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A paradicsom (Solanum Lycopersicum Lu Lycopersicum Esculentum
Mill.) nagyon népszer(i taplalék. Sokoldali felhasznalhatésdga hozzéjarult
ahhoz, hogy a paradicsom vetésteriilete hazdnkban gyorsabban szaporodott,
mint a tobbi zoldségféléké. Jelenleg ezen az alapon harmadik helyen all a
kaposztafélék és a dinnye mogott. Kilondsen nagyot fejlédott a meleghazi
és a korai szabadf6ldi paradicsom termesztése. E fejl6dés mértékére jellemz6,
hogy a paradicsom kivitel 1952- 1956-ig 50-szeresere emelkedett (1). Ezzel
parhuzamosan a paradicsom konzervipari jelentsége is nétt: a legutébbi
1d6kben az (n. piiréparadicsom mellett a hamozott egész konzervparadicsom
gyartas Ujabb és Ujabb specialis fajtakat igényel.

Az étkezési paprika (tapsicum Annuum L.) egyik legkedveltebb z6ldség-
félénk. Friss, vagy tartdsitott formaban az év minden szakaban fogyasztjak
nyersen, f6zve, vagy savanyitva. Az utobbi id6ben az évente termesztett 7000
vagonbol kb. 1000- 1400-t dolgozott fel a konzervipar és kb. 400 vagon kerilt
frissen exportra (2). Az Orszagos Mezdgazdasagi Fajta- és Termeléstechnikai
MinGsit6 Intézet altal szervezett paradicsom és csemegepaprika fajtakisérle-
tekhez (3, 4, 5, 6, 7, 8) csatlakozva, Intézetlink tébb éven at végzett tapanyag-
Osszetétel vizsgalatokat paradicsom és paprika fajtakon.

Vizsgalati anyagok

Avizsiélati anyagokat a Budatétényi Fajtakisérleti Allomasrdl kaptuk.
Ez uton is koszonetét mondunk Léaszl6 Flérian allomasvezetének, aki szakszer(i
segitséget nyujtott a megfeleld érettségi foki mintak &sszevalogatasaban. A
vizsgalatokat altaldban a szedést kdvet§ napon végeztik.

N1 minta el6készitése

1 kg paradicsombol atlagmintat vettiink, (a gyimolcsét 4 részre vagva,
1- 1 gerezdet) leturmixoltuk. Ebb8l hataroztuk meg a nyersrosttartalmat és
ennek hamujabol késziilt oldatbdl végeztiik a natrium és kalium vizsgalatok
egy részét. Az Osszes tObbi vizsgalatot sz(irés utan a szirletb6l végeztik. A
paprikabdl kivagtuk a maghazat és ismert mennyiségl vizzel turmixoltuk.
Ebbdl meghataroztuk a szarazanyag, a nyersrost és a fehérjetartalmat, a sz(ir-
leibGl pedig elvégeztiik a tobbi vizsgalatot. A C-vitamin meghatarozasahoz a
paradicsom, illetve a paprika pépesitését 1%-0s oxalsavas kdzegben hajtottuk
végre.
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Vizsgalati modszerek

Nedvességtartalom: 105+2 C°-on sUlyallandosagig szaritott minta saly-
vesztesége.

Nyersfehérje: rézszulfat katalizatorral végzett mikro-Kjeldahl roncsolas
és ezt kovetben Wagner-Parnass készilékkel meghatarozott ammoniatarta-
lombol 6,25 fehérjefaktorral szamitott érték.

Szabadaminosavak: Az oldatot Joslyn és Stepka (9) moddszerével mentesi-
tettlik a zavar6d anyagoktdl és kazeinhidrolizatum standard (10) mellett papir-
kromatografias eljarassal hataroztuk meg.

Nyersrost: Hampel (11) modszerével meghatarozott érték.

Ref %: a paradicsom levének kozelit6 szarazanyagtartalmat kézi refrakto-
méterrel mértuk.

Cukrok: A vizsgalati oldatot Schleicher és Schill 2043/b kromatografias
papiron butanol-piridin-viz: 3:2:1,5 ardnyl keverékével kromatograféaltuk és
vizualisan hasonlitottuk Ossze egyutt futtatott standard cukormennyiségekkel,
amint azt mar kordbbi munkankban részletesen kozéltik. (21)

Osszes savtartalom: a turmixolt, sz(rt és higitott paradicsomlevet o,1 n
NaOH oldattal fenolftalein indikator jelenlétében megtitraltuk és az eredményt
vizmentes citromsavra szamitva adtuk meg.

