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Za prvej CSR sa 5pen6t konzumoval iba v obdobi jeho vyskytu a spra-
covdval sa kuchynsk;im sposobom. v snahe prediZit konzum spenatu
za(ali ho konzervovat teplor-r cestou. Hoci tu neboli viidsie techno,logick6
probl6my, spracov5val sa Spendt iba v malom a neskoriie sa v6bec
prestal spracrivat a to pre maly odbyt na dom6com i zahranidnom trhu.
Vyrobne kruhy kon5tatovali, Ze teplou cestou konzervovanf Spenat si
v rado,ch konzumentov neziskal obLubu, a to pre jeho necharakteristicku
farbu, m6lo vliraznri chut a pre nizky obsah vitaminu C. po druhej
svetovej vo,jne sa Spendt za(al konzervovat mrazenim. Hotovy v5Trobok
si uZ v kr6tkom dase ziskal oblubu konzumentov, a to pre jeho p6vodnrl
zelenf farbu, chut a v6f,u. Dnes mraziarensk6 vfroba Spen6tu rodne
pravidelne rastie, a to na z6klade staleho zvy5ovania spotreby. VzhLadom
na trito skutodnost je Ziad0ce, aby vyskum venoval tomuto najroziire-
nejiiemu v5irobku do najvdd5iu pozornost, aby tak mrazeny Spen5t bo,l
skutodne jednlim zo zdkladnych dodavatel'ov nutridnych hodn6t stravy
pracujOceho dloveka.

Spen6t je druh zeleniny, ktorli je velmi bohaty na nutrjdne latky (1).
Obsahuje v5ak aj neZiadricu lStku kyselinu ox6lovu.

PoCLa najnov5iclr pr6c LuZn6ho (2) obsah tejto kyseliny z6visi
od sorty Spenatu; napr. sorta Juliana 6s. proveniencie vykazovala al
i,750 0/o tejto kyseliny, kym nemeckd sorta Fortschritt 0,950 % a sorta
Matador dokonca 0,800 o/0.

V roku 1929 Joslyn a Cruess vo svojich pracach pri zmrazovani zele-
niny dospeli k zdkladnernu poznat-ku, a to, Ze

v prevaZnej viid5ine treba zeleninu pred zmrazovanim tepelne spraco-
vat (napr.Spendt, hr65ok atd.), aby sa zachovala chut, r7frfin, farba
a nutridna hodnota.
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Z hladiska tohto poznatku sa zdkladnSi a technologickST vyskum za-
meral na upravu suro,viny pred zmrazenim.

V prvych pr6cach Diehla (3, 4) bola venovand pozcrno'st hlanSirovacej
teplo,te. Vysledky ukazali, Ze najlepdie zmrazene vyrobky sa ziskali pri
blanSiro,vacej teplote 100'C podas 50-60 sek0nd. Pri nj;sej teplo,te a za
uvedeny das mal hrd5ok hor5iu farbu a chut, 6o vtedy autor eSte pri-
pisoval pravdepodobne nedostatodnej inaktiv6cii rastlinn5ich enz5imov.

Jo,slyn a Marsh (5) sledovali rilohu peroxyddzi pri kazeni mrazeneho
ovocia a mrazenej zeleniny s tyrn vysledkom, Ze peroxydaza zapridif,uje
zmenu chuti. Dal5ie pr6ce Jo,slyna a Bedforda (6, 7) po,ukazovali na
enzymatick0 aktivitu mrazenej zeleniny. \.t zAvere odpo'rudali zeleninr.l
blan5irovat pri 100 "C za 3 minrlty a pri 92 "C za 4 minuty, aby sa enzy-
my inaktivovali. Kiermeier (B) zameral svo.je prdce na prevddzkovu
technol6giu. Vysledok pr6ce bol: Stanovenie aktivity enzlimov postaduje
na kontrolu ako'sti vyrobko'v, av5ak u jedtrotliv5Tch zelenin nemoZno, vo-
pred pevne stanovit das blan5iro'vania, lebo enzymatick6 aktivita u jed-
notlivSicl zelenin zdvisi od r6zn17ch faktorov. Fred kaZdiim zadatim vy-
roby odporriba sku5ky na aktivitu enz5imov. Kramer a Smith (9) sa

zaoberali vplyvom blan5irovania na nutridnfi hodnotu. Pri blan5irovani
vodou sa zistilo, Ze das trvania blanbirovania m6 veLky vplyv na nutridnri
hodnotu, napr. Spendt blanSirovany 7 min'ft horucotu vodou stratil al
30 0/o uhlohydrdtov, L0 % bieikovin a 54 0/o miner6lii. okrem Spen6tu
sledo'vali nutridnu hodnotu u zeleneho hr65ku a zelenej fazul'ky.

