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Az emberi szervezet életmiik6déseinek fenntartasahoz nemcsak olyan tapanyagok
sziikségesek, amelyek energiat szolgiltatnak, hanem olyan természetes vegyiiletek is
amelyekbdl igen kis mennyiséget kella szervezetbe juttatni, de mégis nélkiilozhetetlen-
nek, mivel szabalyozzik az anyagcserét, az energiaforgalmdt és a szervezet megujula-
sat. Ilyen vegyiiletek pl. a vitaminok. A vizoldhatd vitaminokbdl, igy az aszkorbin-
savbol is a sziikségletet naponta kell a szervezetbe juttatni, mivel a felesleg kivalasz-
todik, és kiiiriil.

A kutatasok azt bizonyitjak, hogy ajanlatos naponta a sziikségletnél lényegesen
tobbet is fogyasztani, mivel ez fokozza a szervezet védekezGképességét, a betegségek-
kel szembeni ellenallosagat. Igy érthets, hogy kiilonosen gyermekeknek nagyon fon-
tos az 4lland6 C-vitamin ellatottsag, esetleg még a sziikségleten feliili szint biztositdsa
is.'A gyermekételekre a komplex és kiegyensiilyozott vegyi dsszetétel a jellemz8. Tar-
talmazzak a gyermeki szervezet fejlédéséhez szitkséges fehérjéket, zsirokat, szénhid-
ratokat; vitaminokat, 4svanyi sOkat a megfelels aranyban.

A sterilezés folyaman az 4ltaldnos kémiai mutatdk valtozasai arra utalnak, hogy
a gyermekételkonzervekben az alapvetd tadpanyagok bomlasi folyamatai jatszédnak
le. A mingségi valtozas elsGsorban a vitaminok és aminosavak dsszetételében, kisebb
mértékben pedig a zsirokban és szénhidratokban bekovetkezett valtozasoknak a ko-
vetkezménye. Legnagyobb mértékii elvaltozas a C-vitaminnal tapasztalhats. A C-vi-
tamin héhatésra torténd nagyfoki bomlasa, valamint élettani szerepe miatt felvets-
dott annak a gondolata, hogy a gyermekételek C-vitamintartalmat mesterségesen
megnoveljilk.

~ Kisérleteinkhez paradicsom alapi bébiételt disitottunk aszkorbinsavval és vizs-
galtuk a hékezelés, tarolas hatdsat.

Megéllapitottuk, hogy az aszkorbinsavbol mennyi marad meg a késztermékben
kozvetleniil a sterilezés utan, illetve tarolds soran. Vizsgdltuk ugyanazon termékhez
kiilonbsz8 mennyiségben adott C-vitamin %-os valtozdsat a tdroldsi id8, a konzisz-
tencia fiiggvényében.

Végezetiil megallapitottuk azt az idedlis vitaminmennyiséget, mely még a veszte-
ségek mellett is biztositja a csecsemSk szdmara a napi sziikségletet.

* Kémia Osztaly
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KIiSERLETI RESZ

A C-vitamintartalomra vonatkozd vizsgélatok kimutattdk, hogy a C-vitamindu.
alapanyagokbdl késziilt konzervekben is — feltehetGen a gyartds soran bekévetkezd
hatasok miatt — csak annyi C-vitamin marad, amennyi a napi sziikségletnek min-
tegy 1/10 részét fedezi. Mivel a konzervgyartas a mai technol6giat szinten nem képes
a nyersanyagokban levd természetes C-vitamint megbvni, célszerii a bébiételeket vi-
taminnal olyan mértékben dusitani, hogy a sterilezés és tarolds soran bekovetkez8
bomlast figyelembe véve a napi sziikségletnek megfeleld mennyiséget fedezze a gyer-
mekek szdméra.

ElBzetes vizsgilattal eldontottitk, hogy a kiinduldsi nyersanyag aszkorbinsavat
csak igen kis mennyiségben tartalmazott. Mesterséges vitaminadagoldsdval olyan ér-
tékrél indultunk, amely a killonb6zd bomldsokat is figyelembe véve, feltételezhetGen a
végtermékben is biztositja legaldbb az 50—60 mg % aszkorbinsav tartalmat. Meg-
gyozodtunk arrdl, hogy az aszkorbinsav alkalmazott mennylsege a termék érzékszer-
vi tulajdonsagait hatranyosan nem befolyasolja.

