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A citruslevek minősége jelentős összefüggésben van a szárazanyag- és a sav­
tartalom hányadosával. Bizonyos határok között az index növekedése a minőség 
javítását, csökkenése a romlását jelenti. Az Egyesült Államokban nagy jelentőséget 
tulajdonítanak ennek az indexnek. Azok a grapefruitlevek, amelyeknél ez az index 
8 és 14 között van, ,,A” minőségi osztályba, 7,0-ig pedig ,,B” osztályba sorolják (1).

A KGST-országokban érvényes kubai szabványban nem veszik figyelembe ezt 
az indexet, kizárólag a minimális szárazanyagot (9,0 Bx°) és a maximális savtartal­
mat (2,0%) szabják meg (2). Ez azt jelenti, hogy egy 4,5-ös index is megenged­
hető, pedig kubai levekkel végzett kísérletek azt mutatták, hogy már 6,0 index 
alatt a minőség csökkent (3).

A jelenleg alkalmazott keverési eljárás nyers grapefruitleveknél nem bizto­
sítja a szárazanyag/sav index megfelelő határok között tartását. Ez a módszer csak 
a minimális 9,0 Bx° szárazanyag-tartalmát tudja biztosítani, ezért szükségszerű 
a keverési módszernek a fejlesztése, ami ennek a dolgozatnak a célja.

Ennek a dolgozatnak az első részében (4) kidolgoztunk egy olyan osztályo­
zási módszert, amelyben egy összetett index segítségével csoportosíthatók a kubai 
nyers grapefruitlevek.

A minőség szerint csoportosított nyers grapefruitlevek eloszlását a kampány 
időszakok között az 1. táblázat mutatja.

1. táblázó
A minőség szerint csoportosított nyers graepfruitlevek eloszlása a kam pány időszakok  között

K am pány Időszak Kezdete Vége Minőségi oszt. Volum en
(% )

1 IX . 15. I li .7
1980/81. 2 IX . 16. X I. 8. II 42

3 X I. 9. - 1 43
1 _ IX . 14. III 13

1981/82. 2 X I. 15. X I. 14. 11 40
3 X I. 15. - I 47

1 _ X. 5. III 20
1982/83. 2 X. 6. X I. 14. II 44

3 X I. 15. _ 1 36

Az 7. táblázatban látható, hogy a minőségi osztályok jól elkülönülnek a kam­
pány időszakok között, azaz a kampány időszak összefüggésbe hozható a nyerslé
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minőségével. A kampány első időszakához a III-as minőségi osztály rendelhető, a 
másodikhoz a Il-es, és a harmadikhoz az I-es minőség. Ezek szerint a kampány 
első időszakában a nyerslevet a jó minőségű sűrítmények alkalmazásával kell javí­
tani, azaz az I-es minőségű sűrítményekkel és fordítva.

A sűrítmény szárazanyag-tartalma állandó (45 Bx°), emiatt annak osztályo­
zására a savtartalom alkalmazása elegendő. A sűrítmény osztályozására figyelembe 
vettük a nyerslevek szárazanyag- és savtartalmának alakulását az időben (4). 
Ezek szerint a sűrítmények négy csoportba sorolhatók: kevésbé savas, standard, 
savas és nagyon savas (2. táblázat).

2. táblázat

A graepfru it sűríte tt levek osztályozása a savtartalom  alapján

Sűrítm ény típusa S av tarta lom  (°„) A kam pány időszak, am elyben
(45°Bx) Min. Max. előállítható

Kevésbé savas ..................... 5,5 3
S tan d ard  ................................ 5,6 7,0 1 ,2  és 3.
Savas ....................................... 7,1 8,5 1 és 2
Nagyon savas .................... 8,6 10,0 1

Különböző típusú sűrítményeknek külön helyet kell biztosítani a fagyasztó­
térben, ily módon egyszerűsíthető az egyenlítés művelete. A kampány első idősza­
kában a nyersleveket a kevésbé savas sűrítményekkel kell keverni. A harmadik 
időszakban a savassal és a nagyon savassal. A standard sűrítményeket eladják, 
illetve a második időszakban kiegyenlítésre használják.

A standardizált grapefruitlevek minimális 9,0 Bx° eléréséhez egy minimális 
(p = 0,005) hibalehetőséggel legalább 9,2-es értékre kell beállítani a keveréket (5). 
A minimális szárazanyag/sav indexet 6,0-nak választottuk (3). Ezek figyelembe­
vétele után, a különböző nyerslevekhez szükséges sűrítmény és vízmennyiségek 
kiszámításához az anyagmérleg komponensenkénti felírásával jutottunk.

Egy keverő tankban (200 dm:i-es) összekeverjük a Q1 kg, A1 sav és B1 száraz­
anyag-tartalmú nyerslevet, Q2 kg, A2 maximális sav és B2 szárazanyag-tartalmú 
sűrítményt, Q3 kg vízzel. így QO kg (VO dm3), ВО szárazanyag- és АО maximális 
savtartalmú standard levet kapunk.

