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Az élelmiszerek táp é r ték ta rta lm án ak  m egítélésénél igen fontos tényező 
a v itam in ta rta lom .

A v itam in ta r ta lo m  m m őségi és m ennyiségi összetétele igen változó 
lehet.

Egyes élelmiszerek a  szervezet szám ára m in tegy  speciális v itam in 
forrásu l szolgálnak, m ások v iszont v itam inszegények, vagy vitam inm entesek.

Az élelm iszeranalitika tüzetes v izsgálat tá rg y áv á  te t te  az egyes élelm i
szereket v itam in ta r ta lo m  szem pontjából. Á lta lában  csak azokat az élelm i
szereket nevezhetjük  „v ita m in ta r ta lm ú a k n a k ” m elyeknek egy a d o tt 
(fogyasztható) m ennyisége a  szervezet n ap i v itam inszükséglete m eghatá 
ro zo tt h á n y a d á t fedezi.

A szeszesitalpárlatok és azok a  likőrök, m elyeket tisz tán  desztilláció 
ú tjá n  á llítan ak  elő, á lta láb an  vitam inm entesek . Számos likőrféleség, b á r 
gyakorlatilag  v itam inm entesnek  tek in the tő , a  fe lhasznált anyagokból 
eredően nyom okban  v itam in o k a t ta rta lm az . A gyüm ölcslélikőrök, vagy a  
különböző drogokból készü lt k iv ona tokka l k é sz íte tt á ru k  pl. 0,5— 26 m g % 
C v ita m in t és 0,005— 3,5 m g % A p ro v itam in t (/3-karó tin t) ta r ta lm azh a tn ak .

Gyümölcslélikőrök
A gyüm ölcslélikőröknél v an  meg a  legnagyobb lehetőség a rra , hogy a 

gyüm ölcsléből szárm azó term észetes C v itam in ta r ta lo m  az alkoholos 
likőrbe kerü ljön . E nné l a  likő rtípusná l ugyanis a  készárú  á lta láb an  m integy 
20% ' gyüm ölcslevet ta r ta lm az , s így  a  C v itam in ta rta lo m n ak  m in tegy  
ötödrésze a  likőrbe kerül. Az ún. gyüm ölcs-arom a likőröknél, —  m elyek 
m eg nem  h a tá ro zo tt m ennyiségű gyüm ölcsanyag felhasználásával készül
nek —  a  C v itam in ta r ta lo m  m ár jelentősen k isebb lehet. A gyüm ölcslé
likőrök a  C v itam inon  k ív ü l A p ro v itam in t (/3-karotint) P  v itam in t (ru tin ,

citrin), B j v itam in t(aneurin), 
В 2 v ita m in t (laktöflavin , r i 
boflavin), B e-v itam in t (ader- 
min) és n iko tin savam ido t 
(P P  fak to r, n iacin-am id) is 
ta r ta lm azh a tn ak . Az alábbi 
táb láza t néhány  frissen p ré 
se lt gyümölcslé C v itam in- 
ta r ta lm á t m u ta tja .

L egalább 20% gyümölcslé 
felhasználásánál —  feltéve, 
hogy a  gyümölcslé azonnal, 
friss á llap o tb an  ke rü l fel
dolgozásra 1— 40 m g%  C 
v itam in  ta r ta lo m ra  szám ít
h a tu n k . A valóságban azon
b an  a gyümölcslé hosszabb- 
rövidebb ideig táro l, m ikor- 
is C v itam in ta r ta lm án ak  je 
lentős részét elveszítheti.

Gyümölcsfajta C vitamintartalom 
mg/100 ml

Á fo n y a ............................. 3— 15
Cseresznye....................... 4— 15
Szeder ............................... 5— 14
A nanász ........................... 8—32
Ribizke (vörös) ............. 14—40
M álna ............................... 21—35
M andarin ......................... 25—37
Vörös berkenye ............. 52—80
Eper szam óca................. 30—94
Grape f r u i t ..................... 40— 100
Citrom............................... 43— 110
N a ra n c s ........................... 20— 115
Fekete ribizke ............... 93—220
Csipkebogyó ................... 250—800

16



A C v itam in  ugyanis hő, fény, különösen pedig nehézfém -nyom ok 
(réz) k a ta litik u s  h a tá sá ra  igen könnyen  oxidációs bom lást szenvedhet. 
G yakorlatilag  te h á t csak a  fen ti m ennyiségek egy töredéke képezi a  likőrök 
C v itam in ta r ta lm á t, m ely  egy fe lnő tt egyén nap i C v itam inszükség le té t 
(50— 75 mg) közel sem  fedezi; m egjegyezzük, hogy a csipkebogyó C v itam in- 
ta r ta lm a  (1. fen ti táb láza t) messze felü lm úlja  a  több i gyüm ölcsök C v itam in- 
ta r ta lm á t, s így  a  csipkebogyólikőr lá tszik  a  legdúsabb C v itam in ta r ta lm ú  
likőrnek. K ülönösen gondosan ke ll azonban  e ljárn i az e lőállításnál és a  
táro lásnál, hogy a fen t ism erte te tt ox idativ  bom lási fo lyam ato t lehetőleg 
m inim álisra szorítsuk vissza (pl. fényvédő b a rn a  üvegek).

