KULONBOZO OSSZETETELU
GYUMOLCSSZORPOK iZHATASANAK ES
ULEDEKESSEGENEK VIZSGALATA

POLAK ARANKA*

Az utobbi években sok tudomanyos és orvosi kozelmény jelent meg, melyek
ramutatnak arra, hogy egészségiink, taplalkozasunk szempontjabol milyen fontos a
gylimolesok és gylimoleskészitmények fogyasztasa nemcsak tapértékiik, hanem nagy
vitamin- és asvanyianyag-tartalmuk miatt is [1, 2].

Bizonyos gyiimolcsfélék nagy savtartalmuk miatt nem alkalmasak tiszta gyii-
molcslé formajaban vald fogyasztasra. E gylimdlceslevekbdl cukorral és kiilonbozo
adalékanyagokkal azonban kellemes aromaju szorpok készitheték [3]

Fenti tulajdonsaguk alapjan fogyasztasuk nemcsak az egészséges emberek,
hanem a betegek, labadozdk szamara is ajanlatos. Etrendjiik vitamintartalma 1gen
fontos, hiszen a beteg szervezetnek még nagyobb sziiksége van az optimalis mennyi-
ségli vitaminfogyasztasra, mint az egészségesnek [14]. Ezért helyes, ha a beteg amikor
csak lehet, gylimolesot, gylimoleskészitményt iktat étrendjébe.

Tgen jelent8s az élelmiszeripar azon torekvése, hogy olyan gyiimolcsszorpoket
hozzon forgalomba, melyeket a kiilonb6z6 betegségben szenved6 emberek is fogyaszt-
hatnak, masrészt olyanokat, melyek fogyasztasa csokkenti bizonyos betegségek
(pl. Gn. hidnybetegségek) ujrafejlédési lehetdségét, illetve hozzajarulnak a gydgyulas-
hoz.

A cukorbetegségben szenveddk [5, 6, 7], akiknek a cukorfogyasztas tiltott, pl.
csak olyan gyiimdlcsszorpoket fogyaszthatnak, melyek cukorpétld izesitdanyagok-
kal késziilnek [8], vagy olyan természetes édesitészerekkel (pl. szorbit, inulin) [9],
melyek jelentésebb mennyiségben valo fogyasztasa is veszélytelen.

Kiilonbozé asvanyi anyagokkal, vitaminokkal dusitott szorpkészitmények is
keriilnek jelenleg forgalomba [3]. llyen pl. a Békéscsabai Konzervgyar altal gyartott
Kéama szorp, mely meggylé alapanyagbdl késziilt, cukrozott, kalium- és magnézium-
sokkal, valamint aszkorbinsavval dasitott [13]. A Kama Osszetételének megfeleld
diabetikus termék a Dikama, mely cukor helyett szorbitot tartalmaz. A Kama és
Dikama szorp 900 mg/100 g kaliumiont és 700 mg/100 g magnéziumiont tartalmaz.
Figyelembe véve a szorpok 1,3-es fajsulyat, napi 0,5 dl szorp elfogyasztasa 450 mg
mnagnéziumion és 580 mg kaliumion bevitelét jelenti a szervezetbe. A Dikama lehe-
tdvé teszi, hogy a cukorbetegek gyogyélelmezésében is hasznosithatd legyen, hiszen
a cukorbetegek szorbitbdl 50 g-ot fogyaszthatnak naponta az engedélyezett szén- ,
hidrat mennyiségbe valo beszamitis nélkiil. Ezen szérpok 50 mg/lOOg aszkorbin-
sav tartalma tovabb fokozza gydgyélelmezési értékiiket.

Vizsgilataink soran a két szorpodt egyrészt érzékszervi vizsgalatnak vetettiik
ala, masrészt a kisebb szarazanyag-tartalmi Dikama esetében megkiséreltiik nagyobb
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viszkozitasi készitmény el6allitasat. A gyakorlatban a tarolas soran mindkét szorpnél
zavarodas, iiledékképz6dés tapasztalhatd, mely a ‘termék kereskedelmi értékét,
eladhatdsagat csokkenti. Kisérleteink f6 célja ezen kedvezdtlen jelenségek csokken-
tése, esetleg kikiiszobolése volt.

Kisérleti rész
Mintakészités és érzékszervi vizsgalatok

A gyari elbiras alapjan elkészitett kontrollhoz hasonlitottuk, az altalunk készi-
tett szOrpok izhatasat és viszkozitasat.

1. Pektinadagolds

A Kama szorphodz 0,01%-ban pektint adva valtozast nem tapasztalunk. Kris-

talytiszta készitményt nyertiink, melynek izhatasa nem killénbozik az eredetitdl,

mellékiz nincs, a pektin a viszkozitist nem befolyasolja észreveheté modon. (A be-
mért pektint egynapos vizben valé duzzasztas utan éppen csak forraspontig hevitve
hasznaltuk fel.)