Vplyv r6znych tvrdosti blan5irovacej vody na nutridnri hodnotu v17-

robku sledovali F. A. Lee a- J. Whitcombe (10) u hraiku a fazuLky, ktorf
blanSirovali L-2 mintty v Styroch druhoch vriacich v6d. Bola to voda

a) destilovana,
b) norm6lne tvrda s pridavkom chl6ru,
c) normrilne tvrci6 s pridavkom leleza,
d) tvrd6 voda.
Najviib5ie straty kyseliny askorbovej (10-190/o) sp6sobila tvrd6 vo,da,

u cstatnSlch latok (tiamin, riboflavin, niacin a Lelezo) sa nezistil pod-
statn-.j5i vplyv rdznych druhov v6d

Ix/Iazza\a (11) sa zaoberal automatizaciou v57r:oby mrazenych po,travin.
V navrhcvanom technologickom postupe sa automaticky kontrolu je
blanSirovanie, do pine zabrafruje preblan5irovaniu zeleniny alebo, o,vocia.

Frcdukt sa po blan5irovani rychlo ochladi. V dalSej dasti technologickeho
postupu sa zabraiuje stylcu vzdu5neho kyslika s pro'duktom, do m6
velkf vpiyv na zacho'vanle chuti, v6ne, farby a vitaminu C.

Hartzler a Guerrant (12) sledovali vplyv blan5irovania na aktivitu
kata.l6zy', per:oxyd6zy, askorbindzy a polyfenoloxyddzy u zeleneho hraBku,
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zelenej fazulky, 5pen6tu, ruZidkovej kapusty, dyne a brokuly. Hlavnlirn
tikazovatelom bol vitamin C. Vysledky ukdzali, Ze peroxyddza bo,la najo-
dolnej5ia vobi teplu a jej zvy5ky sa vZdy na5li v zelenine. Askorbinaza
a polyfenoloxyddza boli uZ krdtkym hriatim inaktivovan6.

V Rakusku predstavuje vyroba mrazen6ho Spenatu aZ 65 0/o z celkovej
vlfroby mrazenych po'travin. Pri ko,ntrole sa zistilo, Ze vyrobenli Spenat
mal nizky obsah vita,minu C, zatial do zahranidne vzo,rky mali ai
25,5 mg 0/o vitaminu C. Schaller (13) zistil, Ze hlavnou pridino,u nizkeho
obsahu vitaminu C bolo nedostatodne blanSirovanie. Na zdklade dalSich
pokusov odporirbal, aby pomer Spendtu k blan5irovacej vode bol 1 :5,
pridom sa vo,da m6Ze pouZit piit- aZ desatkrat.

F. O. Duyne Va-n (14) sledoval straty kyseliny askorbovej podas blan-
Siro,vania zelen6ho hra5ku, Spenatu, s6je a b6bu s kon5tatovanim, 2e
najviac vitaminu C si zachoval zelen5i hraSok (85 9b), kjm Spenat iba
50 %.

Pri blan5ir:ovani vodou sa dosiahol velmi dobry vysledok, ked' sa do
blan5irovacej vody pridali r6zne soli. Pr6ce Kaloyereasea (17) dok6zali,
Ze strata Spen5tovej suiiny bola o 14 0/o niZ5ia, kecl sa d.o vo'cly pridalo
5 0zlo kuchynskej soli a 0,125 0rlo uhliditanu sodn6ho, pri rovnako'm dase
blanSirorvania.

V Nemecku pri spracovani zeleniny a ovocia odponidali prid6vat
do blan5irovacej vody 0,1 % kyseliny citr6novej.