Kisérleteink sordn a h&kezelés hatasat, a tarolas kozben bekdvetkezd bomlast
vizsgaltuk, kiilonboz$ vitaminkoncentraciok és konzisztencia esetében, mértiik to-
vabb4 a termékek pH-jat, redoxpotencialjit 4 hénapos tarolés alatt. -

Tekintettel arra, hogy a C-vitamin savas kézegben jobban meg8rzGdik, ezért cél-
szer{ibb ilyen termékekben a disitast elvégezni. Kisérletiink alapanyagaként a ,,para-
dicsompiiré marhahtssal” mintat vélasztottuk, amely a Kecskeméti Konzervgyar-
Bébiételgyarto iizemében késziilt.

1. MINTAKESZITES

1.1. Az iizem dltal eléallitott termékek dltaldnos gydrtdstechnolégidii

— Az egyes komponensek gyartasa, illetve elGkészitése
— Anyagosszedllitas

— Toltés, zaras, sterilezés

— Készaru csomagolasa és tarolasa.

1.2. Anyagnorma, 20 kg-ra vonatkoztatva:

— Paradicsompiiré, 28—30 ref. % 2,48 kg

— Marha szinhus 2,207

— Burgonyapehely vagy por : 0,80

— Tejpor 0,20

— Cukor 1,20

— 86 0,08

— Napraforgé olaj 0,26

— Kondenzviz . 2,00

— Hozz4iadott viz 9,70
A gyarilag késziilt termék tartalma 100 g-onként:

5 g fehérje

2 gzsir

13 g szénhidrat
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1.3. Mintakészités a taroldsi kisérlethez

A vizsgdlt minta hasonléan késziilt, mint az eredeti termék.
Vakuum-f6z6iistben megfelelen kezeltilk az anyagnorméban elGirt alapanyago-

kat; f6zési id8 7,5—8 perc. Sterilizalas elGtt ehhez adagoltunk K-szkorbinsavat*, vizet
a kovetkez8 ardnyok szerint:

* aszkorbinsav AS

Massza X mg/100 g .
(kg) AS(g) termék Viz (ke)
5 5,0 100/100 0
4 5,0 100/100 1
5 7,5 150/100 0
4 7,5 150/100 1

A sterilezés osztott hidrosztatikus berendezésben tortént 132 °C-on; léricsebes-
ség 2,3 m/perc.

2. ASZKORBINSAVTARTALOM MERESE BERLINIKEK
SZINREAKCIOVAL FOTOMETRIAS KIERTEKELESSEL

2.1. Felhaszndlt anyagok

— pufferoldat, pH = 3,6 (egyben extrahaldszer)

HCI(1:1) 0,1 mdlos natrium-citrat; 0,1 n
— SK,; [Fe/CN/,] 1 g/100 cm?®- esetenként frissen készitve
— NaF 2 g/100 cm?®
— FeCl, 2 g/100 cm?®

— Hitelesits oldat: 20,0 mg %-os aszkorbinsav oldat, esetenként frissen készitve
— A vizsgélati anyagbo6l nyert extraktum, amelynek 1,0—5,0 cm3-ét hasznaljuk
fel a meghatarozashoz.

2.2. A meghatdrozdshoz sziikséges eszkGzok, miiszerek

(egy mint4hoz)
Eszkozok: 1 db 250 cm?®-es csiszolatos mérSlombik
2 db 100 cm3-es csiszolatos mér§lombik
1 db tolesér
1 db jédszdmlombik
1 db 2 cm?®-es hasas pipetta
3 db 10 cm®-es oszott pipetta
Miszerek:
taramérleg
centrifuga, Janeczki S—60
magneses keverd
spektrofotométer, Py Unicam SP8—100

* aszkorbinsav tabldzatokban AS
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2.3. A meghatdrozds menete:

Extrahdlds .
— A bébiételbsl 50 g-ot kimériink tarameérlegen, centrifugacsébe, majd 80 cm3
-extrahalé oldatot adunk hozza;

— Centrifugaljuk Janeczki S—60 tipusu centrifugdn 4000 fordulat/perccel, 15 per-
cig

— A feliilisz6t 250 cm®-es lombikba toltjitk

— A tovéibbiakban még 2X 80 cm? extrahdld oldattal a kioldast megismételjiik,
az el6bbiek szerint

— Az extraktumokat a 250 cm3-es mérSlombikba 6sszegyiijtjiik és jelig toltjiik

— Sziirés

— Az aszkorbinsav-tartalom gyors mérése, berlinikék szinreakcién alapulé meg-
hatérozas alapjan.

