Elelmiszereink 6sszetételének legijabb adatai XIX.

Gyumélcseink almasav, bork@sav, citromsav tartalma
félérett és érett allapotban

W.JURICS EVA és LINDNER KAROLY
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudoméanyi Intézet, Budapest

A gyimolcsok 0dité hatdsa, skvanykds ize a szerves savaktol szarmazik.
A novényekben taldlhaté szerves savak kisebb-naégyobb része kaliumhoz, kal-
ciumhoz kotédik, legnagyobb résziik azonban szabadon fordul el (1, 2). A szerves-
savak zOmét az almasav, borkdsav és citromsav alkotja, mas savak csak kivé-
telesen, és sokkal csekélyebb mennyiségben talalhatok a gyumélcsokben.

A szerves savak bioszintézise a gyimélcsokben nagyon kilonbéz8. A citrom-
savkorben résztvevd oxi-, di- és trikarbonsavak a légzes energiatermelését szol-
galé nagyszam( vegyiiletb6l atmeneti termékként szarmaznak. A savtartalom
valtozasa napszak szerint, valamint érés folyaman figyelhet6 meg. A savtarta-
lomnak a napszakok szerint jelentkez6 valtozasarol kitlint, hogy ezek a savak -
legalabb részben - nem a szénhidratok részleges lebontasi termékei, hanem
széndioxid megkotésébdl szarmaznak. Vagyis ezek a savak egy reverzibilis
egyenslly termekei, amely egyensulyt a novényi sejtek pillanatnyi széndioxid
koncentréciélja korméanyozza. Ennek folytan ettol fligg, hogy a reakcié a szinté-
zis, vagy a lebontas iranyaban megy-e végbe.

Mas tényez§ szerepel tdlnyomoan a sav anyagcserének abban a valtozasa-
ban, amely a hisos gyumolcsok £rése kozben all be. Regen megfigyeltek mar,
hogy sokféle ehet6 gyimolcsben a fejldés elején sok a sav és kevés a cukor, érés
kézben ellenben az arany fokozatosan megfordul és igy a gyimolcs eédesebb
lesz. Megallapitottak tehat azt, hogy az érés folyaman a cukor gyarapodik, a
sav mennyisége (féként almasav? csokken, a valtozas annak a kovetkezménye,
hogy a sav fokozattabban ég el, mint a szénhidrat.

Néhany gyumolcsben egyes savak nagymértékben felgyiilemlenek, ennek
okat azonban az eddigi kutatasok még nem deritették fel. Valoszinlinek latszik
az, hogy ezek a savak is a citromsavkorbdl erednek, de tovabbi atalakulasuk
gatolt a specifikus enzimrendszernek a szokottnal kisebb aktivitdsa miatt.

Tehat a noévényi savak szintézisér6l altaldban megdllapitottadk, hogy leg-
nagyobb részt szénhidratok fokozatos lebontasakor keletkeznek (3).

A szerves savak sorsat a szervezetben a koévetkez6kben lehet dsszefoglalni.
A citrom- és almasav oxidalodik, ugyancsak ismeretes a tejsav glikogénné torténé
atalakulasa is.

A szervezetben az aromas savak nem tudnak teljesen eloxidalédni, hanem
hippursav forméjaban valasztodnak ki. A bork@sav szintén nem bomlik le,
hanem vagy kitirdil a kivalaszté szerveken at, vagy a mikroorganizmusok bontjak
le az emésztbtraktusban. Az oxalsav a legtobb esetben nem szivodik fel, hanem
mint oldhatatlan kalciumso visszamarad a bélben.

Megallapitottak, hogy a gyimélcsokben levd szerves savak kaldriaé'téke
kozel fele a fehérjéknek és szénhidratoknak. A gylimolcsékben elGforduld szer-
ves savak zomét almasav és citromsav adja, amelyekre megkozelit6leg grammon-
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ként 2,45 kaloriaértéket lehet szamitani (citromsav: 2,47: almasav 2,42) (4).
A gylimolcsok fogyasztdsa nemcsak kaldriaforras szempontjabdl értékes, hanem
a beltartalom pH-janak eltoldsdval a patogén baktériumok elszaporodasat is
gatolja (1). Kozismert tovabba a citromsav D-vitamin szinergista hatasa is.

