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Oxirlativnt) zuleu.i' sklatlovany('h rnr:[z0n.vr.h potravin

1l'he oridative ('hanges of storagrrl frozen l'oorls

.\lrstrrt,tt: \\'itlrirr (lri' lj'ilrD(.\\'olli of slrrrlr'<tf'rlt'grrr.rltrtirrtr rlvnilnrics of stolagcrl flozctr
{irr.rt[s orilrrlrilc c'orttpouttrls itr r[r'pcttr[r'rtc('on ttst'rl stolrrgt'colrrlitiorrs, irr ts'o solts o{
Ilozcrr 1i'rrits lrrrs f ollorrcrl thr' <[vrrrr,rrrics of oxirlativt' tk'glirr[ation of' t,-trsr,orbicf ?rci([ rur([
irr on(r so|t o1 [l'oz0tr ilrr'irt s('1ni-l)r'orltrct tht'dvrrarni<.s of'oxitlrrtiVt'clli1r1g1's of fht Iltlotiorr.
l.'r'oru tlrc rlsttltr of cvitltttr,tiotr olr.jr.ctrvt'nrtthor[s rvrrs jtrllol't'rl, thrlt {l'ortr. stiln(ll)oilt,
()f' postulrrt('(l l2 rtrorrths storrl,!l(' strr,lrilitr', rvhich is lr(.('(lssrl,l')' s ith lt'grr.rrl to vcg('taii\'o
(''!'cl('ill'e cotrvt'ttit'ttt ibr fi'<x'zing slorirg('thc'slortrgt'tcrn;rt'r'rr,ttttts irr thc rrrrrgr'{itrn
J{S-to 2.1:}li ( ..J5 to -:10'(l).

V hltr,r"nri'ch smeroch hosporlttrsl<ehci rr, socirihieho rozvoja (:SSn na rokv
lf)8|-t985 sa l<ladie d6raz uil to, ablr v potrnvinSrrskom priernyslo boli in-
\rcs1icie oliontova,n6 prioritne na, rast, vjr:oby odbol'ov skvalitriujircich vylivu,
rri'itiure lozvoiil, ehladiarenskych tr, mraziarenskfch kapacit,. Il,ozvoj mraz"ia,ron-
sl<.iich k:lpacit, zir,hfri& v sebo rr,j lozvoj v;istavbl- mraziarenskych sklador'.
l)ret'oZo. sliltr,rlovanie mrazonich potla,vin je vlastne precllZenim vyrobn6ho
l)r'ocesu ir rnusi sil, llln preto vonovat podsta,t'ne r'iac pozornost,i ako sklaclovanirr
l)otr,ilvirr, konzervovanych intr,k f l l. Rozvoj vfstavby nrlaziarenskjch skladov
si vIa,k vvZir,rlrrje rozsiahl.\: pl'ieskum vply\ru sklaclovacich podmienok na
irchovn kva,litv skladovanych potlavin z hlarliska nutridn6ho i senzorick6ho.
'l'ento prieskrrrn zahfria Stircliunr iasovo-teplotnej tolerancie mrazenli'ch potra-
r-in, s naslodrriircinr rlriova,nim iasclvo-teplotnrich charakteristik zmien skrima,-
ntich potrtlvin.

Zrnrtr,zovanie ztko konzen':tirn6, rnet6cla sa trkf,zalo v 1rriebohu pouZiva,nir'r,
vhotlnyrn pre viacer6 pottnvin6,rske v;foobk1', nedziinS?m aj pte r6zne precl-
plipra,ven6 polotov&ry, hotovd pokrtn;', hotov6 kompletn6 jedl5, a in6 potta-
vinv. Dnes sit v s\iet,ovom nror*dle konzetvtrjri zmrazovanim st,ovk;r produktov,
pridorn szr vyvijtl,iir st5,le nov6 a, nov6 v1i'robky, a,b)- sa, v m&ximS,lnej mioto
rrspokojil 22i,ujom spotrebitolov. \' ostatnych rokoch boli vyvinut6 nov6 zaritr,-
<lelnia ple konzervS,ciu zmrazovanim, ktor6 podsta,tne ur;ichlujri zrrrrar,ovitci
procos. Aj v nrrSich poclrnienkach sa, v;hoba mrazenl?ch potravin neust'ile roz-
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Siruje, pridom m5, vzrastajrici trencl rozvoja, nielen pokial icle o celkovy objem
vyroby, ale aj o vy'rd,ban;f sortimont [2].

