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W pracy dokonano oceny towaroznawczej wybranych syropow malinowych
trzech roznych producentow. Ocena obejmowata oznaczenie zawartosci
ekstraktu ogolnego, cukrow ogotem i bezposrednio redukujqcych oraz sacharozy,
kwasowosci miareczkowej i lotnej. Ponadto oznaczano zawartos¢ popiolu,
polifenoli ogotem, a takze witaminy C i aktywnosci przeciwutleniajqcej wobec
stabilnych rodnikow DPPH . Badania wykonane w pracy potwierdzity, iz syropy
malinowe sq cennym zrodtem wielu sktadnikow odzywczych.
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Obecnie wielu specjalistow ds. zywienia apeluje, aby owoce i warzywa byly
spozywane jak najczesciej, poniewaz sg niezastapionym zréodlem wielu zwiazkow
bioaktywnych. Efektem rozwoju i postgpu nauki jest to, ze systematycznie ro$nie
spozycie sokow i napojéw owocowych oraz warzywnych wsréd konsumentow.
Tymczasem syropy owocowe nie ciesza si¢ az tak duza popularnoscia. Nalezy
jednak mie¢ na uwadze, ze syropy owocowe sa takze, podobnie jak soki czy inne
napoje owocowe, cennym zrodtem wielu sktadnikow odzywczych. Zawieraja one
m.in. sktadniki mineralne, takie jak: fosfor, wapn, zelazo, potas, sod, fosfor czy
cynk, ktére zapewniaja homeostaz¢ kwasowo-zasadowa organizmu czlowieka.
Ponadto, sa one bogate zarowno w enzymy, jak i witaminy, ktore sa niezbgdne do
wlasciwego funkcjonowania organizmu (1).

Producenci syropéw owocowych oferuja szeroka game smakéw, w zwiazku z
tym kazdy konsument moze znalez¢ co$ dla siebie. Na rynku dostgpne sa bowiem
zarbwno podstawowe smaki, takie jak: malinowy, truskawkowy, wisniowy czy
czarna porzeczka, jak rowniez bardziej wyszukane, m.in.: Zurawinowy, aroniowy
czy rézany. Osoby, ktére cenig sobie naturalne metody leczenia i przeciwdzialania
grypie czy przezigbieniom, moga zakupi¢ syropy owocowe, ktore wzbogacane sa
dodatkowo ziotami (np. r6za, melisa czy kwiatem lipy), witaminami (np. witaming
C) lub innymi substancjami, wspomagajac tym samym uktad odpornosciowy (1).

Celem pracy byla ocena towaroznawcza syropéw malinowych trzech polskich
producentow.
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MATERIAL I METODY

Materiatem badawczym byly syropy malinowe wyprodukowane przez trzech
réznych producentdéw, ktore oznaczono kodami: A, B i C. Syropy (n = 5) zostaty
zakupione w sieci handlowej Carrefour na terenie Warszawy.

Sktad syropu A: syrop glukozowo-fruktozowy, woda, zaggszczony sok aroniowy,
kwas cytrynowy, aromat, zaggszczony sok malinowy (0,25%), kwas askorbinowy.

Sktad syropu B: syrop glukozowo-fruktozowy, woda, zaggszczony sok malinowy,
zageszezony sok wieloowocowy, kwas cytrynowy, koncentrat czarnej porzeczki i
marchwi, aromat.

Sktad syropu C: syrop glukozowo-fruktozowy, woda, zaggszczony sok aroniowy,
kwas cytrynowy, aromat, karmel amoniakalno-siarczynowy, sorbinian potasu, ben-
zoesan sodu, kwas askorbinowy.

