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Wpływ temperatury i czasu jej oddziaływania 
na zmiany zdolności żelowania preparatów pektynowych 

BnuHue TeMrepaTypbl M ee IIpONOJIIKKTEJIBHOCTM Ha M3MEHEHMA B IpoLecce 
ZKEJIATMHMDOBAHKA IIEKTMHOBBIX IIpeIrapaTOB 

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

Substancje pektynowe, ich chemizm i właściwości technologiczne są 
ciągle obiektem badań prowadzonych od czasu ich odkrycia przez Vau- 
quelina i Braconnota (2, 6) w początku XIX wieku. W wyniku 
licznych badań stwierdzono, że substancje pektynowe są pochodnymi cu- 
krowców o różnym ciężarze molekularnym; ciężar molekularny pektyny 
handlowej wynosi od 35 000 do 120 000, zależnie od jej typu (7). Podsta- . 
wowym monomerem substancji pektynowych jest kwas a-D-galakturono- ' 
wy. Powiązane cząsteczki tego kwasu wiązaniami a — (1, 4) tworzą szkie- 
let makromolekuły. Karboksylowe grupy łańcucha cząsteczki są w róż- 

"nym stopniu zestryfikowane metanolem, a w niektórych rodzajach pekty - 
ny grupami acetylowymi. Mogą również wchodzić w reakcje z jedno 

_ i dwuwartościowymi jonami, takimi jak K*, Ca**, Na* (3, 7). 
W hydrolizatach pektyny znajdowano również f$-ramnozę, która w 

łańcuchu kwasu galakturonowego umieszczona jest w określonej sekwen- 
_ £ji (7). 

Zarówno wielkość ciężaru molekularnego, jak i skład chemiczny, 
a w tym i stopień zestryfikowania wywierają wpływ na właściwości pre- 
paratów pektynowych, a przede wszystkim na tworzenie żeli, na ich kon- 
systencję i wytrzymałość w zależności od warunków stwarzanych w pro- 
cesie technologicznym wykorzystującym preparaty pektynowe. 
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Do czynników mających wpływ na trwałość wytworzonych żeli nale- 
żą między innymi: pH (5), poziom temperatury i czas jej oddziaływania 
na żel. 

MATERIAŁY I METODY BADAŃ 

W badaniach wpływu oddziaływania temperatury i czasu jej oddziaływania na 
roztwory preparatu pektynowego i wytrzymałości żeli przez nie wytworzonych użyto 
preparat pektynowy produkcji duńskiej, tzw. „genu pectin”, o zdolności żelowania 
150% Tarr-Bakera (4). ź 

Próbkę preparatu pektynowego rozpuszczono w destylowanej wodzie, dodawa- 
no sacharozę do uzyskania 65% zawartości ekstraktu w roztworze mierzonego przy 
pomocy refraktometru, ukwaszano kwasem cytrynwym do pH 3. Sporządzone w ten 
sposób zole ogrzewano na łaźni wodnej w temperaturze 70? i 90? lub w autoklawie 
w temperaturze 105% przez 10, 20, 30, 40, 50 i 60 minut. Po upływie oznaczonego 
czasu ogrzewania zolu rozlewano go do pierścieni metalowych o średnicy 37 mm 
w celu wytworzenia żelu. Wytworzone żele badano na wytrzymałość metodą Tarr- 
-Bakera (1,8). 

WYNIKI BADAŃ I DYSKUSJA 

Oznaczenia wytrzymałości wytworzonych żeli wykonywano w trzech 
powtórzeniach dla każdej temperatury i czasu jej oddziaływania. Wyniki 
badań przedstawiono jako średnie na ryc. 1, gdzie widać wyraźnie 
nasilenie zmian w wytrzymałości żeli w zależności od temperatury i czasu 
jej oddziaływania na roztwór preparatu pektynowego. W temperaturze 
70? nawet 60-minutowe przetrzymywanie zolu nie zmniejszyło wydatnie 
wytrzymałości żelu. Po tym czasie jego wytrzymałość zmniejszyła się tyl- 
*ko o około 5% (tab. 1). 

Tab. 1. Zmiany wytrzymałości żeli wynikające 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 działania temperatury (min.) 

 

 

 

Temp. 
żelowania 10 20 30 40 50 60 

(90) 

Zmniejszanie się wytrzymałości żelu (%) 
70 100% 

kontrola (=146? TB) 97,9 98,6 97,3 95,2 95,7 

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 anawa 909 WE 

twarzał żele o znacznie mniejszej wytrzymałości w porównaniu do kombi- 
 

nacji przetrzymywania roztworu pektyny w 70”. Jeżeli przyjąć wytrzy- — Ź 
małość żelu otrzymanego po 10-minutowym ogrzewaniu zolu w 70? jako 
punkt odniesienia, to w kombinacji ogrzewania w 90” po 60 minutach  ogrzewania wytrzymałość żelu zmniejszyła się około 25% (tab. 1). W tym. - 
przypadku zmian$ wytrzymałości żeli były równomierne wraz z wydłu- 
żaniem czasu ogrzewania zolu. ż 

