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Za prvej CSR sa Spenat konzumoval iba v obdobi jeho vyskytu a spra-
covaval sa kuchynskym spdsobom. V snahe prediZit konzum Spenitu
zacali ho konzervovat teplou cestou. Hoci tu neboli vd&Sie technologické
problémy, spracovdval sa Spenat iba v malom a neskorSie sa vdbec
prestal spracivat a to pre maly odbyt na domécom i zahraniénom trhu.
Vyrobné kruhy konS$tatovali, Ze teplou cestou konzervovany Spenat si
v radoch konzumentov neziskal oblubu, a to pre jeho necharakteristicki
farbu, malo vyraznG chut a pre nizky obsah vitaminu C. Po druhej
svetove] vojne sa Spenat zacCal konzervovat mrazenim. Hotovy vyrobok
si uz v kratkom cCase ziskal oblubu konzumentov, a to pre jeho pdvodnid
zelent farbu, chut a vofiu. Dnes mraziarenska vyroba S$pendtu roéne
pravidelne rastie, a to na zaklade staleho zvySovania spotreby. Vzhladom
na tato skutoCnost je Ziaduce, aby vyskum venoval tomuto najroz3ire-
skutoCne jednym zo zékladnych dodavatelov nutriénych hodnét stravy
pracujaceho cloveka.

Spenét je druh zeleniny, ktory je velmi bohaty na nutriéné latky (1).
Obsahuje vSak aj neZiadicu latku kyselinu oxdlova.

Podla najnovSich prac Luzného (2) obsah tejto Kkyseliny zavisi
od sorty Spenatu; napr. scrta Juliana ¢s. proveniencie vykazovala az
1,750 % tejto kyseliny, kym nemecka sorta Fortschritt 0,950 % a sorta
Matador dokonca 0,800 %.

V roku 1929 Joslyn a Cruess vo svgjich pracach pri zmrazovani zele-
niny dospeli k zadkladnému poznatku, a to, Ze

v prevaznej vicSine treba zeleninu pred zmrazovanim tepelne spraco-
vat (napr. Spenat, hrasok atd.), aby sa zachovala chut, véiia, farba
a nutriénd hodnota.



Z hladiska tohto poznatku sa zékladny a technologicky vyskum za-
meral na Upravu guroviny pred zmrazenim.

V prvych pracach Diehla (3, 4) bola venovana pozoernost blanSirovacej
teplote. Vysledky ukéazali, Ze najlepsie zmrazené vyrobky sa ziskali pri
blangirovacej teplote 100 °C po€as 30— 60 sekund. Pri ni‘3ej teplote a za
uvedeny Cas mal hrasck horSiu farbu a chut, ¢o vtedy autor eSte pri-
pisoval pravdepodcobne nedostatocne] inaktivacii rastlinnych enzymov.

Joslyn a Marsh (5) sledovali Glochu peroxydazi pri kazeni mrazeného
ovocia a mrazene] zeleniny s tym vysledkom, Ze peroxydaza zapri¢inuje
zmenu chuti. DalSie prace Joslyna a Bedforda (6, 7) poukazovali na
enzymaticka aktivitu mrazenej zeleniny. V zavere odporucali zeleninu
blanSirovat pri 100 °C za 3 minaty a pri 92 °C za 4 minaty, aby sa enzy-
my inaktivovali. Kiermeier (8) zameral svoje pradce na prevadzkovd
techneldgiu. Vysledok prace bol: Stanovenie aktivity enzymov postacuje
na kontrolu akosti vyrobkov, avSak u jednotlivych zelenin nemozno vo-
pred pevne stanovit ¢as blanSirovania, lebo enzymatickd aktivita u jed-
notlivych zelenin zévisi od réznych faktorov. Pred kazdym zadatim vy-
roby odpordéa skusky na aktivitu enzymov. Kramer a Smith (9) sa
zaoberali vplyvom blanSirovania na nutri¢nd hodnotu. Pri blan$irovani
vadou sa zistilo, Ze ¢as trvania blanSirovania ma velky vplyv na nutri¢na
hodnotu, napr. Spenat blansirovany 7 mindt horidcou vodou stratil az
30 % uhlohydratov, 10 % bielkovin a 54 % minerdlii. Okrem Spenatu
sledovali nutriénd hodnotu u zeleného hrasku a zelenej fazulky.

