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Az egészséges taplalkozds és ezen belil a gylmdlcsfogyasztéas
altalanos novelésének sziikségszer(isége egyre tobb ember szamara
nyilvanval6. A gyimdlcsék szdmos hasznos komponenst tartalmaznak,
tobbek kozt sok kozillk jelentds C-vitamin forrast jelent. A citrusfélék
is nagy mennyiségben tartalmaznak aszkorbinsavat, s kézllik legtébben
Magyarorszagon a narancsot fogyasztjdk nem csupan ize, de a tobbi
citrusféléhez képest altaldban kedvez6bb &ra miatt is. Az ismertebb
gyumolcsok kozil csak a kiwi és a foldieper C-vitamin tartalma
magasabb a narancsénal (en. wikipedia).

A felgyorsult életritmus sok esetben az étkezések hosszanak
sajnédlatos csokkenését eredményezi, s részben ennek tulajdonithatd,
hogy a hazai gyumolcsléfogyasztas az elmult 2-3 évtizedben jelent&sen
névekedett, s napjainkban hazankban meghaladja a 40 litert/f6/év
értéket. Rohand vildgunkban egyszerlibb és gyorsabb felbontani egy
doboz gyumdlcslevet és meginni tartalmat, mintsem pl. egy narancsot
elfogyasztani, aminek a hdmozasa id6t és tiirelmet igényel. A citrusfélék
vizsgalatarél, a narancs és citrom tarolas sordn fellép6 anyagcsere
jellemz6irél és a légzésintenzitas valtozasardl az Elelmiszervizsgalati
Kozlemények hasébjain Kédas és Frenyd (1984) kozolt cikket.

A feldolgozéds sordn azonban a kiinduladsi gyumdlcs beltartalmi
paraméterei megvaltoznak, tobbek kozt a C-vitamin tartalma csokken
(Bolla, 2002; Rab, Farkas, 2003). Nem mindegy tehat, hogy milyen
alapanyaghol és milyen technol6gidval késziilnek az egyes gyumolcslé
termékek s a tarolasi id6é is meghatarozé paraméter (Toth, 2007; Szabo,
2007; Ajibola et al., 2009). A C-vitamin érzékeny a fényre, a hdre, a
kézeg pH-jara, az oxigén jelenlétére. Mivel a 100%-o0s gylimodlcslé-
tartalmd termékeknél a gyartas a gylimdélcslé-slritmény visszahigitasaval
torténik, valamint a feldolgozéas és tarolds soran jelent6s lehet a C-
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vitamin tartalom veszteség, amit a bes(rités is csOkkent ezért gyakran
pétlast alkalmaznak. Ezek a C-vitaminnal ddsitott termékek.

Ma iparilag az aszkorbinsavat szintetikusan allitjdk elé D-szorbithél.
Az aszkorbinsav a szervezetben reverzibilisen oxidalédik
dehidroaszkorbinsavva, s mindkét forma vitaminhatasu.

Anyag és modszer

Méréseink soran 6 kilonb6z6 markajua (Happy Day, Hohes C,
Pfanner, PLUSZ, Profi és Topjoy) 100%-0s gylmdolcstartalma,
hozzaadott agyagtdl mentes narancslevet, valamint a piacrél beszerzett -
Argentinab6l szarmaz6 - Valencia fajtaju narancsot vizsgaltunk a C-
vitamin tartalom szempontjdbdl. A Valencia magas léhozamu, vékony
héju, magas C-vitamin tartalmu narancs, amelyet alacsony pektin-
tartalom és egységes méret jellemez. A cukor:sav arédny 6,6:1 korali
érték.

Az aszkorbinsav koncentraci6janak mérése mellett elvégeztik a
narancslevek érzékszervi biralatat is. Tovabbd mértik a pH-t és a
szarazanyagtartalmat mind a narancsleveknél, mind a vizsgalt
narancsoknal, valamint tarolasi Kkisérletre Kkeriilt sor +6 °C-on és
szobah6mérsékleten. A legolcsobb és a legdragdbb narancslé marka ara
kozott tobb, mint kétszeres kulénbség volt, mig a kiszerelési térfogatok
azonosak voltak.

Vizsgalataink célja els6sorban annak felderitése volt, hogy a ,friss
narancs és a narancslevek kozott milyen eltérés adodik C-vitamin
tartalom tekintetében, valamint az, hogy az egyes gyartok termékei
mennyire kilénbdznek egymastal a  vizsgalt paraméterek
vonatkozasdban. Azt is meg szerettik volna tudni, hogy jelent-e a
magasabb fogyasztoi ar egyuttal jobb min6séget is.

