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Badania nad skladem dzeméw rynkowych

An Analysis of Ingredients of Market Jams

Dzemy s3 to zageszczone koncentraty nierozdrobnionych lub rozdrobnionych
jadalnych cze$ci owocéw z duzym dodatkiem cukru (okolo 60%). Wykazujg one
wysoki stopien skrzepniecia dzieki naturalnej zawarto$ci pektyn. W zaleznosci
od stopnia zachowania w nich pierwo‘nej formy owocéw mozna podzieli¢ je na
trzy grupy: 1) dzemy 2z calych owocéw (wieksze owoce sg dzielone na kilka
czesci) zawieszonych w mniej lub wiecej skrzeptym syropie, 2) dzemy z owocow
calych z czeSciowym dodatkiem owocow przetartych i 3) dzemy z owocéw silnie
rozdrobnionych. Produkcja dzemdéw opiera sie na owocach §wiezych jako surowcu,
jak rowniez na tzw, pulpach przechowywanych zwykle w stanie zakonserwowanym
najczeSciej SO, Przy produkcji dzemoéw z pulp owocowych procesem wstepnym
jest tzw. desulfitacja, tj. usuniecie SO,, ktéry jest zwigzkiem szkodliwym dla
zdrowia. Zabiegu tego dokonuje sie przez podgrzanie pulpy, dzieki czemu SO,
ulatnia sie. Dzemy odznaczajg sie stosunkowo wysokg zawartoscig suchej masy,
dzieki czemu sa o wiele trwalsze od innych przetworéw, np. marmolad. W bada-
niach nad skladem chemicznym oraz wartoscig odzywczg ukazujacych sie na rynku
przetworow owocowych brak jest blizszej charakterystyki, albowiem autorzy tabel
warto$ci odzywczych produktéw spozywezych (1, 2, 3, 4, 5, 6) podaja jedynie
ogolnie sklad dzemu, nie okreSlajgc zupelnie z jakich owocéw on pochodzi.
Na rynku znajduje sie kilkanascie rodzajow dzemdéw pochodzgcych z roéznych
owocow, ktorych skiad chemiczny jak réwniez warto§é odzyweza i kaloryczna
sg rozne. Stad {ez uzasadnione jest przeprowadzenie badan nad skladem rodznego
rodzaju dzemoéw rynkowych produkowanych przez krajowy przemyst przetworstwa
OWOCOWEEO.

CZESC DOSWIADCZALNA

A. Material badawczy

Przebadano nastepujgce rodzaje dzemdéw: wisniowy, renklodowy,
truskawkowy, zurawinowy, morelowy, z czarnej porzeczki, $liwkowy,
agrestowy, czeresniowy, z czarnej jagody oraz malinowy — wszystkie
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produkeji Milejowskich Zakladoéw Przetwoérstwa Owocowo-Warzywnego.
W dzemach oznaczono zawarto$§¢ wody, ekstraktu ogoélnego, cukru
ogodlnego, czesci nierozpuszczalnych, bialka, popiotu, kwasowosci oraz
witaminy C. Obliczono réwniez warto$¢ kaloryczng 100 g produktu.
Z kazdego asortymentu przebadano po 5 probek (opakowan).

B. Metodyka

Przygotowanie $redniej proby: zawarto$é¢ stoika dokladnie mieszano
a nastepnie jeszcze dokladniej rozcierano w mozdzierzu porcelanowym.
Nastepnie przygotowywano 10% roztwor podstawowy, ktory stuzyl do
oznaczania ekstraktu oraz cukru, natomiast odsgczony osad do oznacze-
nia substancji nierozpuszczalnych.

Zawarto$¢ wody obliczono przez odjecie od 100 sumy substancji
nierozpuszczalnych i ekstraktu.

Zawartos¢ ekstraktu oznaczano na podstawie ciezaru wlasciwego
10% roztworu podstawowego wg metody piknometrycznej w temp. 20°C.
Na podstawie ciezaru wlasciwego badanego roztworu, odczytano za-
wartosé ekstraktu z tablic Windischa (7).

Zawartos¢ substancji nierozpuszczalnych zbadano po przesgczeniu
roztworu podstawowego, kilkakrotnym przemyciu goraca woda osadu
i wysuszeniu pozostalosci w temp. 100—105°C do stalej wagi (7).

Zawartos¢ catkowita cukréw oznaczono wedlug metody Lane-
-Eynona (7) po uprzednim przeprowadzeniu inwersji roztworu podsta-
wowego.

Zawartos¢ biatka obliczono wg metody Kjeldahla (7), przyj-
mujgc wspdlczynnik 6,25 (N X 6,25).

