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Д М БЕКИРСКИ

ФОРМЫ АЗОТА 15 ПЕРСИКАХ И В ЕГО КОНСЕРВАХ

Косточковые плоды, представленные 
абрикосами, занимают первенствующее 
мснии.

главным образом персиками и
положение среди плодов Ар-

Основные показатели химического состава армянских персиков 
(сухие вещества, сахара, кислотность, клетчатка и зольность) изучались 
Б. Л. Африканом [I] и С. М. Минасяном |3].

Однако в литературе почти не имеется данных по содержанию раз­
ных форм азотистых веществ в персиках, их количество и соотношение 
в свежих плодах и консервах. Известно, что белки, свободные амино- 

* 
кислоты и другие азотистые вещества оказывают весьма важное алия 
ние на качество и пищевую ценность плодов и фруктовых консервов. 
Исходя из этого, мы поставили себе целью изучить азотистые вещества 
и их формы в свежих плодах персиков, а также их изменение при кон­
сервировании плодов. Работа проводилась н течение 1959 1960 гг.

Объектом исследования были самые распространенные в Армении 
(из Ереванского, Октемберянского, Ноемберянекого и Мегринского 
районов) сорта персиков и некоторые перспективные гибриды из Пара- 
карской экспериментальной базы Института виноделия, виноградарства 
и плодоводства. Плоды поступали в лабораторию отдела технологии 
института, где производились анализы и заготовлялись опытные образ­
цы компотов и варенья из этого сырья.

В исследуемых образцах определялось содержание общего, а так­
же белкового и аминокислотного азота. Общий азот определялся по 
Ксльдалю, полумикрометодом [5], белковый азот по Барнштейнх |2|

Для определения аминного азота использован метод Д. Иуверка- 
лова [6]. с дополнением К). Г. Скориковой [4],в указывающий, что время 
встряхивания реагирующей смеси, указанное автором (2 мин.), не всегда 
является достаточным для полноты реакции и необходимо встряхивать 
больше 5 мин.

Вытяжка приготовлялась следх ютим образом: навеска (10 г) пред­
варительно измельчалась битым стеклом, переносилась количественно 
в мерную колбу (50 мл) и встряхивалась (20—30 мин.). ՝)кстракци । 
проводилась на водяной бане 00 мин.) при температуре 60 С. После 
охлаждения белки осаждались с помощью ЗО'/и раствора фосфороволь­
фрамовий кислоты (5 мл).
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Для полноты осаждения образцы выдерживались в условиях холо­
дильника (О 2°С) от 2 до 7 дней, после чего доводились до метки при 
комнатной температуре (20°С), фильтровались, и от прозрачного филь­
трата брались на определение (2 мл) в приборе Цуверкалова.

По разнице между содержанием общего азота и содержанием опре­
деляемых форм азота судили о содержании остальных форм азота.

Результаты анализов (табл. 1) показывают, что содержание обще, 
го азота в персиках колеблется в широких пределах—от 36 до 125 мг %. 
Из промышленных сортов наиболее богатым азотом является сорт 
(афрани, а самым бедным сорт Лодз белый. Необходимо отмстит։., 
что все исследуемые гибридные сорта оказались богатыми азотистыми 
веществами.

Между содержанием общею, белкового и аминного азота суще- 
ствует прямая корреляция (табл. I). С нарастанием содержания общего 
азота пропорционально возрастает содержание белкового и аминокис­
лотного азота. Белковый азот \ свежих персиков составляет от 56,45 до 
71.7й, от содержания общего азота. Самое высокое содержание белко­
вого азота в процентах к общему азоту у сорта Лимони (около 70% I. 
('одержание азота свободных аминокислот, выраженное в процентах к 
общему азоту, варьирует от 20,76 до 31,82%, но для большинства образ­
цов колеблется в небольших пределах от 27 до 30% от содержания об­
щего количества азота. ?

Абсолютное количество аминного азота, содержащегося в свежих 
персиках, составляет от 10 до 37 мг % на сырой вес. Сорт .Зафрани и не­
которые гибриды обладают относительно высоким содержанием сво­
бодных аминокислот при сравнении с другими видами плодов. У сортов 
Лимани и Лодз самое низкое содержание аминокислотного азота. В 
этих же образцах содержание общего азота также низкое.

На долю других форм азота в персиках (амидный азот, азотистые 
основания и др.) приходится лишь небольшая часть азота о г 7,32 до 
14.86% от общего азотного содержания (табл. I).

