Tejipari termékek cukordsszetételének vizsgalata enzimes
analitikai modszerekkel*

POLACSEKNE RACZ MARIA és KISS ERNO
Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet

Erkezett: 1983. szeptember 8.

Az élelmiszeripar fejlesztése soran a termékvalasztek bévitése, diabetikus
élelmiszerek hazai elGallitasa és a korszer(i, egészségesebb taplalkozas iranti foko-
zottabb igény felvetette annak sziikségességet, hogy a forgalomba kertl6 uj élelmi-

azt lehet az eddlg alkalmazott redukalokepesseg illetve forgatokepesseg alapjan is.
Kilonbéz6 cukorkomponensek egymas melletti s ecifikus mennyiségi és mindsegi
meghatarozasa azonban bonyolultabb feladat. llyenkor nagynyomasd folyadék-
kromatografia, szarmazékokka alakitas utan a gazkromatografia, illetve a speci-
fikus enzimes analitikai modszerek alkalmazhatok. Mind a gazkromatograf, mind
a nagynyomas( kromatografias berendezés igen draga és csaﬁ kevés élelmiszeripari
laboratérium rendelkezik ilyenekkel. Ezért az en2|mes analitika alkalmazasaval
dolgoztunk ki modszereket kiilonbdz6 tejipari termékek cukortartalmanak és
-Osszetételenek meghatarozasara. Ezek a modszerek nem igenyelnek kiilonosebb
miszerezettséget. Csak egy jO spektofotométer sziikséges az enzimreakcio koveté-
sére és megfelel6 enzimkeszitményekkel gyorsan és specifikusan meghatarozhatok
a cukorkomponensek.

Kozlemenyiinkben az oldhato enzimek alkalmazasaval kidolgozott modszerek-
r6l szamolunk be. Az enzimes analitika azonban tovabbfe{lesztheto a sokszor fel-
hasznélhato rdgzitett enzimkészitmények alkalmazasara, illetve sorozatvizsgalatok
esetén folyamatos analitikai rendszerek is kidolgozhatok.

A vizsgalt termékek
Tejporok, savos tejporok és savépor

Valamennyi vizsgalt minta a Vasmegyei Tejipari Vallalat Répcelaki Sajt-
tizsmében készult. Kozos jellemz6jiik, hogy egyetlen cukorként laktozt tartalmaz-
nak kiilénb6z8 koncentracioban.

A Sportrobi és annak instantizalasa soran késziilt mintak

A Sportrobi

A Sportrobi proteolitikus enzimmel kezelt csokkentett laktoztartalmu tej-
fehérje-koncentratum, melyet a Vasmegyei Tejipari Vallalat Répcelaki Sajtizeme
gyart.

* Elhangzott 1983. aprilis 19-én a MTA—MEM Elelmiszertudomanyi Komplex Bizottsiga—
METE—KEKI kollokviumén.
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Szegedi instantizalt mintdk

A Szegedi Elelmiszeripari Féiskolan a Sportrobi instantizalasi kisérletei soran
kulonbdz6 eljarassal készitett natdr és izesitett kisérleti termékek:
» l\:atl]r l-esjelzésii: 458 g/liter koncentraciéju szachardz-oldat beporlasztasaval
észilt.
Kakaos izesitésii 4-es jelzési: 458 g/liter koncentraci6ju szacharéz-oldat bepor-
lasztasaval készilt.
Natlr 1-2 jelzésl: 5% (m/m) savopor hozzaadasa utan vizbeporlasztassal
gyartottak.
] N@IEUr 3jelzésii: agglomeralasat 144 g/literre higitott izoszérp beporlasztasaval
végezték.
Natar 4 jelzés(i: agglomeralasat 288 g/literre higitott izoszorp beporlasztasaval
végezték.

Kakaos izesitésii Sportrobi turmixpor 5—6 jelzés(:

130 g/liter koncentrécioju szachardz oldat beporlasztasaval gyartottak.
Osszetétele: 79,0% (m/m) Sportrobi

6,7% (m/m) kereskedelmi kakaopor,

13,3% (m/m) vanilias cukor,

1,0% (m/m) ndvényi mézga.

