Vplyv zmrazovania v tekutom dusiku a rdznej skladovacej
teploty na enzymatickt oxydaciu kyseliny l-askorbovej

S. SULC, B. KRKOSKOVA

V najpokrokovejsich $tatoch sveta zavedenie priemyselného pouzZitia plynov
na chladenie a zmrazovanie potravin je velkym pokrokom chladiacej techniky.

Dnes sa pre tento ciel pouzivaju najmé kvapalné hélium, kyslicnik dusny,
dusik a pevny kyslicnik uhli¢ity. Z kvapalnych plvnov je na chladenie a zmra-
zovanie potravin najvhodnej$i tekuty dusik.

Tekuty dusik je netoxickd, inertna, bezfarebna tekutina, bez chuti, s bodom
varu —195,8 °C. Z uvedenych vlastnosti (okrem toho, Ze sa pomocou neho do-
siahne extrémne nizkej teploty) je doélezité, Ze je inertny, ¢im zabranuje okys-
licovaniu latok, ktoré sa lahko oxiduju vzdudnym kyslikom a nevstupuje do
chemickych reakeii s ostatnymi zlozkami potravin (2).

Rychle zmrazovanie ma velky vyznam pre zlepSenie kvality mrazenych po-
travin.

1. Vzhlad a konzistencia uzko suvisia s tvorbou ladovych krystilov podas
zmrazovania. Tak pri rychlom zmrazeni potravin sa vytvoria malé krystalky
Tadu, ktoré neposkodia — alebo len v malej miere — strukturu buniek, takZe
uvolnenie §favy po ich rozmrazeni je velmi malé (3,4).

2. Uchova farby, chuti i vone je lep&ia u potravin zmrazovanych za extrémne
nizkych teplot 1 po dlhodobom skladovani (9 mesiacov) pri —18 °C.

Zmrazovanie pomocou tekutého dusika umoZiiuje skratit zmrazovaci &as
z 8—10 hodin na niekolko minut. Ako vidief, novym sp6sobom zmrazovania
mozZeme uspesne riesif nedostatok zmrazovacich kapacit a tym zabezpecit dalsi
rast vyroby mrazenych potravin.

V nasich predchadzajucich pracach (5,6) sme sa zaoberali §tudiom kinetiky
oxidacie kyseliny l-askorbove] v modelovych systémoch za pritomnosti peroxi-
daz a vplyvom rdédznych koncentracii sacharézy a roznej skladovacej teploty na
rychlost tejto enzymatickej oxidacie. V predkladanej praci sme sledovali vplyv
zmrazovania pomocou dusika a vybranych skladovacich teplét na rychlost oxi-
décie kyseliny l-askorbovej za pritomnoesti peroxidéz.

Usporiadanie pokusov

Modelové systémy sme pripravili rovnakym spdsobon a v rovnakom rozsahu
koncentracii reagujucich latok, ako sme popisali v predchadzajucej praci (5).
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Podobne ako u vzoriek, skladovanych pri —12°C, —24°C a —30°C sme ako
reak¢né prostredie pouzili zmes metylalkohclu a vody v pomere 1:1. Pripravenu
reakénu zmes v PVC tubdch sme zmrazili ponorenim do dusikového kupela.
Zmrazovanie trvalo 5 minut. Po ponoreni tuby do kupela nastalo prudké vre-
nie kvapalného dusika, ktoré postupne slablo, az uplne prestalo. Usudili sme,
Ze v tomto ¢ase sa teploty dusika a reakénej zmesi v tube vyrovnali a pova-
7ovali sme to za skoncenie zmrazovania. Po 25 minttach, ked bolo mozné
odobrat zo vzorky ¢ast reak¢nej zmesi, urobili sme u zmrazenych vzoriek sta-
noveni= obsahu kyseliny I-askorbove].

Vzorky sme po zmrazeni v dusikovom kupeli skladovali pri teplotich —12 °C,
—18°C a —24°C pocas 9 mesiacov. V pravidelnych intervaloch sme odoberali
vzorky a chromatograficky stanovovali obsah kyseliny I-askorbovej (7).

