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Osszefoglaléds

A szilva az egészséges étrend elengedhetetlen alkotéeleme
lenne. Az  emésztG-szervrendszer  megbetegedésének
megelb6zésében fontos szerepet jatszhatna, ha a korunk
embere megbecsliiné ezt a méltatlanul elhanyagolt gyimolcsoét.
A jotékony hataséat els6sorban a rost-tartalmanak készdnheti,
de fontos szerepet jatszanak a cukrok és savak is. Cukrokban
igen gazdag, O&sszetett vizsgalatunknak egyik megfigyelési
szempontja éppen a cukortartalom-valtozas illetve emellett a
savtartalom véltozéasa, miként a friss gyimoélcsbdl aszalvany
vagy éppen lekvar késziil.

Cikkiinkben bemutatasra keriilnek az egyes cukor-6sszetevik,
melyek a szilva friss gyiméblcsében talalhatok. Valamint a
belble késziilt termékek cukortartalmara is kiterjedt a
vizsgalatunk. A cukrok mellett a sav-6sszetevbket is mértiik,
mind a friss gylimdlcsben, mind annak véltozasat a
termékekben. Ezek eredményeit kivanjuk bemutatni.

Abstract

Plums would be an essential component of a healthy diet. It
would be important for a person of our age to appreciate this
undeservedly neglected fruit to help prevent digestive tract
disease. Its beneficial effects are mainly due to its fiber content,
but sugars and acids also play an important role. One of the
observational aspects of our complex study, rich in sugars, is
the change in the sugar content and the change in the acid
content, as in the case of fresh fruits made from dried fruit or
jam.

This article describes the individual sugar components found in
the fresh fruit of the plum. The sugar content of the products
made from it was also examined. In addition to sugars, we
measured the acid components, both in the fresh fruit and in its
changes in the products. We would like to present the results of
these.
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Cukor- és sav Gsszetevék vizsgalata kiilénbozd szilvafajtakban

1. Bevezetés

A gyumdlcsok a benndk lévd vitaminok, asvanyi anyagok, antioxidansok miatt rendkivil
egeszseges csemegének, élelemnek szamitanak. Raadasul a beldlik készilt termékek kisebb-
nagyobb mértékben megbrzik egészségveédd tulajdonsagukat, a bioaktiv anyagok f6zés hatasara
elbomolhatnak vagy éppen aszalas kdvetkeztében koncentralédhatnak. A szilva gyimolcse igen
gazdag a cukrokban és a savosszetevéi is jelentdsek, melynek kdszonhetben javitja, élénkiti az
emberi anyagcsere folyamatait, igy az egészségre gyakorolt hatasa kiemelkedd. A kulénb6zé
cukordsszetevok, savak, polifenol tartalom nem csak a friss szilva gyimolcsére jellemz8, hanem a
belble készult termékek is megbrzik ezen OsszetevOket, igy a kulonboz6 szilvatermékek is
hatékonyak az egészség megbrzésében.

2. Irodalmi attekintés

A gyumodlcsok, igy a szilva taplalkozasbiologiai értékét az alkotd vegyuleteinek, elemeinek
Osszetétele és mindsége hatarozza meg. A gyumolcsfogyasztas egészségvédd és megbrzé
hatasa az alkoto vegyiletek 6sszetett, kumulativ hatasanak készdnhet6 [5]. A szilva igen gazdag
szerves savakban és szénhidratokban (cukrokban) [1].

Irodalmai adatok szerint a szilvaban magas (4,1 g/100 g) a szacharozt és (3,7 g/100 g) a
glukoézt kevesebb, mig a fruktdzt csupan kis (1,6 g/100 g) mennyiségben tartalmazza [6].

Szerves savakban is gazdag. A szerves sav tartalom eredményezi az emberi szervezet
anyagcsere fokozo hatasat.

