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Napjainkban az eredeti gyumolcslé iranti fogyasztasi
igény egyre inkdbb novekszik. Ezen igények rendsze-
res kielégitése tekintettel a termék idényjellegére
csak megfeleléen feldolgozott és kielégité tarolasi ko-
rilmények kozott lehetséges. Ezért sziukséges, hogy
a gyumolcslevek tarolas alatt bekdvetkezd fizikai és
kémiai valtozasait behatébban megismerjuk. (Szerk.)

Bevezetés

A téarolas hatasat, a gyiimolcslevekben levé vitaminokra mar igen sok kutaté
vizsgélta. Ezek a kutatdsok tobbé-kevésbé az aszkorbinsavtartalom valtozasa-
nak tanulmanyozaséara korlatozédtak. Ennek oka nyilvanvaléan az, hogy a C-
vitamin nagyobb mértékben karosodik, visszamaradasanak mértéke pedig a
tarolt élelmiszerek minéségi kritériuma.

Chuan (1), azt tapasztalta, hogy az aszkorbinsav tartalom csak kis mérték-
ben valtozik a tarolt szamdcaban -27°C-nél. Matliur és Kirpal (2) néhany gyu-
molcsre nézve azt talaltak, hogy —18 °C-on tarolt mintak aszkorbinsav vesztesé-
ge nem jelentds. Hasonld jelenséget észlelt ugyanilyen hémérsékleten és tarolasi
korilmények kozott a narancslénél Drese és Teply (3) Emiko (4) narancslevet
tarolt szobah6mérsékleten és nagy C-vitamin tartalom veszteséget talalt. A gyu-
molcslevek aszkorbinsav tartalmanak vesztesége annal tdbb, minél magasabb a
tarolasi héfok Tressler és Joslyn (5) Cruess (6) szerint a kénezetten tarolt gyimolcs
Iében a C-vitamin lassabban bomlik el, mint a nyersen tarokéban.

A tarolas ideje alatt az 6sszes cukor mennyiségének csokkentése szigortan
figg mind a hémérséklettél, mind pedig a tarolas idejétél (Crivelli, Rosatti és
Monzini (7) Dzamic (8) vizsgalatai szerint novekszik az dsszes és redukald cukor
mennyiség a tarolasi id6szak els6 felében. A tarolas masodik szakaszaban az 6sz-
szes cukor mennyisége csokken, a redukalé cukortartalom nem né a tarolas fo-
lyaman. Nakajima és Yoshida (9) azt tapasztalta, hogy a sargabarack redukalé
cukor tartalmaban nem kovetkezik be szamottevé valtozas 0 °C és 2 °C-on vald
tarolas alatt, altalaban észrevették, hogy 0 °C és 2 °C kdzo6tt a kémiai valtozasok
sokkal lassabban torténnek és igy a tarolasi id6 hosszabb ideig tarthat mint 20 °C
és 30 °C kozott.

* Szerz6k tanulményaikat és vizsgélataik egy részét Magyarorszdgon végezték
(szerk.)
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Guadagni, Harris és Okano (10) tanulmanyoztdk a - 17,7 és 2,2 °C-ig terjed6
hémérséklet intervallumban a héfok hatasat gylmolcsfajtakra. Azt figyelték
meg, hogy a redukalé cukor néhany gyimolcsben invertalédik. Davies és Winsor
(11) megéllapitasai szerint a hanyados csokkentést a cukor bomlasa miatti sav
tartalom névekedés okozza.

Nakajima és Yoshida (9) ugy talaltak, hogy a savtartalomban nem volt
Iényeges valtozas a tarolt sargabarackt6l 0 és 2 °C-on.

Altalaban érvényes, hogy a tarolasi h6mérséklet hatdrozza meg a romlas
mértékét. Cruess (6) szerint a gyimolcslé megromlik ha 0 °C vagy magasabb hé-
mérsékleten taroljak. Vélemé nye szerint a megfelel6 tarolasi h6foknak —4 °C-nél
kisebbnek kell lenni. Ugyanez a szerz6 megallapitotta, hogy nem volt lényeges
valtozas a —12 és -9,5 °C-on tarolt gyimoélcslé izében és szinében és hogy a
kénezés elBsegqiti a szin és az iz megmaradasat a tarolas soran.

