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Az élelmiszertudományi és fiziológiai kutatások egyre részletesebben tárják 
fel az emberi élettevékenység szempontjából szükséges biológiailag hatékony 
anyagok sorát, amelyeket nagyrészben az emberiség a táplálkozás során vesz 
magához táplálék formájában.

Az emberi táplálkozás szempontjából jelentősek, kedvező biológiai értékük 
miatt a gyümölcsfélék. Számos olyan anyagot, vegyületet tartalmaznak (vita­
minok, más típusú biosz anyagok), amelyeket főképp belőlük szerezhetünk meg, 
és tartós hiányuk miatt esetleg élettani elváltozások következhetnek be.

Ezen ismeretek alapján vizsgálatainkban célul tűztük ki a különböző 
gyümölcs- és főzelékfélék fejlődése, illetve érése, feldolgozása és tárolása során 
bekövetkező szerkezeti, valamint összetételbeli változások tanulmányozását. 
Első lépésként a különböző érettségi fokú szamóca és a kajszibarack vizsgálatát 
végeztük. A különböző típusú gyümölcsökön az érettségi fok okozta változások 
jellemzésére a következő méréseket végeztük: szárazanyag meghatározás, 
penetrációs érték (keménységi fok), aszkorbinsav- és cukortartalom meghatá­
rozás.

Anyagok és módszerek

A vizsgálati gyümölcsmintákat azonos termelési helyről mindig reggeli sze­
déssel gyűjtöttük be és a laboratóriumba szállítás után azonnal megkezdtük 
a vizsgálatokat.

Szárazanyag meghatározása

A gyümölcsminták szárazanyagtartalmának meghatározásához a vizsgá­
latra előkészített anyagból kb. 10 g-ot ismert mennyiségű tisztított kvarc ho­
mokkal elkevertünk és mérlegedényben 105 °C-on súlyállandóságig szárítottuk.

A vizsgálati eredmények három párhuzamos mérés átlagából származnak.

Penetrációs (keménységi fok) mérés

A gyümölcsök érettségi fokának jellemzésére, a változások nyomonköve- 
tésére penetrációs méréseket végeztünk. A vizsgálatokhoz LABOR MIM gyárt­
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mányú, kézi kapcsolású és önműködően kikapcsoló penetrométert használtunk. 
Behatoló testként vágófelületű lemezt alkalmaztunk 5 mp-es behatolási idővel. 
Az egyes mérési eredményeket 25, illetve 50 mérés alapján adtuk meg.

Aszkorbinsav meghatározás
A Tillman's féle diklórfenolindofenolos titrimetriás módszert (1) használtuk 

a C-vitamin meghatározására.

Cukortartalom meghatározása
A vizsgált gyíimölcsminták cukortartalmának meghatározását gyors mód­

szerrel (2) végeztük. Mértük az egyes minták redukáló és invertálás utáni összes 
cukortartalmát. Az aszkorbinsav és cukortartalom meghatározásánál kapott 
eredmények két különböző törzsoldatból, egyenként 3 — 3 ismétlésből szár­
maznak.

Eredmények
Az érettségi fok hatása a gyümölcsök állagának alakulására a penetrációs 

értékkel jól követhető és jellemezhető.
Az érettségi fok függvényében mindkét vizsgált gyümölcsfajtánál jelentős 

állagváltozást tapasztaltunk. Az érettség előrehaladtával a gyümölcs puhul, a 
szövetek fellazulása figyelhető meg. Ez a jelenség a szamóca esetében kisebb 
mértékű, mint a kajszibaracknál. A penetrációs eredményeket az 7. táblázat 
tartalmazza.

Penetrométeres vizsgálatok eredményei 
mm süllyedés/5 sec

7. táblázat

K ajszibarack Szamóca
(50 mérés) (25 mérés)

É re tt Félérett É re tt Félérett Éretlen

12,75 9,90 13,57 13,24 12,96

Ezek az eredmények jó összhangban vannak Okubo és Maezawa (3) megfi­
gyeléseivel, kik kísérleteik során megállapították, hogy az érettségi fok és a 
„keménység” között szoros összefüggés van. Más terméknél, a paradicsomnál 
El-Kady (4) hasonló megfigyeléseket tett: az érettebb paradicsom állománya 
puhább, mint a kisebb érettségi fokúé.