Kávé, tea, kakaó és mézlikőrök
Ü jabb  vizsgálatok szerin t a  kávé  m in tegy  50 m g % n ik o tin sav am id o t 

ta rta lm az . A kávélikő r te h á t, m ely 100 1-ként 3— 6 kg. kávé  felhasználásával 
készül, 1,5— 3 m g % n ik o tin savam ido t ta r ta lm azh a t.

A fekete tea  37 m g % A  pro  v ita m in t (/3-karotin) ta r ta lm a z  és ezenkívül 
P  v itam in t (rutin). Mivel a  tealikőrök 100 1-ként á lta láb an  1— 3 kg. te a 
levél felhasználásával készülnek, a  készárú  m ég ezen v itam in ta r ta lm ak  
teljes je lenléte esetén sem  p ó to lh a tja  a n ap i /3-karotin, (3— 6 mg) vagy  
ru tin  (25 mg) szükségletet.

A  k ak aóbab  m in tegy  0,075 m g % zsírban o ldható  D v ita m in t ta r ta l 
maz. A  m in tegy  25 tf .%  a lk oho lta rta lm ú  v izesoldat —  m elyből á lta lá b a n  a  
likő r készül —  ebből legfeljebb csak nyom okat ta r ta lm azh a t.

A  m ézlikőr 100 1-ben á lta lá b a n  legalább 25 kg. m ézet ta r ta lm az . 
T ek in tve  azonban, hogy a  m éz a  v itam inszegény  élelm iszerek közé ta r to z ik  
(0,05 m g % B 2 v itam in  és 3,6 m g % C v itam in), a  m ézlikőr jelentős v itam in- 
ta rta lm áró l ugyancsak nem  beszélhetünk.

Emulziós likőrök
Az emulziós likőrök a  gyártásná l felhasznált alapanyagok  nagy  v itam in- 

ta r ta lm a  m ia tt ké tség telenül a  legjelentékenyebbek.

Tojáslikőrök
E gy  m inim álisan  lite ren k én t 240 g to já ssá rg á já t ta rta lm azó  to jáslikő r 

100 ml-e á lta láb an  a  következő vitam inm ennyiségeket ta r ta lm azza  : 0,39 m g. 
A v itam in , 0,39 mg /3-karotin, 0,07 m g B 2 v itam in , 0,1 m g B 2 v itam in , 
1,2 m g pan to thensav , 0,002 m g D v itam in . E gy fe lnő tt em ber nap i v itam in- 
szükséglete á lta láb an  1— 2 m g A v itam in , 1— 2 m g B j v itam in , 2— 3 m g B 2 
v itam in , 50— 100 m g n iko tinsavam id  és 5-—10 m g pan to thensav . A fenti 
to jáslikőr te h á t a  nap i v itam in  szükségletnek 5— 25% -át fedezi.

Ezek figyelem bevételével a  to jáslikőr va lóban  „v itam in ta r ta lm ú ” - 
n ak  nevezhető.

Tejszínes likőrök
A tejszínes likőrök te jsz ín ta rta lm a  á lta láb an  20— 25% . A tejszín  

v itam in ta rta lm a  pedig 0,83 m g%  A v itam in , 0,5 m g % /З-karotin , 1 mg % 
C vitam in, 0,0009 m g % D v itam in . A tejszínes likőrök te h á t a  to jáslikő r
nél jelentősen kisebb v itam in ta rta lm ú ak .

Csokoládéflipek
A csokoládéflipek á lta láb an  5— 10% csokoládépor, 6— 12% tojás- 

sárgája, és esetleg 18— 40%  te j felhasználásával készülhetnek. Ezeknek 
a  v itam in ta r ta lm a  te h á t a  fen ti to jáslikőr v itam in ta rta lm áh o z  hasonló. 
(Nem m ondható  azonban ez el m inden tek in te tb en  az MSZ 9598 szabvány
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szerin ti csokoládé flip  je llegm inta  szerin ti á ruró l, m ert ennek gyártásánál 
to jássárg á já t és te je t egyálta lán  nem  használnak  fel).

