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A tarsadalom fejlédése soran kialakult Ggynevezett civilizaciés vagy 'jolétbél
fakad6' betegségeket szdmos tényez§ segiti el6. Az ember egész életmodja felel§ssé
tehetd, igy példaul a rendszertelen és kevés mozgés, a stressz allapot, a helytelen
Osszetétell és ésszer(tlen taplalkozas.

Az elhizas, szivbaj, keringési megbetegedések, emésztési zavarok, fogszuvasodas
stb. mellett a diabetes mellitus (cukorbaj) is az U(j népbetegségek egyikévé valt. A
vildigon 200-300 milli6, Magyarorszagon kb. 40 ezer ember szenved cukorbetegség-
ben, azaz kronikus szénhidrat-anyagcsere rendellenességben. Ez tébb genetikai és/vagy
kdérnyezeti tényez6 egylittes hatasara jon létre az inzulin relativ vagy abszol(t hianya
kovetkeztében. A szervezetbe kerul§ vagy ott létrejott glukoz atalakitasanak az elsé
lépcsbjéhez sziikséges enzim a hexo-kindz. Az utébbi viszont csak inzulin jelenlétében
képes mikodni. Statisztikai adatok mutattak rd a betegség gyakorisdga és a csokkent
komplex szénhidrat-fogyasztas kozotti 6sszefliggésre.

A szakemberekben mar régota felmerilt a kérdés, hogy ha a répacukor nem java-
solt a jelent6s szdmban é16 cukorbetegek részére, s6t az egészségeseknek sem idealis
tapanyag, hogy lehetne a cukor kétségkiviil vonzo, kellemes, édes izét mas anyagokkal
potolni. Ennek eredményeként jott létre az édesit6szerek nagy és valtozatos kinalata,
amelyek a diabetikus készitmények el6allitdsahoz sziikségesek. A betegek kezelésének
alappillére valtozatlanul a diéta. Régebben az volt a felfogas, hogy a cukorbetegeknek
nem szabad szénhidratot fogyasztaniuk, vagy csak igen kis mennyiségben, mert a
szervezetiik nem tudja értékesiteni azt, s6t egyenesen karos szamukra.

Mai ismereteink alapjan tudjuk, hogy a szervezetnek, azaz a sejteknek
szénhidratra feltétlentl szukségik van. Ha a cukortlré-képesség alacsony, ugy
inzulinra szorulnak, mert annyi szénhidratot kell adni, hogy a szervezet munkaképes
legyen, a tinetek eltinjenek, a kozérzet kifogastalan legyen.

Mindezek tudatdban munkank célja, hogy vizsgaljuk a diabetikus termékek
szénhidrattartalmat (mindéségi és dsszes szénhidrattartalmat), amely termékek nemcsak
cukorbetegek szaméara fontosak, hanem a korszer(ien taplalkozéknak is. A diétas
termékeknél egyre nagyobb szerepet kap a fruktéz. (Az import készitményekben is
egyre inkabb fruktézt hasznalnak szorbit helyett, mert bar a fruktéz dragabb, mint a
szorbit, élettani hatdsa és izhatdsa kedvez6bb.) Az Osszes szénhidrattartalomba az
oligo- és poliszacharidok mellett a nagyobb fruktéztartalom is beleszamit, ugyanakkor
a "klasszikus'" analitikai moédszer - a savas hidrolizis - hatdsara a frukt6z bomlast
szenved, igy a valosdgosnal kisebb szénhidrat-értéket mériink. Elméletileg jarhaté Gt
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lenne a mintdk enzimes hidrolizise és ezt kovetéen a hirdorolizis-termékek
(monoszacharidok) meghatarozésa. Ezt azonban els6sorban a hidrolizis id6igényessége
miatt nem taléltuk alkalmasnak a feladat megoldasara.

Mivel az emlitett okok miatt mind a klasszikus savas, mind az enzimes hidrolizist
el akartuk keriilni, a "h(itott antron" moédszert alkalmaztuk, melyet az OETI dolgozott
ki diabetikus termékekre.