A gyumdlcsék szerves sav-tartalmanak meghatdrozasa mar sok kutatdt
foglalkoztatott, s szdmos irodalmi adat talalhat6 erre vonatkozéan. Azonban az
irodalomban g?/akran el6fordulnak ellentmondé adatok is a gyimdlcsok szerves
savtartalmat illetéen. Ez a jelenség azzal magLyarézhaté, hogy a savféleségeket
és aranyukat kiils6 és belsé okok befolyasoljak.

A bels6 okok kdzé sorolhat6 a fajtajelleg és az érettségi fok miatt kiillonbéz6
savtartalom. A kiils6 okok kozé tartoznak viszont a névekedés alatti termesztési
feltételek - éghajlat, termesztési hely, a talaj min6sége sth. - valamint a gy-
molcs lényerésetl a vizsgalatig eltelt id6.

Befolyasolhatja a vizsgalati értékeket a meghatarozas, illetve az el6készités
modja, mivel a gyimdlcsokben taldlhatd egyes savféleségek meghatarozasadhoz
a kisér6 anyagokat el kell tavolitani a vizsgalandé anyagbdl, illetve a szerves
savakat is el kell valasztani egymastol. Ez tobb Gton lehetséges.

A deritési, illetve lecsapasi eljarasra az irodalomban sok adat talalhato, azon-
ban ezek a mdédszerek rendszerint nehezen Kkivitelezhet6k (16, 17, 19, 31, 33).

Az extrahdldst is széles kdrben alkalmazzak mint tisztitasi modszert. Extra-
halészerként leggyakrabban az étert, etanolt, és hideg- vagy melegvizet hasz-
nédlnak neutrlisan, vagy megsavanyitva. Az éteres extraktok tisztabbak, mint
az alkoholosak, mert a szerves savak mellett nem tartalmaznak mas vegydlete-
ket. Tobb szerves savat - kilonosen az almasavat - megsavanyitott vizzel
oldjak ki a gylmélcsbél (5, 6).

A vizsgaland6 anyagok ioncsereld segitsegével is tisztithatok. Az ioncserél6
gyantara vagy a mar extrahalt anyagot viszik fel (7) - tovabbi tisztitas céljaboll
- vagy a kipréselt gyimaélcslevet (8). A gyantaoszlopot kdzvetlenil is felhasz-
naljak a szerves savak szétvélasztasara (9, 10).

A tisztitott oldatokbdl a szerves savakat kromatografia segitségével is szét-
valaszthatjak, oszlopkromatografids modszerrel (7, 11?, vagy papirkromatogréa-
fiaval (8, 12, 13, 14). Kozvetlenul a gyimolcsok préslevébdl i1s meghatarozhatok
a szerves savak, ekkor a tisztitas es szétvalasztas egyidejlileg torténik (8).

A gylimolcsok 0Osszes savtartalma egyszer(ien acidimetrids Gton mérhet6.
Mar régen megallapitottak, hogy gylmadlcsfajtol fliggen mas és mas sav fordul
elé nagyobb mennyiségben a gyumolcsben. E megallapitas alapjan az almas-
terméstieknél az dsszes savtartalom szamitdsanal almasavban szdmolnak,viszont
a bogyostermésiieknél citromsavban. Azonban a gyimolcsokben leggyakrabban
talalhatd harom sav meghatarozasara kilon-kilon és egymas mellett is szamos
modszert kozoltek az irodalomban.

Az almasavtartalom mennyiségi meghatarzasara - bioldgiai anyagokban
15), tovabba borban (16) - fotometrias eljarast dolgoztak ki. Auerbach és Kriiger
17) a gyumédlcslevekben és a gyimdlcsokben lev6 almasavat hatarozta meg faj-
lagos forgatoképesség alapjan. A bor és must almasavtartalma polarografias
eljarassal is mérhet6 ?18, 19{. Mayer és munkatarsa (20) a bor és a must enzimati-
-kus Uton torténd L-almasav meghatarozasat irta le.

