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Az édesiparban nagy jelent6ségliek a részben vagy egészben fondanbdl ké-
sziilt termékek. A fondan készitmeények kétféle; krémfondan és francia fondan
minéségben keriilnek forgalomba. Mindkét minéséget kandirozzak, védécukor-
réteggel vonjak be, vagy csokoladéban martjak (1).

A krémfondan alapanyaga, a tulajdonképpen fondannak nevezett cukorka-
anyag, 10- 20 mikron atlagos szematmérdjd szaharoz kristalyokbol és ezek ko-
z6tt elhelyezkedé kemenyitd hidrolizis termékeket (glukozt, maltozt, maltotriozt
sth.) vagy mas szénhidratot (pl. invertcukrot, fruktozt) is tartalmazo taltelitett
szahar6z oldatbo6l all6 termék. Ugy készill, hogy a kivant nagy hémérsékletre
f6zo6tt cukoroldatot gyors hités kozbeni keveréssel, szobah6mersékleten krém-
szer(i anyagga dermesztjik. Ezt a miiveletet tablazasnak nevezziik.

A francia fondan legalabb 2/3 rész fondan és legfeljebb 1/3 rész telitett cukor-
loldat gondos Osszekeveresével késziil.

A krémfondan izesitése csak természetes anyagokkal torténhet (pl. nemes
gylmdlcsveld, darabos gyumolcs, zamatos olajos magvak zlzaleka, kakadpor,
havekfozet sth.). A francia fondant mesterséges zamatosﬂoanyagokkal is izesit-

et

A fondanb6l cukorkatesteket (korpusz) ontenek, amelyeket kandiroznak
vagy csokoladéban martanak. Mind a cukros, mind a csokoladés bevonat védi
a korpuszt a szaradastél. Utébbi bevonat a cukorka zamatat is javitja.

Mind ipari, mind kereskedelmi szempontbdl nagy jelentdségl a fondan készit-
mények kozil a foként december honapban forgalombakerilé szaloncukor.
Az MSZ 9448 lefrasa szerint ,,a szaloncukorka meghatarozott alakura és szemnagy-
sagura készitett tébbféle modon szinezett és izesitett,olyan puha cukorka (fondan-
féleség), amelyet cukorkristaly réteggel (kandisz) vagy csokoladéval vonnak be
és szemenként jellegzetesen rOJtozott széll selyempapirba és aluminiumfdliaba
pillangésédn csomagolnak be”.

A fondan fiziko-kémiai tulajdonsagalval nemcsak kozismert kilfoldi (2),
d; szamos hazai kutato is foglalkozott. A Budapesti Mszaki Egyetem Elelmi-
szerkémiai Intézetének dolgozoi a fondan id6ben végbemend valtozasaival, illetve
stabilitasanak kérdésével, a szaradas kérdésével, modell alapjan a fondan Teo-
l6giai sajatsagainak értelmezésével esakandlrozas valamint a tarolas nges
tényez8inek vizsgalataval foglalkoztak (3, 4). A szaloncukornak tarolas alatt
véghemend viselkedésével foglalkoztak a Kereskedelmi , MinGsegellen6rzé
Intézet élelmiszer osztalyan (5). Az elmdlt neéhany évben az Edesipari” Kisérleti
készitmények mindségével €és technologiajaval foglalkozott (6, 7 8).

A fondancukorka minGségét ize mellett, dontGen allaga hatarozza meg.
Az allagot a fondan Osszetétele, a védébevonat mindsége, az alkalmazott tech-
noldgia és a tarolasi korulmenyek befolyasoljak,

