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Badania pektynowej warto$ci wytlokéw jabtkowych
pochodzgcych z ré6znych okresow przerobu jablek przemystowych

McenenoBanme NMEKTHHOBOR LEHHOCTH AGJIOYHBIX BHIKMMOK, NPDOMCXOAAINMX M3
pa3sHbIX NepuosoB nepepaboTKy NPOMBILIJIEHHBIX 60K

The Investigation Concerning the Pectin Value of the Apple Pomace
Coming from Various Periods of Industrial Apple Processing

Pektyna jest naturalnym skladnikiem tkanek roslinnych. W polacze-
niu z celulozg jako protopektyna stanowi lepiszcze komoérek roslinnych
(1). Charakterystyczng cechg pektyny, wzglednie jej polaczen, jest zdol-
no$¢ przechodzenia ze stanu zolu w stan zelu w kwasnym srodowisku
o okre$lonej zawartosci cukru i w okre$lonej temperaturze Srodowiska,
w zaleznos$ci od skladu-chemicznego pektyny. Wlasciwos¢ tworzenia trwa-
tego zelu przy udziale substancji pektynowych byla przyczyng. duzego
zainteresowania tymi substancjami w réznych galeziach produkcji prze-
myslowej i spowodowalo rozwo6]j produkeji preparatéw pektynowych (3)

Nowe kierunki produkcji pektyny zmierzajg do otrzymywania prepa-
ratéw o duzym stopniu czystosci, wysokiej zdolnosci zelotworczej, jasnej
barwie oraz regulowanym stopniu zestryfikowania grup karboksylowych
alkoholem metylowym (2, 3). :

Rodzaj uzytego surowca w produkcji preparatu pektynowego w za-
sadniczy spos6b wplywa na wydajno$¢ procesu oraz na wiasciwosci fizy-
ko-chemiczne i na mozliwoéé zastosowania preparatu do okreslonego pro-
cesu technologicznego (5). Najcze$ciej uzywanymi surowcami w produk-
cji preparatéw pektynowych sg skorki owocéw cytrusowych, wytloki
Jablkowe, uzyskiwane jako produkt uboczny podczas produkcji moszczy,
wystodki buraczane oraz koszyczki slonecznikowe (4, 5). Surowcem do




286 Stanistaw Bujak, Franciszek Bosak

produkcji pektyny w naszym kraju sg wytloki jabtkowe. Swieze wytloki
jabtkowe suszy sie, aby zapobiec zmianom ich skladu chemicznego i za-
pewni¢ mozliwos¢é produkeji pektyny przez caly rok. Wartos¢ tego su-
rowca w produkcji pektyny jest rézna, zalezy bowiem od odmiany prze-
rabianych jablek, stopnia ich dojrzalosci, a w1ec iod pory ich przerobu
w zakladzie przetworczym.

CEL, MATERIALY I METODY BADAN

Celem przeprowadzonych badah bylo okreslenie wartosci wytlokéw jabikowych
jako surowca do otrzymywania pektyny, w zaleznosci od terminu przerobu jablek.
Badania prowadzono w okresie od 1965 do 1968 roku. W latach prowadzenia badan
wystepowaty zakl6écenia w dostawach jablek przeznaczonych do produkcji sokow,
wynikajace z nieurodzaju w regionie dzialania zakladu przetwoérczego. Dlatego znacz-
na cze$¢ jablek otrzymywano z innych regiondéw, dalej polozonych od zakladu. Tak
np. w latach 1965 i 1967 w potudniowej czeéci kraju okolo 45% przerabianych jablek
pochodzilo z regionu gréjeckiego. Sprowadzane z tego regionu jablka nalezaly do
szlachetnych odmian, takich jak Landsberska, Jonathan, Starking, Malinowa ober-
landzka, Wealthy, Mc-Intoch. Natomiast w 1966 roku wystgpit nieurodzaj odmian
szlachetnych, w szczegélnosci wezesnych i $Sredniowczesnych. Braki surowcowe kom-
pensowano przerobem owocéw dzikiej jabloni, ktére obficie obrodzity. Ich udzial
w masie przerabianych jablek w miesigcu sierpniu wynosil okolto 30%. W III de-
kadzie pazdziernika tego roku udziat w przerobie jablek dzikich odmian byl zniko-
my, poniewaz 25% surowca odmian szlachetnych sprowadzano z regionu groéjeckiego,
a 60% pochodzilo z okolic Sanoka, Leska, Ustrzyk, Przemy$la i Gorlic (Landsberska,
Jonathan, Wealthy, Bankroft, Malinowa).

