Sledovanie vplyvu niektorych faktorov na tGchovu farbiva
cervenej kapusty

B. KRKOSKOVA

V prechadzajucej praci sme sa zaoberali §tudiom vplyvu rbéznych skladovacich
teplot na uchovu antokyanihovych pigmentov jahéd Senga Sengana. (1) V tejto
praci sme podrobnejsie popisali vyskyt, strukturu, chemické vlastnosti a bio-
syntézu antokyaninovych pigmentov vo vSeobecnosti. Su to chemicky reaktiv-
ne. a teda nestale latky. Uz v prirodzenom prostredi, v konzervarenskych
surovinach, existuje mnoho ¢éinitelov, ktoré spoésobuju premeny farbiva a vedu
k strate sfarbenia, alebo k neZiaducej zmene farby jednotlivych produktov.
V snahe zleps$it kvalitu mraziarenskych vyrobkov musime na jednej strane ¢o
najpresnejsie identifikovat ¢initele, ktoré neziaduce zmeny spdsobujd, na dru-
lhej strane checeme ¢o najhlbsie preniknut do podstaty tychto zmien.

O vplyve uhlohydratov, kyseliny I-askorbovej a niektorych enzymov, me-
novite peroxidaz, sme sa uZ zmienili. Dolezity je tiez vplyv pH na stabilitu
tychto farbiv. Antokyaniny sa za normalnych okolnosti rozkladaju rgchlejsie
v menej kyslom prostredi. Ochranna kyslost viak nesmie prestipit urdité
hranice (pod rH 2), pretoze za tychto podmienok sa vytvara zo sacharidov
pritomnych v ovocnej §fave mnoho produktov, ktoré vedu k neenzymatickému
hnednutiu. Boli studované straty antokyaninov, ktoré boli spdsobené tymito
produktami (fural, hydroxymetylfural). Zistilo sa, Ze tieto straty su daleko
vicsie, nez je mnozstvo farbiva, ktoré by bolo zachranené znizenim pH (2).

Stabilita antokyaninov je podla toho, ¢o sme tu uz povedali, za beZnych
podmienok nizka. Tym viac ju potom ovplyviuju faktory, ktoré sa objavuju
pocas konzervarenského spracovania ovocia a zeleniny, predovietkym zvysena
teplota. Zmienili sme sa uz o niektorych pracach, v ktorych sa autori venovali
sledovaniu strat tychto farbiv pri pasterizacii ovoenych $tiav, resp. v priebehu
jednotlivych technologickych operacii (3, 4). V predloZenej praci sme sa na
poli tejto problematiky zamerali na sledovanie tuchovy antokyaninovych pig-
mentov cervenej kapusty pocas dlhodobého mraziarenského skladovania pri
réznych skladovacich teplotdch a na vplyv blansirovania v suvislosti s mrazia-
renskym skladovanim blansirovanych produktov.
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Usporiadanie pokusov

Pouzita vzorka: Cervena kapusta — konzumna

Cervenui kapustu sme nakrajali, blansirovali 1, 2, 3 a 4 minuty, zmrazili
v doskovom zmrazova¢i a skladovali pri teplotach —12, —18 a —24°C. Po troj-
mesacnom skladovani sme vykonali kvantitativne stanovenie mnozstva anto-
kyvaninového pigmentu.

Metodika

Na kvantitativne stanovenie mnoZstva antokyaninového pigmentu sme po-
uzili metodiku Sondheimera a Kertésza (3).

Vysledky a diskusia

V tabulke 1 su vysledky stanovenia mnozstva antokyaninovych pigmentov
cervenej kapusty po blansirovani.

V tabulke 2. je zndzorneny vplyv rdéznej skladovacej teploty a roznej doby
blansirovania na uchovu antokyaninovych pigmentov ¢ervenej kapusty po troj-
mesalnom skladovani.

Tabulka 1

Cas
Vzorka I:lansirovania |
v min.

kapusta neblansirovana 2.62 190
¢ervena — s
krajana 1 2,51 93,80
2 2,49 93,00
3 2,31 88,16

4 2,24 85.49

Z tabulky 1., kde su uvedené vysledky kvantitativneho stanovenia antokya-
ninov ¢ervenej kapusty po blansirovani 1, 2, 3 a 4 min., je zrejmé, Ze &m je
blangirovaci ¢as dlhsi, tym vacdSia je strata antokyaninov. Pri slansirovacej
dobe 4 minuty su straty fariv az 15%,, kym pri blansirovacej dobe 1 minutu
stratime iba 4,2y pdvodne pritomného mnozstva farbiv. Zaujimavé je viak,
ako sa vplyv blan§irovania prejavi po trojmesaénom skladovani pri teplotach
—12, —18 a —24°C. (Pozri tab. ¢. 2.) Cim dlh$i je blan&irovaci ¢as. tym vidsie
je relativne mnozstvo uchovaného farbiva. Po trojmesa¢nom skladovani pri
teplote —24 °C sa pri vzorke blaniirovanei 4 minuty zachovalo 82,58 z far-
biva pritomného povodne v Cerstvej vzorke blansirovanej 4 minuty. Pri jedno-
mindtovom blangirovani sa za tych istych podmienck uchovalo iba 64,20 %,
povodne pritomného farbiva a pri neblangirovanej vzorke iba 61,83 ". Menej
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Tabulka 2