Paradicsomos izesités(i Sportrobi turmixpor 7—8jelzés(i:
130 g1  koncentracidji szachar6z oldat beporlasztasaval gyar-

tottak,
Osszetétele:  58,4%  (m/m) Sportrobi
1,6% (m/m) konyhaso
40,0% (m/m) paradicsompor

Veszprémi instantizalt minta )
Az MTA Mszaki Kémiai Kutato Intézetében (Veszprém) kesziilt kisérleti
termék, melyben 25% (m/m) porcukor hozzaadasaval agglomeraltdk a Sportrobit.

Koérmendi instantizalt minta

Az EGYT Gyogyszervegyészti Gyar Lacta Tapszergyaraban (Kormend) készi-
tett instantizalt Sportrobi.
WEIDER instant super protein powder

Osszehasonlitasul vizsgaltuk az NSZK-beli Brummer Export-lImport GmbH
(Miinchen) cég vanilias izesités( instantizalt fehérjekészitményet.

Cukrozott tejstiritmények

Slritett tejkrém
A Hajdui megyei Tejipari Vallalat Berettydujfalui Tejporgyaraban gyartott,
kereskedelmi forgalomban kaphatd tubusos cukrozott s(ritett tej.

Slritett kakadokrém

A Hajdu megyei Tejipari Véllalat Berettyodjfalui Tejporgyaraban készitett
kisérleti tlsrmék, amelyet laktaz enzimmel kezelt s(ritett tejbSl kakads izesitéssel
gyartottak.

Krémtiirok

A Hajdu megyei Tejipari Vallalat Berettyoujfalui Tejporgyaraban gyartott
kisérleti termékek.
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Kontroll mi nta enzim nélkili. Jele: KO11
Citromos izesitésd
Lektaz enzimmel kezelt tejstiritménybdl késziilt.
Jele: E 12
Vanilias izesitésl
Laktdz enzimmel kezelt tejstritménybdl készilt.
Jele: E V1.

Vizsgalati modszerek
Mintael6késziiés
homogenizatumot készitettlink, melyet Carrez oldatok hozzdadasaval deritettiink

(POLACSEK et al. (1) és a kivonat pH-jat 2 mol/dm3NaOH-val még a végtérfo-
gatra valo feltoltés el6tt semlegesitettilk.

A cukordsszetétel meghatarozasa

Aglikéztartalom meghatarozéasa

A glukéztartalom meghatarozasat a Chemie Linz AG Diagnostika osztrak cég
SKI markajelli Glukose-Hexokinase UV-tesztjével végeztiik a glikoztartalommal
ekvivalens mennyiségben keletkez6 NADPH UV-abszorpcidjanak mérése alapjan
(BERGMEYER) (2).

A fruktdztartalom meghatdrozasa

A fruktdztartalom meghatarozasat a gliikéztartalomnak SKI reagenssel vald
meghatarozasa utdn ugyanabbdl a reakcioelegybél végeztik foszfoglik6zizomeraz
(PG1) enzim hozzaadasa utan. Ekkor a masodik lépcsében mért abszorbancia-
valtozas a minta fruktéztartalmaval aranyos (BERGMEYER) (2) (ANON) (3)

A galaktdztartalom meghatdarozasa

A mintdk galaktéztartalmat szintén UV-abszorpciés mddszerrel hataroztuk
meg a minta galaktdztartalmaval ekvivalens mennyiségben keletkez6 NADH mérése
alapjan (BERGMEYER, 1970; ANON, 1979).

A szachardztartalom meghatdrozasa

A mintak szachardztartalmat invertazzal hidrolizalva a keletkezett glikéz
mennyiségének SKI-reagenssel vald6 meghatarozasa alapjan szamitottuk. Ha a
minta a szacharézon kivil glikozt is tartalmaz (szabad glikoz), ezt figyelembe kell
venni (BERGMEYER, 1970; ANON, 1979).

Szacharoztartalom = (6sszes gliik6ztartalom — szabad gliikéztartalom) w9

A laktoztartalom meghatarozasa

A minték laktdztartalmat a lakt6znak laktaz enzimmel valé hidrolizise utan
a keletkez6 gliikoz- vagy galaktézkomponens mérése alapjan szamitottuk (BERG-
MEYER, 1970; ANON, 1979).

Laktoztartalom = glukéz vaggl galaktoztartalom u,9

Természetesen a minta szabad glikoz vagy galaktoztartalmat a szamitasnal
figyelembe kell venni.

