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Z racjonalnym zywieniem wigze sie znajomo$¢ skladu aminokwaso-
wego produktéw spozywezych. Owoce i warzywa sg surowcami stosun-
kowo ubogimi w substancje bialkowe zaréwno pod wzgledem jako$cio-
wym jak i ilosciowym. Jednak w zwigzku ze stale obserwowanym wzro-
stem iloSciowym spozycie owocow, warzyw i ich przetwordéw rosngc¢ be-
dzie réwniez ich znaczenie w uzupelnieniu zapotrzebowania substancji
bialkowych przez organizm.

Celem niniejszej pracy bylo zbadanie jakosciowego skladu wolnych
aminokwas6w w niektérych owocach, warzywach i przetworach. Badania
przeprowadzono w jablkach, wisniach, czarnych porzeczkach, czerwo-
nych porzeczkach, malinach, szpinaku, marchwi, chrzanie, buraku czer-
‘wonym, szczawiu, konserwach z fasolki szparagowej, groszku zielonego,
szparagéw, ogérkach konserwowych i koncentracie pomidorowym.

Czes¢ doswiadczalna

Wyciggi wolnych aminokwaséw sporzadzano wedlug metody Blocka (1).
Oznaczenia wolnych aminokwaséw dokonywano za pomocg chromato-
grafii bibulowej jednokierunkowej metoda opracowang przez Niewiaro-
wicza (2), ktéra pozwala identyfikowa¢ 17 aminokwaséw na trzech
réwnoleglych chromatogramach sptywowych. Stosowano trzy rozpusz-
czalniki:

1) n — butanol, kwas octowy lodowaty, woda w stosunku objetoscio-
wym 4:1:9;

2) fenol nasycony buforem o pH 12;

3) alkohol izoamylowy III-rzedowy, woda, kwas octowy lodowaty
‘w stosunku objetosciowym 80 :18:0,1.

Odczytu dokonywano bezpesrednio po wywelaniu ninhydryng przez
poréwnanie z réwnolegle rozwijanym chromatogramem wzorcowym.
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Wyniki

W jabtkach stwierdzono obecnosé 7 aminokwaséw: dwa istotne —
histydyne i treonine, dwa semi-istotne — glicyne i cystyne i trzy nie-
istotne alanineg, kwas asparaginowy i kwas glutaminowy.

W czarnej porzeczce stwierdzono obecnosé 13 aminckwaséw: piec
istotnych — lizyne, treonine, waline, metionine i fenyloalanine, trzy
semi-istotne — glicyne, cystyne i seryne i pie¢ nieistotnych — alanine,
prolineg, tyrozyne, kwas asparaginowy i kwas glutaminowy. W czerwonej
porzeczce znaleziono 7 aminckwaséw: cztery istotne — lizyne, waline,
metioning, fenyloalaning, jeden semi-istotny — argining i dwa nie-
istotne — alanine i proline.

W wisni znaleziono 10 aminokwaséw: dwa istotne — treonine i waline,
cztery semi-istctne — glicyne, cystyne, argining i seryne i cztery nie-
istctne — alanine, proline, kwas asparaginowy i kwas glutaminowy.
W malinach stwierdzono obecnoéé 10 aminokwaséw: dwa istotne — wa-
line i histydyne, cztery nieistotne — alanine, proline, kwas asparaginowy
1 kwas glutaminowy.

W szpinaku znaleziono 10 aminokwaséw: trzy istotne — lizyne, histy-
dyne i waline, trzy semi-istotne — cystyne, arginine i tyrozyne i cztery
nieistotne — alanine, proline, kwas asparaginowy i kwas glutaminowy.

W marchwi znaleziono 13 aminokwaséw: pieé istotnych — lizyne,
histydyne, waline, fenyloalanine i leucyne, cztery semi-istotne — glicyne,
arginine, tyrozyne i seryne i czfery nieistotne — alanine, proline, kwas
asparaginowy i kwas glutaminowy.

W chrzanie stwierdzono obecnos$é 15 aminokwaséw: siedem istotnych —
lizyne, histydyne, treonine, waline, metionine, fenyloalanine i leucyne,
cztery semi-istotne — glicyne, cystyne, arginine i seryneg, i cztery nie-
istotne — alanineg, proling, kwas asparaginowy i kwas glutaminowy.

