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Az érett paradicsom termésében mintegy 0,2% a nitrogéntartalom, amely-
nek egy része a szabad aminosavakt6l szarmazik. Szabad aminosavak jelentdsége
a paradicsomban kevéssé tisztazott. Mindségre gyakorolt hatasardl is kdzvetve
tudunk. A cukrok és az aminosavak ismert barnulasos reakcidja (Maillard)
cstkkentheti a paradicsom termékek (pl. puré) minGségét. Vizsgalata tehat
fontos egyrészt azért, hogy biokémiai szerepérol tajékozodhassunk, masrészt,
hogy a minGségre gyakorolt hatasat tanulmanyozhassuk.

Az érett paradicsom terméseben igen sok szabad aminosav talalhato. A .
komponensek szdméra és egymashoz val6 ardnyukra vonatkozoélag eltér6 véle-
mények alakultak ki (1,5). A dominalé6 aminosavakat tekintve a vélemények
megegyeznek. Saravacos, Luh és Leonard szerint glutaminsav talalhaté a leg-
nagyobb mennyiségben (5). Burroughs a f6bb komponenseknek a kovetkezéket
jeloli meg: glutaminsav, serin, asparaginsav és y-aminovajsav (1). A talalt
aminosavak szdma 10-14 koz6tt ingadozik, egy része csak nyomokban van
jelen. Erdekes hogy Saravacos, Luh és Leonard glicint is talalt a paradicsomban,
prolint és y-aminovajsavat nem. Ugyanakkor Burroughs az utobbi kettGrél is
ir, féleg y-aminovajsavbdl talalt nagyobb mennyiséget, viszont glicinrdl nem
tesz emlitést (1,2). Tehat ellentmondasok talalhaték az irodalomban a paradi-
csom, aminosav 0Osszetételét illetGen. .

Vizsgalati mddszerek

Az aminosavak Kimutatasat, illetve meghatarozasat papirkromatografias
eljarassal végeztik az irodalmi utalasok alapjan (2, 3, 4.

A vizsgalandé anyag el6készitése: a homogenizalt Earadlcsomot lesz(irtik,
illetve centrifugaltuk. A szérumbol kevés mennyiséget kétszeresére hlgltottunk
96%-o0s alkohollal, majd az igy kapott 50%-0s oldat tisztajabol cseppentettink
kromatograf-papirra 50-50 mikrolitert (*1-t). Ez oldathol a cukor- és savkom-
ponensek is jol meghatarozhatok ().

Kromatograf-papir: Schleicher és Schill 2043/B. Két dimenziés felszéllé
technikaval dolgoztunk, szobahOmérsékleten. Az 1 dimenzidban kétszer fut-
tattunk. Futtatasi id6 kétszer 12 éra az 1 dimenzidban, majd széritds utan
ismét 12 Ora a 2. dimenzidban is.

Oldészerek: 1. dimenziéban; butanol, ecetsav, viz 6:1:2 aranyban, 2.
dimenzidban pedig vizes fenol (80%) (2), amelybe a fenol bomlas megakadalyo-
zasara 0,04% s-oxikinolint tettlink (3). A fenolos futtatas utan a kromatogramot
Ugy megszaritottuk, hogy a fenolnyomok is eltlinjenek. Az el6hivé reagens
ninhidrin  1%-0s alkoholos oldata volt.

A paradicsom szabad aminosavai

garadics_c_)m érett termeseben 12 szabad aminosavat talaltunk, amelyek
sorrendben a kovetkezbk: aszparaginsav, glutaminsav, aszparagin, serin, gluta-
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min, treonin, alanin, lizin, hisztidin, valin, leucin és egy ezideig altalunk nem
azonositott komponens.

Az aminosavak egymashoz val6 ardanyaban fajtdnként eltérés lehetséges.
A fébb komponensek azonban az eddig vizsgalt fajtékban kozel azonosak:
glutaminsav, glutamin és a nem azonositott komponens.

Néhéany paradicsomfajta szabad aminosavai

' Sor-

szam Név 12 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12
f 1407 —P 322-2-1 . 4 10 3 3 5 1 4 3 3 8 3 4
2 Fh 1758 .. 5 8 3 3 10 2 2 ny ny 10 2 2
3 Hét. 1 .. 4 9 3 3 8 2 2 ny ny 10 1 2
4 Moneymaker . 39 3 2 7 2 1 npy ny10 2 2
5 K. térpe 3. tip.. 6 10 2 2 5 5 4 { 1 8 1 ny
6 VF 36 Erdrél 6 10 3 1 3 2 3 1 1 9 1 2

Atlag 47 93 28 23 63 23 27 1 1 92 17 20
1: aszparaginsav 4:serin 7: aianin 10: ?
2: glutaminsav  5: glutamin 8: lizin 11: Valin
3: aszparagin 6: Treonin 9: hisztidin 12: leucin

A tdblazatban az aminosavaknak nem a mennyiségét, hanem az egymashoz
valo aranyukat jeleztik.
Mint ahogy a tablazat mutatja, eltérések vannak fajtanként az aminosavak
«mennyiségében.
Tovabbi kisérleteinkben a fajtak kozotti eltérés részletes vizsgalatara tériink

ki.
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OMNPEAENEHNE CEOBOAHbLIX AMWHOKWCJ/IOT B TOMATE
J1. Bugekn n k. Cwunagpu

ABTOpbl WCCMEAOBaNM COCTaB CBOGOAHBLIX aMUHOKWUCAOT B 3PesoM Moje
Tomara.