Rozvoj rnraziarenskdho priemyslu prin6,5a okrem svojich nespolnych kladov
zA,konite aj niektor6 probl6my. Jeclnym z nich je probl6rn nut'ridn5ich str6,t
mrazenych potravin poias ich mraziarensk6ho skladovania. Mrazen6 potraviny
podlieha,jri podas svojho skladovania viacerym fyzikS,lnym a chernickym zrne-
n6,m, ktor6 majf v konednom cl6sleclku negativnSr vpl5rv na priiatelnost skltr,-
clovan6ho v;irobku. Intenzita tr?ohto zmien z6,visi ocl pouZitfch sklaclovacich
podmienok, t. j. od teplotl' a dllky dasu skladovania. 'Ireba pleto uriit ple
mrazen6 potrtr,r.iny tali6 opl,imilne podmienky skla<lovania, ktorych aplili6,cia,
zabezpe(i, abv sa vli?skyt neZiadfrcich zmien skladovanych rnrazen;?clr potrnvin
obmeclzil na minimum. rrby sir, k spotrebitelovi dosta,l po nrrazia,renskorn shla-
clovani ploclukt s vysol(ou r-yZi'l'nou hodnotou a s vr.hovttjircimi senzorickfn'ri
vlastnostarni.

Strrperi zmieu kvtr,lity rnrazenfch potravin podas ich rnraziarenshdho sklaclo-
va,nia, sa, m6Ze hodnotid vitrcerymi met6d:,r,mi. Okrem subjektivneho senzoric-
k6ho hoclnotenia livality sliladovanych rtrrazeu;rch potravin sa pouiir-ir,jir c,bjek-
tivne met6dy hoclnotenia, unroiiujirce kvantitativne urdenie znTerty akosti
mrazcnych potlavin. Sem patria fyzikS,lnochemick6 met6dy stanovenia lahlio
clegracl-ovatelnlich zloLiek pol,ravin, resp. produlitov rozkladu ty-chto zloZieli.

KaZdy druh potraviny rnd, za danych podmienok skladovanin urdit;i maxi-
m6,lny d.rs plnej skla,dovacej st'ability, t. j. lehotu, rlo ktorej vydrZi v bezchyb-
nom stave. Po jeho rLpl;rlrqfi sa ui zadnri prejavoyat v skladovanej potravine
urdit6 zmeny lll. V zahranidnei literat'rire sa v prispevkoch o skladovacej
stabilii" mrazenych potra,\'in dasto vyskytuje pojom High Quality Life (I{QL),
do znamonS, zodpovedajrici ias skladovania v;,'robku pri uditej teplote, kr?m sa,

neobjavi prvri, badatelnS, zmona v skladovanom tovare. Oznadenie ,,prv5" bacla-
t'elnri zmena" pri senzoriokom hodnoteni sa nevztahuje na Specifickri zmonu
v5rrobku, alo z6,visi od dloveka, ktor;f trito zmenu dok6,zal senzorickym testom.
Pre trito zA,vislost sa postupne prechridza k objektivnym, t. j. fyzikri,lnym
a chemickym spdsobom hodnotenia zmien skladovanych potravin. V nijakom
pripado hoclnota HQL nie je totoZnd, so skladova,telnostou, protoZe das sklado-
vania po prvf zistitelnri zmenu tovaru je kratSi ako celkovd, Zivotnost sklado-
van6ho tovaru [3]. l{a pribliZn6 urdenie 6asu plnej skladovacej stabilitv boli
zostrojen6 grafy, ktor6 konkr6tne formulujir vztahy medzi skladovacou teplo-
tou (f") a dasom (1/), podas ktor6ho prd,vc vydrLi urbit6, sprS,vne zmrazan4,
potravina, vy'roben6, z bezchybnej suroviny, v bezchybnom stave. PribliZne
plati, Le

