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A novényi eredet(i élelmiszerek altaldban csak az év bizonyos id6szakaban
allnak rendelkezésre friss aruként. Ahhoz tehat, hogy a gylmolcs- és zoldségféle
a beérésen tal is fogyaszthato legyen, tartositasarol kell gondoskodni. A tartési-
tott élelmiszert6l megkivanjuk, hogy fontosabb fizikai, kémiai tulajdonsz’i?aik
és biologiai értékiik megkdzelitse a megfeleld friss termékét. A tartésitasi modsze-
rekkel —és azok altal az élelmiszerekben okozott valtozdsokkal — foglalkozd
irodalmat attekintve megallapithatd, hogy az ipari méretii tartositasi eljarasok
kozll a gyorsfagyasztas elégiti ki legjobban a tudomany altal megszabott kove-
telményeket.

A gyorsfagyasztott gylimolcsok bioldgiai értékét érint6 problémakkal
tobb szerz6 foglalkozott. Spiess (1) a gyorsfagyasztott gyimolcsok minGség-
valtozasat tanulmanyozta a fagyasztasi folyamat kézben. Vizsgélta a C-vitamin-,
viztartalom, illat- és konzisztencia valtozast. Masok a tarolési idének és a térolasi
hémérsékletnek a gyorsfagyasztott gylimélcsok C-vitamintartalmara gyakorolt
hatésaval foglalkoztak. igy pl. Nordrtes és Offergaard (2), Guadagni és Kelly (3)
a szamoca, Almasi (4) pedig néhany gyiimolcsféle C-vitamintartalmanak valto-
zasat vizsgalta kilonboz6 taroldsi 1d0 és homersekleti feltételek mellett. Ku-
maichi Maisumoto és munkatarsai_(5) pedig tobbféle gyumélcs aszkorbinsav-
tartalmat hataroztak meg 3 hénapig —25 C°-on térténd tarolas alatt. Megalla-

itottak, hogy a gylmélcsokben 50- 100%-ban megmarad a C-vitamin a tarolas
olyaman. Vitaminveszteség féként csak a felengedtetésnél jelentkezik. Burger
és munkatarsai (6) kilénboz6 gyartasi helyr6l beszerzett néhany gyorsfagyasz-
tott gyimélcs aszkorbinsav-tartalmat hataroztak meg.

A gyorsfagyasztas egyre jobban tért hoditd tartdsito eljaras hazankban is
és a lakossag taplalkozasaban egyre fontosabb szerep jut a gyorsfagyasztott ter-
meékeknek. Budapesten az 1f6re esG gyorsfagyasztott termekek forgalma napja-
inkban 2,70 kg, és allandoan emelkedd tendenciat mutat (7). A téli C-vitamin-
ellatottsag biztositasaban a gyorsfagtyasztott zOldségfélék mellett a gyimolcsok
is fontos helyet foglalnak el. A gyorsfagyasztott gylimélcsok fogyasztasanak ala-
kulasat az 1 abra szemlélteti (8?. A gyorsfagyasztott ?(yUmblcsﬁ fogyasztasanak
jelentésen emelkedd tendencidja miatt mi is fontosnak tartottuk a gyorsfagyasz-
tott zoldségfélék C-vitamintartalmanak vizsgalata utan a gyorsfagyasztott gyu-
molcsok, valamint 6sszehasonlitasként a friss gylimoélcsok dehidroaszkorbinsav-,
Osszes aszkorbinsav-tartalmanak vizsgalatat elvégezni.

Kisérleti rész
Vizs?élatainkat kereskedelembdl és a HiitSipari Orszagos Vallalat Kozponti
i i