YCTaHOBM/IM, 4TO B TOMaTe HaxoAsTcs Npubnm3nTenbHO 12 pasHbiX CBO-
60AHbIX aMWHOKMC/IOT; acnaparuHoBasi-, rMOTaMUHOBAA-KNCNOTa, acnaparuH,
CEPWH, TNOTaMWH, TPEOHWUH, anaHWH, AM3WH, TUCTUAWH, BaauH, NeALMWH.

12-blii KOMTMOHEHT B HacToslLiee Bpemsi M,quTmcbmu,mpyeTCﬂ

YCTaHOBUAW, YTO B HambOMbLIOM KOMMYECTBE B TOMAaTe HaxoguTca rTa-
MWHOBasi KWUCNOTa, FNOTAMUH WU KOMMOHEHT MOKa elle He M3BECTHbIA. B 3Hauu-
TEeNbHOM KO/IMYECTBE HalLNM TaKXe acrnaparvHOBYHO KUCOTY.



BESTIMMUNG FREIER AMINOSAUREN
L. Vidéki und KmSzilagyi

Verfasser priften die freien Aminosduren der reifen Tomatenfriichte.

Es stellte sich heraus, dass die Tomaten cca. 12 Arten von freien Amino-
séuren enthalten: Asparaginsaure, Glutaminsdure, Asparagin, Serin, Glutamin,
Threonin, Alanin, Lysin, Histidin, Valin, Leucin. Die Identifizierung der 12.
Komponente ist im Gange.

Des weiteren wurde festgestellt, dass die Tomaten in grosster Menge Glut-
aminsdure, Glutamin und die vorlaufig noch unbekannte Komponente enthalten.
Asparaginsaure liegt in ebenfalls betréchtlicher Menge vor.

IN TOMATEN1

DETERMINATION OF FREE AMINO ACIDS
L. Videki and K. Szilagyi

The free amino acid composition of the ripe fruits of tomatoes was investi-
gated by the authors.

The investigations proved that about 12 different free amino acids are pre-
sent in tomatoes: aspartic acid, glutamic acid, asparagine, serine, glutamine,
threonine, alanine, lysine, histidine, valine, leucine. The identification of the
12th component is in progress.

In further investigations it was found that glutamic acid, glutamine, and
a still unknown component occur in the greatest amounts in tomatoes. Also the
content of aspartic acid is rather appreciable.

IN TOMATOES

DOSAGE DES AMINOACIDES L1BRES DANS LA TOMATE
L. Vidéki et K. Szilagyi

Les auteurs ont étudié la composition en aminoacides libres du fruit mir
de la tomate.

De leur étude il résulte que la tomate contient environ 12 sortes d’amino-
acides libres: acide aspartique, acide glutamique, asparagine, sérine, glutamine,
tréonine, alanine, lysine, valine, leucrine. L’identification du douzieme composant
est en cours.

Ensuite ils ont établi que c’est I’acide glutaminique, la glutamine et I’acide
non identifié qui se trouvent en plus grande quantité dans la tomate. La quantité
de I’acide aspartique est aussi considérable.

LUDWIG, E. é FREIMUTH, U.:

Vékonyrétegli kromatogréafia alkalma-
z4sa az élelmiszerkémiaban. 3. koz-
lemény. Néhany vizben oldhaté vita-
min elvalasztasa.

(Zur Anwendung der DinnschichtChro-
matographie in der Lebensmittelchemie.
3. Mitt. Die Auftrennung einiger
wasserloslicher Vitamine.

Nahrung 9., 4L, 1965.
Szerz6k néhény vizoldhaté Vita-
min elvélasztasarol szdmolnak be.
Szupergél-gipsz keverékhez 5% N
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83 W készitményt adnak és vékony
rétegre kiteritve ammoniag6zzel keze-
lik. Oldoszer viz-jégecet 95:5 arany-
ban. Futtatasi id6 90 perc. A tiamin,
riboflavin, piridoxamin és az aszkorbin-
sav ultraibolya fénnyel kimutathat6.
A biotin el6zetes klérozas, majd orto-
toluidin-kaliumjodidos oldattal vald
Eermetezés utan kék szinben jelent-
ezik. A patoténsav melegités és
ninhidrides permetezés utan pirosas-
lila szin( foltot ad. Megadjak a tapasz-
talt Rf-értékeket és a legkisebb ki-
mutathato mennyiségeket.

Batyai J. (Szeged)



