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Vplyv teploty a diiky zdhrevu na kvalitu tekut6ho ovocia
sladenGho frukt6zou a xyl6zou

M. DRDAK-V. ORAVCoVA-M. rURroVICovA

Sfhrn: V prrici sa sledovali zmeny vzoriek tekutdho ovocia z jabik sladenlich pridavkom sachar6zy,

xyl6zy a frukt6zy v rovnakjch hmotnostn;fch pomeroch. Na posridenie zmien sa pouiilo stanovenie

S-hydroxymetylfurfuralu, mnoistvo vo vode rozpustnfch farebnfch litok (Arzo), stanovenie kyseliny

askorbovej, meranie farby na pristroji Momcolor, ako aj zmyslov6 posridenie zmien farby. Medzi
jednotlivfmi druhmi vzoriek po pasterizricii za rozdielnych podmienok sa nez^znamenali vfraznejiie

rozdiely.

V sdlade s redukdnfm programom v!,Livy a zvy5ujricimi sa n6rokmi na vfrobu
diabeticklich r4irobkov narastajf aj poZiadavky na vyuZivanie tzv. niihradnfch
sladidiel. V povedomi beZn6ho spotrebitefa je jedinfm prirodzenfm sladidlom
cukor, priEom sa pojem aniil iba na sachar6zu.

Za perspektivne n6hradn6 sladidl6 sa povaZujri frukt6za a xyl6za. Pli{novan6
v'.irobn6 kapacity majtzabezpedit poZadovand mnoZstvri oboch cukrov pre potravi-
n6rsky priemysel. Jednfm z predpokladov na ich rispein6 vyuZivanie v potravin6r-
skom priemysle pri rieieni rniZivoqich i zdravotnfch probl6mov je overenie a vypra-
covanie optim6lnych technologickfch postupov na vyrobu poZadovan6ho sortimen-
tu s cielom zabezpelil vysokri kvalitu produkcie. Vhfadom na tradicie a zvyklosti
treba viak rie5it i ot6zky spojend s harmoniz6ciou chuti a prijatelnostou noqich
v'.irobkov pre konzumenta, pre ktordho sachar6za predstavuje Standard chuti
a sladivosti.

Pri posudzovani moZnosti n6hrady sachar6zy xyl6zou treba vychddzat z iei
bohat6ho vfskytu v rastlin6ch, najmii vo forme lahko hydrolyzovatelnfch polym6-

rov. Xyl6za je zaujimav6 t'!m, Ze ako pent6za sa iba nepatrne katabolizuje [1],
prechiidza do krvi a vddiina z prijatej xyl6zy odchr{dza z tela moiom. UAa;e
o energetickom vyuZiti ryl6zy sa pohybujri v rozmedrt od 15 do 30 "h, pridom sa

odbfrava bez potreby inzulinu. Patri teda do skupiny diabetickfch sladidiel a s66as-

ne je i nizkoenergetickfm sladidlom.
Podla z6merov sa m6 frukt6za prid6vat do potravinrirskych rr'.irobkov najmii vo

forme frukt6zov6ho sirupu. Podobne ako xyl6za ani frukt6za nevyZaduje pri
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metabolizovani v ludskom organizme inzulin. Preto sa poZaduje pri pridavku
frukt6zov6ho sirupu do diabetickfch rn-irobkov, aby bol v iom minimrilny obsah
gluk6zy zodpovedajfci leki{rskym norm6m. Podfa stupila energetick6ho vyuZitia
v tele dloveka frukt6za patri medzi vysokoenergetick6 sladidl6 a nie je preto vhodn6
pre nizkoenergetick6 vfrobky redukdn6ho programu vf Livy .