B2vitamin: a Laktobacillus casei &ltal termelt sav titralasaval Snell és
Strong (12) szerint mikrobioldgiai médszerrel hataroztuk meg a vitamintartal-
mat.

C-vitamin: Tillmans szerint 2,6-diklorfenolindofenolos titralasi maodszerrel
kapott redukaléanyag-tartalom.

Karotin: az alkoholos petroléteres kivonatot aktivalt aluminiumoxidon
kromatografaltuk és a karotin mennyiségét az oldat 430 m”~-nal mért fényel-
nyelése alapjan szamitottuk (13, 14).

Natrium és kalium: a hamubdl készitett oldat Unicam SP 900 langspek-
trofotométerrel torténd vizsgalataval kapott érték.*

*A vizsgalatok eredményei:

A paradicsom Osszetételét feltiintetd, két év adatait tartamaz6 1 tablazat-
bol a kovetkezéket allapithatjuk meg; a glukoz és fruktoz kb. egyenlé arany-
ban van jelen. Az dsszes cukor mennyiségenek atlaga 1,2%-kal nagyobb a kon-
zerv (puré) paradicsomfajtdkban, mint az Uveghazi és a korai szabadféldi
(étkezesi) paradicsomokban. A nyersrosttartalom nem mutat nagyobb eltéré-
seket, a legtdbb fajtaban fél % nagysagrend(i. A C-vitamintartalom viszont fel-
tlin6en nagyobb az 1960-as évi étkezesi fajtdkban mint 1959-ben. Gyorffy
szerint (15) a paradicsom- és paprikafajtak C-vitamintartalmara egyarant ér-
vényes, hogy bar a nagyobb termés(i gyumdlcsokben tébb a C-vitamin, mint a
kisebbekben, stlyegysegre szamitva megis a kisebb bogyok vitamindisabbak.
S6t ugyanazon fajtan beldl is az apré bogyokban tébb a C-vitamin mint a na-
gyobbakban. Ily médon tehat a fajta jelleg csak kodzvetve érvényesiilhet.
A savtartalom az étkezési paradicsomokban atlagosan nagyobb, 1,18% - mint
a konzervparadicsom fajtakban, 0,81%.

Az Orszagos Novényfajta Kisérleti Intézet adataibdl Somos (1) azt a kdvet-
keztetést vonja le, hogy szaraz években a paradicsombogy6 szarazanyag, cukor
és savtartalma nagyobb, a termésmennyiség azonban az atlagnal kisebb. Isme-
retes, hogy a termesztett fajtak termésének kémiai dsszetétele kozott azonos
agro-okologiai viszonyok kozott is jelentds kiilonbségek vannak. Somos 1941 -43-
ban 116 fajtdval osszehasonlitd Kkisérleteket végzett. Megallapitasa szerint
sok fajta atlagaban a cukor mennyisége a sav mennyiségének hétszerese
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Paradlcsomfajtak dsszetétele 1959-ben és 1960-ban

Ref Fruktéz Glikéz OCSUSKZj: NX:S’:'

g % g % g % g % g %
1959 5,8 18 1,8 3,6 0,72
1960 7,5 2,2 2,0 4,2 —
1959 — — _ — _
1960 7,0 1,6 1,6 3,2 —
1959 - — — —
1960 8,0 18 15 3,3 -
1959 _ — — - —
1960 7,0 2,8 2,8 5,6 —
1959 4,8 15 1,2 2,7 0,45
1960 6,5 19 2,2 4,1 —
1959 5,6 15 1,5 3,0 0,49
1960 6,5 2,4 2,3 4,7 —
1959 6,7 1,0 1,0 2,0 0,45
1960 6,5 1,8 2,0 3,8
1959 _ _ — — —
1960 55 1,3 1,3 2,6 _
1959 4,0 l.o 0,8 1,8 0,47
1960 7,0 2,5 2,5 5,0 _
1959 55 18 15 3,3 0,47
1960 6,5 2,1 1,8 3,9 _
1959 _ _ — —
1960 7,5 2,0 15 3,5 —
1959 51 2,5 2,5 5,0 0,43
1960 7,5 2,3 2,3 4,6 _
1959 6,0 2,0 2,3 43 0,45
1960 7,0 2,8 2,4 5,2 —
1959 _ _ _
1960 7,5 2,0 2,4 4.4

szah.

