
Sledovonie vplyvu niektorfch foktorov
fervenej kopusty

no fchovu forbivo

B. KRKOSKOVA

"V prech6dzajricej pr6ci srne sa zaoberali Stlidiom vplyvu r6znych skladovacich
tepl6t na uchovu antokyanificv;ich pigmenbov jah6d Senga Sengana. (1) V tejto
priici sme podrobnej5ie popisali vyskyt, Struktriru, chemick6 vlastno,sti a bio-
synt6zu antokyanincvych pigmentov vo v5eobecnosti. Sri to chemicky reaktiv-
ne. a teda nest6le latky. UL v prirodzenom prostredi, v konzerv6renskych
sunoviu6ch, existuje mnoho dinitelov, ktor6 spOsobujri premeny farbiva a vedri
k str:ate sfarbenia, alebo k neZiaducej zmene falby jedn'otlivych produktov.
V snahe zlep3it kvalifu mrraziarensk;ich vlTrobkov musime na jednei strane do
najpresnejSie identifikovat dinitele, ktor6 neZiadfce zmeny spOsobujri, na dru-
hej strane chceme do najhlb5ie preniknrit do podstaty t};chto zmien.

O vplyve uhlohydrdtov, kyseliny l-ask'orbovej a niektorych enzjrm,ov, me-
novite peroxid6z, sme sa uZ zmienili. D6treZitlf je tieZ vpI).v pH na stabilitu
t.rrchto farbiv. Antokyaniny sa za normdlnych okolnosti rozkladajri rychlej3ie
.r menej kyslorn prostredi. OchrannS. kyslost vSak nesmie prestripit urdit6
hranice (pod pH 2), pretoZe za tychlo podmienok sa vytv6ra zo sacharidov
prftomnych v ovccnej Stave mnoho produktov, ktore vedri k neenzymatick6mu
hnedlutiu. BoIi Studovan6 straty antokyaninov, ktore boli sp6soben6 tymito
prroduktami (furaI, hydrroxymetylfural). Zistilo sa, Ze tieto straty sri daleko
r'.{d5ie, neZ je mnoZstvo farbiva. kt,or6 by bolo zachr6nen6 zniZenim pH (2).

Stabilita antokyaninov ie podla toho, 6o sme tu uZ povedali, za beZnycJn
podmienok nizka. Tym viac ju potom ovplyviujri faktory, ktor6 sa objavujf
podas konzerv6renskeho spr-acovania ovocia a zeleniny, predovSetkyirr zvySen6
teptrota. Zmienili sme sa uZ o niektorfch pr6cach, v ktorli'ch sa autori venovali
sledovaniu str6t t;ichto farbiv pri pasteriz6cii ovoc.ny'ch Stiav, resp. v priebehu
jednotlivych technologickych oper6cii (3, 4). V predloZenej pr6ci sme sa na
poJi tejto pnoblematiky zamerali na sledovanie rictr'ovy antokyaninovfch pig-
mentov dervenej kapusty podas d1h'odob6ho mraziarensk6ho skladovani,a pri
r0znych skladovacich teplot6ch a na vplyv bl,anSirovania v srivi,slosti s mrazia-
renskynr. skladovanim blan5irovany!'ch prcduktov.
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Usporiadanie pokusov

PouZitA vzorka: eerven6 kapusta - konzumnd
Cervenil kapustu srne nakr6jali, blanSirovali 1, 2, 3 a 4 minrity. znvazlli

v doskovom zrnrazovati a skladovali pri teplot6ch -12, -18 a -24'C. Po troj-
mesadnom skladovani srne vykonali kvantitativne stanovenie mno,Zstva anto-
kvaninoveho pi.gmentu.

Metodika

Na kvantitativne stanovenie mnoZstva antokyanin,oveho pigmentu sme po-
uZili metodiku Sondheimera a Kert6sza (3).

Vf sledky a diskusia

V tabulke 1 sri vfsledky stanovenia rnncZstva antokyanfncvS'ch pigmertcv
iervenej kapusty pc blaniirovani.

