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STUDIA NAD ZJAWISKAMI POWIERZCHNIOWYMI SRODKOW
SPOZYWCZYCH

III. NAPIECIE POWIERZCHNIOWE NIEKTORYCH PRZETWOROW
OWOCOWYCH I JARZYNOWYCH, NAPOJOW ALKOHOLOWYCH, KAWY
I HERBATY

Z Dzialu Higieny Zywienia i Zywnoéei W. S. S. E. w Lublinie

Wlasciwosci powierzchniowe produktéw plynnych, a w szczegolnodei
otrzymanych przez fermentacje (wina, wodki gatunkowe, octy itp.) mo-
g3 byé wykorzystane do analizy kapilarnej w celu wykrycia zafalszowan.
Badania Efferna (1) wykazaly, ze rozpuszczajac tluszeze w odpowiednich
rozpuszezalnikach i stosujge bibule, wzgledem ktérej istnieje roédznica
napie¢ powierzchniowych poszczegélnych skladnikéw, mozemy podzieli¢
bardzo male ilosci tych skladnikéw i wykryé za pomocg promieni ultra-
tioletowych.

Coetsis, Csokan i Horvai (2) przeprowadzili badania nad wykrywaniem
barwnikéw naturalnych réznych gatunkéw win wegierskich. Stosowali
oni analize kapilarng uzywajgc Swiatta dziennego i ultrafioletowego. Me-
toda ta pozwolita scharakteryzowaé poszczegdlne gatunki win wedlug
wielko$ci absorpceji fal danego barwnika oraz dokladnie wykryé niewiel-
kie nawet ilosci zafalszowan.

Analiza kapilarna na bibule znalazla zastosowanie w metodzie roz-
dzialu barwnikéw opracowanej przez Siedlecka (3).

Zagadnienie trwatosci i wielkosci piany wazne jest w piwie, w ktérym
trwalo$¢ piany Swiadezy o jakosci produktu. Wedtug badan Piratzky’ego
{4) piana piwa jest ukladem bardzo skomplikowanym i zalezy od takich
czynnikdw, jak spos6b suszenia surowca, gleba, klimat, z ktérego pocho-
dzi uzyty surowiec itp. Wszystkie te warunki wplywaja na wielko$¢ na-
pecia powierzchniowego piwa, warunkujacego miedzy innymi trwaloéé
viany.

Badania Hahna (5) wykazaly, ze krzywe zawarto$ci witaminy B i C
w roztworach wodnych Srodkéw spozywezych pokrywaja sie z krzywy-
mi napiecia powierzchniowego tych roztworéw. Réwniez zmiana zawar-
tosci powyzszych witamin w produktach spozywczych spowodowana za-
biegiem technologicznym i termicznym pokrywa sie ze zmiang napiecia
rowierzchniowego tych produktéw.

Wodne wyciggl i zawiesiny jarzyn, kawy i herbaty maja roéwniez -
w swoim skladzie chemicznym zwigzki wplywajgce na zmiane napiecia
powierzchniowego. Przebadanie zmian napiecia powierzchniowego zawie-
sin przetworé6w owocowych, jarzyn napardéw herbaty i kawy, jak row-
niez niektérych produktéow alkoholowych, jest przedmiotem niniejszej
pracy.
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CZESC DOSWIADCZALNA

Badania niniejsze majg na celu:
1) stwierdzenie zmian napiecia powierzchniowego w zaleznosci od
czasu dla:
a) 2%p-owych zawiesin przetworow owocowych, a mianowicie mar-
melady, dzemu, kompotu;
b) 2%0-owych zawiesin produktéw jarzynowych — przecieru pomido-
rowego, ogérkow kiszonych i kapusty kiszonej;
c) produktéw alkoholowych — wina owocowego i gronowego, piwa
ciemnego i jasnego oraz wodki monopolowej;
d) 2%-~owych wyciagéw kawy zbozowej, naturalnej i herbaty;
2) wyciagniecie wnioskow odnosnie do zmiany aktywnosci powierzchnio-
wej w zalezno$cei od czasu;
3) wyciggniecie wnioskéw co do mozliwosci praktycznego wykorzystania
danych z przeprowadzonych badan.

