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A lkoholm entes ita loknak  nevezzük azokat az üd ítő  kész ítm ényeke t, 
am elyek (szénsavval te lítve, vagy  anélkül) friss, vagy  é le ttan ilag  nem  
kifogásolható m ódon ta r tó s íto tt  gyüm ölcsléből készülnek.

E nnek  a követelm énynek á lta láb an  csak azó ta  lehet eleget tenn i, 
am ió ta  a  folyékonygyüm ölcs gyártás techn iká ja  k ifejlődött; ez a  techn ika i 
fejlődés az utolsó 15— 20 esztendőben k ö v e tk eze tt be, eredm ényei h azán k 
b an  m ost vá lnak  érezhetővé, m ert je len tkeze tt az ilyen  típ u sú  üd ítő ita lok  
fogyasztásának igénye ésj lehetősége. H azánkban  ugyan is a lakosság 
táplálkozása az e lm últ évtized  során m en t jelentős fejlődésen keresztü l. 
A  K özponti S ta tisz tika i H iv a ta l 1956-ban k ia d o tt tá jé k o z ta tó ja  szerin t 
a  lakosság álta lános táp lálkozási színvonala a  nagyobb biológiai é rtékű  
élelmiszerek fogyasztásának irányába  to lód ik  el. E zen  fejlődés irán y a  
előnyös, de nem  kielégítő a fejlődés ü tem e.

A fejlődés ü tem ének gátló  tényezője gyümölcs- és zö ldségellátásunk 
időszakos jellege. Az időszakos jellegen a jelenlegi szűkös h ű tő h áz i k ap ac i
tá s  nem  tu d  jav ítan i. M egoldást jelentene a  gyorsfagyasztás lehetőségei
nek bővítése. V itam inellá to ttságunk  növelése szem pontjából a  leggyorsabb 
eredm ényt az üd ítő ita lok  g y ártásának  és fo rgalom bahozata lának  fokozásá
val érhetünk  el. (1)

M iután  ugyanis hazai gyüm ölcseink egész évben és nagy  töm egben 
tö rténő  táro lása akadályokba ütközik , va lam in t a  legkorszerűbb táro lási 
m egoldással is vitam inveszteségek lépnek fel, nagy  jelentőségre teh e tn ek  
szert a  megfelelő m inőségben előállíto tt gyümölcs- és főzelék-levek. Ezek 
a  term ékek, továbbá felhasználásukkal kész íte tt egyéb alkoholm entes 
üdítő ita lok , néhány  hónapról egész évre m eghosszabbíthatják  a  gyüm ölcs
fogyasztás lehetőségét, annak  m inden  é le ttan i előnyével együ tt.

Az alább ism erte te tt k ísérleteink céljául te h á t a z t tű z tü k  ki, hogy 
— hazai nyersanyagokból —  kellem es ízű  üd ítő ita lok  recep tu rá já t dolgoz
zuk ki T urm ix-italok a lak jában .

N éhány forgalomban levő Turm ix-ita l karotin és C-vitamintartalmának 
meghatározása.

K ísérleti m unkánk  gyakorlati részének megkezdése e lő tt tan u lm á
nyoztuk  a kereskedelm i forgalom ban levő T urm ix-ita lok  készítésé t és 
re cep tm á já t (1. táb lázat). A T urm ix-ita loknak  m a m ár elég változatos 
fa jtá i ism eretesek. Forgalom ban v annak  jellegzetes (a fe lhasznált a lap 
anyagokra utaló) elnevezésű (m álnatej, meggy te j, karam ellte j) és fan táz ia  
névvel jelö lt készítm ények („T om ato” , „ T ru b ad ú r” s tb .).
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Forgalcmban levő Turm ix-ita lok 1. táblázat

Az ita l megnevezése J A készítésnél felhasználtanyagok
Pillangó te j, to jás, csokoládé
T ru b a d ú r te j, zeller, alm apüré
В ohém élet te j, to jás
A id a tej., to jás, a lm apüré
T om ato parad icsom sűrítm ény, zeller
M álnatej te j, m álnaszörp
M eggy-tej konzerv  m eggybefőtt, tej
К  aram éi ltej te j, karam ell
M egem líthetők még a  citiuskészítm ények , ananász- és naiancslevek. 