Materidl a mett6dy

Priprava vzoriek

Na pripravu vzoriek tekut6ho ovocia sa pouZivali jablkr{ odrody Jonathan.
Ohipan6 jablkr{ bez jadernikov sa po rozdeleni na mal6 dasti najsk6r kriitko povarili
vo vode (hmotnostnf pomer jabik a vody 1:1) s pridavkom kyseliny citr6novej
v takom mnoZstve, aby jej v'.isledknri koncentr6cia bola vo vzorkdch 0,8 7". Potom sa
zmes homogenizovala na laborat6rnom mlyne a dezintegrrltore KORUMA (Mas-
chinenbau P. Hauser KG) a v'-fslednr{ hmota sa nfchlo ochladila. Potom sa homoge-
nizovanS zmes upravila pridavkom sachar6zy, xyl6zy alebo frukt6zy v mnoZstve 6, 8
alebo 10 % na jej celkovri hmotnost a fortifikovala roztokom kyseliny askorbovej
(KA) koncentr6cie L00 mg . ml-1 tak, aby vfsledn6 koncentrdcia KA vo vzorkdch
bola 550 mg.kg-t. Takto pripravenf v'.islednf materi6l sa plnil do sklenfch hydro-
lyzadnfch skrimaviek (17 x270mm) po 40g, pridom volnf priestor nad hladinou
po zataveni tvoril 1G-11 7" celkovdho objemu. Napokon sa vzorky pasterili-
zovali pri teplote 85 "C podas 5, 10, L5 alebo 20 min od dosiahnutia 85'C v jej
strede. Druhd iasf vzoriek sa pasterilizovala l0 min pri teplote 80, 85, 90 alebo
95 "C od dosiahnutia poZadovanej teploty v strede vzorky. Po pasteriz6cii sa vzorky
ihned ochladili v tekricej vode. Z dvoch rovnalc.ich vzoriek s rovnala.im tepelnlim
z6krokom sa pripravila priemem6 vzorka, v ktorej sa sledovali vybran6 kvalitativne
ukazovatele.

Stanovenie kyseliny askorbovej

MnoZstvom kyseliny askorbovej vo vzork6ch sa v pr6ci oznaduje obsah l6tok
redukujricich roztok 2,6-dichl6rfenolindofenolu znimej koncentr6cie, ktord sa
urEila titr6ciou Standardn6ho roztoku kyseliny askorbovej a vizui{lnou indik6ciou
ekvivalentn6ho bodu [2].

Stanovenie 5-hydroxymetylfurfuralu (HMF)

Na stanovenie HMF sa pouZivajri viacer6 met6dy, ktor6 sa zakladajri na schopnos-
ti HMF kondenzovat s kyselinou barbitfrovou v pritomnosti aromatick6ho aminu,
za s66asn6ho roz5tiepenia fur6nov6ho kruhu na dervend polymetinov6 farbivr4. Ako
aromaticlc.i amin sa odporuda p-toluidin [3]. Tento postup saosveddilvpredch6dza-
jficej pr6ci[4].
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Stanovenie vo vode rozpustnlich farebnlich liltok

Cielom tohto stanovenia bolo sledovat' zmeny vyvolan6 reakciami neenzymatick6-
ho hnednutia, ktoqich medziprodukty sri vdd5inou dobre rozpustnd vo vode a sri

Zlto-hnedo aZ hnedo sfarbend. Vzhladom na charakter vzoriek a taZkosti spojend so

ziskanim dirych filtriitov alebo iireho supernatantu bol vypracovanf postup stanove-
nia po predchridzajricom direni roztokov. Do 5O ml kadidky sanav6ii 10 gpremieSa-
nej vzorky a po pridavku 10 ml destilovanej vody sa dobre pretrepe.Zaintenzivne-
ho mieSania sa postupne pridajf 2 ml roztoku Carrez I a potom Carrez II. Suspenzia
sa filtruje cez skladanf filtradnlf papier (Filtrak 390), pridom treba prvj podiel
filtr6tu vyliat. Takto ziskanf diry filtr6t sa meral pri42O nm oproti destilovanej vode
v 50 mm kyvet6ch na pristroji Spekol. Vfsledky sa ud6vajri priamo ako absorbancia
nameran6 za uvedenfch podmienok merania.

Meranie farby vzoriek

Farba vzoriek sa merala na pristroji Momcolor-D (fa MOM, Budape5t') s digitril-
nym qfstupom, kton-i je konitruovanf tak, Ze umoZiuje priamo meraf trichromatic-
k€, zloiky pre normov6 svetlo C.

