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1. OSSZEFOGLALAS

Egy, Oroszorszagban miikodé cég eper-, malna- és dinnyepor-készitményeinek ér-
zékszervi, fizikai és kémiai paramétereit, valamint tapanyag-osszetételét vizsgaltuk,
meghataroztuk szervessav-profiljukat és asvanyianyag-osszetételiiket is. Megallapi-
tottuk, hogy a vizsgalt anyagok szin- és iztartomanya nem a kiindulasi alapanyagok
jellegzetességeit mutatta. A tényleges fehérje- és lipidszintek nem feleltek meg a
gyarto altal a cimkén feltlintetetteknek, és nem a feldolgozott alapanyagok jellem-
z6it mutattak. Az 6sszes mintaban 80-97%-ban szacharéz képviselte a cukrokat. Ez
a magas szacharoztartalom 40,4-52,3% fehér cukor hozzaadasara utal. A szerves
savak mennyisége és aranya nem felelt meg a természetes alapanyagok profiljanak.
igy az eperporbdl hianyzott az oxalsav és a borkdsav, a malna alapanyagbdl az al-
masav, a dinnye alapanyagbdl pedig a citromsav. Az eperpor kimutathaté mennyi-
ségben nem tartalmazott olyan esszencialis makro- és mikroelemeket, mint a Ca,
Mg, B és Co, a Si, Fe és K mennyisége pedig a nyomelem szinten volt. A malnaporbdl
hianyzott a kimutathatéo mennyiségii Co és a K, a névényi élet szempontjabdl fontos
B, Ca, Cu, Mg, Mn és Si pedig maradékmennyiségben voltak jelen. A dinnyeporbdl
hianyzott a , kdtelez6” mennyiségii K, Fe, Ca, Co, Cu, Mg és Mn, ami nem felel meg
a novényélettan alaptérvényeinek. A kapott eredmények félretajékoztatasra és az
anyagok minéségének meghamisitasara engedtek kdvetkeztetni. Bogyods és egyéb
gyuimolcsporok mindéségének és kémiai 6sszetételéenek meghatarozasara iranyu-
16 kutatasokat a hamisitas azonositasa érdekében jelenleg gyakorlatilag egyaltalan
nem végeznek, pedig az ilyen iranyu ellenérzés mind a termel6k, mind a fogyasztok
szamara fontos lenne.
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2. Bevezetés

Az ehetd nyersanyagok és élelmiszerek modern fogyasztéi piaca rendkivil fontos stratégiai részét képezi
Oroszorszag mai gazdasaganak. Az elmult években a hamisitott aruk elterjedése olyan szintet ért el, hogy az
mar Oroszorszag nemzetbiztonsagat veszélyezteti. A mez8gazdasagi alapanyagok hamisitasat a csalas egyik
legveszélyesebb fajtajanak kell tekinteni, mivel ez kedvezd feltételeket teremt a tisztességtelen versenyhez,
ami a gazdasag stagnalashoz, a hazai élelmiszer-termel6k exportpotencialjanak, és ennek kdvetkeztében az
iparag befektetési vonzerejének cstkkenéséhez vezet.

A friss, lédus bogyos és egyéb gyimdlcsok a bioldgiailag aktiv anyagok természetes forrasai. Ezek azonban
szezondlis, romland6 termékek. Ezért a fogyasztas szezondlis jellegének kiegyenlitése, a késztermék
eltarthatésaganak novelése, valamint a szdllitasi és tarolasi koltségek csdkkentése érdekében gyakran
feldolgozzak és szaritjak azokat [1, 2].

