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Wplyw temperatury i czasu jej oddzialywania
na zmiany zdolno$ci zelowania preparatow pektynowych

Baunyue TemMneparypbl ¥ e€ NPOAOJIMKUTENBHOCTH Ha M3MEHEHMS B Iponecce
XKeJlaTMHMPOBaHMA INeKTMHOBBLIX IpErrapaToB

The Influence of Temperature and Duration of ;ts Application on the Changes
of Gel-Forming Capacity of Pectin Concotions

Substancje pektynowe, ich chemizm i wlasciwosci technologiczne sg
ciggle obiektem badan prowadzonych od czasu ich odkrycia przez V au-
quelina i Braconnota (2, 6) w poczagtku XIX wieku. W wyniku
licznych badan stwierdzono, ze substancje pektynowe sg pochodnymi cu-
krowcow o réznym cigzarze molekularnym; ciezar molekularny pektyny
handlowej wynosi od 35 000 do 120 000, zaleznie od jej typu (7). Podsta- .
wowym monomerem substancji pektynowych jest kwas a-D-galakturono- -
wy. Powigzane czasteczki tego kwasu wigzaniami a — (1, 4) tworza szkie-
let makromolekuly. Karboksylowe grupy lancucha czgsteczki sg w roz-
nym stopniu zestryfikowane metanolem, a w niektérych rodzajach pekty-
ny grupami acetylowymi. Mogg rowniez wchodzi¢ w reakcje z jedno
1 dwuwarto$ciowymi jonami, takimi jak K*, Ca**, Na* (3, 7).

W hydrolizatach pektyny znajdowano réwniez f-ramnoze, ktéra w
lancuchu kwasu galakturonowego umieszczona jest w okreslonej sekwen-
eji (7). ;

Zaréwno wielko$¢ ciezaru molekularnego, jak i skiad chemiczny,
a w tym i stopien zestryfikowania wywierajg wplyw na wilasciwosci pre-
Paratéw pektynowych, a przede wszystkim na tworzenie zeli, na ich kon-
Systencje i wytrzymalos¢ w zalezno$ci od warunkéw stwarzanych w pro-
cesie technologicznym wykorzystujgcym preparaty pektynowe.
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Do czynnikéw majgcych wplyw na trwatos¢ wytworzonych zeli nale-
zg miedzy innymi: pH (5), poziom temperatury i czas jej oddzialywania
na zel.

MATERIALY I METODY BADAN

W badaniach wplywu oddzialywania temperatury i czasu jej oddziatywania na
roztwory preparatu pektynowego i wytrzymatosci zeli przez nie wytworzonych uzyto
preparat pektynowy produkcji dunskiej, tzw. ,genu pectin”, o zdolnosci zelowania
150° Tarr-Bakera (4). ;

Prébke preparatu pektynowego rozpuszczono w destylowanej wodzie, dodawa-
no sacharoze do uzyskania 65% zawarto$ci ekstraktu w roztworze mierzonego przy
pomocy refraktometru, ukwaszano kwasem cytrynwym do pH 3. Sporzgdzone w ten
sposOb zole ogrzewano na lazni wodnej w temperaturze 70° i 90° lub w autoklawie
w temperaturze 105° pmzez 10, 20, 30, 40, 50 i 60 minut. Po uplywie oznaczonego
czasu ogrzewania zolu rozlewano go do pierscieni metalowych o $rednicy 37 mm
w celu wytworzenia zelu. Wytworzone zele badano na wytrzymato$¢é metodg Tarr -
-Bakera (1, 8).

WYNIKI BADAN I DYSKUSJA

Oznaczenia wytrzymatosci wytworzonych zeli wykonywano w trzech
powtérzeniach dla kazdej temperatury i czasu jej oddzialywania. Wyniki
badan przedstawiono jako $rednie na ryc. 1, gdzie wida¢ wyraznie
nasilenie zmian w wytrzymatosci zeli w zaleznosci od temperatury i czasu
jej oddzialywania na roztwor preparatu pektynowego. W temperaturze
70° nawet 60-minutowe przetrzymywanie zolu nie zmniejszylo wydatnie
wytrzymatosci zelu. Po tym czasie jego wytrzymato$¢ zmniejszyta sie tyl-
ko o okoto 5% (tab. 1).

Tab. 1. Zmiany wytrzymatlosci zeli wynikajgce z ogrzewania zoli w % w stosunku
do kontroli
The changes of gel stability resulting from heating of sols in %, as compared with
the control variant

Czas dzialania temperatury (min.)

Temp.
zelowania 10 20 30 40 50 60
(°C)
Zmniejszanie sie wytrzymalosci zelu (%)
o 100% 97,9 98,6 97,3 95,2 95,7

kontrola (=146° TB)

90 93,8 90,8 85,6 81,5 78,8 76,7

105 87,0 80,1 73,3 66,4 65,1 63,0
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Zol preparatu pektynowego przetrzymywany w temperaturze 90° wy-
twarzal zele o znacznie mniejszej wytrzymalo$ci w poréwnaniu do kombi-
nacji przetrzymywania roztworu pektyny w 70°. Jezeli przyjaé¢ wytrzy-
malo$é¢ zelu otrzymanego po 10-minutowym ogrzewaniu zolu w 70° jako
punkt odniesienia, to w kombinacji ogrzewania w 90° po 60 minutach
ogrzewania wytrzymalos¢ zelu zmniejszyta sie okolo 25% (tab. 1). W tym
przypadku zmiany wytrzymalosci zeli byly réwnomierne wraz z wydhu-
zaniem czasu ogrzewania zolu.

