Analiza sSrodowiskowa, ZzywnosSci i lekow

Cwiczenie 3: Oznaczanie zawartosci pektyn w dzemach i marmoladach

PEKTYNY

Pektyny (z greckiego pektos = zwarty, ciekngcy) to rozpuszczalne w wodzie kwasy pektynowe
o roznej zawartosci estrow metylowych i réznym stopniu estryfikacji. Ich zawarto$¢ w roslinach
wabha si¢ od ok. 1% w otr¢bach, po 1% w ziarnie i ok. 40% w owocach i warzywach.

Pektyny skladaja si¢ z heteropolisacharydow, ktorych szkielet weglowy stanowi tancuch
zbudowany z czasteczek kwasu o-D-galakturonowego, czesciowo estryfikowanego metanolem,
potaczonych wigzaniem a-(1-4)-glikozydowymi (rys. 1).
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Rys. 1. kwas galakturonowy (a) ester metylowy kwasu galakturonowego (b) fragment czasteczki pektyny (c)

Pektyny sktadaja si¢ z trzech gtownych rodzajéow weglowodanow:
-homogalakturonan - polisacharyd zbudowany z merow kwasu galakturonowego,
-ramnogalakturonan | - polisacharyd ztozony z dimeréw (ramnoza + kwas galakturonowy),
-ramnogalakturonan Il - rozgateziony polisacharyd.

Pektyny dla ludzi, pod wzgledem odzywczym sa cialami balastowymi. Pod wzgledem
zywieniowym stanowia jedng z frakcji rozpuszczalnego wtdkna pokarmowego (blonnika).

Podzial pektyn w zaleZnosci od stopnia estryfikacji:

1. pektyny wysokometylowane - rozpuszczalne w wodzie estry alkoholu metylowego i kwasu
poilgalakturonowego o stopniu zestryfikowania grup karboksylowych powyzej 50%
(50-80%),

2. pektyny niskometylowane - rozpuszczalne w wodzie estry alkoholu metylowego i kwasu
poligalakturonowego o stopniu zestryfikowania grup karboksylowych ponizej 50%.

Wtasciwosci pektyn- tworzenie Zeli:
Wspo6lng cecha pektyn jest zdolno$¢ do tworzenia zeli w kwasnych warunkach. Zdolnos¢
zelowania zalezna jest od stopnia zmetylowania pektyn:

1. pektyny wysokometylowane zelujg przy pH 3, stezeniu cukru 65% oraz zawartosci pektyn
0,3-2%,

2. pektyny niskometylowane zeluja przy nizszym stezeniu cukru (30-40%) oraz w szerszym
zakresie pH (3-6). Niezb¢dnym czynnikiem utworzenia trojwymiarowej siatki zelu jest
obecno$¢ jonow wapnia, w stezeniu 0,01-0,1%. Zawarto§¢ pektyn wynosi wtedy
1,5-3,0%. Z tego wzgledu sa one wykorzystywane w przemysle spozywczym jako srodek
zageszczajacy (odpowiedzialne sg m.in. za zestalanie si¢ dzemow i powidet).

Zawarto$¢ pektyny w dzemach o ekstrakcie ok. 65% wynosi zwykle 0,3-0,4%. Niezbedny dodatek
pektyny ustala si¢ do$wiadczalnie, indywidualnie dla kazdego rodzaju dzemu i warunkéw jego
sporzadzania.
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Okreslenie zawartosci pektyn w produktach roslinnych:

W celu okreslenia zawarto$ci pektyn przeprowadza si¢ oznaczenie tej frakcji iloSciowo albo
przez wytracanie alkoholem i oznaczenie wagowe. Badany roztwér mozna tez zada¢ roztworem
wodorotlenku sodu, w celu hydrolizy wigzan estrowych, a powstaly wolny kwas pektynowy, po
zakwaszeniu i dodaniu chlorku wapnia, wytraca si¢ jako pektynian wapnia i oznacza wagowo.

ZASADA METODY

Ogolna zasada wagowego oznaczenia zawartosci pektyn polega na rozpuszczeniu probki
marmolady (dzemu) w goracej wodzie, a nastepnie zadaniu probki roztworem zasadowym oraz
roztworem kwasnym w celu wydzielenia pektynianu wapnia, ktory po wysuszeniu i przeliczeniu
podaje ilo$¢ pektyny wyrazonej jako pektynian wapnia.

ODCZYNNIKI

- 0,25 mol dm™ roztwor zasady sodowej
- 1,5 mol dm™ roztwér kwasu octowego
- 1,5 mol dm™ roztwoér chlorku wapnia

WYKONANIE OZNACZENIA

W zlewce pojemnosci 250 cm? umiescié okolo 5 g odwazonej probki (z doktadnoscia 0,0001 g),
rozpuéci¢ w goracej wodzie (okoto 50 cm?®), a nastepnie przesaczyé przez tkaning filtracyjna
do czystej zlewki. Nie rozpuszczong pozostato§¢ na tkaninie filtracyjnej przemy¢ goraca woda.
Poczekaé, az roztwor w zlewce ostygnie, po czym przenie$¢ go ilosciowo do kolby miarowej
o pojemnosci 100 cm?. Kolbe uzupehié do kreski woda.