Vplyv réznych tvrdosti blanSirovacej vody na nutriénd hodnotu’ vy-
robku sledovali F. A, Lee a J. Whitcombe (10) u hréasku a fazulky, ktoru
blansirovali 1—2 minaty v Styroch druhoch vriacich véd. Bola to voda

a) destilovana,

b) normélne tvrda s pridavkom chloru,

¢) normilne tvrdd s pridavkom Zeleza,

d) tvrda voda.

Najviddsie straty kyseliny askorbovej (10—19%) sposobila tvrda voda,
u ostatnych latok (tiamin, riboflavin, niacin a Zelezo) sa nezistil pod-
statnejii vplyv réznych druhov vod-

Mazzola {(11) sa zaoberal automatizdciou vyroby mrazenych potravin.
V navrhovanom technologickom postupe sa automaticky kontroluje
blandirovanie, ¢o plne zabrafiuje preblanSircvaniu zeleniny alebo ovocia.
Produkt sa po blansirovani rychlo ochladi. V dalSej Casti technologického
postupu sa zabranuje styku vzdudného kyslika s produktom, ¢o ma
velky vplyv na zachovanie chuti, vone, farby a vitaminu C.

Hartzler a Guerrant (12) sledovali vplyv blanSirovania na aktivitu
katalazy, peroxydizy, askorbinazy a polyfenoloxyddzy u zeleného hrasku,
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zelenej fazulky, Spenatu, ruzickovej kapusty, dyne a brokuly. Hlavnym
ukazovatelom bol vitamin C. Vysledky ukézali, Ze peroxydaza bola najo-
dolnejsia voCi teplu a jej zvySky sa vzdy naSli v zelenine. Askorbinaza
a polyfenoloxydaza boli uz kratkym hriatim inaktivované.

V Rakusku predstavuje vyroba mrazeného Spenatu az 65 % z celkovej
vyroby mrazenych potravin. Pri kontrole sa zistilo, Ze vyrobeny $penat
mal nizky obsah vitaminu C, zatial Co zahraniéné vzorky mali aZ
25,5 mg % vitaminu C. Schaller (13) zistil, Ze hlavnou pri¢inou nizkeho
obsahu vitaminu C bolo nedostatotné blanSirovanie. Na zaklade dalSich
pokusov odporucal, aby pomer Spenatu k blanSirovacej vode bol 1 :3,
pricom sa voda mdze pouZit pdt- az desatkrat.

F. O. Duyne Van (14) sledoval straty kyseliny askorbovej po¢as blan-
Sirovania zeleného hréasku, Spenatu, sdje a bdbu s konStatovanim, ze
najviac vitaminu C si zachoval zeleny hrasok (85 %), kym 3penat iba
50 %.

Pri blanSirovani vodou sa dosiahol velmi dobry vysledok, ked sa do
blanSirovace]j vody pridali rézne soli. Préace Kaloyereasea (17) dokazali,
7e strata Spenatovej sudiny bola o 14 % niz8ia, ked sa do vody pridalo
5% kuchynskej soli a 0,125 % uhli¢itanu sodného pri rovnakom ¢&ase
blanSirovania.

V Nemecku pri spracovani zeleniny a ovocia odpordcéali pridavat
do blansirovacej vody 0,1 % kyseliny citrénovej.

Pri blanSirovani pomocou vody sa zistilo, Ze straty nutri¢nej hodnoty
sU vysoké. V snahe zmenSit tlto stratu zacalo sa blansirovat parou.
Prace Kramera a Schmidta (9), J. G. Woodroofa (15) a Kabelika (16)
ukazali, ze strata nutri¢nej hodnoty je pcdstatne nizSia, ked sa na blan-
Sirovanie pouzije para. Napr. Kabelik uvadza: Pri blan&irovani vodou
sa stratilo az 50,20 % vitaminu C a 30,77 % celkového cukru, pri pouziti
pary sa stratilo iba 5,15 % vitaminu C a 10,77 % celkového cukru s po-
znadmkou, Ze Spendt blanSirovany parou mal mierne zmenenu farbu,
chutove bol velmi dobry.

V poslednych desiatich rokcch sa sustredila hlavna pozornost na sle-
dovanie vplyvu blanSirovania na chlorofyl. Prace Dietricha (18, 19),
Dietricha, Olscna a ini (20) a Cruessa (21) jednoznalne dokazali, Ze
Spenat (alebo ind zelenina) blanirovany pri bode varu strdca svoju
zeleny farbu, t. j. z chlorofylu sa odStiepi feofytin za vzniku Zltozelene]
tarby. Spendt alebo ind zelenina si ponechdva vy83i obsah chlorofyluy,
ked sa prv predhreje pri niz8ej teplote 50—70 °C a len potom ohreje
na 100 °C.