Az aszkorbinsav-tartalom meghatirozasra kombindlt Pt elektrédos
Metrohm titroprocesszor 682 berendezés szolgélt. Az automata
berendezés potenciometrikus végpontjelzéssel a jodid-jodat oldathol
kivadl6 jodot méri. A mérés elve az aszkorbinsav redukalé hatéséan
alapul.

Az érzékszervi biradlatot 8 birdlé végezte a 20 pontos sulyzo6faktoros
biralati modszer alkalmazasaval, messzemenden tdrekedve a biralokkal s

96 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 58, 2012/3-4



a biradlati kérilményekkel szemben tamasztott elvarasok (Molnér, 1991)
betartasara. Itt emlitjuk meg, hogy az érzékszervi vizsgalatok
kiegészitésére narancsleveknél kivaléan alkalmazhat6 az elektronikus
nyelv, akar az iz alapjan tortén6 megkulonboztetésre, akar a
koncentracié becslésére (Kovécs et al., 2008).

A narancs és a narancslevek pH-értékének mérésére lvegelektrodas,
héfokregisztralés berendezést hasznadltunk, CONSORT C831 tipusu
késziuléket.

A mintak szarazanyagtartalmanak meghatarozdsara  Abbe
refraktométert (Carl Zeiss, Jena) alkalmaztunk, termosztattal biztositva
az allandé hémérsékletet.

A téarolds soran fellépd apadasi veszteség meghatarozédsa pedig
tdmegméréssel tortént, az eszkdéz Sartorius BP 3100 S automata
taramérleg volt.

Vizsgalati eredmények és kovetkeztetések

1 A vizsgalt 6 kiilénb6z6 markajd narancslé C-vitamin tartalma 28 és
44 mg/100 ml koézott ingadozott. Ez az érték atlagosan kb. fele-
kétharmada az irodalomban (Souci et al., 1986; Biré, Lindner, 1999)
és (USDA Database) a narancsra kodzolt és az altalunk mért, a friss
narancsra vonatkoz6 atlagos értéknek. A narancsmintdk kiindulas-
kor (a vizsgalatok nulladik napjan) mért atlagos C-vitamin tartalma
46,4 mg/100 ml (préselt és szirt 18) értéknek adodott, az SD érték
pedig 5,7 mg/100 ml volt.

2. Az egyes markak kozotti, a C-vitamin tartalomban mért eltérések
szignifikansak voltak ugyan (egy kivételével), de az eltérd
mindségmegdbrzési id6tartam miatt ebbdl a ténybdl tal messzemend
kovetkeztetést nem érdemes levonni. Az adott markan ,belil”
azonos min6ségmegOrzési id6tartama parhuzamosokkal
(dobozokkal) dolgoztunk, de a kilénb6z6 markak termékeinek
mindéségmegdrzési id&tartama eltér6 volt, s a tarolas sordn is
valtozik a C-vitamin mennyisége.

3. A fogyaszt6i ar és a C-vitamin tartalom alakulasa k6zott semmilyen
Osszefliggés nem adddott, a korrelacidés koefficiens minddssze 0,1
értéket vett fel. Ugyanakkor nem szabad elfelejteni, hogy az atlagos
fogyaszté a kiszemelt terméket - ha annak min6ségmegdrzési
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id6tartama megfelel6 - nagy val6szin(iséggel megveszi. Ebbél
kovetkezden nala is véletlenszerl, hogy milyen lejarati idejd
terméket vasarol, majd fogyaszt el.

Erdekes tendencia figyelhet6 meg a C-vitamin tartalom és a
min6ségmegdrzési id6tartam, illetve taroldsi (a feldolgozds oOta
eltelt) id6 Osszefliggésében. Nevezetesen az, hogy ha a C-vitamin
koncentraciot a min6ségmeg6rzési id6tartambol még hatralevé
napok fliggvényében abrazoljuk, és exponencialis gorbét illesztiink
ra, akkor 0,6-os korrelaciés koefficienst kapunk, ami egészen
kedvezd érték, hiszen a kisérleteket csak 6 eltér6 markaval
végeztiik. A vizsgalt narancslevek esetében tehdt a mindség-
meg06rzési id6tartambdl hatralévé napoktdl lényegesen jobban
fliggodtt a C-vitamin koncentracid, mint a termék aratol.

A vizsgalt 6-bol 3 marka esetében fel volt tintetve C-vitamin
tartalom a csomagolason, és a deklaralt értékek megfeleltek mérési
adatainknak.