Lehongre és munkatarsai (21) a bor almasavtartalmanak mérésére kromato-
grafias elvalasztast alkalmaztak, s a folttertilet sllya és az anyagmennyiség ko-
z0tti Osszefuggést hasznaltdk fel a kiértékelésre. Ezt a modszert valasztotta
Wollmann és Pohloudek-Fabini is kilonbdz6 szerves savak meghatarozasara

( )A borksav mennyiségének megallapitasara szamos kolorimetrias modszer
talalhaté az irodalomban (23, 24, 25). Sarudi (26) sulyszerinti meghatarozast
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dolgozott ki sutéporok bork@savtartalmanak mérésére. Taufel és munkatarsa
(27), valamint Sch.ulek és Maros (28) jodometridsan hataroztdk meg a borkd&sa-
yat. Diermair és Maier (29) acidimetridasan mérte a bor borkdsavtartalmat.

A citromsav mennyisegének a mérésére legszélesebb kérben a kolorimetrias
eljarast alkalmazzéak (30, 31, 32, 33, 34). Ezen az Gton hataroztdk meg a fogak
és csontok (35), valamint biol6giai anyagok (36) citromsavtartalmat. Kometiani
(37) és Kogan (38) a citromsav meghatarozasara jodometrias eljarast dolgozott
ki. Boser ?39) a citromsav rézkomplexképzdé tulajdonasagat hasznalta fel mé-
résére.

A hazai gylmolcseink szervessav-0sszetételének minél pontosabb és mi-
el6bbi megismerése céljabol az aldbbiakban ismertetett metodikai és felmér6
tanulmanyokat végeztik.

A vizsgélati eljaras

A gytimolcsékben legnagyobb mennyiségben talalhaté harom sav megha-
tarozasara ismertetett modszerek eléggé nehezen Kivitelezhet6k, hosszadalma-
sak és savfajtanként valtozok, tehat sorozatvizsgalatra nehezen alkalmazha-
tok. Ezért szikségesnek latszott egy egyszer(ibb modszer kidolgozasa a gyimol-
csokben taldlhatd szerves savak mérésére.

A szerves savaknak a kiséré anyagoktol, valamint egymastol val6 elvalasz-
tasara a papirkromatografids modszert valasztottuk, mert minta kés6bbiekbdl
lathatd, sikeriilt az eddig csupan a savak helyének detektalasara haszndlt reak-
ciot a papiroson levd savmennyiségek pontos meghatarozasara atalakitani.

A vizsgalathoz a gyumolcshél kipréselt levet hasznaljuk fel. A gylimdlcs-
1éb6l azonnal felvisziink a papirra - a varhatd savmennyiségtdl flggben -
néhany /d-t és kromatografaljuk, mert a szerves savak vizsgalati eredmenyeire,
nem utols6 sorban befolyassal van a gyumélcs préselésétél a meghatarozasig
eltelt id6. A véltozast mikroorganizmusok és enzimek okozzék (8).

Szerves savak kromatografalasara a Schleicher-Schill 2043/b Mjelzési papirt
tartjuk megfelelének. A kromatogram kifejlesztéséhez sziikséges futtatdszer
megvalasztasanal f6 szempontjaink a kdvetkez6k:

Stabil fazisnak legcélszerlbb a viz. A mozgofazisnak pedig olyannak kell
lennie, hogy a savak egyike se oldddjék benne tulsagosan és emellett a keverék
tagjainak megoszlasi hanyadosai k6zott nagy kilénbségek legyenek.

Szerves savak kromatografalasanal figye%mbe kell venni még azt is, hogy
tisztan vizes oldészerrel nem kapunk jo kromatogramot, mert a savak a vizes
fazisban erételjesen disszocidlnak. Ez utébbi azt eredményezi, hogy a kifej-
lesztés utdn a savak hosszan elhiz6dd diffiz foltok alakjaban jelennek meg,
amely utobbiak végének a kezdd vonaltol szamitott tavolsaga a savkoncent-
raciotdl fuggden valtozik és igy az Rf érték megallapitast lehetetlenné teszi.

Ezen kivul hibaforras lehet még az, hogy az alkohol és az organikus sav
kozott reakcid, észterképz6dés johet létre, minek kdvetkeztében az Rj értékek
nem minden esetben reprodukélhaték. Ez a zavard korilmény kikiiszobdlhetd,
ha az olddszerrendszer f6 komponenséul valamilyen észtert valasztunk (40).

Az elébb elmondottakat figyelembevéve a Kiprobalt futtatdszerek kozil a
legmegfelel6ebb az etilacetat-jégecet-viz 3:1:1 aranyu elegye (41). Az etilacetat
fenti elegyével Kifejlesztett kromatogram a harom savra vonatkozéan az 1

abran lathatd képet mutatja.