A feldolgozast kovetéen a cukrok jelent6s része és a savak egy része megmarad a szilva
termékekben. Az aszalt szilva és a szilvalekvar kildéndsen jotékonyan hat az emésztésre, e miatt
évszazadokon keresztil gyogyszerként értékesitették. Hieronymus Flszerkényve (1551) a
fehérboros f6z6tt aszalt szilvat ajanlja emésztési bajokra.

Szerves savak

A gyumolcsokben legféképpen almasav és citromsav talalhatd, de e mellett a Krebs-ciklusbdl
szarmazo savak is jelentések, mint példaul a borostyank&sav, alfa-ketogluténsav, oxalecetsav,
fumarsav, pirosz6lésav. Tovabba egyéb savak is jelen lehetnek a gyumdlcsben, mint példaul:
sikimisav, kinosav, kavésav. [4]

Savak koézll a szilva 1,32 g/100 g almasavat; 0,26 ¢g/100 g bork&savat; 0,16 g/100 g
borostyankésavat és 0,11 g/100 g citromsavat tartalmaz [8]

Szénhidratok-cukrok

Bird és Lindner [1] kimutatta, hogy gyimo&lcsok oldhaté szarazanyag-tartalom jelentés részét
cukrok és zsirok alkotjak. Harom-féle cukor- féleséget mutattak ki, igy a fruktdzt (4-4,3 g/100 g);
gliikdzt (3,2-5,1 g/100g); és a szacharozt (3,8-4,6 g/100 g).

A szilvaban a szacharéz a f6 cukoralkotd [4]. Ezen kivil mas cukrok is jelen vannak, mint
példaul: fruktéz, a- glikéz, B-glikdz, szorbit. [11]

Bir6- Lindner [2] vizsgalatai alapjan a szilva 4,1 g/100 g szacharozt; 3,7 g/100 g glukozt; és
1,6 g/100 g fruktozt tartalmaz.

Toth [9] vizsgalatai kimutattak, hogy minél késébbi érésli a szilvafajta altalaban nagyobb a
szaraz-anyagtartalom és az invertcukor tartalma valamint alacsonyabb a savtartalma.

A szilva taplalkozas-élettani jelentésége

A szilva gyimodlcse a multban igen jelentds gyogyaszati terméknek szamitott, mivel a
Besztercei szilvat laxativ hatdsa miatt fogyasztottak. Ez a tulajdonsaga a magas rosttartalmanak
és bork8sav tartalmanak kdszdnhetd.

A szilva mind szarazanyag-, mind cukortartalma 20-40%-kal felilmulja az almaét vagy az
Oszibarackét, savtartalma pedig a kortéét és az &szibarackét. Bird és Lindner [1] vizsgalatainak
eredményei felhivjak a figyelmet arra, hogy a fajon belll a fajtak kdzott is igen eltérd a beltartalmi
Osszetevék alakulasa.

A gyuimodlcs beltartalmi értékeinek, 6sszetevbinek alakulasat szamos tényez8 befolyasolja,
mint az évjarathatas, idéjaras, termdéhely, alany, fajta, mivelési rendszer, termesztés technoldgia,
érettségi allapot. Iigy a sokévi atlageredmények adnak tajékoztatast a gylimélcs beltartalmi
értékeire vonatkozdlag.

Szilva aszalvany
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Napjainkban a szilvaaszalas a reneszanszat éli, de nem csak szilvabol készilnek ilyen
jellegli csemegék. Aszalaskor a romlast okozé mikroorganizmusok mikodéséhez sziikséges vizet
vonjak el a gyimolcsbél, igy tartositva azt.

Hazai szilvafajtak aszalasi alkalmassagat veégezte el a '50-'60-as években Toth Elek. A
kilénb6zd szilvafajtakbol készilt aszalvany mindsége, beltartalma is mas és mas volt, fajtaktol
fuggben, a bennuk lévé eltérd viztartalom miatt. Ezen okbdl az aszalasi technoldgia is eltéré lehet
fajtatdl fuggben. Téth [10] azt tapasztalta, hogy hazai korulmények kozott a 'Besztercei muskotaly’,
'Olasz kék’, 'Paczelt szilvaja’, és az 'Ageni’ bizonyult kivalé minéségiinek. Ezen vizsgalatok csak
organoleptikus vagyis érzékszervi vizsgalatokon alapult, beltartalmi 6sszetevokre adatok
nincsenek.