Skladovacia Cas ! Mg?,
Vzorka teplota blansirovania | kongo¢erven 0%
°C min - v sudine
| ka_;n.lsta?rstvé_ — 1 () — | 2:62 o 100
=T 0 1271 4841
e N ST ST N YT
- B _—.’« : _U. - _1,62_ 1 61,83_ |
ésljst_\fé - . = L _1_ ) __2_51_ | 100_ |
—12 1 1,49 59,70 |
3 mes. skladovana __-lH T 1 - - 1,50 o 59,7é o
" e EN T B
| gerstva - 2 2,49 100 '
AR 12 2 1s7 6323
. 3 mes. skladovana : —18 717 _.1 ! _1,m o 68,30—
J YO 175 | 70,28
cerstva - 3 " 2m [ 10
ol 2 s 148 | 6430
3 mes. skladovana [ —_18 o 3 a 1_.61 ‘ﬂ‘*;‘é9,87 o
T 3 L 2
! erstva R _—__ ' J__ 224 __:100 |
| —1.2711777 7i7 ‘77 1,62_ | 72,58
' 3 mes. skladovana —18 4 1,66 74,10 |
Y T  a2ss |

markaniny je tento rozdiel pri skladovacej teplote —12°C. Pri vzorke blansi-
rovane] 4 minuty sa uchovalo po trojmesaénom skladovani 72,58 ¢ pévodne
pritomného farbiva, kym pri vzorke blandirovanei 1 minutu iba 59,70 ;. Ked
teda uvazime. Ze 4-minutovym blansirovanim sme stratili 15 %, farbiva, no po
trojmesac¢nom skladovani sme v takto upravenej vzorke uchranili o 20 %, vie-
¢ie mnozstvo farbiva ako pri neblanSirovanei vzorke, prideme k poznatku,
Ze je nutné vykonavat dékladné blansirovanie, ale skratené na minimalnu
dobu. potrebnu na inaktivéaciu enzymov. K tomuto problému sa budeme moct
podrobnejsie vyjadrit po ukonceni celého pokusu, po kvantitativnom stanoveni
ranozstva zachovanych antokyaninov, v blangirovanych a neblansirovanych
vzorkdch po 6 a 9 mesacnom skladovani pri teplotdch —12, —18 a —24 °C.

Z enzymov cCervenej kapusty sme sa zamerali na sledovanie aktivity kata-
lazy a peroxidaz po blansirovani a pocas skladovania. Pri blansirovanych vzor-
kach sme vzhladom na neblanirovani kontrciu zistili iba nepatrnu aktivitu
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kataldzy. Po trojmesatnom skladovani bola aktivita kataldzy pri neblansinova-
nvch vzorkach cca 10 %, povodnej a pri blangirovanych vzorkach nebola zistend
aktivita katalazy vobec. Naproti tomu bola vo vzorkach po trojmesaénom skla-
cdovani zistend vysoka aktivita peroxidaz, a to pri neblansirovanych vzorkach,
ako aj pri vzorkach blangirovanych 1 a 2 mintty. Vo vzorkach blansirovanych
3 a 4 minuty bola aktivita peroxiddz nizia Prave pri tychto vzorkach bola
sudasne najlep$ia uchova antokyaninovych pigmentov. To nutne vedie k z4-
veru, Ze lepsia uchova farbiv je popri inych vplyvoch predovsetkym désledkom
znizenej aktivity peroxidaz.

Z vysledkov kwvantitativneho stanovenia obsahu antokyaninov pri neblan-
sirovanej kapuste po trojmesa¢nom skladovani pri teplotdch —12. —18 a —24 °C
celkom jednoznadne vyplyva, Ze najlepsou zo sledovanych mraziarenskych skla-
dovacich teplét z hladiska uchovy antokyaninovych farbiv je teplota —24°C.
Pri teito teplote sa z povodného mnoZstva farbiva zachovalo po trojmesacnom
skladovani 61,83 %, kym pri teplote —18°C 59,16 %4 a pri teplote —12°C iba
48,47 %,. Pri blansirovanych vzorkach sa vplyv skladovacej teploty prejavil
tym istym spésobom.

Suhrn

Sledovali sme vplyv blangirovania a roznych skladovacich teplét na uchovu
antokyaninového farbiva éervenej kapusty.

