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MED Z MELONOV SLOVENSKEHO POVODU (II)
CHEMICKE ZLOZENIE SEMIEN Z VODOVYCH MELONOY

D. IVANCENKO, P. ZAJAC, L. DODOK

Katedra chemickej technoldgie uhlohydritov Slovenskej vysokej Skoly technickej
v Bratislave

V préci [1] sme sa zaoberali technologickym spracovanim melénovej stavy,
ziskanej pasirovanim duZiny vodovych melénov, jej zahustenim a chemickym
rozborom ziskaného melénového medu. Ako odpad pri pasirovani duZiny
zostavaji semend a kora. Na vyznam semien sme uZ poukazali [2]. V tejto
praci uvadzame chemicky rozbor semien z vodovych melénov a zikladni
charakteristiku oleja, ziskaného vyextrahovanim petroléterom za laboratér-
nych podmienok v Soxhletovom pristroji.

Experimentalna ¢ast
Vzorky semien a ich opis

Analyzované semené boli z plodov pouZitych na pripravu melénového medu a s
oznadené &islami uZ v citovanej préci. Semené sme oéistili od vonkajsich primesi, vysusSili
za laboratérnej teploty medzi dvoma filtraénymi papiermi a uschovali v nddobéch so
zabrasenymi zatkami. MnoZstvo semien na véhu melénov sa pohybovalo od 0,32 % do
0,51 %. Farba Supick (osemenia) semien bola tmavohnedé aZ éierna, farba jadier svetlo-
Zlté. Rozmery semien sa pohybovali v tomto rozmedzi: dlzka 5—9 mm, sirka 4—6 mm,
hribka 2 mm.

Semené sme analyzovali bez odstrénenia vonkajsich Supiek. Postupovali sme tak, Ze
v pévodnych semenéch sme stanovili susinu, celkovy dusik a popol; v rozdrvenych seme-
nach sme stanovili olej, pentézany, cukry a chromatograficky aminokyseliny. Vo vy-
extrahovanom podiele sme stanovili hrubd vldkninu.

Chemické rozbory

Chemické zloZenie semien z vodovych melénov je uvedené v tab. 1.

Tabulka 1
! Oznacde- | Strata . & Pento- Vldkni- | Celkovy
; nie susenim O‘,}ej Cul(/r ¥y bk‘f/Ob .| zany na dusik V| P 3 pol
|_vzorky % ° ° - % % % o
i 1
i 41 5,60 28,4 1,85 0,24 2,20 28,5 2,93 2,71
| 98 5,43 31,0 2,13 0,22 2,08 26,7 2,85 2,68
| 100 5,59 30,9 1,86 0,17 1,80 26,8 2,81 2,45
‘ 106 5,85 29,0 2,02 0,13 1,95 28,9 2,88 2,62
P11l 5,46 31,1 1,97 0,30 2,01 26,0 2,90 2,83
i 121 5,65 30,3 2,29 0,31 1,66 27,1 2,77 2,88
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Chromatografia aminokyselin

Vzorky semien po rozdrveni sme najskor hydrolyzovali 6 N-HCl po dobu 18 hodin.
Pouzili sme rozpustadlova stistavu butanol—kyselina octovd—voda v pomere 4 1:5.
Detekénym @Ginidlom bol 0,2 9, roztok ninhydrinu v etylalkohole. Pracovali sme s fil-
traénym papierom Whatman 4. Identifikovali sme tieto aminokyseliny: cystin,
cystein, lyzin, histidin, arginin, kyselinu aspardgovi, serin*, glycin, kyselinu glutamov,
treonin*, alanin, tyrozin, valin*, f-alanin, leucin, 7zoleucin. Identifikované aminokyseliny
uvadzame aj na obr. 1.
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Obr. 1. Jednorozmerny zostupny chromatogram kyslého hydrolyzatu semien z vodovych
melénov.
1. cystin, cystein, 2. lyzin, 3. histidin, 4. arginin, §. kyselina aspardgova, 6. serin.
7. glyein, 8. kyselina glutamovaé, 9. treonin, 10. alanin, 11. tyrozin, 12. valin, 13. f-alanin.
14. leucin, 15. izoleucin.

Charakteristika oleja

Olej vyextrahovany zo semien vodovych melénov bol jasnoZltej farby, prijemne;j
vone a chuti. V priemernej vzorke zo vSetkych Siestich druhov oleja sme stanovili jédové
éislo, ktoré holo v priemere 120,7. Olej zo semien vodovych melénov mé teda polovysy-
chavy charalkter.