A fondan Gsszetételében lényeges az (n. krlstaly05|tast gatl6 anyagok meny-
nyisége €s a folyékony és szilard fazis aranya. Minél tobb, a szahardz kristalyoso-
dasat gatlé anyagot tartalmaz a fondan-korpusz, annal inkabb csokken tarolasa
alatt annak lehetosége, hogy a szaharoz kristalyok ndvekedjenek. A nagy szaha-
roz kristalyokat tartalmazo fondan durva szerkezet(i, allaga nem krémszer(,
min&sége nem Kielégitd. A Kkristalyositast fgatlo anyagok mennyisége Ienyegesen
befolyasolja a fondan folyékony és szilard fazisdnak aranvaf is. A folyékony fazis
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mennyisége a viztartalom mellett a szahar6z oldhatdsagat befolyasolé anyagok
(pl. invertcukor) mennyisegetdl is fligg. A tarolas kozben tapasztalhato allagval-
tozas oka tobbnyire a vizveszteség s ennek kovetkeztében a szilard és folyékony
fazis aranyanak megvaltozasa. A kandiszréteg minGségével, vastagsagaval,
illetve allagvédd tulajdonsagaival szamos hazal kutaté foglalkozott. Ezen a
teriileten is figyelemre méltoak a Miszaki Egyetem Elelmiszerkémiai Intézetének
és az Edesipari Kisérleti és Mindségvizsgald Laboratorium dolgozéinak munkaés-
saga. A tarolas alatt véghemend mindségi valtozasokkal a Kereskedelmi Mindéség-
ellen6rz6 Intézet s a Bk. M. Elelmiszer, Haztartasi és Vegyi F8igazgatosaganak
Mindségi Atvevd Szolgalata (MASZ) foglalkozott

Fondancukorkak —allaganak vizsgalatara megbizhatd modszer ezideig
nem volt ismeretes. A szabvany érzékszervi vizsgalatot ir eld. Szovege: ,,Fondan
test allaga: I. oszt. minGségnél lagy, krémszer(i, szajban sima, kénnyen olvado.
Il. oszt. mindségnél gyartas utdn kozvetlendl felkemény, kés6bb fokozatosan
lagyul6, 30 nap utan lagy, sima, szajban konnyen olvadé. Lisztes, daras, kakads
éld._ag kifogas ala esik” - a kiilénbdz6 allaghibak magyardzatat a szabvany meg-
adja.

) Az allag minGségének ily madon eszkozolt laza meghatarozasaban rejlé nagy-
mérték( szubjektivitas allandd vitdknak volt forrdsa a gyartok és forgalomba-
hozok, az ipar és kereskedelem illetékesei k6zott, de bizonytalanna tette a min6-
sengsgalo laboratoriumok munkajat is, mert az allaghibak kiértékelésében,
min@sitesében hianyzott az objektiv médszer.

Lényeges el6rehaladast jelentett ezen a teriileten a MSZ 9447 modositott
szabvanyjavaslat. A javaslat a penetrométer- elvén m(ikédd, laboratériumban
osszeallithatd keszilleket ajanl fondancukorkak allaganak meghatarozasara.
A késziilék e%y 5,4 mm atmerdjl Uvegcsbben mozgd dvegbotbdl all. Az lvegbot
egyik vége teljesen sima. Ezt a sima feluletet helyezziik a kandiszrétegt6l vagy
csokoladéebevonatatdl megfosztott s talpaval parhuzamosan éles késsel vagy
borotvapengével simara készitett cukorka fellletre. Az Uvegbot masik felet
kilénbdzé sulyokkal terhelhetjik meg s megallapitjuk azt a sulyt, amelynél a
behatolas 1 mm. Az 1 mm behatolast el6idéz6 terhelés g/cm2 nyomasertékre
szamoljuk at. Minél nagyobb ez az érték, annal keményebb a fondan. A terhelést
g/cm2 nyomasértékre a kdvetkez6 keplettel lehet kiszamolni:

T K*S m00= K+ 54127.32
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terhelési érték (nyomas) g/cmz-ben,

a készllék mozgd részének (Uvegbot) sllya g-ban,

az lvegbot atmeréje mrp-ben,

a készllék mozgo részére (livegbotra) felrakott suly g-ban,
Ludolf-féle szam, 3,14.

A keszulek konnyen Osszeallithatd, hatranya azonban, hogy ha az tvegbot
felfekv6 része nem pontosan vizszintes, Ugy a cukoranyagba torténd behatolas-
nal nelm a mért g/cm2 terhelési érték, hanem ennél lényegesen nagyobb fog érvé-
nyesulni.

