
Hydroperoxid6zy niektorfch druhov drobn6ho ovocio

S. SULC

Hydrope,noxidAzy nraj [r d6leZitj'vyznam podas rregetAcie ras,tlin (1,2,3). Na
z6klaCe ich dinnosti sa usir-rdzuie, Le znt:izrtji hladinu perro:i.idtickych zhidenin
pri vegslSsii, aby nedoSlo k otrave rastlinneho tkaniva vysokymi koncentra-
ciamri peroxidickych z:lirdenin.

Z:r Lidelom poflvrdeni,a uvedene.i dinnrosti Stucloval sra vysk;'l hydroperoxid6z
.r, r'irznych rastliniich. Duqudnois a ini (4) zistili. Ze hydroperoxid6zy sa vysky-
luji;. v 100 rastlin6ch, do predstavuje 43 deladi, pridom korene rastlin oby-
iaine mali vysokri aktivltu hl.dropenoxidSz. kym listie nraln vynazne niZSiu
alrtivitu hydropercxidS,z v 138 rastlindch. Na zaklede virskltmu plich6dzajri
i< n6zorr.r. 2s 1'j'sk;rt hydroperoxidSz ie temer rmiverrz6ln;r v resllinnorn m,a-
1eli6li.

Hydroperroxid6zv (5) patrr:ia medzi enzyrny. ktor6 majf absolulnu skupinovu
Specif,itu.

Fodla Steina (6) substr6ty per,oxid6z sri: monotarnin;, (anilin, derivdty anilinu,
p:loluidin), diaminy (o-, m-, p-fenyl6nrliramin, dimetyl-p-ferrylen-ditamin, ben-
z:idin a in6), fencly (fenoL, tymol, o-, m-, p-krezoJ.), ditencly (pyrokartechnrn,
tez,crcin, hyd,rochin6n a in6 fenolicke Litky. ako guajakol. crcin, pyrogaltrol,
lluoroglucin, aromatick6 zludenin-w (kyselina benz'orov5, k)'selina pyrokatechi-
ncv.{), le,ukofrarbirz6 (leukornalachi.tiov6 zeLen, leukofenolltal.ein), zloZit6 or-ga-
riickE zhitenin;r bio,l,ogid<6hro p6vodu (adrenalin, fl'av6u;*, l;rt'ozin. tr;'ptofan,
lerrro-cytochr6m C, kyselina irsko'rb,ovA, redukt6ny, kyselina dioxirnaleinova),
rin6 zlridcniny (joCidy, nitr.idy). Zoznam substr6tr.rv nie je kcmpletny'.

Ircrd,Ia Chancea (7) md'ieme znazor:n\l pds'obenie peroxiddz taktc:
peroxiddza-OH + HOOR -' peroxid6za--OOR (11 f HlO
perrorrid.6za-OOR I) - peroxid6za-OOR (lI)

peloxidAza-OoR (II) -perroxid6za-OH
per-oxid6za-OoR II -l- AH: - peroxid6za-OH + ROH + A.
Na zdktade Chanceov;ich, Theorell,ovych a Keilinovych zakladnych pr6c sa

prisio k tejto predstave reakin6ho rne,chanizmu ktrtaldzy:
katalAze-FeoH + HOOH - kataldza-FeOOH * HrO
kirtal6za-FeooH r- I{OOH -' katal6za-FeOH f H2O + ()2

o.,

RUi,I,IiTIN IX,I1-1S70



Neobydajne v5'scki a-ktivita katal6zy mdZe byf podmienen5 niekoff'kyrni
Taktonrni, ,napr. vell."olr rychlostrou tvorby n<ornptrexu enzym-subsihrdt a tieZ
Lyrn, Le v molekttle su pr"itornn6 Styni at6my i'eleza.

Poias n55ho vyskumu (8, 9. 10, 11) sme Stud,ovali vplyv rf;zinej aktivity pe-
roxid6z na ,oxid6citr kyseliny l-asko,rbovej pri ,r6znyoh kcnoemtraoi6ch pero-
xidu voCil<a a pri urden;'eh ohlad,iarenskych ra mraziarensk;ich teplot6ah. Vj--
sledky naSich pokusov uk6zali, Ze roxi d.ala- kyseliny l-askrorb,ovej zfvi:si o,d

a,I<tivig, perroxidfz. koncentrAcie peroxidr.r. v'odika a od teplotl'. eim vyisia
bola aktivitta penox,i.d6z a koncentrdcia peroxidu vodika' tym rfchlej$ia bola
oxidScia kyse'liny l-askonbovej. Chladiare,nske, e5te lepiie mrazrirarensk6 tep-
lort)' sa prejavili ako dobry inhibitro'r, ktory zabrairuje oxidScii kysetriny
l-askrorrbovej.

V cial(orn n-rra5om itrjdiu sme sa zao,be,rali r6znyni spdsobmi zmrazovania, ako
'tieto ovplyviujri oxid6oiu kysel,iny l-asko,r:bovej. Pr6ce nAs presvedcili, Ze pri
rdzno,m sp6sobe zmrazovan'ia nedoch6dza k oxid6oii kyselinv l-askoiribovej.
Z uveclen6ho p'oznania usudzujeme,2,e zmrazovanie je vedmi 5etrn57 techn-olo-
gick;i proces.