Az eper (Fragaria x ananassa, D.) nagy mennyiségli szerves savat (citromsav, almasav, kinasav, szalicilsav,
valamint borostyankdésav, és éréskor sikiminsav és glikolsav), vitaminokat (C, PP, E, B,, B,, B, B, K), karotint,
pektint és egyéb anyagokat tartalmazo6 bogyos gyimoélcsként ismert. Az eper gazdag fenolos vegytletekben,
amelyeknek antioxidans, gyulladasgatlé és rakellenes hatasa van [3, 4]. Az érett malna (Rubus idaeus L.)
szabad szerves savakat (citromsav, almasav, szalicilsav), 4svanyi anyagokat (Co, Cu, K, Na, Fe, Ca, Mg, P)
[1, 5], vitaminokat (B-csoport, PP, C, provitamin A), csersavakat tartalmaz [6]. A malna vizelethajto,
epetermelést seqitd és vérszegénység-ellenes hatassal rendelkezik, segit meger@siteni az érfalakat, és
elésegiti a bélrendszer egészségét [14]. A dinnye (Cucumis melo) termése fehérjéket, szénhidratokat (cukrok,
keményitd, rost), szerves savakat, vitaminokat (B-csoport, PP, A, C, B-karotin) és dsvanyi anyagokat (K, Na,
Fe, Ca, Mn, Mg, Zn) tartalmaz. A dinnye fogyasztasa kiilonésen kimeriltség, vérszegénység, érelmeszesedés
€s néhany egyéb sziv- és érrendszeri betegség esetén ajanlott. A dinnye fokozza az antibiotikumok hatasat,
csOkkentve azok toxicitasat [7].

A szdritott bogyds és egyéb gylmolcs-alapanyagok gazdag kémiai Osszetétele lehetdvé teszi
felhasznalasukat tej- és pékaruk, édességek, snackek, salatak, ketchupok és izesiték gyartasaban, annak
érdekében, hogy vitaminokkal, asvanyi anyagokkal, szerves savakkal, rosttal stb. dusitsuk azokat [8].
A bogyos és egyéb gyimdlcsok kémiai dsszetételének ismerete és az érzékszervi jellemzdéket kialakito
komponensek azonositdasa nemcsak a versenyképes termékek eldallitasanak feltétele, hanem a hamisitas
felismerését is lehetévé teszi. Kutatasunk célja a bogyds és egyéb gyimdlcsporok minéségének felmérése
és kémiai Osszetételiik meghatarozasa volt. A kutatas célja volt tovabba a bogyds és egyéb gylimolcsporok
érzékszervi tulajdonsagainak, fizikai és kémiai paramétereinek, valamint tapanyag-0sszetételének vizsgalata,
Osszehasonlitva ezeket az altalanosan ismert adatokkal, valamint a vizsgalt névényi anyagok szervessav-
profiljanak és asvanyianyag-6sszetételének azonositasa.

3. Anyagok és médszerek

Az eper, malna és dinnye gyimolcsporokat gyartd cég allitdsa szerint ezeknek a poroknak az dsszetétele
100%-ban megfelel a természetes alapanyagoknak, és nem tartalmaznak tartositdszert, szinezéket vagy
mesterséges aromat.

A gyimolcsporok érzékszervi jellemzéit a GOST 8756.1-2017 szerint vizsgaltuk. A nedvességtartalmat
a GOST 33977-2016 szerint, a zsir- és fehérjetartalmat az MU 4237-86 iranyelvek szerint, a nem illé savakat az
M 04-47-2012 szerint, a cukrokat az M 04-69-2011 szerint, a fémeket és idegen anyagokat, gabonakartevékkel
valé szennyez6dést a GOST 15113.2-77 szerint hataroztuk meg, az élelmi rostokat altalanosan elfogadott
modszerrel vizsgaltuk [9], az asvanyi anyagokat az MUK 4.1.1482-03 és MUK 4.1.1483-03 iranyelvek szerint
hataroztuk meg. Minden mérést harom ismétlésben végeztink.

4. Eredmények és értékelésiik

A vizsgalt anyagok min&ségének érzékszervi értékelése a kdvetkezdket mutatta: megjelenéstiket tekintve a
feldolgozott eper-, malna- és dinnyemintak finomra 8rélt, homogén, laza szerkezet(, szagtalan porok voltak,
ami az eredeti természetes alapanyagok egyikére sem jellemz8. A szint intenzivnek, a porok témegében
egységesnek, a szaritott termékekre nem jellemzd&nek talaltuk a kdvetkezd tonusokkal: az eperpor esetében
rézsaszin, szurke arnyalattal, a malnapor esetében vilagos bordd, a dinnyepor esetében pedig vildgossarga.
Az eper és a dinnye esetében édes, a malna esetében savanyu izt észleltiink.

