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Vplyv teploty a dizky zihrevu na kvalitu tekutého ovocia
sladeného fruktézou a xylézou

M. DRDAK—V. ORAVCOVA—M. JURKOVICOVA

Sdhrn: V praci sa sledovali zmeny vzoriek tekutého ovocia z jabik sladenych pridavkom sacharézy,

xylozy a fruktozy v rovnakych hmotnostnych pomeroch. Na posiidenie zmien sa pouzilo stanovenie

5-hydroxymetylfurfuralu, mnozstvo vo vode rozpustnych farebnych litok (As), stanovenie kyseliny

askorbovej, meranie farby na pristroji Momcolor, ako aj zmyslové posidenie zmien farby. Medzi

jednotlivymi druhmi vzoriek po pasterizicii za rozdielnych podmienok sa nezaznamenali vyraznejsie
rozdiely.

V silade s redukénym programom vyzivy a zvySujucimi sa narokmi na vyrobu
diabetickych vyrobkov narastaji aj poziadavky na vyuZivanie tzv. nidhradnych
sladidiel. V povedomi bezného spotrebitela je jedinym prirodzenym sladidiom
cukor, pri¢om sa pojem zuzil iba na sachar6zu.

Za perspektivne nahradné sladidla sa povazuji fruktoza a xyl6za. Planované
vyrobné kapacity maju zabezpecit pozadované mnozstva oboch cukrov pre potravi-
narsky priemysel. Jednym z predpokladov na ich Gspe$né vyuzivanie v potravinar-
skom priemysle pri rieSeni vyzivovych i zdravotnych problémov je overenie a vypra-
covanie optimalnych technologickych postupov na vyrobu pozadovaného sortimen-
tu s ciefom zabezpecit vysoku kvalitu produkcie. Vhladom na tradicie a zvyklosti
treba v3ak rieit i otazky spojené s harmonizaciou chuti a prijatelnostou novych
vyrobkov pre konzumenta, pre ktorého sacharéza predstavuje Standard chuti
a sladivosti.

Pri posudzovani moznosti nahrady sacharézy xylézou treba vychadzat z jej
bohatého vyskytu v rastlinach, najméa vo forme Iahko hydrolyzovatelnych polymé-
rov. Xyléza je zaujimava tym, Ze ako pentoza sa iba nepatrne katabolizuje [1],
prechddza do krvi a vicSina z prijatej xyl6zy odchddza z tela moCom. Udaje
o energetickom vyuziti xylozy sa pohybuji v rozmedzi od 15 do 30 %, priom sa
odbirava bez potreby inzulinu. Patri teda do skupiny diabetickych sladidiel a sti¢as-
ne je i nizkoenergetickym sladidlom.

Podla zamerov sa ma fruktoza priddvat do potravinarskych vyrobkov najma vo
forme fruktézového sirupu. Podobne ako xyléza ani fruktéza nevyZaduje pri
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metabolizovani v Tudskom organizme inzulin. Preto sa pozaduje pri pridavku
fruktézového sirupu do diabetickych vyrobkov, aby bol v iom minimalny obsah
glukézy zodpovedajici lekarskym normam. Podla stupna energetického vyuzitia
v tele ¢loveka fruktéza patri medzi vysokoenergetické sladidla a nie je preto vhodna
pre nizkoenergetické vyrobky redukéného programu vyzivy.