Vysledky

V tabulkich 1-6 uvadzame vysledky sledovania rychlosti enzymatickej oxi-
dacie kyseliny l-askorbovej vo vzorkach, zmrazovanych v tekutom dusiku
a skladovanych pri teplotich —12°C, —18°C a —24°C. V grafe 1 a 2 je zna-
zorneny vplyv skladovacej teploty na oxidaciu kyseliny l-askorbovej pri akti-
vite 200,800 a koncentracii peroxidu vodika 1 M.

Pri kazdej zo sledovanych skladovacich teplét sme robili 2 pokusy. Kazdé
slanovenie obsahu kyseliny l-askorbovej sme robili v 2 paralelnych stanove-
niach. Vysledky uvedené v tabulkich st priemernymi hodnofami Styroch sta-
novent.

Tab. 1. Vplyv skladovacej teploty na oxidaciu kyseliny I-askorbovej
po zmrazen{ v tekutom dusiku
Teplota —12°C

Koncen- | . .

tricia Aktivita Hnod | " Mipiane

H.0. peroxidie =

Mol/lit. ————— T

1 |8 |6 |12 |18 |30 [1y2| 2 | 8 6 ‘ 9
1 | 100 ‘3;‘-_11 1] | ‘ |
[ 6.1 1910 | 100 |52.3| 250|116 0 | '
|
— = e L) | S || . e
. —

| 0,01 (200) 100 |7L260.8]42,5 208 0 |

(01 | 100 |80,2]72,0| 68,0 | 64.5 60,0|57.6 53.:‘1‘4('-,ﬁ|:~19.:‘1 29,2 | 20,0

| | | |

! - 100 |445| 0 | L | ‘ | ‘

| — I . W]
|

0,1 38.10 | 100 |63,2|45,0| 266 0

_  —— ‘) _ | — s g -— | — —
0,01 (200) ‘ 100|865 70| 50.1| 53,0 | 47.8 | 383 3;;,9‘15,0 0 ‘

e i = e | ————  E— —

0,0001 100 .~:+s,n|7:e.:i!7ii..—;fuﬁ,s 66,8 | 60.8| 58,3 55,0 | 333 | 40.6 | 360
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Tab. 2. Vplyv skladovacej teploty na oxidéciu kyseliny l-askorbovej

po zmrazeni v tekutom dusiku

Koncen-
tricia
H,0,
Molftit

0,01

0,0001

Aktivita
peroxidaz

Teplota —12°C

|
Dni ‘ Mesiace

Hned [
| 1] 3| 8 )12 18|30 f1y2| 2| 3 6|9
100 | 60,0300 0 O L i
100 70,8. 46,6 E,E -30,;2.3,0‘ _5_,6 0 | ‘ S
| 100 | 86,0 | 81,5 75,0 70,5_i_66,gi 58,3 | 527 | 47,5 200! o |
|_10_0_ 94,1 ;0‘_8_0; 73,3|69,sl63,3|mn_5|;s; 575!35;
100 | 72,3420 32,5/16,6| 0 | | N _ i
' 100 87,3 | 77,5 71_2 67,2 63,0I|_5_5,_0.|;,:3_!_3_-.j|_:f,u 162 o |
100 92,5 89,0 81,5 78,8 | 76,5 73,3 | 68,3 | 63,3 46,6 37,5 28,3
100 | 95,0 90,5 | 83,0 79,1 76,8? 74,0| 69,0 | 66,6 u:;.-;lf;;s,g 49,6

T ab. 3. Vplyv skladovace]j teploty na oxidaciu kyseliny I-askorbovej

po zmrazeni v tekutom dusiku

Teplota —18°C

| Il
|
Koncen- , . |
trécin | Aktivita |5 Daoi Mesiaco |
H,0, | peroxidsz | Hn® |
Mol/lit b= ————— |
lv 3|6 laz|as|s0tyzf2]3 |6 |0 |
— = = —— i
1 100 |40,9(19,6| 6,7| 0 ‘ ‘
0,1 19.10- | 100 |66,3|57,3 (50,7 40,9]29,0 147 0 ‘
— | @0 [T lomala ' ; e I
0,01 100 | 77.6| 65.0| 63,6 | 60,6 |58,0| 50,4 |42,7 36,0/ 22,5 13,3 | 43
0,0001 100 | 86,3 | 819759 69,2 64,3‘60,6 58,3 56,6 55,0 | 47,0 43,4
| |
1 | 100 |545]32,7 13,2|f 0 .
= i I AC=—1 | —
0,1 38.10% | 100 |69,3|61,0|563|46,8|38,1|28, 16,8‘ 48] 0
2000 [ oo lem ol e ol o] B B ==
0,01 100 | 87,5| 81,0 |75,6| 66,0 | 61,8 51,8 45,8 39,2 | 27,8 20,8 13,2
0,0001 100 ‘89,2 83,5 76,6\71,6 66,7 | 63,6 61,5559,3'57,5 51,8 | 45,6