Ezek v izsgálatával nem  k ív án u n k  foglalkozni, főként m e it nem  hazai 
nyeisanyagból készülnek, töm egfogyasztási cikknek nem  szám íthatók. 
Nem  végeztünk  an a litik a i v izsgálatokat a te j, v a lam in t tojásalapanyaghól 
kész íte tt ita loknál, m ivel ezek nagy  kalória , v a lam in t a  szervezet szám ára 
értékesíthe tő  fehérje és egyéb táp an y ag  ta r ta lm u k n á l fogva nem csak 
üd ítő ita lok , hanem ' éhségesillapító h a tá sú ak  is. A nalitika i és érzékszervi 
v izsgálataink  a  T om ato  és T ru b ad ú r elnevezésű készítm ényekre, illetve 
azok a la p a n y a g a ira : paradicsom - és a lm asűrítm ényre  ter jed tek  ki.

A C -v itam in ta rta lm a t Spanyár  m ódszere szerin t h a tá ro z tu k  meg (2). 
A paradicsom sűrítm ényben csak kis m ennyiségben, az alm asűritm ény- 
ben  C -v itam in t k im u ta tn i egyálta lán  nem  tu d tu n k .

K aro tinm eghatá rozást Kemmerer m ódszere szerin t végeztünk (3). 
P arad icsom sűrítm ény  100 g -jában  8,0 m g k a ro tin t ta lá ltu n k .

A T om ato  nevezetű  ita l 2 dl-ében 4 m g k a ro tin  és 2 m g C -vitam in 
vo lt k im u ta th a tó . É rzékszervi vizsgálatok m egállap ítása  szerin t a  Tom ato 
sű rű  á llagánál fogva ü d ítő h a tá s t nem  fe jt ki. H asonló a  T rubadú r elne
vezésű T u rm ix -ita l is, m ely igen kellem es ízű, azonban elsődlegesen lak ta tó  
h a tású  s ezért ü d ítő ita ln ak  nem  alkalm as.

Á lta lában  m egállap ítha tó  a  forgalom ban levő Turm ix-italokról, 
hogy állaguk sűrűségénél, ta r ta lm u k  töm énységénél, C -v itam in tarta lm uk  elég 
telenségénél fogva, nem  fe jtenek  ki megfelelő ü d ítőha tás t. így  a forga
lom ban levő ita lok  kiegészítése az á lta lu n k  javaso lt v itam indús üd ítő 
ita lokka l k ívána to s volna.

Saját összeállítású üdítőitalok és vizsgálataik
Ü dítő ita lok  összeállításánál 6 a lapanyagból indu ltunk  ki, m elyeket 

az alábbi szem pontok szerin t vá loga ttunk  össze :
a)  T ápanyagtartalm uk —  különös tek in te tte l az A provitam in  

(karotin) és C -vitam intartalorm a —  m egfelelő legyen.
b) Még a  késő őszi, téli és ko ra  tavaszi hónapokban  is hazai nyers- 

anyágkén t rendelkezésre álljanak .
Az eddigi gy ak o rla tb an  kevéssé a lka lm azo tt zöldség, illetőleg gyümölcs- 

féleségeket is (pl. sárgarépa, savanyúkápcszta , fekete ribizke) e célra a lk a l
m asaknak  ta lá ltu k . íg y  a  következő alapanyagokat vá lasz to ttuk  ki :

1. Savan yúk áposzta lé, 4. M IR E L IT É  paradicsom ,
2. A lm a, 5. M IR E L IT É  meggy,
3. Sárgarépa, 6. Fekete  ribizke.

A segédanyagok m egválasztásánál ugyancsak szem elő tt ta r to ttu k ,
hogy a  fen te rn líte tt időszakban rendelkezésre á lljanak . Az üdítőitalok 
összeállításánál ügye ltünk  arra , hogy az a lapanyag  és a  segédanyagok :
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az íz, il la t és á llag  tu la jdonsága it, v a lam in t a  tá p a n y a g ta itá lm á t elő» 
nyösen egészítsék k i.