A ndvényi anyagok fizikai és kémiai vizsgalatainak eredményei szerint a normal értékektdl eltérést nem
tapasztaltunk. igy a vizsgélt porok nedvességtartalma a 4,2-5,1% tartomanyba esett (kiilénbdz8 irodalmi
adatok szerint ez a tartomany 4-12% [1]), gabonakartevékkel valé fertézést, valamint fémekkel és idegen
anyagokkal valé szennyezddést nem talaltunk.
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A bogyds és egyéb gyiimolcsoknek gazdag kémiai Osszetétele van, ami az egészséges taplalkozas kiemelten
fontos elemeivé teszi azokat [5]. llyen szempontbdl megvizsgaltuk a bogyds és egyéb gyimdlcsokbdl készilt
porok f6 tapanyagait. Kezdetnek a kapott vizsgalati eredményeket a termékek csomagolasan talalhato
informaciokkal hasonlitottuk 6ssze. Megallapitottuk, hogy a fehérje- és lipidtartalom tényleges szintjei nem
feleltek meg a cimkén feltlintetetteknek, ami a fogyasztok félretajékoztatasat jelenti. I'gy az eperporban a
fehérjék mennyisége 26-szor, a zsirok mennyisége 3,5-szer volt alacsonyabb, a malnaporban ugyanezek
8-szor, illetve 60-szor voltak alacsonyabbak, mig a dinnyeporban valamivel magasabb értékeket, killbndsen a
fehérje esetében — 55%-kal magasabb értékeket talaltunk (1. tablazat), mint amekkora értékeket a termékek
cimkéje igért.

Figyelembe véve azt a tényt, hogy a szaritas jelentésen megndéveli a szarazanyagok, és ennek kdvetkeztében a
biolégiailag aktiv komponensek koncentracidjat [1, 2], megallapitottuk, hogy a névényi porok nem mindegyik
mintaja tartalmazott fehérjét és zsirt, még a friss alapanyagokra altalanosan ismert tartomanyokon belil sem.
Példaul az eperporban a fehérjék és a lipidek mennyiségének 7,0 g/100 g-nak, illetve 1,0 g/100 g-nak kellene
lennie [1]. A kapott eredmények messze elmaradtak ezektél az értékektdl.

1. tablazat. Bogyds és egyeb gyimdlcsék porainak tapanyag-6sszetétele

Eredmények
Eper Malna Dinnye
Indikator Friss . L Friss
Tényleges bogyokra Tényleges Frlj,gnt;?ﬁjgggra Tényleges gyumodlcsre
tartalom vonatkozo tartalom irodalmi adat tartalom vonatkozo6
irodalmi adat irodalmi adat
Fehérje 0,20+0,01 52*g 0,50+0,03 4,0 g 0,31+0,02 0,2*g
tdmeghanyad, % 0,8 g/100 g 0,72-1,67° 0,174-0,674¢
6,4**d
Zsir tdomeghanyad, 0,37+0,02 1,3g 0,05+0,01 3,0 g 0,11+0,01 0,0* g
% 0,1 g/100 g 0,65¢° 0,09-0,26¢°
3,5
Szacharéz 52,31+2,24 0,14p 40,42+2,64 0,15° 41,13+3,22 4-84
tdmeghanyad, % 2,88-10,82 0,80-1,86'
g/kg?
Glikéz 1,24+0,09 2,34° 2,00+0,11 1,84-3,20>f 5,72+0,26 1,1-2,8¢
tdmeghanyad, % 5,02-15,92
g/kg®
Fruktoz 0,34+0,02 2,59p 1,85+0,10 2,10-3,85>f 4,70+0,29 0,75-2,02¢
tdmeghanyad, % 27,66-45,16
g/kg®
Elelmirost- 3,91+0,20 1,5-2,1%">" 2,72+0,14 3,0-3,9v¢ 1,40+0,07 23,90*d
tartalom, g/100 g
oldhato 1,30+0,10 0,96%" 0,91+0,05 0,5-1,8h 0,40+0,02 nincs adat
nem oldhaté 2,61+0,20 0,85%" 1,81+0,11 1,9-3,1¢h 1,00+0,05 nincs adat