T ahb. 4. Vplyv skladovacej teploty na oxidaciu kyseliny l-askorbovej

po zmrazeni

v tekutom dusiku

Teplota —18°C

Koncen- . o
tracia | Aktivita | ;- d‘ Dind Aselnde
H,0, peroxidaz =
Mol/lit — -
‘1‘3‘6‘12‘18 31111}23‘3i6‘9
1 100 | 66,4 52,8‘45,3 30,8/ 193] 00| 57| o ‘
0,1 75.10- | 100 |80,2|77,2)58,2|52,1|48,2|43,7/30,8|26,1|18,3 1601186
(400) - sallanoll oz g all sie | a N
0,01 100 |87,3]85,275,0168,6|65.1|60,0]56,0]|509|44,5 41,6316
| _ [ o
0,0001 100 |93,6|88,6|81,5|77,8 73,1 | 08.1 62,5 613'55,6|5n.0 48,3
1 I 100 |78,9]71,5!65,8] 52,3 440\333| 20,1]16,6]13,3] 7.8] o
0,1 150.10- | 100 |85,3(81,7|75,5|69,5 64,8‘60,9|u1,ﬂ 441 375}30.0 29,1
(800) . = == i B
0,01 100 |903]88,0|840| 748|715 | 67.5| 648 |60.7| 35,0 | 30.8 | 43,8
i e | —
0,0001 } 100 {96,8|91,5|85,7 785}706]695:90.0 63,3 | 61,0 | 57:4| 54,5

T ab. 5. Vplyv skladovacej teploty na oxidaciu kyseliny I-askorbovej

po zmrazeni

v tekutom dusiku

Teplota —24°C

Jopcoy l D Mesiace
tracia Aktivita Hued SHERARSE |
H,0, peroxidaz il
Mollit o
1‘3 }10\18\30]11/2| |3‘6‘!J
1 i 100 | 45,0 269| 79| 0 | | |
0.1 9.10-* | 100 |71,7]63, |oo4 47,0 37,5 26,6 16,5 8,3| 0 |
0,01 $100) 100 | 80,0 700‘600|823 60,7 56,8 | 50,8 | 46,0 | 35,4 27.7‘17,1
0,0001 100 | 93.3 916|890‘4uu 825 77,8 70,6 68,5 618 34,1 468
1 100 61,6 41,0/ 24,8/ 10,6] 0 | ' |
— Il s
0,1 38. 102 100 m_.s‘m‘. a8 i 8|41,2|34,5/30,8 (27,5 11,6 | 0 |
LW :__ | |
(200) : [ T
0,01 100 | 82,8 84,2 76,8 72,9 69,2|66,6 63,8 58.3 50,3 | 44.2 392
| S i _ - . i
0,0001 100 95,3 88,5 76,6‘73,4|72,5 70,8 | 68,9 | 56.2 | 52,6
| | !




Tab. 6. Vplyv skladovacej teploty na oxidaciu kyseliny l-askorbovej
po zmrazeni v tekutom dusiku