Okrem urobenych pr6c sme e5te sristredili pozornosf' na vyznam koncen-
-tr6cie sactr,ar6zy ako inhibitor,a oxidadnyctr pochodov. Modetrov6 pokusy boli
tlr,oiben6 v predchdcizaiircich p:.'6aach, Ien za r6znej koncentirSoi.e sactlarozy.
Vysierdkrom pLozrr-anria bol,o, Ze koncentr6cie sachrar6zy do 20 0/0 nemajf vy-
rrazn;r inhibidn;i udi'nok, kym koncontr6cie sachan:62;' 200,10 a nad 20'',i9 n-rajri
.uriity inhiblanf tiiirrok, do umoZiuje zvy5e,nri richovu kysel,iny l-asko,rbovej.

Usporiadanie pokusov

I're sled,ovanie enzymaitickej aktivi.ty per,oxicl-52 a katal6zy sme vyibrali nie-
ktor6 druhy drorbn6h,o ovocia, ktor6 je bohat6 nra kyselinu l-askor"bovli a sa

neblan5irui e pri richove pomocou mrrr.ziarenskirch tep16t.
Pokusn6 rsorty:
1. jahody

Senga Senganra
Georg Soi1,-.veclel
Surprise des Halles

2. m,aliny
LtroyC .Georg
Pnusk6
Sr.lperlativ
\rin,ograd-ploCna.jn

"3. derven6 ribezle
Heinernan note Speilese
Houghtorr Castle
IiaukazskS
VierlandenskS

'Pestiovanrie sorrt \Tbran6trro dnoibrn6ho orvo,cia sa no,bil,c praoovnikmi Slraclrti-
tel,sl<eho a seme,rrA,r:skeho podnLiku -- Slrachtirteilsk6 stanica B,cjnice, podJa
poln'ohospo,ddrskej metodiky. P6dra je prevaZne hlinitd, poliusn6 polia rnajii
:ni,erny sp6d a sir obr6ten6 na juhrozApad.

4. dierne ribezle
AItajsk6
Bang Up
Goli65
Hviezda Chicaga
Vikt6ria

5 egrei
Biely rirodny
Hanza
Iridustrtia
May Ducke
Iriumpfant

oo
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Podas naSich dllrcd,oblich pokusov m6Zeme chaflakte'rizovat p,odasie takto:
Mn<lZstvo napria.nej vlahy b,olo kaZdjr rok pnibliZne rovnakd s men5irnri. ,od-
chli)kanr,i. Obdobne teploty I nezaznarnenal,i Ziadne extrernne zrneny.

Aktivitu penoxiddz a katalSzy sme sledovtai.i po 4 hodin6ch od zbe,r-u poku-s-
n6ho ovocia, kj'rn ostatn6 sLedovania sa rorbilri do 6 hodin.

V;isledky:

V tabulke 1 sir uveden6 vysledky sledro,vani.a enzymatiickej aktivity per-o-
xiddz, katalSzy a niekto'ry'ch vyznamnydr nutridnli'ch [akt<;,rrov pri j6.[e6o"5-

V tabulke 2 sri uvedens lrysledky sledrovania enzynatickr:i aktrivity peroxi-
d|z, \<ata)azy a niektorrj'ch vyznamn;rch n,utnidnych f,aktor:ov pri mal,in6ch.

V tabulke 3 sri uvedend v" sLedky sledovan,ia enzym.atlckej aktrivity peno-
xid6z a ka:tnl|zy a niektorl-ch vyzn,amnych nutritivnych faklnnov pri derve-
nych ribezlia,ch.

V tnbulke 4 su uveden6 vlfsledky sled,cvp.nia enzyrnatickej e.ktivity peroxidaz
a k,atal5zy a niektorrych vy'zna.nn;rch nutritir.nych faktor'ov pri diernych ri-
.bezl,irach.

V ta-bulhe 5 sri uveden6 vysledkv sledov'ania enzymatickej aktiwily perorldaz.
katal6zv a niektorych vyznamn}rch nutridnych faktorov pri egredi.

V;isle dky dlh,o'dob6ho sledorrenia perorid6z a ka'talazy uk.b,z,ali :

1. Aktivitu 1<atial6zy sme nezistili v urditfch ,nokoch, napr. pri Senge Sen-
gane tc bo,l,o 4-kr5.t, pri. Sllrprise des Halles 5-kr6t, Geor'g Soltwedel 2-krat

Pli malin6ch podas 4-roineho sledor"ania raktivity kalalazy sme tuto nezis-
tiJ,i pri Vinrogradplodnaja 3-kr'6t. Lloyd Geo'rge 2-kr5l a Pnrskei 1-kriit. Zauji-
mav6 je zistenie, Ze uvedeny enzym srne nezistili podas pokusov pri sorte
Superlativ.

P'ri i:erven;ich ribezLiach sme nezistrili aktivitu k:alalazy pri Vierla,ndenskych
4-kr6t, Kar.rkazskych 3-l<r5,t podas 7 rokov, u ltroughtoin Castle 3-kr6t podas
6 r,okov.

Pri diernych ribezliach sme nezistili aktivitu kalalS.zy pri sorte Vikt6ria,
I{r'ic.zda Ch.ioaga 2-kr6t poias B r,okov, pri ALtrajskei 3-kr5t, Bang Up 4-kra1
ocdas ? rokov.