Pobra¢ 50,00 cm® przesaczu z kolby i przeniesé do zlewki o pojemnosci 250 cm®. Dodaé
kolejno: 20,00 cm?® 0,25 mol dm roztworu NaOH (zamiesza¢), 10,00 cm® 1,5 mol dm™ roztworu
CH3COOH (ponownie zamiesza¢) i 20,00 cm® 1,5 mol dm= roztworu CaCl,. Zawarto$¢ zlewki
doktadnie zamieszac¢ i pozostawi¢ na okoto 45 min. celem wydzielenia pektynianiu wapnia.

Zawarto$¢ zlewki gotowaé przez 5 min., po czym przenies¢ osad ze zlewki na miekki saczek
i nastepnie przemywaé obficie goraca woda (w ilosci ok. 150 cm®). ,,Zwartg’’ pozostatosé (pulpe)
przenies¢ z saczka na uprzednio zwazone szkietko zegarkowe, Wysuszy¢ w temperaturze 105 °C do
statej masy 1 zwazy¢. Uwaga: doktadnie odsgczong pulpg przed wlozeniem do suszarki uprzednio
réwniez zwazyc.

WYZNACZENIE ZAWARTOSCI PEKTYN W BADANEJ MARMOLADZIE (DZEMIE)

Na podstawie masy osadu poda¢ ilo$¢ pektyny, wyrazonej jako pektynian wapnia, w calej
badanej probce marmolady (dzemu). Otrzymang ilo$¢ pektynianu wapnia przeliczy¢ na pektyne,
zmniejszajac jego ilos¢ o 1/12. Z rdznicy pomigdzy wilgotng masg osadu (przed suszeniem) a suchg
pozostato$cig okresli¢ roéwniez ilo§¢ pochtonietej wody.

OCENA PUNKTOWA

W przerwie zwigzanej z wytracaniem pektynianu wapnia przeprowadzi¢ tzw. ,,ocen¢ punktowg’’
badanych w grupach marmolad (dzemoéw). Polega na ocenie organoleptycznej produktow za
pomoca odpowiednich tabel z oceng punktowa. Oceniajacy przyznaje kazdemu wyrdznikowi
jakosci odpowiednig liczbe punktéw zgodnie z podanymi wymaganiami (Tabela 1) i zapisuje je
w odpowiedniej tabeli (Tabela 2).

Po przeprowadzeniu oceny dokonuje si¢ klasyfikacji przez zsumowanie iloczyndw powstatych
z przemnozenia odpowiednich wyr6znikdw jakosciowych przez wspdtczynnik wazkoS$ci
1 podzielenie tego wyniku przez warto§¢ sumy uzyskanej z dodania wspotczynnikéw wazkosci.
Otrzymany wynik zaokragla si¢ wedlug zasady:



Wynik Ocena ostateczna

Do 2,90 Niedostateczna
3,00-3,50 Dostateczna
3,51-4,50 Dobra
4,51-5,00 Bardzo dobra

SPRAWOZDANIE

Sprawozdanie powinno zawiera¢ dokladny opis wykonania oznaczenia, wyniki obliczen
zawartosci pektyn (w %) wyrazonej jako pektynian wapnia oraz w przeliczeniu na pektyng w catej
badanej probce marmolady (dzemu) oraz wyniki oceny punktowej wszystkich badanych na
zajeciach produktow.
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Tabela 1

Cechy organoleptyczne marmolad (dzemdw).

Wyréznik Wspolezynnik | Liczba punktow
jakoSciowy wazkosci 5 4 3 2 1
Wyglad 0,15 Opakowanie bardzo Opakowanie bardzo Opakowanie estetyczne | Opakowanie estetyczne, | Opakowanie
zewnetrzny estetyczne, oryginale estetyczne, lecz niedoktadne nieestetyczne
wyrobu ,.przewidywalne’’ oznakowanie
w opakowaniu
bezpoSrednim
Barwa 0,2 Bardzo rownomierna, o Rownomierna Rownomierna o Niezbyt rownomierna 0 Niero6wnomierna, 0
odcieniu wlasciwym dla | o odcieniu wlasciwym | odcieniu odpowiednim | odcieniu niezbyt odcieniu niewlasciwym
sortymentu wlasciwym
Zapach 0,15 Bardzo wyrazny, Wyrazny, Charakterystyczny dla | Stabo wyczuwalny lub Prawie niewyczuwalny,
charakterystyczny dla charakterystyczny dla sortymentu przearomatyzowany przearomatyzowany
sortymentu sortymentu
Konsystencja 0,2 Stata, bardzo twarda Twarda Niezbyt twarda Niezbyt migkka Migkka
Smak 0,3 Bardzo zdecydowany, Zdecydowany, Zgodny Obojetny, stabo Niewlasciwy, niezgodny
zgodny z deklarowanym | wyrazny z deklarowanym wyczuwalny smak z deklarowanym
deklarowany
Tabela 2
Cechy organoleptyczne marmolad (dzemow) — ocena punktowa.
A , . o Liczba punktéw
Wyrdznik jakosciowy Wspotczynnik wazkosci 5[ 4 g 5 1
Wyglad zewnetrzny wyrobu 0,15
w opakowaniu bezposrednim
Barwa 0,2
Zapach 0,15
Konsystencja 0,2
Smak 0,3
Suma 1