Inny przebieg ma krzywa obrazujaca zmiany w wytrzymalosci zeli,
gdy roztwor preparatu -byl ogrzewany w temperaturze 105°. Po tej ope-
racji kazde dalsze dziesieciominutowe ogrzewanie powodowato zmniejsze-
nie wytrzymalosci zelu az do czterdziestominutowego ogrzewania. W okre-
sie 40 minut ogrzewania zmniejszenie wytrzymalosci zelu wynioslo 34%
w stosunku do wytrzymalosci zelu w 70° i dziesieciominutowym ogrze-
waniu. Nastepne dwudziestominutowe ogrzewanie nie wywolalo zmniej-
szenia wytrzymalosci zelu (ryc. 1, tab. 1).
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Ryc. 1. Wplyw temperatury i czasu ogrzewania zoli pektynowych na wytrzymatosé
wytworzonych z nich zeli
The influence of temperature and duration of heating of pectin sols on the stabikity
of the gels formed from them

Ujemne oddzialywanie podwyzszonej temperatury na zole pektynowe
ujawnia si¢ w obnizonej wytrzymalosci wytworzonego zelu. W pézniej-
szych badaniach potwierdzili to Thibault i Petit (7) stwierdzajac,
ze pektyny o wysokim stopniu zestryfikowania tworzg zele szybciej i o
lepszych wlasciwosciach w obnizonych temperaturach.

Na podstawie otrzymanych wynikéw badan mozna wyprowadzié
praktyczny wniosek, przydatny dla producentéw wyrobéw zelowanych
przy pomocy preparatéw pektynowych. Preparat pektynowy nalezy do-
dawaé¢ do waru w produkeji dzeméw bezposrednio przed jego rozlewem,
a czas rozlewu nalezy skraca¢. Objetos¢ waru winna by¢ dopasowana do
wlasciwoéci preparatu pektynowego i sprawnos$ci operacji rozlewania
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dzemu do opakowan. Wyroby zelowane preparatami pektynowymi, po

wytworzeniu zelu, nalezy schladza¢ przed skierowaniem ich do magazy--

nu, aby w ten sposéb mnie dopusci¢ do obnizenia wytrzymalosci zelu
i utrzymac dobrg konsystencje gotowego wyrobu.
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PE3IOME

Onpenenssocs BIMAHUE TEMIIEPATYPhI M €€ ITPOROJIKMUTENIbLHOCTY HA NMEeKTHHOBbLIE
3014 ¥ HAa IIPOYHOCTH M3TOTOBJIEHHBIX TeJjiM. JVCIOJbL30BAHO MEKTHMH JATCKOIO ITpO-
u3BoncTBa ,Genu pektin”, KOTOpPBIA OTAMYAICA BBICOKOW CTENeHbIO 3CTPbIOUKaIMHU
U MO9TOMY Jiob6aBNAA caxapo3y MINOTOBJIEHO 30JH, cozepxaupre 65% skerpakra. Tak
U3TOTOBJIEHHbIe 30JIM NOAOrpesajyu B TeMneparype 70, 90 u 105°C B Teuenmue 10, 20
30,-40;'50 u 60 muu. 30;au nogorpersre K 70°C B Tewenmue 10 MMHYT CUMTANMUCH KOH-
TPONBHLIM MaTepuasoM. MX npoyHocTs nocie 10 MMHYTHOTO IOZOrPeBaHMA DaBHA-
nack 146°C u nmoumxasack Ha 4% mnocie 60 Muu. mojorpeBaHMA. 30JM IOJOrPETHIE
K 105°C nocne 10 MMH. mojorpesaHMs naBaju reib ¢ 13% monuxeHMeM NPOYHOCTH
10’ CPAaBHEHMIO C KOHTPOJLHBIM MaTepuajloM, a nocie 40 MuH. ¢ 34% NOHMKEHMEM
npoyHocTH. JlajbHelllee NOAOTpPeBaHMEe HE BbI3bIBAJIO CYNIECTBEHHBIX M3MEeHEeHUN
B NIpo4yHOCTH reiu. IlogorpeBanme K 90°C BbI3LIBAJIO PAaBHOMEPHOE OTPHUATEIbLHOE
BAMAHME HA NPOYHOCTHL TIejM, KOTOPas MOHMIKAJNACh IO Mepe IOAJePIKUBAHMA ITOR
Temnepatypsl. ITogorpeBas B TeMmn. 90°C B Tevyenue 60 MMH. IMPOYHOCTH NMOHM3UIACH
Ha OKoJ0 23%. 3
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SUMMARY

The investiagtions were to determine the influence of temperature and duration
of its application on pectin sols and the stability of formed gels. The Danish pectin
"Genu pectin’’, characterized by a high esterification level, was used and, con-
sequently, the sols were prepared with an addition of saccharose (up to 65% of the
extract). Such sols were heated in the temperaturs 70, 90 and 105°C for 10, 20, 30,
40, 50 and 60 minutes.

The sols heated in 70° for 10 minutes were taken as the control variant. Their
stability after 10 minutes of heating reached 146° TB, and after 60 minutes heating
it fell slightly, by about 4%.

On the other hand, the sols heated in 105°C gave the gels by 13% less stable
than the control ones already after 10 minutes heating, and after 40 minutes heating
— by 34%. Further heating did not bring about any important changes in gel
stability. Heating in 90° steadily decreased gel stability along with the lengthening
application of this temperature. Gel stability decreased by about 23% after 60
minutes heating in 90°.



