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Edesitoszerek:

- Répacukor (szacharoz).

- Gliik6z (keményito hidrolizise).

- Invertcukor (gliik6z és fruktdz ekvimolaris elegye).
- Maltoz, laktoz, fruktoz.

- Egyéb cukrok és cukoralkoholok (polihidroxi-alkoholok).
- Elelmezési célra alkalmas oligoszacharidok.

Az édesitoszerek alkalmazasanak szempontjai:

- Taplalkozastudomanyi ¢€s elelmiszertechnologiai szempontok.
- Gazdasagi vonatkozasok.

- Fogszuvasodas vesz€lye (a répacukorhoz képest).

- A kivaltott erzet karakterisztikaja (intenzitas €s jelleg).



Az édesitoszerek fontos jellemzoi
Fizikai tulajdonsagok/1
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Viszkozitas (cukoroldatok)

Oldhatosag vizben (cukrok és cukoralkoholok) et
(Koivistoinen, 1980)

(Koivistoinen, 1980)
- Glikoz szirup DE40: 78 w/w%

- Glikoz szirup DE60: 77 wiw%
- Egyéb oldatok: 70 w/w%
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Az édesitoszerek fontos jellemzoi
Fizikai tulajdonsagok/2
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Cukrok viz-szorpcidja szobahomérsékleten
(Koivistoinen, 1980)

Csak viszonylag nagy
ERP-n abszorbeal jelentds
mennyiségll vizet.

1 Szacharo6z

2 Xilitol

3 Fruktoz

4 Szorbitol (D-glucitol)

Nagyon higroszkopos jelleg.



Az édesitoszerek fontos jellemzoi
Erzékszervi tulajdonsagok
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Az édes iz intenzitasa a homérséklet fiiggvényében

Kevésbé édesebb Sokkal édesebb

(Shallenberger, 1975)

* =Viszonyitasi alap: a szachardz iz-intenzitdsa minden

egyes hdmérsékleten 100. °



Kémiai tulajdonsagok
A stabilitas pH-fuggése

1. Enyhén savas oldatokban:

- A monoszacharidok stabilak.

(Pl. pH=3,3 fruktoz; pH=4,0 gliik6z).

- A diszacharidok monoszacharidokka hidrolizalnak.

2. Erosen savas oldatokban — dehidratacios reakcidok dominalnak.

3. Enyhén lugos oldatokban:

- A redukalo6 cukrok instabilak.

- A nem redukal6 diszacharidok (pl. szachardz) stabilitasa maximumot
mutat.



Termikus stabilitas

- Szacharoz és gliikoz: 100 °C-ig (semleges oldatokban).
- Fruktoz: 60 °C-on lebomlik.

Taplalkozassal osszefiiggo sajatsagok

- Szacharoz,
- laktoz,
- maltoz €s 1izomaltdz tipusu
oligoszacharidok.
Laktaz a felnott populacio egy részében
hianyzik/vagy nem megfelelo aktivitas.

Emberi szervezet:
hidrolizis az
emeésztorendszerben.

Gliikoz ¢és galaktoz ~ —  aktiv transzport.

Tobbi monoszacharid » csak diffuzioval.



A metabolizalhaté monoszacharidok atalakulhatnak egymasba.

Gliikoz — belép az inzulinfiiggd energia-atalakitd folyamatokba.
Minden szovet hasznositani tudja.

Galaktoz — gyors atalakulas glikozza — taplalkozasi szempontbol
egyenérteki vele.

Gliik6z €s galaktoz-fogyasztas
— veércukorszint gyors novekedese,
— 1nzulin szekrécio.

Egyéb monoszacharidok:

— elsddleges metabolizmusuk a majban zajlik,

— kozvetleniil nem befolyasoljak a veércukor-statuszt vagy az inzulin-
felszabadulast.



/& tananyag fejlesziése
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Glikémias index (Gl)

Kis GI (bab)

A szénhidratok vércukorszint-emelo hatasat szamszerusiti.

- A vércukorszint emelkedésének mértéke,
- a vércukorszint-valtozas 1dobeli lefutasa,
50 g szeénhidratot tartalmazo ¢lelmiszer elfogyasztasat kovetoen.

Referencia-érték (Gl = 100%): 50 g gliik6z bevitelét kdvetd

vércukorszint-emelkedés.

maltdéz Gl =105
szacharoz Gl = 65
laktoz Gl = 46
fruktoz Gl = 23
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MEZ

1. Haziméhek (Apis mellifera): nektar, mézharmat — elégyomor
(+ sajat gyomornedyv, enzim).

2. Kaptar hatszogletli 1épsejtjei.

3. Tarolas, ¢rlelés, sejtek lezarasa viaszréteggel.

NEKTAR — MEZ

- Stirtisodés (16—-19% viztartalomig),

- szacharoz hidrolizise — invertcukor-tartalom no,

- fehérje abszorpcid (ndvényi, méh eredetit),

- savtartalom (részben méh-eredetii),

- 4svanyianyag-, vitamin- és aromaanyag-tartalom (névényi eredetil),
- enzim-tartalom (a méh nyalmirigyébdol és elogyomrabol).
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OSSZETETEL

Invertcukor tomény vizes Sokféle mikro-komponens.
oldata.