logN:k(-r") flogly'o,

kde l/ je das bezchybnej ridrinost'i potraviny v dioch , to 
- skladovacia teplo-

ta, -ly'o - das ridrZnosti (skladovatelnosti) pri teplote 273K (0 "C).
Pri linedrnom vzostupe skladovacej teploty sa teda das bezchybnej sklado-

vatelnosti mrazenlich potravin exponencid,lne skracuje. PredoBlf vzorec je
konkretizovanj tzv. diarami skladovacej stability, tieto sfr urdovan6 osobitne
pre kaZdli mrazon;i v];irobok a z6visia od chomick6ho zloienia vyrobku [f].

Prqim krokom k posrideniu str6t, kvality podas skladovania je urdenie
vztahu medzi skladovacou teplotou a stupiom strri,t kvality. Dalej moZno
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skrirna,t, ur:denie moZnosti skladovania urdit6ho clruhu tovaru pri danej toploto,
alebo to, pri ahoj teplote sir, rndZe t'en-ktor;i tovar skl:r,clova,d utditi 6as. Tieto
ottizkv tvotirr, zlr,klacl pre tzv. Time-Temperatru'e-Toler&l1ce (TTT) kontplox
t4 l.

H lavn6 zr{,sacly te6rje,,ias-teplota-tolerancitr, " sir :

l. Ple haZdy mr&zelli' potrzr,vin6,rskv procluht' eristuje zivislost medzi skla,-
clo\iil,cou teplotou & iasorn, poias ktor6ho szr, pli tcito tcplnte uch'Ziava pi'i ui.i-
tych zrnenS,ch irvality.

?. Znrenv pri sklailovtr,ni a distlibfrcii pri rozliinVcir teploth,ch sfi liumr.rlativ-
ne _il ile\rerzibiln6 po cely das skladovn,cioho obclobia.

('rls moin6ho usklaclnenitt Itu'azenych potravin r,' zii,r.islosf,i od sklatlovacoi
tt1riol.r' je lrli lozlii.nVch drrrlroclr rnrir,zonr?ch potlilvin lozliiny'l5l.

KedZe irdir-rol< teploty s& nleri€t tt,ko d:ls potrellny na proclukcirL rovnakt,..j
znrcrly v prodLllite sl<laclovtlnonr pri lozdielnvch teplotlr,ch, da,s a toplotrr, sfr
ro\,.r1alio cl6leZit6 llli rrliovani krit6ria HQL. Pr{,ve TTll vyskurn poukizzr,l
nn t,o, Ze neimoZno clok6,zat vriznamny rozcliel medzi vzorkarni, litor6 dosia,hli
lionitc s\rojich HQL pri rozlii,ir;ich sklaclovacich toplotrich. CiZe rnolno lionitii-
tovtr,t. Zc HQL, melani pri rozdielnych skla,clovi.,cich tcpiot6,ch, r'eprezontujc
ro-,rl1aliy st,upeit zmenlt kvalitl' v5;robktt [6].

Usporiailanie pokuso\'

V l6mci itridia zmion kryoana,biot,icliy iionzervovanych potravin sn sktinrr,,lir,
skla,tlovacia stabilita vybran5ich mraziarensk;fch v;irobkov. Za pouZit'irr, oli-
jekt,ir"nych met6d hodnotenia sa ako ukazovatcl zmen.\t sleclo'i"ala dynrr,rnilia,
retencie lahko deg-radovat'eln;i'ch zloLiek potla,vin. Okrem in6ho sa sleclorralil
clyrrnmika deglacl6,cie oxilabilnfch zloLiek v sl<latlovanfch mrazonSich potra,-
vinrlch.

Konkr6tne sa Sttrclovala \t mlazenoln ovoci dvnamika oxidativnej degradS,cie
ll'seliny L-askolbovej v z6,vislosti od r6zne volenfch podmienok joho mrazia,-
ronsk6ho skladovania, t'. j. od teploty a dlZky 6asu skladovania.

