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Bevezetés és irodalmi attekintés

A gyumolcslevek és dzsemek tartositasara jelenleg a hékezelés a leggyak-
rabban alkalmazott eljaras. Egyrészt egyes szerzdk (1, 2), masrészt sajat (3)
adataink azt mutattak, hogy ennél a miveletnél, kiilondsen intenziv hékezelésre
a gytimélcslevek bioldgiailag ertékes anyagainak tobb-kevesebb elbomlasaval és
az elvezeti értek csokkenésevel kell szamolni. Ezért mar régota térténnek torek-
vések abban az iranyban, hogy a gylimolcslevek hékezelésének mértékét objek-
tiv vizsgalo modszerekkel megallapitsak.

Koch (4, 5, 6) munkassagaban felhivta a figﬁelmet a_gyumélcslevekben
keletkez6 5-hidroximetilfurfurolra (HMF), amelynek mennyisége — véleménye
szerint —kdzvetlen aranyban van a hékezeléssel. Ugy talalta, hogy almalében
5mg/l, sz6l6lében 10 mg/l mennyiségnél tébb HMF kedvez6tlen organoleptikus
sajatsagokat eredményez, amely kizarja a gylimolcslé természetes tisztasaganak
fogalmat. Bétticher (7) hasonlé hatarérteket ad meg sz6l6lében, azonkivil
hangstlyozza, hogy keletkezhet HMF a gyiimélcslevekben nemcsak a hékezelés
alkalmaval, hanem a tarolas soran is. Koch (8) Gjabb vizsgalataiban kimutatta,
hogy a gyimolcslevek savtartalma is noveli a HMF képzodést. Régebbi Kisér-
leteinkben (3) megallapitottuk, hogy a HMF mennyisége a hékezelés nagysagan
kivil aranyos a gylmolcslevek frukt6z és szerves sav tartalmaval; egyedil az
almaié mutatott nemi eltérést ettél a kvalitativ 6sszefliggést6l. Gyumolcslevek-
nél a cukor- és savtartalomnak a HMF keletkezésében val6 szerepére hivta fel
a figyelmet Trifiro (9) is.

Az eddigi eredményekbdl kitlinik, hogy a gylimdlcslevekben a hékezelés
nagysaga és az organoleptikus tulaf'(donségok ezzel tdbbé-kevéshé parhuzamos
rosszabbodasa, valamint a HMF_keépzGdes kozott az Osszefiiggés bonyolult.
Példanak emlitjik, hogy a madeira-borban 100-1200 mg/1 HMF is el6fordul
és ez mégsem idéz elé mindségrontd elvaltozasokat (7). Azonos mértéki hékezelés
gtén altalaban eltér6 HMF tartalmat taldltak a kilonbdzé gyuméleslé fajtak-

an.

A dzsemekben hékezeléskor keletkez6 HMF vizsgalataval eddig kevesen
foglalkoztak. Trifiro (9) szerint a dzsemekben lev6 HMF mennyiségébdl csak a
technoldgia ismerete alapjan lehet a hdkezelés mértékére kovetkeztetni. A
dzsemekben és sdritett gyumdlcskészitményekben a HMF-t még kiméletes hd-
kezelés utén is ki lehet mutatni (10).