Meralo sa v sklenfch 50 mm kyvetfch v nddstavci na meranie tekutfch a ka5ovi-
tfch vzoriek pri 15 mm clone. Pri vfbere Standardov, ktor6 zhotovuje a ciachuje
Madarskli rirad pre meranie OMH (Hungarian Office for Measures) sa volila
met6da MMSM (Metameric Multi-Standard Method). Na meranie normovfch
hodn6t X a Ysa pouZil primrirny Standard No. 78-57 -07 (X:7 ,70; Y:8,38) a pre
Xz a Z No. 78-57-01 (X2=1,53; /,:9,11). Nameran6 hodnoty trichromatickfch
zloZiek sa pouiili na v'.ipodet trichromatickfch sriradnic x, y (vyhodnotenie v kolori-
metrickom trojuholnftu xy) v syst6me CIE XYZ (Commission International de
I'Eclairage), ako aj na v'-fpodet farebnfch diferencii d EAN42 [5,6].

Vfsledky a dishusia

Pri sledovani vplyvu teploty a diiky z6hrevu na kvalitu tekut6ho ovocia vyrobend-
ho podla uveden6ho postupu sa volil pridavok xyl6zy a frukt6zy (6, 8 a 10
hmotnostnfch %) tak, aby ich obsah vystihoval vo vzork6ch rozsah pridavku
v podobnfch vfrobkoch (napr. Ovona). Rovnakfm postupom sa pripravili i vzorky
s pridavkom sachar6zy. Vfsledky porovn6vame so zmenami sledovanfch ukazova-
telov v tlichto vzork6ch a poklad6me ich pri posudzovani za rozhodujfce.

Na sledovanie kvalitativnych zmien vo vzork6ch v pomerne Sirokom rozsahu
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Tabulka l. Retencia kyseliny askorbovej a zmeny Ar:r' vo vzorkdch pasterizovanylch pri teplote 85'C
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Sa - sachar6za. Fr - frukt6za. Xy - xyl<12a. Ar:rr - absorbancia vodneho extraktu vzoriek pri 420 nm.
KA - kyselina t .askorhovii.

pasterizadnich tepl6t, ako aj diLky zdthrevu sa pouZili pomerne dasto diskutovand
kvalitativne krit6rid, a to stanovenie kyseliny askorbovej, mnoZstvo vo vode
rozpustnich farebnfch l6tok (A+zo) a tvorba S-hydroxymetylfuraldehydu. Paralelne
s chemickfmi krit6riami sa merali a sledovali zmeny farby meranim na pristroji
Momcolor a sfdasne porovn6vali s vizurilnym posfdenim farebnfch rozdielov.

UUytok KA vo rnirobkoch z ovocia a zeleniny sa spravidla poklad6 za meradlo
Setrnosti tepelndho ridinku. Tabulka 1 uvr{dzarnfsledkyretencie kyselinyaskorbovej
poias z6hrevu 5, L0, 15 a2O min pri teplote 85 "Cvovzork6chsladenfchfrukt5zou,
xyl6zou a sachar6zou v rozdielnych hmotnostnfch pridavkoch k celkov6mu mnoZ-
stvu vzoriek pripraven:ich homogenizdciou jabik. Obsah KA pred z6hrevom sa

pokladal za jednotkov'.i v jednotlivfch druhoch vzoriek, do potom pri vyjadreni
retencie k tejto hodnote umoZiluje porovn6vaf navzdjom fbytky KA vo vzorkdch.

Z tabulky 1 je evidentnf negativny vplyv dDky z6hrevu pri konStantnej teplote na
stabilitu kyseliny askorbovej, pridom sa naviac uplatfiuje aj negativny vplyv vzdu5-
n6ho kyslika nad hladinou vzoriek. Pri sledovani retencie KA vo vzfahu k jednotli-
rnim sladidl:im, ako aj k ich hmotnostn6mu pridavku nemoino rozdiely v obsahu,
vzhladom na presnost' met6dy stanovenia KA priamou titr6ciou vzoriek s vizu6lnou
indik6ciou ekvivalentn6ho bodu, pripisovat priamemu 66inku sladidiel alebo pro-
duktom, ktord vznikajri za ich fdasti v rozliinlich reakcii{ch. MoZno iba konStatovat',
Ze sa nezistil podstatne rozdielny vplyv pouZitej xyl6zy a frukt6zy v sledovanom
rozsahu na stabilitu kyseliny askorbovej v porovnani so vzorkami sladenfmi
sachar6zou.