Simon [7] vizsgalatai szerint a 'Révfulopi’ szilvafajta kivald aszalvanyt adott, de jé
eredményeket mutatott a 'Cadanska rodna’, a ‘Beszrecei’, és a 'Blufre’ fajtak is.

Szilvalekvar

A klldnbdz6 cukordsszetevék, savak, polifenol tartalom nem csak a friss szilva gyimolcsére
jellemzd, hanem a bel6le készult termékek is meglrzik ezen alkotokat, igy a kulonb6zé
szilvatermékek is hatékonyak az egészseg megbrzéseben. Mivel az igazi szilvalekvar csak szilvat
tartalmaz, hozzaadott anyagokat nem, igy csupan a szilva 6sszetevdk fejtik ki hatasukat az emberi
szervezetre, de hosszadalmas f6zés hatasara elbomolhatnak az értékes anyagok.

A szilvafajtak tulajdonsagai, eltéré aranyd gylimolcsalkotéi, 6sszetevéi hatassal vannak a
belble készllt kész termékek minéségeére, élvezeti értékére, egészségre gyakorolt hatasara. [3]

3. Anyag és modszer

5 szilvafajtanal végeztink méréseket a cukor és sav 6sszetevOkre vonatkozdan, ezek a
szerb 'Caganska lepotica’; a német 'Katinka’; Jojo’; 'Topper’; és 'Toptaste’ fajtak.

A szerves savak kozil citromsavat, almasavat, borkésavat é€s borostyankésavat mértunk.

Cukrok kozll szacharéz, gliikoz és fruktoz mennyiségét vizsgaltuk a szilvafajtakban, tovabba
polifenol tartalomra is kiterjedtek méréseink. Ezeket a méréseket friss szilva gyimdlcsdkben, és a
belble készult aszalvanyban és lekvarban is elvégeztuk.
Minta el6készités, mérés menete:

Vizsgalatainkhoz a szilvat nyers allapotban, lekvarként, ill. aszalvanyként hasznaltuk fel.

A friss gyumolcsfogyasztasra alkalmatlan részeit mosas utan eltavolitottuk majd a
magozaskor mar feltart gyumolcshust a kézi konyhai apritéval tovabb apritottuk, Ggyelve arra,
hogy a gyimdlcshéj és a gyiumdlcshus aranya hasonlé legyen, mérete pedig <1tmm.

A lekvarhoz a gyumdlcsot hasonloképpen készitettik eld, a magozott szilva-feleket viszont
nem apritottuk tovabb. Egy elektromos tlzhelyen a szilvalekvarok egyéb adalékanyagok
hozzdadasa nélkll folytonos keverés mellett kb. 3 éra alatt készilltek el, Ggyeltink arra, hogy
minden f6zés allaga megegyezzen. Az aszalt gyumolcs a magozott szilva felekbdl aszalé gépben
készllt 55 °C-on 36 o6ra alatt.

A savosszetevOk meéréséhez a vizes extrakcid menete: bemért tdmegek: szilva 1 g,
aszalvany és lekvar 0,1 g+ 5 ml vizkevertetés magneses keverével 60 min-ig, majd centrifugalas
5500 g 30 min-ig; ezutan az extraktumbdl 5x higitas végeztiink mérélombikba, majd jelre toltottik
0,1 % H»SO, oldattal. Ezt kdvetéen 1,5 ml eppendorf csében centrifugaltunk 24500 g 20 min-ig.
Ebbél 1 ml szirtlink le egy 1,8 ml-es fiolaba. Végll a felsorolt vizsgalni kivant szerves savakat
ionkizarasos folyadékkromatografiaval végeztik.