Mivel a gylimolcskeszitmények bonyolult rendszerek a HMF képzédés tor-
vényszeriiségeinek tanulmanyozasahoz, sokan cukormodelloldatokat hasznaltak
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erre a célra. Telegdy Kovats (11) hangsulyozza, hogy glukéz oldatban tortént
hevités utan az oldatbdl a HMF-en kivill oxyacetilfurant, dioxiacetont és
laevulinsavat is talaltak. Romann (12) azt talalta, hogy glukdz és frukt6z olda-
tokban a HMF képz6dés pH =3 —4 kozott a legkisebb. A HMF keletkezése
fiigg a jelen levd szerves sav min6ségétdl is. Megallapitotta, hogy a HMF sav-
katalizator hatasara laevulinsavva alakul at. Diemair (13) a hémérséklet, a pH
és a cukor-koncentracio szerepét vizsgalta glukoz, frukt6z és szaharéz oldatok-
ban a HMF keletkezésére. Glukdzhol csak viszonylag hosszd id6 (17 6ra) utan
jutott mérhetd mennyiségli HMF-hez. Ezt a megallapitast sajat modellkisér-
leteinkkel is alatdmasztottuk: a gyumolcskészitmények hdkezelésének koril-
ményei kozott (maximalisan 100 C° 30 perc hevités) glukdz oldatban nem tud-
tunk HMF-t kimutatni (3). Megjegyezzik, hogy a HMF szerkezeti okok miatt
keletkezik nehezebben glukézbdl mint fruktdzbol (14, 15). Ujabban az Uveg-
edény fellletének katalizalé hatasat a HMF keletkezésére Orsi ﬁlﬁ) mutatta Ki.

Tovabbfejlesztve az irodalomban ismert eljarasokat, formal-kinetikai Gton
fruktoz és szahar6z oldatokban a hevités hataséara letrejott HMF mennyisége és
a keletkezését befolyasold tényez6k (hémérséklet, cukor-koncentracio és idd)
kozott viszonylag egyszer( 0Osszefiiggéseket allapitottunk meg (17). A HMF
frukt6zhol tobblépcsds reakcidban keletkezik, igy a tényleges kinetika meg-
allapitasa bonyolult és a jelen esetben nem is célravezetd. Brutto-reakciosebességi
egyenlet formajaban a HMF keletkezésének sebessége fruktozbol a kovetkezo:

[H':/'F] = *it[Fr], .

ahol (HMF) és ﬁFr a hidroximetilfurfurol és fruktéz koncentracioit, t az id6t
jeloli. A 1. egyenletben szerepl6 k, latszélagos sebességi allando értékét citrom-és
borkésavas oldatban, pH = 2,4-4,3 kozott, 50 —100 C° hémérsékleti tarto-

manyban a Il..egyenlet adja meg.
33600

kx= 1,56 + 107+ [H+]0B ¢ ''08T. 1.

Szahar6z_oldatban az itt nem ismertetett differencidlegyenlet integralasa
utan a Ill. kifejezés mutatja meg a hevités hatasara keletkez6 HMF mennyisé-

gét:

i<t 1\

+ .
2 "2l
Az egyenletben (Sa0) a szahar6z kezdeti koncentracioja, k2a szahardz inverzi6ja-
nak sebességi allanddja. A felsorolt Osszefliggesekben a koncentraciokat mol/l-
ben, a hémeérsékletet (T) Kelvin-fokhan, az id6t percben fejeztiik ki. Az egyen-
letek levezetését illeten el6z6 kozleményiinkre utalunk (17).

Jelen munkankban célul tlztik ki, hogy a frukt6z és szaharéz modelloldatok-
nal kapott formalkinetikai egyenleteket megﬁrébéljuk kiterjeszteni a gyumélcs-
levekre és dzsemekre. Amennyiben a fenti kifejezések bizonyos hataron beldl
érvényesek gylimolcskeészitmenyekben a HMF keletkezésére, gy lehetGség

nyilik a HMF-tartalom és néhany paraméter ismeretében egy adott konzerv-
ipari termék hdkezeltségének jellemzésére.

/
[HMF] = [S2]0-*,. » i,

Vizsgalati anyagok és modszerek
A g%umﬁlcslevek négyféle (meggy, Gszibarack, szGI6, alma) friss gyimolcs-
SZ

bél, részben rostos allomanyban, reszben tukrosre szlirve késziltek. A gyartas
a szokasos technoldgianak megfelel6en tortént, annak részleteit korabbi koz-
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leménylinkben ismertettik (3). A folyamat alatt, a 2—3 perces 100 C°-on tor-
tént el6fézéstdl eltekintve lényeges hdbehatas nem tdrtént. A nat(r Oszibarack-
levet, illetve vel6t a szokasnak megfeleléen szaharéz oldattal haromszorosara
higitottuk. A vizsgalt gyimolcslevek refrakcioi 13—16% kodzott mozogtak. Az
utolso fazis, a gyimolcslevek hdékezelése Hoppier-rendszerii ultratermosztatban,
tvegdugoval lezart kémcs6ben mintegy 45 ml-nyi mennyiséggel tortént. llyen
koralmeények kozott a felmelegedési és lehdilési iddszak elhanyagolhatd volt.