A sa já t összeállítású, ú jszerű  ita lok  recept-m áját, v a lam in t a vizsgá
la ta in k  és szám ítása ink  főbb eredm ényeit a  2. táb láza t szem lélteti.

A tá b lá z a tb a n  közölt adatokhoz a  következő észrevételeket fűzzük :

2. táblázat

Az ital Ka
ro

tin

C vi
tam

in

B, . B2 Niko
tin- Kaló-

Ca Fe p NaCI
pH

So
rsz

án összetétele
tartalom mg

vitamin-
tartalom
mikrogr.

sav
mg K kai.

tartalom mg

1 150 ml sav. képosztlé 
40 g Mir. paradicsom 
15 g cukor 

0,2 g törött 
köménymag

0,2 35,8 45 60 0,1 108 90 12 45 150 4,0

2
150 ml sav. káposztalé 
10 g zeller 
20 g cukor 
0,2 g törött 

köménymag
- 30,2 50 65 0,5 122 95 12 51 150 4,2

3
50 ml sárgarépalé 
40 g meggyéi 
6 g citromlé 

10 g cukor 
0,2 g szekfűszeg 
10 ml. szénsavas víz

15,4 20,5 193 236 4 138 106 3 134 130 4,2 •

4
50 ml sárgarépalé 
30 g meggylé 
9 g citromlé 

10 g cukor 
0,2 g fahéj 
10 ml szénsavas víz

15,4 11,2 191 231 3 139 102 3 115 132 4,0

5
50 ml sárgarépalé 
40 ml s.baracklé 
2 g citromhéj 
6 g citromlé 

10 g cukor 
10 ml szénsavas víz

15,6 9,9 200 256 4 151 102 4 120 130 4,0

6
50 ml sárgarépalé 
40 g s.dinnyelé 
2 g citromhéj 
9 g citromlé 

10 g cukor 
10 ml szénsavas víz

16,0 13,6 193 228 3 135 103 3 117 130 4,0

7
50 ml fekete ribizke 
40 g meggylé 
2 g citromhéj 

20 g cukor 
10 ml szénsavas víz

- 38,0 65 35 1 136 40 3 47 - 3,2

8
50 ml fekete ribizke 
50 ml sárgarépalé 
2 g citromhéj 

15 g cukor 
10 ml szénsavas víz

15,4 27,9 218 231 3 180 126 6 135 130 3 ,

9
50 ml fekete ribizke 
40 g Mir. paradicsom 
3 g citromlé 

15 g cukor 
0,2 g konyhasó 
10ml szénsavas víz

0,2 29,7 46 15 - 110 30 3 29 - 3,5
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Savanyúkáposztalének, m in t a lapanyagnak  k ivá lasz tására  elsősor
b an  (a tá ro lás fo lyam án is nagyrész t m egm aradó) értékes C -vitam in- 
ta r ta lm a  vezetett. A nalitika i v izsgálataink  során  100 m l sav an y íto tt 
káposztalében 20 mg C -v itam in t ta lá ltu n k , m ely  ez ideig az ü d ítő ita l-gya
k o rla tb an  nem  k e rü lt felhasználásra.

Legjobb érzékszervi értékelést a  M IR E L IT E -parad icsom m al k ész íte tt 
összeállítás k ap ta .

A lm a alapanyaggal készült üdítőitalok
A lm a felhasználását indokolja, hogy a  fen tem líte tt időszakban  is 

a ránylag  olcsó áron, k o rlá tlan  m ennyiségben beszerezhető, védőanyag- 
ta r ta lm a  (C-vitam in, ásványi anyagok stb .) jelentős. A  felhasznált Jo n a th án  
alm a C -v itam in ta rta lm a pl. 14,6 m g/100 g volt. K edvező íze, va lam in t 
kielégítő léhozadéka is felhasználása m elle tt szól. Az a lm a íze b á r kelle
mes, önm agában azonban  egyhangú, ezért jellegzetesebb ízha tású  anyagok
kal (pl. meggy, kajszibarack , egres, sárgadinnye, cékla) v eg y íte ttü k  össze. 
T ovábbi ízesítésre kezdetben  fűszereket használtm ik , m ajd  még kellem e
sebb ízh a tás t é rtü n k  el c itrom  levével é s . héjával. E z t anná l is m egfele
lőbbnek ta r to t tu k , m ert a  c itrom  h é ja  ru tin t (P  v itam in t) ta rta lm az .
Sárgarépa alapanyagból készült üdítőitalok