Cukor Osszetevék méréséhez a vizes extrakcid menete: bemértink friss szilvabdl 1 g-t;
aszalvanybdl és lekvarbol 0,1 g —t hozzaadtunk 5 ml vizet és magneses keverével 60 min-ig
kevertettik. Majd Centrifugaltuk: 5500 g 30 min-ig. Ezt kdvetéen az extraktumbdl 5x higitast
végeztink mérdlombikba, majd jelre toltottuk eluenssel (100%H.0). Ezutan 1,5 ml eppendorf
csBbe centrifugaltuk 24500 g 20 min-ig. Végul 1 ml szlirése 1,8 ml-es fiolaba.

A felsorolt vizsgalni kivant cukrok elvalasztasat ionkizarasos oszlopon végeztik forditott
fazisu folyadékkromatografiaval.

56
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4. Eredmények

4.1. Szerves savak a vizsgalt szilvafajtakban

A vizsgalat soran citromsavat és borkésavat nem mutattak ki a mintakbdl, ezért nem
szerepelnek a tablazatban.

A friss gyumolcshoz képest a lekvar almasav tartalma nétt valamennyi mintanal kivéve a
"Topper’ fajtat (1. tablazat). Az aszalvanyok esetében jelentésen, 5-6 szoros ndvekedést
figyelhettink meg ugyanezen G6sszetevénél, a 'Topper’ fajta aszalvanynal is ndvekedést mutatott,
de csekély (1,5 mg/g) volt ez a nbvekedeés.

A borostyankésav esetében a friss gyimodlcshdéz képest a lekvarban egy kisebb jellegl
csokkenést tapasztaltunk, vagyis hé hatasara egy része elbomlott. Az aszalvanyban viszont 3-10
szoros nOvekedés mutatkozott. A 10-szeres ndvekedés a 'Toptaste’ fajtanal figyelhet6 meg. A
fajtak kozil a *’Cadanska lepotica’ friss gyiimdlcse mutatta a legmagasabb almasav tartalmat (15,8
mg/g), mig igen alacsony (2,4 mg/g) volt a 'Topper’ almasav 6sszetevdje.

A friss 'Cacdanska lepotica’ fajta gylimdlcsénél kimagaslé almasav mellett a borostyankésav
alacsony értékkel (4,1 mg/g) jellemezhetd. A ’Katinka’ és a 'Topper’; fajtaknal az almasav és a
borostyank&sav azonos (1:1) aranyban oszlott meg. A "Topper’ fajta mutatta a legalacsonyabb (2,5
mg/g) borostyankésav szintet, mig a 'Katinka’ a legmagasabb (8,4 mg/g) értéket.

Az aszalvanyok magasabb értékkel jellemezhetéek, ezek kéziil is kiemelheté 'Caganska
lepotica’ aszalvanya magas (75,7 mg/g) almasav tartalommal. Borkésavtartalom szempontjabol
pedig a 'Toptaste’ értéke (45,6 mg/g) magas.

1. tablazat: Szerves savak alakulasa a vizsgalt szilvafajtakban

Borostyankésav
Almasav (mg/g) | RSD% (mg/g) RSD%
‘Katinka’ | Nyers 8,304 5 8405 5
Lekvar 10,4 £1,0 8 6,17 £ 0,1 1
Aszalvany 39,5+45 10 31,3+1,3 5
‘Cacanska
lepotica’ | Nyers 15,8 +0,8 5 4,1+0,2 5
Lekvar 23,3+28 10 3,54 £ 0,1 1
Aszalvany 757+71 8 17,7 +1,7 8
"Toptaste’ | Nyers 55+04 7 4,4+01 1
Lekvar 79+0,6 7 26+0,3 1
Aszalvany 43,7 £ 5,6 10 456 £ 0,1 1
‘Jojo’ Nyers 8,3+0,6 6 3+0,2 1
Lekvar 20,5+2,1 9 1,0+£0,1 1
Aszalvany 416+34 7 20,1+14 1
‘Topper’ | Nyers 24+0,2 7 2,5+0,1 1
Lekvar 1,6+0,1 8 0,22 + 0,002 1
Aszalvany 3,9+0,3 8 10,2+0,5 5

4.1. Cukrok a vizsgalt szilvafajtakban

A cukrok esetében (2. tablazat) Toptaste’ szilvafajta friss gyumolcse mutatta a legmagasabb
(75,5 mg/g) szachardz értéket és a legmagasabb fruktdz értéket (31,4 mg/g).

