Frissen facsart vagy 100 szazalékos?

Az élelmiszerboltokban ezerszamra vasarolhatjuk a kiilonféle gyiimolcsleveket,
gyliimdlcsitalokat. Azt nyilvan mindenki sejti, hogy a ,,narancsital” valami olyan folyadék,
amelynek egy része (talan) tiszta narancs, a tobbi pedig viz és kiillonféle mesterséges
adalékanyag. Ha megvizsgaljuk ezek dobozat, az dsszetételnél meg is jelenik példaul a 10%
vagy a 25% gyiimdlcstartalom. Ha egy frissen facsart narancslevet megprobalunk négyszeres
térfogatura higitani, és gy megkostolni, nyilvanvalova valhat a szdmunkra, hogy ilyen
higitasban a 1¢ nemigen emlékeztet a narancsra. Az €lvezeti értékét ezeknek az ,,italoknak”
kiilonb6z6 izanyagok, valamint cukor, és — a megfeleld savassag biztositasara — citromsav
hozzaadésaval fokozzak. A kapott 1¢ emlékeztet ugyan a narancsra, de nyilvanval6 a
,mesterséges ize”. A 100%-o0s narancslé dobozan viszont az szerepel, hogy hozzaadott cukrot
nem tartalmaz.
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1. abra Kriptoxantin

A narancslé egy igen Osszetett, heterogén rendszer. A vizes oldaton kiviil a narancs hisabol
szarmazo kiilonféle vegyiiletek kolloid rendszert képeznek. Kozel szaz illékony, foként apolaris
komponenst is kimutattak a narancslében. A pH-ja 3,5 korill mozog, amelyért foként harom
sav, az almasav (kozel 10 g/dm’), a citromsav (1,6 g/dm’) és az
aszkorbinsav (C-vitamin, 0,5 g/dm’) a felelés. Kis mennyi-
ségben szamos egyéb vizoldékony szerves vegyiiletet is tar-
talmaz, mint amilyen a metanol, az etanol, az acetaldehid.
Ezen kiviil hosszabb szénlancu alkoholok, aldehidek, és
tobbféle gyiimolcsészter is elofordul benne. A narancs és a
narancslé sarga szinét kiilonféle karotionoidok (lutein,
zeaxantin, fkriptoxantin, o~karotin, fkarotin) okozzik, a Ra

vérnarancs voOrds szinéért a vizoldékony 2. abra Egy antocianin
antocianok felelosek. A citrusos illatért kii-
lonféle szénhidrogének felelosek, mint
amilyen a két izoprén egységbol szarmaz-
tathato limonén is (a narancslében 1-1,5
g/dm?). A narancs egyik jellemz6 illbolaj-

komponense a valencén (a narancslében CH
50-55 mg/dm’). Ez egy un. szeszkviter- 2
pén. Az Osszes terpénhez hasonloan CH,
) izoprénszarmazék, de gytiris molekulaja, CHs; CH;
3. dbra amely nyilt lanct vegyiiletbol egy enzim 4. 4bra Valencén

Limonén hatasara jon létre a n6vény szervezetében.

A narancslé kériilbeliil 9-10 g/dm?® koncentracioban tartalmaz cukrot: szachardzt, gliikozt és
fruktozt. A cukortartalom tobb mint fele szachar6z. Aki mar ivott 100%-0s narancslevet és
megkostolta a narancs frissen facsart levét, az tudja, hogy a két iz kozott altalaban nagy



kiilonbség van. Mi lehet ennek az oka? Mivel a narancsleves dobozok oldalan nincs
részletezve, mit tartalmaz a folyadék, a naiv emberek azt hihetik, hogy a 100%-os narancslé
ugy késziil, hogy kifacsaras utan elparologtatjak a vizet, elszallitjak a felhasznalas vagy
kiszerelés helyszinére, €és ott megfeleld modszerrel visszaadagolnak hozzé annyi vizet, mint
amennyit korabban elparologtattak. A gyanakvobbak azért feltételezik, hogy valamilyen
tartositoszert is adnak hozza, és talan azt hiszik, hogy ez médositja a narancslé izét ilyen
mértékben.