A számítás kiinduló egyenlet-rendszere:
Ql+Q2 + Q3 = QO (1 )
Q1 ■ A1+Q2- A2 = QO- АО (2)
Ql B\ +Q2-B2 = QO-BO (3)
A számítások leegyszerűsítése céljából bevezetünk egy x-szel jelölt változót. 
x = (Q2 + Q3)/Q1 (4)
Az (1) egyenlet figyelembevételével megkaptuk a következőt:
QO = Ql (1+x) (5)
A megfelelő algebrai átalakítások után, a számító egyenletek:
(1+x) = ( A I - B 2 -  A2-Bl) / (A0-  B 2-A 2- BO )  (6)
Q1 = Q0/(1 +x) (7)
Q2 = Q1/B2 (1+x) • ВО—B1 (8)
Mivel a levek és sűrítmények mérése térfogatra történik, ezért az eredménye­

ket dm3-re számítottuk át a szacharóz oldatok sűrűsége figyelembevételével (6).
A számítások elvégzésére nomogramot készítettünk. Az 1. ábra segítségével 

kiszámítható az (1+x) változó, a (6)-os képlet alapján. Ez a nomogram három
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MAX ( 0 2  ) = 5.5% МАХ ( в г '  = <Э,5% М А Х (В2) 40,0%

1. ábra
N om ogram  az (1 +  x) változó kiszám ításához a nyers g rape fru it szárazanyag-(B l) és sav ta rta lm á ­

ból (A l), a sű rítm ény  m axim ális sav ta rta lo m  szerin t (B2)

2. ábra
N om ogram  a 100 dm 3 nyerslevek s tandard izálásához szükséges nyerslé m ennyisége VI (dm3-ben), 

sű rítm ény  V2 (dm 3-ben) és víz V3 (dm 3)
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részből áll. Bal oldalról az elsőt a kampány első időszakában alkalmazzuk, a máso­
dikat és a harmadikat pedig a kampány harmadik időszakában. A kampány máso­
dik időszakában csak a szárazanyag-tartalmat kell standardizálni.

A 2. ábráról kiolvashatjuk a nyerslésűrítmény és a víz szükséges mennyiségét 
dm3-ben, 100 dm3 standardizált grapefruitlé előállítására. A bemenő adat az (1 + x) 
változó.

A nomogramok alkalmazásáról a következő példa ad felvilágosítást. A kam­
pány első időszakában rendelkezésre áll egy 8,0 Bx° és 1,6%-savtartalmú nyerslé. 
Ahhoz egy olyan sűrítmény szükséges, amelynek a maximális savtartalma 5,5%. 
Az 1. ábra alapján ilyen körülmények között az (1+x) változó értéke 1,66 lesz. 
Hasonló módon számolunk, ha már ismerjük az (1+x) változó értékét. Legyen 
ennek az értéke például 1,6, akkor a nyerslé szükséges térfogatát (VI) leolvashatjuk 
a 2. ábra felső részén. Jelen esetben ez az érték 62,8 dm3. A sűrítmény térfogata 
az alsó részen 9,66 dm3 és a VI + V2 értéknek megfelelően V3 = 27,5 dm3.

Ha ilyen anyagokba keverjük a nyerslevet, a sűrítményt és a vizet, a stan­
dardizált lé szárazanyag-tartalma biztosan nagyobb lesz a minimálisan megenged­
hető 9,0 Bx°-nél és a szárazanyag/sav index nagyobb lesz 6,0-nál.
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A KUBAI NYERS GRAPEFRUITLEVEK MINŐSÍTÉSÉNEK 
FEJLESZTÉSE

II. A KONCENTRÁTUM MINŐSÉGÉNEK BIZTOSÍTÁSA 
Torricella, R., Örsi F. és Pino J.

Kidolgoztunk egy olyan nyers grapefruitlé kiegyenlítési módszert, amelynek 
segítségével biztosíthattuk a grapefruitleveknek a minőségét, azaz a szárazanyag-/ 
savtartalom minimális értékét. Ennek a módszernek lényege, hogy a három minő­
ségi osztályba sorolt nyers grapefruitleveket összekeverjük ellenkező minőségű 
sűrítménnyel és vízzel. A standardizált grapefruitleveknek a minimális száraz­
anyag-tartalma 9,0 Bx° és a minimális szárazanyag/sav 6,0 lesz.

Á nyerslevekből, sűrítményből és vízből való standardizált grapefruitlevek 
előállítására nomogramokat állítottunk fel.

СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ КАЧЕСТВА КУБИНСКИХ 
СОКОВ-СЫРЦОВ ИЗ ГРЕЙПФРУТОВ.