Teplota —24 °C

| Koncen- ‘ Ty 0
tréoia Alktivita Hued Dni Mesiage
H,0, peroxidiz 08
Mol lit, T "o loam ———
| I|3‘li|!2li3i301.7;"|2—|3 i 9
| ‘ | 100 | 71,0 61,3 55.0 40,0 266|12 5,6‘
_ | [ - ]
0,1 | 75.10 | 100 |83.0 | 79.2|74,6 | 65,4 56,6 | 54,8 50,5i4.g.u 37.0 | 25,4 [ 10,0
T 4o0) | | T : s ol
0,01 , | 100 | 88,3 |85,6(82,5(76,6 | 71,6 | 66,2 | 66,2 | 61.6|53.3 48,0 | 43,7
0,0001 ‘ | 100 | 96,0 |89,8 87,0 (82,2 77,0 73,8 | 70,0 | 68,3 | 65,2 |591 50,0
! | 100 I81,2 73,0 68,8\'57,0'48,1‘ ?.3|.",TIJ‘18,6‘136‘ 5,0
0,1 1150.10-2 | 100 ‘88,0 83,4179,6 | 74,2 70,0‘('.3.,:- i;’1l583i495‘400 28,3
— . | .
0.01 | 4800 100 |89.2| 86,5838 78,5 71,6,011.1‘.1‘1,4.- 62,3 | 60,8 50,9 | 50,0
R ‘ | s
00001 | 100 ‘96,6|92,3 88,5‘84,!'J|80,8 76,0 | 75 i 33|708|650 60.0
%
= 100
8 i
(v
<
[%)
T
4
(%]
L 50
BN

7 5 0
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Grat 1. Vplyv skladovacej teploty na oxidéciu kys. l-askorbovej pri aktivite
peroxiddz 200, kone. HyOy 1M. 2 — 12°C, b — 18°C, ¢ — 24°C.

V prve] Casti nasej prace sme sledovali vplyv zmrazovania pomocou teku-
te¢ho dusika na oxidaciu kyseliny l-askorbovej v modelovych systémoch, kde
sme volili &iroku 8kalu koncentricii peroxidu vodika ako substratu pre pero-
xidazy, dalej sme sledovali roznu aktivitu peroxidéaz, ktori sme uréili na za-
klade nasho zistenia aktivity peroxidaz v réznych druhoch ovocia a zeleniny.

Vysledky pokusu ukézali, Ze pofas zmrazovania kvapalnym dusikom nedo-
chédza k oxidacii kyseliny l-askorbovej.

V druhej &asti prace sme sledovali vplyv $tyroch faktorov na enzymaticku
oxidaciu kyseliny I-askorbovej a to:

1. vplyv roznej skladovacej teploty,

2. vplyv koncentréacie peroxidu vodika,
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3. vplyv roznej aktivity peroxidaz,

4. vplyv dizky ¢asu mraziarenského skladovania.

Z urobenych pokusov sa ukdzalo, ze uchova kyseliny l-askorbovej zavisela
od horeuvedenych faktorov.

Pri vysokej aktivite peroxiddz (100), koncentracii peroxidu vodika (1 M)
a teplote —12°C sa kyselina l-askorbova nezistila po 6 ditoch, kym sa jej pri
—18 °C uchovalo 6,7 % a pri —24 °C 7,9 Y%,.

Pri niZSej aktivite peroxiddz (200) a koncentracii peroxidu vodika (1 M) sa
obdobne pri —12°C po 6 diloch nezistila kyselina l-askorbova, kym pri —18 °C
sa jej uchovalo 13,2 Y% a pri —24 °C 24,8 %,.

So znizujuacou sa aktivitou peroxiddz pri rovnakej koncentracii peroxidu
vodika do$lo ku zlepsenej uUchove kyseliny l-askorbovej v modelovych systé-
moch.

Najvyssia uchova kyseliny l-askorbove]j bola pri najniziej aktivite peroxidaz
(800), kde sa jej uchovalo po 6 drioch pri —12°C 32,5%, pri —18°C 65,8 %)
a pri —24 °C 68,8 Y,

Dalej sa ukdzalo, Ze koncentracia peroxidu vodika tieZ vyrazne ovplyvnila
uchovu kyseliny l-askorbovej.

Pri koncentracii peroxidu vodika 1 M aktivita peroxidaz (100) a teplota
—12°C sa nezistila kyselina l-askorbova uZ po 3 dnioch, kym pri koncentracii
peroxidu vodika 0,01 M sa jej uchovalo 60,8 Y, a pri 0,0001 M 72,9 %,.