Zawartos¢ popiotu otrzymano przez spalenie a nastepnie spopielenie
w piecu muflowym w temperaturze 550°C (7).

Kwasowo0§¢ dzemu oznaczono przez miareczkowanie podstawowego
roztworu, 0,1 n roztworem Wodorotlenlgu sodowego a nastepnie przeli-
czono na kwas jablkowy .

Zawartos¢ witaminy C wykazano wg metody Tillmansa (7).

Warto$é kaloryczng wyliczono stosujac dla cukrow, biatka i kwasow
wspoélezynnik 4,1 (7).

BADANIA WLASNE
pairz Tab. 1 (str. 389)
OMOWIENIE WYNIKOW
W tab. 1 przedstawiono wyniki badan nad niektorymi skladnikami
dzemoéw rynkowych wyprodukowanych przez Milejowskie Zaklady

Przetwoérstwa Owocowo-Warzywnego z roéznych rodzajéw owocow.
Stwierdzono, ze ilociowe zawarto$ci badanych skladnikéw oraz wartosé
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Tab. 1. Procentowa zawarto$§¢ wody, ekstraktu, cukru catkowitego, czeSci nie-
rozpuszczalnych, biatka, popiotu, kwasowosci, witaminy C oraz warto$¢ kaloryczna
(100 g) roznych gatunkéw dzemow
Content of water, extract, total sugar insoluble parts, protein ash, acidity and
vitamin C expressed as a percentage, and the caloric value of jams (100 g)

Cu- Czes- War-

0 Eks- | kier |©! M€ Biat. | po- |KWa- " kt°lsc

: Rodzaj dzemu Woda, okt |catko-| 7927 | ko pi6t so;, Wit. C| ka Of

p- 9 g wity pusz- g g wos¢ |mg % | rycz-

g czalne % na

9 kcal

1| Wisniowy 31,66 | 66,50 62,17 1,84 1,10 | 0,63 1,60 | 4,80 I 266,3

2| Renklodowy 33,00| 64,60 60,01 2,40 | 0,88 | 0,32 1,52 | 2,15 | 255,8

3| Truskawkowy 34,72 | 63,12 60,15| 2,16 0,66 | 0,72 1,30 | 15,22 | 254,7

4| Zurawinowy 35,25| 61,20 58,86 | 355 | 0,46 | 0,36 | 2,35 | 6,48 | 252,8

5| Morelowy 36,27 60,10 57,95 3,63 1,08 0,46 1,29 1,86 | 247,3

6 | Porzeczkowy

czarna porzeczka 35,741 60,06 | 55,42 420 [ 1,22 | 0,49 1,66 | 36,15 | 239,0

7| Sliwkowy 39,10 59,20} 54,14} 1,70 | 0,82 | 0,44 1,15 | 3,35 | 234,1

8| Agrestowy 39,14 58,71} 53,47| 3,15 1,12 | 0,52 .1,35 5,68 | 229,3

9§ Czere$niowy 40,64 | 57,50| 53,32| 1,86 | 0,76 | 0,30 | 0,80 | 2,68 225,_0
10| Jagodowy

czarna jagoda 40,95| 56,10 53,13{ 2,95 | 0,94 | 0,38 | 1,06 | 1,75 | 226,0

11} Malinowy 40,60 55,021 51,46 4,38 1,38 | 0,54 | 1,25 7,12 221,7

kaloryczna dzemdéw dos$¢ znacznie sie réznig. W zaleznosci od rodzaju
badanego diemu réznice te wahaja sie¢ w granicach od kilkunastu do
kilkudziesieciu procent.

Najwyzszg zawartos¢ ekstraktu stwierdzono w dzemach: wisniowym
66,50%, renklodowym 64,60%, truskawkowym 63,12%, najnizszg za$
w malinowym 55,0%, z czarnej jagody 56,10% oraz czeresniowym 57,50%.
Podobnie bylo z zawartoscig cukru calkowitego: najwyzszg zawartos¢
stwierdzono w wisniowym 62,17%, truskawkowym 60,15% oraz renklo-
dowym 60,01%, najnizszg za§ w malinowym 51,46%, z czarnej jagody
53,13% oraz czere$niowym 53,32%. Najwyzszg procentowsg zawartasé
bialka stwierdzono w dzemach: malinowym 1,38%, z czarnej porzeczki
1,22%, agrestowym 1,12% i wisniowym 1,10%, najnizsza natomiast w.zu-
rawinowym 0,56%, truskawkowym 0,66% oraz czeresniowym 0,76%.
Najwyzsza kwasowos$é w przeliczeniu na kwas jabtkowy stwierdzono
w zurawinowym 2,35%, z czarnej porzeczki 1,66% oraz wisniowym 1,60%,
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najnizsza w czere$niowym 0,80%, z czarnej jagody 1,06% oraz $liwko-
wym 1,15%. Najwyzsza zawartos¢ witaminy C posiadajg dzemy: z czar-
nej porzeczki 36,15 mg % oraz truskawkowy 15,22 mg %, najnizszg za$
z czarnej jagody 1,75 mg %, morelowy 1,86 mg %, renklodowy 2,15 mg %
oraz czeresniowy 2,68 mg %.