W 1968 roku przerabiano wylgcznie jabtka odmian szlachetnych, jedynie w I de-
kadzie pazdziernika udziat w przerobie jablek dzikich wynosil w masie przerabia-
nych okoto 20%.

‘Badania warto§oi wytlokéw jablkowych jako surowca do produkeji pektyny,
przeprowadzone w latach 1965—1968, objely okolo 70% tego surowca poddawanego
przerobowi.

Badanie wytlokéw polegalo na okresleniu w nich zawarto$ci pektyny oraz jej
jako$ci. Pobrang srednig probke wytlokéw lugowano wodg destylowang o tempera-
turze 40°C (2, 6) w celu usuniecia cukréw, barwnikéw i innych substancji rozpusz-
czalnych w wodzie. Wylugowane wytloki ekstrahowano w temperaturze 90°C (2, 6)
0,5% roztworem kwasu szczawiowego, dokwaszanym kwasem solnym do pH 1,7. Czas
trwania ekstrakcji wynosit 20 minut. Celem ekstrakcji byla hydroliza protopektyny
i przeprowadzenie pektyny do roztworu. Z otrzymanego ekstraktu wytracano pek-
tyne alkoholem etylowym, ktérego stezenie w mieszaninie reagujgcej doprowadza-
no-do 60%. W tym stezeniu alkoholu etylowego pektyna ulegala koagulacji. Po od-
sgczeniu koagulatu pektynowego osad suszono do stalego ciezaru. Zawarto$¢ pekty-
ny obliczano w, % w stosunku do suchej masy wytlokéw. Otrzymany preparat pekiy-
ny z okreSlonej partii wytlokéw poddawano ocenie na zdolno$é zelowania zmodyfi-
kowang metoda Tarr-Bakera (6).

Za miernik pnrzydatm_éci wytlokéw do produkcji pektyny przyjeto iloczyn pro-
centowej zawarto$ci pektyny w wytlokach i zdolnosci jej zelowania, wyrazone]-
w -stopniach- Tarr-Bakera lub Coxa  Hiby’ego. Iloczyn tych dwéch wartodci przyj-
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muje sie jako jednostke zelotwércza Tarr-Bakera lub Coxa Higby'ego, w zaleznosci
od metody okre$lania zdolnosci zelowania (6). Iloécig jednostek zelotwérczych oce-
niano wartoé¢ pektynowg wyttokdéw.

WYNIKI BADAR

Badania oceny wytiokéw w 1965 roku prowadzono od poczatku wrzeé-

nia do konca drugiej dekady listopada, w 1966 roku od poczatku trzeciej

; dekady sierpnia do konca pazdziernika, w 1967 roku od poczatku sierpnia

5 do konca pazdziernika, natomiast w 1968 roku od poczatku sierpnia do

konca listopada. Okresy badan byty powigzane z nasileniem dostaw jablek

przeznaczonych do przerobu na moszcze. Uzyskane wyniki przedstawio-
no na ryc. 1.

