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Az élelmiszertudomanyi és fiziologiai kutatasok egyre részletesebben tarjak
fel az emberi élettevékenység szempontjabol sziikséges bioldgiailag hatékony
anyagok sorat, amelyeket nagyrészben az emberiség a taplalkozas soran vesz
magahoz taplalék formajaban.

Az emberi taplalkozas szempontjahol jelentések, kedvezd biologiai értékiik
miatt a gylimolcsfélék. Szamos olyan anyagot, vegyiiletet tartalmaznak (vita-
minok, mas tipusy biosz anyagok), amelyeket féképp bel6lik szerezhetiink meg,
és tartds hianyuk miatt esetleg élettani elvaltozasok kdvetkezhetnek be.

Ezen ismeretek alapjan vizsgalatainkban célul tlztik ki a kiilonbéz6
gyimélcs- és fézelékfélék fejlédése, illetve érése, feldolgozasa és tarolasa soran
bekdvetkezd szerkezeti, valamint Osszetételbeli véltozadsok tanulményozasat.
Els6 1épésként a kilonbozd érettségi fokl szamoca és a kajszibarack vizsgalatat
végeztik. A kilonbozé tipusu gylimolcsokon az érettségi fok okozta valtozasok
jellemzésére a kovetkez6 meréseket végeztik: szdrazanyag meghatarozas,

penetracios érték (keménységi fok), aszkorbinsav- €s cukortartalom meghata-
rozés.

Anyagok és modszerek
A vizsgalati gyimdélcsmintakat azonos termelési helyrél mindig reggeli sze-

déssel g?/l'jjtﬁtt[]k be és a laboratériumba szallitds utan azonnal megkezdtiik
a vizsgalatokat.

Szérazanyag meghatarozasa
A gylmolcsmintak szarazanyagtartalmanak meghatarozasahoz a vizsga-
latra elokészitett anyagbol kb. 10 g-ot ismert mennyisegi tisztitott kvarc ho-

mokkal elkevertlink és mérlegedényben 105 °C-on sdlyallanddsagig szaritottuk.
A vizsgalati eredmények harom parhuzamos mérés atlagabol szarmaznak.

Penetracios (keménységi fok) mérés

A gyumdlcsok érettségi fokanak jellemzésére, a valtozasok nyomonkodve-
tésére penetracios méréseket végeztiink. A vizsgalatokhoz LABOR MIM gyart-
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manyu, kézi kapcsolast és 6nmiikddben kikapcsold penetrométert hasznaltunk.
Behatolo testként vagofeliilet lemezt alkalmaztunk 5 mp-es behatolasi idGvel.
Az egyes mérési eredményeket 25, illetve 50 mérés alapjan adtuk meg.

Aszkorbinsav meghatéarozas

A Tillman's féle diklérfenolindofenolos titrimetrias modszert (1) hasznaltuk
a C-vitamin meghatarozasara.

Cukortartalom meghatarozasa

A vizsgalt gyiimélcsmintdk cukortartalménak meghatérozasat gyors mad-
szerrel (2) végeztik. Mértik az egyes mintak redukal6 es invertalas utani 6sszes
cukortartalmat. Az aszkorbinsav és cukortartalom meghatarozasanal kapott
eredmtle'(nyek két kilonbozd torzsoldatbol, egyenként 3—3 ismétléshdl szar-
maznak.

Eredmények

Az érettségi fok hatdsa a gyumolcsok allaganak alakuldsara a penetracids
értekkel jol kovetheté és jellemezheto.

Az érettségi fok fuggvényében mindkét vizsgalt gyimdélcsfajtanal Jelentos
allagvaltozast tapasztaltunk. Az érettség el6rehaladtaval a gyiimolcs puhul,
sz@vetek fellazulasa figyelhet6 meg. Ez a jelenség a szamoca esetében klsebb
mérték{, mint a kajszibaracknal. A penetraciés eredményeket az 7. tablazat
tartalmazza.

7. tablazat
Penetrométeres vizsgalatok eredményei
mm sillyedés/5 sec
Kajszibarack Szamoca
(50 mérés) (25 mérés)
Erett Félérett Erett Félérett Eretlen
12,75 9,90 13,57 13,24 12,96

Ezek az eredmények jo Gsszhangban vannak Okubo és Maezawa (?? megfi-
gyeléseivel, kik kisérleteik soran megallapitottak, hogy az érettsegi fok és a
~Keményseég” kozott szoros Osszefuggés van. Mas terméknél, a paradicsomnal
El-Kady (4) hasonlo megfigyeléseket tett: az érettebb paradlcsom alloméanya
puhabb, mint a kisebb érettségi fokué.