Diskusia

Analyzované semend pochddzali z prirodného hybridu hevesskej odrody.
Priemernd vaha 1000 zm hevesskej odrody sa pohybuje okolo 42 g, kym solar-
skych odrod ca 21 g.

Pri extrakeii treba pomyslat aj na skutoénost, Ze niektoré latky okrem tuku
sudasne prechidzaji i do roztoku a tak do uréitej miery ovplyviiuji kvantita-
tivny vysledok [3]. Preto v literatire nachadzame rozdielne vysledky, ktoré
dasto kol.8u v Sirokych medziach. Napriklad niektori autori uvadzajd, ze obsah
§krobu v semenach vodovych melénov moéze byt okolo 0,5 %, a zmenSuje sa
uskladnenim. Viljams v8ak uvadza az 8,19 9%,. Cerevitinov konStatuje,
Ze 8krob sa v semenich nenachiddza. Podobne obsah pentézanov podla vy-
sledkov J. Koniga [4] je 2,62 %, kym Viljams uvadza 7,09 %,. Vysledky na-
gich pokusov, pokial ide o obsah 8krobu, ukazuji dobrd zhodu s vysledkami
Chace Churcheho a Dennyho. Obsah pentézanov sa blizi hodnote, ktori
uvidza Konig. Chromatograficky rozbor ukazuje, Ze v semendch st pritomné
rozliéné aminokyseliny, z ktorych pit je esencidlnych.

* Serin, treonin a valin neboli s urditostou identifikované a na chromatograme 1 st
uvédzané len ako Standardné latky.
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Stihrn

V praci sme sa zaoberali chemickym zloZenim semien ziskanych z vodovych
melénov, ktoré sa pouzili na pripravu melénového medu. Vysledky ukazuju,
Ze hlavnou zloZzkou semien je olej, ktory podla povahy patri k polovysychavym
olejom. Svetld farba, dobra véiia a chut oleja si predpokladom, Ze po uréitej
tiprave mozno ho pouzit pre potravinarske, pripadne technické ticely.

ME]l 13 APBY30B CJIOBAITKROI'O NPOUCXOMAEHIA (II)
XMMHUYECKHNI COCTAB CEMSIH 113 APEY30B

II. HBAHUEHKO, II. 3AAII, J. 00O K

Kadejipa xuMuucckoil TeXHOJIOTHMM caxapucrhX BeiecTB CII0BaIKOil BhICIIEH TCXHMUCCKOI
HIKOJILI B B paTtuciiase

BurBojist

B paGore nceieji0Basic st XUMITUCC KU COCTAB ceMsH #3 ap6y30B, KOTOpHIe OBLIH TP IMEHEHbI
J1A IIpUroToBienust apGysHoro mejia. Pe3ynbTaThl NMOKA3BIBAIT, UTO INIABHYIO COCTaBHYIO
4acThb CCMAH IIPE/ICTaBIISCT MACJI0, KOTOPOE IO CBONM CBOICTBAM IPUHAIJICHKUT K THILY IIOJIO-
BBICHIXAIOMHX Macesr. CBeTIas OKpacka, MIPUATHBII 3aIlaX M BRYC MAC/Ia SABISIOTCH 3aJI0T0M
TOI'0, UTO IOCJIC ¢OOTBETCTBYIONME 00paboTKH Oy/eT BO3BMOMKHBIM €I'0 MCIOL30BAHHE B INH-
IEBOIT Il POMBIIIIICHHOCTH MTH 3Ke K TeXHHUCCKUM TOTPEOHOCTAM.

IMoctynuino B pe;takipmo 23. 1. 1959 r.

HONIG AUS MELONEN SLOWAKISCHER PROVENIENZ (IT)
CHEMISCHE ZUSAMMENSETZUNG DER SAMEN VON
WASSERMELONEN

D. IVANCENKO, P. ZAJAC, L. DODOK

Lehrstuhl firr chemische Technologie der Kohlehydrate
an der Slowakischen Technischen Hochschule in Bratislava

Zusammenfassung

Die Autoren befassten sich in der vorliegenden Arbeit mit der chemischen Zusammen-
setzung von Samen aus Wassermelonen, welche zur Zubereitung von Melonenhonig ver-
wendet wurden. Die Ergebnisse zeigten, dass die Hauptkomponente dieser Samen ein
Ol ist, welches seinem Charakter entsprechend zu den halbtrocknenden Olen zugeordnet
werden kann. Die helle Farbe, der gute Geruch und Geschmack dieses Oles bieten die
Voraussetzung dafiir, dass es sich nach einer bestimmten Aufbereitung fiir Nahrungs-
mittelzwecke, evtl. fiir technische Zwecke verwenden lésst.

In die Redaktion eingelangt den 23. 1. 1959
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