A sárgarépa k ivá lasz tásá t jelentős A -provitam in  (karotin) ta r ta lm a , 
va lam in t egész éven á t  beszerezhetősége te t te  indoko lttá . Sárgarépalevet 
külföldön igen nagy  m ennyiségben készítenek és fogyasztanak. H azán k 
ban  felhasználását T urm ix-italokhoz m egnehezíti a  nehéz lényerés, v a la 
m in t az, hogy hazai fogyasztóközönségünk a  sárgarépalevet á lta láb an  
nem  ism eri, nem  kedveli. A lényeredék növelésére Flam enbaum — Jáb- 
locsnyik elektrom os p lazm olizátora szolgál. Az elektrom os áram nak  élő- 
szövetre gyakoro lt ingerlő ha tásáv a l eléri, hogy a  k a p o tt lé az átlagos 
17— 18% -kal szem ben négyszeresére növekszik. (4). (E z az eljárás a  
K O H IK I-b en  k ipróbálás a la t t  van.) (5)

A sárgarépa sajto lással n y e rt lé, megfelelő ízesítéssel kellem es, üd ítő  
hatású , elveszti édeskés, m eglehetősen unalm as ízét. A sárgarépalevet 
meggyel, alm ával, kajszibarackkal, sárgadinnyével, v a lam in t c itrom 
lével és citrom héjreszelékkel ízesítjük .

M I R E L IT É  paradicsom alapanyaggal készült üdítőitalok
Paradicsom  alapanyagú  készítm ényeknél —  a gyako rla tban  k apha tó  

T urm ix-italoktól eltérően —  nem  sű r íte t t, hanem  gyorsfagyaszto tt p a ra 
dicsom ot használtunk. A M IR E L IT É -párád icsőm felhasználásának előnye:

1. megfelelő körülm ények k ö zö tt tá ro lt készítm ény C -v itam in tar
ta lm a —  vizsgálataink szerin t —  14,6 mg/100 g,

2. a  gyorsfagyaszto tt készítm ényből kész íte tt T urm ix-ita l —  á lla 
gánál fogva is —  üd ítőbb  jellegűnek bizonyul.

A paradicsom ot zellerrel, to rm ával v eg y íte ttük  és sa játos ízesítőül 
részben fűszert ( tö rö tt bors), részben citrom levet használtunk .

M I R E L I T É  meggy alapanyaggal készült üdítőitalok
A  meggy leve üd ítő  és kellem es hatású . A vizsgált M IR E L IT É  

raeggy készítm ényben a  C -vitam in 36 mg/100 g. A m eggylevet csupán 
citrom lé és citrom héj hozzáadásával zam atosíto ttuk . /Másik ita lv á lto za t 
alm a hozzáadásával és az előbb em líte tt ízesítőanyagokkal készült.

Savanyúkáposztalé alapanyaggal készült üdítőitalok

154



A  fekete ribizke, am ely értékes expo rtterm ényünk  is lehetne, a  hazai 
fogyasztóközönség körében  nem  örvend közkedveltségnek. E z  részben 
azzal m agyarázható , hogy term esztése m a m ég a rány lag  kis m ennyiség
ben  tö rtén ik , így  nincs m ód népszerűsítésére. É rté k é t erősen em eli nagy- 
C -vitam in, v a lam in t P -v itam in  (rutin) ta r ta lm a . K ülföldön változatos 
készítm ényeket á llítan ak  elő belőle. V izsgálataink szerin t 46,0 m g C-vita- 
m in t ta lá ltu n k  100 m l s te ril lében.