Az etilacetat tartalmi futtatészerrel kerekebb, jobban Kkiértékelhet6 fol-
tokat kapunk, mint a tobbi kiprébalt oldoszerparral. Azonban egyes zavar6 ko-
rilmények hatasara a kerekebb foltokat pl. cukordinnyénél a butanol-hangya-
sav-viz 4:1:1 aranyd elegyével kapjuk meg.
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1. abra

Szerves savak kromatogramja.
Fuitatéoszer: étilacetat-jégecet-viz
3:1:1
El6hivé: ariilin glukéz etanolos
oldata.

1. 30 ng almasav — 2. 30 /tg bor-
késav —3. 30 /ig citromsav kroma-
togramja - 4, 5, 6, 7. alma-,
bork6- és citromsav szétvalasztéasa.
Mennyiségek: 20, 30, 40, 50/jg
savanként.

A kifejlesztett kromatogramot a savfoltok lathatova tétele céljabol eld kell
hivni. A legelterjedtebb a sav-bazis indikatorral torténd el6hivas. Az indikato-
rokkal torténd kimutatasdnak az a hatranya, hogy nagyon gyorsan elt(inik a
szinkontraszt a folt és a hattér kozott.

A savbazis indikatorokkal térténd eléhivason kivill megprobaltunk még a
savak kimutatasara egy kémiai szekunder reakciot, a diazotalast (42), valamint
a 8-hidroxichinolinnal térténd kimutatast is (43?. De a legmegfelel6bb eléhivo-
szer a Schweppe-féle reagens (44, 45, 46), amely egy redukalocukrot es vala-
milyen aromas amint tartalmaz etanolos oldatban. Az el6hivas lényegében a
Mailiard-reakcion alapszik, a cukrok és az aminosavak kozott h hatasara le-
jatsz0do reakciot a jelenlevd szerves savak katalizaljak. Tulajdonképpen itt a

atalizatort “mérjuk.

Vizsgalataink szerint az anilint, glikozt tartalmaz6 oldat a legmegfelelébb
el6hivo, ezzel az oldattal bepermetezve a papirt, hékezelés utdn barna szinnel
jelennek meg a savfoltok fehér alapon. Igen el6nyds és érzékeny ez a modszer,
a kromatogram eltarthatosaga igen jo, ezen kivil a folt és a hatter kozotti kont-
raszt éles. Savas és bazisos futtatészer esetén is alkalmas az el6hivasra.

A szerves savak kiértékelésére a foltteriilet na?yséia, szinintenzitasa és az
anyagmennyiség kozotti dsszefliggést hasznaljuk fel. A kiertékelést Locarte-féle
denzitométerrel és planiméterrel végezziik.

I A modszer pontossaganak megallapitdsara méréseket végeztink mindha-
rom sav standard oldatdbdl a hasznalt legkisebb - kdzéps6é - és legnagyobb
koncentracioknal. A modszer hibaszazalék értékeit az 1 tablazat tartalmazza.

A mbdszer leirasa

Szilkséges vegyszerek és eszkdzok:

Papir: Schleicher-Schill 2043 b/M

Futtatoszer: etilacetat-jégecet-viz 3:1:1
n-butanol-hangyasav-viz 4:1:1
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Sav mennyisége
/lg-ban

50

35

20

7. tablazat

A moédszer pontossaga

Almasav

Hibasz4zalék

Borkdgsav Citromsav

+ 45 + 55

+ 53 + 71
1 +10, +10,9

El6hivéoldat: 20g glikozt 200ml
desztillaltvizben  feloldunk, hozza-
adunk 20 ml frissen desztillalt anilint,
200 ml etanolt és n-butanollal 1000
ml-re egészitjik ki.

Eljards: A vizsgalathoz csak ép,
teljesen egészséges gyumdlcsdt hasz-
naljunk fel. 100 g gyimolcsot tur-
mix-géppel felapritunk. Majd len-
kenddn atpréseljik. A nyert gylimdlcs-
1éb6l azonnal felviszink a start-
ontra a varhaté savmennyiségtdl
igg6en annyit, hogy legalabb 20 /<g,
legfeljebb pedig 50 (g legyen az illetd
savra vonatkozoan. A megadott hatar-
értékeket figyelembevéve a felvitt
gyumolcslé  mennyisége 1- 10 u\
kozott valtozik. A szlir6papirosra
méar el6z6leg felvittink 20-50 /ug
fokozatosan ndvekvé koncentrdcio-
ban egy ismert savat - amelyet a
vizsgalandd anyagban gyanitottunk -
ez adja a kalibracios sorozatot.