Eredmények

A laktoztartalom mérése savdporban, savds tejporban, tejporokban és Sportrobiban

Valamennyi minta tejfeherje-koncentratum, amely egyetlen cukorként a tej
cukorkomponensét, a laktozt tartalmazza, kilonb6z6 koncentracidban. Az ered-
ményeket az 7. tablazatban foglaltuk 6ssze.
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7. tablazat

A Sportrobi és a kilonb6z6 tejporkészitmények laktéztartalma

Laktéztartalom %

Minta galakt6zalapon mérve  glik6z alapon mérve
X s X~s
Sportrobi 2,12+0,06 2,49+ 0,02
Sportrobi - 0,52+0,08
Sportrobi - 0,27+0,06
Savos tejpor 51,28 + 0,873 51,23+0,297
Tejpor , 47,30+ 0,461 48,42+0,862
Tejpor 0601/2 ... 47,00+ 1,313 48,95+ 1,298
Tejpor 0602/1 ... — 48,67+0,630
Tejpor 0527/1 .. - 48,96+0,917
Tejpor 0607/1 .. — 50,48 + 0,64
Savos tejpor 0608/3 ... - 49,06+0,21
Savos tejpor 0610/3 ... - 49,09+0,39
Savos tejpor 0612/2 - 48,09 + 0,08
Savos tejpor 0612/3 - 48,79+0,23
Savos tejpor 0612/2 — 48,44+0,04
Savépor 0430/1 67,08+ 1,74
Mérések szama: n = 4—6; x = atlag; s = szo6ras

Az adatok a légszaraz porokra vonatkoznak.

A tablazat adataibdl lathat6, hogy a tejporok és a savés tejporok cukortar-
talma 48—50%, a savOporé 67%. A Sportrobi készitmény 2,5%-nal kevesebb
laktdzt tartalmaz.

Instaniizalt Sportrobi készitmények cukordsszetétele

A Sportrobi nagy fehérjetartalmi (min. 83%) készitmény, amelynek fogyasz-
tdsat azonban megneheziti, ho%y nehezen oldodik, csak turmixgiép segitsegével
készithetd bel6le csomdmentes homogenizatum. Ezért instantizalasi kisérleteket
folytatnak a Szegedi Elelmiszeripari F6iskolan, az MTA Mdszaki Kémiai Kutato
Intézetében, Veszprémben és az EGY1 Gydgyszervegyészeti Gyar Kdrmendi Tap-
szergyéraban, hogy konnyebben oldoddva tegyék. Mivel turmix-italok alapanyagé-
nak is fel kivanjak hasznalni, kisérleti termékként kilénboz§ izesitésii instantokat is
készitettek E(kakaés, paradicsomos). Az instantizalasi kisérletek soran el6allitott
készitmények cukordsszetételét a 2. tablazatban foglaltuk dssze.

Lathatd, hogy az instantizalasi kisérletek soran a Sportrobi-készitmény cukor-
tartalma jelent6s mértékben nétt. Mig maganak a Sportrobinak a cukortartalma
2,1% volt, attdl fliggéen, hogy milyen anyagok hozzdadasaval agglomeraltak és
izesitették, a cukortartalom 4,2—51,0%-ra ndvekedett. Osszehasonlitdsul meg-
vizsgaltuk az NSZK-ban forgalmazott Weider-proteint,,amelg a vizsgalt cukor-
komponensek kozll csak 2,4% laktozt tartalmazott. Altaldban az instantizalt
készitmények annal jobban oldédnak, mennél nagyobb a cukortartalmuk, ez
viszont taplalkozésélettani szempontbol kedvezétlen.