METODYKA

Przygotowanie proéb do badan  Sporzadzono
2%/o-owg zawiesine marmelady, dzemu, =zalewy Lkompotowej, przecieru
pomidorowego, ogérkéw kiszonych i kapusty kiszonej. Zawiesiny przy-
gotowano w ten sposob, ze probke kazdego z wymienionych produktéow
roztarto w mozdzierzu, odwazono odpowiednig ilos¢, dopelniono okreslo-
ng iloscig wody tak, aby tworzyly 2%c-owg zawiesine. dokladnie wstrzgs-
nieto 1 przesgczono przez bibute. Przesacz poddano badaniu napiecia po-
wierzchniowego. Wymienione produkty spozywcze przechowywano przez
pewien okres czasu i po kazdorazowym sporzgdzeniu zawiesiny badano
napiecie powierzchniowe.

Produkty alkoholowe badano bezpo$rednio z tych samych prébek co
pewien czas.

Wyciagi wodne kawy i herbaty przygotowano w mastepujacy sposob:
Odwazono odpowiednig ilos¢ kawy lub herbaty, zalano okreslong iloScia
wody tak, by tworzyly 2%.-owa zawiesine, ogrzano do wrzenia, gotowano
przez 5 min., ostudzono, przesgczono i przesgczu uzyto do badan. Tak
przygotowany odwar przechowywano w temperaturze pokojowej i co
pewien czas mierzono napiecie powierzchniowe.

Pomiar napiecia powierzchniowego. Napiecie
powierzchniowe mierzono metodsa pecherzykows, zmodyfikowang przez
Rebindera (6), przy uzyciu pojedynczej kapilary. Stala aparatu ustalono
przy uzyciu wody podwoéjnie destylowanej, dla ktérej napiecie powierzch-
niowe w temp. 200 przyjeto 72,75 dyn/ecm.

OMOWIENIE WYNIKOW

Tabela 1 ilustruje zmiane napiecia powierzchniowego 2%)-owej zawie-
sy marmelady, dzemu i zalewy kompotowej. Sg to produkty spozywcze
o charakterze weglowodanowym. Przetwory owocowe charakieryzuja sie
duza zawartoScig sacharozy i wykazuja wysokg wartos¢ napiecia po-
wierzchniowego. Najwieksze napiecie stwierdzono w dzemie, najmniejsze



Tabela I

Zmiana napiecia powierzchniowego przetworéw owocowych w zaleznoéci od czasu
(2%0-owa zawiesina) w dyn/em

: s Kompot
Marmelada Dzem (zalewa)
Lp Czas —
w dniach Rozpietosé Srednia Rozpigtosé Srednia Rozpigtosé Srednia
wynikéw wartosé wynikéw wartosé wynikow wartosé
1 0 70,81 — 72,10 71,25 72,50 — 74,15 73,93 61,38 — 70,26 69,15
2‘ 1 71,85 — 72,65 72,12 72,00 — 73,35 72,85 69,20 — 71,10 70,30
3 2 71,00 — 72,85 71,92 71,90 — 72,85 72,15 68,00 — 69,20 68,80
4 5 71,50 — 73,50 72,10 72,10 — 74,18 73,62 67,85 — 69,90 69,50
g 10 72,35 — 73,20 72,88 72,80 — 74,90 73,50 68,00 — 70,50 69,80
6 15 67,10 — 70,50 69,90 73,50 — 75,00 74,00 68,75 — 71,25 70,20
7 20 69,50 — 71,25 70,30 72,10 — 73,24 72,91 67,10 — 171,18 69,25
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‘w kompocie. Kierunek zmiany napiecia pokrywa sie z kierunkiem zmia-
ny zawartosci sacharozy w badanych przetworach owocowych. W ciggu
20 dni nie stwierdzono wyraznej zmiany napiecia powierzchniowego.