A dzsemek Ugy kesziltek, hogy a gylmdlcs alapanyagot 15 percig
féztuk, utdna cukrot és bork@savat adtunk hozza, melyeket forralds nélkul fel-
oldottunk. A hékezelés a gylimolcsleveknél leirt mddon tortént.

Mind a gyumolcslevek, mind a dzsemek tdbbféle pH-ra valdé beallitasat
kiilonb6z8 mennyiségl citrom-, illetve bork8sav hozzdadasaval végeztiik.

A cukrok meghatarozasat papirkromatografias elvalasztds utan denzito-
metrids kiértékeléssel hajtottuk végre (18). .

. A HMF-t az altalunk kissé mddositott (3) Orst-féle modszerrel (19) hataroz-
tuk meg.

A pH-t Metrohm A. G. Titriskoppal allapitottuk meg. A dzsemeknél a tiz-
szeresre higitott oldat pH-jat adtuk meg eredménydl.

Eredmények és értékelés

A tobbféle gylmolcs alapanyagbdl kilonboz6 hokezelés utadn készilt
dzsemekben és gyimolcslevekben meghatarozott, tovabba az elé6z6ekben ismer-
tetett I, 11, 111 egyenletek segitségével szamitott HMF tartalmakat az 1
tablazatban tuntetjuk fel. A tablazatban kozéljik a kilonb6zd termékekben
a hevités el6tt mért szahar6z- és fruktéztartalmat, a pH értéket és a hevités
kérilményeire vonatkoz6 adatokat.

A tablazatb6l lathatd, hogy a dzsemeknél a mért HMF koncentraciok sokkal
nagyobbak a szamitott értékeknél, igy a modelloldatok esetében alkalmazott
egyenletek segitségével a hdkezelés nagysagara nem lehet kovetkeztetni.

A gyimolcsleveknél a helyzet kedvez6bb, noha a szamitott értékekt6l valo
eltérés szorasa itt is tekintélyes, a variacios koefficiens £52%. Az eredmények
arra utalnak, hogy a gylmoélcslevekben a hékezeléskor lejatszodd reakcidk sokkal
bonyolultabbak, mint a cukor-modelloldatokban. ElsGsorban a Maillard-reakcio
jelenlétével kell szdmolnunk. A zavard korilmények ellenére, a gyimdlcslevek
HMF tartalma ismeretében mdd nyilik a hékezelés gyakorlati pontossagot ki-
elégité megéllapitasara.

Gyilimolcslevekben a HMF képzddesét az 1, 11 és 111 egyenletek tanlisaga
szerint a hevités hémérséklete és ideje, a fruktdz, illetve szahar6z koncentracio,
valamint az oldat pH-ja szabja meg. A cukorkoncentracié és a pH, azonos
technoldgiat betartva, csak kisebb ingadozasokat mutat. Egy gyartasi sorozaton
bellil ezek az adatok kémiai és miszeres Uton meghatarozhatok. A fennmaradd
két tényez6, a hékezelés paraméterei, a hémérséklet és az id6. Mivel nincs lehetd-
ség mindkét ismeretlen meghatarozasara, az egyiket egy allando értékre kell
régziteni, és a masik paramétert az el6bbire vonatkoztatni. Az id6 allandéva
tétele és az atlagos hevitési hémérséklet megallapitasara valé torekvés latszott
helyesebb utnak. A hémérséklet u%(yanis sokkal nagyobb befolyast gyakorol a
kémiai reakcidkra, igy a hdkezeléskor jelentkezd karos valtozasokra, mint az
id6. Azonkivil a gyumdlcslé-gyartd Gzemben a hékezelés ideje jobban ismert,
mint a termék atlagos hémérseklete, amely a tobbszords hevités es lehdlés miatt
dllanddan valtozo ertékekbdl dsszegezddik.