Oxidativne zmeny patria ntedzi najd6leZitej5ie chemick6 zmeny limitujrice
skla,clovaciu stabilitu mrazenych potravin s vyd5im obsahom t'uku. Preto sa
yenova,la pozornost aj skrimaniu oxidativnych zmien tukovoj zloLky mr&ze-
nych potravin v zr{,vislosti od podmienok ich mraziaronsk6ho skladovania.

Z vlfsledkov objektivnych t'estov hodnotenia sa zostrojili konkr6tno dasovo-
-teplotn6 charakterist'iky zmien skrimanych potravin, graficky spra,covan6
l-o forme tzv. TTT diagramov s cielom vyjadrit zd,vislost ridrinosti tfchto
potravin od pouZitlich, r6zne volen;ich podmienok mraziarensk6ho sklado-
viulta.

Na pokusy sa pouZili dve vzorky mrazen6ho ovoci&, a to mrazen6 dierne
ribezle- UNK so btrz n mrazen6 jahody, balen6 po 450 g, UNK 56 8154.
\- tlichto dvoch druhoch mrazen6ho ovocia sa v r6,mci Stirdia dynamiky oxida-
tivnej degradd,cie kyseliny L-askorbovej sledovala rotencia tohto qf'znamn6ho
vi-Zivov6ho faktora. Vzorky skladovan6 pri teplotd,ch 243, 249, 255, 262
a ltiS K (-30, -24, -I8, -ll, -5'C) sa analyzovali v pravidelnfch troj-
nresadn5?ch intervaloch podas l5 mesiaco\r. Na stanovenie kyseliny r,-askor-
l,rorej sa pouZila chromatografickri met6da na tenkoj vrstve podla CSN 56 0050

v.i,-.-,.c.itr, teplo-
:l-'
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l?l. I\'inoiponr rnert6clr- jo, ie k.r'selintl r,-askorbovi, sa, chlouiatografiou nn
ttnliej vrst,ve orltkrli od ostatnycl', t',,511rfch l6tok, ikvrnJ- srr vvelllrrjfi a, obsa,h
l<r-selinv r,-askorbovej srr, stauovi v_olu6,te kolorilt. etrickv.

\- r'd,rnci itirtli:r vplvvir terplotv a, dlZkl iasrr skltr,do!'a,nia na oxiclativue zmellv
tulirlrei flakcie mrazenich potlilvin sa v t,ukrr, izolovtlnom met6clotr tzv.
trxtlal<crirr ztr, studena zlnesou chloroform : metu,nol (2 : l) [8], z v.frobku
..rnrrrzoni'hrr,ntbutger s prrPriliou" l'N MP 6/74, sletlovala rl1'namika j6rl16.y e;ii-
tliltivnych zmien r. zS,vislosti ocl pouZitfch sklaclovacich poclnrienok. \lrirobok
Ir<rl slilarlov:rny l5 mosiacov pri teplot6ch 24:1, 255 a,262 K (-30, -ltt, -l 