Vaughn a Stadtman (22) ststredili svoju pozornest na mikroorganiz-
my. Vysledky pokusov ukézali, Ze blanSirovanim sa .znizi po¢et mikro-



az o 999 Yo, zdbraznil vsak, Ze statim Spendtu méze doéjst
miy pomnozeniu mikroorganizmov,

O\*evn blan$irovania mnohi pracovnici sustredili pozornost na chla-
denie zeleniny. Vyskum v chladeni zeleniny iSiel troma smermi:

1. Chladenim zeleniny priamo pomocou pitnej vody — hygienicky
nezavadnej.

2. Chladenim =zeleniny (v stave pretlaku) v protiprddnom -chladiéi,
ktory sa chladil vodou alebo solankou.

3. Chladenim zeleniny priamym fikanim vzduchu na blangirovana
zeleninu.

Chladenie zeleniny pomocou vody sledovali Tressler (23), Campbell
(24). Tito autori kon3tatovali, ze pri tomto spdsobe chladenia dochadza
k velkej strate nutri¢nej hodnoty.

Na zéklade tychto poznatkov v mnohych zdvodoch upustili od chla-
denia zeleniny pomocou vody a dnes ju chladia vzduchom. Cruess (25)
odporaca chladenie prudcm vzduchu o vysokej rychlosti (180—300 m za
mindtu). Hohl a Swanburg (26) tvrdia, Ze chladenie rychlo pruadiacim
studenym vzduchom je dobré a virovnad sa chladeniu studenou vodou,
priéem straty vyzivnych latok su mzlé. Tressler (23) odporGcéa chladenie
prudkym pridom vzduchu vo vhodne konStruovancm chladi¢i, kde po-
tom nedochadza k vysuSovaniu zeleniny.

Svoju préacu sme zamerali na blenSirovanie a chladenie v tom zmysle,
Ze sme skuSali vplyv Casu blansirovaniz na nutriénd hodnotu a enzyma-
ticka aktivitu.

Usporiadanije pokusov

Pokus sme rozdelili na dve cast:

a) Sledovali sme vplyv dizky ¢asu TlznSirovania (3 min., 2 Y2 min.,
1% min., 1 min a % minaty) na nuiriind hodnotu a enzymatickd ak-
tivitu pri konStantnej teplote 98— 1: C. mnozstve vody 5 1, mnozstve
Spenatu 1 kg.

b) Sledovali sme vplyv chladeniz xomsiznindm mnozstvom pitnej vody
{3 litre) na nutriénd hodrociu gri Dlzriirovani Spendtu za 3 min.,
2% min., 2 min., 1% min., 1 min. 2 *; mindty pri kon§tantnej teplote
98—100 "C; mnoZstve vody: 3 I, mnoisivs é_:er‘.étu 1 kg.

V pokuse sme pouzivali soriu Matacor, kicrd bola dobre vyvinuta
eSte pred kvetom. Odkorienkovany fersivy :_:)e'lat bol vytriasanim zba-
veny piesku a hliny. Z takic gprigravens) vzorky sme odvazili 1 kg
$penétu.

Blang&irovalo sa v 20 | wzzwvroiz: nzcobe xtord sa vyhrievala plynom.



Tepletu vody sme merali teplomerom, ¢as stopkami. Mnozstvo blanSiro-
vacej vody sa meralo odmernym valcom. Oddelenie Spenatu od blangi-
rovacej vody a chladenie Spendtu sa robilo na site z umelej hmoty. Po
odteCeni blangirovacej vody sa Spenat chladil v 3 | chladiacej vody, pod
sprchou. BlanSirovacia veoda a chladiaca voda sa chytala do porcelano-
vych misiek.

Odber vzoriek

Po chladeni a cdteceni sa Spenat rozkrajal na jemné, malé &iastodky,
ktoré sme pouZili na analytické stanovenie. MnoZstvo blangirovaného
§penatu: asi ¥ kg

Po odkvepkani Spendtu sme odobrali vzorku blanSirovacej vody z por-
celanove] misky. Odber chladiacej vody sa robil ocbdobne.