1959 55 25 18 5, 9,3 0,62
1960 6,8 18 1,9 3,7 —
1959 _ _ _ - -
1960 6,0 2,3 1,8 41 —
1959 4,7 2,0 2,0 4,0 0,89
1960 5,0 14 1,3 2,7 —
1959 — — _ _ —
1960 6,5 2,3 2,3 4,6 -
1959 6,0 2,5 2,5 5,0 0,35
1960 6,5 2,3 1,8 41 -

Sav

(citrom -

sav)
g %

1,25
1,25
155
0,91
118
1,25
1,18
111
118
0,97
129

0,90
0,62
0,90

0,80
1,04
0,78
0,76
0,69

C-vitamin

mg

%

1. tablazat

Karotin
mg %
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2. téblazat
Kilonb6z6 termesztésli és érettségi fok( paradicsomfajtak oGsszetétele 1960-ban

- Sav
) Vizsg. Ref Fruktoz Gliukéz  ©OSSZ85  (citrom- C-vitamin Karotin
Fajta neve idépont g% g% g% kor sav) mg % mg %
g % g %
Kecskeméti torpe melegagyi VI. 15  félérett 75 25 2,2 47 1,39 24 0,31
érett 7,0 1,6 16 3,2 1,25 18 0,31
VII. 6 6,8 18 13 31 1,26 24 0,45
VIIL. 15 7,5 1,8 15 3,3 1,39 25 — 1
korai szabadi. VII. 19 6,5 2,0 1,8 3,8 111 38 0,36
Kecskeméti merevszari melegagyi VII. 6 8,0 18 15 33 1,55 19 0,31
VII. 15 7,0 15 1,0 2,5 1,04 22 —
korai szabadi. VII. 19 7,0 2,0 2,2 4,2 0,91 31 0,31
Budai melegagyi melegégyi VI. 15 félérett 6,0 18 18 3,6 1,32 22 0,17
érett 55 13 13 2,6 111 18 0,39
VIIL. 6 6,5 15 1,2 2,7 1,29 13 0,31
VII. 15 6,5 2,8 1,2 4,0 1,29 22 —
szabadiéldi VI 3 félérett 57 15 13 2,8 1,09 17 0,41
érett 6,0 13 1,4 2,7 1,39 24 0,68
talérett 7,0 15 15 3,0 1,15 23 1,03
Alaszka melegagyi VI. 15  félérett 7,0 18 13 31 1,46 15 0,38
érett 75 2,0 15 35 1,29 16 —
VII. 6 7,8 2,0 1,8 3,8 1,20 19 0,22
VIl 15 6,0 2,0 15 3,5 1,18 23 —
korai szabadi. VII. 19 6,0 1.6 2,0 3,6 1,04 28 0,45
szabadiéldi VI, 3 félérett 5,9 1,0 11 21 1,16 22 0,40
érett 6,2 15 1,4 2,9 1,09 24 0,61
talérett 6,9 1,6 1,4 3,0 1,19 23 0,65
Kecskemét 363 szabadioldi VIl 27 8,0 2,1 2,2 4,3 0,83 10 _
VI 4  félérett 6,8 15 1,6 31 1,07 25 0,35
érett 6,8 18 19 37 0,80 22 0,52
Bibor szabadioldi VIIL. 27 7,5 18 19 3,7 1,18 14 —
VI 4 félérett 5,0 13 1,2 2,5 0,87 22 0,15
érett 50 1,4 13 2,7 0,78 24 0,43
thlérett 6,6 17 16 33 0,96 20 0,42



A sz8Is6 értékek kozott azonban nagy kildnbségek vannak. Mi ezt az dssze-
fuggést sajat anyagunkban nem tapasztaltuk, ebben bizonyara szerepe van
a cukormeghatarozasi mddszerek kiilonbdzéségének is.