A hokezelés idejét, a g?/akoribb technoldgiai eljarasokat figyelembe véve,
15 perchen rogzitettik. A feladat a tovabbiakban az volt, hogy a kiilonb6z6
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7. tablaza t
Ultratermosztatban hevitett dzsemek és gyamoleslevek vizsgalati adatai

és az 1., Il egyenletekkel szdamitott HMF értékei
Szr%r;a- Fruktéz Hevités HMF ppm HﬁAFmEStn.
centracio
Megnevezés pH %-0s elté-
tartalom hémérs. ideje  szami- rése a sza-
hevités eldtt t, C°  (perc)  tott mért mitottra vo-
%-ban ! natkoztatva
Fekete ribizke
dzsem ... 18,5 6,8 3,25 85 120 7,0 22 + 214
Fekete ribizke
dzsem ... 18,5 6.8 3,25 100 60 353 49 + 39
Sargabarack dzsem 40,0 2,9 3,50 85 120 3,6 17,4 + 384
Sargabarack dzsem 40,0 2,9 3,50 100 20 4,1 13,0 + 217
Séargabarack dzsem 40,0 2,9 3,50 100 45 14,5 33,0 + 127
Séargabarack dzsem 40,0 2,9 3,50 100 60 226 49,0 + 117
Szaméca dzsem .. 38,5 3,8 3,15 85 120 10,9 30,0 + 175
Natlr meggylé,
_oszlrt 1,7 4,4 3,25 85 120 3,3 5.2 + 57
Oszibaracklé,
_ Tostos ... 15,0 0,9 3,18 100 45 13,2 7,5 - 44
Oszibaracklé,
B (0151 (G- 15,0 09 3,18 100 60 20,0 12,1 - 39
Oszibaracklé,
(1] (o ST 15,0 0,9 2,93 85 30 0,87 1,7 + 96
Gszibaracklé,
I (015 (O 1SR 15,0 0,9 2,93 60 2,6 4,3 + 65
Oszibaracklé,
I (0 1] o[- S 15,0 0,9 2,93 85 90 4,9 7,6 + 55
Oszibaracklé,
rostos ...ccevenee 15,0 0,9 2,93 85 180 13,2 11,6 - 12
Gszibaracklé
rostos 15,0 0,9 2,93 100 30 15,3 13,3 - 13
6szibaracklé,
_ TOStOS e 15,0 0,9 2,93 100 60 38,3 42,0 + 10
Oszibaracklé,
rostos 15,0 0,9 2,93 100 90 62,0 75,0 + 21
Sz8ldle — 71 3,34 85 60 2.8 11 - 67
Sz6161é - 71 3,34 100 60 21,0 22,0 + 4,
Sz6161¢ - 71 334 100 75 26,0 33,0 + 27
Sz6161é - 71 2,90 85 17 15 1,2 - 20
Sz@l6le — 71 2,90 85 60 6,1 6.0 - 1,
Sz6161 — 71 2,90 85 75 7,6 9,7 + 28
Alma 2,45 4,5 3,50 100 30 4,3 2,9 - 32
Almaié 2,45 4,5 3,50 100 45 6.6 91 + 38
Almaié 2,45 4,5 3,50 100 60 0,0 16,6 + 84
Almaié 2,45 45 2,84 100 15 7,3 12,2 + 67
Almaié 2,45 4,5 2,84 100 30 153 40,0 + 162
Almai 2,45 45 2,84 100 45 23,6 64,0 + 170
Almai 2,45 45 2,84 100 60 32,0 100,0 + 212
Almai 2,45 4,5 2,84 85 45 2,9 4,2 + 45
Almaié 2,45 4,5 2,84 85 60 38 8.2 + 116

maodon hékezelt gyimolcslevek HMF tartalmabol kiszamitsuk azt a hémérsék-
letet, amely 15 perc alatt a HMF keletkezése szempontjabol a ténylegesen veghe-
menttel egyenértékli hokezelést biztositana. A képletekbdl valo szamolas tul-
sagosan nehézkes, ezért a m(ivelet végrehajtasahoz nomogramokat szerkesztet-
tink. Az 1 abran az | és Il egyenlet 6sszevonasabdl késziilt dsszetett nomogram
lathat6. Alii. egyenletb6l vonalsereges nomogramot szerkesztettiink, amelyen
1- 1gbrbe egy adott h8mérsékletnek megfeleld 6sszefliggést ad a pH és a[HMF]