Dikama esetében konzisztenciandvelOként szintén pektint hasznaltunk. A pek-
tin adagolasa 1 és 0,1 %-ban tortént. Azt tapasztaltuk, hogy 1%-ban a pektin jelent8s

~ viszkozitasnovekedést okoz, de a 0,1% is lathatéan kedvezéen befolyasolja a viszko-
y

zitast. A szin alakulasanal azt lattuk, hogy a pektin a szorp szinét kissé kivilagositja,
de a meggylé jellegzetes szinét nem befolyasolja. Az 1% pektin adagolasa soran
kis zavarosodas lépett fel, mely nem iilepedé kolloid-oldat keletkezésével magya-
zarhatd. Izhatas szempontjabol az 1% pektintartalma készitmény a harmonikusabb
érzetet kelt6, mint a gyari készitmény, mellékiz nem észlelhetd.

2. Szaharin adagolds a Dikdma szérpben

Mivel  egyes cukorbetegeknél nagyobb mennyiségli szorbit fogyasztasa
diaré-t okozhat, megprobaltuk a szorbitot szaharinnal helyettesiteni [8, 10, 11].

Azt tapasztaltuk, ha a szorbit teljes mennyiségét helyettesitjilk kozel azonos inten-

zitasu édes izt add szaharin mennyiséggel, élvezhetetlen, zavaros, kiiilepedd, kékes
szind, kellemetlen szagu folyadékot kapunk.

Ha a szorbit mennyiség felét helyettesitettiikk szaharinnal, akkor kellemes izii
szorpot nyertiink. Ebben az esetben a 0,1%-ban adagolt pektin mar kielégit8 visz-
kozitast biztositott. A szorp kristélytiszta volt. Az 1% pektin nem llepedd, kolloid-
oldatot eredményezett. A szorpkészitmény édesebb, mely kedvezébb izhatast jelen-
tett. A szaharin jellegzetes ize valamennyi Dikama jellegli tomény mintaban kiér-
z6dik, az 1% pektintartalmi készitménynél kevésbé.

A fenti érzékszervi vizsgalatok csak hozzivetSleges felvilagositast nydjtottak a
5z0rp iz€rdl, hiszen a szorpdt nem koncentralt allapotban, hanem szédavizzel higitva,
esetleg teaban fogyasztjuk.

Ennek elbiralasara héttagn érzékszervi vizsgalatot végzd bizottsagot szerveztiink
az MSZ 12251-52-nek megfeleléen [4, 12]. A biralo bizottsag altal vizsgalt kilon-
bozd 6sszetétellii mintakat az 1. tablazatban lathaté modon jeldltiik.

Az érzékszervi vizsgalatokhoz a sz6rpot szédavizzel higitottuk.
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1. tablazat
A biralo bizottsag altal vizsgalt mintak jelolése

Mintaszam Osszetétel
1. Gyari recept alapjan elkészitett Dikdma szorp
2. Gyari recept alapjan elkészitett Dikdma,

1% pektin hozzaadasaval

3. Dikama szorpben a szorbitmennyiség felét szaharinnal
’ helyettesitve és 1% pektinnel elkészitett minta

4. : Gyari recept alapjan elkészitett Dikama, 0,1 % pektin

hozzdadasaval
S. Dikama szorpben a szorbitmennyiség felét szaharinnal

helyettesitve, 0,1 % pektinnel elkészitett minta

2. tablazat

Mindsités helyezési sorrendje
L Vizsgalo
Vizsgalat ideje X I. 1. L. 1v. V.
személyek -
Mintaszam.
1. biralo 3 5 1 4 2
2. biralé 3 i 5 4 2 1
1971. 3, biralé 5 3 2 . 1 4
febr. 4. birald 5 3 1 2 4
22. B |
5. biralé 2 : 4 ! 3 5
6. birdlé o2 1 5 4 3
7. biralé 1 : 5 3 2 4

Az érzékszervi vizsgilatok alapjan a kovetkezdket allapithatjuk meg:

— hét birald személy koziil négy valamelyik szaharint tartalmazd mintat tette az
elsé helyre, a vélemények megoszlottak arrdl, hogy ezen belill a 0,1 vagy 1%
pektintartalmi-e a kellemesebb érzetet keltd;

— a pektint tartalmazé készitményt hatan tartottak harménikusabb érzetet kelts-
nek, mint az eredeti szOrpét;

-— az eredeti recept alapjan elkészitett minta csak egy érzékszervi viszgalatot végzo
személynél keriilt elsé helyre.
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Tarolasi kisérlet

Ezen elézetes érzékszervi vizsgalatok alapjan elkészitett szorpmintakat kiegé-
szitve a 0,01% pektintartalmy, és az eredeti recept alapjan elkészitett Kama szérp-
pel, tarolasi kisérletnek vetettiik ala az iiledékképzddést vizsgalva. A tarolas atlag
20 °C homérsékletii helyiségben tortént. i

Az liledékképzddést kéthetenként ellenériztilk, szemrevételezés alapjan. Eszlelé-
seinket a 3. tablidzat mutatja.