Anyagok és modszerek

A kilénb6z6 tipust gyimolcslevek tarolas hatasara bekdvetkez§ valtozasok
vizsgélatdhoz: narancsot (Valencia) és sargabarackot (EL. Amar) valasztottunk.

A mintakat megmostuk, majd a tétel egyik felét 0,2%-os natrium metabi-
szulfit oldatban kéneztiik. A kénezés Gtjan a gyumolcs levet kinyertik. A keze-
letlen és a kénezett levet fél literes Uvegekbe toltottik és lezartuk. A tarolas
megkezdésekor minden mintabdl elvégeztik azokat az ellenérz6 vizsgélatokat,
amellyel a tarolds hatasanak kovetkezményeit kovettik. A tarolds hatdsanak
vizsgalatat 25, 5 és —18 °C-on tarolt mintdkon végeztik. A tarolasi id6 25 és
5 °C-on atétel megromlasaig tartott, az ellen6rz6 vizsgalatokat, 25 °C-os tarolas-
nél naponta 5 °C-os tarolasnal 3 naponként végeztik.

A tarolds - 18 °C-on 5 hétig tartott, a tarolt mintdkat hetenként vizsgaltuk
meg.
A tarolas soran bekdvetkez8 véaltozasokat az alabbi ellen6rz6 vizsgéalatokkal
kdvettik nyomon:

— A C-vitamintartalom valtozasanal a Tillman’s médszert hasznaltuk.

— A redukalo cukortartalom és az invertalas utan az Osszes cukortartalom
meghatarozasat gyors modszerrel (13) végeztik el.

— Az Osszes titralhaté savat, mint citrom savat vettiik szamitasba. Vizsga-
lataink soran, 0,1 n NaOH-al, végeztiik a titralast.

— A vizben oldhat6 szarazanyag tartalom meghatarozasat Abbé-féle re-
fraktométer segitségével végeztik szobahémérsékleten.

— Az érzékszervi vizsgalatoknal a Kramer és Twigg (14) modszert hasznal-
tuk.

A C-Vitamin és cukortartalom meghatarozasanal kapott eredmények, két
kuloénboz6 torzsoldatbdl, egyenként 3-3 ismétlésbdl szarmaznak. A savtartalom
és a vizben oldhat6 szarazanyag tartalom meghatarozasanal kapott eredmények
3 ismétlésbbl szarmaznak. Az érzékszervi vizsgalatokat, 10 tagu, gyakorlattal
rendelkezd biralé bizottsag ellenédrizte.

Eredmények és értékelés

A kétféle gyimolcslé aszkorbinsav tartalma altalaban csdkkentést mutatott
atarolas alatt, mind a nyers, mind a kénezett mintaknal (1, 2 tabl.). A C-vitamin
tartalom valtozasaibdl kovetkeztethet§, hogy minél magasabb a tarolasi héfok,
annal tobb a veszteség, az sszes tarolt mintaknal. A kétféle 1é kdzil a narancslé
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nagyobb C-vitamin tartalommal rendelkezett. A sargabaracklé aszkorbinsav
tartalma mind a nyers, mind a kénezett mintaknal, minden tarolasi héfokon,
a tarolasi id6 fliggvényében gyorsabban csokkent, mint a narancslé C-vitamin
tartalmaban fellép6 veszteség. Eszre vettik, hogy a savtartalom és C-vitamin
tartalom kozott nincsen szoros Osszefiggés. A kénezés hatasanak vizsgélata
soran kiderult, hogy mind kétféle gyumdlcslé aszkorbinsav tartalma csodkkent
(3 tabl.), de a sargabaracknal Iényegesen nagyobb volt az aszkorbinsav tartalom
csokkenése. A kezeletlen narancslé mintaknal nagyobb volt a C-vitamin tartalom
vesztesége 25 °C-on mint a kénezett I1é mintainal, az 5 °C-on tarolt narancslénél
nagyobb volt ez a veszteség a kénezett mintaknal.