Sa0
koncentracié viszony (az utobbit R-nek neveztiik el) kozott (2. ébra).[ I\%Jg-



Fructose % HMF m g/lit. K tC PH
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7. &bra. 1. és Il. egyenletekbdl készult nomogram (magyarazatot lasd a szovegben)

jegyezziik, hogy a képletekkel ellentétben a nomogramokon a fruktdz- és szaha-
roz koncentraciok %-ban, a HMF mg/lben, a homérséklet C°-ban értendék.
A hékezelés el6tt egyedill szaharozt (pl. szilvaléf_ vagy fruktozt (pl. sz6161é)
tartalmazd gyumolcsleveknél vagy a 2. vagy az 1 &bran lev6 nomogramot
hasznaljuk. A legtébb esetben azonban mindkettére sziikségiink van. Ilyenkor

125



a HMF tartalom nem ad felvilagositast arr6l, hogy hanyad része keletkezett
fruktdzbol és hanyad része szaharozbdl. Ha ez az eset all fenn, akkor becsléssel
éllaﬁitjuk meg a két cukorféleséghdl keletkez6 HMF ardnyt. A becslés Ugy tor-
ténik, hogy a fruktdz-szahardz koncentraciok hanyadosat 4-gyel megszorozzuk,
a kapott szdm kozelit6leg megadja a fruktdzbol és szahardzbol keletkez6 HMF
hanyadat. A 4-es szorzofaktorhoz empirikus Gton, szamos megfigyelés eredménye-
képpen jutottunk.

Példa a szamolasra: Gszibaracklé a hdkezelés el6tt 0,9% fruktozt, és 15%
szahar6zt tartalmazott, pH-ja = 2,93. Hd&kezelés utan a HMF-tartalom
11.6 mg/l. A fruktdz- szaharoz koncentraciék hanyadosa 0,9/15 = 0,06. Az
utébbit 4-gyel szorozva 0,24-hez jutunk.

X
5% —0,24, ahol x a fruktdézbo6l szarmazé HMF koncentracié rész.

Kiszdmolva x-et, becslésiink szerint 2,25 mg/l HMF keletkezik a fruktézbol
és 9,4 mg/l a szahar6zhdl. Ezutan az 1 abran levé nomogramon a fruktoz-
tengelyen a 0,9-nél levé pontot és a HMF tengelyén a 2,25-nek megfelel§
pontot egy egyenessel Gsszekotjiik és a meghosszabbitasnak a /c-tengellyel
valo metszéspontjat megjel6ljik. Ezt a pontot egy masik egyenessel Ossze-
kotjiik a pH-tengely 2,93-as pontjaval. Az utobbi egyenesnek ~-tengellyel
torténd metszéspontja megadja a 15 perces hékezelésnek megfeleld hémér-
sékletet (105 C S)

A szaharozbol szarmaz6 HMF koncentracio 9,4, ezt elosztjuk a szahardz-
koncentracioval, igy megkapjuk az R-hanyadost: 9,4/15 = 0,63 = R. A 2.
abran felvesszuk az R-értek és a pH = 2,93 altal meghatarozott pontot.
Apont a 100 C° és a 110 C°-os izotermak kozé esik, helyzete alapjan a 104 C°-
nak megfeleld helyre. A két nomogramon felvett” értékeket atlagoljuk.
Amennyiben az értekek kozti killonbseg a 6 C°-ot meghaladja, akkor a keét-
féle cukorhol keletkezo HMF aranyat az alkalmazott becslés modositasaval
allapitjuk meg: amelyik cukorfajtahol a nagyobb szamitott hémérséklet
adodott, annak a raes6 HMF koncentraciojanak egy kis, dnkényesen vett
részét atvisszik a masikéra. Kell gyakorlat utan két becslésnél tobbet
nem sziikséges alkalmazni.