Standard:

100 cm?® puffer, 1 cm?® kalium-ferri-cianid, 1 cm® néatrium-fluorid, 2 cm?® ferri-
klorid 100 cm3-es mérSlombikban jelig téltve, a fenti sorrendben.

Aszkorbinsav-tartalom mérése

100 cm3-es mérGlombikba el§szér az aszkorbinsavtartalmu kivonatot vissziik be,
amelynek mennyiségi 0,1—1,5 mg koz6tt lehet. Kalium-ferri-cianid oldatot pipetta-
zunk az elegybe, jol Osszerdzzuk. A reagens feleslegét 1cm® natrium-fluoriddal
lekétjitk, kiegészitjiik desztilldlt vizzel kb. 80—90 cm3-re és csak ezutdn mé-
riink hozz4 az 5 cm? ferri-kloridot. Jelig t6ltve 5 perc elteltével 710 nm-nél 10 nm-es
kiivettdban mérjiik az oldat extinkciéjat a standarddal szemben.

A mérés kiértékelése elGzetesen felvett kalibracids egyenes segitségével torténik
(Y=1,07x+0,02).

Mérési eredményeinket az 1., I1. tdbldzatban foglaltuk Gssze.

1. TABLAZAT

AS-tartalom értékei tdarolds sordn mgl100 g

1d6 (hét) 1. Minta 2. Minta 3. Minta 4. Minta

Hdokezelés )

utan 85 81 141 136

1 84 79 139 135

2 82 78 138 . 134

3 81 77 136 132

4 80 76 135 130

5 79 75 133 128

6 77 73 13t 126

7 76 72 130 125

8 75 70 128 123

9 74 69 126 120

10 72 68 124 117

11 70 66 . 121 114

12 68 63 117 109

13 64 58 111 103

14 60 54 103 95

15 54 49 92 85

16 48 43 80 75
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2. TABLAZAT

A bevitt AS-tartalom %-os alakuldsa a hékezelés, tdarolds utin

1d6 (hét) 1. Minta 2. Minta 3. Minta 4. Minta

Hokezelés

elott 100 100 100 100
Hokezelés

utan 85 81 94 91

1 84 79 93 30

2 82 78 92 89

3 81 77 91 88

4 80 76 90 86

5 79 75 89 85

6 77 73 87 84

7 76 72 86 83

8 75 70 85 82

9 73 69 84 80

10 72 68 83 78

11 70 .66 81 76

12 68 63 78 73

13 64 58 74 69

14 60 54 69 63

15 54 49 61 57

16 48 43 53 50

AS mg/100 g
100

1. minta

50 | 2. minta

3 3 l R — | id6
s 10 15 (hét)

4

1. dbra

3. OSSZEFOGLALAS, ERTEKELES

Kisérletsorozatunkkal célul tiiztiik ki annak megallapitasat, hogyan alakul a dg-
sitott mintdk aszkorbinsav-tartalma a hékezelés és tarolas sordn, a taroldsi id6vel,
konzisztencidval vald osszefiiggésben. A vitamintartalmat a berlinikék szinreakcién
alapul$ spektrofotometrids médszerrel hatdroztuk meg. A tdrolasi kisérlethez para-
dicsom alapu bébiételt valasztottunk, mivel alacsony pH-értékti kézegben az aszkor-
bmsav ellenallébbnak bizonyul az oxidativ 4talakulisokkal szemben.
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A As mg/100 g
150 7
., minta
100 4, .minta
4
50. ¢
4
B idé
———— -+ ——+—+——+—+—> (hét)
5 10 15
2. dbra
\
AS mg/100 g
150 L
hdékezelés
D eldétt
100 1 hékezelés
. @ utan
50 1
i minta
1. 2. 3. 4,
3. dbra
A
AS mg/100 g
150 +
] .
D tarolds elétt
100 4
E 16. héten
50 T
minta
1. 2. 3. 4, :
4: dbra
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Mintak dsszetétele: -