A gliikéz esetében viszont a ’Jojo’ friss minta mutatott kimagaslé (40,1 mg/g) értéket. Igen
alacsony cukor 6sszetevék jellemzik a 'Topper’ friss gyimolcsot. A lekvarok meglepéen alacsony
cukordsszetevéket mutatnak. Ellenben az aszalvanyok a varakozasnak megfeleléen, igen magas
szint(i cukortartalommal jellemezheték, koézullk is a glikéz és a fruktéz. Ebb8l a szempontbdl
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kiemelheté a *Jojo’ aszalvanya (296,2 mg/g) gliikoz dsszetevé esetén. A fruktoznal a *Cacanska
lepotica’ értéke kimagaslo (216,1 mg/g).

2. tablazat: Cukrok alakulasa a vizsgalt szilvafajtékban

Szacharéz Gliik6z Fruktéz
(mg/g) RSD% magl/g RSD% (ma/g) RSD%
‘Katinka’ Nyers 52,2+ 3,9 7 30,7+1,8 |5 14,4 +0,4 3
Lekvar n.a _ 14,3+ 0,5 2 48+0,1 1
Aszalvany | 12,6 £ 2,2 5 218,5+0,1 |1 156,2 £ 0,3 1
‘Cadanska
lepotica’ Nyers 8,3+0,6 6 3,34+ 0,1 1 0,06 £+ 0,001 |1
Lekvar n.a _ n.a _ n.a _
Aszalvany | n.a _ 263,1+0,5 |1 216,1+0,4 1
‘Toptaste’ Nyers 755+24 3 38,6 £0,1 1 31,4+0,3 1
Lekvar n.a _ 216+ 0,1 |1 3,45+ 0,1 1
Aszalvany | 25,7 £ 2,6 5 143,5+0,1 |1 100,09+0,1 |1
Jojo’ Nyers 39,2+2,6 6 40,1+ 3,9 8 21,9+0,1 1
Lekvar n.a _ 24,26+ 01 |1 13,9+ 0,1 1
Aszalvany | 54,6 £ 3,0 5 296,2+0,1 |1 129,4 £ 0,1 1
"Topper’ Nyers 13,5+0,9 6 3,3+0,1 1 n.a B
Lekvar n.a _ n.a _ n.a _
Aszalvany | 63,56 +7,4 |7 2058+0,2 |1 47,8 £ 0,3 1

n.a - nincs adat

5. Kovetkeztetések és javaslatok

Tarjan — Lindner vizsgalatai alapjan a friss, nyersszilva savtartalma kézil 1,32 g/100 g
almasavat; 0,26 g/100 g borkésavat; 0,16 g/100 g borostyank&savat és 0,11 g/100 g citromsavat
tartalmaz [8]. De fajtakra vonatkozélag nem mértek savtartalmat sem a friss gyimolcsnél, sem a
beldlik készult termékekben. Igaz, Toth [10] vizsgalta a szilva aszalvanyok kuldnbségeit a fajtakra
nézve, de csak érzékszervi vizsgalatokkal, cukor és sav Osszetevbkre vonatkozélag nem. Mi
méréseink soran a savtartalom szempontjabdl az almasavnal kismérték(i névekedést tapasztaltunk
a lekvarra f6zés soran. Az aszalvanykészitésnél 4-8 szoros volt a névekedést. Ez azt jelenti, hogy
a hé kozléssel, ahelyett hogy elbomlottak volna a savak, inkdbb koncentralodott az. A
borostyankésav esetében viszont a lekvarnal csokkenést, mig az aszalvannya alakulas soran
ndvekedést tapasztaltunk, ez azzal indokolhatdé, hogy a magas héfokon torténd f6zés soran
elbomlott a borostyankésav egy része, mig az alacsonyabb (40-50 °C) héfokon nem bomlott le a
borostyankésav, viszont a vizvesztéssel koncentralddott az, igy relativ novekedést tapasztaltunk
ennél az 6sszetevénél.