2. tablazat
Néhany gylimadlcslé HMF tartalmabol szamfitott, 15 percre vonatkoztatott
hevitési hémérséklete, osszehasonlitva a tényleges hdkezelési adatokkal
Tényleges hdkezelés
Szamitott
Megnevezés pH hémérséklete hémérséklet
ideje (perc) c°
Gszibaracklé 2,93 85 30 93
Oszibarackl 2,93 85 180 104
Oszibarackl 2,93 100 60 111
Gszibaracklé 3,18 100 60 109
Sz6I6l¢ ... 2,90 85 60 97
SZOIBIE .o 2,90 85 75 100
Almaié.......... 3,50 100 45 109
Almaié .... 2,84 85 45 95

A 2. tablazatban nehany gyimolcslének 15 percre vonatkoztatott kezelési
hémérsékletét mutatjuk be az el6bb ismertetett szdmoléasi eljarassal meghaté-
rozva. Osszehasonlitva a tényleges hevitési adatokkal, a szamitott értékek realis
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hékezelési ran?sorolést adnak. Mivel a HMF keletkezése a hémérséklettel nagy-
mértékben valtozik, a mért HMF adatoknak az elméleti értékekt6l valo jelen-
tékeny szérésa csupan +3 C° ingadozésban jelentkezik a 15 percre atszamitott
hémérsékletekben. Ez az ingadozas még lehetévé teszi, hogy a HMF tartalombél
a gyakorlat szamara kielégité modon kévetkeztessiink a hokezelésre.

Az elébb vazolt, egy allandd idére vonatkoztatott hdkezelési rangsorolas
a HMF keletkezési reakcidja, valamint a szahar6z inverziés bomlasa alapjan
tortént. A szamitdssal nyert h6mérsékleti értékbdl annal inkabb lehet kdvetkez-
tetéseket levonni mas, a gylimolcslében el6forduld anyagok (vitaminok, aro-
maanyagok) termikus bomlasara, minél kdzelebb all az illet6 anyag atalakulasi
reakcidjanak aktivalasi energidja a HMF keletkezésének (33,6 Kkal) ill. a szaha-
réz inverzidjdnak (25,6 Kkal) aktivalasi energidjahoz. Ett6l Iényegesen eltérd
reakcioknal azt tapasztalnank, hogy az atalakulas nagysaga a szamitottdl annal
jobban kilobozne, minél inkabb eltérne a tényleges hevitési id6 a 15 perctdl.
Mindenesetre az iz és illatanyagok bomlasi reakcidinak valészinlleg hasonld
nagysagu aktivalasi energiaja van, mert régebbi vizsgalatainkban a HMF tar-
talom novekedés és az organoleptikus sajatsdgok romlasa kozott korrelaciot
tudtunk Kkimutatni (3).

Végezetill szeretnénk kihangsulyozni, hogy a kapott Osszefiiggések és
adatok a hékezelés utan hosszabb ideig nem tarolt cukoroldatokra és gyumélcs-
levekre vonatkoznak. Sajat kisérleteink szerint szobahdémérsékleten, 2,40-es
pH-ju invertalt szahar6z oldat HMF-tartalma 40 mg/1 értékr6l 4 hdnap alatt
nem novekedett. Ugyanilyen korilmények kozott 11 mg/l HMF-et tartalmazé
almalében a koncentracié névekedés 20%-os volt. Néhany hdnapos tarolas tehat
nincs lényeges befolyassal az ismertetett 0sszefliggésekre.
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OrbITbl MO COCTABJIEHUNKO XAPAKTEPUCTUKW CTEMEHW TEPMO-
OBPABOTKWN ®PYKTOB U IXXEMOB HA OCHOBAHWWN COAEP>XXAHWA
TMMAOPOKCMETUN®YPOYPOJA