Pri blan5irovani pomo,cou vody sa zistilo, Ze straty nutridnej hodnoty
sri vysoke. V snahe zmenSit trito stratu zadalo' sa blan5irovat parou.
Prace Kramera- a SchmiCta (9), J.G. Woodroofa (15) a Kabelika (16)
ukazali, Ze strata nutribnej hodnoty je pcdstatne niZ5ia, ked sa na blan-
Eirovanie pouZije para. Napr. Kabelik uvddza: Pri blan5iro,vani vo,dou
sa stratilo ai 50,2A % vitaminu C a 30,77 0/o celkoveho cukru, pri po,uZiti
pary sa stra-tilo iba 5,15 % vitaminu C a 10,77 0/o celkoveho cukru s po,-

zndmkou, Ze Spendt blan5irovany parou mal mierne zmenenri farbu,
chuto,ve bol veLmi dc.rbrlf.

V poslednych desiatich rokoch sa ststredila hlavn6 pr:zo'rnost na sle-
dovanie vplyvu blan5irovania na chloro,fyl. Prace Dietricha (18, 19),
Dietricha, Olsona a ini (20) a Cruessa (21) jednoznadne doklzali, ie
5pen6t (alebo ind zelenina) bian5irovany pri bode varu str6ca svojrr
zelenir farbu, t. j.z chlonofylu sa od5tiepi fecrfytin za vzniku 1ltozelenej
liarby. Spen6t alebo ina zelenina si ponech6va vy55i obsah chlo,rofylu,
lcecl sa prv pred.hreje pri niZ5ej tepiote 5A-70 "C a len potom o,hreje
na 100 "C.

Vaughn a Stadtman (22) sfistredili svoju pozo'rnc,st na mikroorganiz-
my. Vysledky pokusov ukdzali, Ze blaniirovanim sa.zniii podet mikro-



",.=:.-z?:.-;: ?z D gg.9 L; o, zd6raznil v5ak, Ze statim Spen6tu m6Ze d6jst
--: :';:r-.-::-- -; pontnoZeniu mikroorganizmov.

O<rem blaniirovania mnohi pracovnici sristredili pozornost na chla-
lenie zeleniny. Vyskum v chladeni zeleniny i5iel troma smermi:

1. Chladenim zeleniny priamo ponlocou pitnej vody hygienicky
t'_ezaVadne j.

2. Chladenim zeleniny (v stave pretlaku) v protiprtdnom chladi6i,
krory sa chladil vodou alebo solankou.

5. Chladenim zeleniny priamym fukanim vzduchu na blan5irovanri
zeleninu.

Chladenie zeleniny pomocou vody sledovali Tressler (23), Campbell
(24). Tito autori kon5tatovali, Ze pri romto spdsobe chladenia doch6dza
k vel'kej strate nutridnej hodnoty.

Na zdklade tychto poznatkov v mnohS'ch zdvodoch upustili od chla-
denia zeleniny pomocou voCy a dnes .1u chladia vzduchom. Cruess (25)
odportda chladenie prfdom vzduchr.; o r,'ysokej rychlosti (180-500 m za

minritu). Hohl a Swanburg (26) rvrdia, Ze chladenie rychlo prridiacim
studenSTm vzduchom je dobre a r'..-r'or-na sa chladeniu studenou vo'Cou,
pridom straty vyZivnych ldtok su rnal€. Tressler (23) odporuba chladenie
prudk5;ryr prtdom vzduchu vo vhoine konStruovanom chladidi, kde po-
tom nedochAdza k vysuSovaniu ze.er:ni'.

Svoju pr6cu sme zamerali na blani::'or,'anie a chladenre v tom zmysle,
Ze sme skri5ali vplyv dasu blaniit'o-.'a:.-a na nutridnu hodno,tu a enzyma-
tickir aktivitu.

Usporiadanie pokusov

Pokus sme rozdelili na dve ia=:.:
a) Sledovali sme vplyv di7k1.' -a-.:

7r/z min., 1 min a 1/z minui-y) na :._
tivitu pri kon5tantnej tepicte 96 - - -

Spenatu 1 kg.
b) Sledovali sme vplyv chlaoe:-- .