7. tablazat
Narancslé tarolasi eredménye
_ '—E\' Nyers Kénezett
Bx5 <& I |
°20 o
©2s w3 1 11 v 1. 11 v
[ s A B A B
0 10,900 7,050 57,12 1,090 24,00 10,900 7,250 47,60 1,020 23,00
25 1 9150 6,070 50,25 1,210 23,00 9,880 6,070 45,00 1,065 22,00
2 5,550 3,750 48,56 1,491 23,00 5,330 3,380 43,85 1,273 22,00

0 10,900 7,050 57,12 1,090 24,00 10,900 7,250 47,60 1,020 23,00
5 3 8,400 6,220 56,53 1,112 23,50 8,150 6,440 46,92 1,147 22,50
8,400 5,850 55,50 1,120 23,00 8,150 4,850 44,43 1,167 22,00
8,250 4,850 54,25 1,312 22,50 7,680 3,310 44,17 1,264 19,00

0 10,900 7,050 57,12 1,090 24,00 10,900 7,250 47,60 1,020 23,00

7 10,150 6,860 56,70 1,093 24,00 10,150 7,140 47,20 1,399 23,00

- 18 14 9,880 6,860 55,50 1,014 24,00 10,150 6,985 46,50 1,534 23,00
21 9,870 6,592 52,76 1,397 24,00 9,750 7,025 44,43 1,288 23,50

28 9,630 6,620 49,95 1,234 24,50 9,820 6,930 43,24 1,296 24,00

35 9,470 6,725 49,93 1,015 23,50 9,635 7,010 42,30 1,023 23,00

Megjegyzés: I. Cukortartalom (g/100 g)
Il.  C-Vitamin tartalom (mg/100 g)
I1l. Savtartalom (g/100 g)
IV. Vizben oldhaté szarazanyag tartalom (g/100 g).
A: Osszes cukor B: Redukalé cukor

A sargabaracklénél pedig érdekesen ellenkez6 az eredmény: itt nagyobb
volt a c-vitamin tartalom veszteség a 25 °C-on tarolt kénezett mintaknal, 5 °C-on
pedig nagyobb volt a nyers mintak aszkorbinsav vesztesége.

A nyers és a kénezett, —18 °C-on tarolt narancslé mintadk C-vitamin veszte-
ség szempontjabol hasonlé eredményeket mutattak. A sargabaracklénél pedig
kismértékben tobb volt a veszteség a kénezett mintaknal —18 °C tarolas soran.

A vizsgalt gyumolcsmintak cukortartalmanak meghatarozasat az 1, 2 tab-
lazat tartalmazza. Eszlelhetd, hogy a naracslé Osszes cukor tartalma kicsit keve-
sebb mint a sargabarackléé, de a redukalé cukor tartalom a sargabaracklénél
jéval kevesebb. A 25 °C és 5 °C tarolt mind kétféle Ié nyers és kénezett mintainal
az Osszes és redukdlé cukor tartalom &ltalaban csokkent de az 5 °C-on tarolt
nyers és kénezett narancslé dsszes cukor tartalma nem valtozott a harmadik és a
hatodik nap kozoétt. A 25 °C-on tarolt nyers sargabaracklénél, az elsé napon re-
dukalhaté cukor mennyisége kismértékben névekedett ez utan erésen csokkent,
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2. tablazat

Sargabaracklé tarolasi eredménye

a Nyers Kénezett
5
=&JC o m I I
2 ° I 1" V. 1" . v
A B A B
0 11,900 3,600 9,72 3,090 2300 10,630 4,230 7,09 3,000 21,00
25 1 9150 3970 625 3050 23,00 7,250 3,600 5,00 3,640 21,00
2 4100 nyom 425 3569 22550 3910 nyom 375 3,873 20,00
0 11,900 3,600 0,72 3,090 23,00 10,630 4,230 7,09 3,000 21,00
3 8,890 2959 846 3591 22,00 8400 3,260 638 3,998 23,00
5 6 6520 3510 7.22 3076 2300 6680 3050 610 4294 23,00
9 5440 3070 697 3108 22,00 6070 2980 581 4,560 23,00
0 11,900 3,600 972 3,090 23,00 10,630 4,230 7,09 3,000 21,00
7 11090 3510 888 3,852 24,00 10450 3,690 666 3,623 23,00
14 10,850 3,910 8,00 2,904 26,00 9,980 4,160 650 2549 24,00

- 18 21 10,480 3,950 7,22 2,521 23,00 9,630 3,870 6,10 2,693 22,00
28 10,320 3,090 6,76 2,811 22,00 9,600 3,630 5,32 3,014 22,00
35 10,150 3,225 6,15 2,707 23,00 9,300 4,080 4,61 2,933 22,00

