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A diétas rost komponensei a tdpcsatornaban kifejtett kiilonféle fizikai-kémiai
hatasaiknak kdszonhetik taplalkozas-élettani szerepiiket. Ezek a ve?(y[]letek, mivel
bontasukra alkalmas enzimekkel az emberi szervezet nem rendelkezik, a vékonybél-
ben nem hidrolizalnak. Egy részilk azonban a vastagbélben bakterialis hatasra
rovid szénlancu zsirsavakra, tejsavra, H2re és CH4ra bomlik (1).

A diétds rost komponenseinek fizikai-kémiali tula*'donségai kézul a vizkots-
képesség, kationcserélé kapacitas, szerves vegyidet (f6ként epesav) adszorbeal6
képesség a legfontosabbak.

JO vizkotOkepességgel rendelkeznek a pentdztartalm( poliszacharidok és a
pektinek; a celluloz mérsékelten, a lignin gyengén kéti a vizet. Néhany savas poli-
szacharid szabad karboxil csoportjan megkoti a kationokat. Megjegyzend6 azon-
ban, hogy a toxikus fémionok mellett az életfontossagu kationokat —pl. Ca-, Zn-,
Fe-ionokat —is képesek megkétni, ezt a diétds rost negativ tulajdonsagaként kell
szamontartani (2). Az epesavkoté kepességet a lignin és a pektinek tulajdonsaga-
ként mutattak ki (3, 105).

A felsorolt tulajdonsagok kovetkeztében a diétas rostnak szamos, betegség
megeldz6, illetve gyogyito hatast tulajdonitanak. A chicagéi Institute of Food
Technologists’ szakértdi bizottsaga és a Committee on Public Information (9) a
diétas rost fizioldgiai értékét a kdvetkez6k szerint kategorizalta:1

1. Bizonyitott érték: székrekedést enyhit§ hatdsa a széklet viztartalmanak
emelése kovetkeztében.

2. ?]/alészinl’j érték: divertikuldzissal szemben tanuUsitott védd, illetve gyogyité

atas.

3. Lehetséges értek: a szérum Kkoleszterin szint csokkentése, kiilonboz6 rend-
ellenességek, (viszértagulas, ischemias szivbetegségek, vastaghélrak, diabe-
tes, fogszuvasodas, fekelyes vastagbélgyulladas) megelGzése.

A diétés rost meghatérozaséara az utobbi eévekben szdmos modszer alakult ki,

melyek harom alapmodszerre vezethet6k vissza:

— detergensekkel val6 kezelés utani maradék meghatéarozasa (14)

— a nem hasznosulé szénhidratok meghatarozéasa (12)

— enzimes bontas utdni maradék meghatarozasa (6).

A harom alapmodszernek tekinthetd eljaras kozil a SOUTHQATE-féle mod-
szer (12) szolgaltatja a legpontosabb eredmenyt, mivel a diétas rost dsszes kompo-
nenset kilon-kilén meghatarozza. A masik ket eljarasnal kiolddédnak a vizoldhato
pektinek, hemicellul6zok, novényi gumik és nyalkak, igy ezekkel a mddszerekkel
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tulajdonképpen a dietas rostnak csak a vizben nem oldhato részét lehet megha-
tarozni. Mivel azonban SOUTHGATE modszere meglehet6sen hosszadalmas, bo-
nyolult és igy sok hibalehet6séget rejt magaban, az utébbi években az e téren vég-
zett kutatasok részben ennek a modszernek az egyszerdisitésére, részben pedig a
masik két modszer kiegészitésére iranyultak (13, 11,8, 5).

Legfontosabb rostforrasaink a ceredliak, valamint a zoldségek és gylimolcsok.

Anyagok és modszerek

A diétds rost meghatarozasat a kdvetkezd zoldségfélékbdl végeztem el: kara-
labé, karfiol, kelkdposzta, kaposzta (fehér), petrezselyemgybkér, sargarépa, tok,
zbldbab, zOldpaprika. A vizsgalt mintak, Kiskereskedelembdl beszerzett, azonosi-
tatlan fajtaju zoldségek voltak. A nyers zoldségekbdl 40 °C-on val6 szaritassal és
1mm nyilasa szitan valo atszallitassal azonos szemcseméret(i porokat készitettem,
ebbdl végeztem el az analiziseket.