A 2. tablazaton ot fajta, kiillonbdzg érettségi fokd melegagyi, korai szabad-
foldi, illetve szabadféldi valtozatait latjuk. Erdekes, hogy Somos adataival
megegyezéshen a C-vitamintartalom a melegdgyi paradicsomokban sokkal
kisebb, mint a szabadféldiekben. Ennek szerinte val6sziniileg az a magyara-
zata, hogy a szabadfoldi paradicsomot sokkal tébb fény éri, mint a melegagyi-
akat. Az érettségi allapottal ilyen osszefiiggés nem lathatd. A karotintartalom
viszont egyértelmiien gyarapodik az érés el6rehaladsaval.

Melegagyi
Korai szabadfoldi

Szabadfoldi

1 é&bra

Az étkezési paprikafajtdk C-vitamintartalma igen nagy, 110-230 mg %
kozott ingadozik. Téaplalkozasi szempontbdl tehat jelentds C-vitaminforréas.
Az 1 A&bra oszlopgrafikonjain 6sszehasonlithatjuk két étkezési zodldpaprika
fajta C-vitamintartalmanak alakuldsat kiilonbéz6 agrotechnika alkalmazésa
mellett. Lathatd, hogy a legtdbb C-vitamint a melegagyban termesztett tartal-
mazza, mig a szokasos id6ben termesztett szabadfoldi paprika ennél mintegy
20-40%-kal kevesebbet. A korai szabadfoldiben a kettd kozotti C-vitamin
mennyiség talalhat6. A karotintartalom azonban karotin ellatottsdg szempont-
jabdl nem jelentds. A fehér-, sargahlsu paprikdkban csak nyomokban van
kar)otin, a z0ld szinliek sem tartalmaznak szamottevé mennyiséget. (3. tabla-
zat).

A 4. téblazatot vizsgalva megéllapithatjuk, hogy a nedvességtartalom,
fehérje és a nyersrosttartalom kozott nem jelentds a fajtak szerinti kiilénbség,
Benedek 516) szerint az éretlen fliszerpaprikdban a szahar6z mennyisége kb.
fele a redukalocukor (glukoz, fruktoz) mennyiségének, majd érett allapotban
alig marad szaharéz, a redukald cukor mennyisege pedig n6. Sajat papirkro-
matografids vizsgalataink szerint az étkezési paprika nem tartalmaz szaha-
rézt, hanem csak frukt6zt és glikdzt kozelit6leg 1:1 ardnyban.



3. tablazat
Kulonboz6 termesztési étkezési paprikafajtdk C-vitamin- és karotintartalma 1960-ban

. Vizsgalat C-vitamln Karotin
Fajta idépontja mg % mg %
Hatvani melegagy! V1. 16 129 0,25
Tétényi melegagyi VI. 16 177
Cecei édes melegagyi V1. 16 170 r 0,04
Cecei édes melegagy! VIl 14 171
Cecei édes korai szabadfoldi VIl 22 150
Cecei édes szabadfoldi VII. 29 133
Kecskemét 40 melegagyi VI. 16 177 0,04
Kecskemét 40 szabadfoldi VII. 29 146
Csokros melegagyi V1. 16 175
Bogyiszl6i melegagyi VII. 14 230
Bogyiszldi korai szabadféldi VIl 22 226
Boldogi melegégyi VII. 14 184
Boldog! korai szabadfoldi VII. 22 200
Korai halvanyzold melegagyi VII. 14 212 0,14
Korai halvanyzéld korai szabadféldi VII. 22 181 0,06
Szentesi melegégyi VII. 14 220 0,07
Szentesi korai szabadfoldi VIl 22 150 0,05
Szentesi szabadfoldi VIl 29 139
Keszthelyi fehér szabadfoldi VIl 29 110
Tokodl édes szabadfoldi VII. 29 197
Kalinkét zéld szabadfoldi VIl 29 175 0,09
Paradlcsomalakt fehér szabadfoldi VII. 29 178
J. téblazat
Etkezési paprikafajtéak 0sszetétele 1959-ben
. Nedves- pryutoz Glukoz 055265 Fehérje  NYyers-
Fajta ségtart. 9% g % cukor 9 % rost
g % g % g %
Keszthelyi 93,97 0,5 0,8 1,3 0,93 0,72
Mammuth.. 93,40 0,7 0,8 15 1,25 0,74
Cecei édes.. 93,77 0,8 11 1,9 1,25 0,86
Uj édes... 93,82 0,6 0,7 13 0,81 0,85
Tokodl édes .. 93,69 0,5 0,7 1,2 1,06 1,15
Kalinkél zéld 93,46 0,6 0,6 1,2 1,25 1,03
Paradicsomalaku fehér. 92,92 0,6 0,8 1,4 1,19 0,78
Elefantorméany 93,17 0,6 1,1 1,7 1,13 0,90