Ezert kerestiink olyan, minden alkatrészben jol definialt késziileket, amely
Iényegében a penetrometer elven miikddik. Ezt a ma mar szamos laboratérium-
Pa‘? megtalalhatd, konnyen beszerezhet6 Hoppler-féle konzisztométerben talal-
uk meg.

Spmax -
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Az 1 sz. abra a Hoppler-konzisztométert s tartozékait ismerteti:

Mivel meggy6z8dtiink nagyszamu mérés utan arrol, hogy felesleges a kozisz-
tométer valamely hengeres nyomérudacskajanak kiilonbdzd terhelés mellett a
fondantestbe valé behatolasat vizsgalni, mert viszonylag nagyon, kis sullyal
névelve a terhelést a nyomdrudacska mar .athaladt az egész korpuszon, arra a
megallapitasra jutottunk, hogy azokat a terhelési értékhatarokat kell megalla-

itani, amelyeken beliil objektiv modon eldonthet6k, hogy a fondancukorka
agy, félkemény vagy kemeny allagu.

Ezért Ugy jartunk el, hogy kiilonboz6 fézetekb6l szarmazé szaloncukorkakat
az MSZ 20628 elbirasainak betartasaval bizottsagilag allagra kiértékeltiink.

1. Rogzitécsavar. 11. Mérbedény. 22. Szintez6csavar.

2. Szoritécsavar. 12. Zarofedél. 23. Elasztéméter.

3. Vezetdrad. 13. Csavaros zarokupak. 24. Nyomoérad.

4. 250 g-os terhel6suly. 14. Zaroéfej. 25. Ullé.

5. Emel6kar. 15. Szoritdcsavaros fej 26. Kapos nyomorad.

6. Csavar 16. Csavargydr. 27. Nyomérud

7. Terhel6sulyok. 17. Magneses szoritéfej. 28. Mérészerkezet nyomo-

8. Ellensuly 18. Nagy csavargydrd. gombja.

9. A termosztattartaly ki- 19. MérGedény. 29. G6mbods nyoméruad.
folyé csonkja. 20. Vezet6esap. 30. Tamaszté toléka

10. A termosztattartadly be- 21. Telepes nyomoérdd. 31. Rogzitécsavar.

folyé nyilasa.

Ezutan az abran lathato 25-0s szam( feltétet a késziilék kozepén lev6 hengeres
nyilasra helyeztik. A konzisztométert szintez6vel beallitottuk,majd a szaloncukor-
kaszemek tetejér6l borotvapengével a kandiszréteget gy tavolitottuk el, hogy
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a metszési felulet parhuzamos legyen a szaloncukorkaszem talpaval. Ritkan el6-
fordult, kiilondsen a keményebb szemeknél, hogy ilyenkor a cukoranyag megre-
pedt. Az ilyen szemet méréshez mar nem hasznaltuk. Az el6készitett feliiletre

2. abra. A vizsgalat kezdetén, a nyomdrudat 3. abra. A nyomoérud athatolt
réhelyezzik a fondantest fellletére a fondantesten

6vatosan rahelyeztiik a késziilék terhel6rendszerébe illesztett nyomdrudacskat
s kiilénbozd terheléseknél megfigyeltiik, hogy milyen salyértéknél halad at 60
masodperc alatt a nyomdrud a cukorkan. A Ie?megfelelébb nyomorudnak az
abran lathaté 27. szamu (0,4 cm 0) feltétet taldltuk. A vezet6rud és nyomorad
egylttes sulya 250 g.

. tt“ﬁ cukorkak allaga és a terhelési érték kozt a kovetkezé megfigyeléseket
ettik.

Terhelési érték, amelynél a 0,4 cm atmérgjd
nyomérudacska 60 masodperc alatt &thalad a A fondancukorka allaga
a kb. 14 mm vastag fondantesten

250 g terhelésig megpuhult, tarolasra nem
alkalmas

1300 g terhelésig lagy

2000 g terhelésig fe?kemény

2000 g terhelés felett kemény
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