Mindségellendrzd Laboratériumatol beszerzett, nyolcféle gyorsfagyasztott és a
kereskedelemben vasarolt, nyolcféle friss gylimolccsel végeztiik. A gyorsfagyasz-
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2.4bra Friss gyimolcsok C-vitamin tartalma
labra. Gyorsfagyasztott gyimolcsok fogyasztasi statisztikaja

tott gytmoélcsok kézul vizsgaltuk a kereskedelembdl beszerzett gyorsfagyasztott
korte, sargabarack, sargadinnye, szilva és Gszibarack, valamint a Hitéipari Or-
szagos Vallalat Kozponti MinGségellen6rz6 Laboratériumatol kapott gyors-
fa%yasztott malna, meggy és szamdca mintakat. Meghataroztuk a kereskedelem-
bol " beszerzett friss korte, malna, meggy, sargabarack, sargadinnye, szamoca,
szilva és az @szibarack dehidroaszkorbinsav- és &sszes aszkorbinsav-tartalmat.
Az atlagértékek kialakitdsdhoz 10-10 minta vizsgalatat végeztik el, mind a
friss, mind a gyorsfagyasztott gytimdlcsokbdl.

A gyorsfagyasztott malnat, meggyet, szamdcat és szilvat cukrozatlanul, a
kortét, sargabarackot, sargadinnyét es Gszibarackot cukorsziruppal lefagyasztva
vizsgaltuk. A cukrozott gyorsfagyasztott gyimolcsok 500 g-os kiszerelési egysé-
génél —mint amilyet mi is vizsgaltunk —350 g tisztitott gyimélcshéz 150 g
35%-0s cukoroldatot adnak, tehat a gyimolcs: cukor arany 7:1 (9).

A gyorsfagyasztott gyimolcsbél 1 6réan at tarté felengedtetés utan vettink
mintat. Az atlagmintat mind a friss, mind a gyorsfagyasztott gyimélcsb6l 1%-os
oxalsav jelenléteben homogenizaltuk.

A dehidroaszkorbinsav és az dsszes aszkorbinsav meghatarozasat Szotyori
(10) altal modositott Roe modszerrel vizsgaltuk. A C-vitamin-oszazonnak a zavard
anya olaci; val6 elvalasztasara pedig az altalunk moédositott futtatészert hasz-
naltu .

Vizsgélati eredmények

A vizsgalt friss gyimélcsok dehidroaszkorbinsav és dsszes aszkorbinsav-
tartalmat a 2. abra szemlélteti. A friss gyimdlcsdket névekvé dehidroaszkorbin-
sav-, illetve Osszes aszkorbinsav-tartalmuk szerint abrazoltuk. A friss korte tar-
talmazza a legkevesebb, a szamdca pedig a legtobb Gsszes aszkorbinsavat vizsga-
lataink szerint.
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L abra Friss és gyorsfagyasztott gyiimélcsok dehdroaszkorbnsav

3 dbra. Gyorsfagyasztott gyumotsck C-vitamin tartalma tartalma az 6sszes aszkorbinsav szazalékaban kifejezve

A vizsgalt gyorsfagyasztott gyimolcsok dehidroaszkorbinsav- és Osszes
aszkorbinsav-tartalma a 3. abran lathat6. A gyorsfagyasztott gyiimélcsok kozil
a korte tartalmazza a legkevesebb, 0,6 mg % 0Osszes aszkorbinsavat, mig a friss
gylmolcsokhoz hasonléan a gyorsfagyasztott szamoca C-vitamintartalma a leg-
nagyobb, mégpedlgk36,5 mg %. Az altalunk vizsgalt gyorsfagyasztott korte és
Gszibarack mintdk kozott tobb olyat talaltunk, amelyekben C-vitamint még nyo-
mokban sem tudtunk kimutatni. Megallapithaté, hogy mind a friss, mind a gyors-
fagyasztott gylimdlcsok kozil névekvd sorrendben a malna, sargadinnye és a
szamoca tartalmazza a legtébb C-vitamint.

A friss és a gyorsfagyasztott gyimélcsok dehidroaszkorbinsav-tartalma az
Osszes aszkorbinsav %-aban kifejezve jelent6s kilénbséget mutat. A 4. abrabdl
lathatd, hogy a gyorsfagyasztott gylmolcsok altalaban nagyobb mértékben tar-
talmaznak dehidroaszkorbinsavat, mint a friss gylmolcsok, bar az altalunk
vizsgalt friss Gszibarack és szilva mintak kozil néhanyban a gylimélcs C-vitamin-
tartalmat teljes egészében dehidroaszkorbinsav adta. A gyorsfagyasztott korte,
sérgab_arac_k, Gszibarack és szilva csak dehidroaszkorbinsav alakjaban tartalmazza
a C-vitamint. A gyorsfagyasztott szamocat kivéve, a meggy, malna és séarga-
dinnye vizsgalatakor is elofordult néhany esetben, hogy az 0sszes aszkorbinsavat
dehidroaszkorbinsav alkotta.