Dlhodobé mraziarenské skladovanie (3, 6 a 9 mesané) tieZ vyrazne ovplyv-
nilo oxidéaciu kyseliny l-askorbovej, a to nielen pri vysoke] aktivite peroxidaz
a vysokej koncentracii peroxidu wvodika, ale i pri nizkej aktivite peroxidaz
a nizkej koncentracii peroxidu vodika.

Po 3 mesaénom mraziarenskom skladovani pri aktivite peroxidaz 800 a kon-
centracii peroxidu vodika 0,01 M sa uchovalo kyseliny l-askorbovej pri —12 °C
46.6 %%, pri —18°C 55,0 % a pri —24°C 60,8 Y/,.

Po 6 mesatnom mraziarenskom skladovani, aktivite peroxidaz 800 a kon-
centracii peroxidu vodika 0,01 M sa kyseliny l-askorbovej uchovalo pri —12 °C
37.5 Yy, pri —18°C 50,8 % a pri —24 °C 50,9 Y.

Po 9 mesatnom mraziarenskom skladovani pri aktivite peroxidaz 800 a kon-
centricii peroxidu vodika 0,01 M sa uchovalo kyseliny l-askorbovej pri —12°C
28.3 U, pri —18 °C 45,8 % a pri —24 °C 50,0 Y.

ol

—=MESIACE

Graf 2. Vplyv skladovacej teploty na oxidédciu kys. I-askorbovej pri aktivite
peroxidaz 800, konc. HyO, 1M, a — 12°C, b — 18°C, ¢ — 24°,
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Diskusia

Pokusy sme zamerali na sledovanie vplyvu $tyroch faktorov na oxidaciu ky-
seliny l-askorbovej v modelovych systémoch. Zo ziskanych vysledkov vsak
nemézeme urobit kone¢ny usudok pre zmrazovanie a mraziarenské skladova-
nie potravin, lebo sme sledovali len pochody oxidac¢né. Ziskané vysledky mé-
Zeme pouzit pre kompletizdciu naSich poznani o zmrazovani a mraziarenskom
skladovani lahkoskaziteInych potravin.

Poznatky o vplyve zmrazovania pomocou kvapalného dusika na farbu, kon-
zistenciu, chuf a vofiu nds viedli k vytvoreniu takych modelovych systémov
(vysoka aktivita peroxidaz 100 a 200, koncenirdcia percxidu vodika 1 M a 0,1
M), kde sme predpokladali, Ze za uvedenych podmienok by mohlo déjst k oxi-
dacii kyseliny l-askorbovej. Pocas zmrazovania sa jednoznacéne ukéazalo, e ani
pri vysokych koncentraciach peroxidu vodika a vysokej aktivite peroxidaz
nedoslo ku stratdam kyseliny Il-askorbovej a preto zmrazovanie pomocou ex-
trémne nizkych teplét mozeme oznadit za zadkrok velmi Setrny.

Zo skladovacich dlhodobych pokusov vidiet, Ze teplota —12°C je nevyho-
vujuca, lebo pri nej dochadza k vyznamnej oxidacii kyseliny I-askorbovej,
a to pocas kratkodobého mraziarenského skladovania pri vyssich az vysokych
aktivitach peroxiddz a koncentracii peroxidu vodika ako aj pri nizkych kon-
centraciach peroxidu vodika a aktivitdch peroxidédz po 6 a 9 mesaénom mra-
ziarenskom skladovani.

Na zéklade poznania oxidaénych pochodov, zmien farby, zniZenia intenzity
chuti a vone, pri teplote —12 °C pocas dlhodobého mraziarensizého skladovania
mbézeme urobif zaver, ze —12°C je nevhodnou mraziarenskou teplotou pre
dlhodobu uchovu ovocia napr. malin, jahéd, marhal, ¢iernveh a fervenych
ribezli atd.

Pri skladovacej teplote —18°C sa v modelovych systémoch uchovalo pod-
statne vyssie mnozstvo kyseliny l-askorbovej ako pri teplote —12°C. Z nasich
poznani o uchove farby, chuti, vone a oxidaénych pochodov mozeme usudit,
7e teplota —18°C je vhodnejSou skladovacou teplotou ako teplota —12°C pre
dlhodobé mraziarenské skladovanie ovocia.