A diétds rost meghatarozasara HELLENDOORN és munkatéarsai (6) mod-
szerét valasztottam, kiegészitve a vizoldhatd emészthetetlen anyagok meghata-
rozasaval.

A vizben nem old6dé diétas rostot frakcionalt savas hidrolizisnek alavetve
megallapithaté annak nyers celluldz, nyers hemicellul6z és nyers lignin tartalma,
nyers hemicellulozként értelmezve az 5 tf %-os HZS04val nyers celluldzként a
72 tdme? %-0s HoS04val hidrolizalhaté komponenseket. A visszamaradt anyag
a nyers lignin. Az egyes komponensek mennyisege a savas hidrolizisek utani témeg-
mérések eredményeinek kilonbségéhdl allapithaté meg (4). A pektinek feltehetéleg
a nyers hemicellul6z és nyers celluléz frakciok kozott oszlanak meg, ezzel a
madszerrel kilén nem hatarozhaték meg.

Az alkalmazott analizis menetét abrazolja az 7. dbra.

Az 6sszehasonlitas céljabdl meghatarozott nyersrost mennyiségének megalla-
pitasara a weendei médszer szolgalt. A vizben nem oldédd diétas rost meghataro-
zésa a mar korabban ismertetett modon tortént (7).

A vizben nem old6d6 diétds rost mennyisegenek meghatérozasa a vizben nem
old6do rostok elvalasztasa utan nyert oldatbdl térténik, melyb8l néhany csepp cc
HClI-val val6 savani/(l’tés utén a vizoldhato6 rostokat 4 x-es mennyiséfgl'j etanollal ki-
csapjuk. A csapadékot 1 ora hosszat dlepedni hagyjuk, majd centrifugalassal elva-
lasztjuk a szabad cukrokat, valamint fehérje és keményit6lebontéasi termékeket
tartalmazo oldattdl, etanollal, acetonnal, éterrel a&tmossuk, az éter elparologtatasa
utan 1dra hosszat 100 °C-on szaritjuk és mennyiségét gravimetriasan mérjik.

Avizben nem old6dé diétas rost komponenseinek meghatarozasat a kovetkez6-
képEen végezzik: 1goldhatatlan diétds rost 20 cm35tf %-os H,S04val dsszekeve-
rink és 2,5 6ra hosszat forrasban levd vizflrd6n tartjuk, majd leh(tés és sz(rés
utdn a maradékot etanollal savmentesre mossuk, acetonnal, éterrel atmossuk és
2 6ra hosszat 100 °C-on val6 szaritas utan a nem hidrolizalt nyers lignocellul6z téme-
gét visszamérjiik. A tdmegveszteség a nyers hemicellul6z mennyisege. A nyers lig-
nocellul6zhoz 1 %(aszbesztet adunk, majd 10 cm372 tdmeg %-0s HZS04val alapo-
san Osszekeverjuk és 24 ora hosszat szobahémérsékleten &lini hagyjuk. Ezutdn 30
cm3 vizzel elkeverjuk, leszlrjik, a maradékot vizzel savmentesre mossuk, ace-
tonnal, majd éterrel szaritjuk. Az éter elparolgasa utan 100 °C-on 1 6éra hosszat
szaritjuk és a maradék témeEét visszamérjik. A tdmegveszteség a nyers cellul6z
mennyiségét adja. A maradékbol 600 °C-on elhamvasztjuk a lignint, melynek
mennyiséget a hamvasztas soran bekGvetkezé tdmegveszteség adja. A hamvasz-
tas utan visszamaradd anyag tomegét lemérve, abbol levonjuk az 1 g-nyi asz-
besztet és a vizben nem old6do diétas rostban visszamaradd asvanyi anyagok
mennyiségét kapjuk.
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Eredmények

A kilonféle zoldségek diétds rost tartalmanak vizsgalatanal kapott eredmé-
nyeket a kovetkezd tablazatok foglaljak dssze. A tablazatok adatai 4 -4 parhuza-
mos vizsgalat kdzépértékei, a hozzajuk tartozd szorasértékekkel, a friss zoldségre
szamitott %-ban kifejezve.

A vizsgalt zoldségek vizben nem oldodo, vizoldhat6 és dsszes diétas rost tar-
talméara kapott eredményeket tartalmazza az 1 tablazat.