A szárazanyag tartalomban nem találtunk lényeges változást. Az eredmé­
nyeket a 2. táblázat tartalmazza.

Szárazanyagtartalom %
2. táblázat

K ajszibarack Szamóca

É re tt Félérett É re tt Félérett Éretlen

12,76 12,83 11,46 11,50 11,52
1
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Ez a megállapítás megegyezik Georgiev és Batzer (5) megállapításaival, 
akik azt tapasztalták, hogy a gyümölcs és zöldségfélékben a szárazanyag alig 
változik, illetve kis mértékben csökken. Kisebb mértékű csökkenést tapasztaltak 
az érés során Morsy és munkatársai (6), valamint Fan-Jung és Sevcsuk (7). A 
paradicsomnál is szárazanyag növekedést tapasztalt az érés előrehaladásával 
Vidéki (8).

Az aszkorbinsav változásával kapcsolatban az irodalomban található adatok 
és megfigyelések eltérőek. Freeman (9), Ward (10) eredményei szerint az asz­
korbinsav tartalom nem változik lényegesen az érés során. Ugyanezt tapasz­
talták Flammar és munkatársai (11), valamint Crane és Zilva (12).

Ezzel szemben Györffy (13), Scott és Kramer (14), Clutter és Milter (15), 
valamint Dalai és munkatársai (16) azt mutatták ki, hogy az aszkorbinsav meny- 
nyisége az érés során növekszik.

Vizsgálataink során az éretlenebb szamóca nagyobb aszkorbinsav tartalmú 
volt, mint az érettebb mintákba kajszibaracknál nem találtunk lényeges különb­
séget. Az eredményeket a 3. táblázat tartalmazza.

C-Vitamin tartalom (m g/100 g)
3. táblázat

K ajszibarack Szamóca

É rett Félérett É rett Félérett É retlen

6,93 7,12 89,94 91,79 93,25

A cukormeghatározások útján nyert eredményeket és a számításokkal ka­
pott adatokat a 4. táblázatban mutatjuk be. A két vizsgált gyümölcsfajtánál 
az érés során úgy a redukáló, mind az összes cukor kevéssé változik. A kajszi- 
baracknál kisebb a változás, mint a szamócánál. A kajszibarack esetében kis­
mértékű csökkenés tapasztalható, míg a szamócánál azt tapasztaltuk, hogy a 
félérett gyíinölcs tartalmazza a nagyobb mennyiségű cukrot.

Cukortartalom %
4. táblázat

K ajszibarack Szamóca

É re tt Félérett É re tt Félérett É retlen

* ** * ** * ** * ** * **

9,63 3,58 9,79 3,79 6,86 5,12 7,68 5,80 6,94 5,35

* Összes cu k o rta rta lo m  
** R edukáló  cu k o rta rta lo m

Az irodalmi adatok e téren is ellentmondásosak. így Morsy és munkatársai 
(6) és Freeman (9) megállapításai szerint a gyümölcs és főzelékfélék cukortar­
talma növekszik az érés során. Ezzel szemben Fan-Jung és Sevcsuk (7) az ellen­
kezőjét tapasztalta.

A gyümölcsök és zöldségfélék vizsgálatát a jelenleg leírt módszerekkel 
továbbá más eljárásokkal folytatjuk és eredményeinket a későbbiek során adjuk, 
közre.
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НЕКОТОРЫЕ ФИЗИЧЕСКИЕ И ХИМИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА 
ЗЕМЛЯНИКИ И АБРИКОС ПРИ РАЗНЫХ СТЕПЕНЯХ ЗРЕЛОСТИ
Камал Аммар, Абд Эл-Хамид Милиг, Абд Эл-Рагман и Могамед Харрас

Авторы изучали изменение значения пенетрации, содержание сухих  
вешеств, содержание аскорбиновой кислоты, а также содержание всего и 
редуцирующих сахаров в зрелых, полузрелых и зеленых земляниках и аб­
рикосах. Полученные результаты нижеследующие:

1. Продвижение созревания земляники как и абрикосов повышается ве­
личина пенетрации, содержание сух и х  веществ не изменяется.