( 3 litre ) na nutridnu hodnc - - ::-
2L/z min., 2 min., Ir/z min-, 1 :---:-,. .
98-100 'C; mnoZstve vod5': 5 - :----

:.-:-i:i'ovania (3 min., 2L/z min.,
:--:.'- irodnotu a enzymatickt ak-

I :roZstve vody 5 I, mnoZstve

_.--.-:' ::.':_int rnnoZstvom pitnej vod.y
..: = -::.,-ani Spenatu za 3 min.,

:_ :r-.,:,-:r' pri kotn5tantnej teplote
-.-= i:'=:,aru 1 kg.
- -': .:icra bola dobre vyvinutd
,'.-'; soenat bol vytriasanim zba-

=..-. -.'zorky sme odvdZiii I kg

V pokuse sme pouZivall ,<-:,-
eSte pred kvetom. Odkorienkc'''::',
veny piesku a hliny. Z ra\.-' ::-:-
5pen6tu.

Blan5irovalo sa v 20 | ,iz.':..-.':' . 
=

-1

'a sa vyhrievala plynonr.



Teplotu vody srne merali teplo,merom, ias stopkami. MnoZstvo blaniiro-
vacej vody sa meralc odrnernSip valcom. Oddelenie Spen6tu od blan3i-
rovacej vody a chladenie ipenatu sa robilo na site z umelej hmoty. po
odtedeni blan3irovacej vcdy sa Spenat chladit v J I chladiacej vo,dy, pod
sprchou. Blanbirovacia voda a chladiaca vo,da sa chytala do po,rcelSno-
v57ch misiek.

Odber vzoriek

Po chladeni a odtedeni sa ipenat rozkrajal na jemne, male diast.obky,
ktcr6 sme pouZili na analytick6 stanovenie. MnoZstvo blan5irovaneho
ipen6tu: asi 1/z kg.

Fo cdkvepkani Spen6tu sme odobrali vzorku blan5irovacej vody z por-
cel6novej misky. Odber chladiacej vody sa robil obdobne.

Pokusy sa robili s jarnym a letnym Spendtom.
Nutridnfi hodnotu sme sledovali podLa celkov6ho cukru a vitaminu C,

ktore sa lahko vyluhuj0; okrem toho vitamin C je labilnj vodi tepioie.
Enzymatickt aktivitu sme sledovali u dvoch zakladnSTch enzSTmov

katal1zy a peroxydazy, ktore majri ro,zhodujrici vplyv na nutridnri hod.-
notu Spendtu podas mraziarenskeho skladovania.

,Asko,rbinazu a polyfenoloxyddzu, kto,r6 sa podla pr6ce Hartziera a
Guerranta \12) uZ niZiim ohrevom inaktivujri, sme nesledovali.

PouZitd metodika

1. Su5ina; 6 hod. pri 60 "C a pri 105'C do kon5tantnej vAhy.
2. Cukry, redukdne s Fehlingerovymi ro,ztokmi.
3. Vitamin C podla Tillmansa.
4. Chlorofyl extrakciou s 96 % etylalkoholom.
5. Aktivita peroxyddzy podla Morrisona (27).
6. Aktivita katal6zy pomocou peroxydu vodika, kde sme kyslik zistili

objemove.

VSisledky:

Analytick6 vjsledky uk6zali, Ze nutridn6 hodnota Spen6tu a aktivita
peroxyri6zy a katalizy zavisela od dlZky dasu blan5iro'vania.

Skratenim 6asu blanSirovania str3pla ho.dnota su5iny, takZe napr. jarny
Spen5t mal pri 5 minirtach 8,14 0/a su5iny, pri 2 min. 8,82 0/o sudiny, kym
pri 1/z minttovorn blan5irovani 10,29 0/o su5iny. Obdobn6 stripanie su5inlr
sa zistilo aj u letn6ho Spendtu.

Straty celkoveho, cukru zdviseli od diZky d:rsu blan5irovania, napr.
u letneho Spendtu (tab. 2) pri trojminritovom blan5irovani sa blan5iro-
vaco,u vodou vyhiZilo 7,550/o celkov6ho cukru, kym pri 1/z min. blanii-
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Tabul'ka 1. Jarnj 5pen6t

Suiina
o/o

Vit. C

v Spe-
ndte

mg o/o

Celkovli
cukor

v blan5.
vode o/o

Kataldza

vspe- L
ndtc ] 

v stave
I ccm

ccm

surovina I ,t,n, B66
I

I

) zzo I 220ll
] ,,0 J',0

t_

71 70

5 min. 8,14 19 5

21/z min.