Pokusy sa robili s jarnym a letnym Spenatom.

Nutri¢nt hednotu sme sledovali podla celkového cukru a vitaminu C,
které sa I'ahko vyluhuja; okrem toho vitamin C je labilny veéi teplote.

EnzymatickG aktivitu sme sledovali u dvoch zakladnych enzymov
kataldzy a peroxydazy, ktoré maji rozhodujdci vplyv na nutri¢ni hod-
notu Spenatu pecas mraziarenského skladovania

Askorbindzu a polyfenoloxyddzu, ktoré sa podla prdce Hartzlera a
Guerranta (12) uz niz8im ohrevom inaktivujd, sme nesledovali.

Pouzita metodika

Susina; 6 hod. pri 60 °C a pri 105 °C do konStantnej vahy.
Cukry, redukéne s Fehlingerovymi rcztokmi.
Vitamin C podla Tillmansa.
Chlorofyl extrakciou s 96 % etylalkoholom.
Aktivita peroxydizy pocdla Morrisona (27).
6- Aktivita kataldzy pomocou peroxydu vodika, kde sme kyslik zistili
objemove.
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Vysledky:

Analytické vysledky ukazali, Ze nutri¢na hodnota Spenatu a aktivita
peroxydédzy a Kataldzy zavisela od dizky ¢asu blanSirovania.

Skratenim ¢asu blansirovania stipla hodnota suSiny, takZe napr. jarny
gpenat mal pri 3 mindtach 8,14 % suSiny, pri 2 min. 8,82 % suSiny, kym
pri Y2 mintGtovom blangirovani 10,29 % suSiny. Obdobné stipanie suSiny
sa zistilo 2j u letného Spenétu.

Straty celkového cukru zdviseli od dizky &ssu blanSirovania, napr.
u letného Spenatu (tab. 2) pri trojmindtovom blanSirovani sa blansiro-
vacou vodou vylaZilo 7,55 % celkového cukru, kym pri %2 min, blangi-

av’)



= Tabulka 1.
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Letny Spenat

Tabulka 2.
. _ —— ‘
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rovani tieto straty beli 5,0 %. Pri chladeni $penatu straty celkového
cukru boli rovnako velké ako pri blanSirovani, avsak i tieto zaviseli od
dizky ¢asu blanSirovania. Napr. pri 3 mindtovom blanSirovani straty
chladenim predstavovali 4,90 % celkového cukru, kym pri Y2 min. blan-

Sirovani iba 3,44 % celkového cukru.

Najmenej vitaminu C sa zistilo, ked bol Spenat blansirovany 3 mintty
(42,6 %), priGom blan§irovacou vodou sa stratilo 30,2 % vitaminu C
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fwraf. 1. Vplyv rozneho Céasu blanSirova-
ria na susSinu Spenétu. a — jarny Spe-
nat, b — letny Spenat.

Graf 3. Vplyv rézneho ¢asu blansirovania
na vitamin C — Letny S$penat. a -
v Spendte, b — v blanZ vode, ¢ --
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Graf 2. Vplyv rézneho ¢asu blansirovania

na vitamin C — Jarny Spenat. a —
v blanz. Spenate, b — v blanZz. vode,
¢ — v chlad. vode
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Grat 4. Vplyv roézneho éasu blansirovania

na aktivitu peroxydazy v Spenate »

v Stave. a — akt. peroxyddzy v Spendte,
b — akt. peroxydazy v Spenite

a chladiacou vodou 22,1 % vitaminu C. So skratenim &asu blandirovania
hodnota vitaminu C stipla. Napriklad pri %2 min. blan§irovani Spenat
mal 57,6 % vitaminu C, pri¢om blan&irovacou vodou sa stratilo 11,1 %
vitaminu C a chladiacou vodou 8,5 % vitaminu C.

Pri 2 12 min. a 3 min. blanSirovani bola aktivita kataldzy nulova, kym
aktivita peroxydédzy bola pozitivna. Pri 2 min., blansirovani aktivita ka-
talazy u jarnéhc Spenatu bola nulova, kym u letného Spenatu bola pozi-



tivna. Aktivita peroxydazy bola pri uvedenom case pozitivna. Pri ostat-
nych t. j. kratSich blanSirovacich €asoch aktivita peroxyddzy a kataidzy
vyrazne stuipla, ¢o poukazovale na nedostatocni inaktivaéni uéinnost
tychto éasov.