Porownujgc przedstawione wyniki badan, wida¢ wyraznie, ze w za-
leznosci od rodzaju surowca (réznego rodzaju owoce), zawarto$é poszcze-
golnych skladnikow oraz wartos¢ kaloryczna wykazuja znaczne réznice.

PISMIENNICTWO

1. Rudowska-Koprowska J.: Tablice wartosci odzywezych produktéw
spozywczych, PZWL, Warszawa 1954.

2. Szabuniewicz B, Kierst W.. Tablice i normy odzywiania, Gdanskie
Towarzystwo Naukowe, Gdansk 1958.

3. Shall H.: Nahrungsmitteltabelle, Johan Ambrozius Barth (Verlag), Lipsk
1949.

4. Souci, Fachman, Krant: Die Zusammensetzung der Lebensmittel,
Wissenschaftliche Verlagsgesellschaft M. B. H. Stuttgart 1962,

5. Sherman C. H.: Chemistry of Food and Nutrition, The Macmillan Com-
pany, New York 1952,

6. Sztienberg A. J, Gieller G. M, Kacprzak E. F.. Rasczetnyje
tablicy chimiczeskogo sostawa i pitatielnoj cennosti piszczewych produktow,
Medgiz, Moskwa 1954.

7. Krauze S, Bozyk Z, Piekarski L.:. Podrecznik laboratoryjny ana-
lityka zywno$ciowego, PZWL, Warszawa 1962.

Prace otrzymano 15 XI 1966.

I/Icc.nenona}ma COCTaBa MMECIOIIUXCA B NMPOAAKEe NAKEMOB
PeszwmMme

UccomenoBaHbl HEKOTOpPBIE COCTAaBHbBIE KOMIIOHEHThI MMENOILMXCA B IIPO-
Jaxe JXKeMOB, M3TOTOBJIEHHBIX U3 Pa3HOrO (BPYKTOBOIO CHIPbs (BMILIHA,
PEHKJIOALI, KIYyOHMKA, KJIIOKBa, abpMKOChI, HepHasd CMOPOAMHA, CJIMBHI,
KPbIXKOBHMK, HepelllHdA, YepHMKa U MaamHa). Onpenensanack KaJOpuITHOCTH
9TUX IKEeMOB. BBLIO TakxkKe omnpenesieHO TPOLIEHTHOE COAep3KaHMe BOABI,
CYMMapHOTO 9KCTpakTa, 061Iero caxapa, HEpPacTBODMMBIX dYacTuil, Oeika,
30JbI, YCTAHOBJIEHA KMCJIOTHOCTL (B BMAE ABJOYHOM KMCIOTHI) M COMAEp-
xaHue BuTammHa C. Brlia BeIYMCIEHa KaJIOPMITHOCTH II€PEYMCIEHHBIX
KOMIIOHEHTOB, IIPMMEHAA AJA caxapa, OeJKOB ¥ KMCJIOT IepPeBOJHOM MHO-
xKurteas 4,1.

Insa uccaenoranuit 6pasiock Mo 5 nmpob (YyHakKoBOK) M3 KaXKAOTO accop-
TUMEHTa A¥KeMOB. IlpuBeneHbI CpelHMe Pe3yJabTaThl MCCJIeNOBaHMIA.



An analysis of ingredients of market jams 391

Tabxn. 1. IIpoieHTHOe coAepiKaHMe BOAbI, IKCTPaKTa, OOGLIEro caxapa, HepacT-
BOPMMBIX 4HacTul, 6enka, 3o0ibl, BuramMmuHa C, a TakK>Xe KMCIOTHOCTH M KaJIOPMITHOCTB
(B 100 r) pa3HBIX COPTOB AXKEMOB.

An Analysis of Ingredients of Market Jams
Summary

Some ingredients as well as the caloric value of market jams (made
of cherries, greengages, strawberries, cranberries, apricots, black cur-
rants, plums, gooseberries, black berries and raspberries) were examined.
The determinations concerned the water content, total extract, sugar
content, the amount of insoluble parts, proteins, ash, the acidity of malic
acid, and vitamin C. The caloric values for sugars, proteins and acids
were determined using index of 4.1.

Five tests for each kind of jams were made and mean results
given.
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