0,101 0,25

0,24

0,25

) o,z+

l

0,24



3,8

35,9 40,3

27,0

--l
o,sb 

I o,t

___i__
I

0,20 0,1

198I6,9937L/z min.

Letnlf 5pen6tTabulka 2.

SuSina
o/o

3 min.

2r,/z min.

2 min.

l1/z min.

9031 min.



rovani tieto straty boli 5,0 %. Pri chladeni Spenatu straty celkov6ho
cukru boli rovnako velk6 ako pr:i blan5irovani, av5ak i tieto zaviseli o,d

diZky dasu blan5irovania. Napr. pri 3 min0tovom blan5irovani strat;'
chladenim predstavovali 4,90 ozb celkov6ho cukru, kym pri r/z min. blan-
Siro',zani iba 3,44 0/o celkov6ho cukru.

Najrnenej vitaminu C sa zistilo, ked bol 5pen6t blaniirovany 5 minrity
(42,60/o), pridom blanSirovacou vodou sa stratilo 30,20/o vitaminu C
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Graf 2. Vplyv r6zneho dasu blanEirovania
na vitamin C - Jarnli 5pen6t. a -v blanZ. Spenete, b - v blanZ. vode.
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/lraf. 1. Vplyv r6zneho dasu blaniirova-
r,ia na suBir-ru 5pendtu. a - 
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n6t,b-letny5pen6t.
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Craf 3. Vplyv r6zneho dasu blaniirovania Grat 4. Vplyv r6zneho dasu blandirovania
na vitamin C - Letni 5pendt. a -. na aktivitu peroxyddzy v Spendte :i

v 5pen6te, b - v blanZ. vode, c -- vStave.a-akt.peroxyddzyvSpendte,
v chlad. vode b -- akt. peroxyddzy v Spen6te

ir chladiacou vodou 22,L 0,h vitaminu C. Sc-r skr6lenim dasu blan5irovania
hodnota vitaminu C stripla. Napriklad pri riz min. blanBirovani Spendt
mal 57,6 % vitaminu C, pricxom blaniirovacou vo,dou sa stratilo -IL,I 0/a

vitaminu C a chladiacou vodou 8,5 0/o vitaminu C.

Pri 21,,b min. a 3 min. blan5irovani bo,la aktivita kataldzy nulov6, k;irn
aktivita peroxyddzy bola pozitivna. Pri 2 min. blan5irovani aktivita ka-
lal6zy u jarn6ho' ipen6tu bola nulov6, kym u letn6ho Spenatu bola pozi-
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tivna. Aktivita peroxyd6zy bola pri uvedenom dase pozitivna. Pri ostat-
nych t. j. krat5ich bianSirovacich dasoch ;rktivita pero,xvddzy a kataidzy
vjrazne stupla, do poukazo,valc, na nedcsta.todnu inaktivabnri ridinnost
t;rchto dasov.

Diskusia

V5Troba mrazeneho ipenitu ilredstavuir i, CSSn nirivliciiu dast z cel-
kovej vyroby rnrazenej zeleniny. V roku 1959 bol zhodnotenv vtedaiSi
technologickri postup r",7r:ob1/ rnrazeneho Bpen6tu, a to v 5 najvrid5ich
mraziarenskfch z6voissh. r*rysledkv uk6zali, 7e na jvabSia str:ata vil-aminu
C (49,9- 68,8 Vo ) vznii.ia tri Lriilnsirovani vc:,ictr i?E).

PreLo sa vysi<u.m .r nastrrvalucom roku ;:amt'rai na rir:Senie volyvu
ciiZky dasu bianSiror,'anra na vitamin C a ceikovji cukor. Slratv pri chla-
deni vodou boli predmelclrn osobitneho 5tr-;dia, l,<ed7e sme prerjpokladali,
Ze bud'i vel'ki'a 2e v podsiatnei rniere mCZu ovolyvnit nutridnu hodnotu
i;pcndtrr.

Zo zisl<anych vVsiedko\r vidiet, i:e strata nuiridnej horjnoLv z6visela
cd diZky dasu blanSlrovania. Vlo2no 1cl v.;svetlit t5;p. 2e pri dlhSom dasr:
bianiirovania dochddza i< r,'rjiiiemu poruieniu Stluklurv rasf-linri, Lo za-
pridifiuje vAdSie v.rzh.rhovanie vitaminu C a celko.reho cukru do blar-isiro-
vacej vody.