A C-vitamin véltozéasat szedés utan 4 napig szobah6n tarolt paradicsom
(2. abra), illeve paprikafajtakon vizsgaltuk. Megallapitottuk, hogy a paradi-
csomok C-vitamintartalma mar a mésodik napra 33-46%-o0t csokken, de ez
a szint mar nem siillyed tovabb. A paprika C-vitamintartalma viszont nem
mutatott szamottevd valtozast a tarolas alatt.

A paradicsom és paprika szabad aminosav Osszetételét az 5. és 6. tablaza-
tunkon tiintettilk fel. Erdekes, hogy a vizsgélat idépontjaban a paradicsom
nem tartamazott szerint, glumlnsavat pedig jelentds mennyiségben lehetett
kimutatni. A paprikanal viszont éppen ellenkezGleg, szerin jol meérhetd meny-
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iiyiségben volt kimutathatd, glutaminsav pedig két fajtdban - a Tokod! édes-
]pend éls alz Elefantorményban - nyomokban, a tdbbiben egyaltalan nem
ordult eld.

C viamtn

Ha a paradicsom eredményeinket Osszehasonlitjuk Saravacos és munka-
tarsainak (17) dobozos paradicsomlé mintdkon ioncserél6s analizissel végzett
vizsgalati eredményeivel, kitlnik, hogy a paradicsomfajtak kozétti ingadoza-
soktol eltekintve az adatok nagysagrendje megegyezik. Feltlin6 viszont, hogy
valinbol és leucinokbol valamennyi hazai termesztés( fajtank lenyegesen keve-
sebbet tartalmaz. A kilonbségek oka a tragyazas is lehet. A fent idezett iroda-
lom (17) szerint éppen valin és leucin eseteben tobb szaz %-os eltérést is lehet
tapasztalni azonos paradicsomfajtanal. Pl. ammdnnitrattal tragyazott paradi-
csombdl késziilt 16 100 ml-e 6,5, mig az ammoéniaval tragyazott 26,5 mg valint
tartalmazott. Az ammoéniaval tragyazott paradicsombol készilt 1€ leucintar-
talma volt a legkisebb (4,2 mg %), ammonnitratot, kaliumszulfatot, szuper-
foszfatot tartalmazo tragyazas hatasara pedig 11,9 mg %. A kérdés tovabbi
vizsgélata lényegesnek latszik, mert a paradicsomlé, vagy plré gyartds soran
fellépé Maillard-reakcidt a jelenlevé szabad aminosav tdbblet fokozza és a készit-
mény szinét sotétiti.

A Bi-vitamint 11 paradicsomfajtaban vizsgaltuk. (7. tablazat). Az értékek,
egy kivételével, mind 50 yug/l00 g [a Tapanyagtablazat (18) adata] folott
vannak. A nagyobb vitamin értékek oka val6szinlileg az hogy kémiai meg-
hatdrozas helyett mikrobioldgiai mddszert alkalmaztunk.

A néatrium és kdliumtartalmat elhamvasztott mintabdl és kozvetlenil a
Earadicsomléb(’il is meghataroztuk, annak eldontésére, hogy a gyimolcslének

evéssé munkaigényes, kozvetlen langspekrofotometrias meghatarozasa, meny-
nyire alkalmas gyors tajékozodo vizsgalatra. Natrium esetében az erdmények
gyakorlatilag azonosak voltak, a kaliumértékek azonban kdzvetlen mérés
esetében atlagban 15%-kal kisebbek voltak mint a hamub6l meghatarozott
értékek. A kulonbdz6 mérések kis szorasabol arra lehet kovetkeztetni, hogy