1. 100 mg AS/100 g termék ,,paradicsompiiré-marhahussal”

2. 100 mg AS/100 g termék ,,paradicsompiiré-marhahissal” + viz (a termék
20%-a)

3. 150 mg AS/100 g termék ,,paradicsompiiré-marhahiissal™

4. 150 mg AS/100 g termék ,,paradicsompiiré-marhahussal” + viz (a termék
20%-a)

Mérési eredményeinket a mellékelt tablazatokban foglaltuk dssze, ill. graﬁkuSan
szemléltetjiik.

Az adatokbol megallapithatd, hogy a h6kezelés sordn a kisebb szdrazanyag- tar-
talmii bébiételek aszkorbinsavtartalma gyorsabban csokkent, mint az ugyanolyan
koncentriciéban dusitott, nagyobb ref, %-os mintaké. Tarolds sordn ugyanezt a ten-
denciét lehetett tapastzalni, csak valamivel kisebb mértékben.

A nagyobb kezdeti koncentriciéban dusitott termékek esetében a hokezeles so-
ran kb. 10%-kal jobban meg8rz§dott a C-vitamintartalom a tarolds alatt pedig 4tla-
gosan 4 %-kal.

A 4 hénapos tdrolds folyamdn a vitaminveszteség nem linedrisan vdltozott az id6-
vel, hanem a 14. hétt6l kezd8dGen a 37—41 %-ot kozelitette meg.

Ugyanezt a valtozast tapasztaltuk a termék redoxpotencidljanak alakulasiban
ennek novekedése is kb. ugyanezen id6t6l kezdve fokozottabba valt.

Ellendriztiik a pH értékeket is. A kémhatas a taroldsi id§ alatt gyakorlatilag nem
valtozott, végig 4,80—4,90 pH érték kozott ingadozott, tehdt az aszkorbinsav boml4-
sa nem eredményez pH n&vekedést, amely a vitamin bomldsdt gyorsitand.

Osszegezve a mérési eredményeket elmondhatjuk, hogy a magasabb szdrazanyag-
tartalmi kozegben kb. 40 % ratartdssal biztosithaté, hogy a vitamintartalom a ming-
ségmegbrzidés végig megfelel§ értékii legyen.

A vitamintartalom nagyobb ardnyd megdrzése elGsegithet bizonyos természe-
tes alapanyagu adalékanyagokkal, pl. majjal, tojassal, buzacsiraval kiegészitett bébi-
ételekben — azon til, hogy az emlitett anyagokkal egyéb vitaminokat is visziink be,
a C-vitamin a benniik lev8 antioxidansok miatt, nagyobb ardnyban megmarad.
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STUDY OF VITAMIN C-ENRICHED, TOMATO-BASED BABY FOODS
- Dr. Eva Kardos and dr. Agnes Fiilop

The requirements of water-soluble vitamins, including ascorbic acid, must be consumed daily,
as the excess is excreted. Consumption of substantlally more than the daily requirement is recommen-
ded, to enhance the resistance of the orgamsm Maintenance of a constant vitamin level is particu-
larly important in children.

During the processing technology, decomposition occurs in the products on the action’ of heat;
changes can be observed especmlly in certain vitamins.

The idea arose of artificially increasing the vitamin content of dietary (gliadin-free and Na-poor)
children’s foods.
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We have examined tomat -based, vitamin-enriched baby foods, with regard to the changes acco-
mpanying heat treatment and storage, particularly in the pH and the redox potential.

The aims were to follow the oxidative decomposition processes in baby foods with various dry
matter contents, and to establish the ideal starting amount of vitamin which satisfies the daily requi-
rements up to the expiry date, even allowing for the losses on standing.

UNTERSUCHUNG DER BABYSSPEISEN AUS TOMATENGRUNDMATERIAL
REICH AN C-VITAMIN

Dr. Eva Kardos, dr. Agnes Filop

Der Bedarf an in Wasser 16sbaren Vitaminen, so auch die Askorbinsaure, ist tdglich dem Orga-
nismus zukommen zu lassen, da sich das Uberﬂﬁ551ge absondert. Die Untersuchungen beweisen, es
ist ratsam, tiglich wesenthch mehr als der Bedarf zu verzehren zwecks der Steigerung der Wnders-
tandsféhigkeit des Organismus. Eben darum ist es wichtig, besonders fiir die Kinder, das standige
Vitaminniveau zu sichern.