Dal5ie vel'ke strat;r vitaminu C a celkovi:ho cukru sa zistili tri chladeni
blan3iro'vaneho Spendtu. T tu stret,-r nutrii":nej ho'Jnorrz z5'.'iseia od di2ky
iasu blaniirovania, lebo pri kralSorr" dase blan6irovania nr:do5lo k takdnru
velk6mt-r po'ruieniu Struktirrv rastiinlr ako pri dih6c,m dase lrianSirovanra,
do malo vplyv na vliluhovanie vitaminu C a ceikoveho cukru chladiacou
vcdou.

Z hladiska enzytnatickej aktivity sa zistilo, Ze Spenat treba blan5irovat
najmenej 2 minrif.y, pri teplote 98-L00'C. eas biandirovania nemoZno
vSeobecne urdit na 2 minuty, lebo enzymaticka aktivita surovinv zivisi
od r6znych faktorov, napr. od obdobia, r' klorom sa Spenal zber6 atd.

Pri blan5irovacich dasoch 1 % min.. 1 min. a 1/z min. aktivita peroxv-
ddzy a katal6zv vyrazne stupoi:r. a io ill'c.: ncdosLaIo(-1n0 blandirovanie. Pri
l,'z minutovom blandirovani mal Spenat chut v5irazne surovt.

Ked uvaZime, Ze stratv vitaminrr C a celkoveho cukru pri blanSirovani
a chladeni sir vysoke a Ze pri dne5nom starze suroviny treba ju blan5i-
rcvat najmenej 2 minuty, je nevyhnutn6 urobit tieto opatrenia:

1. V najkrat5om dase zaviesr chladenie Spendtu v protiprudcv<.'m
chladidi, Eo zniZi stratv vltaminu C a celkcveho, cukru.

(l
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2. Dal5i vjskum za.merat na Stridium moZnosti zniienia aktivitv pero-
xyd{zy a katal{zy v surovine, alebo ndjst nov6 sp6soby inaktivacie
enzymov, pri ktorych by nedochddzalo k takSTrn velklim stratdm.

Suhrn
Sledoval sa vplyv r6zneho dasu bian5irovania na nutridnu hodnotu

a enzymatickii aktivitu Epen6tu. Skumal,: sa odrcda L,Iatador z jaln6ho
a letneho osevu, ktora sa blaniirovala 3; 2,5; 2i L,5i I a 1/z min. pri tep-
lote 98-10C 'C. t'ri blan5irovani sa sudasne sledoval vplyv chladenia
konEtantnym mnoZstvom vod;' 3 L

Straty celkoveho ctrkru zaviseli od diZky dasu blan5irovania. Napr-.
u letneho Spenatu pri 3 min. blir.n5irovani sa blaniirovacou vodo.u vylu-
illo 7,55 % celkoveho, cukru, zatiai do pri 1,5 min. blan5iro,vani tietc
straty boli 5"0 %. taktiez pri chladeni Spenatu vo'dou vznikli vel'k6 stra-
t.y celkov6ho cukru, do z6viselo tieZ od diZky dasu predchddzajrlceho
blanSirovania.

NajniZ5i obsah vit. C sa zistil, ked bol 5pendt blan5irovany 3 min-
(42,6T'rt), pridom blan5iro,vacou vodou sa stratilo 30,20/o vit. C, a 22,10/s

vitaminu C s ch-ladiacou vodou. Pri krat5om dase blan5irovania, napr.
1,b mfut. bianSiroven-v' Spendt obsahoval fi7,6 0/o vit. C a blan5irovacou
vodou sa straiilo 11,1 % vit. C a chladiacou vcdo,u 8,5 0/o vit. C.

Uvedene straty mcZno vysvetlill tyrn, 2e pri dlh5om dase blan5irovania
dcchadza k vtibSiemu poru5eniu struktury rastliny, do umoZfiuje vddbie
v5rluhovanie celkov6ho cukru a vit. C do blan5irovacej a chladiacej vody.

