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Harmincét évvel ezel6tt valt nyilvanvalova, ho%g/ a stlyos korképpel jard
methaemoglobinaemia kialakulasaert a szervezetbe kerll6 tulzott mennyiségl
nitrat, illetve a bel6le redukcidval keletkezd nitrit tehet6 felel6ssé (1). A betegség
kialakulasa — fiziologiai okokra visszavezethetéen — els6sorban csecsemo és
kisgyermek korban gyakori, azonban nem jelentéktelen a késéhbi életkorban bekd-
vetkez6 egészségkarosodas veszélye sem.

A korai publikaciok csupan az ivoviz szerepét emlitették a betegség kivaltasa-
ban (2, 3, 4, 5), az utébbi idészakban azonban egyre inkabb el6térbe keriil a tap-
lalékkal a szervezetbe kerll§ nitrat jelent6ségének hangsilyozasa (s, 7, « , 9, 10).
Szadmos élelmianyag, igy pl. a gabonafélék és feldolgozasi termékeik, az édesipari
termékek stb. nitrattartalma elhanyagolhatoan csekeély (11, 12). Az élelmianyagok
egy masik csoportjanal, ahol a nitrat technoldgiai adalékanyag forméajaban kerul a
termékbe, annak mennyisége szigorl el6irasokkal korlatok kozé szorithatd (pl.
hisipari termékek). Ezzel szemben a zoldség-fézelékfélékben ndvényélettani sajat-
sagaikbol adédoan, az eghajlat, a fajta, az eltéré agrotechnika és szamos mas okra
visszavezethetéen, termeszetes koriilmények kozott is jelent6s mennyiségl nitrat
halmozodhat fel (13, 14).

A friss zoldsegfélék nitrattartalma tobb, atfogo felmérésre térekvd kdzlemény
alapjan jol dokumentalt (15, 16, 17, 18, 19).

Blségesen targyalja a szakirodalom a zoldség alapl bébiételek nitrattartalmat
és annak taplalkozasélettani hatasat is (20, 21,22, 23). Viszonylag sz(ik azonban a
kdzleményeknek a szdma, amely a zoldségfélékbbl keszitett natur tartdsitott ter-
mékek nitrattartalmat tanulmanyozza, noha ezek a termékek szintén —féként a
téli, koratavaszi id6szakban —gyakran szerepelnek kiillénbdz6 ételek alapanyagai-
ként a csecsemdk, kisgyermekek étrendjében.

Munkank célja az volt, hoay felmérjlik a hazai tartésitott natar zéldségek nit-
rattartalmat, ezzel gyarapitsuk az ilyen jellegli adatokat és értékeljiik azokat
taplalkozasélettani szempontbol.

Vizsgélati anyag és mddszer

A vizsgalatokhoz a kereskedelmi hal6zatban vasarolt gyorsfagyasztott és ho-
kezeléssel konzervalt natar zoldségféléket hasznaltunk fel. A termékeket minden
valogatas nélkiil, a gyartas idépontjara, a gyartd vallalatra és egyéb szempontokra
nézve véletlenszer(ien vasaroltuk, I?f/ a tobb mint két éven keresztil folytatott
vizsgalatok soran nyert értékeket jellemz6 atlagértékeknek tekinthetjik. A vizs-
galatokat a kiilénb6z8 zoldségfélék esetében eltéré szamu ismétlésben végeztik, az
egyes z0Oldségfélékre 12-25 meghatarozas tortént.

A nitrattartalom meghatarozasat kénsavas difenilaminnal végeztik, amely
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eljarasnak egyik legjobb leirdsa Achtzehn és Hawat kdzleményében taldlhaté (24.)
Ennek sordn a homogenizalt minta nitrattartalmét forrévizes desztillalassal ki-
nyertik és az oldatot tisztitottuk (derités, szlrés). A szlrlethez a szinkialakitas
vegett kénsavas difenilamint adagoltunk, a szinintenzitast fotométerrel mértik.
A nitrat mennyiségét a kapott adatok alapjan el6zetesen felvett kalibracios gorbe
segitségével hataroztuk meg, az eredményeket a vizsgalt zoldségfélékre nézve mg
NO-r/kg értékben adtuk meg.

Eredmények és kovetkeztetések

A vizsgalatok szamszer(i eredményeit az 1 tablazat foglalja 6ssze, amelyben
az egyes tartositott zoldségfélékre kapott atlagértékek mellett feltiintettilk a vizs-
galatok soran tapasztalt széls6 értékeket is.

Az adatokbdl lathatd, hogy meglehetSsen nagy eltéréseket tapasztaltunk a
kulonféle zoldségfélék nitrattartalmaban.