Pri egreSi sme nezistili katalSzu pri Bielom trodnom, \4[ay Ducke a Trium-
phante 2-krAt, kym pri Industrii 4-l<rdt.

DeiSimi stanoveniarni stlrc dokdzali. Ze aktivita katallzy je ','elni nizka alebo
nizka (napr. pri Senge Sengane 5,5 mg 0;) g su5inu v r. 1964

Okrem toho mali najvddSiu axtirritu kataldzy Ser-iga SengS.na 51.5 mg 9'b g rr-
Sinu v r. 1963, Georg Soltwedel 62.1 mg ('ii g suiinu a Surprise dcs Halles
48,3 mg oy'o g sudinu v r. 1962.

Pri rnalindch bola aktivita katalSzy 19.9-4't ,5 mg0/b g su5inu podas 4 rokov.
Fri iervenych ribezliach boler nizka aktivita katal6zy 1,7-4,6 mg 9,1 g suiiriu

v r. 1965. Najvy53ia aktivita katalAzy sa zistila pri Houghton Castle 28,3 mg 0,"s g
su5inu v r. 1968.

Vierlandensk| 55,4 mg % g suiinu a Kaukazsk6 64,8 mg th g su5inu v r. 1968.
Pri diernych ribezliach sme zistili nizku aktivitu katal6zy pni All,ajskej

8,5 mg 0/6 g su5inu, Hviezdy Chicaga 9,3 mg 0/s g suSinu v r. 1963. Pri sorte Go-
Ii6S 5,1 mC % g suSinu v r. 1955 a Bang Up 6,1 mC % g suiinu. Hviezde Chi-
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abulka 1. Sledovanie aktivity peroxiddz, katalAzy a niektorfch vfznamnfch nutritivn5'sh faktorov pri jahoddch

Celk.
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T'abulka 1a. Sledovanie aktivity peroxiddz, katalSzy a n iektorfch vfznamr-r51'c1-r ttutritivnych tal<torov pri jahod6ch

Vit. C
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53,1 6
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9,25 6,72 033 72,64

535

48 110,96 0,48

10,?3 | z.ea 0,59 42,4

Tabulka 1b. Priemery vi'poiitanych l-rodn6t pri jahod6ch

Sorty
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'IabuIka 2. Sle,:iovanie aktivitj peroxiddz, hataldzy a diektorych vfzriarrnych rrrr.tritivnl'ch faktorov pri n-ra1in6ch
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Tabulka 2a. Priemery vypoditanych hodndt pri malindch

Sort5r

Lloyd George

Superlativ

Vinogradplodnaj a

caga 0,5 irrg % g su5inu a Velinghtonskej 1,2 mg 0,b C su5inu, v r. 1966. Naj-
v;rSSiu aktivitu kataldzy 41.1-65.0 mg 9''0 g su5inu sme zistili v r. 1968 pri v5et-
kych pokusnych sort5ch.

Pri egr*^Si sa nizka aktirrita katal{zy zistila pri Bielom rirodnom 14,5mg') ig
suiinu, Hanze 16,8 mg0,p g su5inu a May Ducke 14,0 mg 0,1,/g su5inu r,r r. 1g6b-
Oproti tomu najvy55ia aktivita katalSzy bola 50,6-78.1 mg 07'p/g s'-riinu v r. 1966"

Pr''iemcinS hrodnota- ahtivit-.r kabelSz5r (ktor:u sine vypcditrali z jednotJivycir,
sttenovenii ukazuje, Ze jahoC;r patria medzi lo,vocie s nizihou enz)rmanicko;r.r ak-
tivitou kataIS.zy (8,6-18,6 mC %/g suSinu), pridom sorty Senga Sengana a Sur-
prise des ilalles majf pribliZne rovnakf aktivitu katal|zy, sorta Georg Solt-
wedel md vyS5iu aktivitr-r katalSz;r.

Ked porovndme prien-rernf aktivitu katal6zy jah6d s priemernou aktivitou
k.atal6zy mali'n vidime, i.e a.t na sortu Superal'tiv ostatn6 srorty mrajir v}.SSirr
enz;rms1i.6f aktivitu katall.zy (15,4-25.1 mg 0i0/g suSlnu) ako jahody (8,6-18,6
mg !,big su5inu). PribliZne rovnakir aktiviti.r katall.zy sme zistili pri Vinograd-
p}odnaia a Pruskej. priiom sorta Llcyd Ge'o'rge nrala najvy55iu aktivitu.

Z priemernej aktivlty katalazy 7.1-76,7 9,h/g suSinu sa dai usridlt, Ze derven6
libezle p'atrr'la medzi ovocie s nizkou enzl.rnatiickou rakt,ivitou l<atalazy. JednoL-
liv6 sor'ty diernych ribezli sa liSia iiba m.61o enzymatickc;u aktivitLou katialazy.

Pr ,bliiine ronzrnakf- aktivitu l<ataltvy sme zistili pri diernych ribezliacl;
tr4,8-19,8 mmg %/C su5inu, pridom tieZ jednottiv6 sorty diernych ribezli sa ne-
libira v aktivite kratialS.zr'.