1. tablazat
Zoldségfélék diétas rost tartalma %-ban, n = 4 tagl sorozatokbdl, a kdzépértékek szérasaval

Vizben Vizoldhaté Osszes

Minta nem oldédé diétas rost % diétas rost %
diétés rost %

Karalabé 2,55+0,07 2,58+0,04 5,13+ 0,08
Képoszta 2,06+ 0,03 1,33+ 0,03 3,39+ 0,04
Karfiol ... 3,00+0,04 i 4+0,04 5,14+0,06
Kelkaposzta.. 2,82+0,03 + 0,02 4,93+0,04
TOK e, ,24+0,00 121+ 0,03 2,45+0,03
Zo6ldbab . ,68+0,02 1,54+0,03 4,22+0,04
Zoldpaprika .. 1,95+0,02 2.21 + 0,05 4,16+0,05
Petrezselyem gyokér. 4,88+ 0,04 3,17+0,09 8,05+0,10
Sérgarépa 2,36 + 0,05 1,39+ 0,02 3,75+0,05

A tablazathbol megéllapithatd, hogy a zOldségfélék diétas rost tartalménak
nagy része, altalaban 36 -50%-a vizoldhat6. A zoldségfélék diétas rost tartalmanak
megallapitasakor ezek mennyiségét is figyelembe kell venni.

) 1 t,)AI\,V|'zben nem old6dé diétas rost komponenseinek mennyiségét foglalja dssze a
. tAblazat.

2. tablazat

Zoldségfélek vizben nem oldodo diétas rostjanak komponensei %-ban, n = 4 tagl sorozatokbol
a kozépértékek szorasaval

. Nyers Nyers L Asvanyi

Minta hemice%luléz % celluyléz % Nyers lignin % anyag %
Karalabé 1,03+0,03 1,33+0,04 0,19+ 0,01 0,003 + 0,001
Képoszta 0,78+0,02 1,03+0,04 0,34+0,02 0,011 + 0,002
Karfiol.... 1,46+0,01 1,04+ 0,03 0,46+ 0,01 0,043+0,004
1,37+ 0,01 1,13+0,02 0,31+ 0,01 0,010+0,001
0,42+0,02 0,63+0,02 0,17+ 0,01 0,020 + 0,001
1,28+0,00 1,14+0,01 0,25+ 0,01 0,006 + 0,001
0,71 + 0,01 1,04+0,01 0,19+0,00 0,011 +0,001

Petrezselyem

gyokér ....... 1,97+0,09 2,64+0,11 0,26 + 0,02 0,009 + 0,002
Sargarépa ... 0,80+0,05 1,40+0,02 0,15+0,01 0,006 £0,002

A tdblazat adatai azt mutatjak, hog?/ a sejtfalalkotok kozul a celluléz és
hemicelluldzok mennyisége a jelent6s. A zoldségfélék lignintartalma altalaban igen
kevés, egyik zoldségfelénél sem éri el a 0,5%-ot. A karfiol, kelkdposzta és zéldbab
esetében a nyers hemicelluléz mennyisége a nyers cellul6zénal P = 5%-0s megbiz-
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hatdsagi szinten szignifikansan tobbnek adddott, a tébbi esetben azonban a nyers
celluldz mennyisége a tobb. Az asvanyi anyagmennyisége minden esetben elhanya-
golhat6éan kevés.

A téblazatokbdl Kitlnik, hogy a vizsgalt mintak kozott a petrezselyemgyoker
tartalmazza a legtébb diétas rostot, 8,05+ 0,1 %-ot. Ezen belll mind a nyers hcmi-
celluléz, mind a nyers celluléz tartalom P = 5%-0s megbizhatdsagi szinten szigni-
fikdnsan tobb, mint a tébbi vizsgalt zoldségé. A legkevesebb diétas rostot a
tok tartalmazta, 2,45%-ot, ez az érték szarazanyag-tartalmanak 48%-a. A szaraz-
anyag-tartalomra vetitett adatokat dsszehasonlitva a sargarépa szarazanyaga tar-
talmazza a legkevesebb diétas rostot, 38,5%-ot, mig a legtébb a z6ldbab szaraz-
anyagaban talalhat6, 66%.

A diétas rost tartalmat és a nyersrosttartalmat, valamint a kett6 aranyat ab-
rézoljak a 3. tablazat adatai.