Material a metody
Priprava vzoriek

Na pripravu vzoriek tekutého ovocia sa pouzivali jablka odrody Jonathan.
Olipané jablka bez jadernikov sa po rozdeleni na malé ¢asti najskor kratko povarili
vo vode (hmotnostny pomer jablk a vody 1:1) s pridavkom kyseliny citrénovej
v takom mnoZstve, aby jej vysledknd koncentracia bola vo vzorkach 0,8 %. Potom sa
zmes homogenizovala na laboratérnom mlyne a dezintegritore KORUMA (Mas-
chinenbau P. Hauser KG) a vysledna hmota sa rychlo ochladila. Potom sa homoge-
nizovana zmes upravila pridavkom sacharézy, xylozy alebo fruktozy v mnozstve 6, 8
alebo 10 % na jej celkovi hmotnost a fortifikovala roztokom kyseliny askorbovej
(KA) koncentracie 100 mg . ml™' tak, aby vysledna koncentracia KA vo vzorkéch
bola 550 mg.kg ™. Takto pripraveny vysledny material sa plnil do sklenych hydro-
lyza¢nych skimaviek (17 X270 mm) po 40 g, pricom volny priestor nad hladinou
po zataveni tvoril 10—11 % celkového objemu. Napokon sa vzorky pasterili-
zovali pri teplote 85 °C pocas 5, 10, 15 alebo 20 min od dosiahnutia 85 °C v jej
strede. Druhd cast vzoriek sa pasterilizovala 10 min pri teplote 80, 85, 90 alebo
95 °C od dosiahnutia pozadovanej teploty v strede vzorky. Po pasterizacii sa vzorky
ihned ochladili v tekiicej vode. Z dvoch rovnakych vzoriek s rovnakym tepelnym
zdkrokom sa pripravila priemerna vzorka, v ktorej sa sledovali vybrané kvalitativne
ukazovatele.

Stanovenie kyseliny askorbovej

Mnozstvom kyseliny askorbovej vo vzorkiach sa v praci oznacuje obsah latok
redukujicich roztok 2,6-dichlérfenolindofenolu znamej koncentrécie, ktora sa
urcila titraciou Standardného roztoku kyseliny askorbovej a vizudlnou indikaciou
ekvivalentného bodu [2].

Stanovenie 5-hydroxymetylfurfuralu (HMF)

Na stanovenie HMF sa pouzivaji viaceré metody, ktoré sa zakladaji na schopnos-
ti HMF kondenzovat s kyselinou barbitirovou v pritomnosti aromatického aminu,
za sti¢asného rozstiepenia furdnového kruhu na ¢ervené polymetinové farbiva. Ako
aromaticky amin sa odporica p-toluidin [3]. Tento postup sa osved¢il v predchadza-
jucej praci[4]. .
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Stanovenie vo vode rozpustnych farebnych latok

Cielom tohto stanovenia bolo sledovat zmeny vyvolané reakciami neenzymatické-
ho hnednutia, ktorych medziprodukty si vacSinou dobre rozpustné vo vode a si
ZIto-hnedo az hnedo sfarbené. Vzhladom na charakter vzoriek a tazkosti spojené so
ziskanim Cirych filtratov alebo ¢ireho supernatantu bol vypracovany postup stanove-
nia po predchadzajicom ¢ireni roztokov. Do 50 ml kadic¢ky sa navazi 10 g premiesa-
nej vzorky a po pridavku 10 ml destilovanej vody sa dobre pretrepe. Za intenzivne-
ho mieSania sa postupne pridaji 2 ml roztoku Carrez I a potom Carrez II. Suspenzia
sa filtruje cez skladany filtracny papier (Filtrak 390), priCom treba prvy podiel
filtratu vyliat. Takto ziskany Ciry filtrat sa meral pri 420 nm oproti destilovanej vode
v 50 mm kyvetéch na pristroji Spekol. Vysledky sa udavaji priamo ako absorbancia
namerand za uvedenych podmienok merania.

Meranie farby vzoriek

Farba vzoriek sa merala na pristroji Momcolor-D (fa MOM, Budapest) s digital-
nym vystupom, ktory je konstruovany tak, Ze umoziiuje priamo merat trichromatic-
ké zlozky pre normové svetlo C.

Meralo sa v sklenych S0 mm kyvetych v nadstavci na meranie tekutych a kasovi-
tych vzoriek pri 15 mm clone. Pri vybere §tandardov, ktoré zhotovuje a ciachuje
Madarsky urad pre meranie OMH (Hungarian Office for Measures) sa volila
metdda MMSM (Metameric Multi-Standard Method). Na meranie normovych
hodnét X; a Ysa pouZil primarny $tandard No. 78-57-07 (X, =7,70; Y=38,38) apre
X, a ZNo. 78-57-01 (X>=1,53; Z=9,11). Namerané hodnoty trichromatickych
zloziek sa pouzili na vypocet trichromatickych siradnic x, y (vyhodnotenie v kolori-
metrickom trojuholniku xy) v systéme CIE XYZ (Commission International de
I’Eclairage), ako aj na vypocet farebnych diferencii A Eans [5, 6].