При приготовлении йнре иковых консервов (компотов и варенья) 
мы изучали изменение содержания общего и аминного азота в процессе 
переработки сырья и степени сохраняемости этих показателей в готовой 
продукции. ’ /

Определение проводилось после следующих технологических опе­
раций: очистка от кожицы (ручная и химическая); бланшировка 5 мин. 
при температуре воды 80 90°С; стерилизация компотов при 100°С (15 
и 20 мин ); в середине варки варенья; в нестерилизованиом и стерилизо­
ван ном варенье.

('одержание общего азота после снятия кожицы и косточки почти 
не изменяется.

В четырех образцах персиков производились анализы в цельном 
персике, в кожице и в мякоти около косточки. В содержании общего 
азота значительные колебания в отдельных вариантах не отмечаются, 
(.одержание аминокислотного азота в кожице и в мякоти около косточ-
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Таблица I
Содержание азотистых веществ в персиках (мг •/□ на сырой вес)

11аименонание образцов

. 1олз белый • • • 

.Полз полосатый • 
Лимони • • • • . 
Наринджи . • • . 
Зафрани• • • • . 
Никнтскин * . * 
Наринджи средний 
Лимони..................
Наринджи • • • • 
Салами • • • . . 
Лодз белый • • . 
Наринджи ранний 
Наринджи средний 
Ли.ионм • • . . . 
Зафрани..................
Гибрид 7/ 10 • • • 
Гибрид 7/13 • • • 
Гибрид 11/75 • • 
Гибрид 165/7—15 
Гибрид 13/22 • •

Район

Ереван
«в
М
V
я

Октсмберян
I» 

Мегрн

11оемберян
и
V

Ереван

41
52

I 54
1 99
1 124

101
92
45
79
65
71
88
88
53

111
122
125

I 75
100
105

Белковый Аминный Другие фор-
азот азот мы азота

о т гз
>Х X
3 
о 
О

27
32 
.35
61
70
58
58
32
49
42
41
60
50
38
66
80 .
72
45
58
62

65,85 
61,54 
64,81 
61,61
56.45 
57.42 
63,00
71,11

64,61 
57,75
68,18 
56,82 
71,70 
60.00 
65,57 
57,60

58,00

11,0 
14,0 
Н.4 
28,0 
37,5 
28,0 
24,0
9,5 

23,0 
16,0 
20,0 
21,0 
28,0 
11,0 
33,5 
27,0 
35,5 
22,0 
28,0 
30,0

26,83 
26,92
21,11
28,28 
30.24
27,72 
26,08
21,11
29,11 
24,61
28,17 
23,86 
31.82 
20,76 
30,18 
22,13 
28,40 
29,33 
28,00 
28,57

3,0 
6,0 
7,6 

10,0 
16,5 
15,0 
10,0
3,5 
7.0 
7.0

10,0 
7.0

11,0 
4.0

11,5 
15,0 
18,5
8,0 

14,0 
13,0

7,32 
11,54 
14,08 
10,11 
13,31 
14,86 
10,92
7,78 
8,89

10,78 
14,08
7,96 

11,36
7,54 
9,82

12,30 
14,00 
10,67 
14,00 
12,43

О

Ж

• Г

ки немного меньше, чем в цельном плоде (разница составляет около 
6—12% от всего содержания аминного азота в цельном персике).

После химической очистки от кожицы с применением 3% горячего 
раствора едкого натрия и последующей мойки наблюдаются потери об

Таблица 2
Изменение азота персиков при переработке (среднее) в мг °/о

Очистка Бланширо­
вание — 5м

Стерилиза­
ция — 15 м

Стерилиза 
цня — 20 м

Наименование 
показателей <и

«оо

Общин азот • • • 
Аминный азот • •

92
26

89
27 I

85
22

86
24

85
20

87
24

85
21

86
25

84

шего азота от 6 до 11% и аминокислотного азота 15—20%. Как видно 
(табл. 2), потери аминного азота—это основная часть потерь общего 
азота при щелочной обработке персиков. При последующем бланширо 
вании, потеря аминокислотного азота увеличивается еще на 5—8%.

Процесс стерилизации не оказал заметного влияния на изменение 
азотных форм в компотах. Стерилизация проводилась в банках 83-1
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(15 и 20 мин.) при температуре 100°С. Увеличение времени стерилиза­
ции на 5 мин. также не оказало влияния на изменение содержания об­
щего и аминного азота.

1-1 среднем, сохранность общего азота в персиковых компотах, по 
сравнению с его первоначальным содержанием, в плодах составляет 
91.3%, а сохранность аминного азота- 80,77%.