Az eredmények értekeléséhez vissza kell utalnunk e folydiratnak egy korabbi
évfolyamaban megjelent kozleményunkre, amelyben a friss zoldségfélek nitrat-
tartalmanak vizsgalatairél szamoltunk be (20). A kétféle vizsgalatsorozat soran
nyert eredmények 6sszevetésébdl kitlinik, hogy szoros korrelacio van a friss és fel-
dolgozott zoldségfélék nitrattartalmaban. A gyorsfagyasztott és a hdkezeléssel
konzervalt zoldsegek esetében azokban taladltunk magas nitratértékeket, amelyek
friss, feldolgozatlan allapotukban is jelent6s nitrathalmozok. Ezt a tendenciat iro-
dalmi adatok is alatamasztjak (25).

Fentiek magyarazatot szolgéltatnak arra vonatkozoan is, hogy egyazon
tartositott zoldsegrele kilonbdz6 mintaiban —a szélsGértékek tandsaga szerint-
ilem ritkdn nagysagrendi eltérések is tapasztalhatok, hiszen hasonl6, s6t még kife-
jezettebb kilonbségek mutatkoznak a friss zoldségfélék esetében is.

A tablazat adatainak 0Osszehasonlitasabdl Kitlnik az is, ho%;y a két vizsgalt
tartositasi mod esetében a gyorsfagyasztott termékek nitrattartalma —egy kivé-
tellel —minden esetben meghaladja a h6kezeléssel tartdsitott azonos zoldsegfeélék-
b6l készitett konzervek nitrattartalmat. Ennek oka a gyéartastechnoldgidkban fel-
lelhet6 kiilonbozdségek alapjan jol értelmezhetd. )

A gyorsfagyasztott termékek gyartastechnologiaja soran a friss zoldségféleket
a tisztitast kovetden, illetve a fagyasztast megel6zéen el6fézik (blansirozzak),
melynek soran a nitrattartalom egy része a f6zGvizbe jut. A kioldodas mérteke
szoros Osszefliggésben van az el6fézes héfokaval és id6tartamaval. Irodalmi adatok
arra utalnak (26), hogy spenot esetében ezen paraméterekt6l fliggéen mintegy
20—30%-o0s nitrattartalom csokkenés is elérhetd. Ez alapjan értelmezhetd, hogy a
tobbi gzorsfagyasztott z0ldségféle esetében is alacsonyabb nitrattartalmak tapasz-
talhatok a friss zoldségfélékhez képest.

A hékezelt konzervek gyartastechnol6giajaban ugyandgy mint a gyorsfagyasz-
taskor az el6fézést kovetden beiktatnak egy bd, aramlo vizben térténo oblitést. Ez
szintén nitratcsokkentd hatassal bir. Ezen tdlmenden a konzervalt zoldségfélék
alacsonyabb nitrattartalmanak megértéséhez figyelembe kell venni, hogy a gyartas
és a felhasznalas (esetlinkben a vizsgalatok) kozotti roévidebb-hosszabb 1ddszakban,
a nitrattartalom tovabbi kioldodéasaval egy adott egyensilyi megoszlas alakulhat ki
a zoldségféle és a felontdié kozott, amely irodalmi adatok alapljén szintén dokumen-
talt (27) és amely sajat, nem teljességre torekvd és igy részleteiben nem targyalt
vizsgalataink szintén alatdmasztanak.

A taplalkozassal az emberi szervezetbe kerilld nitrat mintegy 60—80%-a a
zBldség-fozelékfélékbol, illetve feldolgozasi termékeikbdl szarmazik (28, 29). Ezért
a fenti értékek taplalkozasélettani szempontbol kiilénds figyelmet érdemelnek.

AWHO altal meghatarozott, az egészségkarosodas veszelye nélkil huzamosabb

174



. 7. tablazat
Gyorsfagyasztott és h6kozléssel konzervalt zoldségfélék nitrattartalma

Gyorsfagyasztott Ronzervalt
Zdldségféle szélséértékek atlagérték széls6értékek atlagérték
mg NO-g/kg

8153 . . 1819,1 12437

5134 . . 1319,0 833,0 572,5 . 874,8 736,4

219,2 . . 936,8 6029 293,3 . 503,0 4119
F6z6tok . 419,6 . . 8515 5955 708,1 . 10885 9254
Sargarépa 1488 . . 6282 3083 1931 . 270,8 2403
Rarfiol... 93,6 . . 598,8 2584 161,6 . 204,3 178,2
Relbimbo 90,4 . . 2632 1378 -
Uborka 43,5 219,0 1028 — —
Petrezselyem-

NG CLA— 711 . . 207,7 1404 — —
Zoldpaprika 51,7 118,0 78,1 — —
Soska ... —_ - 178,0 283,8 230,9
Sparga - - 53,4 . 1475 96,0
Gomba.. — — 21,0 . .. 60,9 38,1
Z6ldborso — 20,0 alatt - 20,0alatt
Paradicsom......... —_— 20,0 alatt

id6n &t felvehetd napi nitrat mennyiség NaN03ban kifejezve 0—0,5 mg/testsuly
kg, azzal a megszoritassal, hogy csecsemdk és emészt6rendszeri megbetegedésekben
szenvedd kisg ermekek szdmara nem adhat6é meg biztosan artalmatlan nitrat
mennyiség (30).