Vysledky a diskusia

Pri sledovani vplyvu teploty a dizky zahrevu na kvalitu tekutého ovocia vyrobené-
ho podla uvedeného postupu sa volil pridavok xylozy a fruktézy (6, 8 a 10
hmotnostnych %) tak, aby ich obsah vystihoval vo vzorkach rozsah pridavku
v podobnych vyrobkoch (napr. Ovona). Rovnakym postupom sa pripravili i vzorky
s pridavkom sachar6zy. Vysledky porovnavame so zmenami sledovanych ukazova-
tefov v tychto vzorkach a pokladdme ich pri posudzovani za rozhodujuce.

Na sledovanie kvalitativnych zmien vo vzorkich v pomerne Sirokom rozsahu
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Tabulka 1. Retencia kyseliny askorbovej a zmeny A, vo vzorkach pasterizovanych pri teplote 85 °C

z Pridavok sladidiel [%
2 | Zahrey 6 8 10
S| [min] _
-5 Sa Fr Xy Sa 1 Fr Xy Sa Fr Xy
< 100 100 100 100 100 100 100 100 100
= 5 1966 | 960 | 969 | 927 | 925 | 952 | 939 | 951 | 958
S| 10 | 908 | 933 | 905 | 886 | 875 | 893 | 897 | 904 | 885
S 15 | 855 | 859 | 862 | 843 | 839 | 843 | 850 | 847 | 836
£ 20 | 810 | 804 | 816 | 812 | 799 | 802 | 815 | 80.8 | 804
0.056] 0.040] 0.074] 0060 0041 0082] 0068 0.044] 0092
B} 5 0.057|  0.043] 0076 0.062] 0.043] 0.084] 0069] 0048 0.094
£ 10 0.059| 0044 0080 0.064] 0045 0086 0071 0051 0.098
15 0.062] 0.048 0.083] 0066 0049 0.090| 0076] 0.056| 0.103
20 0.066| 0053 0.087| 0070{ 0055 0092 0.080] 0059 0.105

Sa — sacharéza, Fr — fruktéza. Xy — xyloza. A, — absorbancia vodného extraktu vzoriek pri 420 nm,
KA —kyselina L-askorbova.

pasterizaénych teplot, ako aj dizky zahrevu sa pouzili pomerne &asto diskutované
kvalitativne kritéria, a to stanovenie kyseliny askorbovej, mnozZstvo vo vode
rozpustnych farebnych latok (As4z) a tvorba S-hydroxymetylfuraldehydu. Paralelne
s chemickymi kritériami sa merali a sledovali zmeny farby meranim na pristroji
Momcolor a si¢asne porovnavali s vizualnym posiidenim farebnych rozdielov.

Ubytok KA vo vyrobkoch z ovocia a zeleniny sa spravidla poklada za meradlo
Setrnosti tepelného ucinku. Tabulka 1 uvadza vysledky retencie kyseliny askorbovej
pocas zdhrevu 5, 10, 15 a 20 min pri teplote 85 °C vo vzorkach sladenych frukt6zou,
xylézou a sacharézou v rozdielnych hmotnostnych pridavkoch k celkovému mnoz-
stvu vzoriek pripravenych homogeniziciou jablk. Obsah KA pred zihrevom sa
pokladal za jednotkovy v jednotlivych druhoch vzoriek, ¢o potom pri vyjadreni
retencie k tejto hodnote umoziiuje porovnavat navzajom tbytky KA vo vzorkach.