V tabulke 2. je zn|zorneny vplyv rdznej skladovacej teplot;- a rozrrej Ccby
blanSirovania na richovu antokyanin'ovych pigrnentov dervenej kapusty po tr'oj-
lnesainom skladovani.

Tabulker 1

lcapusta
dervend
kr6jand

neblanSirovand 1C0

9r,80

9J,00

2,3t 88,16

85.19

Z tabulky 1 , kde sr-i uveden6 vysledky kvantitativneho stanovenia antrokya-
ninov derrrenej kapusty po blan5irovani l, 2, 3 a 4 min., je zrejme. Ze dim je
blanSirovaci ias dlhSi, tym vdd5ia ie strata antckvanincv. Pri,:lanSirovacej
dobe 4 rninuty su straty farbiv ai 15tt o, kym pri blan5irovacej do'oo 1 minritu
stratime rba 4,2 0x pOvodne pritcmn6ho mnoZstva farrbiv. Zaujimavc je viak,
ako sa vplyv blanSirorzania prejavi po trcjmesadnom skladovani pri te.olot6ch

-72, -IB 
a -24 

'C. ,(Pozri tab. d. 2.) eim dlh5i je blan5irovaci ia,s. tlzm vad5ie
.je relativne mnoZstvo uchovan6ho farbiva. Po trojmesadncm skladovani pii
teplote -24"C 

sa pri vzorke blaniirovanei 4 minut;r zachovalo 82.38(r 's z far-
biva pritomneho p6vodne v derstvej vzorke blanSirovanej 4 minuty. Pri jedno-
rnin{rtcrvorn blanSirovani sa za t;7ch istych podmienok uchovatrc iba 64,20 9'ir
p6vodne pritomn6ho farbiva a pri nebian5irovanej vzorke iba 61,83 1l'0. Menej