A vita minő zás
A vitam inok  tisz ta  - (kristályos, stb .) á llapo tban  való előállítása 

vagy  ,,v itam inkoncen trá tum ok” készítése lehetővé teszi az élelmiszerek 
(pl. szeszesitalok) g yártástechn ika , vagy  egyéb okok következ tében  lecsök
k e n t v itam in ta r ta lm án ak  p ó tlásá t, vagy az élelmiszerek v itam in ta rta lom m al 
való e llá tá sá t (vitam inozás).

A v itam inozást rendszerin t k ü lön  rendeletek  szabályozzák. Ezek a  
rendele tek  m eghatározzák  azokat a  v itam inokat, m elyekkel az egyes 
élelm iszereket (pl. szeszesitalokat) v itam inozni lehet. E lő írják  azokat a  
kötelező m egjelöléseket, m elyeket a  készterm ékek csom agolásán a lkalm azni 
kell. A  v itam inozo tt élelmiszerek ugyanis á lta láb an  csak zá rt csom agolás
b an  hozhatók  forgalom ba.

A pálinkafélék  és tisz ta  (átlátszó) likőrök v itam inozására  á lta láb an  
vízben oldható  v itam in o k a t C, B x, B 2, B-e P  v itam inokat, n iko tinsavam ido t 
és p an to th én sav a t használnak , m elyek h íg  alkoholban  jó l oldódnak, m íg a 
zsírban oldódó v ita m in o k a t: A, A p rov itam in  (/S-karotin), D 2 D 3 és E  
v itam in  (tokofrerol), m elyek csak töm ény  alkoholban  oldódnak, csak emul- 
geált fo rm ában  lehet felhasználni az em ulziós likőröknél.

K ülönös gonddal kell e ljá rn i a  g yártás  folyam án, hogy a  fogyasztóhoz 
kerülő á ru  a  je lze tt v itam in o k a t ta rta lm azza . A  levegő és ka talizátornyom ok 
ox idativ  h a tásá tó l különösen óvakodni kell, m ert pl. az A és C v itam in  
levegő-érzékeny, az A, B 2 és C v itam in  fényérzékeny (u ltra ibo lya sugarak) 
s tb . A  m esterséges „érlelőszerek” (ózon, hidrogénperoxid, ezüstsók, stb .) 
is h a tá ro zo ttan  káros h a tá s t fejtenek ki. Á lta lában  a  v itam inozásra  frissen 
k é sz íte tt töm ény  „v itam in -o ld a to t” ke ll használni. A készárú  táro lásá ra  
pedig felté tlenü l jól zá rt sö té t (barna) pa lackokat.

Összefoglalva a  szeszesitalok nem  tek in the tők  népélelmezési cikknek; 
m á r viszonylag drága  á ru k  m ia tt sem. Az em beri szervezet vitam in-szükség
lete kielégítésére te h á t nem  alkalm asak . A  v itam inozás technológiai folya
m a ta  pedig rendszerin t a  készítm ény á rá t  oly jelen tékeny  m értékben  m eg
d rág ítja , m ely nincs a rán y b an  az esetleg m u ta tkozó  nagyon  is kétes táp- 
é rték tarta lom beli növekedéssel.

M indezeket a  m egállap ításokat kísérletileg a lá tám asz tják  azok a vizsgá
latok , m elyeket az A ngyalföldi L ikőr és R um gyár „pap rik ap á lin k a” kü lön 
legességével végeztünk.

A pap rikapá linka  fo n n y asz to tt és szá ríto tt pap rik a  h íg  alkoholos 
(kb. 40%-os) m acerá tum ának  felhasználásával finomszesszel készül. Az á ru  
te h á t tu la jdonképpen  egy v itam inozo tt szeszesital. Tekintve, hogy a  C 
v itam in  igen érzékeny (ox idativ  bom lás) pl. fény  vagy  hőhatásra , a  fonnyasz
to t t ,  s z á r íto tt p ap rik a  C v itam in ta r ta lm a  teljesen  jelentéktelen. A m acerá- 
tu m b an  aszkorbinsav csak nyom okban  m u ta th a tó  k i. N agym értékben k i
vonható  azonban és veszteség nélkü l o lda tba  v ihető  a  h íg  alkohollal a  
p ap rika  k apszaic in tarta lm a, m ely érzékszervileg m ár szin te kellem etlenül 
csípős ízha tás k ivá ltására  is képes.

A szkorbinsav hozzáadásával a  C v itam in ta rta lo m  tetszőleges m érték 
ben em elhető. N éhány  hónapi táro lási id ő ta rtam  a la t t  azonban —  még 
a leggondosabb és szakszerűbb tá ro lás  m elle tt is a  C v itam in ta rta lom  
jelentős m értékben  csökken : m in tegy  3 hónap  a la t t  feleződik.

Mindezek figyelem bevételével a „pap rik ap á lin k a” v itam inozása sem 
látszik célszerűnek.
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