PriernernS. aktirrita katal6zy ukd.ziala, Ze eg're5 je z p,s]1r.r5n6ho ovocita najbo-
hatSi na enz)/maticki aktivitu kata1{.zy 12,7-36,0 mg 0,/013^ suSinu.

2. Aktivitu peroxid6z sme zistiitri kaZdjr rok pri ja.hod6ch, kton6 sa poda,s
toh'ol,o oLrdcbria r6zne menila.. NajniZS,ia akiivita peroxidSz ho,la 180-210 sek.
pri v5etkych pokusn;rch sortdch v r. 1969. Oproti tomu najvy55ia aktivita
peroxridiz bola 22-40 sek. v r. 1966.

Akro pri jLaLrodrich. tak i prd mal:indch sme aktirritu pe'roxid6z zi"s'lili v kaZ-
dorn p'oku-snoq:n roku. Najniziia aktivita penoxiriS.z bol,a pri sorte Pruskej
50 sek. a pni George Soltwedel 47 sek. v r. 1966, a pri Vinrogradptrodnaja
45 sek. v r'. 1964. Ich na.jvy55ia akfivita bol:a 10 sek. prr,i sorte Vinogrradploci-
naja v r. 1965 a 14 sek. v r. 1966.
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'I' a b u 1 i< a il. Sledovanie aktivity peroxidaz, kaIai|z,y a niektorfch vyznarnnich nutritivnych faktorov pri dervenfch rfbezliach
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Tabulka 3a. Sledovanie aktivity peroxiddz, katalAzy a niektorych vyznamnfcl-r rtutritivnl'ch laktorov
pri dervenfch ribezliach
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T a b u I k a 3b. Priemery v.ypodit:rny'ch hodLr0t pli dervenych ribezliaci-r
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Tabulka 4. Sledovanie aktirzity peroxidaz, kalai1zy a niektorfch v,lrznamnjtch nilh:itivnJrch fahtorov
pri dervenfcl-r ribezliach

tr

r
F]
FI

z
X

!
o

-

I

' Cclk ] Cclk
;ri-,. i Li"'ii"t I vit. C rlerox.

i ''i;;"' 
i '"i:;''" L 'ns 

tl; sekj 
-_ 

___t-_,|

I auo;,i.d ] _1ry i I{f

ll 13:1,5 600 i 15,1rJrrju ljuu )J:a

_ l_":l_ry____-_L_ Erio 
-_ 

it,64 r ;,J? t z,+l sr,r' i aoa i 7,T rT,{5 13,66, b26,6 ,



1' a lt r.r l'k a ,ia. Sledovanie al<tivillz peroxid:i,2, ka.talazy a niektorfch
1.rri diernych ribezliach

rrliznamnych nr.rtritfr,,nJ'ch faktorov
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T a b u I h a 4b. Priemery v;'poiitanfch hodntjt pri tiernych ribezliach
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Tabulka b. Sledovanie aktivit.r'peroxid6z, katalazy a niektory'ch vfz.namnfch nutritivnych faktororr priegresoch
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I'a b u I k a 5a. Sledovanie aktivity peroxiddz. kalalizy a niektorych vliznamn;ich nutritivnych faktorov pri egreSoch
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Tabulka 5b. Prierneryvypoditanfch hodndt pri egreSi

Sorty

Biely {rodnf

Triumphant s3,9 13,05



Pri dervenych ribezliach sme aktivitu peroxidSz nezistili pri Vierlanden-
sk;ich ribezlila,ch v r. 1964, pnrii,orn najniZ5ia aktivil.a peroxidS.z 360-600 sek.
bola pri pokusnych ribezliach v r. 1963 a 600 sek. v r. 1968. V ostatnych po-
kusnych roihoch akrtivite per,oxid6z bola p,ordstratrre vyS5la, napr. 12-13 sek-
p'ri sorte Ho,r.rghton Castle, KaukazskS a Vierl,andemsk6 v r. 1969.

Pni d'iernych nibezliach sme zistili velrnri nizku akrtiviltu perroxid6z 600 sek-
v r. 1962. 1963, 1964. 1965 a 1969. Opnoitri tromu v r. 1966, 1967, 1968 (aZ na
sortu GoIi65) bola aktivita peroxid6z podstatne vySSia 8-145 sek.

Pri egne5i raktivita peroxid6z (2-5 sek.) bol,a vysok6 v n. 1968, k;im v r- 1965
a 1969 ich aktivita bola najniZ5ia 20-88,5 sek.

Z priemerrnj"ch hodndl enzymatickei aktivity penoxird6z vid,iet, Ze prokusn6
,sorty jah6d mralri aktdvitu 64,1-111,1 se

NajnriZiia aktivita perroxid6z bola pri siorrte Surrprisse des Hralles 111,1 selr.,
k;1im najvySSila aktrivita pd so,rte George SoJ.ttwedel 64,1 sek.

Ked po,ror.n5.me vlrcodits.nf priemerntr aktivi;tu peroxid6z pri vybranych
sort6ch rnalin zistime, Ze sledovan6 sorty majrl pnibl,iZne rrovnakf al<tivitu
peroxid5z (25-30) sek., aviak vyiSiu, ako sme ju zis'tili pri j,ahodilch.