I

('). \' r'rinrci a,plil<6,cie objektivnvch tost'ov skr.'rrnilnitr zmien t,ukovt,j {rakcio
rnltrzr-'n"3ch potla,vln sit v izolov:rnom t,ukrr rrriov:r,l podiel volnrich mastnlich
l<r'selin tilio iislo kvslosti l9la obsah peroxirlor" ako peroxiclov6 hodnotl' ll0l.
()klern toho sa, oxitlat,ivne zmeily tukovoj fi'akcic-' vzorkv posudzor.tlli aj ntr
zt'r,l<liltle sledovilnirl zmien v UV spektrd,ch. \- sirvislosti s aplik6,ciou U\r-
-spelitroskopie troba u'i'iesf . Zc pri oxicl:lcii t,irkov srl, \/\rskytujir chartr,literistick6
zmeuv ich U\r spel<t'ier. 'l'ieto zrtrctrr'indiktrjfi v1''skvt, oxidrr.ini-ch ltloduktot'
oxipolvrn6ro'i' :l konjugovnnych hvclropoloxiclor'. IJri Btirclirr vzniku hvclro-
yreLoxirlor- nenasytenych rnasttrtTch k.r.selin, najnrri ll-selinv linolovtr.i tl, lino-
lenovc,j srr, totiZ zistilo. Ze clochitclza k tvorbe st'st6mov s konjuuovillllirtri
rh,'ojn.i.'rni viizb:lrni, io nrti ztl ndsleclok svetelnir a,bsolpciu v oblasti a.bsor'pr,i,.'
konjugovanlich rli6nov ru tri6nov. Ntl moranio UV spokt'ier sil poufir-:r,iri lclz-
tokr- llripler,ven6 t'ozpustenim nav6ian6ho ttrnoZstva izolovar.r6ho t,ukrr v speli-
tr'{lne i'istom rozpirBtadlt'. V na5ich pokusoch sil tr,lio rozpiritarllo poulil
l-heptrln pte sliektroskopitr (Llvasol Merck, NSR). UV spektrri sil tnerrlli
nir, rc'qistradnorn spektrofbtomotri SP}ICOltl) UV VIS, r'risledkr-sir, rrr'6dzrl-
.jir v illccitickrich rr,bsorpi'rrfc;h krx'ficiont'ot;lr pri prisltrin.r*ch vlnovi't'lr rlllkach.

\,'ri'sle<lliv a <lislitrsil,

Z r.risleclkort skr'rmani:r retoncie kvselint' r.-askotbovej v rnrtr,zenorn o\roci
v zd,r-islosti otl podmienok jeho rnraziarensk6ho skladovanitr, v1-1llyva,, Ze
rnieril oxidativnej degradd,cie kyselin.v r--askolbovej je priamofrmernh, pouZitej
skladovacej l,eplote, t,. j. i,irn v-r'Xiia bola teplota sklarlovania, tlim vniiie boli
stlatv kyseliny r,-a,skorbovej za rovnakd iasov6 obdobie. V prfpade mlnzonych
diernvch ribezli pri aplikri,cii sklaclovacej teplotv 243K (-:10'C) sa po 15-
-mesadnom skladovani uchovalo a,si 75 of, z, p6vodn6ho mnoZstvtr, obsahu
kr-selin.r' l-askorbovej, pritornn6ho vo vzorke na za,iiatku sklaclovania. Pri
teplote 262K (-ll'C) str po l5-mesainom skladovani zistila tichova iba 25 o/u

p6vocln6ho obsahtr kyselinl' r,-askorbovej, ky* pri aplikd,cii skltr,dovacej
teplotv 268 K (-5'C) uZ po 50 dfioch sklaclovania sa zist'ila frchova iba 35 f/o
z p6r.ocln6ho obsahu kyselinv r,-askorbovej. V pripade mrazen;ich jah6cl pri
pouZiti skladovacej teplotlz 243 K (-30'C) sa po l6-mesa6nom sklaclovani
rrclrovalo 6a o/o z p6vodn6ho obsahu kvseliny r,-askorbovej, ky- pri pouZiti
teplot5r 258 K (-15 "C) tri po 4-mesadnom sklatlovani sa zist'ila frchova iba
25 o/o z p6vodn6ho obsahtr kysolinv r--askorbovej.

DiZka dasu skla,dovania. ktor6, uplynie pri danej teplote od zadiatktr sklaclo-
vaniil po okamih, ked str zistila 25 o/o strata zo zadiatodn6ho (I00 o/o) obsahu
k5rselin.v r,-askorbovej, bola oznaden6, ako ias plnej skladovacej stability
(ozna,iovan6 aj ako If QL : Higli Qualitv Life). Tabulka I uv6,dza ziston6
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1't'plotrinr. Ako l<rit'6riulll na rlricnie HQL srr, pouZila peroxi(lovdr hodnottr,5
rriilic.:krirrttlerrtor' l)olo\i(lov/ l000 g ttrkLr, ktoltl je podla Haclorlrir, rI Jutrg'hal'zir
ll l] hrrr,trii;ou, o(l l(toroj s& zaiiintl l<azit trrk. (la,s phrej sklaclor.acej sttr,bilit.r. je
iec.ltl v 1l'iptr,cle 1,-,1'1,e l';irobkrr clefinovtr,nli:ll<o itr,s, ktory upl.\-nie od ztr,i.itltlirr
sl<ltldovrlnitr, pri rltlrtej teploto po okanrih, ked sri zisti v t,ukovej frakoii skla,clo-
l":l,llej rrzol'kv koncentt'6,ci:r, 5 miliekvirra,lontov pel'oxiclov/1000 g trrku.