W syropach oznaczano ekstrakt metoda refraktometryczng (2), cukry ogotem,
bezposrednio redukujace i sacharozg metoda Luffa-Schoorla (3, 4), kwasowo$¢ mia-
reczkowa metoda potencjometryczng (5), kwasowos$¢ lotna (6), zawarto$¢ popio-
tu (7) 1 witaminy C (8). Oznaczono réwniez ilos¢ polifenoli ogétem z uzyciem od-
czynnika Folina—Ciocialteu’a (9) 1 zdolnos¢ do dezaktywacji stabilnych rodnikow
DPPH'. W zastosowanej metodzie na podstawie pomiaru obnizenia absorbancji roz-
tworu rodnikéw DPPH" po zastosowaniu zwiazku przeciwrodnikowego, oznaczono
aktywnos$¢ antyrodnikowa (10).

Wszystkie oznaczenia byly wykonywane w pigciu powtdrzeniach. Za pomoca
programu Microsoft Office Excel 2003 byly wyliczane zaréwno wartosci $rednie,
jak 1 odchylenia standardowe.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Wsrdd analizowanych syropéw malinowych najwigksza zawartoscia ekstraktu
odznaczat si¢ syrop B (69,9%), a nieco nizsza ilo$cia charakteryzowaly si¢ syropy
A (66,0%) 1 C (65,7%) (tabela I). Wedlug Polskiej Normy minimalna zawarto$¢
ekstraktu w wysokostodzonych nektarach powinna wynosi¢ 60% (m/m). Tak wigc
wszystkie przebadane syropy malinowe spetniaty kryteria podane w normie doty-
czace tego wskaznika.

Zawartos¢ cukrow bezposrednio redukujacych w badanych syropach byta dos¢
zblizona (tabela I). Najwigksza ich zawarto$cia charakteryzowal si¢ syrop B
(67,13 g/100 cm®), nieco mniej zawierat C (64,13 g/100 cm?®), a najmniejsza
zawarto$cia odznaczat si¢ syrop A (63,47 g/100 cm?).

W przypadku cukrow ogétem ich ilosci rowniez byty na zblizonym poziomie (ta-
bela I). Najwigcej cukrow ogotem zawieral syrop B (68,27 g/100 cm?), a nieco mniej
C (64,93 g/100 cm®) i A (64,07 g/100 cm?®) (tabela I). Wedtug Szczygfa i in. (11)
$rednia zawarto$¢ cukréow ogoédtem w syropach malinowych powinna wynosi¢ oko-
to 65%. Zas wg Souci’ego i in. (12) — 68,5%. Tymczasem Polska Norma (2) nie
uwzglednia tego wyznacznika. A zatem pod wzglgdem wartosci $redniej dla cukrow
ogotem jedynie syrop B miescit si¢ w przedziatach podanych w pis§miennictwie.
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Tabela |.Zawarto$¢ ekstraktu, cukrow bezposrednio redukujgcych, cukrow ogétem i sacharozy w badanych
syropach
Table |. Content of total extract, total sugars, directly reducing sugars and sucrose in analyzed syrups

Cukry bezposred- Cukry ogotem Sacharoza

Ekstrakt

Syrop: (%) +SD nio redukujgce (9/100 cmd) (9/100 cmd)
o= (9/100 cm?) =SD +SD +=SD

A(n=25) 66,0 =0,0 63,47 +0,12 64,04 0,23 0,57 +0,45

B (n=25) 69,9 0,0 67,13 0,23 68,27 0,12 1,08 £0,34

C(n=5) 65,7 =0,0 64,13 =0,19 64,93 =0,34 0,76 0,34

+SD - $rednia arytmetyczna = odchylenie standardowe/ aritmetic mean =+ standard deviation

W pracy analizowano takze zawarto$¢ sacharozy w syropach (tabela I), ktéra jest
najmniej warto$ciowym sacharydem, biorac pod uwage warto§¢ zywieniowa. W
przetworach owocowych (np. soki czy syropy) czesto dodawana jest celowo, aby
poprawi¢ ich smak.