Pordstatne nii5ia priemernd aktivitta per,ox,irdiz (159-266,1 sek.) boha pri ier-
venfch ,ribezliiach a eSte niZSia p,ri die'rrrych rribezliraeh (360-410,8 sek.).

Pri egre5i pniernern6 aktlvita perroxid6z (16,7-29,6) sek. ,uk6zala, Ze egreS
je brohat5i na peroxid6zy ako jahody, derveme a iierne ribezle.

Diskustra

V diskusiii chceme roz\riest dva zdLkladn6 pnoibl6my, ktor6 srne si m,ridfti ako
oiel vlrskumu.

Frv6 b'olo potnebn6 zistit, ako vplfva ranroist srorrt, sorty a druh oMocia ma
akrtivitu katalAzy a peroxid6z. Snahou poffnrorhosptodriirskyoh a potr,avi'n6rskych
pflacovnik'orv je predlZit spracova,te,Iskri karnpari ponrrooou r,zyberu ovocia s Doz-
lidn,ou dobou dozrievania. Skrimali sme rarn6 a nesktor6 sronty ovlodia, aby
srne vedecky po'r.rk5.zali nta viz-rxam v,plyvu stort na enz;'rnaticky s5rst6m kata-
ldzs, a peroxird6z, ktor6 uZ pri vySSej aktivlite ,or,plyviujri nut,ridnu irLo notu.

V pokuse sme mrali p'ni jahod6ch ranri srortr-r Su,rp,risse de.s HaJ,les a stnedne
ra'n6 ,sc,rty Senga Sengana a George Sol,twedel. Prri. dervenych ribezliach srne
mali stredne ran6 sorty Houghton Oasttre, Kaukazskri a Vierlandenskri, nesko-
rf sorttl IJeinernan norte Spa|esse.

Stanovenie ,akiivitS' katalSzy a peroxid6z trk6zalo, Ze aktivita sle'dovanyclr
enzyroov nez6visi od rtanosti sorl, napr. pni iahodSoh rand sorrta Surprisse
des Halles mala aktivitu katal6zy 8,6 mg %/g su5inu a peroxid6z 111,1 sek.,
kym sorty Senga Sengana a George Soltwedel mali aktiviiu katal6zy 3,8-18,6
ng0lolg su5inu a peroxid6z 42,5-51,9 sek.

Pri ribezliach sorty Houghton Castle, Kaukazsk6 a Vierlandensk6 mali
aktivitu katal6zy 7,1-10,5 rng olalg su.Sinu a aktivitu peroxid6z 159.0-266,1 sek..
k;im sorta Heinemann rote Spetlesse mala aktivitu katal|zy 16,? mg %ig su5inu
a pe,rox'id6z 222,5 setr.

Z naSirch prorlnus,ov v5'plynulo, Ze sorty rran6 a neskror6 m6Zeme s rispechom
pestoMat, lebro tieto rnajf rovnaky enz;mr,at[cky syst6rn 'irko sonty stredne rane
aLebo nesko'r6.
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Ked Studujeme rrozdielno,st enzymatickych syst6nr,ov kataldzy a peroxiddz
pri sorrrt6ch jiahdd, malin, diennych a derve.nych ribezli, zistime, Ze medzi jed-
notliv;imi sortami nenach6dzame vyrazn6 nozdiely v enzyrnatickej aktivite
l<,atal6zy ra peroxidSz. Z uveden6ho p,oznania vyp157va, Ze sorta o.rooia ne-
olnplyvhuje enzym,atieky syst6m skfmanych enzyrrrav, t j. i oxid5oia 15bck,
ktor6 su schopn6 oxid6cie, je rovnakS. pri sort6ch jedn6ho druhu ovocia.

I{ed ,hodnotime jednotl,iv6 dr-uhy drobndho ornocia z hladiska enzym'ati-ckej
aktirrity peroxiddz a katal6zy, zistime tu uZ urditf rozdrielnost, a tD najmd
prli aktivite peroxidSz- Najvy5Sia aktivita peroxi.ddz sa zisti.la pri eg-re$i
6.2-28,6 sek., pri malinAch 25,0-30,0 sek., kym pri derven j.ch ribezl.iach
15tJ--266,1 sek., pri diernych ribezliach 360-410,8 sek.

Z uveden6tr,o poznania m6Zeme urobit zilver, Ze akivita peroxid6z z5v,isi
od druhu drroibneho o,r'ocia. Obdobne i oxidSoia kyseliny l-askoi'b,ovej alebo
inych oxidadne schopnfch l6t'ok zdvisi od druhu rcvocia.

l/!6Ze sa stat i takj' pripad, ie ovoeie obsahuje r'6zne inhibitory, ktor6 m6Zu
sp,o,rnralif oxidadn6 po,chody v ovoci.

V drtrhei dasti vyskumu sme sa zacbcrali z;istenim aktivi,tl' katalSzy a pero-
xid-62 vo vybra-nom drobnom ovocl ,a jei zivislLostou 'od ,rodn6ho cb'dobia.

a) Prodas n65ho vyskr-rmu sme aktivitu- kat,alSzy nezistil,i v urditych rokoch,
lebo bola ,nizka. N:r z6klade tejto skutodncsti prich6.dzame k nazo,ru, Ze akti-
vita katal6zy nezapridiriuje a.lebo len velmi m6lo spOsobuje oxidSciu kys'eliny
l-a,skorbovej.