Podobnf z6ver moZno urobit i pri vyhodnoteni vplyvu teploty 80, 85,90 a 95 "C
po6as konStantnej diiky zdhrevu (10 min) na retenciu kyseliny askorbovej (tab. 2).
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: pri teplore 85'C

rriek pri 420 nm.
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Tabulka 2. Retencia kyseliny askorbovej a zmenv Ar:, \,z()riek podas l0 min. zdhrevu

Opiit sa nezistili rozdiely, ktor6 by prevysovali presnosf stanovenia KA pouZitou
met6dou. MoZno teda konltatovaf, Ze pri ndhrade sachar6zy uvedenimi sladidlami
nemoZno povazovaf za obmedzujrici faktor podas z6hrevu negativny vplyv na
niektor6 termolabiln6 l6tky.

Na zhodnotenie nepriazniWch zmien vo vzorkdch a sfdasne na sledovanie
priebehu neenzymatick6ho hnednutia sa dasto pouZiva krit6rium mnozstva vo vode
rozpustnl/ch farebnfch l6tok. Krit6rium sa ud6va ako absorbancia vodnfch extrak-
tov meran6 pri rozlidnfch vlnovfch diZkach v rozmedzi 380--430 nm [7-11]. pri
rnibere vhodndho postupu, pripadne jeho modifik6cie, bolo potrebn6, vzhladom na
fazkosti spojene so ziskanim direho roztoku po filtr6cii, resp. odstredeni, volit
direnie. Napriek tomu, ie sa dast liltok absorbujricich v meranej oblasti spektra
odstrafiuje, v pr6ci sa pouZil postup direnia Carrezo'r'.fmi roztokmi.

Vfsledky stanovenia mnoZstva vo vode rozpustnlfch farebnlich Litok (Aqzo) podas
10 min z6hrevu pri teplotdch 80, 85, 90 alebo 95 'C zhria tabulka 2. Za dar$,ch
podmienok najviidli relativny prirastok hodnoty Arzo pri 6 % pridavku sladidiel sa
zaznamenal vo vzorkfch s frukt6zou pri 95 "C (0,011) v porovnani s hodnotou pred
z6hrevom. Vo vzorkiich s pridavkom sachar6zy bol nrirast pri rovnakom tepelnom
z6kroku 0,008 a s pridavkom xyl6zy 0,010. Pri 8 % pridavku cukrov boli nameran6
pri najviidSej teplote z6hrevu hodnoty niirastu absorbancie oproti pdvodnej hodnote
pri frukt6ze 0;011, sachar6ze 0,009 a pri pridavku xyl6zy 0,010 a pri 10 % pridavku
vo vzork6ch s frukt6zou 0,011, sachar6zou 0,009 a ryl6zou 0,010.

Pri sledovani n6rastu A+zo pri konitantnej teplote z6hrevu 85'C a s rozlidnou
dlZkou jej p6sobenia (5, 1O, 15 alebo 20 min) sa pre vzorky so 6 7o pridavkom
sachar6zy namerali hodnoty 0,010, pre vzorky s frukt6zou 0,013 a pre vzorky
s ryl6zou 0,013. Za rovnaklch podmienok tepeln6ho p6sobenia na vzorky s 8 7o
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pridavkom frukt6zy sa zistil n6rast absorbancie pri vlnovej altke qZO nm o rozdiel
0,014, pre vzorky sladen€ sachar6zou 0,010 a pre vzorky s xyl6zou 0,010. Podobne
pri 10 % pridavku frukt6zy, sachar6zy alebo xyl6zy do skfmanfch vzoriek hodnoty
ndrastu Aazo mali velkost v tomto poradi: 0,015, O,012 a 0,013. Vfsledkytohto
pokusu uv6&a tabulka 1.