Подготовительные технологические операции имеют место и при 
приготовлении варенья из персиков. Варка варенья проводилась откры- 
гым способом, по действующим инструкциям. Плоды варились половин­
ками или четвертинками, в зависимости от их размеров. В середине и в 
конце варки, а также после стерилизации готового варенья определялось 
содержание аминного азота. На рис. I показано изменение аминокис­
лотного азота при приготовлении персикового варенья из сортов Лимони 
н Зафрани. Результаты исследования показывают, что в процессе варки 
варенья происходят значительные потери азота свободных аминокислич 
персиков, которые увеличиваются с увеличением продолжительности 
этого процесса.

К середине варки отмечалось небольшое повышение содержания 
аминного азота (для сорта Лимони на 2 мг %, а для сорта Зафрани

на 4 мг %). Это увеличение объясняется частичным гидролизом белков 
в начале варки. В конце варки содержание аминокислотного азота зна­
чительно уменьшается. Больше потерь обнаружено в варенье из сорта 
Зафрани, где только во время варки содержание азота свободных ами­
нокислот уменьшалось на 27%. Потери аминного азота в варенье из 
сорта Лимони за счет варки составляют 19% (рис. 1).

В готовом варенье (после стерилизации) сохраняемость аминокис­
лотного азота составляет 50—60% от азота свободных аминокислот в 
свежих персиках.
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Вывод ы

1) Впервые получены данные о содержании разных форм азота в 
армянских персиках, ('одержание аминокислотного азота в них состав­
ляет 27—30% от общего азота персиков. Содержание разных форм азо­
та в персиках находится в прямой зависимости от содержания общего 
азота.

2) Установлено, что в процессе приготовления консервов (компотов 
и варенья), содержание азота уменьшается главным образом за счет 
аминокислотного азота. Сохраняемость последнего в компотах состав­
ляет около 80%, а в варенье 50- 60%. Процесс стерилизации не при 
водит к уменьшению общего и аминного азота.

Институт виноделия, яино1радарства 
и плодоводства МСХ АрмССР Поступило 20.\ II 1961 г.

Դ. 1Г. Н1։Ы>1Ч1Ы.Ա9.ՈՏԻ иЬ’НИЧ; Ч-ЬЧДН’ 6’1. ՆՐԱ ՊԱ2ԱԾՈՆԵ14» Ս’6Ջ
II. մ փ и փ ո ւ մ

0 ինշև տյմմ դե ղձե րի ազոտային Նյութերի կաղմր Համարյա չի ուսումնա­

սիրված։ Մենք 1959 — 60 թթ. րՆթս։ ցքում ո ւ и ու մն ա и ի ր ե/ ենք Հայաստանում

մշակվող դեղձերի որոշ սորտեր ու Հիբրիդներ' Նրանց սպիտակուցային ե ամի- 
■

Նոррվայիե կադմի ղնահատման Նպատակով։
П ւ и ու մն սա ի րվ տ ծ նմուշներում րնղՀանուր աղոտի պ ւււ ր ո ւն տ կ ու թ (ո ւն ր

տ ա տ ա նվ ո ւ մ' է 36 — I 25 մ 7 % - ի ւ/սւ հմա ններում 9 տ ц ո տ ո ւյ տմ ե նտ Հ տրուս տ 
!Հաֆրսւնիէ իսկ ամ են տաղ թատր Սպիտակ [/ւձ սորտերն են։ I) ւ и ու մնա и Ւր՚1 աձ 
-իրրիդներր հարուստ են աղոտային Նյո։թերով։

Դեղձերի մեք աղոտի ա մ ին ո ք1 թ վսւ յին ֆրակցիայի պ ա ր ո ւն ա կ ո ւ թ (ո ւնն ուղիղ

համեմատական / րնղհանոլր աղոտի պ ա ր ո ւնա կ ո ւ թ յ ան ր ։
Թարմ դեղձերի մեշ ամինային աղոտի րաՆտկր տա 10 — 37

>Կ%֊Ւ Ա ահ մ աններում, որ մ իքին հաշվով կազմում է Նրանց մ եք պարունակ­

վող րՆդհանուր ադ ոտի 27—30%֊ ր,
Պ ահածոների պատրաստման պրոցեսում (կոմպոտներ և մուրարտՆեր)

աղոտի պ ա ր ուն ա կ ր։ ւ քմ /ուՆ ր պակասում Լ ղ / խտ վ ո րա պ ե и ամ ի}ւ ո ք! ք1 վ ա յիՆ աղոտի 
• աշվիՆ։ Օոմպ ոտներում այն պակասում /, 20%-ով, իոկ մուրաբաներում

10—50ս/լ)-ով։ Ս տ ե րի / ի ղ ա ց ի ա յի մամանակ ազոտային Նյութերի րտՆակր 
մնում / ա նփոփոիւ։ »
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