3. [BopLak v J1. 3paemm
ABTOpbI B Npefplaylwinx paboTax nocTpounn qopman -  KMHETUYeCKoe

ypaBHEHMe OTHOCSLLEECS Ha KOMWYecTBO TWAPOKcUMeTUNdypdypona o6pasy-
IOLLIEr0 B CaxapHOM pacTBOpe MO BAUSHWUIO TeEPMO0OPaboTKM 1 Mexay hakTopamm
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BUAIOLWMX Ha ero obpasoBaHWe (TemnepaTtypa, KOHUEHTpauus caxapa, pH wu
CPOK). 3TN COOTHOLUEHUS OblMM MOAXOAALLME ANA TOro, YToObl U3 COAepXKaHus
rnapoKcumeTungypdypona HpyKToB MPAKTUYECKON TOYHOCTbIO, COOTBETC syio-
LM 06pa3oM, LyhpoBLIMY AaHHBIMW MOT/IN O MPeSeNnTLCTeNeHbTEPMO06paboTKM.
ABTOPbI NMOMOLLBKO HOMOFPaMMOB, COCTaB/IEHHbIX W3 YPaBHEHWS, BbIYACAMAW B
npegenax TouyHoctn +£3° C TeMnepatypy HarpeBaHWUS otwocsuyocs Ha 15 Mu-
HyToByto noctosHuyto MPOAO/DKNTENBHOCTL Harpesa M Takum 06pa30M nonyuunnun
0603pUMYyH0  K/lacCUUKaLnio TepMoobpaboTKu.

B MofieslbHOM pacTBOpPe MOMyYeHHbIE KUHETUYECKME COOTHOLLEHUS He MOF
NPUMEHSATb 47151 [PKEMOB.

VERSUCH ZUR FESTSTELLUNG DER ERFOLGTEN
HITZEBEHANDLUNG VON OBSTSAFTEN UND JAMS AUF
GRUND IHRES HYDROXIMETHYLFURFUROL-GEHALTES

E. Dworschak und L. Erdélyi

Die Verfasser stellten in einer friiheren Arbeit formal-kinetische Gleichungen
fur Zuckerldésungen auf zwischen der durch Hitzebehandlung gebildeten Menge
von Hydroximethylfurfurol und den dessen Entstehung beeinflussenden Fak-
toren (Temperatur, Zuckerkonzentration, pH und Zeit). Diese Zusammenhénge
eigneten sich zu praktisch genauen, zahlenma55|gen Folgerungen auf das Mass
der erfolgten Hitzebehandlung in Obstsaften auf Grund ihres HMF-Gehaltes.
Die Autoren berechneten mit Hilfe der von den Gleichungen konstruierten
Nomogramme die Erhitzungstemperatur mit einer Genauigkeit von +3°C, auf
eine konstante Zeitdauer von 15 Minuten bezo%en und gelangten dadurch zu
einer gut Ubersichtlichen Rangordung der Hitzebehandlung.

Die in Modellosungen erhaltenen kinetischen Zusammenhénge waren fir
Jams nicht anwendbar.

ATTEMPTS OF ESTABLISHING THE EXTENT OF HEAT
TREATMENT IN FRUIT JUICES AND JAMS ON THE
BASIS OF THEIR CONTENTS OF HYDROXYMETHYL FURFURAL

E. Dworschak and L. Erdélyi

In an earlier paper, formal kinetical equations had been derived by the
authors in order to establish the correlation of the amounts of hydroxymethyl
furfural formed in rucrose solutions on the effect of heat treatment with the
factors affecting the formation of hydroxymethyl furfural (such as temperature,
sucrose concentration, pH value and duration of heat treatment). These cor-
relations proved to be suitable for drawing numerical conclusions in respect
to the extent of heat treatment on the basis of the hydroxymethyl furfural
content of fruit juices, with an accuracy meeting practical requirements. With
the aid of nomograms prepared on the basis of these equations, the heating
temperatures referred to a constant duration of 15 minutes have been calculated
by the authors with an accuracy of +3°C. In this way, an adequate table for
evaluating heat treatments could be developed.
¢ The kinetical correlations obtained in model solutions could not be applied
0 jams.
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ESSAl POUR CARACTERISER LE TRAITEMENT CALORIQUE DES JUS
DE FRUITS ET DES CONFITURES PAR LEUR TENEUR EN HYDROXY-
METHYLFURFUROL