Inny przebieg ma krzywa obrazująca zmiany w wytrzymałości żeli, 
" _ gdy roztwór preparatu -był ogrzewany w temperaturze 105”. Po tej ope- 

- racji każde dalsze dziesięciominutowe ogrzewanie powodowało zmniejsze- 5 
- nie wytrzymałości żelu aż do czterdziestominutowego ogrzewania. W okre- — 

sie 40 minut ogrzewania zmniejszenie wytrzymałości żelu wyniosło 34% 
w stosunku do wytrzymałości żelu w 70? i dziesięciominutowym ogrze-- 

a waniu. Następne dwudziestominutowe ogrzewanie nie wywołało OE osz 
Ś szenia wytrzymałości żelu (ryc. 1, tab. 1). z 
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Rye. 1. Wpływ temperatury i czasu ogrzewania żoli pektynowych na Gkzyóakć 2 
ych z mich żeli wytworzon ZZ 

The influence of temperature and duration of heating of zę sols on the SA > ot 
of the gels formed from them 

Ujęnikć oddziaływanie podwyższonej temperatury na zole pektym > A, 
ujawnia się w obniżonej wytrzymałości wytworzonego żelu. W późn iej- 

_ szych badaniach potwierdzili to Thibault i Petit (7) stwierdzając, 
że pektyny o wysokim stopniu zestryfikowania tworzą żele szybciej i o o TÓW 

e lepszych właściwościach w obniżonych temperaturach. i 
Na podstawie otrzymanych wyników badań można Wiotowujak: 

k _ praktyczny wniosek, przydatny dla producentów wyrobów żelowanych 

 
przy pomocy preparatów pektynowych. Preparat pektynowy należy do- 
dawać do waru w produkcji dżemów bezpośrednio przed jego rozlewem, 

| a czas rozlewu należy skracać. Objętość waru winna być dopasowana do 
4 wadkiig preparatu pektynowego i sprawności operacji rozlewania 
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dżemu do opakowań. Wyroby żelowane preparatami pektynowymi, po 
wytworzeniu żelu, należy schładzać przed skierowaniem ich do magazy-- 
nu, aby w ten sposób mie dopuścić do obniżenia wytrzymałości żelu 
i utrzymać dobrą konsystencję gotowego wyrobu. 
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PE3'OME 

OnpeqenlAJlocb BIIMAHKE TEMIIEepaTypbi M €€ NpoOĄOJXKUTEJbHOCTU HA IIEKTUHOBbIE 
| BOJIM M Ha IDpOHHOCTŁ M3TOTOBJIEHHbIX TEJIM. |CNHOJB3OBAHO IIEKTKMH X4ATCKOTO IIpo- 

5 M3BO|CTBa „Genu pektin”, KOTOpbiń OTJIMAAJCA BbICOKOŃ CTEIEHBIO 3CTPbICDUKALNUM 
| u nosSTomy nobaBiaa caxapo3y M3TOTOBJIEHO 30JIu, cej1epzkaure 65% 3KCTpakTa. Tak 

| M3TOTOBJIEHHbie 30JIM NOHOTPEBAJIM B TeMiiepaTrype 70, 90 u 105?%C B Teuenne 10, 20 
_"_30,'40;50u 60 muH. 301u noqorpeTbie K 70?C B redeHne 10 MMHyT CHKTAJMCE KOH- 

TDOJIbHbIM MATEepuaJlOoM. MX IpoUHOCTŁ rocjie 10 MKUHyYTHOTO IOĄOTPeBaHMA PABHA- 
Jach 1469©C u noHumajacb Ha 4% rocje 60-MMH. IIONOTpeBaHKA. 3OJIM IOHOTPETbie 
K 1059%C nocze 10 MuH. NOĄOTPEBAHKA NABAJIK TEJIbŁ C 13% INoHUIKEHMEM IIDOHHOCTM 
IO CpaBHeHMIO € KOHTDOJbHBIM MATEpMaJoM, a nocje 40 MMH. © 34% NOHUIKEHKEM 

' IIpouHocTu. JIadbHeńniee NOĄXOTPEBAHKE HE BbI3bIBAJIO CylIeCTBEHHLIX MU3MEHEHKA 
- B IIDOUHOCTU TreJim. IlororpeBaHue K 90?C BbI3bIBAJJIO pAaBHOMEpHOE OTPKIIATEJbLHOE 

BIMAHME HA IIDOHUHOCTŁ TEJIM, KOTODAA NOHKIKAJACE IIO MEpe NOJNIEPKKBAHMKA 3TOŃ 
_ reMriepaTypbi. IloqorpeBaa B TeMn. 90?C B TeueHne 60 Mu. NpOHOCTb NHMOHU3ZMIIACH 

Ha oKoJro 23%. 
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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 1059C for 10, 20, 30, 
40, 50 and 60 minutes. 

The sołs 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 909. 

 