Megjegyzés: *a bogyos és egyéb gyiimdlcs csomagolasan feltlintetett tartalom, **szarazanyagra vonatkoztatva.
a Karkh et al., 2014, / ® Akimov et al., 2020, / ¢ Akimov et al., 2021, / ¢ Sannikova, 2009, / ¢ Erenova, 2010, / f Dulov, 2021,
/ 9 Pochitskaya et al., 2019, / "Baygarin et al., 2015, /' Medvedkov et al., 2015.

A bogyos és egyéb gyimdlcsdk mindségének legfontosabb mutatdja a cukortartalom, amely mind az adott
fajta jellemzéitél és a termesztés idészakanak iddjarasi viszonyaitol fiigg [5, 7]. Ismeretes, hogy a friss malna
cukortartalma 4-10 %, a szaritott bogyoké pedig 34,5-42,2% [5]. A friss eper 7,3-11,7% cukrot tartalmaz,
amely a malnahoz hasonldan féként fruktdzt, glikédzt és szachardzt jelent; mennyiségik 5,9 és 8,9% kodzott
valtozik [3, 4]. A termesztett dinnye terméseiben a cukortartalom 7,0-21,0% [7, 10].

Megallapitottuk, hogy a mono- és diszacharidok aranya a vizsgalt alapanyagokban nem egyezett meg
szamos mas kutatd gyakorlati tanulmanyai soran kapott adatokkal [5, 6, 10, 11, 12, 13]. Ami az eper
cukortartalmat illeti, abban a fruktéznak kellene dominadlnia, dinnyében a szacharéznak, mig malnaban a
fruktéznak- és glikdznak hasonlé mennyiségben kellene lennie. Megallapitottuk, hogy a névényi anyagok
Osszes mintajaban a szacharéz tette ki a cukrok 80-97%-at, ennek magas szintje 40,4-52,3% hozzaadott
fehér cukor jelenlétére utal. Raadasul az eperporban talalhaté monoszacharidok mennyiségi szintje még a
friss bogyokra megallapitott tartomany also6 hatarat sem érte el.
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A novényi anyagokat elssorban az élelmi rostok jelenléte jellemzi, amelyek rendszeres fogyasztasa
hozzajarul a tulsuly és az elhizas, a gyomor-bélrendszeri, a sziv- és érrendszeri betegségek, valamint a rak
megelézéséhez. Megallapitottuk, hogy élelmirost-tartalmuk alapjan a vizsgalt névényi anyagmintak kozelebb
alltak a friss, lédus bogyods és egyéb gyiimolcsokre jellemzé szintekhez, mivel ismert példaul, hogy a szaritott,
aproéra vagott eper élelmirost-tartalma legalabb 8,0 g/100 g [5], Esetlinkben a mintak élelmirost-tartalma
3,91+0,20 g/100 g volt.

Koztudott, hogy a bogyds és egyéb gylimdlcsalapanyagokat a szerves savak és makroelemek sajatos
profilja jellemzi, és tartalmuk elemzése lehetdévé teszi a hamisitas felismerését, illetve természetes eredetiik
bizonyitasat [8]. Emiatt ezeket a jellemzbket részletesen tanulmanyoztuk. Szamos szerzé szerint a malnaban a
citromsav dominal, mig az almasavtartalom Iényegesen alacsonyabb. Kiléndsen fontos a malnaban talalhato
szalicilsav, amely baktericid, lazcsillapitd és fajdalomcsillapité hatasu [5, 6]. Az eper almasavat, benzoesavat,
citromsavat, bork&savat, oxalsavat, borostyank&savat és szalicilsavat tartalmaz, amelyek kézil a citromsav
és az almasav dominal [11]. A termesztett dinnyefajtak szerves savait az almasav és a borostyank&sav
képviseli, mig a citromsav és a glikuronsav a tarolas soran jelenik meg [10]. A vizsgalati eredmények
szerint a tesztelt gyimdlcsporokban a szerves savak mennyisége és aranya nem egyezett a természetes
alapanyagok profiljiaval (2. tablézat). igy az oxalsav és a borkdsav az eperporbdl, az aimasav a malna-
alapanyagbdl a citromsav pedig a dinnyébdl hianyzott (koncentracidjuk a kimutathatésag hatara alatt maradt).

