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Przewodnictwo elektryczne wybranych przetworéw owocowych

Streszczenie

Celem badan byto okreslenie witasciwosci przewodnosciowych wybranych
przetworéw owocowych oraz ustalenie wptywu rodzaju surowca i technologii
otrzymywania na zmiany wtasciwosci elekirycznych.

Materiat do badan stanowity moszcze i przeciery owocowe otrzymane metodg
laboratoryjna.

Wykazano, ze moszcze z owocdw jagodowych, ziarnkowych i pestkowych
charakteryzowata nizsza warto$¢ impedancji w poréwnaniu z przecierami
uzyskanymi z tych samych owocow.

Przeciery i moszcze otrzymane z poszczeg6lnych owocéw (poza nielicznymi
przypadkami) réznity sie statystycznie istotnie pod wzgledem wartosci
impedanciji.

Stowa kluczowe: moszcze owocowe, przeciery owocowe, impedancja

Oznaczenia

Zi00 1z — impedancja, przy czestotliwosci pomiarowej 100 Hz, Q
P — przecier
M — moszcz

Wprowadzenie

Wiasciwosci  elektryczne produkidéw owocowych, takich jak przeciery,
moszcze czy soki, zaleza od ich sktadu chemicznego, parametrow pradu
pomiarowego oraz warunkéw prowadzenia doswiadczenia. W Scisle
okreslonych warunkach doswiadczenia, przy statych parametrach pradu
pomiarowego, wtasciwosci elektryczne bedg zalezaly gtéwnie od skiadu
chemicznego i stopnia dysocjacji elektrolitbw badanego materiatu
biologicznego [Beier 1968, Jankowski 1989].

Przewodnictwo przecierow i moszczy mozna scharakteryzowa¢ za pomocg
takich parametrow jak: impedancja, rezystancja, admitancja, kondunktancjai
reaktancja pojemnosciowa. Najczesciej stosowana w pomiarach wtasciwosci
elektrycznych jest impedancja (opornos¢ zespolona), ktora skifada siez
rezystancji (opornosci czynnej) i reaktancji (opornosci biernej). Pomiary
wiasciwosci elekirycznych zyskujg na znaczeniu przy okreslaniu jakoSci
tkanek roslinnych, w tym owocdéw, w celu stwierdzenia zmian powstajacychw
wyniku proceséw dojrzewania i uszkodzen wywotanych warunkami
chtodniczego przechowywania, mozna je rowniez stosowaé jako wskaznik
Swiezosci [Harker i in. 1994, Satoyama i in. 1998, Bauchot i in. 2000].
Prowadzone sg réwniez badania nad wykorzystaniem zmian impedancji do
oceny jakosci miesa drobiowego [Krala 1992], wotowego [Byrne i in. 2000]
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oraz zmian jakosci mleka surowego w czasie przechowywania [Zywica,
Budny 2000]. Duze znaczenie majg pomiary opornosci elektrycznej w
okreslaniu stanu zakazehn mikrobiologicznych zywnosci [Bolliger i in. 1994,
1997, Orsi i in. 1997].

Cel badan

Celem badan byto okreslenie wtasciwosci przewodnosciowych wybranych

przetworéw owocowych oraz ustalenie wptywu rodzaju surowca i technologii

otrzymywania na zmiany wtasciwosci elektrycznych.

Cel zrealizowano poprzez:

- 0znaczenie impedancji przecierow i moszczy owocowych,

- okreslenie wybranych cech fizyko — chemicznych badanych produktéw
owocowych,

- poréwnanie przewodnictwa elekirycznego poszczegdinych przetworow
owocowych.

Materiat i metodyka badan

Materiat doswiadczalny stanowity przeciery i moszcze z owocow sliwki, wisni,
jabtka, gruszki, czarnej i czerwonej porzeczki, maliny, rokitnika, agrestu,
truskawki, aronii, zurawiny, czarnej jagody.

Wykonano nastepujace oznaczenia i pomiary.