Teplota —24 °C, obdobne ako teplota —18°C =zabranila vo vyraznej miere
oxidaénym pochodom, takZe i po 9 mesa¢nom mraziarenskom skladovani sa
v modelovych systémoch uchovalo pozoruhodné mnozstvo kyseliny l-askor-
bovej.

Uchova farby, chuti, vone pri teplote —24° bola lep&ia ako pri —18°C, kym
oxidacia kyseliny l-askorbovej pri teplote —24°C bola pribliZne rovnaka ako
pri —18 °C. Na zdklade n4sho poznania médZzeme urobif zaver, ze teplota —24 °C
je vhodnejSou teplotou pre dlhodobé mraziarenské skladovanie ovocia ako tep-
lota —1& “C.

V snahe spresnit podmienky skladovania mrazenych potravin, budeme sa
i nadalej zaoberat 3tudiom oxidadénych procesov, a to najmi pri nizg§ich skla-
dovacich teplotdch za ufelom ziskania parametrov, ktoré by lepsie zabezpe-
¢ovali uchovu zmyslovych vlastnosti, nutritivne] hodnoty & enzymatickych
systémov.



Sthrn

Sledovali sme vplyv zmrazovania pomocou kvapalného dusika a réznej skla-
dovace] teploty na enzymaticku oxidaciu kyseliny I-askorbovej.

Modelové systémy sme si pripravili ako je to uvedené v praci (5). Zmrazo-
vali sme ponorenim do kvapalného dusika. Vysledky pokusov ukazali, Zze ani
pri vysokych koncentracidch peroxidu vodika a vysokej aktivite peroxidaz
nedoslo ku stratam kyseliny l-askorbovej a preto zmrazovanie pomocou ex-
trémne nizkych teplét mézeme oznadit za zakrok velmi Setrny.

Zo skladovacich dlhodobych pokusov vidiet, Ze teplota —12°C je nevyho-
vujuca, lebo pri nej dochadza k vyznamnej oxidacii kyseliny l-askorbovej a to
uz pocas kratkodobého mraziarenského skladovania. Teplota —24°C, obdobne
ako tfeplota —18°C, w’ vo vyraznej miere zabranila oxidaénym pochodom,
takze i po 9 mesatnom mraziarenskom skladovani sa v modelovych systémoch
uchovalo pozoruhodné mnozstvo kyseliny l-askorbove].

V snahe spresnit podmienky skladovania mrazenych potravin, budeme sa
i nadalej zaoberaf Studiom oxidaénych procesov pri réznych skladovacich tep-
lotach.
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Bnuanne 3aMOpasKMBAHUA B RULKOM a30Te U Pa3JIMYHOI
CKRJIAJOYHOIl TeMiepaTypel Ha DH3UMATHYECKYIO
OKCHUAIINIO /-acKOPOMHOBOI KICJIOTHI.

BruiBogn

B palore MH HCCIETOBAINN BIMAIME 3aMOPAKNBAHIA NPUMEHEHHEM KMIKOIO a30Ta
¥ Pa3iIM4HONi CKIAIOYHOIl TeMImepaTryphi 11a DHBUMATIMCCKYH OoKcnpammio l-ackopOuHOBOI
KUCIOTH.

MomenpHbie cUCTEMBI MLI HPHTOTOBHIN KAk Tpusefeno B padoTe (3). Ml samopaskuBasin
IIOTPYMEHUCM B MUAKHUII a30T. Pe3ynnTaTEL OIBITOR IOKA3aJM, UTO AA/KE NPH BHICOKHX
HKOHIEHTPANVAX TepeKnucH BOLOPOA U BHICOKON aKTHBHOCTY NIePOKCHAAR HETOULIO K IOTEPAM
1-aCKOPOMHHOBOIT KICIOTE A MO3TOMY 3aMOPAMIHMBAHNE NIpNUMeHeHHMeM KpailHe HU3KUX TeM-
nepaTyp Mo:eM 0003HAYNTH KAK OYeHb (epeRHOE BMELIATEeNLCTBO.