A vizsgalt 6 kiulonb6z6 markaju narancslé esetében a birdlék nem
éreztek jelent6s kuldnbséget a termékek kozott az élvezeti érték
(érzékszervi tulajdonsag) szempontjabdl, szignifikans eltérés a
stlyozott 6sszpontszamot tekintve nem fordult eld.

Az érzékszervi biradlat sulyozott 6sszpontszam értékei és a fogyasztoi
ar kozott nem tapasztaltunk semmilyen 6sszefiiggést. Vizsgalataink
alapjan tehat ebbél a szempontbdl sem érdemes a dragabb terméket
megvenni.

A narancslémintak pH értéke atlagosan 3,62 volt, az egyes markak
kozott szamottev6 eltérés nem addédott.

A vizsgalt 6 kilonb6z8 markaju narancslé szarazanyagtartalma
atlagosan 11,1% volt. Megallapithat6 volt, hogy a dragabb termékek
csekély mértékben (mintegy 0,5% nagyobb szarazanyagtartalommal
rendelkeztek.

A narancslevekkel végzett vizsgalatok alapjan nem bizonyosodott
be, hogy a magasabb ar - és az ezt indokld, esetenként kifejezetten
agressziv reklam-, illetve marketingtevékenység - jobb min&séget is
jelent.

A narancs C-vitamin tartalmanak csokkenését a tarolasi kisérletnél
lineéris illesztéssel lehetett a legjobban modellezni, a korrelacié 0,9
koruli érték volt. A szobah6mérsékleten tarolt narancsok C-vitamin
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tartalma naponta atlagosan 0,95 mg-mal csdkkent, mig az atlagos
napi csOkkenés a h(itve tarolt mintaknal csupdn 0,13 mg volt. Az
eltérések a vizsgéalati napokon (0, 11, 17, illetve 0, 17, 51) kapott
adatok szignifikansak voltak.

12. A pH vonatkozdsidban a tarolasi kisérletnél nem tapasztaltunk
tendencidzus eltérést sem a taroldsi napok fliggvényében, sem az
eltér6 hémérsékleten tarolt mintdk kozott. A teljes idGtartam alatt a
narancs pH értéke atlagosan 3,68-nak adddott.

13. Hasonléan a pH-hoz a széarazanyagtartalomnal sem mértink
jelent8s eltérést, a narancsmintak A&tlagos szarazanyagtartalma
9,20% volt.

14. Az apadéasi veszteség vizsgalati eredményeire is a linedris illesztés
hozta a legmagasabb, csaknem 1,0-es korrelaciés koefficiens
értékeket. A szobah&mérsékleten téarolt narancsok csaknem
haromszor gyorsabban, éatlagosan napi 0,62%-0t veszitettek
tomegikbél, mig a hitve téroltak csupdn 0,22%-ot. Az eltérések a
vizsgéalati napokon (0, 5, 11, 17, illetve O, 7, 17, 51) kapott adatok
kozott szignifikansak voltak.

15. A tarolasi kisérletek eredményei azt bizonyitottdk, hogy a narancsot
- ha nem a vasarlas napjan fogyasztjuk el - a felhasznalasig célszer(
hitészekrényben tartani.
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Narancs és narancslevek C-vitamin tartalméanak
dsszehasonlito vizsgalata

Osszefoglalas

A citrusfélék kozil Magyarorszagon a narancsot fogyasztjak a
leginkabb. A feldolgozds sordn azonban a kiindulasi gyumdolcs
beltartalmi paraméterei megvaltoznak, s a C-vitamin tartalom is
csokken. A gyiumdlcs hdtétarolasa mérsékli a C-vitamin tartalom
csokkenés mértékét a szobah6fokon torténd taroldssal dsszehasonlitva.
A 100% gylmadlcshanyadld narancslevek C-vitamin tartalma mintegy
fele-kétharmada a friss narancsra vonatkozé értéknek. A narancslé C-
vitamin tartalma és az ar k6zo6tt nem mutathatd ki 6sszefliggés.

Comparative Study of the Vitamin-C Content of
Orange and Orange-Juices
Abstract

In Hungary orange is the dominant citrus fruit. But during processing
some changes occur in the chemical composition of the original fruit,
and the vitamin-C content decreases. The cool temperature storage - in
comparison with the room temperature one - decreases the measure of
the vitamin-C content change. The vitamin-C content of various 100%
fruit-ratio containing orange juices is about half or 2/3 of the original
fresh orange. There was no correlation between the vitamin-C content
and the price of the orange juices.
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