Vyskugali sme 4 blansirovacie ¢asy, 1, 2, 3 a 4 minuty. Po trojmesa¢nom
skladovani sa celkom jednozna¢ne ukéazalo, Zze ¢im dlhsi je blanSirovaci Cas,
{ym vidsie je relativne mnoZstvo uchovaného farbiva. Pri sledovani vplyvu
skladovacich teplét —12, —18 a —24 °C sa v zhode s predchddzajucimi pokusmi
zistilo, Ze najviac pévodného farbiva sa uchovalo pri teplote —24 °C. Najhorsou
zo sledovanych teplot z hlTadiska uchovy farbiva je teplota —12°C.
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Wcemepopanue BAUSTHIA HEKOTO PHIX (PaKTOPOB HA COXpAaHeHUe
KPACIWJILHOTO BelllecTBa KPACHOI Kalry cThI

Busomsl

MBbl BCCIemoBANIH BIAMAHIE OJAHUIMPOBAHUMA W PA3IMYHBIX CHIAZOYHBIX TeMIlepaTyp Ha
COXpamneHse aIITOKMAHOBOTO KPACHIBHOIO BEIIECTRA Y KPACHOIN HAMYUTLL.

MBI HCOBITAIH & PABIEIX BpeMeH GnaHumnposaung 1, 2 3 u 4 mumyTu. llocae 3 mecaymoro
AepHAHUA HA CKIAJKE OJHOJHAYHO HMOKA3AI0CH, WTO YeM JOMLINe BPEMA OJIAHUINDOBAHIIL,
TEM BBINIE OTHOCUTENBHOE KOJWYECTBO COXPAHEHHOTO KPACUIILHOTO BEIeCcTBa.

11pn BCcCneoBaHNA BIMAHMM CRAALOUHEIX Temmeparyp —12, —18 n —24°C, ¢ Boraacuu
€ IPeIHAYIUMA ONBITAMY MbL OOHADYRUIM, YT0 Haltd oJblIe NepBO HATANLHOTO KPACUILHOIO
BemecTBa coXpanuioch npu remMieparype —24°C. Hemogxopsmeit teMmeparypoit ns uccie-
JOBAHHEIX TEMIEpPATYp OKa3alach ¢ TOYKM SPEHUA COXPAHEHHUA KPACHIBHOTO BEIIECTBA
-Temmeparypa —12°C.
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Research into the effect of some factors affecting the
preservatin of colour in red cabbage

Summary

Tests were carried out concerning the effect of blanching and of different sto-
rage temperatures upon the preservation of anthocyanidic dye in red cabbage.

Four lengths of blanching times were fested, i. e. 1, 2, 3 and 4 minutes. After
a storage of three months it was quite evident that, the longer the blanching time,
the greater the relative amount of preserved colouring madtter.

As a result of tests into the effect of storage temperatures —12, —18 and —24 °C,
it was found, quite in accordance with previous tests, that most of the initial
dyeing matter was preserved at a temperature of —24 °C. From the point of view of
the preservation of the dyeing matter, of all tested temperatures the temperature
—12°C is worst.

Vplyv zmrazovacej doby na neporuSenost tkane karfiolu. (Brassica, Oleracea, Botry-
tis D. C.) (Influence du temps de congélation sur I’ intégrité des tissus du chou-
fleur)

Vysledky série $&pecifickych pokusov (1963—64—65—66) mozno zhrnat takto: aby
sa docielilo dobré zmrazovanie karfiolu. treba zniZit na maximum zmrazovaci c¢as.
Nomindlny 20 min. zmrazovaci ¢as je stanovena hranica, ktord sa nesmie prekrodit,
lebo by doslo k vaznemu S§trukturdlnemu poskodeniu. Karfiol sa ma rozdelift na
malé éiastky a zmrazif bez obalu v tuneli silnym prudom vzduchu pri teplotach
pod —40°C, ale neprekrocit stanovenu zmrazovaciu dobu. NajlepSie vysledky boli
docielené s odrodou ,Napoletano di gennaio® a menej sa osvedc¢ila odroda ,Fanese®.
Rev. gén. Froid, 58, 1967, ¢. 11, s. 1335—1339.

Technickd konferencia FAQ o zmrazovani a oZarovani ryb. (Conférence technique
de la F. A. O. sur la congélation et I'irradiation du poisson)

Na XII. chladiarenskom kongrese v Madride, usporiadanom IIF v spolupraci
s FAO (Food and Agricultural Organisation) v septembri 1967 tykajicom sa oZaro-
vania ryb odzneli prednasky hlavne na S§tyri témy: zmrazovanie ryb na zemi
a chladiarenské skladovanie — doprava a distriblcia, zmrazovanie ryb na mori —
vlastné oZarovanie. Podla vyskumu v USA Atomic Energy Commission naklady na
ozarovanie sa pohybovali medzi 2,6 a 3,4 centa/kg, a fo podla trvania amortizacie
a nakladov na Co%. Prednasky v jednotlivych komisidch.
Rev. gén. Froid, 58, 1967, ¢. 11, s. 1393—95.
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