A sliritett tejkrémek cukordsszetétele

Kétféle cukrozott tejsdritményt vizsgaltunk. Az egyik a kereskedelmi for-
galomban kaphat¢ tubusos, cukrozott tej, amely cukorkomponensként laktozt
és szacharozt tartalmazott. A masik készitmény Kkisérleti termek, kakads izesitésl
cukrozott tejkrém volt, amelyhez a gyartas soran a laktéztartalom elbontasara
laktaz enzimet adtak (Maxilact LX 5000 markajeld neutralis laktazt). A lakt6z
elbontasat az indokolta, hogy a lakossag laktdz-érzékeny része (kb. 15%) is fo-
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2. tdblazat
Instantizalt Sportrobi-készitmények cukordsszetétele

. . Glikéz % Fruktéz % Szachar6z %  Laktéz % Osszes

Minta, jele X s X s X s X s cukortart.%
Szegedi mintak;
Natdr 1. 0 0 35,56+0,306 0,86+0,015 36,42
Kakads 4. 0,1 0 50,02+1,91 1,14+0,548 51,2
Natar 1-2. 0,1 0 0 5,48+0,269 5,6
Natur 3. 1,71 +0,053 0,70+0,114 0 1,80+0,24 4,2
Natur 4. 6,30+0,084 1,83+0,271 0 1,35+0,076 9,5
Kakads 5. 0,21 + 0,04 0 32,25+ 1,02 1,28+0,03 33,7
Paradicsomos 7 8,46+0,196 4,62+ 0,331 5,90+0,151 0,83+0,00 19,6
Kormendi instant 4,94+0,57 - 0 36,890 3,35 41,8
Veszprémi 2—3 0 0,34+0,04 21,55+1,06 0,20+0,05 22,1
Weider-protein(NSzK) 0 0 0 2,40+0,12 2,4
Sportrobi 112 0 0 0 2,12+0,06 2,1

Mérések szdma: n = 4—8; x = Aatlag; s = sz6rds; — = nem mértik.

Megjegyzés: az eredmények légszaraz porra vonatkoznak.

gyaszthassa a készitményt, masrészt mivel a laktéz bomldsa soran gliikéz és
galaktoz keletkezik, kevesebb cukor (szacharoz) hozzaadasaval taplalkozaséletta-
nilag kedvez6bb dsszetétel(i terméket kivantak kikisérletezni. A siritmények cukor-
Osszetételét a 3. tablazatban foglaltuk dssze.

Lathatd, hogy az alkalmazott laktaz enzim nemcsak a siiritmény laktoztar-
talmat bontotta, hanem az édesitésére hozzaadott szachardzt is. A Maxilact ugyanis
technikai tisztasdgl folyékony enzims(ritmény, amelynek vizsgalataink szerint
erds invertaz kisérdaktivitasa is van. Ezért az enzimesen el6kezelt tejstiritményben
egyidejlleg a kovetkezd cukrok vannak jelen:

glikoz — amely a laktéz és a szachardz elbomlasakor egyarant keletkezik,
alaktéz —amely az elbontott lakt6zbdl szarmazik,

ruktéz —amely az elbontott szachardzbol szarmazik,
szacharoz és laktoz —amelyeket az enzim nem bontott el.

A tablazathdl lathatd, hogy a cukrozott tej krém 6sszes cukortartalma 55%,
amely 12,9% laktdzbdl és 42,1% szachardzbol all. Az enzimesen el6kezelt kisérleti
termek Osszes cukortartalma mintegy 10%-kal kisebb, 44,2%, amely a kdvetkez6
cukorkomponensekbdl tev6dott dssze: 8,4% glikéz, 4,3% fruktoz, 4,1% galaktoz,
2,6% laktoz és 24,9% szacharoz. A fruktoztartalom a laktéz hidrolizisére alkalma-
zott Maxilact enzim altal elbontott szachar6zbél szarmazik, és a mért érték 8,17%
bontott szachar6znak felel meg. A galaktéztartalom az elbontott lakt6zhol szar-
mazik és 7,76% elbontott laktoznak felel meg. Osszehasonlitva a hidrolizalatlan
és a hidrolizalt szachar6z és lakt6z koncentraciojat, lathato, hogy a Maxilact
enzimkészitmény a minta laktéztartalmanak 3/4-ed részét és szacharoztartalmanak
1/4-ed részét bontotta el. A cukordsszetétel enzimes bontés nélkil 10,33% lakt6zt
és 33% szacharozt tartalmazd stritménynek felel meg.