Ennek tlkrében a tablazat adatai alapjan az allapithaté meg, hogy az étel-
készités soran altalanosan alkalmazott anyagkiszabatoknak megfelel6 nyersanyag-
mennyiségek felhasznalasa esetén —f6ként a szélsdértékek felsd értékei alapjan —
a magas nitrattartalmi termékek esetében (cékla, spenot, zdldbab, f6z6tok) nem
zarhato ki az egészségkarosodas veszélye. Ezt féként a csecsemdk és  kisgyermekek
szamara torténd felhasznalas esetén sziikséges szem el6tt tartani.
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COAEPXXAHWE HNTPATA B KOHCEPBMPOBAHHbBLIX
OBOLWHbLIX MPOAYKTAX

. Kagaw

ABTOp B CTaTbe 0000LIaeT pe3ynbTaTbl WCCMELOBaHUI MPOBEAEHHLIX B 00-
NacTU OMpeaeneHns CofepXKaHWsi HUTpaTa B TOProBOM 0BOpPOTE MMEHLMXCS Obic-
TPbIM 3aMOPaXXMBAaHWEM U TEPMOOBPabOTKO/ KOHCEPBUPOBAHHbIX OBOLLHbLIX Mpo-
noykToB. OnpedeneHne aBTOp NPOBOAWI  (hOTOMETPUYECKUM  AUGEHWUNAMUHHLIM
Croco6oM.

Pe3ynbTaTbl MOKa3blBatOT, YTO COAEPXKaHME HUTpaTa B KOHCEPBMPOBAHHbIX
NPOoAYyKTax BO BCEX CMyYasX MeHbLUE YeM B CBEXMX OBOLUAX. B eicokyio KOHLEHT-
pauuio HUTpaTa HabnLann Npexae BCero B TaKMX OBOLLAX KOTOPble U B CBEXE.M
COCTOSIHUM  PacropspKatoTes  3HauMTeslbHbIM COAep>KaHueM HuTpaTta. M3 cpeay
asyx BWAOB KOHCEPBMPOBAHHBIX MPOLYKTOB ObICTPO3aMOXEHHbIV MPOAYKT coAep-
Xan 6onblue HATpaTa. PasHuLa XOPOLLO OLEHMMa Ha OCHOBaHUM MPOLECCOB NpOu3-
BOACTBEHHOIN TEXHOMOMMMN.

3acnyXUT BHUMaHWIO, YTO OBHApY>KEHHblE BbICOKME KOHLEHTpaUuu HUTpaTa
moryT SBNATLCA OMACHbIM C TOUKU 3peHUs 06pa3oBaHuNs MeTaemMurobMHEMAN.

NITRATGEHALT VON KONSERVIERTEN GEMUSEN
L. Kadas

Die Ergebnisse von eigener Untersuchungen Uber die Bestimmung des Nitrat-
gehaltes von im kommerziellen Verkehr erhéltlichen schnellgefrorenen bzw. durch
Hitzebehandlung konservierten Gemiisen werden zusammengefasst. Die Bestim-
mung wurde durch Photometrie mit dem Diphenylverfahren durchgefiihrt. Die
Ergebnisse bestatigen, dass der Nitratgehalt der konservierten Gemusen immer
niedriger ist, als der der frischen Gemusen. Hauptsachlich jene Gemiisen weisen
eine hohe Nitratkonzentration auf, die auch im frischen Zustand einen bedeutenden
Nitratgehalt hatten. Von den beiden Produktsgruppen enthalten die schnellge-
frorenen Gemusen mehr Nitrat. Dieser Unterschied ist auf Grund der Vorgéngen
der Herstellungstechnologie erklérbar, Es ist zu bemerken, dass die gefundenen
héheren Nitratkozentrationen hinsichtlich der Entwicklung einer Methamoglobin-
anamie geféahrlich sein kénnen.

NITRATE CONTENT OF PRESERVED VEGETABLES
L. Kadas

Results of own studies concerning the determination of the nitrate content of
vegetables preserved by quick-freezing and heat treatment and sold commercially
are summarized. The determination was carried out by photometry, on applying
the diphenylamine method. The results show that the nitrate content of preserved
products was throughout lower than that of fresh vegetables. High nitrate levels
were found in the first line in vegetables which disclosed significant nitrate content
even when they were fresh. Of the two studied groups of products the quick-frozen
products contain more nitrate. The difference can be well interpreted on the basis
of the processes applied in the production technology. It is of interest to note
that the higher nitrate concentrations found actually may be hazardeous from the
aspect of the development of methaemoglobinemia.
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