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Бұл жұмыста әртүрлі көкөніс өнімдеріндегі азотқосылысты заттардың мөлшерін төмендету жолдары қарастырылады. 


Азот қышқылының тұздары, нитраттар - өсімдіктің қоректік элементі және өсімдік текті тамақ өнімдерінің табиғи компоненті болып табылады.
Топырақтағы олардың жоғары концентрациясы өсімдіктер үшін мүлдем улы немесе зиянды емес, керісінше, өсімдіктің үстіңгі бөлігінің өсуіне, фотосинтездің неғұрлым белсенді процесіне, репродуктивті мүшелердің жақсы қалыптасуына және ақырында жоғары өнімділікке ықпал етеді. Мысалы, вегетативті кезеңде нитрат көлемі 2000 мг/кг-нан төмен болса, онда  салат пен шпинат жапырақтарында майда, сатылымға жарамай қалады. Өсімдіктердің органикалық қосылыстарына тек аммоний азоты ғана қосылғандықтан, өсімдікпен сіңірілген нитрат-аниондар жасушаларда аммиакқа дейін қалпына келуі тиіс. Аммиактың пайда болуымен Органикалық заттардың – амин қышқылдарының, амидтердің, ақуыздардың ыдырауы да аяқталады. Өсімдікке тұсетін нитраттар келесі схема бойынша қалпына келтіріледі: 
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Нитратты қалпына келтірудің бірінші кезеңі төменгі теңдеуге сәйкес өтеді:
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Нитратредуктаза -No3-келіп түсуіне жауап ретінде клеткаларда синтезделген оксидоредуктаз класындағы фермент; оларға әсіресе жас жапырақтар мен тамыр ұштары бай.
Түзілетін нитриттер жинақталмайды, фермент – нитротредуктаза арқылы NH4+ дейін тез қалпына келтіріледі. 

Нитротредуктаза-белсенділігі нитратредуктазаға қарағанда 5-20 есе жоғары фермент. Бұл ферменттің тиімділігі соншалықты жоғары, NО2– NH4+ (гипонитрит (НNО)2, гидроксиламин NH2OH) өсімдікте жинақталмайды. Нитротредуктаза жапырақтарда да, тамырларда да болуы мүмкін.
Нитраттардың қалпына келуі кезінде немесе молекулалық азоттың фиксациясы процесінде пайда болған өсімдікке сырттан келіп түскен Аммиак әр түрлі амин қышқылдары мен амидтердің пайда болуымен өсімдіктермен сіңіріледі. Осылайша, нитраттар өсімдік ағзасының табиғи азот компоненті болып табылады.
Ағзадағы нитраттар құрамының жоғары қаупі нитрит-ионның аминдер мен амидтердің нитроздау реакциясына қатысу қабілетіне жатады, оның нәтижесінде канцерогендік және мутагендік әсері бар нитроз қосындылар пайда болады.Нитрозоқосындылардың пайда болуы азотты қышқылдың тамақ өнімдерінде оларды аспаздық өңдеу процесінде, сондай-ақ ағза ішінде екіншілік аминдермен өзара әрекеттесуі кезінде жүреді:
(R2)NH + НNO2 = (R)2N–NO + Н2О.
Өсімдіктерде нитраттардың құрамы тәулік ішінде өзгереді. Бұл нитрат-иондарды аммиакқа дейін қалпына келтіру қарқындылығымен түсіндіріледі. Түнде және таңертең ерте NO3-қалпына келтіруге қатысатын ферменттердің белсенділігі төмен, бұл олардың жиналуына әкеледі. Бұл ферменттердің белсенділігі, бірінші кезекте нитратредуктазаның температурасы мен жарық беру қарқындылығы артуымен, нитраттар құрамының төмендеуіне алып келеді. Осыған байланысты көкөністердің жиналуын таңертеңгілік сағаттармен салыстырғанда NО3 құрамы 30-40%– ға азайғанда күндіз жүргізген жөн.
Көкөністерді сақтау кезінде нитраттар саны азаяды. Мысалы, қыста сақтау кезінде картоптағы нитраттардың құрамы 20% - ға төмендейді. Сақтаудың бірінші кезеңінде жинаудан кейінгі пісу жүргізіледі және аммиакқа дейін қалпына келіп, нитрат-аниондар органикалық заттардың құрамына енгізіледі. Сақтаудың екінші кезеңінде түйнек тыныштық күйінен шығып, өсіп келе жатқан кезде нитраттар жаңа мүшелерді (жапырақтар, тамырлар) құруға жұмсалады.
Көкөніс өнімдеріндегі нитраттардан астық жинағаннан кейін де құтылуға болады. Қайнату, бланширлеу, консервілеу, тұздау, ашыту және тазалау кезінде көкөністертердегі нитраттар деңгейі айтарлықтай төмендейді. Картопты қабықтан тазарту NO3 концентрациясын шамамен 30-40%– ға төмендетеді. Көкөністерді тамаққа дайындағанда, әсіресе оларды жаңа күйінде қолданғанда, нитраттардың (қабықтары, жеміс шырындары, тамыржемістілердің өзегі, бас сүйектері) шоғырланған жерлерін алып тастау керек.
Ашыту,консервілеу, тұздау, маринадтаудың көкөністердегі нитрат-иондардың деңгейі өзгерген жағдайда өзіндік ерекшелігі бар. Алғашқы 3-4 күнде нитраттарды нитриттерге дейін қалпына келтіру процесі күшейтіледі, сондықтан жаңа тұздалған қырыққабат, қияр және басқа да көкөністерді 10-15 күннен кейін қолдануға болмайды.

Жапырақты көкөністерді ұзақ уақыт (2 сағат ішінде) сулау барысында оның 15-20% NO3–жуылып кетеді.

Тамыржемістілер мен қырыққабаттардағы нитраттардың құрамын 25-30% - ға төмендету үшін бір сағат ішінде оларды алдын ала кішкене бөліктерге кесіп, суда ұстау жеткілікті.
Қайнату кезінде картоп NO3– 80% – ға дейін, сәбіз, қырыққабат, шалбар – 70% - ға дейін, асхана қызылшасы-40% - ға дейін жоғалтады.

Жасыл нитраттардың жоғары болуы онда аскорбин қышқылының (С витамині) едәуір санымен залалсыздандырылады, сондықтан көкөніс тағамдарының құрамына жаңа көкшілерді енгізу пайдалы.

Салаттар мен жеміс-көкөніс шырындарын жаңадан дайындалған жөн. Оларды сақтау өте ұзақ уақыт тоңазытқышта тіпті адам үшін қауіпті NO2-  иондары мен NO3- иондарды қалпына келтіретін микрофлораның көбеюіне ықпал етеді.
Қорыта келгенде, көкөніс өнімдерінің құрамындағы азотқосылысты заттардың мөлшерін ұдайы зерттеу арқылы бақылап отыру керек. Бақылау барысында көрсетілетін нәтижелер нормативті құжаттардаға көрсеткіштерге сай болуы тиіс. 
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