C-vitamin tartalom meghatározása paprikából

Magyarország egyik legkedveltebb friss kerti veteménye a paprika. Fogyasztjuk nyersen, salátaként, savanyítva, krémként, és sokféle étel alapanyaga is. C-vitamin tartalma kiemelkedő.

Kutatásom céljaként különböző paprikafajtákban található C-vitamin mennyiségének meghatározását tűztem ki. A vizsgálatokat a Semmelweis Egyetem Egészségtudományi ETK Dietetikai és Táplálkozástudományi Tanszékének Élelmiszerkémiai Laboratóriumában végeztem 2007 őszén.

A tárolási kísérletek során két paprika fajtát vizsgáltunk, ezek a Hó és a Kápia. 

A Hó nagytestű, Cecei típusú hibrid paprika. A kísérlet során négy érettségi szinten kerültek leszedésre, ezek a piros, a fehér érett, a fehér félérett, illetve a gyenge típus.

A Kápia hosszúkás, hegyesen kúpos, kissé lapított vagy horpadt, zöldből sötétpirosra színeződik. A Kápia haragos sötétzöldből pirosra érik, az átmeneti érettségi állapotban narancsos valamint barnás színkeverékek alakulnak ki, ezt nevezzük kormos színnek.

A paprika utóérő termés, az utóérés folyamatát befolyásolja a leszedett paprika érettségi foka, a tárolás ideje, és hőmérséklete. A leszedett paprikákat különböző hőmérsékleteken tároltuk: 6, 14, és 20oC-on. 

A tárolás időtartama 2 hét volt. Három időpontban vizsgáltuk a paprika tulajdonságait: frissen a leszedést követően, valamint egy, illetve két hetes tárolást követően. 
A paprika C-vitamin tartalmának meghatározását módosított Spanyár módszerrel végeztük. A felaprított mintához foszforsavat és Fe(III) ionokat adunk, amit az aszkorbinsav Fe(II)-ionokká redukál. A képződött Fe(II)-inok dipiridil reagenssel vöröses színű komplexet képeznek, ennek mennyiségét spektrofotométerrel mérjük.

A vizsgálat során különböző C-vitamin tartalmakat mértünk. A Hó paprika fajtánál a frissen leszedett paprikák C-vitamin tartalma viszonylag alacsony, kivéve a pirosan leszedettek. Egy hetes tárolás során minden hőmérsékleten a piros és érett állapotban leszedett paprikák C-vitamin tartalma jelentősen, a félérett állapotban betároltaké kis mértékben, a gyenge érettségi szinten leszedetteké alig emelkedett. 2 hetes tárolás során már a lebontási folyamatok kerültek előtérbe, minden hőmérsékleti értéken csökkentek a vitaminmennyiségek.
A Kápia paprika fajtánál a frissen mért paprikák közül a piros és a kormos változatok C-vitamin tartalma kiemelkedő. Egy hetes tárolás során minden hőmérsékleten tárolt, minden érettségi szinten leszedett paprikák C-vitamin mennyisége emelkedett, két hét után, a zöld változat kivételével csökkeni kezdett a vitamin tartalom. A zöld színű paprikákban található vitamin mennyisége növekedett 2 hét után.

A tárolási kísérlet és a C-vitamin meghatározás is a várt eredményeket hozta. Valóban nagyban befolyásolja a tárolási idő és hőmérséklet, illetve a leszedett paprika érettségi foka a kül- és beltartalmi értékeit.