A vizsgalati eredmények megbeszélése

Kisérleti eredményeinkbdl lathatd, hogy a gyorsfagyasztott gyumolcsok
kevesebb C-vitamint tartalmaznak, mint afriss gylimélcsok. A csokkenés mértéke
a megfelel6 friss gyimolcs atlagos C-vitamin-tartalmahoz viszonyitva a gyors-
fagyasztott korte, Gszibarack, sargabarack —azaz az enzimes bamulasra kilo-
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nésen hajlamos gylimdlcsok esetében —a legnagyobb, kb. 60-70%. A gyors-
fagyasztott gyimolcsok kozil a meggy és a szamoca C-vitamintartalma csokkent
a legkisebb mértékben, 10-20%-kal a frisshez viszonyitva. Vizsgalati eredmé-
n?/eink azt mutatjak, hogy a Ht6ipari Orszagos Vallalat Kdzponti MinGség-
ellen6rzd Laboratoriumatol kapott gyorsfagyasztott gylimdlcsdk C-vitamin
tartalma kisebb mértékben csdkkent —a friss gyimélcsok aszkorbinsavtartal-
méahoz képest —mint a kereskedelembdl beszerzett tobbi gyorsfagyasztott %yu-
molcs C-vitamintartalma. A csokkenés mértéke gyorsfagyasztott meggynél és
szamdcanal —mint mar emlitettik —csak 10-20%, a malnanal azonban mar
megkdzelitbleg 45%-0s a veszteség, de még mindig nem éri el a kereskedelemben
vésarolt gﬁ/orsfagyasztott gylmolcsdk 60-70%-0s C-vitaminveszteséget. Az
eredmények arra utalnak, hogy a megfelel§ tarolasi korilményeknek fontos sze-
repe van a gyorsfagyasztott gyimélcsék C-vitamintartalmanak meg6rzésében.

A gyorsfagyasztott korte, @szibarack és sargabarack esetében észlelt C-vita-
min csokkenés azzal is magyarazhatd, hogy ezek a készitmények 10—12%-nyi
cukrot tartalmaznak, a gyumoélcsre szamitott tényleges C-vitamintartalmuk
tehat az altalunk kozoltnel nagyobb.

Masfel6l viszont a cukrozas nagyon el6n?/és hatassal rendelkezik, ugyanis
a porcukorral behintett, vagy cukorsziruppal leontott ?(yorsfagyasztott gyumol-
csok hosszd id6n at megdrzik kellemes izlket, aromajukat, természetes sziniket
és friss kiilsejiiket. Ez azzal magyarazhatd, hogy a cukor részben inaktivalja az
enzimeket, megakadalyozza a levegonek, illetve az oxigénnek a gyimélcshoz vald
jutasat, valamint az eszterek és illdolajok elparolgasat. Megallapitottak, ho Y a
cukor nélkil giorsfagyasztott gyimolcsok kevesebb ideig tarolhatok kedvezotlen
valtozasok nélkil, a szinik rendszerint gyorsan megvéltozik és aromajukat, va-
lamint C-vitamintartalmukat részben elvesztik (12, 13). Néhany gyorsfagyasz-
tott gyimélcs C-vitamintartalmara vonatkoz6 adatainkat Birger (6) vizsgalati
eredmenyeivel az 1 tablazatban hasonlitjuk 6ssze. Megallapithato, ho%y a sajat
C-vitamin értékeink kisebbek ugP/an Burger vonatkoz6 adatainal, ez a kiilénbség
a vizsgalati modszer és a vizsgalt gyimolcsfajtak kilénbseégébdl adddhat, de a
C-vitamintartalom nagysagrendje azonos.