Z tabulky 1 je evidentny negativny vplyv dizky zdhrevu pri konstantnej teplote na
stabilitu kyseliny askorbovej, priCom sa naviac uplatiiuje aj negativny vplyv vzdus-
ného kyslika nad hladinou vzoriek. Pri sledovani retencie KA vo vztahu k jednotli-
vym sladidlam, ako aj k ich hmotnostnému pridavku nemozno rozdiely v obsahu,
vzhladom na presnost metédy stanovenia KA priamou titraciou vzoriek s vizualnou
indikaciou ekvivalentného bodu, pripisovat priamemu ucinku sladidiel alebo pro-
duktom, ktoré vznikaji za ich Gcasti v rozli¢nych reakcidch. Mozno iba konstatovat,
Ze sa nezistil podstatne rozdielny vplyv pouzitej xylozy a fruktdzy v sledovanom
rozsahu na stabilitu kyseliny askorbovej v porovnani so vzorkami sladenymi
sachardzou.

Podobny zaver mozno urobit i pri vyhodnoteni vplyvu teploty 80, 85,90 a 95 °C
poéas konstantnej dizky zédhrevu (10 min) na retenciu kyseliny askorbovej (tab. 2).
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Tabulka 2. Retencia kyseliny askorbovej a zmeny A, vzoriek pocas 10 min. zahrevu
pri rozlicnych teplotach

S Pridavok sladidiel [%]
<
g T[°C] 6 8 10
5 Sa Fr Xy Sa Fr Xy Sa Fr Xy
« 100 100 100 100 100 100 100 100 100
%1 80 96.2 | 96,0 | 957 942 95.6 | 942 | 945 | 96.8 | 938
G| 85 90.8 | 93.3 90,5 88.6 | 87.5 89.3 | 897 | 904 | 885
1 90 87,5 86,3 | 88.1 83.3 829 | 845 84.3 84.8 86.9
21 95 839 | 820 | 833 81.1 809 | 81.2 82.3 80.7 81.5
0.056| 0,040\ 0,074] 0,060] 0.041] 0082 0068 0.044] 0092
_| 80 0,057 0.042] 0076 0061 0.042] 0084] 0069 0.045| 0.094
<l 8 0.059] 0044|0078 0064 0.045| 0086 0.071] 0.047| 0,096
90 0,061| 0047|0081 0,067 0048] 0090] 0.074] 0050| 0.099
95 0,064 0,051 0084 0,069 0.052] 0092 0077 0055 0.102

Opit sa nezistili rozdiely, ktoré by prevySovali presnost stanovenia KA pouzitou
metddou. Mozno teda konStatovat, Ze pri ndhrade sachar6zy uvedenymi sladidlami
nemoZno povazovat za obmedzujici faktor pocas zahrevu negativny vplyv na
niektoré termolabilné latky.

Na zhodnotenie nepriaznivych zmien vo vzorkach a sucasne na sledovanie
priebehu neenzymatického hnednutia sa asto pouZiva kritérium mnozstva vo vode
rozpustnych farebnych latok. Kritérium sa udava ako absorbancia vodnych extrak-
tov merana pri rozliénych vinovych dizkach v rozmedzi 380—430 nm [7—11]. Pri
vybere vhodného postupu, pripadne jeho modifikacie, bolo potrebné, vzhladom na
tazkosti spojené so ziskanim ¢ireho roztoku po filtracii, resp. odstredeni, volit
Cirenie. Napriek tomu, Ze sa Cast latok absorbujiicich v meranej oblasti spektra
odstranuje, v praci sa pouzil postup ¢irenia Carrezovymi roztokmi.

Vysledky stanovenia mnozstva vo vode rozpustnych farebnych latok (Auzo) pocas
10 min zdhrevu pri teplotiach 80, 85, 90 alebo 95 °C zhffia tabulka 2. Za danych
podmienok najvicsi relativny prirastok hodnoty Asy pri 6 % pridavku sladidiel sa
zaznamenal vo vzorkych s frukt6zou pri 95 °C (0,011) v porovnani s hodnotou pred
zéhrevom. Vo vzorkach s pridavkom sachar6zy bol nérast pri rovnakom tepelnom
zakroku 0,008 a s pridavkom xyl6zy 0,010. Pri 8 % pridavku cukrov boli namerané
pri najvicSej teplote zahrevu hodnoty nérastu absorbancie oproti pévodnej hodnote
pri fruktéze 0,011, sacharéze 0,009 a pri pridavku xylézy 0,010 a pri 10 % pridavku
vo vzorkich s fruktézou 0,011, sacharézou 0,009 a xylézou 0,010.