3. tabldzat

Klonbozd Osszetételi Dikdma és Kdma sz6rpok liledékesedésének alakuldsa
10 hét tarolas alatt

Tarolastido 1971 4y oy 1 m3 | mae | vo2 | v.is. | v, 22
Szorp neve Uledékképzddés

Dikama : - - - - ¥ o
Dikama 0,1% pektinnel — - - — - +
bikéma 1% pektinnel - - - — - +
Dikama 50 % szaharinnal

és 0,1 % pektinnel - - - - — —
Dikdama 50 %-szaharinnal

és 1% pektinnel — - — — — -
Kéma + ++ R I S S
Kama 0,01 % pektinnel - ) - — - \ - —

Kiiilepedés nincs; — -
Kiillepedés van: + (a 4+ szdmanak emelkedése az uledekmennylseg szemmel lathatd novekedését
mutatja)

Uledékképzbédést tapasztalhatunk a gyari recept alapjan elkészitett Kama és
Dikama esetében, mely a Kama szérpnél mar az elsd két héten megmutatkozott.
A Dikama a megfigyelések szerint nem tiledékesedett annyira, mint a Kdma. A pek-
tinnel, illetve a szaharintartalmu pektinnel elkészitett szorpoknél az eddig eltelt
idé alatt — 10 hét — iiledékképz6dést csak a 0,1%-o0s és 1% pektint tartalmazd,
eredeti recept alapjan elkészitett Dikama szorpnél tapasztaltunk, azonban csak a
10. héten. :

A Dikama filedéke fehér, laza szerkezetii.

A Xamaé roézsaszin, kristalyos, tomor. .

Az iiledék mennyiségének és Osszetételének alakulasat négy honapig tarolt
Kéama-bol és Dikama-bdl vizsgaltuk. '

Az iiledék mennyiségének mérését centrifugalas utan (2880/perc fordulatszam,
5 perc) végeztiik. Haromszor centrifuglva és vizzél mosva az liledék egy része fel-
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oldodott. A mosdfolyadék édes ize arra utalt, hogy cukorkivalas is tortént a kiiile-
pedés soran. A csapadék alkoholos atmosasa €s ismételt centrifugalasa utdn ugyan-
olyan fehér, pelyhes iiledék maradt vissza, mint amilyen a Dikama-é. Az adatokat:
a 4. és 5. tablazatban foglaltuk - dssze. _

A mennyiségi mérések mellett mindségi vizsgalatokat is végeztiink [15]. A miné--
ségi elemzéshez mosott, centrifugdzott iiledéket hasznaltunk fel.

4. tablazat

A Dikama ﬁledékmennyiségénel{ alakuldsa centrifugalds és mosas utan

. i Uledék
Sorszam Tiszta suly ’ —
. ) ® silya (g) mennyisége (%)
1. 650 0,5630 0,0866
2. 650 0,7315 0,1125
3. 650 0,6218 0,0950
5. tablazat
A Kama iiledékmennyiségének alakuldsa centrifugdlas és mosds utdn
Uledékmennyiség (g) Uledékosszetétel (%)
Sorszam | |SARSUY | s | Vizben Vizben Vizben Vizben
(g) i 'g oldhatatlan olddédott oldhatatlan oldodott’
las utan rész rész rész rész
1. 700 7,3591 4,0806 3,2785 55,5 445
2. 700 7,3627 3,9697 3,3930 54,0 46,0
3. 700 7,3428 4,0151 3,3297 54,6 454 °

Tartarit-, citrat-, kdlium- és magnéziumionokat talaltunk az iiledékben, karbo--
nat- €s foszfationt nem. (Azért vizsgaltuk ezeket az ionokat, mert abbdl indultunk
ki, hogy az iiledékképzésében természetes sok és a feldusitas céljabdl hozzaadott
anyagok vehetnek részt.) Ezen vizsgélatok arra engednek kovetkeztetni, hogy borké:
és magnézium-citrat van az iiledékben.

Kiértékelés

Végleges kovetkeztetést az ililepedés okara csak a szavatossagi id6 lejarta utan
vonhatunk le. Mar most is megallapithatd, hogy az iiledékképzdédést féleg a kovet--
kezok okozhatjak:

— a meggylé, melyet a gyartishoz felhasznaltak, nem kristAlytisztara sziirt, hanem
pelyhes; az altalunk eldallitott szorpmintak sajat gyartasi, fényesre sziirt meggy--
1ébdl késziiltek ;
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-— a Kama szérpben a cukor mennyisége igen nagy, az ililedék egy része cukor
45%-a).
A pektin felhasznalasat a kdvetkez8k miatt tartjuk fontosnak: .