105



Tejsuritmények cukordsszetétele

Minta Olukéztart. % Fruktéztart. % Oalaktéztart. % Laktéztart. %
Siritett tej 0 0 0 12,85+0,36
Enzimesen el6kezelt

kakads s(ritett tej 8,39+ 0,372 4,30+ 0,127 4,09+ 0,260 2,57

ez 7,76 % elbontott

4,08 % a bontott
laktozt jelent

lakt6zbal,
4,30% a bontott
szachar6zbol

ez 8,17 % bontott

Megjegyzés:
szachardzt jelent

tartalom 24,9 %-a

Mérések szama: n = 4—6; x = éatlag; s = szoras
Megjegyzés: szorast csak a mért értékeknél tintettiink fel, a tobbi szamitott eredmény.
Az adatok a slritményre vonatkoznak, nem a szarazanyag-tartalomra.

Krémtarék cukordsszetétele

Glukoéztart. % Fruktéztart. % Galaktéztart. % Lakzotart. %

Minta A S n s A S X's
Kontroll Ko 11 0,43+0,009 0,57+ 0,04 0 9,20+ 0,975
Enzimesen el6kezelt 4,50+ 0,101 2,58+ 0,126 191+ 0,215 6,46

E V1 vanilias

izesites( 2,58% a bontott ez 4,90% elbontott ez 3,62 % elbontott ez az dsszes laktoz-
szachar6zbol szachard6zt jelent lakt6zt jelent tartalom 64,2 %-a
1,91 % az elbontott
lakt6zbol

Enzimesen elGkezelt 4,64+ 0,270 2,43+ 0,197 1,88+ 0,180 7,19

|1 1/2 citromos izl
ez az 0sszes laktoz-
tartalom 66,8 %-a

ez 4,63 % elbontott
szacharézt jelent

ez 3,57 % elbontott

1,88%azelbontot
6zh6 laktézt jelent

lakt6zbol
2,76 % az elbontott
szachar6zhél

Mérések szdma: n = 4; x = é&tlag; s = sz6réas
Megjegyzés: szérast csak a mért értékeknél tintettink fel, a tobbi szamitott eredmény.
Az adatok a nedves krémtaréra vonatkoznak.

ez az 0sszes laktéz-

Szachar6z %

42,06+1,51
g
24,89

ez az 0sszes sza-
haréz-tartalom
75,3 %-a

Szachar6z %
Y s

9,46+ 0,535
4,35

ezaszachar6z-
tartalom 47 %-a

4,79

ez az 9sszes szac-
har6z 48 %-a

3. lablazat
Osszes cukor-
tart. %

54,91

44,24

4. tablazat

dsszes cukor

19,62

19,75

20,93



A tlrokrémek cukorosszetétele

A vizsgalt tarokrémek kisérleti termékek. Harom mintat vizsgaltunk, a keze-
letlen kontrollt és a két kiilonb6z6 izesitésli (citromos és vanilias) enzimeket, melye-
ket a laktoztartalom csokkentésére Maxilact LX-5000 markajelli neutralis lak-
tazzal kezeltek. Az enzimes kezeléssel gyartott tirokrémek konzisztencidja kedve-
z8bb volt, mint a kezeletlené. A mintak cukordsszetételét a 4. tablazatban foglaltuk

ze.

Lathatd, hogy mindharom készitmény 6sszes cukortartalma kb. 20%. A kon-
trollminta 9,2% laktdzt, 9,5% szacharozt és 0,5-0,5% glukozt és fruktozt tartal-
maz, mely utobbiak valészinlileg a szacharéznak a savany( kézegben megindul6
hidroliziseb6l szarmaznak.

A két enzimesen el6kezelt minta cukordsszetétele eltér a kontroliétol, de egy-
mashoz nagy hasonlosagot mutat. A cukorosszetetelbGl lathato, hogy a Maxilact
enzim a laktozt és a szachar6zt is részben elbontotta. Ezért eg idej lleg a kdvetkez6
cukorkomponensek vannak jelen: glikdz, fruktéz, galaktéz éme yek az elbontott
szachar6zbol és laktozbdl keletkeztek) és a bontatlanul maradt laktdz és szachar6z.
Koncentracidjuk a kovetkez6:

citromos krémtaréban:  glikoz 4,6%, fruktoz 2,4%, galaktoz 1,9%, laktoz 7,2%,
szachar6z 4,8%;

vanilias krémtaréban: ~ gliikoz 4,5%, frukt6z 2,6%, galaktéz 1,9%, laktdz 6,5%
szachar6z 4,4%.