Megjegyzés: |I. Cukortartalom (9/100 g)

Il. C-Vitamin tartalom (mg /100 @)

I1l1. Savtartalom (g/100 g)

IV. Vizben oldhaté szarazanyag tartalom (g/100 g)

A: Osszes cukor B: Redukalé cukor
3. téblazat
A kénezés hatasa a kémiai Osszetételre
Narancslé Sargabarack

Kémiai 0sszetétel % Kéne- sz- Kéne-  Vesz-
NYers  ‘zett teség % NYO'S  zett teség %

Osszes cukor (9/100 g) 10,900 10,900 11,900 10,630 10,67
Redukalé cukor (g/100 g) 7,050 7,250 + 2,83 3,600 4,230 + 2,50
C-Vitamin (mg/100 g) 57,12 47,60 16,66 9,72 7,09 26,85
Savtartalom (9/100 g) 1,090 1,020 6,42 3,090 3.000 2,93

Vizben oldhaté szarazanyagtartalom
(97100 @) coeeriece e 24,00 23,00 4,16 23,00 21.00 8,69

5 °C-on pedig csokkenést talaltunk a harmadik napon, de a hatodik napon néve-
kedett a redukalé cukor tartalom ez utan csokkent. A —18 °C-on taroltak, mind
a nyers, mind a kénezett, mind kétféle Ié mintdknal nem volt Iényeges valtozas.
Megfigyelheté, hogy a savtartalom novekedésekor a redukalé cukor tartalom
csokken. A kétféle |é kozul a sargabaracklé Iényegesen nagyobb savtartalommal
rendelkezett. A kénezés hatdsara nem valtozott az 6sszes cukor tartalom a na-
rancslénél, a sargabaracknal pedig csdkkent. A redukalé cukor tartalom néveke-
dett és a sav mennyisége csokkent mind a kétféle 1énél (3 tabl.).

A vizben oldhat6 szarazanyag tartalomban nem talaltunk lényeges valtozast
a tarolasi id6 és héfok fuggvényében. Az eredményeket az 1, 2 tablazat tartal-
mazza.
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A 25 és 5 °C-on téarolt leveknél érzékszervi vizsgélat eredményei szerint a
tarolas altalaban romléast okozott a vizsgalt tulajdonsadgokban (1, 2 tabl.).

A 25 °C-on tarolt nyers és kénezett narancslé mintak kétnapos tarolas utan
mar romlottak, erjedés tértént, alkoholos szag keletkezett és fehér penész szapo-
rodott a felileten. Ezeket a valtozasok jobban észlelhet6k a kénezett, mint a
nyers mintaknal.

A sargabaracklé mind a kezeletlen, mind a kénezett mintdit szintén csak két
napig tudtuk tarolni. A masodik nap a szinilk s6tétedett és penészes lett a fell-
letuk. Eszre vettik, hogy a kénezett Ié romlasi foka kisebb mint a kezeletlené.

Az 5 °C-on tarolt naracs és sargabaracklé kezeletlen és kénezett mintai 9
nap utan fogyaszthatatlanna véltak (1,2 tabl.). A kezeletlen és az el6kezelt na-
rancslé felilete a harmadik nap utan megpenészesedett, a kilencedik napon meg-
savanyodott, és a penész még jobban elszaporodott.

A séargabarack mintaknal, a harmadik napon a szin kismértékben megval-
tozott, savanyl iz jelentkzett, és fehér penész foltok keletkeztek a fellleten, a
kilencedik napon pedig mindez fokozo6dott.

Az érzékszervi vizsgalat adataib6l megallapithatd, hogy a kénezett kétféle
|é romlasa kisebb mértékd mint a nyers mintaé.