A szérazanyag tartalomban nem taléltunk lényeges valtozast. Az eredmé-
nyeket a 2. tblazat tartalmazza.

2. tablazat
Szarazanyagtartalom %
Kajszibarack Szamoéca
Erett Félérett Erett Félérett Eretlen
12,76 12,83 11,46 11,50 1 11,52
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Ez a megallapitas megegyezik Georgiev és Batzer (5) megallapitasaival,
akik azt tapasztaltak, hogy a gyumélcs es zoldségfélékben a szarazanyag alig
valtozik, illetve kis mértékben csokken. Kisebb mérték( csdkkenést tapasztaltak
az érés soran Morsy és munkatarsai (6), valamint Fan-Jung és Sevcsuk (7). A
paradicsomnal is szdrazanyag novekedést tapasztalt az éres el6rehaladasaval
Vidéki (8).

Az(a%zkorbinsav véltozasaval kapcsolatban az irodalomban talalhat6 adatok
és megfigyelések eltér6ek. Freeman (9), Ward (10) eredményei szerint az asz-
korbinsav tartalom nem valtozik lényegesen az érés sordn. Ugyanezt tapasz-
taltdk Flammar és munkatérsai (11), valamint Crane és Zilva (12).

Ezzel szemben Gyorffy (13), Scott és Kramer (14), Clutter és Milter (15),
valamint Dalai és munkatarsai (16) azt mutattak ki, hogy az aszkorbinsav meny-
nyisége az érés soran novekszik.

Vizsgalataink soran az éretlenebb szamdca nagyobb aszkorbinsav tartalmu
volt, mint az érettebb mintakba kajszibaracknal nem talaltunk Iényeges kildnb-
séget. Az eredményeket a 3. tablazat tartalmazza.

3. tablazat
C-Vitamin tartalom (mg/100 g)
Kajszibarack Szaméca
Erett Félérett Erett Félérett Eretlen
6,93 7,12 89,94 91,79 93,25

A cukormeghatarozasok Utjan nyert eredményeket és a szamitasokkal ka-
pott adatokat a 4. tablazatban mutatjuk be. A két vizsgalt gylimélcsfajtanal
az érés soran ugy a redukdld, mind az dsszes cukor kevéssé valtozik. A kajszi-
baracknal kisebb a valtozds, mint a szamdcanal. A kajszibarack esetében kis-
mérték( csokkenés tapasztalhatd, mig a szamécanal azt tapasztaltuk, hogy a
félérett gyiindlcs tartalmazza a nagyobb mennyiségii cukrot.

4. tablazat
Cukortartalom %

Kajszibarack Szamo6ca

Erett Félérett Erett Félérett Eretlen

* *% * *k * *% * *% * *k

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

* Osszes cukortartalom
** Redukal6 cukortartalom

Az irodalmi adatok e téren is ellentmondasosak. igy Morsy és munkatarsai
(6) és Freeman (9) megéllapitasai szerint a gyumolcs és fézelekfélék cukortar-
talma novekszik az érés soran. Ezzel szemben Fan-Jung és Sevcsuk (7) az ellen-
kez6jét tapasztalta.
A gyumolcsok és zoldségfélék vizsgalatat a jelenleg leirt mddszerekkel
lt(qvébbé mas eljarasokkal folytatjuk éseredményeinket a keés6bbiek soran adjuk,
ozre.



IRODALOM

(1) Tillman's, J. Z.: Z. U. L. 54, 33, 1927.

(2) Szovjet (GOSZT) Szabvany elgiras.

(3) Okubo, M. és Maezama, T.: J. Tap. Soc. Hort. Sei, 37, 256, 1968.

(4) El-Kady, S. A.: H(it6tarolas hatasa kulénbéz6 mdédon termesztett, kétféle érettségi

fokU paradicsom (n(-‘-éhe;r;y fizikai és kémiai jellemzdjére. Kandidatusi értekezés. Budapest
197

(5) Georgiev, H. P. és Balzer, /.: Arch. Cartend. 10, 398. 1962.
(6) Morsy, M. A., Morabaa, A. L. és Goma, A. B.: Zoldségnovények Il. Zoldségnovények
termesztése. Cairo, 1958.

(7) Fan-Jung, A. F. és Sevcsuk, A. Sz.: Konszerv. Ovoses. Prom. 23, 17, 1968.