W przebadanych syropach zauwazono bardzo nieznaczne réznice w ilosci sacha-
rozy. Najwigksza zawarto$cia sacharozy odznaczat si¢ syrop B (1,08 g/100 cm?),
nastgpnie C (0,76g/100 cm?), a najmniejsza A (0,57 g/100 cm?) (tabela I).

Kwasowo$¢ miareczkowa w badanych syropach ksztattowata si¢ na zblizo-
nym poziomie (tabela II). Najwyzsza kwasowoS$cia miareczkowa charakteryzowat
si¢ syrop produkowany przez firm¢ C (0,19 g/l), nizsza A (0,18 g/l), a najnizsza
B (0,15 g/l).

Tabela Il. Kwasowo$¢ miareczkowa, kwasowos$¢ lotna oraz zawarto$é popiotu w badanych syropach
Table Il. Titratable and volatile acidity and content of ash in analyzed syrups

Kwasowos$¢ miarecz- Kwasowosé lotna
Syrop: kowa (g kwasu octowego/I) Popiot
: (g kwasu cytrynowego/l) +3D (9/100 cm?) +SD
+SD -
A (n=5) 0,18 0,09 0,03 +0,02 0,10 =0,01
B(n=25) 0,15 =0,03 0,02 +0,01 0,05 +0,01
C(n=5) 0,19 +0,05 0,05 +0,01 0,09 +0,02

+8D - érednia arytmetyczna * odchylenie standardowe/ aritmetic mean =+ standard deviation

Kwasowos¢ lotna jest niezwykle istotnym atrybutem jakos$ci, m.in. sokéw, sy-
ropéw czy nektarow, albowiem poziom kwaséw lotnych (m.in. takich jak: kwasy
mrowkowy, mastowy, octowy, siarkowy, propionowy czy weglowy) w produkcie
jest parametrem $wiadczacym o poprawnos$ci przebiegu procesu technologicznego,
jak 1 warunkéw przechowywania. Im nizsza warto$¢ kwasowosci lotnej tym lepiej,
gdyz oznacza to, ze nie doszto do niepozadanej fermentacji.

Sposrod przebadanych syropoéw najwyzsza kwasowoscia lotng odznaczat sig
syrop firmy C (0,05 g/1), nieco mniejsza - A (0,03 g/1), za§ najmniejsza — B (0,02 g/1)
(tabela 1II). Polska Norma (6) podaje, ze kwasowos$¢ lotna w syropach
wysokostodzonych w przeliczeniu na kwas octowy powinna by¢ nie wyzsza
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niz 0,3 g/l. Wszystkie wigc syropy spetnialy to kryterium, co $wiadczy o braku
niepozadanego procesu fermentacji.

Najwicksza ilo$¢ popiotu stwierdzono w syropie A (0,10 g/100 cm?®), nie-
co mniej w syropie C (0,09 g/100 cm?), a najmniej popiotu bylo w syropie firmy
B (0,05 g/100 cm?) (tabela II). Los-Kuczera i Piekarska (13) podaja, ze zawartos$¢
popiolu w syropach malinowych wynosi 0,3%. Zaden z badanych syropéw malino-
wych nie spetnil tego kryterium. Wykazano nizsza zawarto$¢ popiotu, co moze wy-
nika¢ z r6znic odmianowych zastosowanych surowcow.

Syrop firmy B okazat si¢ najubozszym Zrodtem witaminy C (29,63 mg/100 cm?)
wigksza zawarto$cia kwasu askorbinowego odznaczat sie syrop A (33,37 mg/100 cm?),
a najwyzsza syrop C (35,47 mg/100 cm?) (tabela IIT).