Z vyslexlkor' lloulit.ycli objektivnr'ch mctrid hocltrotenizr, ch'n:r,nriky oxicltr,tir.-
nt'j clegrrr,clh,cit, ttrlior"eij zloZkv vrilobkrr ..lnrirzelly ha,mburger s pirprikou"
vyplynulo, Ze trrplotil skla,<lovanitt, 1'e priilnrofinlent6,v5isk1't,u oxidadn;i'ch zmiell
t,nliovej fi'rr,kcirr vvtobku. Ako je zrejm6 z tzubrrlk).2, ktorri zhfrirr, vfsleclkl'
tychto obielitiun'ch testov, }rot'as l5-nrestrin6lio skltlrlovanitr, vfrobkrr str
pozoloval vzrast, hotlnot.v disla kyslosti. ltriionr tento vzra,st bol liritr,rnofulettri-
lnuZityn-r sl<ltr,tlovttc:iur teplottinr, '1. j. i'inr bola, skltr,rlovaciir tepk)ta vr'iiia,
t.yrn bola l)o l5-nresirinorn skltl,clovani vviiia, hodnot'a i.isla, kyslosti. Zl'.fienie
i'fsltl kvslosti pouli:r,zuje nrl nalu'orna(lenie volnjch mastnfch k.i-selin.

Podrr,s plvfch iiest'ich r]resitlcov skla,clor"tlnia pli teplotioh 2.13 a 255 K
(-30 a - I 8 'Cl) sa plrl,litick\/ nel)ozolrova,l pri skfrmanorn sklaclovrrnont vt?robku
vznik peroxiclov. Po l2-mesai,nom skla,clovani je vIa,k uZ vzr':t,st olisti,hu peroxi-
rlov zrejrn.li, na,imi pri skladovacich teplot,6"ch 262 & 255 K (-ll tl 

-18"C).\r ltit'ttci sleiclorra,niil oxiclS,cie t,rrkovej zlo:zky skirmtr,n6hci r"yrobkrr pomocoll
UV spokt'roskopie z priebehu absorpinej krivkrl. vyplynulo, Ze pre tento vlur-
bol< mri lirivka dvo charakteristick6 ma,xim6, 

- vyrazn6 maximtrm pri vlnor.ej
rliZke ZOS nm a, nrenej vyrazn| maximum pri 227 nm. S preclliujfrcim sa iasorri
skladovtr,nia, sil Tlozoroval vzrast vy,{kv piku vfrazn6ho maxima absorpi,nej

.)-



Tabulka 2. Dynamika ositlatfvnej degrad6cie tukovej flakcie vlfrobku
,,mt'azen;? hamburger. s paprikou"

Skladovacia
teplota
lK ("c)l

243 (-30)

DIZka dtr,su
skladovania

Irnes. ]

- I Peroxidovd
Cislo I hodnota

kyslosti I f-iliut ri-
(mg IiOH/g I valentv

tuku) | pcroxiclov/
l/tuoog tutul

Specifick6
absorp6n6 koeficienty

A so8 on I -\ g-rz t.