Tabela II
‘Zmiana $rednich warfoSci napiecia powierzchniowego produktéw jarzynowych
w zaleinosci od czasu (2%-owa zawiesina) w dyn/cm

Czas

Przecier

L. Ogorki Kapusta
p w dniach pcmidorcwy kiszone kiszona
1 0 64,70 71,24 71,05
2 2 64,80 71,24 71,08
3 3 64,35 71,10 71,10
4 5 64,75 71,25 | 71,10
5 10 64,43 71,18 71,15
6 15 62,52 71,20 71,10
ki 290 62,97 71,20 71,12

Tabela II przedstawia zmiane napiecia powierzchniowego przecieru
pomidorowego, ogorkow kiszonych i kapusty kiszonej. Najwiekszg aktyw-
r:0$§¢ powierzchniowsg wykazuje przecier pomidorowy. Dane powyzZszej
tabeli wskazuja, Zze przecier pomidorowy ma tendencje do zmiejszania
napiecia powierzchniowego z czasem. Zwigzane to jest ze zmianami, kt6-
re powodujg powstawanie zwigzkéw powierzchniowo czynnych. Ogoérki
kiszone i kapusta sg produktami stosunkowo trwatymi. W okresie ba-
.caweczym nie zachodza zmiany wplywajgce na napiecie powierzchniowe.

Srednie warto$ci napiecia powierzchniowego 2%p-owych odwaréw ka-
wy 1 herbaty wykazujg poczatkowo tendencje do obnizania napiecia,
a nastepnie po okolo 2 — 3 dniach do ponownego jego podwyzszania.
Istnienie minimum napiecia mozna wytlumaczyé tym. ze ze wazrostem
czasu tworzg sie poczgtkowo w odwarach kawy i herbaty zwigzki po-
wierzchniowo aktywne. Po 2 — 3 dniach powstajg inne zwigzki w kté-
rych przewazajg grupy powierzchniowo nieaktywne, przy tym ilos¢ ich
jest coraz wieksza (tab. III).

Tabela IV przedstawia zmiany napiecia powierzchniowego wina owo-
cowego, gronowego, piwa ciemnego i jasnego i 45%s-owej wodki monopo-

Tabela IV
Zmiana $rednich wartoSci napiecia powierzechniowego napojow alkohlolowych
w zaleznosci od czasu (w dyn/cm).

Wino Piwo Wodk
L. p. Czas - ‘
w dniach | gwocowe gronowe jasne | ciemne 459

1 0 48,55 48,85 . 54,80 53,50 29,95
2 5 48,25 48,50 54,70 53,45 30,00
3 10 48,30 48,20 54,85 53,70 29,00
4 15 47,95 48,15 54,20 53,65 30,10
5 20 47,95 48,20 53,75 53,75 29,10
6 25 47,80 48,15 55,10 54,19 30,00
7 30 47,85 48,15 55,20 54,10 29,50




Tabela IIf 2
Zmiana napiecia powierzchniowego kawy i herbaty w zaleinodci od czasu (2*/n-owy =
napar) w dyn/cm o
Kawa naturalna Kawa zbozowa Herbata
L-p CéZETS h i . . - .
W dniac Rozpietosé Srednia Rozpietosé ! Srednia Rozpietosé Srednia
wynikow wesrtosé wynikéw wartosé wynikow wartosé
1 0 67,92 — 70,50 68,33 66,55 — 68,70 67,61 68,060 — 70,62 69,06 g*‘
!
=
.
[
2 1 67,65 — 70,00 68,50 64,50 — 66,85 65,25 65,55 — 67,25 66,30 o
3
£
E.
3 2 58,50 — 69,20 59,61 61,25 — 63,10 62,54 61,20 — 63,00 62,54 5‘
2
Q
5
4 3 58,90 — 61,10 60,34 64,00 — 65,25 64,70 57,25 — 60,10 58,16
5 5 67,91 — 71,00 69,80 65,28 — 67,05 66,80 68,15 — 171,08 €9,81
6 6 68,25 — 71,00 69,75 66,10 — 67,82 66,75 69,50 — 71,30 70,15
7 7 68,10 — 69,80 69,07 65,92 — 67,87 66.78 70,47 — 72,35 71,21
&
)
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lowej. Oceniajac ogdlnie mozna stwierdzi¢, ze wino posiada mniejsze na-
piecie powierzchniowe niz piwo. Wodka monopolowa 45%-owa nie wyka-
zuje zmiany napiecia ze wzrostem czasu. Wartosci wahajg sie od 29,00
do 30,10 dyn/cm.