7. tablazat
Néhany gyorsfagyasztott gyimdlcs C-vitamin tartalma mg0,-ban

) Burger és munka- s
Megnevezés tarsai szerint (6), Sajat adatok

Malna, cukrozott ..., 20,8
Malna, natur.....
Meggy, natur ...
Oszibarack, cukrozott.
Sargabarack, cukrozott.
Szaméca, cukrozott
Szamdca, natur...
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A gyorsfagyasztott készitményeknek friss ?yUmOIcséknél kisebb C-vitamin-
tartalmat egyrészt a feldolgozas, masrészt a tarolas soran bekdvetkezd C-vitamin-
bomlés okozhatja. ) . ) )

A gyorsfagyasztott gyimaélcsoket ritka kivételtdl eltekintve (pl. korte), friss
jellegik meg6rzese érdekében nem blansirozzak. Ennek ellenére a technoldgiai
folyamat mégis karosan befolyasolhatja a gytimélcs C-vitamintartalmat, pl. a
Eémogésnél, elezésnél fellépd kisebb-nagyobb aszkorbinsav veszteség kovet-

eztében.

A gyorsfagyasztott gylimolcs C-vitamintartalma erésen csdkkenhet tarolés

kdzben, kilonosképpen, ha a tarolasi hémérséklet nem megfeleld. Pl. - 18 C°-on
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160 nap alatt sem valtozik lényegesen az aszkorbinsav-tartalom a gyorsfagyasz-
tott szamocaban, —4 C°-on azonban 15 nap alatt kb. a felére csdkken (4).

A gyorsfagyasztott gyimélcsok kozil pl. az 6szibarack, sargabarack tarola-
sakor a gyumolcsszdvet bamulhat. A bdmulds mértéke fligg a tarolasi hémér-
seklettdl. A bamulds 6sszhangban van a gyumélcs aszkorbinsav-tartalmanak
csokkenésével is. Vizsgalataink szerint pl. a gyorsfagyasztott, kissé bamult sar-
gabarack mintegy 50%-kal kevesebb C-vitamint tartalmazott, mint a vizsgalt
tobbi gyorsfagyasztott sargabarack atlagértéke.

Vizsgalati eredményeinkbdl 1athato, hogy a friss gyimolcsokben is jelentds
mértékben el6fordul a dehidroaszkorbinsav, mint ezt mar Spanyar (14) is meg-
allapitotta. Néhany friss gyimolcs dehidroaszkorbinsav-tartalmat Spanyar és a
sajat vizsgalati eredményeink szerint a 2. tdblazat mutatja.

2. tablazat

Néhany friss gyumélcs dehidroaszkorbinsav
tartalma mg%-ban

Megnevezés Spsiir;)r/ie}]rt ?ff)ta' Sajat adatok

Mélna ... 1 15
6,
8

,

6,0
Me o 6,0
Oszglggrack 18,0

von

A térolas alatt a dehidroaszkorbinsav mennyisége ndvekszik. Mint ismeretes,
mindkét vegytilet, az aszkorbinsav és a dehidroaszkorbinsav is biolégiailag aktiv,
azonban a dehidroaszkorbinsav kdnnyen tovabb bomlik hatastalan vegyiile-
tekké és igy jelenléte élelmiszerekben kevéshé értékes, mint az aszkorbinsavé.

A gyorsfagyasztott gyimoélcsok C-vitamintartalmat néhany altalunk ré-
gebben vizsgalt, hagyomanyos mddon késziilt gyimélcskonzerv aszkorbinsav-
tartalmaval osszevetve megallapitjuk, hogy pl. a hagyoméanyos moédon készilt
szamocabef6ttben csak nyomokban mutathaté ki C-vitamin, mig a gyorsfa-
gyasztott szamdca 36,5 mg % aszkorbinsavat tartalmazott. A legtébb bef6éttben
azonban meg nyomokban sem tudtunk C-vitamint kimutatni. A gyorsfagyasz-
tott gyimolcsok tehat kevesebb C-vitamint tartalmaznak ugyan, mint a frissek,
azonban még mindigé'c’)val tobbet, mint a hékezeléssel tartositott készitmenyek.