W burakach czerwonych znaleziono 12 aminokwaséw: cztery istotne —
lizyne, histydyne, treonine i metionine, cztery semi-istotne — glicyne,
argining, tyrozyne, seryne, cztery nieistotne — proline, alanine, kwas
asparaginowy i kwas glutaminowy.

W szczawiu znaleziono 15 aminokwaséw: siedem istotnych — lizyne,
histydyne, treonine, waline, fenyloalanine, izoleucyne i leucyne, cztery
semi-istotne — cystyne, arginine, tyrozyne i seryne oraz cztery nie-
istotne — alanine, proline, kwas asparaginowy i kwas glutaminowy.

W konserwie z fasolki szparagowej stwierdzono obecnos¢ 16 amino-
kwaséw: siedem istotnych — lizyne, histydyne, treonine, waline, metio-
ning, fenyloalanine i leucyne, pieé¢ semi-istotnych — glicyne, cystyne,
arginine, tyrozyne i seryne i cztery nieistotne — alanine, proline, kwas:
asparaginowy i kwas glutaminowy.



(3] Identyfikacja wolnych aminokwaséw w owocach 349

Konserwa z groszku zielonego zawierala 16 aminokwaséw: siedem
istotnych — lizyne, histydyne, treonine, waling, metionine, fenyloalanine
i leucyne, pie¢ semi-istotnych — glicyne, cystyne, arginine, tyrozyne
1 seryne oraz cztery nieistotne — alanine, proline, kwas asparaginowy
1 kwas glutaminowy.

Konserwa z szparagéw zawierata 17 aminokwasow: osiem istotnych —
lizyne, histydyne, treonine, waling, metioning, fenyloalanine, leucyne
1 izoleucyne, pie¢ semi-istotnych — glicyne, cystyne, arginine, tyrczyne
1 seryne, cztery nieistotne — alanine, proling, kwas asparaginowy i kwas
glutaminowy.

W ogoérkach konserwowych znaleziono 14 aminokwasow: sze$¢ istot-
nych — lizyne, histydyne, treonine, waline, fenyloalanine, leucyne, cztery
semi-istotne — glicyne, arginine, tyrozyne i seryne oraz cztery nie-
istotne — alanine, proline, kwas asparaginowy i kwas glutaminowy. Kon-
centrat pomidorowy zawieral 16 aminokwaséw: osiem istotnych — li-
zyne, histydyne, treoning, waling, metionine, fenyloalanine, leucyne
1 izoleucyne, cztery semi-istotne — glicyne, argining, tyrozyne i seryne
oraz cztery nieistotne — alanine, proline, kwas asparaginowy i kwas glu-
taminowy.

Wnioski

1. Warzywa sg surowcem znacznie zasobniejszym w wolne amino-
kwasy anizeli owoce.

2. Szczegoblnie znaczne ilosci wolnych aminokwaséw znaleziono w kon-
serwach szparagdéw, groszku zielonego i fasolki szparagowej.
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DYSKUSJA

Prof. dr J. Janicki, WSR, Poznan

Siarkowe aminokwasy, metionina i cysteina chronig przed utlenianiem, co
stwierdzono w przypadku tluszczéw. Czy prowadzono tego rodzaju badania w od-
niesieniu do witaminy C? Niektére aminokwasy np. kwas asparaginowy wplywajq
dodatnio na wlasnos$ci zapachowe. Czy majac na uwadze powstawanie bukietu przy
dojrzewaniu win badano zawarto§¢ tych aminokwaséw w owocacii?
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Dr. M. Rakowska, Instytut Zywnosci i Zywienia, Warszawa

Czy prébowano oznaczy¢ iloSciowo zawarto$¢ aminokwaséw w owocach i warzy-
wach i obliczy¢ stosunek wolnych aminokwaséw do zwigzanych? W literaturze
bardzo brak takich danych.

Doc. dr Z. Chartampowicz, WSR, Poznan

Dotychczas prowadziliSmy tylko prace nad indentyfikacjg wolnych aminokwasow
w owocach i warzywach. Do oznaczen ilo$ciowych dopiero przystepujemy. Z tego
powodu nie mogliSmy dotychczas prowadzié prac ani nad wplywem aminokwasow
siarkowych na witamine C, ani nad rolag aminokwaséw w powstawaniu substancji
zapachowych.