Pri sledovani narastu A4 pri konstantnej teplote zahrevu 85 °C a s rozli¢nou
dizkou jej pdsobenia (5, 10, 15 alebo 20 min) sa pre vzorky so 6 % pridavkom
sachar6zy namerali hodnoty 0,010, pre vzorky s frukt6zou 0,013 a pre vzorky
s xyl6zou 0,013. Za rovnakych podmienok tepelného pdsobenia na vzorky s 8 %
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pridavkom fruktézy sa zistil narast absorbancie pri vinovej dizke 420 nm o rozdiel
0,014, pre vzorky sladené sacharézou 0,010 a pre vzorky s xyl6zou 0,010. Podobne
pri 10 % pridavku fruktdzy, sachardzy alebo xylozy do skimanych vzoriek hodnoty
narastu Asyo mali velkost v tomto poradi: 0,015, 0,012 a 0,013. Vysledky tohto
pokusu uvadza tabulka 1.

550

0,2 -

Yy = 0,012 + 0,068

-
-

1 1
2 6 HMF
Obr. 1. Kalibrac¢na krivka stanovenia HMF.

[mg/2ml]

Z oboch rozdielnych podmienok pri pokusoch s ciefom sledovat vplyv dizky
zahrevu a teploty na vzorky tekutého ovocia vyrobeného s rozdielnym pridavkom
troch sladidiel moZzno usudzovat na odliSné reagovanie tychto latok v mozZnych
reakciach neenzymatického hnednutia. V siilade s doteraj$imi poznatkami o mecha-
nizmoch, ako aj kinetike tychto reakcii sa docielili vysledky, ktoré poukazuji na
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potrebu venovat patri¢ni pozornost pasterizécii skimanych vyrobkov a jej optimali-
zdcii, ako aj na potrebu vyuzivat objektivne metddy na posiidenie termoinaktivacie,
pripadne jej kontroly. Ukézalo sa, Ze vo vzorkach s pridavkom fruktézy dochadza
k relativne najvacsim zmenam, ktoré mozu iniciovat i dalSie nasledné reakcie a tym
znizovat nielen vyzivovi hodnotu potravin, ale aj niektoré dalSie kvalitativne

HMF
-1
[mg. 100q'] PRIDAVOK
o——0 SACHAROZA
012 - ——o FRUKTOZA 10%
i 8%
0,08 |- 6 %
L 10%
8 %
6%
0,04 |-
1 L 1 |
5 10 15 w0 T [min]

Obr. 2. Zvysenie obsahu HMF vo vzorkach pri konStantnej teplote 85 °C.

ukazovatele, ako je napr. farba. Rozdielne zac¢iato¢né hodnoty A4y v jednotlivych
druhoch vzoriek moZno pripisat rozdielnej absorbancii rovnako koncentrovanych
roztokov pouzitych sladidiel pri 420 nm.

Na d6kaz priebehu neenzymatického hnednutia sa Casto vyuziva analyticky lahko
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dokazatelny indikator, a to 5-hydroxymetylfurfural. HMF sa vytvara v potravinar-
skych produktoch bud z cukor-aminokondenza¢nych produktov, bud bezprostredne
z cukrov kyslou katalyzou odstiepenim vody [12, 13].

Priebeh zvySenia obsahu HMF vo vzorkach s pridavkom sacharézy a fruktozy
v mnoZstve 6, 8 alebo 10 % znazortiuje (pri konstantnej teplote 85 °C a zahreve
5—20 min) obrazok 2 a pri konStantnej dizke zahrevu 10 min od dosiahnutia
pozadovanej teploty v strede vzorky (80, 85, 90 alebo 95 °C) obrazok 3.