Tabela Ill. Zawarto$¢ witaminy C, polifenoli ogotem i aktywnos$¢ przeciwrodnikowa wobec rodnikéw DPPH* w
badanych syropach
Table IIl. Content of vitamin C, total polyphenols and antiradical activity against DPPH" radicals in analyzed sy-
rups
SVrop: Witamina C Polifenole ogotem Aktywnos¢ przeciwrod-
yrop: (mg/100 cm?) £SD (mg/100 cm?) £SD nikowa (%) =SD
A (n =5) 33,37 £0,34 41,25 +1,67 57,33 0,12
B (n=5) 29,63 +0,38 37,32 1,34 54,91 +0,19
C(n=5) 35,47 0,67 40,31 =1,09 74,82 +0,34

+SD - $rednia arytmetyczna = odchylenie standardowe/ aritmetic mean =+ standard deviation

Wedhug Polskiej Normy (8) zawarto$¢ witaminy C w syropach powinna wyno-
si¢ nie mniej niz 30 mg/100 g, natomiast wg Szczygla i in. (11) oraz Los-Kuczery i
Piekarskiej (13) zawarto§¢ witaminy C w syropach malinowych wynosi minimum 2
mg%, a wg Souci i in. (12) — 16 mg%. Zatem jedynie syrop firmy B nie spetnial nor-
my minimalnej zawarto$ci witaminy C. Za$§ poziom kwasu askorbinowego w syro-
pach A i C jest zgodny z Polska Norma. Wszystkie syropy malinowe zawieraty wi-
taming C w ilo$ciach podanych w pi§miennictwie.

Zawartos¢ polifenoli byta na podobnym poziomie w syropach firm A i C (odpo-
wiednio 41,25 1 40,31 mg/100 cm?). Nieco nizsza zawarto$¢ stwierdzono w przy-
padku syropu firmy B — 37,32 mg/100 cm?) (tabela III).

W pracy oznaczono takze zdolnos$¢ ekstraktéw do dezaktywacji stabilnych rod-
nikow DPPH’. Przeprowadzona analiza syropéw malinowych dowiodta, ze kazdy
z nich jest efektywnym zwiazkiem antyrodnikowym wobec rodnikow DPPH". Wy-
kazano, iz najskuteczniejszym dezaktywatorem rodnikow DPPH’ sposrod przeba-
danych syropoéw byt C (74,82%), ktory zawieral najwyzsza zawarto$¢ witaminy C,
a takze zwiazki konserwujace. Zwiazki te (np. benzoesan sodu) charakteryzuja si¢
wysoka zdolno$cia do dezaktywacji rodnikéw DPPH. Nieco gorszy okazat si¢ A
(57,33%), za$ najmniejsza aktywno$¢ przeciwutleniajaca wykazywat syrop firmy B
(54,91%) (tabela III).



638 B. Druzynska, K. Plewka Nr3

WNIOSKI

1. Badane syropy cechowaly si¢ zblizona zawarto$cia ekstraktu ogdlnego, ktérego
zasadniczym komponentem sa sacharydy, czego dowodem byt wysoki ich udziat.

2. W badanych syropach stwierdzono podobne wartosci kwasowos$ci miareczko-
wej 1 lotnej. Wykazano, ze wszystkie analizowane syropy odznaczaly si¢ znacznie
nizsza zawartoscia popiotu niz podaje norma.

3. Wszystkie syropy malinowe charakteryzowaty si¢ dobrymi wlasciwo$ciami
przeciwutleniajacymi wobec syntetycznych rodnikéw DPPH".

B. Druzynska, K. Plewka

THE PRODUCT RESEARCH ANALYSIS OF RASPBERRY SYRUPS

Summary

In this thesis were characterized the product research analysis of chosen raspberry syrups produced diffe-
rent makers which designated with the symbols: A, B, C. Syrups were bought in supermarket Carrefour in
Warsaw. The product research analysis included the sign the content of total extract, total sugars, directly
reducing sugars and sucrose, titratable and volatile acidity, then the content of ash, also the content of vi-
tamin C and total polyphenols and the antiradical activity against stable DPPH" radicals.

The research carried out in this thesis that raspberry syrups are valuable source of various nutritious.
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