Ked uvaZujeme o marim6l"nej aktivite katalSzy napr. 85,5 mgig,/suSi.nu, lrto-
r'6 sa vyskyttra v egre:ii, prichddzame k nAzoru, :ze t6,Lo ui nr6Ze rcvplyvnit
oriciSciu llahkooxidovatelnj.ch lAt'ok.

Na.l<clko je jej v;iskyt iba ojedinely, nie je potrebn6 egreS blanSinova , ale
prostadi egreS elebo vyrohky z neho sktradovat pri -30'C.

b) Z hladiska vylskytu penoxidAz v skrimancm ovoci je cel6 problemat,ika
podstatne ztroZtitej Sia.

Je skutodnostou, Ze jahody, nr,alLiny a e€rrvene ribezle (a1. na jeden pripad),
i,ierne ribezle a egrei mali enzym'aticky syst6m peroxidaz v k;aZdom noku.
Zvl|lt je zar.rjimav6 skutodn,ost, k'toru sme zisl,ili pri diernvch ribezliach, Ze

t,o't.r:i v urditlrch rokoch vykazovali enzyrnaticku iinnost pe,rroxid6z veilm,i niz-
ku, kym v inlfch rokoch uvedeny enzymaticky syst6m bol podstatne vyS5i.

Z uvede,nej skuLtoino,sti m6Zeme urobit zAver. y'-e nizka enzyniatick6 aktrivita
peroxidAz je zanedbatel'n6 z h'Iadiskra oxidiicie l,ahko'oxidovatelnych 16tok,
kvm v;rS6ia iiktivila per'oxid6z uZ sp6sobuje oxidaoru, napr. kysel,iny l-askor-
bovej.

Ked sledujeme enzl,maticklr syst6m percxiddz pri .jahod6ch a dervenych
ribezlirach vidime. Ze aktir,"ita sa meni podas rorkcrv. Rozdiel v enzyrnatici<ej
al:1i'u'ite peroxid6z ie zvl.5t zaujimavlr z hladiska techn,ologickehc, kCe pricha-
dzarne k n.{zoru. ie vy5ii enzynlaticki system penoxidAz mdZe oxidovat napr.
l<J'setrintr l-askorb'orzu, kym nizka ektirrita penoxid6z nern{, vplyv na cxidAciu
i<1,'selinl,' l-a-sko,rbovei.

Enzymaticky syst6m pe,roxidAz pri malindch a egreSi je naivySSi z prokus-
n6ho ovoci'a, pr-idom sme nezistili tak velk6 rozdiely v enzymatickej aktivite
peloxidtiz ako pri diernych ribezliach. Na z6klade zistenia enzymatick6htr
-s.!'st6mtr lrerorid6z prichAdzame k n6zoru, Le ea ui podieta na ,oxid6,oiri ilahko-
oxidcvateinych ,Iiitok, t. j. ovplyviruje nutridnti hodnotu ovocia.
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Z poznatkov. kto'r6 sme zistili poias dlhodobeho v}iskumu enzyrnatickj'ch
systemor,' ka.t:l5zv a peroxidS-2. prich6dzame k n6z,o,ru, Ze mrazcn6 ,ovocic
alebo vyrobky z neho odpoririame skladovat pri -30 "C. a nie, ako sa icr
dopo,sial rrobi. Ze vylobky skladuieme pri -18'C. Iny' spdsob inhibioie enz5,'-
mati ckjzcl-t systemov n eodporr-r iame.

Srihrn

Sled,oval sa vp yv r,ozdieln,osti dasu dozrievania. so,rty, di'uhu a niekolkr;-
rioineho obd,obia ovocia. na aktivrtu- h1'droperoxidiiz.

Pre pckus boli vybr,,,rt6 so'rty: iar,hody, malinJ/, derven6 ribezle, dierne ribczlc'
a egre5.

Aktivita hvdlopcroxidAz sa stlinovila po 4 hcdinAch od zberu.
V1is,le'dkorn pokusov bclo :

1. Akt,ivit,a hydroper.oxi.d;iz rrez6visi od rozCielnrosti dasu dozrievan,i,a sort-
t. j. sortty rane maiu prii-.rliZne rovnakri aktivitu hydrroperoxiC6z ako sorty
sitredne ran6 a ireskor6.

2. Aktiv'ita hydropei'c.xiiAz nez6visi od sorrty, t. j. sonty iedn6ho druhu
drobneho ,ovocia majir pribliZne r,ovnakri akLivitu h)'droperr-,xid6z. Uvedcny
enzymatickv syst6m zhvisi od dnrhu ovoci'a. NajvySSia aktivita hydroperoxidiiLz
sa zistila pri mralin6ch a egre5i. Nii3ia aktrivita uveden6ho enzymatickcho
svst6rnu bol,a pri jahcdAch, kym najniZ5ia pri denzern;ieh a dieirnyoh ribezl.iach.

3. Na z6klade zistenia, enzynatickych syst6rnov hydroperoxid6z podas nie-
ko,Ikorodneho o'bdobia prich6dzame k n6zor-u:

a) ,tktrvi.ta katalfzy iba v oiedinelycLr ,rokoch zapridiiluje oxiddciu l,ahko-
oxidoMatelnych latok pri teplote -18 "Cb) Enzymaticky system peroxid6z sme zistili v kaZdom roku aZ na jeden
pripad.