HMF
- )
[mg.1009"] PRIDAVOK
O——0 SACHAROZA 10%
®——e FRUKTOZA 8 %
0,12 - 6 %
10%
R 8%
6%
0,08 |-
0,04
L 1 1 |
80 85 90 95 T [ec]

Obr. 3. Priebeh tvorby HMF vo vzorkéch sladenych sachardzou a fruktézou pri 10 min zahreve.

Obsah HMF pred zdhrevom pripravenych vzoriek bol prakticky rovny nule. HMF
(stopy) sa zistili vo vzorkach s pridavkom sacharézy pocas 10 minzahrevu pri teplote
85 °C v obidvoch pripadoch tepelnej tipravy vzoriek. Pre fruktézu sa nedal stanovit
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obsah HMF za podmienok tepelného posobenia 80 °C pocas 10 min (nizka absor-
bancia roztoku po vyvolani farebnej reakcie pri 550 nm).

Vysledky stanovenia obsahu HMF vo vzorkach s pridavkom xylozy neuvadzame,
pretoZe kondenzacny produkt p-toluidinu v pritomnosti kyseliny barbitirovej po
vyvolani reakcie nemal typické sfarbenie ani absorpéné maximum nebolo pri

Tabulka 3. Hodnoty trichromatickych zloZiek a trichromatickych stradnic

Pri- | Za- Pridavok sacharézy Pridavok fruktézy
idavok! hrev
[%] |[min]| X Y z x y X Y Z x y

5 8.52 9.19 8.87 | 0320503457 9.17 9.87 9.51 {03212 0,3331
6 10 8.50 9.17 8.84 | 03206 03369 9.14 9.72 9,12 | 0,3266 | 0,3259
15 8.42 9.07 8,81 |0.3202] 0,3449| 9.12 9,70 9,10 | 0.3266| 0,3259
20 8,39 9.05 8,76 10,3202} 0,3454| 8091 9,56 9,00 |0,3244]| 03276

5 8.24 8.87 8.63 | 0.3201] 0.3446| 8.90 9.57 9.20 | 0,3216] 0,3325
8 10 8.14 8.74 8.58 |0.3197] 03433 8.86 9.53 9,07 |0,3266| 0,3303
15 8.13 8.73 8.56 | 0.3199]0.3434| 8,75 9,39 8,94 | 03231 0,3301
20 8.11 8.71 8,56 | 03195 03432 8,72 9,35 8,79 | 0,3246( 0,3273

5 7.80 8.45 8.22 | 0.3187]0.3474| 8.20 8.80 8,35 | 0,3235} 0.3294
10 10 7.71 8,35 8.21 | 0.3177] 0.3440| 8.13 8,70 8,22 | 0,3245] 0.3281
15 7.57 8.22 8.07 |0.3173] 0.3445| 8.10 8,67 8,20 | 0,3244| 0,3284
20 1.55 8.16 8.07 | 0,3175] 0.3431| 8,00 8,65 8,19 | 0,3221| 0.3297

X, Y, Z - trichromatické zlozky, x, y, — trichromatické siradnice.

550 nm. Roztok bol sfarbeny fialovo-Cerveno. D4 sa predpokladat, Ze reakciu
nepriaznivo rusil pritomny furfural, ktory vznikd z pentéz za danych podmienok
(kyslé prostredie a teplota).

Z dosiahnutych vysledkov je zrejmé (v sulade s reakénymi mechanizmami), Ze
pridavok frukt6zy do vzoriek ovplyviuje rychlost zvy$enia obsahu HMF, pricom sa
zaznamenal pozitivny vplyv koncentracie. Kedze ide o latku s vysokou reaktivitou,
s redlne predpoklady zapojit ho do reakcii, ktoré maji vplyv na celkovu kvalitu
vyrobku. HMF sa zicastniuje na reakciach, v dosledku ktorych sa tvoria Zlto-hnedé
az hnedé produkty, takZ’e moZno nasledne vo vyrobkoch s pridavkom fruktézy
predpokladat vyraznejSie zmeny farby.