2,5I

2,19
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Tabulka 2

Vzorka

kapusta ierstvd

kapusta 3 mes.
skladovan6

Skladovacia
teplota

.C

eas MBo, o
blanSirova:ria kongodervei

min v su5ine

100

; 0 r,27

-18 1.55

48,47

59,r6

t,62

2.Dl

61,83

ierstv6 100

r,49

1,5 0

-12
I -ia

59,70

3 mes. skladovan6

derstvA

3 mes. skladovan6

59,78

1,61 64,20

2,49 100

1,57 63,23

68,30

_tl 1 -lLrtJ

o -)lj,ur

70,28

terstv6 100

r,48

161-183

-12 j o+,so

69,87mes. skiadovand

-21 74,27

derstva
l

100

-124)1,6272,58
3 mes. sklaclovan6 | -18 4 1,65 --?-4J0-l

-21 I 1.8J 82,58 
i

r.rarkani"nyr je tento r,ozdiei pri skladovacej tepl,ote -\2"C. Pri vzorke blan5i-
lt.'vanej 4 minrit;' sa uchovalo p,o trojmesadn,om skladovani 72,58 1o p6vodne
pritomneho f arbiva, kym pri. vzorke bianSirovanej 1 minritu iba 59,?0 ll'0. Ked
teda uvAZime. Ze 4-minritcvyrl bian5irovarnim sme stratili 15 9i far'biva, no po
tr',ojmesainom skladovani sme \/ takto upravenej vzorke uchranili o 20 076 vdd-
i;ie mnoZstvo farbiva ako pri neblan5irovanej vzorke, prideme k poznatku,
2e je nutne vykon6vaf dOl<Iadne blanSirovanie, ale skrdtene na minimS.lnu
Cobu. potrebnu na inaktiv6ciu enzymov. K tomuto problemLr sa budeme m6cf
podr,obnejSie vyjadrit po uk,ondeni cel6ho pokusu. po kvantitativnom stanoveni
rnnoZstva zachovanych antckyaninov, v blanSircvanych a neblanSirol'anych
vzorkAch po 6 a 9 mesadncm skladovani pri teplot6ch -72, -LB a -24'C.Z enzymov dervenej kapusty sme sa zamelali na sledovanie aktivity kata-
ilazy a peroxiddz po blan5irovani a p'oias skladovania. Pri blanSirovanjrch vzor-
kdch sme vzhladom na nebjanSirovanf kontrolu zisi'ili iba nepairnri aktivitu
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IiatalAzy. Po trojmesadnom skladovani bola aktivita katal6zl' pri neblanSinova-
nvch vz,ork5ch ,cca 10 lip pOvodnej a pri blanSirovanych vzork6ch nebola zisrtena
aktivita katalS,zy vdbec. Napr,cti tomu bola vo vzorkich po tr:cjmesadnorn skla-
iovani zisten6 vysok6 aktivita peroxidSz, a, to pri rreblan5ir'ovanych vzork6ch,
ako aj pri vzo,rk6ch blan5irovan;rch 1 a 2 ilinr-1ty. Vo vzork6ch bLan5inova,nych
3 a 4 minrity b,ola aktivita peroxidSz niZiia Pr6ve pri tychto vzorkfch bola
s'idasne najlep5ia fchova antokyaninorr;ioh oigmentov. To nutne vedie k z6-
veru. Ze lep5ia richova farbiv je popri inych vplyvoch precic;vSetkfm d6sledkom
zni1enej aktivity peroxid6z.

Z vlisledkov kvantitetivneho stanovenia obsahu antokyaninov pri neblan-
Sir,ovanej kapuste po trojmesadnom skladovani pri teplotdch -12. -18 

a-24'C
celkom jednoznadne vyptyva, Ze najlepSou zo sleCcvanych mraziarensk;;ch skla-
dovacich tepl6t z hladiska tichovy antokyaninovych farbiv je teplota -24'C.
Pri tejto teplote sa z p6vodn6hro mnoZstva farbiva zach,ovalc po trojmesadnom
skladovani 61,83 Oft, kfm pri teplo,te -18 "C 59,16 gh ,a pri teplote -I2 'C iba
46,4?q0. Pri btran5irrovanj.ch vzork6ch sa vpLl'v sklaCovacej teploty prejavil
ifm ist;.im sp6sobcm.

Srihrn

Sledovali sme vplyv blanSirovania a rdznych sklaclovacich tepL0t na richovu
antokyaninov6ho iarbiva dervenej kapusty.

Vyskr"iSali sme 4 blanlirrovacie dasy, 7,2,3 a 4 minrit;r. Po trojmesadnom
skladovani sa celko,m jednoznadne uk6zalo, Ze dim dlh5i je blanSirovaci ias,
1y-m vddsie je relativne mnoZstvo uchovaneho farbiva. Pri sledovani vplyvu
skladol'acich tepl6t -12, -18 a -24 'C sa v zhode s predch6dzajr.icimi pokusmi
zistil,o, Ze najviac p6vodn6ho farbiva sa uchovalc pri tepl,ote -24'C. NajhorSou
zo sledovanfch tepl6t z hladiska richovy farbiva je teplota -12 "C'
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I4ccne4onaurre BJII,T-flHrItI HenoropbIX $aHropon Ha coxpaHeHI4e
rtpacI4JrLHolo BelllecrBa HpacHoti KaIIycrbI

Brrsonst

Mrr trcclegonaJrrr BJrrr.fiHr{e 6nanurupouaufffl rd pa3irr,rtlut'rx ct{r?fiovHbrx rcul]eparyp Ha
coxparreHr.re arrror{l{aHoBoro HpacIIJIbHoro v Hpaclr

l4sr ucnr,rtarra 4 paanr,rx BpeMeH 6nanur L, 2 3 vr Ioclc 3 llecnrllroro
nep;+(alrlrfl Ha cKJIaAHe 6[IIO3IIaqHO [o1a3a.]I o qeM Ao 6;ranutnpouattnR,
TeM Bbr[re oTlloclrreJrbHoe HoJruqecrBo coxpaHelrHolo Hpact'IJrbHoro BelrlecrBa.