Kisérleti anyagok és modszerek
Kisérleti anyagok

Marie keksz (""Féleg cukorbetegek részére™)

Finn gyartmany A csomagolason feltiintetett dsszetétele (Yo-ban):
Tiszta témeg 200 g fehérje 9,03
s P P zsir 12,00
M t : by '
mos_ege meg6rzi: egy évig szénhidrat 61.00
Energiatartalom: 1900 KJ szorbit 15.00

Diabetikus étcsokoladéval martott foldimogyorés drazsé

Szerencsi Csokoladégyar Pet6fi MgTsz, A csomagoléason feltiintetett 6sszetétele (Yo-ban):
Nagykalasz gyartmany fehérje 11,80
Energiatartalom 2244 KJ zsir 31,40
Etilvanillint tartalmaz szénhidrat 51,50

Diétas, marcipan iz{ toltott étcsokoladé (“'Féleg cukorbetegek részére)

NSZK gyartmany A csomagolason feltlintetett dsszetétele (%o-ban):
Tiszta tdmeg: 100 g fehérje 6,0
zsir 29,0
0ssz. szénhidrat 51,0
fruktoz 45,0

Néré édes teastitemény (“'Féleg cukorbetegek részére"),

Kelet-Pesti V.V. Diabetikus Uzeme gyartmany A csomagolason feltiintetett dsszetétele:
Gy.eng.sz.: 148-458/1967. szénhidrat 76 g/csomag
Energiatartalom 5183 KJ szorbit 64 g/csomag
A csomag tdmege: 130 g

Vizsgalati mddszerek
"H(itott antron" maddszer

A "hitétt antron” maddszer elve, hogy a szénhidratok témény kénsavas kézegben
vizelvonas révén furanaldehid termékeket képeznek, melyek antronnal (9,10-dihidro-9-
-antracenon) kondenzélva f(izéld szinGiek. A szin intenzitdst 605 nm-en fotométerrel
mérjuk.

A vizsgalat menete. Homogén mintab6l a varhaté szénhidrat mennyiségétol
figgéen 0,3 - 3,0 g-ot analitikai mérlegen ddrzsmozsarba mériink. Biztositani kell,

hogy a minta teljes szénhidrattartalmat - keményitét is beleértve - oldatba vigyik. Erre
a perkldrsavas extrakcié alkalmas. Megfelel6 mennyiségl perklérsav—viz 3:4 aranyu
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elegyével jol elddrzséljuk. Aluféliaval lefedve egy éjszakan &t szobah&mérsékleten
allni hagyjuk. Masnap desztillalt vizzel higitva 100 cm3 torzsoldatot készitiink bel6le,
szlirjik majd felforraljuk és leh(tjuk. Ebbél az oldatbdl olyan higitast készitiink, hogy
a szénhidrat-koncentracié varhatéan 50-80 /xg/cm3 legyen.

A Kkalibraciés gorbe felvételéhez sziikséges standard sort a kovetkez6képpen
készitjuk: 100 mg keményit6t 100 cm3-es mérdlombikban oldunk. Felforraljuk,
lehdtjuk. Ebbél az oldatb6l 10 cm3-t 100 cm3-re tovabb higitunk, majd az alabbi
mennyiségeket mérjik csiszolt dugés kémcsdvekbe: 0,35; 0,5; 0,75; 1,0 cm3-t, ehhez
sorban annyi desztillalt vizet adagolunk, hogy az 6sszes térfogat 1 cm3 legyen. Az igy
elkészilt standard sor koncentracidja 35, 50, 75, 100 ~g/cm3.

A szinreakci6 létrejon, ha az egyes kémcsdvekben 1évé keményit6oldathoz
5-5 c¢m3 antron reagenst adunk (0,2 % antron cc. kénsavban oldva). A kémcsdveket
Osszerazas nélkil 5 percig jégfird6ben tartjuk. Ezutan gondosan Osszerazzuk és 10
percre forrasban 1év6 vizben tartjuk. Ezutdn gondosan 0Osszerdzzuk és 10 percre
forrasban 1évé vizfird6be tessziik. Végul pontosan 2,5 percig hdtjik ugyancsak
jégfirdében és 605 nm-en, vakmintaval szemben fotometraljuk.

A vakminta 1 cm3 desztillalt vizbél és 5 cm3 antron reagensbél készul. A
vizsgélati anyagokbdl is 1-1 cm3-t 5 cm3 antron reagenssel elegyitiink és a keményitd
standard sor készitésével azonos mdédon jartunk el.