E. Dworschak et L. Erdélyi

Dans un travail antérieur les auteurs ont établi des équations cinétiques
formales entre la quantité du hydroxyméthylfurfurol produit par le traitement
calorique dans des solutions de sucre et les facteurs influengant sa formation
(temperature, concentration de la solution de sucre, pH et temps.)

Ces corrélations peuvent servir & tirer des conclusions numériques, satis-
faisantes pour la pratique, & partir de la teneur en HMF des jus de fruits con-
cernant la grandeur du traitement calorique.A I'aide de nomogrammes basés sur
ces équations les auteurs ont calculé avec une précision de +3° C la température
d’échauffement rapportée & une période constanté de 15 minutes, et ainsi ils
sont arrivés & un classement des traitements caloriques facile & s’y reconnaitre.

Les corrélations cinétiques obtenues dans les solutions modéles n’ont pas été

applicables aux marmelades.

STRMISKA, F.

Az élelmiszerek tapértékének problé-
méja

(Zur Problem dem Néahrwertes der
Lebensmitte)

Nahrung 9, 535, 1965.

Valamely élelmiszer tapértékétgyak-
ran az energiaérték fogalmaval hason-
16 értelemben hasznaljak. Ezen azon-
ban gyakran valamely élelmiszernek
a biologiai funkcionalis, tehat a fehér-
je, zsir, szénhidratok, vitaminok, asva-
nyi anyagok és nyomelemek fajtajan
és mennyiségén alapuld értékilsegét is
értik. Vannak olyan térekvések, ho K
a tapértékét jelz6szamokkal fejezzé
ki, ezekben a szamokban a sziikségleti
normakon, meE a tap- és hatéanyago-
kon kivil a kihasznalhatdsagnak és
mas tényez6knek is kellene szerepel-
niilk. Ezekbdl vezetik le azutan képlet-
szer(ien a tapértékét. 10 tartalmi anyag
figyelembevételével szerz§ kiszamitja a
leggyakrabban hasznalt élelmiszerek
tapertékét, az eredményeket pedi
megvitatja. Okondmiai néz6pontbd
a tapértékét valamely élelmiszer hasz-
nalati értéke megismerésének meghata-
rozd tényezdjekent definidlja.

Kieselbach Gy. (Budapest)

MIRIC, M. és CUPRIC, Z.:

A tokmagok (Cucurbita maxima) zsir-
anyagai a novekedés és az érés folya-
man

Hrana i ishrana 5, 429, 1966.

Szerz8k a vizsgalatokat az emberi
taplalkozas céljara szolgalo ,,fehér” és
a takarményozésra hasznalt ,,piros”
tok magjaival végezték. Az olajtar-
talom az érés utolsé 30 napjan érte el
a legnagyobb mennyiséget (az érett
magban 46%), addig alacsony maradt
(1,3-3,3%). Az elszappanositatlan
tartalma a vegetacids id6 folyaman
22-28%-r6l kb 2%-ra esett. A gaz-
kromatografia segitségével meghata-
rozott zsirsavak egymashoz val6 viszo-
nya valtoz6. A palmitinsavtartalom
csokken, mig az olaj- és a linolsavtar-
talom emelkedik. Linolénsavat csak a
zsirsavak bioszintézisének els6 fazisa-
ban taldltak nagyobb mennyiségben
(13,9 —43,0%), az érett magvak olaja-
ban mar nem volt jelen. Mirisztinsavat
is csak a zsirsavszintézis els6 fazisaban
allapitottak meg kis mennyiségekben
(0,35—1,7%), kes6bb teljesen elt(nt.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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