— noveli a termék viszkozitasat, melyre azért van szitkség, mert a szorbittal késziilt
szOrp vizoldhato szarazanyagtartalma (ref %) kisebb, mint a cukorral késziilt
sz8rpé, s igy célszerii a viszkozusabb allapot elérésére torekedni; még inkabb
fontos ez a szaharintartalmi minta esetében;

-— az_izhatast harmonikusabb érzetet keltévé teszi, mar az eredeti gyari recept
alapjan elkészitett szorpokben alkalmazott pektin is kifejti ezt a hatast, a szaha-
rinos készitményben a szaharin izét elég jol elfedi;

-— a kiiilepedés ellen hat.
A szaharin alkalmazasanak jelent&sége:
— csikken a kiillepedé anyagmennyiség;
— veszélytelenebb a cukorbetegek szamara, mint a szorbit;

— a szorbit 4ltalanosan ismert diaré-t okozo hatasat lehet csokkenteni, ha azt resz-
legesen szaharinnal helyettesitjiik.

Az altalunk modositott, részben szaharinnal késziilt minta és a pektin eldirt
formaban valo bevitele a szorpbe, vizsgé]ataink alapjan kedvezéen befolyasolja az
érzékszervi (iledék, iz) tulajdonsigokat, és elonyosen alakitja az Osszetételt tap-
:1alkozasélettani szempontbol.
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HMCCIIEAOBAHWA BKYCA M NMOAOHKOB ®PYKTOBLIX COKOB
PA3JIMYHOIO COCTABA

A. HMoaax

Mpbl npoBeTd MCCNENOBaHHA, M3y4as, KakMM cnocoboM MOXHO Oblno Obl JIMKBHAHPOBATH
-obpa3oBaHne TIONOHKOB, YIYHIIHTh KOHCHCTEHUHMIO W TapMO3MpOBaTh BKYCOBble Ka4eCcTBa TPH.
cuponax KAMA u AYKAMA, npou3BenéHHbix Ha KoHcepBHOWM dabpuke B T. b3kowyaba. Uane-
_JleHHss MOAWGPHUMPOBAHHOTO HAMM COCTaBa ObUIM M3IOTOBJIEHBI C NMEKTHHOM. B auabeTmyeckom
cupone 50% copOuta 3amMeHnnn caxapuHoM. HMcnonpb30BaHHE caxapuHa W €CH NEKTHH BBOAHTCS
"B CHDOT COOTBETCTBYtOWKHM OBpPa3oM, TIO HALLIMM M3MEPEHUAM OIaronpuATHO BAMSIOT HA Opra-
HOJIENTHYECKHUE CBOMCTBA M HA COCTaB € TOYKY 3PEHUS TUTATENbHOCTHU.
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INVESTIGATION OF THE TASTE EFFECTS AND FECULENCE
OF SYRUPS OF VARIOUS COMPOSITIONS

A. Poldk

Investigations were carried out to eliminate the feculence of “Kama” and “Dikdma’ syrups
processed at the Békéscsaba canning factory, and at the same time attempts were made to improve
their consistencies and taste effects. The products, whose compositions were modified by the author,
were prepared with pectin. In diabetic syrup, 50% of the sorbitol was replaced by saccharin. The
use of saccharin and the addition of pectin to the syrup in an appropriate way were shown to have

:a beneficial effect on the organoleptic properties, and also favourably influence its composition as
regards the physiology of nutrition.

UNTERSUCHUNG VON GESCHMACKSWIRKUNG UND
"NIEDERSCHLAGSBILDUNG BEI FRUCHTSAFTEN VERSCHIEDENER
ZUSAMMENSETZUNG

A. Poldk

Es wurden Versuche durchgefiihrt, bei den von der Békéscsabaer Konservenfabrik hergestell-
ten Sirupen KAMA und DIKAMA die Niederschlagbildung zu verhiiten, die Konsistenz zu ver-
bessern und die Geschmackswirkung harmonischer zu gestalten. Die Erzeugnisse mit einer von
* .den Verfassern modifizierten Zusammensetzung wurde mit Pektin hergestellt. In dem diabetischen

Sirup wurden 50% des Sorbits durch Sacharin ersetzt. Die organoleptischen Eigenschaften werden
-durch die Verwendung von Sacharin und von dem in entsprechender Weise eingefiihrten Pektin
-giinstig beeinflusst und gleichzeitig wird die Zusammensetzung auch hinsichtlich der Nahrungs-
biologie vorteilhaft verdndert. :
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