Pollen szemcsék

snhidra iIgmentek
szénhidratok pigmente
viaszok
enzimek
asvanyi anyagok
aminosavak

aromaanyagok
szerves savak
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Viz

kevesebb, mint 20% (ozmofil élesztok).

Eleszto fermentacio:

Viztartalom < 17.1% — elhanyagolhat6
17.1-20% (csiraszam-fiiggo)

Szénhidratok

Dominans cukrok —

gliik6z (31%)

T fruktoz (38%)

Di- és oligoszacharidok: legalabb 20-féle (legtobb: maltoz)

Botanikai eredet | |

Foldrajzi eredet, évjarat

=

DISZACHARID
OSSZETETEL
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Enzimek

a-gliikoziddz h

(invertaz, szacharaz)

a- és B-amildzok >

(diasztaz)

+ HMF-tartalom D
Gliikoz oxidaz

Szacharoz hidrolizal
az €rés soran.

Hokezelt méz kimutatasa.

glikoz

H202

V

Bakteriosztatikus
hatas

Gliikonsav — a mez legfontosabb sava.
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Aminosavak

- Szabad aminosavak (100 mg/100 g szarazanyag).
- Prolin: az aminosavak 50—85%-a.

Szabad aminosav > A mézek botanikai és foldrajzi
osszetétel eredete (?)

TAROLAS

Kisero jelenségek:

- A szin sotétedik.
- Az aroma-intenzitas csokken.
- Szacharoz — enzimes 1nverzio.



TAROLAS

1000

Detektalas (1d6tartam, megfelelo
korilmények)

A hidroximetil-furfurol tartalom
emelkedik.

(Befolyasolja: pH, tarolas
id6tartama, hémérséklete).

0.4 1 l | | 1 |
©20 30 40 50 60 70 80

Homérséklet (°C)

A méz hidroximetilfurfurol-tartalma B Legnedvessegtol elzart helY-
a tarolasi hémérséklet és idé fiiggvényében -T<10°C.
(White, 1978)

Megteleld koriilmények
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CSOKOIIADE
Alapanyagok

- Eredetileg: kakadbabtoret és cukor egylittesen
megorolve.

- Manapsag: kakaotoret finomapritasa —
kakaémassza (50-100 um). Cukor, kakaovaj,
aroma, egyeb (tejkomponensek, csonthéjas
magvak, kavémassza, stb.).

A folyamat

Kakaobabtoret

A porkolt kakadbabot
elvalasztjak a héjatol
(h&ntolas), majd apritjak
(durvaapritas).

1. Keverés ————=>  Homogén, durva csokoladémassza.

2. Finom- hengerek
apritas

szemcsek
(50-100 pm)

| ~— Finomabb  ————= Kakaomassza

(lagyabb szerkezet)
16



| Az ALLATT

rrt;;valo]l;iﬂk;;;/ 1/A-2009-0059 projekt
Cookolade , ) 3. Konsolas
sokola em"assza. Szaraz, porszeru, | —— Kilonlegesen lagy szerkezet
nyers, keserli aroma. keverés
orlés
gyuras

4. Temperalas
A csokoladéolvadék beoltasa stabil
kakadvajkristaly-modosulattal.

5. Formazas

Cel: nagymértekben aromas, szerkezetileg homogén ¢s stabil forma,
ami ,,szajban olvado”.
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A fermentalt ¢és levegovel szaritott kakaobab osszetétele (w/w %)

Nedvesseg 5,0
) D
Nyersfeherje E,E
Mono- ¢és oligoszacharidok 1,0
Keményitd 6,0
Celluléz 9,0
Polihidroxifenolok 6,0
Hamu 2,6
Koffein 0,2
Teobromin 1,2
Pentozanok 1,5
Karbonsavak 1,5
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Zsir (kakaovaj)

- Gazdag palmitinsavban (25%) és sztearinsavban (37%).
- Viszonylag kemény konzisztencia szobahOmersekleten.
- Sziik olvadasi tartomany (30—40 °C).

,,Szajban olvado” jelleg.

Trigliceridek /' Kellemes hiisit6 érzet.
(palmitinsav,

olajsav, T

sztearinsav). \ Ellenall az autooxidacionak.

Ellenall a mikrobiologiai bomlasnak.
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Szénhidratok

Kemeényito — legtobb.

Diétas rost komponensei ——— >

Oldhato szénhidratok

Kakadbab
fermentacio

pentozanok
galaktanok
mucinok
celluloz

=

sztachiloz
raffindz
gliikoz
fruktoz

Szacharoz
hidrolizise

Redukalocukor-pool

1l

Aromaképzodes
(porkoleés)




Fenolos komponensek

Kemopreventiv hatas

-Gatoljak a tumorsejtek
képzodéseét.

-Visszafordithatjak a rakos
folyamatokat olyan szovetekben

is, ahol a karcinogenezis mar
beindult.

Csoportositas

- Katechinek (~ 37%)
- Antocianinok (~ 4%)
- Leukoantocianinok (~ 58%)

Kakaopor | Zold tea Fekete
tea
Galluszsav 84 mg/g 83 mg/g 62 mg/g
ekvivalens (GAE)
Epikatechin 7 mg/g 24 mg/g 17 mglg
ekvivalens (ECE)
R
HO o
OH
- OH OH

A legnagyobb
mennyiségben
eléfordulo:

flavan-3-4-diol

21