Podas 8-+odn6ho s.ledovania aktivity peroxiddz sa ukdrzial'o, Ze v r.lrci.tjclr
rok'och pl'ri. diernych libezliach bola uveden6 aktivita velmi nizka, kym v ilrnycl-r

rokooh e,nzyrnatickf system bol pocistatne vy55i.
Nizka emzymatick6 aktrivita peroxidAz je z-ranedbatelna z hladiska oxidicie

lSto)<, k;.'rn vy55ia akiivita peroxid6z ziapridiiuje,oxid6oiu Iahkooxidrovatel-
ny'ch IaLok.

Enzyrnatiick;i syst6m peroxidAz pri jahoddch a denvenych ribediaah sra menii
podas I r"okov. Z hladiska technolosick6ho nizky enz)'rnaticki sy.stem peroxi-
ddz nem6 vplyv napr. na oxidaeiu kyseliny l-askorbovej, kyrn jej vy55i enzy-
matickf syslt6m uZ sp6sobuje oxid6ciu IahkooxidovaLtelnfch lAtok.

Najvy55ia enzymatick5 aktivita peroxid6z bola zisten6 pri malinAch a egre3i-
ktrory sra uZ podiele. ne oxidAc:ii la.trkooxidovatelnlich l5tok, dim ovplyvriuic
nutnidnri hodno,t;r.r uveden6ho ovoci,a.

Na zaklade ziskarnlieh v5rsledkov prich6dzame k ndzoru, ie z,rarazen1 oivocia
alebo vjrrobky z neho je potrebnd skladovaf pri te.plote -30 "C a nie, ako sra

dop,osiail r:obi, 2e sa, tieto vyrobky skladujrl pri teplote -18 "C.
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fta4poueponcrrAaabr Hexoropbrx coproB Me,rnrrx Spymron

i ()

l!

B rrs olIu

Mu c.lreglr,'rn 3fl R.IIIlfllltrL',\t paBHoorI,I RpeMeIII,I co3peBatrtttr, collra, nl{la I,I MrIot'o"rrefHcrto
n0pnoAa (ppyHrou lra anrriBTrocrb rr,ril.ponepor{crl(aa.

f{nR onr,r'ra lrr,t nr,r6pa.'rrr: n"ry6unriy, Malnrly, K})acryto o\ropot({rlr), qepHyro crropoArtr.y
14 lilr[,I?fi OBrI I{Fli.

AHtlrsrrocrs rllAponcl)or\'cli:IarJ rrr,r orrpene"rfi"rrrr 4 .raca noclo c6opa rlpynrou.
Peay.nr,raru roHarJa,rrr :

1. AHttasHocrb rrl,1ponei]oHcrllaa rrc iJaBr4c-r.rr or pa3rrocrrr r]l)oM()Hr,r coilpeBarrr,trl copron,
1' e.y parrnr{x coprr)R rplrii.lr;rnre"rsHo oIHaHor}afl axrrBrroc'l'r, rr,rilpofleporrcrrlar riaH
y (i0pToB cltllno paHrilrx rr no:l_Irilrx.

:1. Anrrnnrrocrr, rll.IporrcpolicrrAail ue BaTrncr'lT or coprou, 1'. o. y oopror] ol{Horo Brri1a
l{{)Jrrirrx Qpvrtrou rrprr6.rrr;lrrtt,rbrro oAr4rr.aHoBa rr ar{TrruITO0Trr tlri(poilepoI{cr{;Iai;. jlanrran
:trIrJt,tMarttrre0liafl cltoreMa;laBrrcrtT oT Br,ItIa rppyrtton. Ilaitnncnlyr) arrTr4tsrro 0Tb t,rLI ycTaFroBr{Jrn
y r\ra.rlr{HbI I,r Fil)br'ifiOBrrr'rFia. Bo.rcc }rlI3Harr a}{Tl{l}HocTr, ;1atILo fi DII:lIr}laTr{qecrioii cuoTeMbr
6r,r;ra y n;Ly6ttnnr rI ca.Nran Huarian 6u.ra y fipacHoii u (lrtplloii oxlopoAnllbl.

il. Ha ocrronaHl{t{ onl)e;I€';reunfl ;)rtrl{tlarnqccnr.Ix crIcreNI ttrAponepoKorrllaa r! Teqenne
MilOfoJleTHelo rropr4ol{a Nrbt crillTaeNl, qTo:

a) AHrlnnocrb r{araJrutbr ro,-Ib}{ o B eXIrflr,rrrtlbtx ro;1ax BLI:tblnaor orilrcJrorrr{c ilort{o-
(,ritlc!,'rre116rx BerrlecrB nprr re\rrreparl,'pe --l 8''IJ.

6) Eu;illltaTr.r.r0(jr{yto cr,r0Tct\r.v lIef 0Hcr,rlajl Mbr 1'0Ta}lo-Blt,rlr or+tt)lollrr0 ;}a I,lcH.iIto.loIrr.{oM
o,urol'o c.rryrlart.