Okrem zvolenych chemickych ukazovatefov zmien vo vzorkach pocas pasterizicie
sa sledovali aj farebné zmeny. Na ich sledovanie sa pouzil pristroj Momcolor
a namerané hodnoty trichromatickych zloziek X (X;+ X;),Y a Z Na ilustriciu
dosiahnutych vysledkov su v tabulke 3 uvedené zmeny trichromatickych zloziek
i vypocitanych hodnét trichromatickych siradnic vo vzorkach so 6, 8 alebo 10 %
pridavkom sacharézy alebo fruktézy pri podmienkach zidhrevu 85 °C v priebehu
5—20 min. Pocas zdhrevu hodnoty X, Y a Zklesali i v ostatnych druhoch vzoriek
podobne ako v uvedenych so zvySujiicou sa teplotou alebo dizkou zihrevu. Pri
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vyhodnocovani vplyvu teplota—zmena x, y a dizka zahrevu-zmena x, y sa nezazna-
menala takato zdvislost v kolorimetrickom trojuholniku xy CIE. Pri posudzovani
celkovej farebnej odliSnosti na zdklade vypoctu farebnej difererencie A Eana, pre
vzorky s najmenSou davkou dodanej tepelnej energie oproti vzorkam so zahrevom
20 min alebo zahrievanych pri 95 °C sa nezistili vyznamné farebné rozdiely medzi
jednotlivymi skupinami vzoriek. Pre vzorky sladené sacharézou uvedené v tabul-
ke 3 st vypo¢itané hodnoty farebnych diferencii v poradi rasticeho pridavku sladid-
la 0,3, 0,4, 0,7 kym pre fruktézu 0,8, 0,7, 0,6. Tieto hodnoty poukazuju sice na
nepatrne vyraznejsie zmeny farby vo vzorkach s fruktézou (podobny zaver vyplyva
i pre vzorky s pridavkom xylézy po porovnani so vzorkami sladenymi sachar6zou),
ale tieto sa nedali dobre rozliSit pri pozorovani fudskym okom, pri zmyslovom
hodnoteni.

Zaverom mozno konStatovat, ze pouzitie fruktozy alebo xyldzy vo vyrobkoch
sledovaného druhu v podstatnej miere neovplyvnia vyraznejSie zmeny vybranych
ukazovatelov. Potvrdilo sa, Ze fruktéza vo vzorkach v porovnani so vzorkami
sladenymi sacharézou je nachylnejSia vytvarat produkty, ktoré pri naslednom
skladovani vytvaraji predpoklady pre intenzivnejSiu tvorbu hnedych produktov.
V pripade, Ze tieto mo6zu vyraznejSie ovplyvnit farebné odliSnosti daného typu
vyrobku, treba vopred overit ich vlastnosti a potom uvazit i pridavok.
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Bausinne TeMnepaTyphbl H ININTEIbHOCTH HATPeBa Ha Ka9eCTBO
¢ pyKTOBBIX COKOB, NOACIANEHHLIX (PPYKTO30H H KCHI030H

PeswomMme

B pa6ote n3ydanuch H3MeHeHHsl 00pa3LoB S6J10YHOTO COKa, NOACIAIEHHBIX Caxapo30H, HPyKTO30H
M KCHIO30H B PaBHBIX BECOBBIX OTHOLICHMsX. [IIsl OLEHKH M3MEHEHHMH MCMONb30BaNOCh ONpefeIeHHe
5-okcumeTHndypdypona, KOTHIECTBO PACTBOPUMBIX B BOJIe KpacsIHMX BewlecTB (Aa4zo), ONpeNeIeHHe
acKOpOMHOBOM KHCIIOTBI, U3MepeHHe 1iBeTa npu6opom Momcolor, a Takxe BU3yanbHasi OLUEHKa U3MEHe-
HHs uBeTa. Bbino oTMeYeHO HanMyMe 3HAYNTENBHBIX Pa3IHYMH MeXNy OTAEIbHBIMH BUAaMH 06pa31ioB
rnocJie nacTepU3alNH NPU Pa3HbIX YCIOBHSIX.

Influence of temperature and heating time on the quality of liquid fruits sweetened
with fructose and xylose

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 was necessary to
access the amount of 5-hydroxymethylfurfural, the amount of in water soluble colouring agents /A 420/
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 differer:ces have been registered.
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