Analizujgc otrzymane wyniki badan mozna stwierdzi¢, ze wartoéé pek-

tynowa wytlokéw w koncu pazdziernika i w listopadzie jest nizsza od

otrzymywanych w poczatkowych miesigcach przerobu jablek. Wyjatek
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Ryc. 1. Zawartoéé jednostek zelotwérczych TB w wytlokach jablkowych otrzymy-
wanych w latach 1965—1968
Content of TB gel-formative units in the apple pomace obtained in 1965—1968
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stanowig wytloki otrzymane we wrzesniu 1965 roku, lecz przyczyna tego
stanu by? przeréb giéwnie jablek odmian szlachetnych, o czym wspom-
niano. Podobng warto$¢ pektynowg miaty wytloki pochodzace z przero-
bu jablek w 1967 roku, szczegdlnie we wrzesniu i pazdzierniku. Najbar-
dziej przydatnymi do produkcji pektyny okazaly sie wytloki otrzymywane
w 1966 roku, w ktorym owoce dzikiej jabloni, wéréd przerabianych ja-
blek, stanowity 30%. Dzigki temu wartoéé pektynowa wytlokéw okazala
si¢ 0 50% wyzsza od wartosci tego surowca z 1965 r. Podobnie, choé nie
w takim stopniu jak w roku 1966, odznaczaly sie przydatnoscig wytloki
z roku 1968, w wyniku przerobu jabtek z 20% domieszka owocéw dzikiej
jabloni. I w tym roku pod koniec kampanii przerobowej wytloki odzna-
czaly sie nizszg wartoécig pektynowg w poréwnaniu do wytltokéw pocho-
dzacych z wrzesnia i pazdziernika. Zjawisko to mozna tlumaczy¢ stop-
niem dojrzalo$ci jablek. W miare jak jabtka zblizajg sie do konsumpcyj-
nej dojrzatosci postepuje rozktad pektyny dzieki uaktywnianiu sie enzy-
mow pektynolitycznych.

Sktad oedmianowy jablek wywiera rowniez wplyw na wartoéé pekty-
nowg wytlokéw i ich przydatno$¢ do produkcji pektyny. Duzy wplyw na
przydatnos¢ wytiokow do produkeji pektyny wywiera stopien dojrzalosci
jablek. We wrzesniu zaklady przetworcze zwykle przerabiajg przejrzale
owoce odmian wczesnych, a wiec o niskiej wartoéci pektynowej, nato-
miast w listopadzie przerabia si¢ dojrzewajace jabltka odmian $rednio
péznych, rowniez o obnizonej zawarto$ci pektyny. Natomiast bardzo cen-
nym surowcem w produkcji pektyny sa wytloki z owocoéw dzikiej jabloni,
ktérych nawet czesciowy udzial w przerobie jablek polepsza przydatnosé
wytlokéw dla tej produkcji. Uzyskane wyniki potwierdzajg wczeéniejsze
obserwacje i dane Pietropawlowskiego i wsp. (4).
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PE3IOME

C 1965 o 1968 rox BesOChL MCCJENOBaHME ITEKTHMHOBOM IEHHOCTM AOGJIOYHBLIX BbI-
JKUMOK, NMPOUCXOAAIMX M3 nepepaborkyu a6m0K na coxm. IlepepaGoTKy Beau OT BTO-
poO¥ IIOJIOBUHBI aBrycra Ja0 KoHna Hoabpa. KauecTBO BBIKMMOK KaK CHIDbA JIJIA
M3rOTOBJIEHUA IIEeKTMHA, ONpPEeNesAJIOCh Ha OCHOBE coaepxaHusa xeseobpasyrommx
emquuny Tarr—Bakera. ZKeneobpasyolueyt eauHMIE) CYMTAIOT NPOLEHTHOE IIPOM3-
BeleHMe COJEepPIKaHMA NEeKTHMHOBOTO BellecTBA B BBIXKMMKAaX M cnocobHOCTL XejlaTu-
HUPOBaHMA NOJIyYEHHOrO NEeKTMHA, BbIpaXKeHHad crenennpio Tarr—Bakera.

WccnenoBaHHble BBIXKMMKM cojepXaiau OT 19 1o 30 XeneobpasyrmoimmMx eaMHMUI
B 3aBUCUMMOCTM OT copTa nepepabaTeiBaeMblx #0J0K ¥u nepmosa ux nepepaboTEM.
Beictynnenue (bpyKTOB Aukoi s6i0HM B Macce nepepaboTaHubIx s670K nOBBIIIAET
MMPUTOJHOCTb BBIZKMMOK KaK ChIPbA B NPOAYKIMM INEKTHHA.

SUMMARY

The aim of the investigations was to evaluate the pectin value of the apple
pomace coming from the apples processed for juice from the second decade of
August till the end of November, from 1965 to 1968.

The quality of pomace as a material for pectin production was determined
according to the content of Tarr-Baker’s gel-forming units. The gel-forming unit
was defined as % of pectin substance content in pomace multiplied by gel-forming
capability of the produced pectin, given in Tarr-Baker’s grades.

The investigated pomace contained from 19 to 30 gel-forming units according
to a particular variety composition of the processed apples and a period of their
processing. The presence of wild apple fruit in the processed apple mass significantly
increased the value of pomace as a material for pectin production.

19 Annales, sectio E, vol. XXXVII



