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Abstract 

Glucose oxidase (GOD) is an enzyme which is secreted from hypopharyngeal gland of the bee into the nectar during the honey ripening process. Most honey types are supersaturated solutions of carbohydrates, as a result of which they are subject to crystallization, which is undesirable for many reasons. In order to prevent or eliminate honey crystallization, it is heat-treated and liquefied; however this results in decreased enzyme activity. 
We investigated how short-time heat treatment of honey affected GOD activity and stability at temperatures ranging from 20 to 70(C using a “Melitherm” heater and in air-tight vessels in a water bath. 

During honey de-crystallization at a temperature of up to 55(C, GOD remained stable, its activity varied only negligibly, while at 55–70(C it declined. Activation energy of GOD inactivation process at the heat treatment temperature ranges from 20 to 50(C and 50 to 70(C was calculated as 15 and 60.5 kcal mol-1 respectively and it was found to be related to crystal melting time and temperature. 
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Santrauka

Gliukozės oksidazė (GOD) yra išskiriama bičių pažandinių liaukų ir medaus brendimo metu patenka į nektarą. Daugelis medaus rūšių yra persotinti angliavandenių tirpalai, todėl prasideda medaus kristalizacija, kuri dėl daugelio priežasčių yra nepageidaujama. Norint jos išvengti ar panaikinti, medus yra termiškai apdorojamas ir suskystinamas, tačiau sumažėja jo fermentų aktyvumas. 

Tirta, kokią įtaką trumpalaikis medaus apdorojimas turi GOD aktyvumui ir stabilumui +20–70 (C temperatūroje, naudojant dekristalizacijai skirtą prietaisą „Melitherm“ ir hermetiškuose indeliuose vandens vonioje.

Tyrimai parodė, kad medų dekristalizuojant temperatūroje iki +55 (C, GOD išlieka stabili, jos aktyvumas mažai kinta, o nuo  +55 iki +70 (C jos aktyvumas smarkiai mažėja. GOD inaktyvacijos proceso aktyvacijos energija apdorojimo intervaluose nuo +20 iki +50 (C ir nuo +50 iki +70 (C yra atitinkamai 15 kcal mol-1 ir 60,5 kcal mol-1 ir susijusi su angliavandenių dekristalizacijos laiku bei temperatūra. 
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