2 241



s¥8

5. tablazat'
Paradlcsomfajtdk szabad aminosavtartalma 1959-ben mg/100 g
Paradicsom A;iznpse;;/a- rﬁllrleggv Glicin ~ Treonin  Alanin Tirozin Valin aﬁg{};l{ Leucinok  0sszes
Kecskeméti korai. 60 180 15 15 20 2 4 4 300
Kecskemét 42 xK- 35 60 8 5 14 ny. 2 — 2 126
No 10 XBizon. 20 — 15 5 8 ny. 1 — 1 50
Budai korai 45 130 5 8 13 2 2 — 3 208
Budai torpe 15 45 5 7 8 ny. ny. — ny. 80
Korai csemege. 45 130 15 9 16 ny. 1 — 2 218
Kecskemét 15. 48 160 10 22 22 X 4 13 n 294
Kecskemét 42. 50 200 12 25 38 3 5 15 12 360
Kecskemét 363 52 175 u 25 32 3 3 13 9 323
Bibor 40 150 11 23 28 4 5 n 12 284
Turul 55 180 12 22 35 3 4 12 10 333
6. tablazat
Etkezési paprikafajtak szabad aminosavtartalma 1959-ben mg/100 g
- . . . . R . Fenil- . "

Paprika Agsizr[‘):;\? Szerin Glicin Treonin  Alanin Tirozin Valin alanin  Leucinok  6sszes

Keszthélyi 40 15 10 20 22 5 15 4 10 141
Mammutli.. 40 16 8 20 18 8 10 5 8 133
Cecei édes 42 16 10 13 14 5 10 4 5 119
Uj édes ... 13 12 4 15 14 6 5 3 6 78
Tokodl édes 15 9 4 20 10 4 10 3 7 82
Katinkoéi zold 40 15 5 12 14 10 5 2 5 108
Paradicsom alaku 38 18 8 20 18 8 10 3 15 138
Elefantormany 19 10 3 n 7 10 5 3 5 73



7. tablazat

Paradlcsom fajtak natrium, kalium és B2-vitamintartalma 1962-ben

Natrium Kalium
B2-vitamin
Paradicsom neve K h K h
/ig/to0 g mg/100 g
Rotkappchen.... 54 — — — -
Det. San Marza 109 — — — —
Fanal ... 78 0,8 0,8 233 273
Piovdivszki konzerv 97 0,8 0,8 248 288
Debreceni fUrt6s......c.vevennns 54 — — — —
San Marzano.... 48 1,2 11 248 279
Moneymaker. 97 11 11 243 284
Kecskemét 3 127 0,9 0,8 238 280
Kecskemét 42 .. 103 - — — —
Kecskemét 363 54 1,0 1,0 233 286
84

koézvetlen meghatarozas
meghatarozas hamubdl

15%-0s korrekcidval kalium esetében is elkeriilhetd6 a minta hosszadalmas
el6készitése. Ezen adatokat az Intézetlinkben 2 évvel kés6bb salétromsavas
roncsolas modszerével (19) végzett meghatarozas eredményeével és az irodalom-
mal (20) Osszehasonlitva, nem talalunk lényeges kiilonbséget.

Az étkezési paradicsom es paprikafajtakon végzett analiziseink Ggy vél-
jik tdmpontot nydjtanak a nemesit6knek és termesztéknek, s6t a forgalomba-
hozdknak, feldolgozdknak is.

igy Ujabb adatokkal bdévitettiik a paradicsom sav és cukor &sszetevGire
vonatkozé ismereteket. Megallapitottuk, hogy atlagosan 0,4% savtdbbletet
lehet az étkezési paradicsomnal kimutatni, a konzerv (piré) paradicsomoknal
pedig kb. 1,2% cukortdbbletet.

Hasznosithatd az a megfigyelés is, amit a kulénbdz8 agrotechnikaval
termesztett paradicsom és csemegepaprika C-vitamintartalmaban észleltiink.
A legtobb C-vitamint a paradicsom szabadfoldi - a csemegepaprika meleg-
agyi termesztésével lehet nyerni.

A C-vitamintartalom alakuldsara vonatkozé tarolasi kisérletek felhivjak
a figyelmet arra, hogy a paradicsomot célszer( lenne a szedés napjan elfogyasz-
tani, mert a kdvetkez6 napra méar tébb mint %-4aval csdkken a C-vitamin-
tartalom. lgaz, hogy kb. ezen a szinten is marad. A csemegepaprikanak ezzel
szemben még 4 nappal a leszedés utan sem csokken a C-vitamintartalma.