llpr.r racc.legonalll{fi BJII{-EHI4I{ cHJIaAoqHbIx reMneparyp 
-L2, -1,8 

u --24"C, c BoIJIaoIIII
c flpeAbrAyrqr{Mr{ orrbrraMr{ mu o6uapymlr.Trrl, rrro naft6 onr'ure [epBo Haqarbuoro HpaclrJlbnoro
Berr{eCTBacoxpaul,IJlocb IIpI{TeMIIepaType -24'C. 

Henoqxogarqefi remneparypOft na ltCcne-

AoBaHHbIx TeMnepaTyp oHa3aJlacb C TOqHI SpeHI{fl COXpaHeHI{fi HpaCI{JILIIOIo BeIqeCTBa
'relrfleparypa 

-12"C.
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Research lnto the effect of some factors affecting the
preservatin of colour in red cabbage

Summary
T,ests tvere carried out co,ncerning the effect ,of blanching arld of different sto-

rage te.mperatures upon the preservation o't a,nthocyanidic dye in ned cabbage.
Fou,r lengths of blanching times were tested, i. e. 1, 2, 3 and 4 rnintrtes. After

a storage of rth'ree months it was quite evident that, 'the tronger the blanching time.
the greater the relative arnount of preserved colouring martter.

As a res,ult of tests into the effect of storage temperatures -12, )lB and -24 "C,
it rvas found, quite in accordance with previous tesbs, that most of the initial
dyeing matter was tr)reserved at a te,mpe,r"ature a;f- -24 'C. Fro,m the point of view of
the preservatiorn of the dyeing rnatter, of all tested temperatures the temperature
-.f 2'C is worst.

Yplyv zmrazovacej tloby na neporu5enosf tkdne karfiolu. r(Brassica, Oleracea, Botry-
tis D. C.; (Influence du ternps de cong6lation sur I' int6grit6 des tissus du chou-
fieur)

V;isledky s6rie Specifickych pokusov '(1963-64-65-66) moZno zhrnldt takto: aby
sa docielilo dobr6 zlrlrazovanie karfiolu. lreba zni:zit na maximum zmrazovaci das-
Nomin6lny 20 min. zmrazovaci das je stanovend hranica, ktord sa nesmie prekrodif,
lebo by do5lo k vAZnemu StmkturSlnemu poBkodeniu. Karfiol sa md rozdelit na
rnal6 diastky a zmrazit bez obalu v tuneli siln;;m prudom vzduchu pri teplotdch
pod -40'C, ale neprekrodit stanovenri zmrazovaciu dobu. Najlep5ie vfsledky boli
docielen6 s odrodou ,,Napoletano di gennaio" a menej sa osvediila odroda ,,Fanese".
Rev. g6n. Froid, 58, 1967, d. 11, s. 1335-1339.

T'echnickd, konferencia FAO o zmrazovani a oZarovani rjb. ,(Cont6rence technique
de la F. A. O. sur la cong6lation et l'irradiation du poisson)

Na XII. chladiarenskom kongrese v Madride, usporiadanom IIF v spoluprdci
s FAO (Food and Agricultural Organisation) v septembri 1967 t;ikajfcom sa oZaro-
vania rfLr odzneli predn:iSky hlavne na Styri t6my: zmrazo-ranie ryb na zemi
a chladiarenske skladovanie - doprava a distribicia, zmrazovanie rlfb na mori -vlastne oZarovanie. Podla vfskumu v USA Atomic Energy Commission nAklady na
oZarovanie sa pohybovali medzi 2,6 a 3,4 centa/kg, a to podla trvania amortiz6cie
a ndkladov n" gs6t). Predn6Sky v jednotlivych komisi6ch.
Iiev. g6n. Froid, 58, 1967, d. 11, s. 1393-95.
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