A fekete ribizke alapanyaggal készü lt ita lokná l legnagyobb problé
m á t jellegzetes szagának kiküszöbölése és ízének jav ítá sa  je len te tte . 
K iválóan  sikerü lt sárgarépalével, to v áb b á  paradicsom m al, m eggyel készí
te t t  vá ltozata .

Érzékszervi vizsgálatok
M unkánk fontos részét képezték  az érzékszervi vizsgálatok, m ivel 

az üd ítő ita lok  közkedveltségét —  táp értékükön , b iolódiai é rtékükön  k ív ü l 
—• élvezeti értékük  határozza  meg. Az ü d ítő ita ln ak  ez az értéke kü lső - 
belső tu lajdonságaibó l (szín, állom ány, íz) tevőd ik  össze. Az élvezeti érték  
m egállapítása fenti tu la jdonságok  érzékszervi értékelése a lap ján  tö r tén t.

Végül az üd ítő ita lok  pH -értékének  v izsg á la tá t is elvégeztük, m ivel 
lényeges összefüggésre szám íto ttu n k  a  pH -érték  és az ü d ítő h a tás  k özö tt. (6)

É r t é k e l é s
V izsgálatainkból a  következő m egállap ításokat teh e tjü k  :
1. Jó  összeállítású, megfelelő ízha tású  és állagú, korszerű  üd ítő ita lok  

az alkoholos ita lok  elleni küzdelem ben —  érzékszervi v izsgála ta ink  tanúsága  
szerin t —  valóban  hatásosak .

2. Ilyen  ú jszerű  italok: savanyúkáposztalé , sárgarépalé, fekete ribizkelé 
felhasználásával könnyen  előállíthatok. (7).

3. Á lta lában  az ü d ítő h a tás  és a  pH -érték  k ö zö tt h a tá ro z o tt össze
függés van. íg y  pl. a  következő sorrend a la k u lt k i :

Fekete ribizke alapanyaggal készült üdítőitalok

aj  a lm a -f- citrom lé ....................................  2,9 p H
b) m eggy -f- c i t ro m lé ..................................  3,2 p H
c) a lm a -j- ka jszibarack  ...........................  3,2 p H
d)  fekete ribizke +  parad icsom  ...........  3,5 p H
e) fekete ribizke +  s á rg a ré p a lé .............. 3,5 p H
j )  paradicsom  ízesítve .............................. 3,7 p H

A felsorolt ita lok  csökkenő p H -értékük  a rán y áb an  növekvően  üd ítő - 
ha tásúak .

4. A  savanyúkáposzta  levővel k ész íte tt ü d ítő ita lok  közül érzék - 
szervileg a  savanyú  káposztá ié  4* paradicsom lé összeállítású készítm ény 
m uta tkozik  a  legjobbnak. E nnek  az összeállításnak 2 dl-je 1— 3 éves 
korig fedezi a  nap i C -vitam inszükségletet.

5. A sárgarépa alapanyago t ta rta lm azó , ism erte te tt összetételű ita lok  
2 d l mennyisége m inden  kategóriába  ta rtozó  dolgozó (fiata l, öreg, fizikai, 
szellemi elfoglaltságú stb .) nap i karo tinszükség le té t kellem es m ódon, 
bőven fedezi.

E bből a sorozatból különös figyelm et igényel a  sárgarépa +  fekete- 
ribizke kom bináció, m ely  a  k a ro tinon  felül anny i C -v itam in t ta rta lm az , 
am i 1— 3 éves ko rb an  a  nap i C -vitam inszükséglet kb . 80% -át, 4— 6 éves 
ko rban  56% -át képes fedezni.
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6. Hőkezeléses m ódszerekkel ta r tó s í to t t  készítm ényekből e lőállíto tt 
T urm ix-ita lokban  k im u ta th a tó  v itam in ta r ta lo m  vagy  egyálta lán  nem  volt, 
vagy csupán elenyészően kis m enny iségben ; am i elsősorban a  ta r tó s íto tt  
készítm ények hely telen  tá ro lásá ra  (n y ito tt dobozok stb .) vezethető  vissza.