WNIOSKI

Wyniki przeprowadzonych badan nad napieciem powierzchniowym za-
wiesin badanych produktow pozwalajg stwierdzié, ze:

1) aktywnos$¢ powierzchniowa przetwordéw owocowych zawierajgcych
duzg ilo§¢ cukréw nie ulega wyraznym zmianom na przestrzeni 30 dni
okresu badania;

2) przetwory jarzynowe mozemy podzielié ma trwale pod wzgledem
aktywno$ci powierzchniowej i nietrwalte, ktére ze wzrostem czasu ule-
gaja zmianom chemicznym wplywajacym na zwiekszenie ilosci zwigzk 5w
powierzchniowo czynnych;

3) odwary kawy i herbaty wytwarzaja pod wplywem czasu zwiagzki
powierzchniowo czynne i powierzchniowo nieczynne. W poczatkowe]
fazie przechowywania odwaru zaznacza sie zmniejszenie napiecia do
pewnego minimum, co wskazuje na wzrost aktywnosci powierzchniowej.
W koncowej fazie do$wiadczenia aktywno$¢ powierzchniowa zmniej-
sza sie;

4) w winie wytwarzajg sie pod wplywem czasu zwigzki powierzchnio-
wo aktywne, w piwie natomiast powierzchniowo nieaktywne;

5) znajomos¢ zmiany napiecia powierzchniowego moze by¢ wykorzy-
stana do oceny jakosci piwa, wina i przecieru pomidorowego. Wielkoseé
ta natomiast nie jest przydatna w wypadku przetworéw owocowych o du-
zej zawartosci cukrow, ktore charakteryzuja sie wzglednie stalyg warto$-
cig napiecia powierzchniowego.

d. Y a #i K a

HUCCJIEAOBAHHUYA TTOBEPXHOCTHBIX ABALEHHWI TTPOJIOBOJILCTBEIHDIX
TIPOIYKTOB.

NOBEPXHOCTHOE HATSPKEHUE HEKOTOPLIX ®PYKTOBBIX ¥ OBOIIHBIX
HU3JEJIUM, AJIKOTIOJIbHbIX HAIIMTKOB, YASI M KO®E

ConepxaHnue

HccilenoBano  1epeMerly TOBEPXHOCTHOTO  HATSDKCHMSI B 3ABHCHMOCTH OT BPEMeHH
B 20/o-bIX 3MYJBCHSX MapMesajna, QXKEMa, KOMNOTA, TOMAaTHOH MAacCThl, KBAIIEHHOW Kamycrh,
KBAUIEHHBEIX OrypLeB, 4as H Koge.

UccnemoBano Takxe NepeMeHB! TIOBGPXHOCTHOIO HaTAXCHHA B BHHC, JIMBC K BOJKE.

KonctatupoBano: 1) B GpyKTOBHX H3JeNHIX NMOBEPXHOCTHOE HATSKEHMC He HMEeT B 3a-
BRCHMOCTH OT BpEMeHM SCHOTO CTPEMJCHHsS] K IepeMeHam; 2) B OBOLIHBIX H3ZeJHsX TOJbKO
TPOTEPTHIE TOMAThl KMEIOT HEGOMBITYI0 CKJIOHHOCTH K OOHMXKEHHIO NOBCPXHOCTHOTO HATS-
wenus; 3) Kobe H yafl XapaKTepH3YIOTCS HE3HAYHTEJIBHBIM ROBEPXHOCTHBIM HATIKEHHEeM.
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STUDIES ON THE SURFACE PHENOMENA OF FOOD STUFFS.

III. SURFACE TENSIONS OF SOME FRUIT AND VEGETABLE PRODUCTS,
ALCOHOLIC DRINKS, COFFEE AND TEA

Summary

The change of surface tension depending on time factor was investigated in
2%, suspensions of marmelade, jam, compote, sieved tomato, sauerkraut, pickled
cucumbers, coffee and tea. The same changes were studied in wine, beer and
whisky. The results of the investigations showed that: 1) in fruit products the
surface tenstion does not reveal distincet endericy o changes in reference to time
factor, 2) in the examined vegetable products only the sieved tomato reveals
a slight tendency in the lowering of the surface tension, 3) coffee and tea decoc-
tions reveal the minimum of tension.
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