A gyumoélcs szerves savainak
szétvalasztasahoz felszallo kromatog-
rafiat hasznalva szobahdmérsékleten
7 ora szilkséges. Ennyi id6 alatt az
olddszer-front 24-26 cm utat tesz
meg. Futtatds utdn a kromatogra-
mot egy éjszakan at allni hagyjuk,
hplgy az olddszer a papirbdl eltavoz-
zék.

Az el6hivoval befjt kromato-
gramot 5-10 percig 125 C°-0s sza-
ritészekrényben tartjuk, mig a szer-
ves-savak fehér alapon barna foltok
alakjaban megjelennek.

A kapott kromatogramot denzi-
tometriasan értékeljik. A denzito-
gram alapvonala és cstcspontja ko-



20tt levd teruletet Elanimetriéljuk. Helyes értéknek oOtszori planimetralés
kozépértéket fogadjuk el. A keresett ismeretlen savkoncentraciok nagysagat
pedig kalibracios gorbe segitségével hatdrozzuk meg. A kromatogram ki-
értékelése a 2. &bran lathatd.

Vizsgéalati eredmények

Vizsgalataink kiterjedtek a félérett és érett friss gylimolcsokre. A gylimol-
csOket a Kertészeti Kutatointézett6l kaptuk, egy gyiimolcsfajtat két alkalommal
1hét kiilénbséggel vizsgaltunk. Eredmén&/eink, amelyeket sajnos irodalmi ada-
ttoi hidnya miatt csak kvalitative tudunk 6sszehasonlitani, a kovetkezék vol-
ak:

A Germersdorfi cseresznyér6l megallapitottuk, hogy a cseresznye savtartal-
mat majdnem teljes egészében az almasav alkotja, ami megegyezik az iroda-
lomban talalt megéllapitassal is (47). Nyomokban egy, még pontosan meg nem
hatarozott savat Is kimutattunk.

A szamdca savtartalmat meghatarozva alma- és citromsavat talaltunk,
amit Whiting (48) megallapitasai i1s alatamasztottak.

Irodalmi adatok szerint az éretlen egres a szerves savak koziil legnagyobb
mennyiségben sikimisavat tartalmaz, az érési folyamat alatt azonban az alma-
és citromsav mennyisége n6 (48, 49). Vizsgalataink alkalmaval alma- és citrom-
savat, valamint nyomokban még egy nem azonositott savat talaltunk.

A voros ribizke savtartalmat zomben citromsav, valamint borkésav, a
f?llzetg ribizkéjét pedig féként citromsav, kisebb mértékben alma- és borkdésav
alkotja.

A meggy savanyUl izét majdnem teljes egészében az almasav adja, nyomok-
ban még egy nem identifikalt savat talaltunk. A mélna savtartalma vizsgalataink
szerint csak a citromsavtol szarmazik.

Kisérleteink alkalmaval a sargabarackban és az Gszibarackban alma- és
citromsav mellett még egy nem azonositott savat mutattunk ki nyomokban.
Irodalmi adatok alapjan ismert az a tény, hogy az @szibarack kulonbdzd érési
szakaszaiban az alma-, borkd- éscitromsav killonbdz6 aranyban fordul elé. Az
érés el6rehaladtaval az dsszes savtartalmon belll almasav novekedést figyeltek
meg (50), vizsgalataink is igazoltak ezt.

A korte savtartalmat almasav alkotja. A szilvdban vizsgélataink szerint
alma- és bork@sav, valamint nyomokban még egy pontosan nem azonositott sav
talalhato.

A cukordinnye enyhe savanyl izét a citromsav adja. A gdrégdinnyében
csak almasavat mutattunk ki, ami megegyézik az irodalmi adatokkal is (51).

Az alma savanyu ize kdzismerten almasavtdl szarmazik (10, 52). A sz6l6ben
alma- és bork@savat talaltunk, megegyezve Godié és munkatarsainak vizsgalati
eredményeivel (10).