Osszehasonlitva az elbontott és a bontatlanul maradt laktoz, illetve szacharéz

koncentraciojat, lathatd, hogy a mintak szacharéztartalmanak mintegy felét,
laktoztartalmanak pedig 1/3-as részét bontotta el az enzim.

Kovetkeztetések

Osszefoglalva: a kilonbdz6 tejipari termék vizsgalata alapjan elmondhato,
hogy az enzimes analitikai modszerek alkalmasak arra, hogy segitségiikkel nag
feherjetartalmd, bonyolult rendszerekben jelenlevé cukorelegy komponenseit
mennyiségileg és mindségileg meghatarozhassuk.

Abban az esetben, ha a rendszerben egyetlen cukorkomponensként csak a
laktéz van jelen, annak koncentraciojat laktaz enzimmel val6 bontas utan mind a
glukdz, mind a galaktoztartalom merése alapjan meghatarozhatjuk. Tekintettel
arra azonban, hogy a glikoztartalom mérésehez szikséges enzimek és tesztek
kénnyebben beszerezhetdek és Iényegesen olcsobbak is, mint a galaktoztartalom
meghatarozéasahoz szikségesek, célszer(ibb a glukoztartalmat mérni.

Ha a mintaban nagyobb koncentracioban van jelen gliikoz, illetve szacharoz,
akkor a minta laktéztartalméat a galaktdz-komponens mérése alapjan célszerdi
meghatarozni.

Ha 0sszehasonlitjuk a 2. és 3. tAbl&zat adatait, 1athatd, hogy a kakads cukrozott
tejsiritményben a minta laktoztartalmanak 3/4-ed részét, szacharéztartalmanak
pedig 1/4-ed részét bontotta el a gyartas soran hozzaadott Maxilact enzim. A krém-
tiré gyartdsa soran a laktdztartalomnak csak 1/3-ad részét, de a szachardztar-
talomnak mintegy felét elbontotta az enzim. Ez érthet6vé valik, ha figyelembe
vesszik azt, hoay a Maxilact LX 5000 technikai tisztasagl neutralis laktazkészit-
mény, amelyne jelent6s invertaz kisér@aktivitisa van, pH optimuma 6,6, igy a
szintén kb. ‘azonos pH-ju tejben sokkal nagyobb mértékben bontja el a minta
laktoztartalmat, mint a savanyd pH-ja krémtaréban. Utobbiban viszont a kiser6-
aktivitasként Jelenlevo invertdz bontott er6sebben, amelynek optimuma a savanyu
pH-tartomanyban van (pH 4,5).
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AHAJTIN3 CAXAPHOIO COCTABA MOJIOYHbIX MPOAYKTOB
METOAOM 3H3UMHON AHANINTKWA

M. Pau—lonsayek n 3. Kuw

ABTOpbI aHaIM3MPOBa/IN CMELUPNYHBIM 3H3UMHO-aHAIMTUYECKUMU METOAAMU
CofiepXKaHne 1 COCTaB CaxapoB B Pa3/INYHbIX MOMOYHLIX NPOAYKTAX. Onpegennnu
CaxapHblil COCTaB cyxnoro MOJIOKA, KNCNOTO cyxoro MOJIOKa, Cnotpo6bn n npu-
FOTOB/IEHHbIX C MOMOLLUBI0 Pa3/IMYHON WMHCTaHTU3ANIbHOM TEXHOJIOrUK, HaTypasb-
HbIX W NpUNpaBneHHbIX (Kakao, TOMaTHbIM MOPOLLKOM) M3Ae/uid.

Onpegenunu, yto CropTpo6u B BUAe caxapa COAEPXWUT NakKTO3y MeHbLLe,
yeM 2,5%, ” cogepXaHue W COCTaB caxapa W3genus 3HAYUTENIbHO W3MEHANUCH
npn- NPUMEHUM  Pas/IYHbIX MHCTaHTU3a/IbHBLIX TexHonoruii. lMpoaHannsnpoBan
TaKXXe caxapHblil COCTaB CryLLEHHOr0 MO/IOKa M KpemoobpasHoro Teopora, npu-
rOTOBNEHHOrO M3 MO/IOKa, 06pab0TaHHOMO NakTasHbIMK 3H3MMamMu. Onpesfennam To,
4TO NMPUMEHsIEMbIE B MPON3BOACTBE SH3UMHbIE U3/ENA obnagatot HE TONbKO NWLLIb
NTAKTO3HO-paspyLlaloWwyM  OEeUCTBUEM, BCNEACTBME  3HAYUTENbHON  MHBEPTHON
aKTUBHOCTW, HO pa3pyLlatdT TakXe W caxapo3y, NPUMEHAEMYKO AN noacnawim-
BaHMS MPOAYKTOB.