[J to.rerrtte 8-.lerttet'o tra6,.roluttun Ba aTir.;Ir]lI)L'TLro ilef oH0uAAlJ oI{a;JaJro0rr, tlro u nrf-
riorol)6rx tolax AallraH aHTr,rBtrocrr, y.rcpnoir_cllopoilr4Hbt 6rr.rra o,tettt rrtrBHa, Mei+it1v roM
lirlr{ n Xpyr14x ro]1ax arr3rtMarrrrrc(iHafl cr{cT'cilra (161"1i1 jv111r11111'.-il,tIo BtIilr{!.

IllraHart Dl.t3r,rMaTilrre()Hafl ar{'rr4RtroCTb lrepOHcr,IAa:r rreBHarrrrTOr-rr,tra c TorrHr.{,JI)eil14r{
OI(llt'.Iellt4fl ll()I]l''CTB,lt0;+i;(,V Tei\l h-ari l]hlclTlafl ahTI'IBHOCTIT nepOtiCll.la:J Bbl:lbJBaeT OHll(fJe]Iue
. I (' f li(lOt{l{CJI fI0]IT,IX tseqeCTB.

l)rranuarrr,recliarr orrorelra neporicxla3 y ri.lry6rruHlr Ir Hpa(ilroii cMopoArrHr,I rtor{tura(ib
r! Trtqeln4e tl:ret- (l Toxrro.'Iofl{rrecnort roqxlt:lperrr.tg, H14;}I{au )II3ItNIart{qecHafI crlcreMa
t,c otiaillJnil()'r lr"l.IflHrr(j Hanp. rta oli14c,'I0Hl,re 1-acHop6nrrouoi:,r xucrorrl, MeH{Ay reM rraH
Bl,l('llLag Dtl:ll,lllaTlrrJ{]O}iAfl CItC'Itrlllr vH{e llblSblBaeT OKI{C"'It'tltte.tel'HOOF{Uc.rltle-\ll,IX BeIl{OC1'll.
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Hatisbrcluan aHBllMarl{qecxaft arirrrBHocrb neponcr'rI{al 6r,Ina ycrarroBJ-reHa y MaJrr4}rr,rll l{pbr}+{oBHnHa, roroprrtl y}+{o yqacrByer B o}rr{cJrerfi{r,r iretHoor{r{c,rfleMbrx BeilIecrB rr reM
,r)HaubrBaer BJnrrrHne Ha nrrrareJrbtryro crorrMocrr AaHHr,rx QpyHron.Ha ocuosalrufi fioryqclrrrrrx pcayJr],Taroe Mbr crrrrraeM, rrrq aaMopo]r{eHrrr,re OpyHT6r
14irrr lrx rpoilyHrr,r Ha{o lleplliarb na cnJraxe nprr reMneparype 

-30 "tl, a ue Har{ aro AeJraercff
JlO cl{x IIop, rrro,?Tr{ rrpoltyFrrbr Aep}fiar Ha cr{JraAe rrprr rcMnepaTvpe 

-18 
oU.

Ilydroperoxiclases of some fine fruit varietes

Summary
The intluence of difference in ripening time, variety, type ancl sever.al years,

pe.liod of lruit o'n the hyperoxidases activity v/ere exanined.
Fol experiment these varieties were selected: strawberries, r':rspberries, red and

blacl< currants and gooseberries.
tsIydroperoxidases activity has been determined 4 hours after picking.
The result of experi:nent 

"\'as:1. Hydroperoxidases activity does not depend on dilferentiation of varieties'
t'ipening time, i. e. h"r'peroxidases activity of early varieties is approximately the
same as it is with the rnedium early and late varieties.

2. Hyperoxidases activity does not depend on variety, i e. hyperoxidases acli-vity of the varieties of the same fine fruit is approximatelv the same. The said
enzymatic svstenl depends on the fruit va.riety. 'Ihe highest peroxidases activity
iras been found out in raspberries and gooseberries. Lower activitv of that en-
z;1,matic system existed in stra."vberries and the lowest one in red and black
curlants.

l]. On the base of detcrminatron of hydroperoxidases enzymatic systems dulirrij
'sevelal years' period it is to be stated that.

a) Catalase's activity in single vears only is the cause of Ure oxidation in
r:asillr oxidable substances at the temperature of, -18 "C.

b) \Vith only one exception enzvmatic s)-stem has been determined yearly.
During B years observ the activity of peroxiclases has beerr shou'1 that in par-

l icular veers the said acti'r'ity in black currants was very low lvh jle in other'
t'eals their enzymatic system was substantiaLly lrigher.

The lor.;r enzvmatic activity of peroxidases is neglectable frcm the aspect of
,sttllstances'oxidation and higher peroxidases activity causes oxidation of easily
oridable substances.

Enzymatlc systern of peroxidases in strawberries and red currants was changed
<irtring B years. From technologic aspect enzvrnatic system of peroxidases does
t ,)i, influence e. q. oxidation of l-ascorbic acid, while its higher enzymatic systern
lrloduces the oxidation of easily oxidable substances.

The highest enzymatic activit),' of peroxidases has been determined in r-asp-
llc!'ries and gooseberries involved already in the oxidation of easily oxidable sub-
i::'.ances and so influencinp- the nutritive value of sair-l fruit.

On the base of gathered results our opinion is that frozen fruit or its pro-
,dur:ts ale to be stored at the temperature of -30 "C and nct at -18 "C a^s it is
;i::rctised i.ill this tin're.
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