Részletes eredményeinket a 2. tablazat tartalmazza. A 3. tdblazatban pedig
a tapanyagtablazatokban (53, 54) talalhat6 adatokkal hasonlitottuk @ssze a
kisérleteink sordn kapott'értékeket. Azonban csak az ossz savtartalmat lehetett
osszehasonlitani, mert az egyes gylmolcsdkben el6forduld szerves savakra vo-
natkozoan csak kevés adat all rendelkezésre.

A gyuamolcsokben legnagyobb mennyiségben elGfordulé alma-, borkd- €s
citromsav mennyiségi meghatarozasara kidolgozott modszer viszonylag egyszeri
»s gyors, mert mind a harom savat azonos eljarassal egyidejleg lehet megha-
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2. tablazat

A vizsgalt gyumolcsok savtartalma félérett és érett &llapotban. (A két vizsgélati idépont
kozott 1 hét kulonbség volt)

Savtartalom g/100 g gyumalcs
Gyumolcs-név

Fajta-név almasav borkésav citromsav
félérett j  érett félérett 1  érett félérett 1  érett

Cseresznye
Germerszdorfi 0,70 0,68
Szamdca
Miese Schindler 0,15 0,15 0,50 0,45
Egres
Honing

legkorabbi 0,28 0,40 1,03 0,86
Voéros ribizke
Nagymarosi 0,29 0,08 0,87 1,06
Fekete ribizke
Hosszafirtl

fekete 0,11 0,09 0,27 0,26 1,74 1,70
Meggy
Pandy ,,Z2"« 1,49 1,43
Malna
Mailing Pro-

mise Angol 0,90 0,84
Sargabarck
Anandasz Buda-

tétényi Bukki 0,45 0,31 0,55 0,29
dszibarack
Amsden 0,25 0,26 0,23 0,07
Korte
Nagyszegfu 0,28 0,11
Szilva
Imperial 1,32 0,48 0,26 0,02
Gorogdinnye belsérész: belsérész:
Sugar Baby s 0,17 - - - -

kulsérész:  Kkuls6rész:
0,15 0,10
Cukordinnye bels6rész: bels6rész:
Ananész N - - 0,15 0,11
kils6rész:  kuls6rész:
0,09 ,

Alma
Téli arany- N

parmen 0,31 0,28
Sz616
Chasselas 0,31 0,28 0,41 0,39 -
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tarozni. A papirkromatografias elvalasztds utan nem sziikséges az elvalasztott
savakat a meghatarozadshoz a papirrél leoldani. A Maillard-reakcion alapul6
eléhivas mddszere megfeleld, mert pontos és jol reprodukélhatd, a kromatogram
eltarthatosaga igen jo, ezen kivil a folt és a hattér kozotti kontraszt éles, igy
denzitometrias merésre jol alkalmazhato.

3. tablazat

A vizsgalt gyumolcsék savtartalméanak osszehasonlitasa tadpanyagtablazatok adataival

Savtartalom g/100 g gyimalcs

Gytimdles neve vizsgalati. magyar tapanyag- Schall-féle
eredményeink tablazat tapanyagtablazat
Cseresznye 0,69 0,7 0,64
Szamoéca 0,60 14 1,84
Egres 1,27 1,4 1,90
Voros ribizke 1,14 2,5 2,35
Fekete ribizke 2,05 2,8 2,00
Meggy 1,43 16 17
Maélna 0,84 12 1,64
Sargabarack 0,60 13 1,20
Gszibarack 0,33 0,8 0,76
Korte 0,11 0,3 0,26
Szilva 0,50 0,5 0,90
Gorogdinnye bels6rész: 0,17 0,2 0,00
kiilsérész: 0,10
Cukordinnye bgls();re’;sz:_ 0,11 1 0,1 /
kils6rész: 0,10
Alma 0,28 0,4 0,64
Sz616 0,67 0,5 0,77
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HOBEMLUVE AAHHbIE COCTABA TWLWEBbLIX TMPOAYKTOB XIX.
COAEPXAHWE ABNOYHOW, BUHOKAMEHHOW W TIMMOHHOU
KWCNOTbl B HEAOS3PE/bLIX W 3PEMbIX TMAOAAX