G yorsfagyaszto tt (M IR E L IT É ) készítm ények ezzel szem ben jelentős 
v itam in ta r ta lm u k n á l fogva —  helyes táro lás és felhasználás esetén — 
korszerű  T urm ix-ita lok  készítésére előnyösen felhasználhatók.

7. A sárgarépa-, savanyúkáposzta- és feketeribizkelével készült 
összeállításoknak különleges szerepük lehetne bölcsődék, napközi o tth o 
nok, tanu ló  ifjúságunk, te rhesanyák  stb . egész évi A- és C -vitam in e llá tá 
sának  fedezésében. Végül a  savanyúkáposztalével kész íte tt term ékek 
elsősorban m ezőgazdasági és ipari m elegüzem i m unkások védő-üdítő  ita la 
k é n t k iválóan  alkalm azhatók , a  m u n k a  fo lyam án fellépő (izzadási) vesz
teségek pó tlására , m ivel a  vízzel egyidejűleg ásványi anyagokat és v ita 
m inoka t ju t ta tn a k  a szervezetbe.

M unkánkat dr. Telegdy K ováts  László egyetem i ta n á r  irány ításával 
végeztük, k inek ezú ton  m ondunk  hálás köszönetét.

Ü B E R  D E N  CARO TIN-, V IT A M IN  C -G EH A LT U N D  G EN U SSW ER T 
VON E IN IG E N  IM  V E R K E H R  B E F IN D L IC H E N ,

BZW . S E L B ST E R Z E U G T E N  A L K O H O L F R E IE N  G E T R Ä N K E N

F ra u  E . Szilas  rm d F ra u  A . Berndorfer

M ehrere P roben  von  sogenannten T hurm ix-G etränken  w urden auf 
ih ren  Carotin-, V itam in  C u n d  G enussw ert un te rsuch t. Sie en th ie lten  keine 
w esentlichen M engen an  A -P rovitam ine, V itam in  C und  ih r G enussw ert 
w ar auch  gering.

In  w eiteren  V ersuchen w urde festgestellt, dass in  dem  K am pf 
gegen A lkohol erfolgreich anw endbare, zeitgemässe E rfrischungsgetränke 
m it A nw endung von  S auerk rau tsa ft, K aro tten - und  schwarze Johann is
beeren- P ress-saft leicht verfe rtig t w erden können. Diese Säfte kom biniert 
m it anderen  F rüch ten , F ruch t- und  G em üsesäften (z. B. Äpfel, Sauer
kirschen, T om aten  bzw. ihre Säfte) und  m ild gew ürt (z. B. m it Z itronen
schalen) entsprechen  allen  chem ischen, organoleptischen und  physiolo
gischen Forderungen.

E s w urde bei diesen G etränken  auch gezeigt, dass zwischen dem  pH - 
un d  E rfrischungsw ert der Erzeugnisse eine starke , signifikante, positive 
K orrelation  vorhanden  ist. Besonders erfrischend w irken die S auerk rau t
sa ft en tha ltenden  Erzeugnisse, die am  G rund ihres V itam in- und  Salz- 
G ehaltes auch als S chutzgetränke fü r in  grosser W ärm e arbeitende indus
trielle und  landw irtschaftliche W erktätige anw endbar sind.

I R O D A L O M :
(1) Szilas E.-né: Konzerv- és Paprikaipari 122, 1958.
(2) Spanyár P., Kiszel J.-né, Demel E.-né: Magyar Kémiai Folyóirat, 59, 143, 1953.
(3) Kemmerer A. R.: J. Assoc. Off. Agric. Chem. 29, 11, 1946.
(4) Grzsivo V. C.: Piscsevaja Cennoszt i Himieseszkij Szosztav Konszervov, Moszkva, 1957.
(5) Balia F .: KOHIKI. személyes közlése alapján.
(6) Telegdy Kováts L .: Élelmezési Ipar 9, 195, 1955.
(7) Berndorfer A.-né: Diplomamunka, 1959.




