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A hiivelyesek nagyon jo alternativ fehérjeforrasok, mert kedvezd aminosav-Osszetétellel
rendelkeznek. A 2016-ban a Hiivelyesek Nemzetkozi Eve hatdsara nagy figyelem
fordult az ezzel kapcsolatos kutatdsok szélesitésére. Hazdnkban a legnagyobb
mennyiségben feldogozott hiivelyes termény a zoldborso. A borsofajtak beltartalmi
Osszetétele nagyon kedvezd, jo fehérje, komplex szénhidrat, vitamin és dsvanyi anyag
forrasok. Az értékes beltartalom hosszatava megdrzésére a konzertechnogiai eljarasok
alkalmasak. Kevés tudomanyos eredmény all rendelkezésre a zoldborsé ipari
feldolgozasa soran végbemend valtozasokrol, amelyek jelentésen befolyasoljak a
termékek taplalkozasélettani mindségét.

Kutatdmunkdmban a zdldség konzervek aminosav-Osszetételének valtozasat kovettem
nyomon a konzervtechnologiai eljards soran. Harom kiilonbozd zoldborsofajtabol
(Butana, Monson, Elvas) gyartott termékeket vizsgaltam nyers-tisztitott, el6fozott,
felontdlevezett, illetve hdkezelt allapotban. A mintdkat szarazanyag-tartalom, szabad ¢€s
fehérjeépité aminosav tartalom és sszetétel alapjan hasonlitottam 6ssze. A klasszikus
szaritdsos modszerrel hataroztam meg a mintak szérazanyag-tartalmat. A szabad- és a
fehérjeépitd aminosav-Osszetételt ioncserés oszlopkromatografids —modszerrel,
automatikus aminosav analizatorral hataroztam meg.

A mintdk szarazanyagtartalma kismérteékben csokkent a technoldgiai lépések soran. A
fehérjeépitd aminosavak mennyiségének valtozasa nem volt szamottevd. A jellemzd
fehérjeépité aminosavak a Glu, Asp, Leu, Arg és Lys voltak. A z6ldbors6é mintak szabad
aminosav Osszetételében jelentds valtozasok kovetkeztek be. A legnagyobb mértékii
szabad aminosav csokkenést a felont6lé hozzaadasa eredményezte. A f6 szabad
aminosavak a Glu, Ala, Thr és a GABA voltak.

A z06ldborso feldolgozas soran a szabad aminosav Osszetételben szdmottevd valtozasok
kovetkeztek be. A szabad aminosavak kioldédédsa a konzerv felontdlevekbe jelentds
mennyiségli volt, aminek figyelembe vétele a konyhatechnolodgiai felhasznalds soran
fontos szempont. A fehérjeépitd aminosavak Osszetételében kis kiilonbségek
mutatkoztak. A Butana fajta beltartalmi dsszetétele valtozott legkevésbé a technologiai
1épések soran. A zoldségkonzervek teljeskorii beltartalmi mindsitéséhez sziikséges a
valtozasok okainak feltarasa a technologia és a tarolds nyomon kdvetésével.