2. tabldzat. Bogyds €s egyéb gyimdélcsdk porainak szervessav-profilja €s dsvanyianyag-0sszetétele

Eredmények
Eper Malna Dinnye
Indikator Tényleges Friss bogyokra Tényleges Friss bogyokra Tényleges Friss gylimolcsre
tartalom vonatkozo tartalom vonatkoz6 irodalmi tartalom vonatkozé irodalmi
irodalmi adat adat adat
Szervessav-tartalom, mg/dm3, amelybél:
Oxalsav Nem mért adat | 0,10-0,41 g/kg" | Nem mért adat Nincs adat Nem mért adat Nincs adat
Borkdésav Nem mért adat | 0,02-0,05 g/kg" | Nem mért adat Nincs adat Nem mért adat Nincs adat
Almasav 2342,0£12,4 | 1,18-6,21 g/kg®" | Nem mért adat | 7,4-63,0 mg/100 g°¢ | 629,6+34,4 | 29,0-34,8 mg/100 g°
Citromsav 3236,0+19,5 | 3,32-6,64 g/kg®" | 29540,0+187,2 | 466-1750 mg/100 g°¢ | Nem mért adat | 1,8-4,7 mg/100 g°
Borostyankésav | 1587,0+10,2 Nincs adat 2437,0+14,6 Nincs adat 430,4+32,5 0,6-6,2 mg/100 g°
Asvanyianyag-tartalom, mg/dms3, amelybél:
B Nem mért adat 185 pg%s 0,41+0,02 170-230 pg%? Nem mért adat Nincs adat
Ca Nem mért adat | 40 mg/100 g 12,21+1,07 262,0-490,0¢ Nem mért adat 160,0” mg%'
Co Nem mért adat 4,0 pg%s° Nem mért adat 1,60-2,36 pg%?* Nem mért adat Nincs adat
Cu Nem mért adat Nincs adat 0,16+0,01 0,16-1,00* Nem mért adat 1,96-4,94¢
85-280 pg%?
Fe 0,70+0,04 11,02 5,64+0,34 2,9-13,4¢ Nem mért adat 3,63-11,9°
0,74-1,62 mg%:? 10,0 mg%'
K 72,20+4,23 15209, 1618° Nem mért adat 1340,0-3880,0¢ Nem mért adat 1130,0-1173,8"
1180°
Mg Nem mért adat 1722, 190° 30,17+1,67 105,0-677,0¢ Nem mért adat 104,3*:1 08,4f_
130,0" mg%'

Mn 0,42+0,02 3,99+0,22 220-650 pg%? Nem mért adat Nincs adat
Mo 0,096+0,006 Nincs adat 0,088+0,006 12-18 pg%:° 0,092+0,004 Nincs adat
Na 42,80+2,75 417,00+25,46 10,0-41,1¢ 43,84+2,57 320,0ef
P 19,81+1,12 161,06+11,78 Nincs adat 14,23+1,12 120,0" mg%'
Pb Nem mért adat Nincs adat 0,15+0,01 Nem tobb mint 0,4* | Nem mért adat Nincs adat
Si 3,21+0,23 99,0 mg% ¢ 10,43+0,92 31,0-46,0 mg% ¢ 3,86+0,19 Nincs adat
Zn 0,76+0,04 Nincs adat 2,21+0,18 2,9-5,3¢ 0,53+0,03 1,11-3,86°