o

t)
I

t2
l5

1,72
5,t7
5,63
6,41
7,15
9,07

4,'t2
5,21
6,09
6,7l
7,55

10,05

1,72
5,30
5,70
7,64
9,26

10,65

t)
(,

t)
:.6:l
4,78
6,09

0
0
t,t7
3,85

r0,43
15,80

0
t)
.{,28

6,65
2;],I S

26,1 4

13,4
14,()
17,0
ti,2
18,8
18,6

13,4
t4,5
16,6
16,4
19,4
2tr,6

13,4
14,8
16,0
r6,0
18,8
22,O

5,8
5,6
4.3
5,6
8,4
6,4

255 (-1s) 0
;J

6
I

t2
l5

0

6
I

t2
l5

5,8
5,4
4,0
6,:
6,2
9,2

5,S
4,2
4.0
7,6
7,S

10,8

262 (-l r)

krivky. Po l5-mesadnom skladovani pri teplote 243 K (-80 "C) vzrdstla
hodlota Specifick6ho absorpdn6ho koeficientu pri 208 nm o 88,8 o/o, Wi teplote
255K (. l_9 "C) o 53_,7 o/o a pri pouiiti skladovacej teploty 262K (-ll "C)
o .64,2 _o/o. Vzrast hodndt 5pecifict11ich absorpdnlich koehcientov -sa pozor.ovai
aj v oblasti tzv. menej qfoazn6ho maxima, t. j. pri vlnovoj diZkt 227 nm.
Celkove moino konStatovaf, i,l hodnoty ipecifick;ich absorpdn5ich koeficientov
sa podas skladovania zvy5ovali so stfpajfcou teplotou skladovania.

Z dosiahnu{fch qfsledkov tfchto objektivnych met6d hodnotenia moZno
usudzovat, Ze z hladiska stability tgkovej zloitky proti neZiadricim oxidadnlfm
zmend,m je qfo^obok ,-,{ra_zon1f hamburger s paprikou", skladovan;i'pri toplbte
2!? + (-QO'C1, stabilnf podas- 12-mesadn6ho skladovania, kfm pri pouZiti
skladovacej teploty 2FFK (-,ts'c)sa uz po 9 mosiacoch skladovania prejavu-
jri nep4azniv6 d6sledky oxidadnliich zmien tukovej frakcie. Teplota 262 K
(-rr'c) nie je z hladiska stability tukovoj frakcio vhodn6 na dlhodob6 mra-
ziarensk6 skladovanie skriman6ho v;irobku.

Srihrn

V rr{,mci Stridia, _dynamiky- degradricio oxilabilnfch zloi,iek skladovanl;?ch
mrazen;ich potra,vin v z6vislosti od pouZitlich skladovacich podmionoli sa
slodovala u dvooh druhov mrazen6ho ovocia dynamika oxidativnej degra-
d6cio kysoliny r,-askorbovej e u jedn6ho druhu mrazon6ho misov6ho' poloto-
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varu dynamika oxidativnych zmien tukovej frakcie tohto v57robL.t. 7 r.;isled-
kov objektivnych met6d hodnotenia vyplyva, Ze z hladiska poZadovan6ho
l2-mesadn6ho dasu skladovacej stability, ktor;f je u n5,s potrobnri vzhladom na
vegetadn;i cyklus, je vhodnd pre mraziarensk6 skladovanie pouZit skladovacie
teploty v rozmedzi od 248 do 243 K (od 

-25 do 
-30'C).
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lll,ruo;1r,r

l3 parrrirr,r Icc.;le;()Biilillfl ,{l[{ilMilliil ;tcr'[)il.tilrtilrr ori( li. rir6tt.il'ELr-\ HolflroHL'HToB t{ol]oi+ioll-
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lt0.tYilp0.(\'liTir ;tllr{ilMltria ori( il;(ilT|lBIIl,r-x tt;rucscuuri ixrrItr0ii tlrpantUrtt sTolo IIpo;t}riTrl..
l'c:tt'.tltarr,r 06r,ctitttsHr,r-t McTo;(oB orloHlirt Iloliil;|it.'il1, rtro ( Totllill :lpeEr{fl TpeooBtrTc.;lr'uoll
l2-ircclr.rnoii ;r. llHrn BircMorrl ( li.ril;(t)Borrnoii t'rrt6rr.rt,uo(Tu, Iioropati )' lrac rr)'?r{Htl BBll,t1'
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