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Bevezetés

A dzsemek és gyumolcsszorpok tartdsitdsanal a vizelvonas, asavassag és az
enyhe hékezelés egyiittes hatasa jatszik szerepet. Gylimoélcsszorpok esetében
konzerval6szerek adagolasa is szokasos. A dzsemekbe és szdrpokbe adagolt
szachar6z nemcsak a nagy szarazanyagtartalmat biztositja, hanem kellemes izt
és nagy kalorikus értéket kolcsonoz a terméknek (2). Egyes esetekben glikozt is
adagolnak a szachar6z kristalyosodasanak gatlasara, a koltségek csokkentése és
(vagy a szachar6z hamisitasa céljabdl (2).

Ezért nagy fontossagu olyan egyszer( moédszer kidolgozasa, amelynek segit-
ségével a nagy cukortartalmd anyagokban a glikéz mennyisége meghataroz-
haté. Maussa Rizk (4) a cukorkoncentratumokban 1év6 glikéz meghatarozasara
médszert dolgozott ki, amely a fruktéz aradnyanak csokkenésén alapul, utébbit
a Fischer-féle ket6z meghatarozassal méri.

Jelen tanulméanyunkban a vizsgalataink soran kidolgozott polarimetrias
moédszert ismertetjik.

Vizsgalati anyagok és moédszerek
A polarimetrids méréseket 20 °C-on végeztilk, Zeiss polariméterrel, natrium

lampéaval, 20 cm-es csdvekben. A kisérletek soran két-két parhuzamos meghatéaro-
zast végeztink.

A glukoéz:fruktdz arany és a forgatas kozotti osszefuggés

s kulénb6zé glikéz:fruktéz aranyl oldatok forgatoképességének szamitasakor.

Glikoz-invertcukor oldatok

Gliko6z és szachar6z 0:100 és 100:0 aranyok kozotti keverékeib6l oldatokat
készitettiink. (Ezek koncentraciéja 25-30% kozott volt, pontos bedllitds'nem
szilkséges.) Az oldatokbdl 50 cm3t 100 cm3es mérSlombikba pipettaztunk,
70 cm3re higitottuk desztillalt vizzel, majd a lombikokat 70°-os vizfurdébe
helyeztik.

Amikor az oldatok hémérséklete 65°-ra emelkedett, 10 cm3 cc.s6savat ad-
tunk a mintakhoz. Elkeverés utan 30 percig allni hagytuk, majd azonnal 20°-ra

* Szerz6k tanulmanyaikat a Budapesti Mlszaki Egyetemen végezték (Szerk.).
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hatottuk, jelig feltoltottik és szlrtik (1, 5). A szlrt oldatok szarazanyagtartal-
mat Abbé f. refraktorméterrel hataroztuk meg, majd desztillalt vizes higitassal
6 ill. 10%-ra allitottuk be.

A mintak forgatoképességét ezutan 6tszor lemértik és az atlagot kiszami-
tottuk (5). Az eljarast cukrot nem tartalmazé oldatokkal is elvégeztik, ezek
forgatoképességét levontuk a fenti értékbél.

Dzsemek és szorpok készitése

A szokasos moddszerekkel sargabarack és sargarépa dzsemet, illetve mango-
és narancsszorpot készitettlink, a szachardz egy részét azonos mennyiségl glikoz-
zal potolva. A termékek gliik6ziszaharéz aranya 0:100 és 100:0 értékek kozott
véaltozott. A teljes oldhaté szarazanyagot a dzsemek esetében 68%-ra, a szorpok
esetében 65%-ra allitottuk be.

A dzsemek és szorpok vizsgélata

A termékekbdl 100 g-t 500 cm3es f6z6poharba mértiink. 200 cm3 desztillalt
vizet adtunk hozza és jol elkevertiik. Derités céljabol dzsemek esetében 15 g
semleges 6lomacetatot adagoltunk 150 emsénként majd sz(irtik. A szorpok
esetében adagolt 6lomacetat mennyiség csak 3 g/150 cm3volt (5).

A deritett oldatok sésavas hidrolizise, az oldhaté szérazanyagtartalom be-
allitasa ill. a forgatds mérése a kordbban leirt médon tortént.

Vizsgalati eredmények és értékelésik
Agliikoz:fruktdéz arany és aforgatoképesség dsszefiiggése

A cukorkeverék oldatanak elméleti forgatoképességét 50:50 glukéz:fruktoz
aranyt6l 100:0 aranyig, 5-11% koncentraciotartomanyban szamitottuk, és
az 1. abran mutatjuk be. A glikéz:fruktéz arany ndvekedésével né a forgatas
szbge is, de utdbbit még az oldatban Iévé végkoncentracio is befolyasolja. Minél
nagyobb ez a koncentracié, annal negativabb a glikéz-fruktéz 1:1 aranyl keve-
rékének (invertcukor) forgatasa, a forgatas er6sen koncentraciéfiiggé.

A glukoéz-frukt6z aranynak 63:37 értékig valé novelésekor (ez 36:64 glikdz-
szachar6z aranynak felel meg) aforgatas zérus lesz, akoncentraciotdl fliggetlendl.
Ezutan a glukéz-fruktéz arany 100:0 értékig valé névelésekor a forgatas pozitiv
tok forgatasa ismét killonbozik; a kilonbségek a glikéz-fruktéz arany noveked-
tével nének.

Glukdz-invertcukor oldatok

A gliikéz-szacharéz keverékek 6 és 10 % koncentraciora beallitott oldatainak
forgatoképességét a 2. dbra mutatja. A forgatoképességnek a cukoraranytél és a
koncentraciétél valé fuggése a glukodz-fruktéz elegy esetén elméleti megfontola-
sokbdl levezetett fliggvényhez min6ségileg hasonld, csak a valtozasok nagysag-
rendjében van kilonbség.