3. FOpuu n K. JuHgHep

M3 opraHnyeckmx KWCNOT B NAojax B HaumbONbLIOM KOMMYeCTBE HaxXOAMTCS
A67104Han, BMHOKAMEHHas W IMMOHHAas KuCnota. 3TW KUCMOTbl aBTopbl onpefe-
JININ B NPECCOBaHHOM (hPYKTOBOM COKe pasfenieHneM 6yMaxKHOI XxpomaTorpadmeii
Mocne nposiBneHnsi peareHToM LlIBene — 4yTo OCHOBLIBAETCS Ha peakuuu Maii-
apfja — KO/IMYECTBEHHOE OMpefieNleH e NPOU3BOAUNN [EH3UTOMETPOM, MAaHU-
METPOM 1 KanMbpaLMoHHON KpuBOiA. TOYHOCTb MeToda +5-7% npu KonnyecTse
kucnot 35—50 r. HoBbIA MeTog YCMewWwHo NPUMEHSETCS TaK Kak BCe KWCNOTbl
MOXHO YCTaHOBUTb OJHOBPEMEHHO TOX/JECTBEHHbIM METOZOM, METOA [O0BOMbHO
ObICTPbIA 1 NPOCTOW, MOXHO MNPUMEHUTb AN CEPUIMHBIX WCCNEeA0BaHMIA.
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NEUESTE ANGABEN UBER DIE ZUSAMMENSETZUNG UNSERER
LEBENSMITTEL XIX.
GEHALT UNSERER OBSTARTEN AN APFEL-ZITRONEN- UND WEIN-
STEINSAURE IM HALBREIFEN UND REIFEN ZUSTANDE |

E. Juries und K. Lindner

Im Obst kommen unter den organischen S&uren in grosster Menge Apfel-,
Wein- und Zitronensdure vor. Diese drei S&uren wurden von den Verfassern im
ausgepressten Obst vermittels papierchromatographischer Trennung bestimmt.
Nach Entwicklung mit dem Reagens nach Schweppe wurde mit Hilfe des Densi-
tometers, des Planimeters und der Kalibrations-kurve ausgewertet. Genauig-
keit der Methode im Falle von 35-50 g Séaure betragt +5- +£7%. Die neue
Methode ist gut anwendbar, da sie die drei Sduren mit identischem Arbeitsgang
gleichzeitig erfasst, ist relative einfach und rasch ausfuhrbar, fir Serienunter-
suchungen geeignet.

RECENT CONTRIBUTIONS TO THE COMPOSITION OF HUNGARIAN
FOODS, XIX.
CONTENTS OF MALIC, TARTARIC AND CITRIC ACIDS IN HALF-RIPE
AND RIPE HUNGARIAN FRUITS

E. Juries and K. Lindner

Of the organic acids, malic, tartaric and citric acids occur in fruits in the
relatively greatest amounts. The contents of these acids were determined by the
authors with the aid of paper chromatographic separation in the fruit juice.
After deveoping the chromatograms with Schweppe reagent (this process is
based on the Maillard reaction), the evaluation was carried out with the use of
densitometry, planimetry and a calibration curve. In the case of quantities of
acid ranging from 35 to 50 g, the error of the results yielded by the method is
+5 to +7%. The suggested method lends itself to the relative quick and simple
and quick routin determination of all the three acids simultaneously.

DONNEES RECENTES CONCERNANT LA COMPOSITION DE NOS
DENREES ALIMENTAIRES XIX. TENEUR EN ACIDE MALIQUE,
TARTARIQUE ET CITRIQUE DE NOS FRUITS A L’ETAT DEMI-MUR

ET MUR

E. Juries et K. Lindner

Dans les fruits ce sont les acides malique, tartarique et citrique qui se
trouvent en plus grande quantité. Les auteurs ont dose des trois acides dans
le jus de fruits obtenu par pressurage par séparation par Chromatographie sur

apier.

bap Aprés développement avec le reactif de Schweppe, base sur la reaction de
Maillard, ils ont fait revaluation a I’acide du densitométre, du planimetre et de
courbes de calibration. La précision de la méthode est en employant 35 & 50 g
d’acides, £5-+7% . La nouvelle méthodes est utile, parce qu’elle permet
le dosage simultané des trois acides par le mérne procedé, eile est relativement
simple et d’execution rapide, et I’on peut s’en servir pour les dosages en série.
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