Oznaczenia:

- ekstraktu, metoda refraktometryczna,

- kwasowosci, metodg miareczkowa,

- zawartosci zwigzkéw mineralnych, metoda spopielania

wedtug Polskiej Normy PN 90/A — 75101.

Pomiary:

- wartosci pH — pH-metrem Piccolo firmy HANNA

- wielko$ci elektrycznych: impedanciji, admitancji, rezystancji i konduktancji.
Pomiary wielkosci elektrycznych wykonano miernikiem typu HP 4263B przy
statym napieciu pomiarowym 200 mV i czestotliwosci w zakresie od 100 Hz
do 100 kHz. Badano prébki o objetosci 200 cm?® i temperaturze ok. 20°C.
Wyniki pomiaréw wielkosci elektrycznych omoéwiono na podstawie impedanciji
przy czestotliwosci 100 Hz (Z;o01,), ktOrg uznano za optymalna.

Uzyskane wyniki poddano analizie matematycznej z wykorzystaniem
jednoczynnikowej analizy wariancji, dla a= 0,01.

Omoéwienie i dyskusja wynikow

Ocene jakosci wykonano na podstawie wybranych wyroznikéw fizyko —
chemicznych, ktére sga powszechnie stosowane, jak zawartos¢ ekstraktui
kwasowos$¢ ogdlna oraz takie, ktore dostarczajg dodatkowych informaciji, jak
kwasowos¢ czynna (pH) i zawartos¢ substancji mineralnych (tab.1). Przeciery
i moszcze otrzymane z tego samego owocu nie wykazywaty roznicw
zawartosci ekstraktu, substancji mineralnych i kwasoéw organicznych.
Zaobserwowano, ze niewielkim niekiedy réznicom w zawartosci ekstraktu
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odpowiadajg znaczace réznice kwasowosci ogolnej czy zawartosci substanciji
mineralnych, jak to miato miejsce w produktach ze sliwki i jabtka.

Tabelal. Charakterystyka fizyko — chemiczna przecieréw i moszczy z owocow
pestkowych, ziarnkowych i jagodowych

Table1. The physico — chemical characteristic of puree fruit and fresh juice
fruit from stone fruit, grain fruit, berry fruit

R . Ekstrakt Su.bstanCJe Kwasowosé
odzaj surowca [9/100g] mineralne [9/100g] pH
[0/1009]
Owoce pestkowe i ziarnkowe
P M P M P M P M
Sliwka 13,40 13,30 | 0,64 0,92 1,17 1,11 3,19 3,23
Wisnia 12,10 11,90 | 0,60 0,81 1,41 1,47 3,12 3,16
Jabtko 13,60 12,80 | 0,17 0,08 | 0,84 0,97 | 3,30 3,30

Gruszka 11,00 11,10] 0,05 0,10 | 0,30 0,27 | 4,02 4,28
Owoce jagodowe

P M P M P M P M
Czarna
coreoorka | 1070 1080 | 077 057 | 282 262 | 284 283
Malina 6,80 6,60 | 053 034 | 1,66 1,60 | 3,15 3,10
Rokitnik 950 9,40 | 0,41 072 | 346 2,18 | 254 3,03
Czerwona | 150 1110 | 066 059 | 266 285 | 288 2,70
porzeczka
Agrest 11,70 10,90 | 0,42 069 | 224 205 | 271 272
Truskawka | 7,40 850 | 0,39 032 | 1,09 1,06 | 320 3,28
Aronia 12,90 14,70 | 067 069 | 054 051 | 353 3,73

Zurawina 9,00 6,70 | 0,23 0,51 352 358 | 217 2,12
Czarnajagoda | 860 7,80 | 025 0,8 | 1,15 1,18 | 293 2,86