A rro

Y'o,o12r 0, 068

2 6 HMF?
obr. 1. Kalibra&ui krivka stanovenia HMF. t ttt g

0,7

obr. t. Kalibra&ui krivka stanovenia HMF. I u g I 2 mt ]

Z oboch rozdielnych podmienok pri pokusoch s cielom sledovaf vplyv dEky
z6hrevu a teploty na vzorky tekut6ho ovocia vyroben6ho s rozdielnym pridavkom
troch sladidiel moino usudzovat na odli5nd r.eagovanie tfchto l{tok v moinfch
reakci6ch neenzymatick€ho hnednutia. V sflade s doteraj5imi poznatkami o mecha-

nizmoch, ako aj kinetike tfchto reakcii sa docielili vysledky, ktor6 poukazujri na
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potrebu venovat patriEnd pozornost' pasteriz6cii skrimanfch r".irobkov a jej optimali-
ziai, ako aj na potrebu vyuZivat objektivne met5dy na pos(rdenie termoinaktiv5cie,
pripadne jej kontroly. Ukrizalo sa, Ze vo vzork6ch s pridavkom frukt6zy doch6dza

k relativne najvdd5im zmen6m, ktor6 m6Zu iniciovat i dal5ie n6slednd reakcie a tfm
znilovat nielen vfZivovri hodnotu potravin, ale aj niektor6 dal5ie kvalitativne
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Obr. 2. Zv,.fienie obsahu HMF vo vzork6ch pri kon5tantnej teplote 85 'C'

ukazovatele, ako je napr. farba. Rozdielne zaliatolnl hodnoty Atzov jednotlivfch
druhoch vzoriek moZno pripisat rozdielnej absorbancii rovnako koncentrovanfch
roztokov pouZit-ich sladidiel pri 420 nm.

Na d6kaz priebehu neenzymatick6ho hnednutia sa dasto vyrZiva analyticky tahko
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dokdzatelnf indikiltor, a to 5-hydroxymetylfurfural. HMF sa vytv6ra v potravin6r-
skych produktoch bud z cukor-aminokondenzadnfch produktov, bud bezprostredne
z cukrov kyslou katalfzou od5tiepenim vody [12, 13].

Priebeh zvf5enia obsahu HMF vo vzorkdch s pridavkom sachar6zy a frukt6zy
v mnoZstve 6, 8 alebo lO "/" zninorfiuje (pri kon5tantnej teplote 85 "C a zdhreve
5-2O min) obr6zok 2 a pri kon5tantnej dlLke zithrevu 10 min od dosiahnutia
poZadovanej teploty v strede vzorky (80, 85, 90 alebo 9-5 "C) obrrizok 3.

HMF

[me.roof]

0 ,12

0,08

PRiDAvOK

H

a-..

SACHAROZA

FN,UKIOZA

10.'h

8%
60A

10?o

s%

6%

0,01

co c5 eo e5 T ["C]
Obr. 3. Priebeh tvorby HMF vo vzorkdch sladenfch sachar6zou a frukt6zou pri 10 min z6hreve.

Obsah HMF pred zdhrevom pripravenfch vzoriek bol prakticky rovnf nule. HMF
(stopy) sa zistili vo vzork6ch s pridavkom sachar6zy po6as 10 min z{hrevu pri teplote
85 'C v obidvoch pripadoch tepelnej ripravy vzoriek. Pre frukt6zu sa nedal stanovit
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Tabulka 3. Hodnoty trichromatickych zloiiek a trichromatickfch sriradnic