N3 crmagodHHIX 70MrOBpeMEHHBIX ONLITOB BEITEKAET, 4TO TeMmeparypa —12 °C me mop-
XOQAUIAsA, IOTOMY, YTO IOpH Hell MPOHCXONMUT B3HAUNTEILHAA OKCHAANHA l-acKOopOHHOBOIM
KNCJOTEL @ TO ¥ BO BpeMA KDPATKOBDPEMEGHHOTO XOJORMILHOrO CKiIagosaHuAa. Temmeparypa
—24 °C, nogofHO Kak U Temmeparypa —18 °C yyke BO BEIPASUTENBHOW CTEHEHH LPETOM-
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BpAINAET ORUCTAIONUINE HPOLECCH, TAK YTO U IIOCIE 9 MEeCAYHOrO XOMOTHALHOr0 CKIATOBAHMA
B MOJIEJIBHBIX CHCTEMaX COXPAHUIIOCH BHAUUTENHHOE KOMMYECTRO l-acKOPGMHOBOII RUCIOTH

B crpeMieHEMH YTOYHUTH YCIIOBUA CHIATOBAHUA 33MOPOKEHHEIX IHHINEBHX MNPORYKTOR
OyneM M B ZajbHEileM 3aHNMATLCA N3ydellleM OKMCIHUTENLHBIX IPOIECCOB IIPH Pasdmd-
HBIX CKIAJOYIIEX TCMIepaTypax.

The Influeuce of Liquid Nitrogen Freezing and of Storage
Temperature on Enzimatic Oxidation of I-Ascorbic Acid

Summary

The influence of freezing with the help of ligquid nitrogen and different storage
temperature on enzymatic oxidation of l-ascorbic acid were studied.

Model systems were prepared as given in paper (5). Freezing was done by sub-
merging into liquid nitrogen. The results of the experiments show that there does
not occur any loss of l-ascorbic acid in high concentrations of hydrogen peroxide
or in high activity of peroxidase and consequently freezing with the help of ex-
tremely low temperatures may be considered as very economical.

Experiments of long lasting storage show that temperature —12°C is unsatisfactory
because there occurs a significant oxidation of I-ascorbic acid even during short
cold storage. Temperature —24 °C, similarly as —18°C in a significant measure pre-
vent oxidation processes so that even after 9 months cold storage a significant

In an effort to obtain more exact conditions of storing frozen foodstuffs, the

In an effort to obtain more exact conditions of storing frozen foodstuffes, the
study of oxidation processes will be carried on at various storage temperatures.

Tiefkiihl — Menii im Siedebeutel (Mrazené menu vo vrecdsku)
Tietkihl-Praxis, 9, 1968, ¢. 1, s. 16

Fa Frisco AG vo Svajéiarsku prinad$a na trh menu v baleni po pidf porcii. Ide
o rozne druhy misa, zeleniny, hydiny, hribov, muénych jeddl a podobne. Manipula-
cia je velmi jednoducha. Vrecuska s menu mozno ohrievat priamo vo vriacej vode
(25—30 min.).

Wimpy—Hamburger (Hamburgskd sekand)
Tiefkithl-Praxis, 9, 1968, ¢, 1, s. 16

Novy typ reStaurdcie v Nemecku; Wimpy buffet. V prijemnom ovzduSi serviruji
sa teplé minutky: ,Wimpy Steaks“, najmi ,Hamburgska” (sekand so Specialnym
zlozenim korenin medzi dvoma hmankami). TyzZdenne sa predava aZz 22.000 porcii.
Vyrobca Liangnese-Iglo doddva tieto minatky do snack barov vo viacésich mestach
v NSR.

Djorkjevic, V.
Eifet de la décongelation par ondes ultracourtes sur la qualité de la viande de boeuf

(Vplyv rozmpazovania pomocou ultrakratkych vin na kvalite hovidzieho misa)
Bull. Inst. int. Froid, 4%, 1967, &. 2, s. 617

Pri rozmrazovani 3 cm hrubych (ktoré viaZia 200 g) kusov hovédzieho misa, po-
uzila sa frekvencia o 2480 MHz (dlzka viny 12,5 em — energia 120 W/m). Rozmra-
zovanie trva len niekolko mintt a je len alebo menlivé podla obsahu tuku a Sliach.
Rozmrazené miso ma farbu &erstvého misa s malou vahovou stratou — 0,59, —
oproti 3,4 %, pri normélnom rozmrazovani na vzduchu.
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