Charakterystyka produktow otrzymanych z poszczegdlnych owocow
wykazata, ze wartosci impedancji (Zioonz;) Przecierow byty wyzsze
w poréwnaniu do moszczy (rys.1). Wartosci Zigon, przecierow owocowych
miescity sie w przedziale od ok. 95 do ok. 235 Q odpowiednio dla czarnej
porzeczki i czarnej jagody. Natomiast impedancja moszczy miescita sie
w przedziale od ok. 81 Q dla czarnej porzeczki do ok. 189 Q dla czarnej
jagody, a dla produktéw z pozostatych owocdédw otrzymano wartosci
posrednie. Rdznice opornosci elekirycznej pomiedzy moszczami i przecierami
wynikajg nie tylko ze skfadu chemicznego tych produktow ale réwniez z ich
struktury

i konsystencji. Przecier jest przetarta miazga, zawierajacg sok komdrkowy
i fragmenty czesci statych owocu, natomiast moszcz jest wytacznie sokiem
komoérkowym. Obecnos¢ czesci statych stwarza dodatkowy op6r przeptywowi
pradu elektrycznego, stad wyzsza wartos¢ impedancji przecierow.
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1 - P z czarnej porzeczki; 1°- M z czarnej porzeczki; 2 - P z malin; 2°- M z malin;
3 - P z rokitnika; 3°- M z rokitnika; 4 - P z czerw. porzeczki; 4'- M z czerw. porzeczki;
5 - P sliwkowy; 5- M Sliwkowy; 6 - P z agrestu; 6°- M z agrestu; 7 - P z wisni;
7- M z wisni; 8 - P z truskawek; 8- M z truskawek; 9 - P z aronii; 9°- M z aronii;
10 - P z jabtek; 10" - M z jabtek; 11 - P z zurawin; 11°- M z zurawin; 12 - P z gruszek;
12°- M z gruszek; 13 - P z czarnej jagody; 13°- M z czarnej jagody.

Rys.1. Impedancja (Zyoon.) przecierédw i moszczy owocowych
Fig.1. The impedance (Zioon,) Of puree fruit and fresh juice fruit

Wiekszos¢ przecierédw otrzymanych z poszczegélnych owocéw mozna
zidentyfikowac¢ za pomocg pomiardéw impedancji.

Matematyczna analiza wynikbw pomiarédw impedancji przecierow
otrzymanych z 13 rodzajéw owocéw wykazata, ze jej wartosci réznity sie
statystycznie istotnie (o= 0,01). Statystycznie istotnych réznic nie stwierdzono
jedynie miedzy opornoscig przecieréw z malin i rokitnika oraz aronii i jabtek.
Moszcze owocowe, podobnie jak przeciery, réznity sie wartosciami impedancji
w zaleznosci od rodzaju owocu, z ktérego zostaty otrzymane. Roznice te byty
statystycznie istotnie na poziomie a= 0,01. Jedynie impedancja moszczy z
czarnej porzeczki i maliny oraz maliny i rokitnika nie wykazywata statystycznie
istotnych roznic.

Stwierdzono, ze warto$ci impedancji wszystkich moszczy i przecieréw
otrzymanych z tych samych owocow wykazywaty statystycznie istotne
réznice.

Whnioski

Rodzaj surowca i technologia przetwarzania wptywajg na wiasciwosci
przewodnosciowe produktow owocowych.
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Przewodnictwo elekiryczne produktéw owocowych, moze znalezéw
przysztosci zastosowanie do ich identyfikacji oraz oceny jakosci i
autentycznosci.
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The conduction of selected fruit products

Summary

The aim of the research was to determine the conductivity of selected fruit
products and establish the kind of raw material and production technology on
changes of electric properties.

Puree fruit and fresh juice fruit obtained by laboratory method were the
experimental material.

The authors revealed that fresh juice fruit from berry fruit, stone fruit, grain
fruit were characterised by lower impedance comparing with puree obtained
from the same fruit.

Fresh juice fruit and puree derived from particular fruit (except from selected
cases) were statistically significant in terms of impedance.

Key words: puree, fresh juice fruit, impedance
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