Pri-
lavok
f/'l

z-
hrer'
lminl

Pridavok sacha16zv Prfdavok frukt6zv

X v z r X Y Z ,r v

6

-5

l0
l5
20

rJ.5 2

lJ.-s0

r.t..12

It.39

9. t9
9.17
L).07

9.05

u.tt7
r.i.u,{

8.u l

u.76

0.32()5

0.3 206

0.3 202

0.-r202

r).3.15 7

0.3369
0.34,19
().345-1

9.t7
9.1l
9.12
8.91

9.8 7

9.7 2

9.70
9.56

9.-5 I

9.12
9. l0
9.00

1.1.3212

0.3 266

0.3266
0.3244

0.333 l
0.3 259

0.3259
0.3276

I
-5

to
l5
20

u.2il
tt.t4
n. l3
tt.l I

u.u 7

u.7:1

t3.73

n.7I

u.63
u.5lJ

IJ.56

tt.56

0.3

0.3
l).3

0.3

0l
91

99
95

0.3.{.16

0.3433
0.-l-134

0.3.13 2

8.90
1.1.86

IJ.75
)t ?:)

9.57
9.-53

9.39
9.35

9.2o
9.07
8.94
tt.79

0.3216
0.3266
0.3231
o,3246

0.3325
0.3303
0.3301
0,3213

l0
-5

l0
l5
20

7.80

7.7t
7.57

7.5 5

til..15

8.35

tt.2 2

ft.l6

8.22

8.21

IJ.07

u.( )7

0.3 187

0.3177
0.3173
0,3175

0.3-r74

0.3440
0.3445
0.3431

tt.20
13.13

8.10
lJ.0t)

8.80
8.70
ti.67
8,65

8.35

8.22
8.20
8, l9

0,3235
0.3245
0.3244
0.3221

0.3294
0.3281
0.3284
o.3297

obsah HMF za podmienok tepelndho p6sobenia 80'C podas 10 min (nizka absor-
bancia roztoku po vyvolani farebnej reakcie pri 550 nm).

Vjsledky stanovenia obsahu HMF vo vzorkdch s pridavkom xyl6Ty neuv6dzame,
pretoZe kondenzadnli produkt p-toluidinu v pritomnosti kyseliny barbitfrovej po
vyvolani reakcie nemal typick6 sfarbenie ani absorpdn6 maximum nebolo pri

X, Y, Z - trichromatickd zlo2kv..r. r'. -.trtchromaticke sriradnice

550 nm. Roztok bol sfarbeny fialovo-ierveno. D6 sa predpokladaf, Ze reakciu
nepriaznivo ru5il pritomny furfural, kton-f vznikd z pent6z za danj,ch podmienok
(kysl6 prostredie a teplota).

Z dosiahnutych vfsledkov je zrejm€ (v srilade s reakin;imi mechanizmami), Ze

pridavok frukt6zy do vzoriek ovplyvfruje rfchlost zr".i5enia obsahu HMF, pridom sa

zaznamenal pozitivny vplyv koncentr6cie. KedZe ide o l6tku s vysokou reaktivitou,
sf redlne predpoklady zapojit ho do reakcii, ktor6 maj(r vplyv na celkovf kvalitu
r".frobku. HMF sa zriiastfiuje na reakci6ch, v d6sledku ktorfch sa tvoria Zlto-hned6
aZ hned6 produkty, takZe moZno ndsledne vo vfrobkoch s pridavkom frukt6ry
predpokladat rniraznej5ie zmeny farby.