(8) Vidéki, L.: A paradicsom minéségét meghatdroz6 néhany tényez8. Doktori értekezés.
Kecskemét, 1969.

(Qg Freeman, J. A.: Washmgton state university, Diessertation Abstracts vol, 21, 3, 1960.

Ward, G. M.: Canad. J. Plant Sei. 43, 206, 1963.

(11) Hammar, R. C., Bernstein, I. és Maynard, I. A.: J. Nutrition 29, 85, 1945,

(12) Crane, M. B. és Zilva, S. S.: J. Hort. Sei. 25, 36, 1969.

(13) Gyorffy, B.: Mez6gazdasagi Kutatdsok 16, 180, 1943.

(14) Scott, L. E. és Kramer, A.: Proc. Amer. Soc. Hort: Sei 54, 277, 1949.

(15) Clutter, Al. E. és Milter, E. V.: Economic Botany 15, 218, 1961.

(16) Dalai, K. B., Salunkhe, D. K. és Olson, L. B.: J. Food. Sei. 31, 461, 1966.

HEKOTOPBIE ®U3NYECKUE N XUMUYECKUE CBOWCTBA
SEMIAHUKN N ABPUKOC IMPU PA3HbBLIX CTEMEHAX 3PENOCTU

Kaman Ammap, A6a an-Xamug Munur, A6g On-ParmaH n Moramef Xappac

ABTOpbI M3y4ann M3MEHEHWe 3HaYeHWst MeHeTpauyK, COAEPXKaHUE cyxux
BELLECTB, COAepXXaHWe acKOpO6WMHOBO KWUCNOThI, a TakXe COfepXaHWe BCEro v
pesyLUMpYIOLLMX CaxapoB B 3pefibiX, MOY3pesblX W 3eMeHbIX 3eMASHUKaX U ab-
pukocax. lMonyyeHHble pe3ynbTaTbl HUXKec/eayoLme:

1 MpogswkeHne CO3peBaHNA 3eMISHUKN KakK W abpUKOCOB MOBLILIAETCA Be-
JINYMHA NEeHeTPaLyK, COLEPXKAHNE cyxux BELIECTB HE M3MEHSETCS.

2. B 3eMNfHUKaXxX BbICLUEE COAEpXaHue acKOpOWHOBOW KMCIOTbl OCOBGEHHO
y MonyspesbIx KNy6HsX. B cnyyae abpuKoc He UMEETCS CUTHU(UKAHTHOMO W3-
MEHEHUS B COLEPXKaHNMN aCKOPOUHOBOM KMCMOThI MEXAY 3penbiMU 1 MOoy3pesbIMm
KNYOHAMW.

3. CogepxxaHvie BCEro M pefyuUMpyHOLUMX CaxapoB B pasHbIX CTEMeHsX 3pe-
NOCTN B HE3HAYNTENLHON CTENEHN M3MeHseTCs. MeHbLLe BCEro U3MeHeHus Habno-
Janu B Clyyae 3eMASHMKM a caMoe BbICOKOE COAepXkaHue caxapa Habniogann B
nony3penbix pyKTax.

EINIGE PHYSIKALISCHE UND CHEMISCHE CHARAKTERISTIKA
VON ERDBEEREN UND APRIKOSEN VERSCHIEDENEN REIFUNGS-
GRADES

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

Die Verfasser studierten im Laufe ihrer Untersuchungen die Anderung des
Penetrationswertes, den Trockensubstanzgehalt, den Ascorbinsduresowie den ge-
samten und reduzierenden Zuckergehalt in reifen, halbreifen und unreifen Sor-
ten der Erdbeere und Aprikose. lhre Resultate konnen 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-
&ndert.

2. Bei Erdbeeren ist der Ascorbinséuregehalt bei den weniger reifen Friichten
hoher. Im Falle von Aprikosen besteht kein signifikanter Unterschied zwischen
dem Ascorbinséuregehalt der reifen und unreifen Frichte.

3. Der reduzierende und gesamte Zuckergehalt dndert sich nur in geringem
Masse bei verschiedenen Graden der Reifung, Die Anderungen erweisen sich
im Falle von Erdbeeren als geringer und der héchste Zuckergehalt kann bei
halbreifen Friichten 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 CARACTERISTIQUES PHYSIQUES ET CHIMIQUES DE
FRAISES ET D’ABRICOTS DE DIFFERENTS DEGRES DE MATURITE

Kamal Ammar, Abd El-Hamid Miligy, Abd EI-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 mires, demi-mires 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 pas.

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

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-mdrs.
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