Az 0Osszes szabad aminosav mennyisége a vizsgalt fajtaknal tobb szaz
%-0s ingadozast mutatott. Ennek hatasa megmutatkozhat a konzervgyar-
tas soran ugy, hogy a Maillard-reakcié nagyobb vagy kisebb mértékben jon
létre és igy a paradicsompiré valtoz6 mértek(i bamuldsat okozhatja.

Emellett felhivjuk a figyelmet e két értékes, tépan?/agokban gazdag nép-
taplalkozasi cikknek minél nagyobb mértékd, friss allapotban valé fogyasz-
tasara. Ezt technikailag jol felkeszilt kertészeteink az étkezési friss paradicsom
és paprika termésidényének széthuzasaval tudjak megvalositani.

Végil koszonetét mondunk Szantd Gyodrgynének és Lérinc Klaranak a
lelkes technikai segitségért.
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HOBEMLUWVE OAHHbLIE COCTABA MULLEBbLIX MPOAYKTOB XXII.
COCTAB COPTOB CBEAOBHOIO MEPUA N TOMATA

M. Tenergu-Kosay, M. JiuHgHep v ap.

ABTOPbI UCCNEA0BANIN XMMUYECKMIA COCTAB pasHbIX COPTOB ToMaTa M nepua.
YCTaHOBUW, YTO COfepKaHue O6LIEro caxapa B CpefHeM Gofblue B COpTax
KOHCEPBMPOBaHMsS YeM B COpPTax OpaHXepeil M B paHHUX MOMEBbIX COpTax.
Caxapo3bl He UMEIOT, OTHOLLEHWE F/IHOKO3bl 1 (pyKTO3bl NpuGa. 1:1. B KOHCepB-
HbIX COPTaxX HAXOAUTCH MeHbLLE KUC/IOTbI.

CopepxxaHue BuTammHa C B TOMaTe pa3BOAMMON Ha mone 6Gofblue YeM B
opaHXepesx a B nepue Ha 060poT.

Bo Bpems xpaHeHWs B Te4eHUM 4 AHeld YCTaHOBWAMW, YTO COAep)KaHue BUTa-
MMHa C B TOMaTe CMbHO YMEHbLUANOCh YXXe Ha [ieHb rnocne cbopa, nocne sToro

He W3MEHSANOCh; cojep)kaHne BuTamuHa C B C'be,CI'O6HOM nepue B 370 BpPEMA He
N3MEHWNOChb.

YCTaHOBWUAM OTHOCUTENBHO 6OrbLUE COAepXKaHve BuTamuHa B2 B Tomartax
(48—127 mukporpamm/100 r.) YcTaHoOBWAWM, YTO He nosy4atroTcs 60nbluMe pac-
XOX[AEHNS COAEPXKaHWA Kanus W HaTpus B TOMartax Mpu WX OMpedeneHnn He
M3 30M1bl @ HEerocpefiCcTBEHHO M3 00pas3LioB.

VIHTepecHO, 4TO B COCTaBe CBO60,IJ|HbIX aMMUHOKWNCNOT OTCYTCTBYET CEPUH
B TOMare, a [r/1Il0TaMWUHOBaA KWCNoTa B MnepLe.

CofiepxkaHue 06LUEro KOAMYecTBa CBOGOAHBIX aMUHOKMCAOT MOKasbliBaeT
6oMbLLIOE KOoNMebaHWe B WCCNeAOBaHHbLIX COpTax Mepua W Tomara.
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NEUESTE ANGABEN UBER DIE ZUSAMMENSETZUNG UNSERER
LEBENSMITTEL XXII. ZUSAMMENSETZUNG VERSCHIEDENER
SPEISESORTEN VON PAPRIKA UND TOMATEN

Ai. Telegdy Kovats, K. Lindner et al.

Verfasser untersuchten die chemische Zusammensetzung verschiedener
Paprika - und Tomatensorten. Sie stellten fest, dass die durchschnittliche
Gesamtzuckermenge in den Konserven (Brei) Tomatensorten hoher ist, als
in den Treibhaus - und in den auf freiem Lande gewachsenen Friih (Speise)
Sorten. Sie enthalten keine Saccharose, das Verhaltnis Glucose zu Fructose
betrdgt cca. 1:1. Der Sduregehalt ist in den letzteren hoher, als in den Konserv-
tomatensorten.