2. В земляниках высшее содержание аскорбиновой кислоты особенно 
у полузрелых клубнях. В случае абрикос не имеется сигнификантного из­
менения в содержании аскорбиновой кислоты между зрелыми и полузрелыми 
клубнями.

3. Содержание всего и редуцирующих сахаров в разных степенях зре­
лости в незначительной степени изменяется. Меньше всего изменения наблю­
дали в случае земляники а самое высокое содержание сахара наблюдали в 
полузрелых фруктах.

EINIGE PHYSIKALISCHE UND CHEMISCHE CHARAKTERISTIKA 
VON ERDBEEREN UND APRIKOSEN VERSCHIEDENEN REIFUNGS­

GRADES
Kamal Ammar, Abd El-Hamid Miligy, Abd El-Rahman und Mohamed Harras

Die Verfasser studierten im Laufe ihrer Untersuchungen die Änderung des 
Penetrationswertes, den Trockensubstanzgehalt, den Ascorbinsäuresowie den ge­
samten und reduzierenden Zuckergehalt in reifen, halbreifen und unreifen Sor­
ten der Erdbeere und Aprikose. Ihre Resultate können wie folgt zusam­
mengefasst werden:
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1. Im Laufe des Reifungsprozesses nimmt bei Erdbeeren, wie auch bei Apriko­
sen der Penetrationswert zu und der Trockensubstanzgehalt bleibt unver­
ändert.

2. Bei Erdbeeren ist der Ascorbinsäuregehalt bei den weniger reifen Früchten 
höher. Im Falle von Aprikosen besteht kein signifikanter Unterschied zwischen 
dem Ascorbinsäuregehalt der reifen und unreifen Früchte.

3. Der reduzierende und gesamte Zuckergehalt ändert sich nur in geringem 
Masse bei verschiedenen Graden der Reifung, Die Änderungen erweisen sich 
im Falle von Erdbeeren als geringer und der höchste Zuckergehalt kann bei 
halbreifen Früchten beobachtet werden.

SOME PHYSICAL AND CHEMICAL CHARACTERISTICS OF 
STRAWBERRIES AND APRICOTS OF VARIOUS DEGREES OF

RIPENESS
Kamal Ammar, Abd El-Hamid Miligy, Abd El-Raliman and Mohamed Harras

In the course of the investigations the changes in penetration value, and the 
contents of dry matter, ascorbic acid, total and reducing sugars were studied 
in ripe, semi-ripe and unripe varieties of strawberry and apricot. The experi­
mental results may be summarized as follows.

1. Both in case of strawberry and of apricot the penetration value increases 
whereas the dry matter content remains unchanged with the progress of ripening.

2. The content of ascorbic acid of strawberry is higher in the less ripe fruits. 
In case of apricots no significant difference could be observed in the content 
of ascorbic acid of ripe and semi-ripe fruits.

3. Contents of reducing and total sugars exhibited only minute changes at 
the various degrees of ripeness. These changes were of minor nature in case of 
strawberry. The highest sugar content appeared in semi-ripe fruits.

QUELQUES CARACTÉRISTIQUES PHYSIQUES ET CHIMIQUES DE 
FRAISES ET D’ABRICOTS DE DIFFÉRENTS DEGRÉS DE MATURITÉ

Kamal Ammar, Abd El-Hamid Miligy, Abd El-Rahman cl Mohamed Harras

Les auteurs ont étudié les variations des valeurs de pénétration, la teneur 
en matiére séche, la teneur en acide ascorbique ainsi qu’en sucres totaux et réduc- 
teurs dans des espéces müres, demi-müres et vertes de fraises et d’abricots. Le 
résumé de leur travaux est le suivant:

1. Chez les fraises comme chez les abricots la valeur de pénétration augmente 
au cours de la maturation, tandis que la matiére séche ne varié pás.

2. Chez les fraises la teneur en acide ascorbique est plus élevée dans les fruits 
moins műrs. Chez les abricots la teneur en acide ascorbique des fruits mürs ne 
montre pas de variations signifiantes, comparée ä celles des fruits demi-mürs.

3. Chez les fruits de divers degrés de maturité on n’observe que de faibles 
variations dans les teneurs respectives des sucres totaux et réducteurs. Les varia­
tions sont encore plus faibles chez les fraises. La teneur la plus élevée en sucres 
se fait observer chez les fruit demi-mürs.
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