INVESTIGATION OF THE COMPOSITION OF SUGARS IN
PRODUCTS OF THE DAIRY INDUSTRY WITH THE USE OF
ENZYMATIC ANALYTICAL METHODS

M. Polacsek —Racz and E. Kiss

The sugar content and composition of various products of the dairy industry
have been investigated by the authors with the use of specific enzymatic analytical
methods. The sugar composition of powdered milks, of whey powdered milk, of
the milk product Sportrobi and of natural and (W|th cocoa and powdered tomato)
flavoured products manufactured from the latter by several instantanization tech-
nologies obtained products has been determined.

It was found that whereas the product Sportrobi is containing only lactose in
amounts below 2.5% as sole lactose, the sugar content and its composition changed
significantly during the various instantanization technologies applied during
the manufacture of the product.

Also the sugar composition of the sugared condensed milk cream and of
cream curd, further of the condensed milk prepared from milk treated with lactase
enzyme and of creamy curd samples have been investigated.

It was found that the enzyme preparation applied during the manufacture
possesses not only a lactose-decomposing effect but — owing to its significant
invertase activit dy — it is decomposing also the sucrose applied as a sweetening
agent of the products
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UNTERSUCHUNG DER ZUCKERZUSAMMENSETZUNG VON
PRODUKTEN DER MILCHINDUSTRIE MITTELS ENZYMATISCHEN
ANALYTISCHEN METHODEN

M. Polacsek - Racz und E. Kiss

Der Zuckergehalt und die Zuckerzusammensetzung von verschiedenen Pro-
dukten der Milchindustrie wurden von den Verfassern mittels spezifischer enzy-
matischer analytischer Methoden untersucht. Die Zuckerzusammensetzung von
Milchpulvern, molkigen Milchpulvern, vom sogenannten Sportrobi und von mehre-
ren, aus dem letzteren mittels mehrerer Instantanisierungstechnologien bereiteten
natirlichen und (mit Kakao oder Tomatenpulver) aromatisierten Produkten wurde
bestimmt.

Es wurde dabei festgestellt, dass wahrend das Produkt Sportrobi als einziger
Zucker nur Lactose in einer Menge von weniger als 2,5% enthalt, der Zucker?ehalt
und Zuckerzusammensetzung des Produktes wahrend der unterschiedlichen
Instantisierungstechnologien bedeutende Ver&nderungen zeigten.

Die Zuckerzusammensetzung der Muster der verzuckerten kondensierten
Milchereme und des Cremequarks, ferner die des von mit Lactase-Enzym behan-
delten Milch hergestellten Milchkonzentrates und Cremequarkmuster wurde auch
untersucht. Die Ergebnisse zeigten, dass das bei der Herstellung verwendete
Ebzympréparat nicht nur Uber eine Lactose-a'obauende Wirkung verfligt, sondern
durch seine bedeutende Invertaseaktivitat auch die zur Versissung der Produkte
angewendete Saccharose abbaut.

L’ANALYSE DES COMPOSANTS DE SUCRE DES PRODUITS DE
L’INDUSTRIE LAITIERE PAR DES METHODES ENZYMATIQUES

Af. Polacsek- Racz et E. Kiss

Les auteurs ont analysé la teneur en sucre et les composants des produits
différents de I’'industrie laitiére par des méthodes enzymatiques spécifiques.

lis ont déterminé la composition en sucre des laits en poudre et des produits
parfumés (au cacao et tomate en poudre) instantés. lls ont constaté que le Sport-
robi contient 2,5% de lactose seulement mais pendant les téchnologies différentes
(pour lui faire instanté) sa composition et teneur en sucre avaient changé.

lis ont analysé la composition en sucre du lait sucré condensé, du fromage a
la pie et la composition en sucre des mémes produits préparés de lait contenant de
I’enzyme lactase. Il est considerable que I’enzyme employé pendant la fabrication
ne decompose pas seulement le lactose mais le saccharose encore.
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