Die in Treibbeeten gezilichteten Tomaten enthalten weniger C-Vitamin,
als die auf freiem Lande gewachsenen. Bei den Delikatesspaprikasorten liegen
die Verhéltnisse eben umgekehrt. Wahrend einer 4 t&gigen Lagerung wurde
festgestellt, dass der C-Vitamingehalt der Tomaten bereits am Tage nach dem
Pflicken stark sinkt, und darauffolgend anné&hernd gleich bleibt; der C-Vita-
mingehalt von Speisepaprika veranderte sich im Laufe dieser Zeit nicht.

Der B2Vitamingehalt von Todmatensorten wurde als ziemlich hoch be-
funden (48- 127 /ug/100 g) Es wurde festgestellt, dass der Umstand, ob man den
K- und Na-Gehalt der Tomatensorten auf Grund der Asche oder unmittelbar
aus der Probe ermittelt, keinen wesentlichen Unterschied verursacht.

Es ist interessant, dass von den freien Aminosauren in den Tomaten das
Serin, im Paprika aber die Glutaminsdure fehlte. Die Gesamtmenge der freien
Aminoséuren war in den gepriften Tomaten- und Paprikasorten grossen Schwan-
kungen unterworfen.

RECENT CONTRIBUTIONS TO THE COMPOSITION OF OUR FOODS
XXI1.

COMPOSITION OF VARIETIES OF GREEN PAPRIKA AND TOMATO
M. Telegdy Kovéts, K. Lindner and co-workers

The chemical composition of various varieties of green paprika and tomato
was investigated by the authors. It was found that the mean value of total
sugar content is higher in the tomato varieties used by preserve (purée) factories
than in greenhouse and early field tomato varieties. No sucrose could be de-
tected, the ratio of content of glucose to fructose ranged about 1:1. The acid
content was higher in the latter varieties than in those used for purée production.

Tomatoes grown in greenhouses proved to contain less ascorbic acid than
those grown in the field. In the case of green paprika varietieSj the situation
was reversed.

In storage tests conducted for four days it was found that the ascorbic
acid content of tomatoes markedly decreased already at the same after harvest.
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Later, the content showed an approximately constant level. During the applied
storage period, no changes were perceptible in the ascorbic acid content of
green paprika.

The content of vitamin B2was rather high in tomatoes (48 to 127 per
100 g). No significant differences were observed in the analytical data when
the potassium and sodium content of tomato varieties was determined directly
in the sample or in the ash of the incinerated sample.

It is of interest that in the content of free aminoacids of tomatoes, serin
while in those of green paprika glutamic acid was absent. Great fluctuations
were observed in the amount of total free aminoacids in the investigated vari-
eties of tomato and green paprika.

DONNEES RECENTES CONCERNANT LA COMPOSITION DE NOS DEN-
REES ALIMENTAIRES XXII. COMPOSITION DE DIVERSE’S ESPECES
DE PAPRIKAS DE TABLE ET DE TOMATES

M. Tclegdy Kovats, K. Lindner et coll

Les auteurs ont examiné la composition chimique de diverses expéces de
tomates et de paprikas. Ils ont établi que la moyenne de la quantité des sicres
est plus élevée dans les espéces de tomates pour conserves (purees) que dans
les expéces de servéet de térré tranche préceces (tomates de table). Elle ne
contiennent pas de saccharose, la proportion de la glucose et de la fructose est
1:1 prés. La teneur en acides et plus elevee dans ces derniéres que dans les espéces
pour conservés.

Tandis que les tométes cultivées en serre contiennent moins de vitaminé
Cque celles cultivées on térré tranche, la situation est inverse pour les espéces
de tomates de dessert.

Ils ont établi aprés unstockagede quatre jours que la teneur en vitaminé C
de la tornate diminue fortement déja le jour suivant le cueillette, puiselle reste
& peu aprés stable; la teneur en vitaminé C du paprika de table n” a pas change
pendant ce temps.

La teneur en vitaminé Bzdes diverses espéces de tomates est rélativement
élevée (48- 127 I"g/lIOO @) lls on établi qu’il n’y a pas de différence notable si
['on dose la teneur en K et Na des expéces de tométes en partant des cendres
de réchantillon ou directement de Téchantillon.

Il est & noter que parmi les aminoacides libres de la tomate la serine &
fait defant, et parmi ceux du paprika I’acide glutaminique. La quantité totale
des aminoacides libres & présente de grands écarts dans les espéces de tomates
et de paprika éxaminées.