II. ОБЕСПЕЧЕНИЕ КАЧЕСТВА КОНЦЕНТРАТОВ
Р. Торицелла, Ф. Ёрши и Я. Пино

Авторы разработали для соков-сырцов из грейпфрутов такой компен­
сационный метод, с помощью которого можно обеспечить качество грейпфру­
товых соков, т. е. минимальное содержание сухие вещества/кислота.
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Су щ н о с т ь  этого  м е т о д а  з а к л ю ч а е т с я  в  т о м ,  ч т о  п е р е ч и с л е н н ы е  в  т р е х  
с о р т а х  к а ч е с т в а  г р е й п ф р у т о в ы е  с о к и -с ы р ц ы  с м е ш и в а ю т  с  п р о т и в о п о л о ж н ы м и  
п о  к а ч е с т в у  к о н ц е н т р а т а м и  и  с  в о д о й .  М и н и м а л ь н о е  с о д е р ж а н и е  с у х и х  в е ­
щ е с т в  с т а н д а р т н ы х  г р е й п ф р у т о в ы х  с о к о в  р а в н я е т с я  9 ,0  В Х °  и  м и н и м а л ь н о е  
с о д е р ж а н и е  с у х и е  в е щ е с т в а /к и с л о т а  с о с т а в л я е т  6 ,0 .

Д л я  п о л у ч е н и я  с т а н д а р т н ы х  г р е й п ф р у т о в ы х  с о к о в  и з  с о к о в -с ы р ц о в ,  
к о н ц е н т р а т о в  и  в о д ы  с о с т а в л я ю т  н о м о г р а м м ы .

I M P R O V E M E N T  O F  T H E  E V A L U A T I O N  O F  C U B A N  R A W  G R A P E - F R U I T
J U I C E  Q U A L I T Y

II . A S S U R A N C E  O F  C O N C E N T R A T E  Q U A L I T Y  

Torricella, R., Örsi, F. and Pino, J.

A  m e t h o d  w a s  e la b o r a to r e d  fo r  th e  e q u a l i z a t io n  o f  r a w  g r a p e - f r u it  ju ic e .
W it h  i t s  h e lp  th e  q u a l i t y ,  t h a t  is  t h e  m in im a l  v a lu e  o f  t h e  d r y  m a t e r ia l /a c id  

c o n t e n t  c o u ld  b e  a s s u r e d . T h e  b a s is  o f  t h is  m e t h o d  is ,  t h a t  t h e  r a w  g r a p e - f r u i t  ju ic e s  
c la s s i f i e d  in t o  th r e e  g r o u p s  a re  m ix e d  w i t h  c o n c e n t r a t e s  o f  t h e  o p p o s i t e  q u a l i t y  
a n d  w a te r .  T h e  m in im a l  d r y  m a t e r ia l  c o n t e n t  is  9 , 0  B x °  a n d  th e  m in im a l  d r y  m a ­
t e r ia l /a c id  c o n t e n t  is  6 ,0  in  th e  s t a n d a r d iz e d  g r a p e - f r u it  ju ic e s .

N o m o g r a m s  w e r e  e s t a b l i s h e d  fo r  t h e  p r e p a r a t io n  o f  s t a n d a r d iz e d  g r a p e - f r u it  
j u ic e s  f r o m  r a w  ju ic e s ,  c o n c e n t r a t e  a n d  w a te r .

E N T W I C K L U N G  D E R  B E W E R T U N G  D E R  Q U A L I T Ä T  V O N  K U B A N I S C H E N  
G R A P E F R U I T R O H S Ä F T E N

I I . S I C H E R U N G  D E R  Q U A L I T Ä T  D E S  K O N Z E N T R A T E S  

Torricella, R., F. Örsi und J. Pino

V e r fa s s e r  h a b e n  e in e  A u s g le ic h s m e t h o d e  fü r  d e n  G r a p e fr u it r o h s a f t  a u s g e ­
a r b e i t e t ,  m i t  d e r e n  H il f e  d ie  Q u a l i t ä t  d er  G r a p e fr u it s ä f t e ,  d . h . d e r  m in im a le  W e r t  
d e s  V e r h ä ltn is s e s  T r o c k e n s u b s t a n z /S ä u r e  g e s ic h e r t  w e r d e n  k o n n t e .  D ie  M e t h o d e  
b e s t e h t  im  w e s e n t l i c h e n  d a r in ,  d a ß  d ie  d e n  3  Q u a l i t ä t s k la s s e n  z u g e o r d n e t e n  G r a p e ­
f r u i t r o h s ä f t e  m it  K o n z e n tr a te n  e n t g e g e n g e s e t z t e r  Q u a l i t ä t  u n d  m it  W a s s e r  v e r ­
m is c h t  w e r d e n . D ie  s ta n d a r d i s ie r t e n  G r a p e fr u it s ä f t e  w e r d e n  d a n n  ü b e r  e in e n  m in i ­
m a le n  T r o c k e n s u b s t a n z g e h a l t  v o n  9 ,0  B x °  u n d  ü b e r  e in  m in im a le s  T r o c k e n s u b -  
s t a n z g e h a l t / S ä u r e - V e r h ä l t n i s  v o n  6 ,0  v e r f ü g e n .  Z u r  H e r s t e l lu n g  v o n  s t a n d a r d i ­
s ie r t e n  G r a p e fr u it s ä f t e n  a u s  R o h s ä f t e n ,  K o n z e n t r a t e n  u n d  W a s s e r  w u r d e n  N o m m o -  
g r a m m e  a u f g e s t e l l t .
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