Sleoovanim enzymatickej aktivity sa zistilo, /.e pri 2,5 min. a 5 rnin.
bianbircvani bola aktivita kataldzy nulov6, kym aktivita peroxydazy boia
pozitivna. Pri 2 min. blanBirovani aktivita katallzy u jarn6ho 5pen6tu
bola nulov6, kym u letn6ho Spen6tu bola pozitivna. Aktivita peroxydazy
bola pri uvedenom dase pozitivna. Pri ostatn;ich, blan5irovacich dascch
al<tivita peroxyd6zy a kataltizy vyrazne sttpa.

Zo sledovania enzymatickej aktivity vypl5Tr'a, Ze blan5irovaci das je
nutne u kaZdej novej suroviny urdit zvlaSt a to na zaklade aktivity
peroxydazy.
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II},EINFLUSSUNG DES BLANSCHI!]RtrNS UND DER KUHLUNG AUF DEN NAHIiWERT
UND DIE ENZYMATISCHE AKTIVITAT VON SPINAT

Zusammenfassung

Der Einf luss unterschiedlich langer Blanschierzeiten auf den ,-{iihrwert und die
enzymatische Aktivit2it wurde .,'erfolgt. Die Spinatart MataCor aus der Friihjahrs-und
Sommeraussaat stammend wurde untersucht, die Blanschierzeiten betrugen 3, 2,5, 2, I,5,
l und % Minuten bei einer Temperatur von 98-100 oC. Bei den Blauschieren wurde
gleichzeltig der Einfluss der konstanten Kijhlwassermenge von 3 Liter Wasser ver-
lolgt.

Der Verlust an Gesamtzucker \A'ar von den Blanschierzeiten abh?ingig. Zunr Beispiel
bei Sommerspinat 'rurde durch 5 Minuten langen Blanschieren mit Wasser 7,5 %
Gesamtzucker extralLiert, berrug dagegen durch einem nur 1 lz'z Minuten dauernden
IJlanschieren der Verlust nur 5,0 0/'0. Auch beim Kiihlen des Spinates traten grosse
Gcsamtzucl<erveluste welche von der Blatrschierzeit abhiingig waren.

Der l<leinste Gehalt an Vitamin C wurde bei Spinat gefunden, welcher 5 Minuten
blanschiert wurde (t12,6 9/o), wobei 30,2 0,/o Vitamin C irn Blanschierwasser verloren
gingen und 22,1 % Vitaniin im Kijhlwasser; bei kirrzeren Blanschierzeiten, z. B. eine
l,; NIin'.Lle, hatte del blansci-:ierto Spinet einen Vitanrir-r C Gr.l-ralt von i7.6 U7'0 und
clurch das Blanschierwasser gingen 11,1 0,b Vital.rrin C und durch cias Ki1hlwasser- 8.5 0rit

Vitamin C verloren.
Die angefiihrten Verluste kcjnnen daCurch erkliirt werden, dass durch llingeres

Blanschieren eine sttilkere Destruktion der Pflanzenstfuktur auitritt, welche eine
intensivere E>itiaktion des Gesanntzr,rckers und Vitarnin C durch das Bianschier -und Kiihlwasser ernrdglicht.

Die Verfolgung der enzj/matischen Aktiviidt erlaubte festzustellen, dass bei Blan-
schierzeiten vc'n 2 ri' und 3 lvlinulen clie AktiviLAt der Katalase gleich Null yiar, wo-
gegen die Aktivitiit der Peroxv<lase einen uositi.",en Vr'erl auiwies. IJ-^i einer Blan-
scirierzeit von 2 Minuten war die /\l-itilttll der I<aiaiase bei irruhjahrspinat gieich
r'.lull, wogegen clieselbe beim Sorr-,rnerspinat pcsiiive Werte auf!vic.s. Die Aktivit.iit der'
Pe'roxydase war bei der anrJr:iiih;-tr.,n Bianscirierzr+it positi,,,. Ilei rveiteien Blanschier-
zeiten steigt clie Akl.ivitdt der Poroxydase uncl Kataiase signifikant an.

Aus dcn trgeblrissan, welcire bci der i{isLiinmung der rnzl'rrarischen z\i<tivitdt
gefunden wurc'en, kalrn gefolgera'r'/erien. dass clie Sianschierzuiten iiil jcclen Roitstofl
bcstimmt lverden miissen unil zrva.r aui GrurLcl der Aktivitat der Peroxridase.
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