Diskusia

Vyroba mrazeného dpenatu predstavuie v CSSR naivacsiu fast z cel-
kove] vyroby mrazenej zeleniny. V roku 1959 bol zhodnotenyv vtedaisi
technologicky postup viroby mrazeného $penatu, a to v 5 naijvdésSich
mraziarenskych zavodoch. Vysledky ukazali, Ze najvacsia strata vitaminu
C (49,9—168,8 %) vznikia pri Glansirovani vedou 28).

Preto sa vyskum v nastavajocom voku wameral na vieSenie volyvu
dlzky Casu blansirovania na vitamin C a celkovy cukor. Straty pri chia-
deni vodou boli nredmetom osobiiného Stiidia, kedze sme predpokladali,
ze budu velké a ze v podstatnej miere mézu ovplyvnit nutriénd hodnotu
&penatu.

Zo ziskanvch vysledkov vidiet, Ze strata nutritnej hodnoty zavisela
cd dizky ¢asu blanéirovania. Mozno fo vysvetlit tym. Ze pri dlhSom &ase
blan8irovania dochadza k vatsiemu poruseniu Struktarv rastliny, o za-
pricinuje vacsie vylahovanie vitaminu C a celkového cukru do blansiro-
vacej vody.

DalSie velké straty vitaminu C a celkového cukru sa zistili pri chladeni
blangirovaného Spenatu. T tu strata nutricnej hodnoty ziviseia od dizky
tasu blan&irovania, tebo pri krat3om case blan&irovania nedeglo k takému
velkému poruSeniu Struktiary rastliny ako pri dih§om ¢ase biansirovania,
¢c malo vplyv na vvluhaovanie vitaminu C a celkového cukru chladiacou
voedou.

Z hladiska enzymatickej aktivity sa zistilo, Ze Spenét treba blangirovat
najmenei 2 minuty, pri teplote 98—100 °C. Cas bianSirovania nemozno
vSeobecne urcéit na 2 mintGty, lebo enzymatickd aktivita suroviny zavisi
od réznych faktorov, napr. od obdobia, v ktorom sa sSpenat zbera atd.

Pri blangirovacich &asoch 11 min., 1 min. a 2 min. aktivita peroxy-
dazy a kataldzy vyrazne stipala. a to nre nedostatoéné blanSirovanie. Pri
7 minGtovom blangirovani mal $penat chut vyrazne surova.

Ked uvazime, ze straty vitaminu C a celkového cukru pri blanSirovani
a chladeni si vysoké a Ze pri dneSnom stave suroviny treba ju blanSi-
rovat najmenej 2 mindty, je nevyhnutné urobit tieto opatrenia:

1. V najkratSom Case zaviest chladenie Spenatu v protipridovom
chladi¢i, €o znizi straty vitaminu C a celkového cukru.
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2. Dalsi vyskum zamerat na §tadium moZnosti zniZenia aktivity perc-
xydazy a kataldzy v surovine, alebo najst nové spOsoby inaktivécie
enzymov, pri ktorych by nedochadzalo k takym velkym stratdm.

Sidhrn

Sledoval sa vplyv rdzneho cCasu blanSirovania na nutriéni hodnotu
a enzymatickG aktivitu Spenatu. Skumals sa odreda Matador z jarného
a letného osevu, ktord sa blansirovala 3; 2,5; 2; 1,5; 1 a 2 min. pri tep-
iote 98—100 °C. Pri blanSirovani sa sG8asne sledoval vplyv chladenia
konstantnym mnozstvom vody 3 1.

Straty celkového cukru zaviseli od diZky ¢asu blanSirovania. Napr.
u letného Spenatu pri 3 min. blanSirovani sa blanSirovacou vodou vyla-
7ilo 7,55 % celkoevého cukru, zatial ¢o pri 1,0 min. blan8irovani tieto
straty boli 5.0 %. TaktieZ pri chladeni $penatu vodou vznikli velké stra-
ty celkového cukru, ¢o zaviselo tiez od dizky ¢asu predchadzajuceho
blansirovania.

Najniz8i obsah vit. C sa zistil, ked bol Epenédt blan$irovany 3 min.
(42,6 %), priom blansirovacou vadou sa stratilo 30,2 05 vit. C, a 22,1 %
vitaminu C s chladiacou vodeou. Pri kratSom c¢ase blanSirovania, napr.
14 min. blanSirovsny S$penat cbsahoval 57,6 % vit. C a blansirovacou
vodou sa stratilo 11,1 % vit. C a chladiacou vedou 8,5 % vit. C.