A cukortartalom esetén, mind a glikéz, mind a fruktéz dsszetevénél az aszalvannya alakulas
soran nodvekedést tapasztaltunk, ami a vizvesztés kovetkeztében kialakulé cukordsszetevd
koncentralédassal indokolhatd. A szachardznal viszont egyes fajtaknal ndvekedést, mas fajtaknal
csoOkkenést tapasztaltunk, itt ujabb mérésekkel kellene ellenérizni ezen értékek helyességét.

Bir6- Lindner [2] vizsgalatai alapjan a szilva 4,1 g/100 g szacharodzt; 3,7 g/100 g glukézt; és
1,6 9/100 g fruktozt tartalmaz, fajtara vonatkozolag itt sincsenek adatok.

A cukrok kimagaslo értéke a tapértékre, kaldriara is utal, igy a 'Jojo’ aszalvanya (296,2+-0,1
mg) a legmagasabb glukoz tartalmu, igy igen magas tapértékd. A glikozrél vagy mas néven
sz6lécukorrdl tudni lehet, hogy a sejtek f6 energiaforrasa, igy ha szellemi munkat végziunk az
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agynak fontos, illetve sportolas vagy fizikai megterhelés soran az izmok energiaellatasaban jatszik
fontos szerepet.

A kovetkezé magas értéket (216,1+-0,4 mg/g) a fruktéznal a ’Cadanska lepotica’ fajtanal
emlithet6. A fruktoz elénye, hogy az emberi szervezetben lassabban emeli a vércukorszintet, igy
ez a cukortartalom a legkedvez8bb fogyasztas szempontjabdl, hiszen kevesebb az energia bevitel,
igy a cukorbetegek is fogyaszthatjak korlatozott mennyiségben. Fogyasztasa tartés fizikai
megterhelés esetén javasolhatd. A fruktozt az inzulintol fuggetlenul hasznalja fel a szervezet,
hatasra zsirdeponalas fokozodik a szervezetben. A 'Toptaste friss gyumdlcse tartalmazza a
legtébb (75,5 + 2,4 mg/g) szachardzt, ami az emberi szervezetbe valoé asvanyi anyagok beépuilését
segitik el6.

Mivel a cukor és a savtartalom dnmagaban még nem ad tajékoztatast a gyimolcs és a
belblik készllt termékek izére, zamatara, ezért a cukor-savaranyt is érdemes megvizsgalni. Ez az
arany adja meg, hogy mennyire harmonikus a gyimolcs iz-vilaga, mennyire kellemes fogyasztasa.

A beltartalmi értékek analitikai vizsgalatai mellett érdemes lenne organoleptikus vizsgalatokat
is végezni, mind a lekvar, mind az aszalvany tekintetében, hogy vakkostolas soran melyik lenne a
legizletesebb, melyikbdl lenne érdemes lekvar, illetve melyik lenne alkalmas aszalvanykésztésre.

Kdészonetnyilvanitas

Koszonettel tartozunk a kutatdas tamogatasaért, amely az EFOP-3.6.2-16-2017-00012
.Funkcionalis, egészséges és biztonsagos élelmiszer termékpalya modell kidolgozasa a
szantofoldtél az asztalig elv alapjan, tematikus kutatasi halézatban” palyazat keretében valosult
meg. A projekt a Magyar Allam és az Eurdépai Unié tdmogatasaval, az Eurépai Szocialis Alap
tarsfinanszirozasaval, a Széchenyi 2020 program keretében valésul meg.
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