Hogyan keriiljiik el a zoldségek és a gyiimolcsok elszinezodését?

A gytimélcsok és a zoldségek ragyogd szinei a frissességiiket jelzik. Sajnos, alighogy
felszeleteljiik az avokadot, almat vagy gombat, rogton megbarnulnak. Elkeriilheto-e ez az
elvaltozas? Eljuthat-e a frissen facsart almalé a konyhabol az asztalig anélkiil, hogy besoté-
tedne? A szakacsok sokdig citrom hasznalatét javasoltak, mert tigy gondoltdk, hogy a leve
megakadalyozza a felapritott gylimolcsok megbarnulédsat. Jogos-e ez a javaslat? Vizsgaljuk
meg! Ha 0sszehasonlitjuk a levego oxigénjének kitett avokaddszeleteket a citromlével
lelocsoltakkal, par 6ra mulva a kiilonbség tisztan lathato. Ez igazolja a hagyomanyos f6zési
szokasok bolcsességét, de nem arulja el, hogy a citromlének miért van védo hatasa. Ha a
savassag miatt lenne, akkor az ecet is helyettesithetné. Erre azonban a tapasztalat konnyen
racafolhat. Hat akkor miért? A citrom aszkorbinsavat tartalmaz, azaz C-vitamint, amely
antioxidans-hatéssal rendelkezik. A tiszta aszkorbinsavnak, mellyel a gydgyszertarban
taldlkozunk, a citromlénél hatékonyabbnak kellene lennie, €s a kisérletek be is bizonyitjak,
hogy valdban ez a helyzet. A modern élelmiszertudomany megvizsgalta, milyen szerepet
jatszik az oxigén a zoldségek barnuldsdban. Ez a folyamat kémiai szempontbol polifenol-
oxidacid (1. az abrat), melyet enzimek, az un. polifenol-oxidazok katalizalnak.
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1. abra Egy polifenol részletének oxidacidja

A folyamat soran megvaltozik a gyiimdlcsok és a zoldségek polifenol-molekulainak
szerkezete. Az oxidacio soran keletkezd anyagok barnds szinliek. Az enzimatikus barnulés
megfigyelhetd a legtobb gylimdlcsnél és sok gombanal, melyet felvagunk. Szamos modszert
ismeriink, mellyel megakadalyozhatjuk a felszeletelt zoldségek és gylimdlcsok
megbarnulasat.

A fagyasztas €s a hiités lelassitjak, de nem akadalyozzak meg a szinvaltozast. A pasztérozes
mélyrehatobb folyamat, amely hatéstalanitja az enzimeket, de nem alkalmazhaté minden
z0ldségre és gylimolcsre, mert gyakran tonkreteszi a szerkezetiiket és a sziniiket. A
gylimolcsok €s zoldségek oxigénmentes vakuumcsomagolasa is megakadalyozza a barnas
szinli vegyiiletek megjelenését, s6t néha nitrogén- és szén-dioxid-véddgazt is alkalmaznak az
¢lelmiszeriparban.

Tobb anyagot ismeriink, melyek képesek megakadalyozni az enzimatikus barnulést. Példaul a
bentonit (egy specidlis agyagfajta) is csokkenti az enzimek hatékonysagat, mert képes
megkdtni bizonyos fehérjéket. Az aktiv szén szintén alkalmazhat6 a barnulés
megakadalyozasara, mert megkdti a bor és sor oldhato polifenoljait, de sajnos ezen italok
egyéb tulajdonsagait is megvaltoztatja. (Hervé This: Molekuldris gasztronomia nyoman)

a) Mi a polifenolok funkcids csoportja?

b) Milyen kisérlettel igazolhato, hogy a citromlé antioxidativ hatdsa nem csupéan savas
kémhatasaval magyarazhat6?



¢) Milyen bioldgiai funkciot latnak el az enzimek?

d) Kémiai szempontbdl milyen anyagok az enzimek? Karik4dzza be a megfeleld valaszt!
Polimerizacios mianyagok. Kismolekuldju szerves vegyiiletek. lonkristalyos sok.
Poliszacharidok. Fehérjék. Nitrogéntartalmu heterociklusos vegyiiletek.

e) Miért lassitja a fagyasztas €s hiités az enzimatikus barnulas folyamatat?

f) Milyen kémiai tulajdonsaga miatt hasznalhat6 nitrogén-védégaz az élelmiszer-iparban?
Milyen anyagszerkezeti tulajdonsag 4ll ennek hatterében? Irja fel a nitrogénmolekula
szerkezeti képletét is!

g) Mi a Iényeges kiilonbség a bentonit és az aktiv szén barnuldst gatld hatasa kozott?
(2013. majus)
Megoldas: (11 pont)

a) Hidroxilesoport, 1 pont
amely aromas gylirihoz kapesolodik. (vagy fenolos hidroxilesoport) 1 pont
b) Aszkorbinsavat nem tartalmazd savoldat (pl. ecet) alkalmazisa nem
akadalyozza meg a barnulast. (Barmilven hasonlo értelmi valasz. ) 1 pont
¢) (Bio)katalizatorok (egy-egy szerves reakcio gyorsitasa). I pont
d) Fehérjék. 1 pont
¢) Mert a homérséklet csokkentése a kémiai reakeiok sebességét csokkenti. I pont
f) A mitrogén nem reakciokepes anyag. 1 pont
Anyagszerkezeti oka: az atomok kozott eros, haromszoros kovalens kotés. 1 pont
A nitrogénmolekula szerkezeti képlete: [N=N)| I pont
2) A bentonit a folyamatot katalizalo enzimet (fehérjét) kot meg, I pont

mig az aktiv szén a polifenolt. 1 pont