Megjegyzés: *a TR CU 021/2011 szerint; **szarazanyagra vonatkoztatva; A nem mért adatokat ,,-” jellel jel6ltik;

a Stepanov et al., 2013, / ® Karkh et al., 2014, / ¢ Akimov et al., 2020, / ¢ Akimov et al., 2021, / ¢ Sannikova, 2009, / f Erenova, 2010, / ¢
Dulov, 2021, / " Pochitskaya et al., 2019 /' Medvedkov et al., 2015

Kéztudott, hogy az eper és a malna gazdag makro- és mikroelemekben. igy 100 g eper a napi sziikséglet
330%-at Si esetén, 264%-at B esetén és 40%-at pedig Co esetén fedezi; 100 g malna a napi szikséglet
120%-at Si és annak 250%-at fedezi B esetén [11].
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A Sirészt vesz a legtdbb asvanyi anyag és vitamin anyagcseréjében. Hianya a Ca, Fe, Co, Mn felszivodasanak
csOkkenéséhez és anyagcserezavarokhoz vezet. ABfontos szerepet jatszik acsontbetegségek megelézésében
és kezelésében. A Co szamos enzim koenzimije, aktivalja a zsirok anyagcseréjét és a folsav szintézisét [11]. A
bogyds gyimdlcsok tartalmaznak még Fe, Zn-, Mn-, Cu- és Mo-ionokat stb. Megallapitottuk, hogy a vizsgalt
eperpor eredend6en nem tartalmazott kimutathaté mennyiségl esszencidlis makro- és mikroelemeket,
mintainkban nevezetesen a Ca, Mg, B, Co, Si, Fe és K mennyisége nyomelemnyi szinten volt, ami azt jelzi,
hogy az anyag nem természetes eredetl volt. A malnaporban nem volt kimutathaté mennyiségli Co és K,
mig a ndvényi élet szempontjabol fontos B, Ca, Cu, Mg, Mn és Si maradéknyi mennyiségben volt jelen.
A dinnye gyimodlcs asvanyianyag-0sszetételében K, Ca, Mg, P, Na és Fe volt a mintakban. A K rendkivil
fontos a dinnye asvanyianyag-ellatasaban. A magasabb kaliumtartalmu taplalkozas ndveli a termékenységet,
a betegségekkel szembeni ellenallast, az aszkorbinsav és a cukrok felhalmozodasat [15]. A vorosvértestek —
oxigénhordozodk — képzddésében vezetd szerepet jatszo Fe-tartalom 17-szer magasabb a dinnyében, mint a
tejben [16]. A dinnyepor asvanyianyag-profiljanak vizsgalatakor kiderilt, hogy hianyzik bel6le az élettanilag
sKotelez6” K-, Fe-, Ca-, Co-, Cu-, Mg- és Mn-mennyiség, ami nem egyeztethet§ 0ssze a ndvényélettan
alapvet6 torvényeivel. Az eredmények ismeretében arra a kdvetkeztetésre jutottunk, hogy ez a névényi anyag
mindségileg hamisitott volt.

5. Kovetkeztetések

A tesztelt alapanyagok kémiai és fizikai vizsgalatainak eredménye eltérést mutatott a normaktdl. Az eper-,
malna- és dinnyepor fehérje- és zsirtartalmanak vizsgalata megerdsitette a hamisitas tényét. Az érzékszervi
mindségértékelés és a cukor-, szervessav- és asvanyanyag-profilok azonositdsa soran kapott adatok
arra engedtek kovetkeztetni, hogy a vizsgalt porok nem természetes eredetl bogyds és egyéb gylmolcs
alapanyagok voltak.

6. Osszeférhetetlenség

Kijelentjik, hogy nincsen olyan pénzligyi és személyes kapcsolatunk mas személyekkel vagy szervezetekkel,
amelyek elfogadhatatlan médon befolyasolhatnak munkankat, és semmilyen termékhez, szolgéltatashoz és
céghez nem fliz8dik semmilyen szakmai vagy egyéb személyes érdeklnk, amely befolyasolhatna ennek a
cikknek a tartalmat.

7. Készonetnyilvanitas

A munkat az Orosz Fdéderacié kormanyanak 211. szamu térvénye tamogatta, szerz6désszam: 02.A03.21.0011.
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