Kdszonetét mondok a Hﬁt()’iEari Orszagos Véllalat Kézponti Mindségellen-
6rz6 Laboratériuméanak a rendelkezésiinkre bocsajtott mintakeért.
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CPABHWTEJ/IbHBLIE UCIMbLITAHUA COOEPXAHNA BUTAMUHA C
B HEKOTOPbIX BbICTPO3AMOPOXEHHbLIX N CBEXNX ®PYKTAX

E. B. FOpwy

ABTOp MeTOJ0M GyMaHOI xpomaTorpadui 0CasoH OMpefeNvn CofepXaHune
[EernapoackopbuHOBOI KUCOTLI U BCE OCTa/lbHble aCKOPGWHOBbLIE KMC/OTbI Obl-
CTPO3aMOPOXEHHBIX UM CBEXMX (PYKTOB MOMyYeHHbIX Mo 10—10 06pasuos 13
TOpProB/u 1 naGopatopuut LleHTpanbHOro [OCYAapCTBEHHOrO  XOMOAMUIBHOMO
MpeanpusaTis. Ha OCHOBaHWW pe3yNbTaToB OMbITOB COAEP)KaHMe BCeX acKopbu-
HOBbIX KUC/OT GbICTPO3aMOPOXEHHBIX (DPYKTOB MeHbLUE, & B TOM YMC/IE COOTHO-
LLUeHVe [ervapoackopbuMHOBON KUCIOTbI GOMblUe YeM B CBEXMX (PYKTax. bBbi-
CTPO3aMOPOXEHHbIE TPYLLM, aGpPMKOCHI, NEPCUKM U CAMBLI CodepxaT BuTammuH C
TO/bKO B BUAE [EMMAPOACKOPOUHOBOI KMC/IOTHI.

VERGLEICHENDE UNTERSUCHUNG DES VITAMIN-C-GEHALTES VON
SCHNELLGEFRORENEM UND FRISCHEM OBST

E. IV Juries

Verfasserin bestimmte mit der Osazon-papierchromatographischen Methode
den Dehydroascorbinsdure- und Gesamtascorbinsduregehalt von — aus dem
Handel und dem Zentralen Laboratorium fiir Qualitatskontrolle des Landes-
Gefreiers-Betriebes bezogenen, pro Art je 10 frischen und schnellgefrorenen
Obstproben. Nach ihren Versuchsergebnissen ist der Gesamtascorbinsauregehalt
des schnellgefrorenen Obstes geringer und innerhalb desselben das Verhaltnis
der Dehydroascorbinsdure grosser als im frischen Obst. Die schnellgefrorene
Birne, Aprikose, Pfirsich und Pflaume enthalt Vitamin C nur in Form von Dc-
hydroascorbinséure.

COMPARATIVE INVESTIGATION OE THE VITAMIN C CONTENT
OF SOME QUICK-FROZEN AND FRESH FRUITS

E. IV Juries

The contents of dehydroascorbic acid and total ascorbic acid were deter-
mined by the authors by means of the osazone patper chromatographic method,
in a series of 10 samples taken from each type of quick-frozen and fresh fruits
in commeriacl market and from the Central Quality Control Laboratory of the
National Undertaking of Freezing Industry. According to the experimental
results, the quick-frozen fruits showed lower contents of total ascorbic acid and
within this range, a higher proportion of dehydroascorbic acid than the fresh
fruits. In quick-frozen pears, apricots, peaches and plums, vitamin Cwas present
only as dehydroascorbic acid.

ETUDE COMPARATIVE DE LA TENEUR EN VITAMINE-C DE QUEL-
QUES FRUITS REFRIGERES RAPIDEMENT ET A L’ETAT FRAIS

E. IV. Juries

L’auteur a d6sé la teneur en acide dehydroascorbique et en acide ascorbique
total par la méthode de la chromatographic sur papier & osazone. Les fruits, 10
exemplaires de chaque sorté, réfrigéres rapidement et a bétat frais, provenaieut
du commerce et du Laboratoire du controle de la Qualité de I’Etablissement
National de ITndustrie Frigorifiquc. Les résultats obtenus montrent que la te-
neur en acide ascorbique des fruits réfrigérés rapidement est moindre et la pro-
portion de Lacidé dehydroascorbique est plus grande que dans les fruits frais.
Les poires, les abricots, les peches et les prunes ne contiennent la vitamine-C que
sous la forme de Lacidé dehydroascorbique.

170



