je-
lentkezik, hanem rendszerint szervezetiink ellenalloképességének csokkenésé-
ben nyilvanul meg, tovabba még abban is, hogy mind szellemi, mind pedig
testi munkabirdsunk hanyatlani kezd. EE hypovitaminozis megsziintetése vé-
gett elsésorban arra kell tiorekedniink, hogy a falusi lakossig konyhajanak
egvhangisagin valamilyen modon vélioztassunk, ezenkiviil pedig azon kell
igyekezniink, hogy lehetéleg minél tobb das C vitamintartalmd élelmianya-
got iktassunk étrendiinkbe. Jelen munkémban azt a célt tliztem magam
elé, hogy néhany balatonmelléki fézelékfajta C vitamintartalmat allapitom
meg, arra gondolva, hogy ezzel nemcsak a falusi, hanem a nyaralé varosi la-
kossag érdekeit is szolgdlom. Ugyanis a nyari idényben igen egészséges lenne,
ha a Balaton mentén minél nagyobb mennyiséghen fogyasztanak ezeket a
{6zelékfajtakat, mégpedig részben nyersen, részben f{6zve.

A balatonvidéki friss fézelékfajtak C vitamintartalmianak meghataro-
zésa vizsgdlataimnak csak egyik részét jelenti, mert a munkdm nem lett volna
teljes, ha csak a friss f6zelékek hatéanyag-tartalmat kutattam volna. Mint
ismeretes, a C vitamin igen érzékeny tdpanyag, amely oxigén jelenlétében
nemcsak magas héfokon pusztul el, hanem mennyisége az élelmianyagok ta-

1 Egyetemi magéntanar, kisérletiigyi igazgato.
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roldsa kozben is jelentékenyen megesappan. Viszont, mivel igen gyakran meg-
esik, hogy a f6zelékek még vidéken sen: keriilnek mindig frissen a konyhara,
hanem gyakran 1—2, s6t néha tobbnapi &llas utan, vizsgalataimmal ra akarok
mutatni azokra a veszteségekre, amelyek ilyenkor szervezetiinket érik. Ezért
a fozelékfajtakat nemesak egészen friss allapotban, hanem a szedés utani ma-
sodik, harmadik, s6t negyedik napon is djra megvizsgaltam a C vitamintarta-
lom szempontjabél.

Vizsgalataimat a Tihanyban, Balatonfiireden és Balatonfoldvaron ter-
melt fozelékfajtakon végeziem. Meghataroztam a soska, a paraj, a kelka-
poszta, a salata, a zoldbab, a kalarabé. és a sargarépa C vitamintartalmat.

Vizsgalataimban arra torekedtem, hogy a kivélasztoit f6zelékfajtaknak
lehetoleg a teljes vitamintartalmat, tehat az ascorbinsav és a dehydroascor-
binsav mennyiségét is meghatdrozzam, mivel valdszinti, hogy tarolas kizben
nagyobb mennyiségli dehydroascorbinsav képzédik. Az atlagnak megfeleld
10—20 grammnyi mennyiségb6l indultam ki, ez a trichlorecetsavas kozegben
kvarchomokkal eldorzsoltem, ezutan 3 %-os trichlorecetsavas oldattal 200
cem.-re kiegészitve, 20 percig razokésziilékkel rdzattam, majd centrifugéltam.
Ezutdn a vitamintartalma trichlorecetsavoldat 20 cem.-ét kalciumkarbonattal
semlegesitettem s a teljes kicsapasig higanyacetatot adtam hozza. Sziirés utan
a sziirletbe 10 percig kénhidrogént vezettem, majd a keletkezd csapadékot
eltavolitva, a vizsgdlati oldatot kémesébe toltottem és ledugaszolva egy 6éj-
szakdn at jégszekrényben tartottam. Masnap 30 perces CO, atbuborékolta-
{asa utan dichlorfenol-indofenol oldattal meghatédroztam a kémesdben 1évG ol-
dat meghatarozott mennyiségének C vitamin-tartalmat. I meghatarozé mod-
szer egyes részleteinek magyardazata megtalalhato GYORFFY és PATkA dolgoza-
tdban. (Magyar Biol. Kut. Munk. XIV. 1942))

A f6zelékeket reggel, feliigyeletem alatt szedték, sajat magam szalli-
tottam lehetéleg azonnal az intézetbe, gy, hogy az elsé vizsgilatokat a sze-
dés utan mar 1—2 oraval meg is kezdhettem. A f6zelékek egyrészét a mas-
napi, harmadnapi stb. vizsgialatokig nedves ruhaba csomagolva, a jégszek-
rényben tartottam. Egy-két esetben arra is kivancsi voltam, milyen valtozast
szenved a C vitamintartalom, ha eltekintek a jégszekrényben val6 tarolastol
s csak a laboratériumban szobah8mérsékleten tartva, nedvesen becsomagolva
teszem el masnapra.

Kisérleti eredményeimet a mellékelt tablazatban kizlom.

I. Séskaval végzett vizsgdlatok.

I 1I ITI jelzési minta

Szedés napjén 18 mg % 21 mg % 20 mg %

2-ik napon 195306 18 » 1 » »

4‘ik napOll 10 ”» ” 11 ”» ” 13 » ”»

[I. Parajjal végzett vizsgdlatok.
I 11 [11/a II1/b

Szedés napjan ‘249 mg % 260 mg % 281 mg % 281 mg % a I1I/b mintat a labora-
2-ik napon 19.0 7,0 55 S0 T e r e OO LSS S B s b oo téoriumban tdroltam.

4-ik napon 1510 5 e 105 L GO TS
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II1. Salataval végzett vizsgalatok.