A térolasi héfok fliggvényében a vizsgalt kétféle minta minéségi jellemz6i
altaldban -18 °C-on a legkedvez6bbek voltak.
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ANDERUNGEN EINIGER PHYSIKALISCHEN UND CHEMISCHEN-
EIGENSCHAFTEN DES ORANGESAFTES UND DAS APRIKOSENSAFTES
WAHREND IHRER LAGERUNG

Kamat Ammar und Mitarbeiter

Der Gehalt an Vitamin C, an gesamten und reduzierenden Zuckern, an Séure
(berechnet als Zitronensaure) und an gesamter wasserloslicher Trockensubstanz
von frischen und mit Schwefeldioxid behandelten Orangesaften (Valencia) und
Aprikosenséaften (EI-Amar) wurde bei ihrer Lagerung bei 25, 5und —18 °C
studiert. Der Vitamin C-, Gesamtzucker, Gesamtsdure- und gesamte wasser-
l6sliche Trockensubstanzgehalt war niedriger in din mit Schwefeldioxid behan-
delten Séften, wahrend die Menge der reduzierenden Zucker hoéher als die in
frischen Saften erhaltenen Werte. Die Behandlung mit Schwefeldioxid verbess-
erte die Farbe beider Fruchtsafte, aber besonders doe des Aprikosensaftes. Der
Gehalt an Vitamin C verminderte sich im allgemeinen wahrend der Lagerung,
die Geschwindigkeit der Abhanme war jedoch geringer bei niedrigeren Tempera-
turen. Die wahrend der Lagerung bei verschiedenen Temperaturen im Vitamin
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C-Gehalt stattfindenden Verluste waren rascher im Aprikosensaft als im Orange-
saft.

Der Gesamtzuckergehalt des frischen Saftes vor der Lagerung war etwas
grosser im Aprikosensaft als im Orangesaft. Die Menge des reduzierenden Zucker
war aber im Orangesaft hoher. Der Gesamtgehalt an Zuckern und der Gehalt an
reduzierenden Zuckern verminderte sich im allgemeinen bei Lagerung bei 5 und
25 °C. Keine Verluste waren jedoch wahrnehmbar bei einer Lagerung bei —18 °C
35 Tage lang. Ein umgekehrtes Verhaltnis bestand zwischen dem Gehalt an re-
duzierenden Zuckern und dem Sé&uregehalt. Wahrend der Lagerung war in dem
gesamten wasserldslichen Substanzgehalt der bei den angegebenen Temperaturen
gelagerten Orange- und Aprikosenséfte keine nennenswerte Anderung wahrge-
nommen. Nach den sensorischen Proben waren die frischen und die mit
Schwefeldioxid behandelten Orange- und Aprikosenséafte bei 25 °C hdchstens
2 Tage lang, bei Lagerung bei 5 °C hochstens 9 Tage lang zum menschlichen
Genuss geeignet. Die bei -18 °C gelagerten Safte waren jedoch sogar nach einer
35tagigen Lagerung zum Genuss geeignet.

SOME PHYSICAL AND CHEMICAL CHANGES IN THE
PROPERTIES OF FRESH AND PRESERVED ORANGE AND APRICOT
JUICES

Kamal Ammar et al.

Changes in the contents of vitamin C, total and reducing sugars, total acidity
determined as citric acid, and total water-soluble solids were studied in fresh and
SO?treated orange (Valencia), and apricot (EI-Amar) juices stored at 25 °C, 5 °C
and —18 °C.

The contents of vitamin C, total sugar, acidity and total water-soluble con-
tents were in juices treated with SO. lower and contents of reducing sugars higher
than those in fresh juices. The colour of both juices, especially that of apricot
juice improved after the preserving process.

Generally, the vitamin C contents decreased during storage, but the decreas-
ing rate was lower at lower temperatures. The losses in vitamin Ccontents during
storage at different temperatures took place quicker in apricot juice than in
orange juice.

In the fresh juice before storage, the contents of total sugar were somewhat
higher in apricot juice than in orange juice. Howewer, more reducing sugar was
found in the orange juice. In general, storage at 5 °C and 25 °C resulted in a re-
duction of total and reducing sugars. Neverthless, no noticeable loss was observed
when the juices were stored at —18°C for a period of 35 days. An inverse relation-
ship was found between contents of reducing sugars and acid content.

During the period of storage, there were no noticeable changes in the total
water-soluble solids of orange and apricot juice stored at the applied tempera-
tures.

The results of sensory tests indicate that both the fresh and the preserved
apricot and orange juices are suitable for human consumption for not more than
two days when stored at 25 °C and for not more than nine days when stored at
5°C.The tested juices were suitable for human consumption even after a period of
35 days when stored at - 18 °C.
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