Uvedené straty mozno vysvetlit tym, Ze pri dlh§om case blanSirovania
vyluhcovanie celkového cukru a vit. C do blansircvacej a chladiacej vody.

Sledovanim enzymaticke] aktivity sa zistilo, ze pri 2,5 min. a 3 min.
blanSircvani bola aktivita katalazy nulova, kym aktivita peroxydéazy bola
pozitivna. Pri 2 min. blanSiroveni aktivita kataldzy u jarného Spenatu
bola nulova, kym u letného Spenétu bola pozitivna. Aktivita peroxydazy
bola pri uvedenom ¢&ase pozitivna. Pri ostatnych, blansirovacich ¢ascch
aktivita peroxydézy a katsldzy vyrazne stdpa.

Zo sledovania enzymatickej aktivity vyplyva, Ze blangirovaci ¢as je
nutné u kaZzdej novej suroviny urcit zvlast a to na zaklade aktivity
peroxydazy.
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EEEINFLUSSUNG DES BLANSCHIERENS UND DER KUHLUNG AUF DEN NAHRWERT
UND DIE ENZYMATISCHE AKTIVITAT VON SPINAT

Zusammenfassung

Der Einfluss unterschiedlich langer Blanschierzeiten auf den Nihrwert und die
enzymatische Aktivitdt wurde verfolgt. Die Spinatart Matador aus der Friihjahrs-und
Sommeraussaat stammend wurde untersucht, die Blanschierzeiten betrugen 3, 2,5, 2, 1,5,
1 und %2 Minuten bei einer Temperatur von 98—100 °C. Bei den Blanschieren wurde
gleichzeitig der Einfluss der konstanten Kiihlwassermenge von 3 Liter Wasser ver-
folgt. D

Der Verlust an Gesamtzucker war von den Blanschierzeiten sbhéngig. Zum Beispiel
bei Sommerspinat wurde durch 3 Minuten langen Blanschieren mit Wasser 7,5 %
Gesamtzucker extrahiert, beirug dagegen durch einem nur 1% Minuten dauernden
Blanschieren der Verlust nur 5,0 %. Auch beim Kiihlen des Spinates traten grosse
Gesamtzuckerveluste welche von der Blanschierzeit abhdngig waren.

Der kieinste Gehalt an Vitamin C wurde bei Spinat gefunden, welcher 3 Minuten
blanschiert wurde (42,6 %), wobei 30,2 % Vitamin C im Blanschierwasser verloren
gingen und 22,1 % Vitamin im Kuhlwasser; bei kiirzeren Blanschierzeiten, z. B. eine
I: Minute, hatte der blanschierte Spinet einen Vitamin C Gehalt von 37.6 Uy und
durch das Blanschierwasser gingen 11,1 % Vitamin C und durch das Kiihlwasser 8,5 %
Vitamin C verloren.

Die angeflihrten Verluste kdnnen dadurch erkldrt werden, dass durch ldngeres
Blanschieren eine stédrkere Destruktion der Pflanzenstruktur auftritt, welche eine
intensivere Extraktion des Gesamtzuckers und Vitamin C durch das Bianschier —
und Kiihlwasser ermdglicht.

Die Verfolgung der enzymatischen Aktivitdt erlaubte festzustellen, dass bei Blan-
schierzeiten von 2 % und 3 Minuten die Aktivildt der Katalsse gleich Null war, wo-
gegen die Aktivitdt der Peroxydase einen wvositiven Wert auiwies. Bei einer Blan-
schierzeit von 2 Minuten war die Aktivitdt der Katalase bei Frithjanrspinat gieich
Null, wogegen dieselbe beim Sominerspinat positive Werte aufwies. Die Aktivitdt der
Peroxydase war bei der angefiihrten Blanschierzeit positiv. Bel weileren Blanschier-
zeiten steigt die Aktivitdt der Peroxydase und Kataiase sigrifikant an.

Aus den Ergebnissen, welche bei der Besitlmmung der enzymatischen Aitivitdt
gefunden wurden, kann gefolgeri werden, dass die Blanschierzeiten fir jeden Robhstoff
bestimmt werden mdissen und wwar auf Grund der Aktivitat der Peroxydase.