Okrem zvolenfch chemickfch ukazovatelov zmien vo vzorkdch podas pasteriz6cie
sa sledovali aj farebn6 zmeny. Na ich sledovanie sa pouiil pristroj Momcolor
a namerand hodnoty trichromatickfch zloZiek X (X + Xz),Y a Z. Na ilustr6ciu
dosiahnutfch v'-isledkov sri v tabufke 3 uvedend zmeny trichromatich.ich zloZiek
i vypoditanfch hodn6t trichromatickych sfradnic vo vzorkdch so 6. 8 alebo 10 %
pridavkom sachar6ry alebo frukt6zy pri podmienkach zdhrevu 85 oC v priebehu
5-2O min. Podas z6hrevu hodnoty X, Y a Zklesali i v ostatn;ich druhoch vzoriek
podobne ako v uvedenfch so zvylujricou sa teplotou alebo diikou z6hrevu. Pri
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vyhodnocovani vplyvu teplota-zmena .r, y a dllkaz6hrevu-zmena .r, y sa nezazna-
menala tak6to z6vislost v kolorimetrickom trojuholniku xy ClE. Pri posudzovani
celkovej farebnej odliSnosti na z6klade vfpodtu farebnej difererencie 4 Esqa2 pre
vzorky s najmen5ou d6vkou dodanej tepelnej energie oproti vzork6m so z6hrevom
20 min alebo zahrievanlich pri 95 oC sa nezistili vliznamn6 farebnd rozdiely medzi
jednotlivfmi skupinami vzoriek. Pre vzorky sladend sachar6zou uvedend v tabuf-
ke 3 sf vypoiitan6 hodnoty farebnfch diferencii v poradi rastriceho pridavku sladid-
la 0,3, O,4, O,7 kfm pre'frukt6zu 0,8, 0,7, 0,6. Tieto hodnoty poukazujri sice na
nepatrne vfraznej5ie zmeny farby vo vzork6ch s frukt6zou (podobnf z6vervypljnta
i pre vzorky s pridavkom xyl6zy po porovnani so vzorkami sladenfmi sachar6zou),
ale tieto sa nedali dobre rozliSit pri pozorovani fudsk;im okom, pri zmyslovom
hodnoteni.

Zdverom moZno kon5tatovat, Ze pouZitie frukt6zy alebo xyl6zy vo vfrobkoch
sledovandho druhu v podstatnej miere neovplyvnia vfraznejSie zmeny vybranfch
ukazovatefov. Potvrdilo sa, Ze frukt6za vo vzork6ch v porovnani so vzorkami
sladenfmi sachar6zou je n6chylnej5ia vyw6raf produkty, ktor€ pri n6slednom
skladovani vytv6rajri predpoklady pre intenzivnej5iu tvorbu hnedfch produktov.
V pripade, Ze tieto m6lu vyraznejiie orplyvnit' farebnd odliSnosti dan6ho typu
vfrobku, treba vopred overit' ich vlastnosti a potom uv6iit' i pridavok.
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BJrncHrre reMneparypbr n AJrflTerbnocfl rrarpeBa na KaqecrBo

Qpyxroaux coroB, nogcnerqetrnrrx Qpyxroroft n rcruoroi

Pesrcue

B pa6ore u3fr:ur{cb H3MeHeHr{r o6paeqon r6roqnoro coKa, nogcJrauleHHbrx caJ(apo3ofi, Qpyxrorofi
n rcruogori B paBHbD( BecoBbD( orHorleHrurx. [.trg oqenrg naueHeruoi [cnoJlb3oBanocb orrpeAenenue

S-oxcuvernrQypQypora, Kornqecrtso pacrBopnMbrx B BoAe Kpacrq{x BerqecrB (Ar:o), onpenenenne
acxop6nnoaoft KficJrorbr, r{3MepeH[e rpera npn6opou Momcolor, a raKxe Brcyanbnar oqeuKa u3MeHe-

HHr qBera. Bruo orueqeHo HaJruqrre 3HaqrreJrbHbrx paur.rufi Mexny orAenbHbrMlr BnlaMr{ o6pasqor
nocne nacTePu3ars{H npH pa3HbD( ycnoBHD(.

Inlluence of temperoture and heating time on the quality ol liquid lmits sweetened
with lructose and :rylose

Summary

This work investigates the changes in liquid fruit samples taken from apples sweetened with an addition
of sucrose, xylose and fructose in equal mass proportions. For the evaluation of changes it wasnecessary to
access the amount of 5-hydroxymethylfurfural, the amount of in water soluble colouring agents I A 42Ol
and the ascorbic acid amount; the measuring of colour by means of Momcolor device and the sensorial
appreciation of colour changes were used as well. Among the single sorts of samples after pasteurization

under different conditions no significant differences have been registered.

Ing. Milan Drd6k, CSc., Ing. Viera Oravcov6, tng. Miiria JurkoviEovii, Katedra ch€mie a tech-
nol6gie sacharidov a potravin, Chemickotechnologick6 fakulta SVST, Jdnska 1,812 37 Bratislava.
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