A szénhidratok Osszetételének megallapitasa vékonyrétegkromatokrafias modszerrel

A mono-, illetve diszacharidok kimutatasara és szétvalasztdsara szamos
kromatografalé elegy ismeretes (STAHL, 1967). Koézdéluik a legjobban bevalt
butanol-aceton-benzol-etilalkohol-viz  150:50:25:10:15, ezért vizsgalatainkat ezzel
végeztik Kieselgel G gyari vékonyréteget alkalmaztuk. El6hivészeril
anilin—difenil-amin—foszforsav 10:10:2 aranyG elegyét hasznaltuk.

1. tablazat
Diabetikus készitmények vizsgalati eredményei

Csomagold Vizsj»alati eredményék
Minta anyagon Rétegkro- ,H(tott antron™
megnevezése feltiintetett Matografia mdd szer
érték Atlag Sz6rés
% % % +%
Marie keksz 61,0 71 68,3 5,0
Diabetikus étcsokoladaval
|’a et USE([)SO oladava 515 58 54.3 5.9
martott drazsé
Diétas marcipan iz( toltott
L 51,0 50 49,3 4,9
csokoladé
Néré teasitemény 58,5 54 52,3 4,4



Vizsgalati eredmények értékelése

A vizsgalati eredményeket az 1. tablazat foglalja dssze.

Az eredmények alapjan megéllapithatd, hogy a diabetikus élelmiszerek
vizsgalatdra a Tekesné - Valasné Aaltal Kkidolgozott G.n. h(tétt antron modszer
hasznalata javasolhatd. A rétegkromatografias eljaras csak tajékoztaté jellegl
adatszolgéltatasra felel meg.

A csomagolason - a gyartok altal - deklaralt értékek jo egyezést mutattak a
vizsgalati eredményekkel.
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Diabetikus édesipari termékek szénhidrat dsszetételének és dsszes
szénhidrattartalmanak vizsgalata

Adjahouinou Cyrille és Farkas J6zsefné

Az (gynevezett, civilizaciés megbetegedések korében a cukorbaj (diabetes
mellitus) szinte az U(j népbetegségek egyikének tekinthets. A feldolgozé iparok
igyekeznek olyan diabetikus készitményeket forgalomba hozni, amelyek nemcsak a
diétazok, hanem a csokkentett kalériat fogyasztani kivandk szamara is alkalmasak.
Vizsgalatokat végeztink diabetikus édesipari készitményekkel, két modszert
alkalmazva. Eredményeink alapjan megallapitottuk, hogy a gyartdk altal a csomagolo
anyagokon feltiintetett értékek jo egyezést mutatnak a vizsgalati adatokkal.

INVESTIGATION OF CARBOHYDRATE COMPOSITION AND
TOTAL CARBOHYDRATE CONTENT OF DIABETIC
CONFECTIONERY PRODUCTS

Adjahouinou, C. and Farkas, J.

Among diseases peculiar to civilized communities diabetes (diabetes mellitus) can
be considered practically as one of the new endemics. Processing industries make an
effort to issue diabetic product suitable not only for dieters but also for those intending
to consume less calories. Authors investigated diabetic confectionery goods with two
methods. On the basis of results it was concluded that the values given on the labels
by the producers were in good agreement with the experimental data.

Untersuchung der Kohlenhydratzusammensetzung und des
gesamtes Kohlenhydrates von dietatischen SuiRwaren

Adjahouinou, G. und Farkas J.-né

Unter den sogenannten Zivilisationskrankheiten kann die Zuckerkrankheit
(diabetes mellitus) fast als eine neue Volkskrankheit betrachtet werden. Die
Ernéhrungsindustrie versucht solche dietatische Produkte in Verkehr zu bringen, die
nicht nur fir Diatkur, sondern auch fir die Personen geeignet sind, die weniger
Energie zu sich nehmen wollen. Es wurden dietdtsche SuRwaren mit zwei Methoden
untersucht. Auf der Grundlage der Ergebnisse wurde festgestellt, daf die von den
Herstellern an der Verpackung aufgefiihrten Werte mit den Untersuchungsdaten eine
gute Ubereinstimmung zeigen.
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