I IT jelzésli mintak
Szedés napjan 105 mg % 11.0 mg %
2‘ik napon 6.0 » 3 71 ot 23
4-ik napon 36 v 41 ,

IV. Kelkdposztaval végzett vizsgédlatok.

| IT]a IT/b jelzésti minta a II/b mintat a labo-
Szedés napjan 56.1 mg % 343 mg % 343 mg % ratériumban taroltam.
2-ik napon sV s L. 3 PERSRR S i A}
4-ik napon S8 a9y 24.5 [T} 1

V. Sargarépdval végzett vizsgalatok.

Szedés napjan 5.0 mg %
2-ik napon - AT

VI. Zsldbabbal végzett vizsgélatok.

I II [IT jelzésti minta
Szedés napjén 93 mg % 10.9 mg % 10.8 mg %
3-ik napon At BT GRS
4-ik napon 60550 0.9 i'n 0 {i g .

VII. Kalarabéval végzett vizsgalatok.

I I1 IIl. jelzésti minta
Szedés napjan 28.0 mg % 34.0 mg % 26.7 mg %
3-ik napon Ak S ¢ 3200 5 S0 s
4-ik napon 5 K RO g o VTR e : 2O hE

Ezekb6l megallapithaté, hogy a megvizsgalt fézelékfajtdk C vitamin-
tartalméara vonatkozo eredmények nagyjiban megegyeznek az irodalomban
talalhato atlagos adatokkal. Tehat, ha ezeket a veteményeket kell6 mennyi-
ségben termelik és fogyaszijak, akkor a fogyaszto megkaphatja azt a vita-
minmennyiséget. amelyet szervezete a sziikséglet kielégitésére megkivan. Igen
aldasos lenne., ha a Balaton partjan minél tobb helyen kertészeteket létesite-
nének, amelyekbdl nemesak a nyaral6kozonség, hanem a helybeli lakossag is
hoven ellathatnd magat friss, egészséges veteménnyel. zoldfézelékekkel. Rajta
kell lenniink tovabba még azon is, hogy a karalabét, a sargarépat és még az
dltalam nem vizsgalt, de erre alkalmas veteményeket, igy féleg a zoldpapri-
kat és a paradicsomot nyersen is fogyasszak, mert sajnos a f6zés altal kiilo-
nosen a nalunk elterjedt f6z6moddszerekkel, igen sok C vitamin karbavész,

Vizsgalataim vilagosan arra mutatnak ra. hogy az a helyes, ha a vete-
ményeket minél frissebb allapotban fogyasztjuk el. Igen jelentések azok a
veszteségek, amelyeket az egyes fézelékfajtak a tarolas folyamén szenved-
nek. fgy a soska, a paraj a masodik nap eredeti vitamintartalmébél mar
10 %-ot veszit, a negyedik napon pedig méar csak kb. a fele marad meg an-
nak. amit friss allapotban taldltam benne. Kiilondsen sokat veszit a salata.
a veszteség mar a masodik napon 40 %-os. Ennek ismerete azért fontos. mert
a saldta az ecetesvizzel valé elkészités kizben amiigy is sokat veszit C vita-
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mintartalmébol, mivel az ecetesvizben sok hatéanyag oldédik ki a salata le-
veleibdl, ami azutin a fogyasztds szempontjabol teljesen karbavész.

A tarolast tekintve, kedvezdbb a helyzet a kelkaposztanal és a karala-
bénél, amelyeknél a C vitamin eltiinése csak késébb kovetkezik be, tehat a
veszteségek mem olyan nagyaranytak, mint az el6bb emlitett fézelékfajtak-
nal. Minden esetre ezeknél is az a célszerli, ha a leszedésiik utdn minél ha-
marabb keriilnek asztalunkra. Ez a néhdny vizsgalat még arra is ramutat,
hogy ha mar tarolnunk kell, lehetleg hideg, fénymentes helyre tegyiik el
f6zelékeinket, mert a szobahémérsékleten valé tarolaskor még nagyobb vesz-
teségekre szamithatunk. ’

Szerény munkdm azt is bizonyitja, mennyire helyes az a torekvés,
amely arra irdnyul, hogy a veteményeskertek szaporitdsdnak gondolatat mép-
szerfisitse. Az jelentene igazan aldast, ha minden falusi haz mellett lenne egy
kis zoldségeskert. Ez a kertecske kelld beosztissal el tudna latni gazdaja
konyhajat friss veteményekkel. A vetemények friss, s6t némelyeknek nyers
allapotban val6 fogyasztasa jelentésen hozzajarulhatna a szervezet egészsé-
ges mikodésének fenntartisihoz, az ellendlloképesség fokozdsdhoz s még a
munkabirast is jotékonyan befolyasolhatna.

(Aus dem Ungarischen Biologischen Forschungsinstitut.)

UNTERSUCHUNGEN UBER DEN VITAMIN C-GEHALT
EINIGER GEMUSEARTEN AUS DEM BALATONGEBIET.

Von Hararp v. TancrL (Budapest)*
(Mit 1 Tabelle).

Es wurde untersucht der Vitamin C-Gehalt von Sauerampfen, Spinat,
Feldsalat, griine Bohnen, Kohlrabi, Griinkohl und Mohren. Die Bestimmun-
gen wurden mit der dichlohrphenolindiphenol Farbenmethode 1—2 Stunden
nach dem Pfliicken ausgefiihrt. Auch wurde der Vitaminverlust durch die
Lagerung untersucht. In der 1—3—5 Tage dauernden Lagerung war der Vi-
taminverlust in dem Sauerampfen, Salat und Spinat betrichtlich, bei Kohl-
rabi, Griinkohl sind die Verluste bedeutend kleiner.

* Privatozent, Direktor des Institutes fiir Tierphysiologie und Fiitterrungswesen.
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