Im Laufe der Herstellungstechnologie vollziehen sich Zerfallprozesse in den Produkten unter
dem Einfluss der Wirme; Veranderungen sind besonders bei einingen Vitaminen zu beobachten.

So kam die Idee, den Vitamingehalt der Diitspeisen fiir Kinder (die kein Gliadin erhalten und
arm an Na sind) kiinstlich zu steigern.

Im Laufe unserer Versuche untersuchten wir Kinderspeisen aus Tomatengrundmaterial reich
an Vitamin C, beobachteten die Verdnderungen wiahrend der Wéirmebehandlung und Lagerung, die
Gestaltung des pH und Redoxpotential.

Der Zweck unserer Untersuchungen war einerseits die oxidativen Zerfallprozesse in den Kinders-
peisen verschiedenen Trochengehaltes Schritt fiir Schritt zu verfolgen, anderseits festzustellen, wie
gross die Vitaminquantidt des Ausgangsstadiums sein soll, damit der taglice Bedarf trotz der Verluste
bis zum Ende der Haftzeit gesichert wird.

VICCJIEJOBAHUE AETCKOI'O IMUTAHUS HA TOMATHOU
OCHOBE, OBOTAIIEHHOI0 BUTAMMWHOM C

0-p Eaa Kapdowu—o-p Hwaen Jlacaone

PacTBOprMblEe B BOAE BATAMHMHBI, TAK H aCKOPOMHOBYIO KHCJIOTY, O HEOOXOMUMOCTH €xef-
HEBHO HYXHO BBOIHTH B OPraHH3M, IIOCKOJIbKY JIMIIIHEE KOJIH4ECTBO Bbiaenserca. MccrenoBaHus
MOATBEPKAAIOT, YTO LENeCO00pa3HO eXeAHEBHO NOTPEOATH 3HAYNTEILHO Gombine He06X0AMMOro,
JUIA IOBBIIEHAS COMPOTHBIIAEMOCTH Opragu3Ma. [103ToMy 0COGEHHO BaKHO 06GECIIeYEHHE NOCTOAH-
HOT0 BUTAMHHHOTO YPOBHS.

B xoz1e TexHONOrHA mepepaboOTKH B MPOAYKTaX N0 BIASHHEM TEMIEPATYphl IPOTEKAIOT pa3-
PYIUATENBLHEIE MPOLECCH; OCOOEHHO HAGMIONAaIOTCs H3MEHEHHS y HEKOTODBIX BHTAMHHOB.

Bo3umKiIa uaes NOBHICHTh HCKYCCTBEHHBIM NYTEM COAEPXAaHAE BUTAMMHOB OIUETHYECKOTO NET-
cKoro nmuTaHus (6e3 coaepxaHus riManHa 1 OEHBIX HaTpUeEM).

B xoz€e HamIMX 3KCNEPUMEHTOB MbI HCCIIEAOBAMH AeTCKHe OJF0a Ha TOMATHOM OCHOBe, obora-
IIEHHHIX BATAMMHOM. MBI IPOCNEXUBAJH B XO4€ TEPMHYECKOH 06pabOTKH M XpaHeHHs W3MEHEHNS;
Habmonanu ¢opmuposarne pH u penokcmoTeHIMana.

Leb0 HAIIME UCCIIEAOBAHUM OBUIO, BO-IEPBHIX, NPOCIIEKABAHUE OKHACIHUTENBHBIX Pa3pyHIH-
TEJIbHBIX MPOLECCOB B NETCKHX OJIONAaX ¢ pa3jifyHBIM COIAEPKaHHEM CYXHX BEINEeCTB; @ BO-BTOPbIX,
OMNpee/IeHUe TAKOr0 MIAEANBHOIO MCXOXHOrO KOJIHYECTBa BUTAMHHOB, KOTOPOE AaXe MPH MOTEPAX
obecneYnBaeT €XEeIHEBHYIO NOTPEOHOCTh B BUTAMHHAX OO OKOHYAHHA CPOKa ynoTpeOneHus.
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