A dolog azonban nem ilyen egyszeri. A kipréselt narancslébol — ho és vakuum hasznalataval
— valéban elparologtatjak a benne 1€v6 viz nagy részét, azonban a hdkezelés kovetkeztében
elbomlik a narancslében 1€vo természetes C-vitamin (mar 50 °C-on megindul a bomlasa),
illetve elillannak azok a vegyiiletek (természetes illoolajok), amelyek a narancslé illatat, friss
aromajat biztositjak. Mondhatjuk tehat, hogy a bepéarlas soran keletkezett koncentratumnak
,»S€ 1ze, se blize”. Ha ezt csak pusztan felhigitanank, a fogyasztasa kdzben semmiféle narancs-
érzetiink nem keletkezne. Ezt a — koriilbeliil 65 tomegszazalék cukrot tartalmazé —
koncentratumot —12 °C-on taroljak. Felengedés utan pedig utdlag adjak hozza a C-vitamint
(aszkorbinsavat), illetve az illatanyagot. Egy ilyen illatanyag példaul a valencén, amely a
Valencia narancsbol olcson eldallithatd, de szintetikusan is elkészithetd. A kiilonféle gyartok
un. ,,izcsomagokat” adnak a koncentratum mellé, amelyek tartalmazzak a fagyasztott
koncentratum felengedése és felhigitasa utdn hozzdadando illékony vegyiileteket. igy ,,allitjak
helyre” (rekonstrualjak) a narancslevet.

Az ,,izcsomagokat” 4ltalaban ugy reklamozzak a gyartok, hogy ezeket is a narancsbol vonjak
ki, hideg extrakcioval, de nem kizart, hogy sok esetben, legalabb részben, szintetikus
adalékanyagokkal is dusitjak. Es hogy mennyire furcsa az emberi érzékelés: a narancslevet
,»friss”-nek akkor érezziik, ha benne megfeleld mennyiségii etil-butanoat van. Illékonysaga
miatt ez is elparolog a koncentratum készitésekor, ezért ezt is vissza kell adni a folyadékhoz
(ezt is az ,,izcsomag” tartalmazza). A hatas biztos elérésére sok gyarto cég e vegyliletbdl a
100%-os narancslé készitésekor. Ma mar kaphato ,,nem koncentratumbol gyartott” narancslé
is, amelyet a narancsbol val6 kifacsards utan pasztorizalnak. A pasztorizalas olyan
¢lelmiszertechnikai eljaras, amelynek soran a pasztorizalando (els6sorban folyékony)
¢lelmiszert hirtelen 60-90 °C kozotti homérsekletre melegitenek, majd gyorsan lehiitenek.
Ezzel csokkentik a benne 1év0 mikroorganizmusok szdmat. A pasztorizalt narancslébdl ezutan
megfeleld eljarassal eltavolitjak az oldott oxigént €s aszeptikus (fert6z6 anyagtdl mentes)
helyen taroljak. Az ilyen narancslé ize sokkal inkdbb hasonlit a frissen facsart¢hoz, de a
hokezelés miatt itt is sziikség van ,,izcsomag’-ra.

(Forras: https://en.wikipedia.org/wiki/Orange_juice alapjdn)

a) Milyen molekulaszerkezeti sajatsagtol szinesek a narancslé sarga szinét okozo pigmentek
(szinanyagok)?

b) Mely molekularészletek biztositjak az antocianok (2. abra) vizoldékonysagat?

c) Kis szarkazmussal azt is mondhatjuk, hogy a narancslé frissességét okozo vegyiiletet akar
az izzadsagbol is eléallithatjuk. Miért? Irja fel ennek a szintézisnek a reakcidegyenletét a
szerves vegyiiletek konstitcios képletével!



d) Hatarozza meg a valencén molekulaképletét és allapitsa meg, hany izoprén egységbdl
szarmaztathat6 a molekuldja! Kiralis-e a valencén? Ha igen, jelolje csillaggal a
kiralitascentrumokat a 4. abran!

e) A 100%-os narancslé koncentratumbol valo ,,helyreallitasa” kozben az alabbi vegyiiletek
koziil melyeket adjak az elézéleg megfagyasztott, majd felengedett koncentratumhoz? Huzza
ala a helyes valaszokat! viz citromsav valencén cukor etil-butanoat

f) A ,,nem koncentratumbol gyartott” narancslében ugyanannyi C-vitamin van-e, mint a
frissen facsart narancslében? Indokolja valaszat!

(2018. oktdber)
Megoldas: (9 pont)

a) Pl Sok konjugalt kettos kotést tartalmaznak. 1 pont
b) A toltéssel rendelkez6 oxigén heteroatom és a hidroxilcsoport. 1 pont
c) A frissességet az etil-butanoat jelenléte okozza. Ez a vajsav szarmazéka, amely
az izzadsagszag egyik alkotorésze (kellemetlen szagn). 1 pont
CH3;-CH»-CH>-COOH + CH;-CH>-OH <> CH3-CH,-CH>-COO-CH,-CH; + H:O 1 pont
d) CisHaa 1 pont
3 izoprén egységbol all 1 pont
3 kiralitascentrum a molekulan csillaggal jeldlve 1 pont

He S cn,

e) Viz, valencén, etil-butanoat 1 pont
f) Nem, mert pasztorizalas soran (a melegités hatasara)
bomlani kezd (vagy elbomlik). 1 pont