3. tablazat

Zoldségfélék diétas rost és nyers rost tartalma %-ban, valamint a kett6 aranya, n = 4 tagu
sorozatokboél a kozépértékek szérasaval

Diétas
Minta Diétas rost % Nyersrost % rost/nyersrost

arany
Karalabé. 5,13+ 0,08 1,60+0,00 3,2
Képoszta 3,39+ 0,04 0,72+ 0,01 4,7
Karfiol ... 5,14+0,06 0,92+ 0,02 5,6
Kelkaposzta... 4,93+ 0,04 1,20+0,02 41
TOK v 2,45+ 0,03 0,54+0,01 45
Zéldbab 4,22+0,04 1,00+0,02 4,2
Zoldpaprika ... 4,16 + 0,05 0,62+0,02 6,7
Petrezselyem gyokér. 8,05+0,10 2,11+0,02 3,8
Sérgarépa 3,75+0,05 0,96 + 0,03 39

A téblazat adataibol 1athatd, hogy a diétds rost mennyisége minden vizsgalt
z6ldség esetében tobbszordse a nzers rost mennyiségének.

A vizsgalati eredményekbdl kitlinik, hogy a z6ldségfélék diétas rost tartalma-
nak meghatarozasara maédositas nélkil sem a VAN SOEST-féle, sem a HELLEN-
DOORN-féle meghatarozas nem alkalmas, mivel a vizoldhat6 diétas rost mennyi-
sége a zOldségféleknél nem hanyagolhat6 el. Az alkalmazott, a vizoldhatdé kompo-
nensek meghatarozasaval kiegeszitett enzimes mddszer relativ szordsa 1-5% ko-
z06tt volt, jol reprodukalhat6 eredménP/eket ad, mivel viszonylag egyszer(i és kii-
I6nleges berendezést nem igényel, a zoldsegfélék diétas rost tartalmanak meghata-
rozasara rutinmddszerként ajanlhatd. Esetenként, a vizsgalat céljanak megfelelGen,
kiegészithet§ a vizben nem oldddé rész nyers hemicelluloz, nyers celluléz és nyers
lignin tartalmanak meghatarozasaval is.

Ezeknek a méréseknek a relativ szdérésa altalaban nem haladta meg az 5%-ot,
kivéve a nyers lignin meghatarozasat, melynél ez 4-7% volt. A pektinvegyiiletek
mennyiségenek meghatarozasa ennek az analizisnek a menetébe nem illeszthet§
be, sziikseg esetén azt kiilon kell meghatéarozni.

A diétas rost s nyers rost.értékel kozott minden esetben szignifikans a kiilonb-
ség. Ez alatamasztja és indokolja annak szilkségszerlisegét, hogy a ndvényi eredet(
élelmiszerek minositésénél a hasznalatos és a szabvéne/ok altal el@irt nyers rost
meghatarozast és értéket a diétds rost meghatarozasaval, illetve értékével kell he-
lyettesiteni. Szamitasba kell azonban venni azt a tényt, hogy ez az érték is csak
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megkozelit6, hiszen a fiziologias enzimes bontasokon alapulé modszerek is csak
~in Vitro” analitikai eljarasok, s barmelyik alkalmazasa esetében valamilyen komp-
romisszumot kell kétni.

A diétés rost meghatarozasara alkalmazott gravimetrids médszer menete

z6ldségpor
pepszin 40°C, 18 6
pankreatin 40°C, 16
centrifugélas

emészthetetlen maradék felullisz6
(szabad cukrok, fehérje és
keményité hidrolizatum,
vizoldhaté rostok)

5 ft %-os H,0S4 4 x-es térfogatnyi etanol
100 °C, 2,5 6 20-25 °C, 16
szlirés centrifugéléas
maradék szlrlet
wlignocelluléz” Lhyers hemicelluléz’ csapadék felulisz6
hidrolizatum vizoldhaté szabad cukrok
72 %-0s diétés rost fehérje és keményitd
h2so4 hidrolzatum
20-25 °C,
24 6,
szlirés
maradék szlrlet
,hyers lignin” Lnyers celluléz”

hidrolizatum

vizben oldhatatlan diétas rost
7. &bra
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ONETUYECKA® KJIETYATKA III.
WccneaoBaHie COfep>KaHns AMETUYECKO KNeTUATKM OB HEKTOPbIX OBOLLAX