Feltéve, hogy méas cukor vagy egyéb optikailag aktiv anyag nincs jelen, az
elv felhasznalhat6 a hozzatett glik6z mennyiségének meghatarozéasara.

Dzsemek és szorpok

A kisérleti részben leirt moédon az altalunk készitett 0:100 és 100:0 kdz6tti
glikoz-szachar6z aranyl cukorkeverékkel édesitett dzsemekbdl és szorpokbél
vett mintdkat deritettik, invertaltuk és szarazanyagtartalmukat beallitottuk.
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glukoéz - fruktéz arany

7. bra
A forgatoképesség és a glukoz-fruktéz arany kozotti 6sszefliggés

glukéz-szachar6z arany

2. é&bra
A forgatoképesség és a glikéz-szacharéz arany kozotti dsszefuggés
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gluk6z —szachar6z arany

3. 4bra
Deritett, invertalt sargabarack dzsem oldatok forgatéképessége a glik6z-szacharéz arany
faggvényében

glukdéz-szacharéz ar6n®

4. abra
Deritett invertalt sargarépa dzsem oldatok forgatéképessége a glikéz-szacharéz arany
fuggvényében
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5. abra
Deritett, invertalt mango szoérp oldatok forgatoképessége a glukéz-fruktéz arany
figgvényében

glikéz -szachar6z arany

6. A&bra
Deritett invertalt narancsszérp oldatok forgatoképessége a glikéz-szachar6z arany
fuggvényében
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A forgatoképességnek a cukoraranytél valé figgését a3., 4., 5. és6. abra mutatja.
A gorbék menete altaldban nagyon hasonlé a tiszta gliik6z-szachar6z keverék
esetében tapasztalthoz, ami azt bizonyitja, hogy zavaré hatasu cukrok vagy
egyéb optikailag aktiv anyagok el6fordulasa jelentéktelen.

Mindazonaltal a hozzdadott glikéz mennyiségét a 6 és 10% oldat forgatasa-
nak kulénbségébdl célszerli kiszamitani, hogy az optikailag aktiv anyagok zavaré
hatdsat biztosan kikiiszobdljik. Az 1 tablazatban kozdélt adatok a 6 és 10%-0s
oldatok forgatoképessége kozotti atlagos kulonbségeket tiintetik fel a kuldon-
b6z6 termékek esetén.

7. tablazd
A forgatési szog kilonbsége

(A 0:100 aranyu glikéz-szacharéz oldat esetén a forgatads negativ, a tobbi esetben pozitiv)

Glukoéz : szahar6z arany

Termék
1 100 25:75 50 : 50 75 :25 100 : 0
Tiszta cukoroldat 1,45 1,30 4,00 8,40 12,00
Sargabarck dzsem 1,45 1,60 3,85 8,00 11,25
Séargarépa dzsem 1,55 1,25 4,05 8,15 11,55
Mang6szorp ... 1,70 0,85 3,70 7,30 11,80
Narancsszorp 2,05 1,05 3,80 7,50 10,65
2. téblazat
= . 6 és 10% oldat forgatasa Hozzatett
orgatas kozotti kulonbség gliik6z
Negativ... 1,4- 21 0

Pozitiv 0,8- 16 25%

Pozitiv ... 3,8- 0 50%

Pozitiv .. 7,3- 82 75%

Pozitiv 10,6- 11,8 100%

Az igy nyert adatok figyelembevételével a glikéz meghatarozasa tehat a
kovetkez6 mddon torténik:

1 A cukorsiritményb6l (dzsembdl, szorpb6l) vett mintat az ,Anyagok és
maédszerek” fejezetben leirtak szerint deritjuk.

2. A deritett és sz(irt oldatokat savas hidrolizisnek vetjiuk ala (L u.0.)

3. Az oldatok széarazanyagtartalmat desztillalt vizes higitassal 6 ill. 10%-ra
allitjuk be.
Az igy kapott oldatok forgatoképességét 20°-on vak oldatokkal szemben
meghatarozzuk.

4, Kiszamitjuk a 6 és 10%-os oldat forgatoképessége kozotti
(1. tablazat).

5. A glikéz hozzatét mennyiségét a (2. tablazat) segitségével becsiiljik.

eltérést

Vizsgalataink eredményeképpen tehat lehet6ség nyilik cukorsdritmények-
ben a hozzaadott glikéz kimutatasara és hozzavetSleges mennyiségi meghataro-
zasara. Szlkség esetén pontos meghatarozashoz részletesebb tablazatok is 6sz-
szedllithatok az egyes termékekre.
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EINE EINFACHE POLARIMETRISCHE METHODE ZUR BESTIMMUNG
VON GLUCOSE IN JAMS UND FRUCHTSIRUPEN

M. A. Hussein, A. S. Hamadi und A. A. El-Badawi
Eine orientative, rasche polarimetrische Methode wird zum Nachweis der zu

Jams und Fruchtsirupen zugefligten Glucose bzw. zur annédhernden Bestimmung
des Verhaltnisses von Glucose zu Saccharose beschrieben.

A SIMPLE POLARIMETRIC METHOD FOR THE DETERMINATION
OF GLUCOSE IN JAMS AND FRUIT SYRUPS

M. A. Hussein, A. S. Hamadi and A. A. El-Badawi
An orientative rapid polarimetric method is described for the detection of

glucose added to jams and syrups, and for the approximative determination of
the ratio of glucose to sucrose.
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