X. MowoHn M.

ABTOp MCC/E0Ba COAEPKaHMe AMETUYECKON KNETHYaTKW B PasHbiX OBOLLAX.
YCTaHOBMN KOJIMYECTBO B BOJE HEPacTBOPUMON ¥ BOAOPACTBOPUMOI [METUYECKON
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KMeTyaTky, a TakXKe OMpefenvsi KOMMYecTBO KOMMOHEHTOB BOAOHEPACcTBOPUMON
yacTi (CbIpold reMULENTHONO3bI, ChIPOWA LIEM/H0N03bl, ChIPOro SIMMHWHA MHenepeBsa-
PUMbIX MUHEP&/IbHBIX BELECTB). [MpUMEHsS MOSU(PULMPOBaHHBIA METOL aHaIMTUKM
OCHOBbIBAIOLLECA Ha (DEPMEHTHOM pacLUenneHnn, KONWYeCcTBO HepacTBOPUMbIX
KOMMOHEHTOB YCTaHOBW/I (PPaKLMOHMPOBAHHBIM KUCIbIM  TUAPOM30M U MOTOM
rPaBUMETPUYECKUM M3MepeHNEM. Pe3ynbTaTbl BbILLEYNOMAHYTbIX MCCNef0BaHMIA
nokasanu, uto 40-50% coaepXaHNs AUETUYECKON K/eTHYaTKy B OBOLLAX COCTOSAT
U3 BOLOPACTBOPUMbIX COEAVHEHWIA, W3 3HAYWUTE/IBHOrO KOMMYECTBA KJIETOYHOIO
COCTaBa, W3 LEenntono3sbl U reMULenionossbl, a KofMyeCcTBO /IMTHWHA HUYTOXHOE.
KonmyecTBo AMETUYECKOl KMeTYaTKM BO BCEX C/lyHasX COCTaBsS/IO MHOrOKpaTHOe
3HaueHVe COAEPXXaHWs CbIpPOiA KeTyYaTKu.

OTHOCUTEbHbIV pacceB MOAMQULMPOBAHHOIO 1 YKOMM/IEKTOBAHHOIO aHanTy-
YecKoro metofa coctasnsno 1- 5%.

DIATETISCHE FASER. lIl.
Untersuchung des Gehaltes einiger Gemiisesorten an diatischen Fasern

M. H.-Mosonyi

Bei der Untersuchung des Gehaltes unterschiedlichen Gemdisesorten an
diatetischen Fasern wurden die Mengen der in Wasser unlgslichen und in der was-
serléslichen didtetischen Fasern, sodann auch die Mengen der Komponenten des
im Wasser unléslichen Teils (Roh-Hemizellulose, Rohzellulose, Rohlignin und
unverdauliche Mineralstoffe) bestimmt. Es wurde eine modifizierte, auf einer
enzymatischen Zersetzung beruhende analytische Methode angewendet, wobei die
Menge der unléslichen Komponenten mittels einer fraktionierten sauren Hydrolyse-
und einer nachfolgenden gravimetrischen Messung bestimmt wurde. Die durch-
gefuihrten Untersuchungen wiesen darauf hin, dass 40—50% des Gehaltes der
untersuchten Gemusesorten an didtetische Fasern aus wasserlslichen Verbindun-
gen besteht, wobei von den zellbildenden Verbindungen die Menge der Zellulose
und der Hemizellulosen bedeutend, aber die Menge des Lignins vernachlassigbar
ist. Die Menge der diatetischen Faser war jeweils die mehrfache des Rohfasergehal-
tes.

Die relative Streuung der angewandten modifizierten bzw. ergénzten ana-
lytischen Methode war 1—5%.

o DIETETIC FIBRES. IlI.
Investigation of the contents of dietetic fibres in some vegetables

M. H.-Mosonyi

On investigating the content of dietetic fibres in various vegetables, the
amounts of dietetic fibres insoluble in water and soluble in water, further also the
amounts of the components of the part insoluble in water (such as crude hemi-
cellulose, crude cellulose, crude ligniné and of indigestible mineral substances)
were determined. A modified method based on decomposition by enzymes was
used in this analysis, and the amount of insoluble components was established by
fractionated acid hydrolysis and a subsequent gravimetric measurement. Thedata
indicated that 40-50% of the content of dietetic fibres present in the investigated
vegetables consists of water-soluble compounds. Of the compounds present as cell
components, the amount of cellulose and hemicelluloses is significant, that of
ligniné is negligible. The amount of dietetic fibres was always a multiple of the
crude fibre content. The applied modified and complemented analytical method
gave values with a relative scattering of 1to 5%.
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