BULLETIN
I — 1963 — 3.

VPLYV CHLADIARENSKYCH TEPLOT NA NUTRICNU HODNOTU
A ENZYMATICKU AKTIVITU U LISTOVEJ ZELENINY

STEFAN SULC

Zo zeleniny je Spenat a hlavkovy sSalat najbohatsi na nutriénd hodnotu. Pre ich
lahcdnG chut, nutri¢nd hodnotu za ich konzum z roka na rok neustédle zvySuje.
V poslednych tridsiatich rokoch rozvoj konzervaCnych metdd umoznil spraco-
vanie Spendtu studenou cestou, ¢im sa zabezpetil jeho konzum i v zimnom obdobi.
Nakol'ko pri trovni dnednej konzervarenskej technoldgie nevie sa zabezpetit kon-
zervovanie hlavkového Salatu, hlavkovy Salat sa konzumuje iba sezénne.

V zahraniéi otazke chladenia hldvkového S3alatu sa venuje velka pozornost.
Dewey (1, 2) cdporica chladenie hidvkového Saldtu vo vakuu, kde sa za nie-
kolko minat schladi na teplotu 0 °C, pri¢om strata vody je 3,4 az 4,7 %. Oprou
tomu pri chladeni pradiacim vzduchom chladenie trva 4,5 a 5 hodin, priCom sa
strati 26 az 3,5% vody, kym chladenie v nepridiacom vzduchu trva
14 hodin pri strate vody 1 az 1,5 %. Hlavkovy 8alat je vhodny pre chladenie vo
vakuu, lebo ma velké, ploché listy. NeskorSie sa (3) porovnalo chladenies hlavko-
vého Saldtu dvoma spdsobmi. V prvom pripade sa hldvkovy Salat chladil vo vakuu
a v druhom pripade roztléenym l'adom. Pri oboch spdsoboch chladenia sa zistilo, Ze
25 dniovy skladovaci €as je prili§ dlhy, pricom vo vakuu dochadza k zvddnutiu,
kym pri chladeni l'adom nastane urcité poSkodenie listov.

Pre rychle chladenie hlavkového Salatu (4, 5) boli vystavené velké chladiace
stanice o kapacite 4,5 vagbona. Pod vakuom sa 20—30 minat ochladzovalo na
teplotu 0,5 °C, ¢o je v3ak zavislé od teploty Salatu po zbere.

Béttcher (6) odporGda Spenat skladovat pri 0 az —2 °C relativnej vlhkosti
90—95 % 8 tyzdnov, pritom s vahové straty 4—10 %. Hlavkovy $alat navrhuje
skladovat pri 0,5 az 1 °C a relativnej vlhkosti 90—95 % podas 1 az 3 tyzdiov.
Ezell a Wilcox (7) Studovali vplyv chladiacej teploty 0 °C a 24 °C pri nizkej
a vysokej relativnej vlhkosti. Relativna vlhkost okolo 75 % podporuje rychie
vddnutie Spenatu, v ddsledku ¢€oho vzniknd i vysSie straty vitaminu C. V zdvere
tvrdia, Ze teplota mala rozhodujici vplyv na stratu nutricnej hodnoty.

Plank (8) odporaca pre skladovanie hlavkového $aldtu teplotu 0 °C a rela-
tivnu vlhkost 90—95 %, kym pre skladovanie $pendtu odpordca teplotu —0,5 a
0 °C, pri relativnej vlhkosti 90—95 %.

Tressle (9) skladoval hlavkovy salat a Spenat pri obdobnej teplote a relativ-
nej vlhkosti ako Plan k. Obaja autori odporiéajui chladit ladom a predtym ne-
umyvat.

U nas sa tejto problematike nevenovala skoro ziadna pozornost a skla-
dovanie Spendtu sa rohi na zédklade literarnych udajov alebo praxe. Hlavnym cie-
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lom skladovania $pendtu je zabezpecit plynuld prevadzku vyroby a predizit $pe-
niatova kampan a ¢o najdlhsi Cas. V skutonosti sa nevie, aké nutriéné straty
vzniknl poc¢as kratkodobého alebo dlhodobého skladovania. Pri spravnom zacha-
dzani s potravinami v predaji sa nezaobideme v budicnosti bez chladenej dopravy
a chladiarenskénho skladovania hldvkového Saldtu a Spenatu a preto je nutné zistit
vplyv réznych chladiarenskych teplét na ich nutriéna hodnotu.

Usporiadanie pokusu

Hned po zbere sa Spendt skladoval v klietkach po 10—12 kg a hlavkovy Salit
v mnoZstve 6 kg v klietke. Klietky v pofte 5§ sa skladovali nad sebou. Spenit a
hlavkovy Salat sa zberal rano po 9 hodine. Pre pokus sme mali vysokorapikovi
gvédsku sortu Spendtu a hlavkovy Salat ,,Kral maja“.

Skladovalo sa pri teplotach 1 °C, 5 °C, 10 °C a volne (t. j. pri kolisavej teplote,
ktora sa pohybovala v medziach 15 az 22 °C).

Pouzitad metodika

1. Susina: 6 hodin pri 60 °C a pri 105 °C do kostantne] vahy.

2. Cukry redukénes Fehlingovymi roztokmi.

3. Vitamin C podla Tillmans a.

4. Aktivita peroxydazy podlaMorrisona (10).

5. Aktivita kataldazy manganometricky.

6. Vahové straty vazenim.

7. Zmyslove sa hodnotil vzhlad, farba a konzistencia, vornia a chut patbodovym
systémom pri pouziti koeficientov dodlezitosti.

Vysledky

V tabulkich 1—4 st uvedené straty nutri¢nej hodnoty Spenitu a enzymaticka
aktivita peroxydazy a kataldzy pri réznych skladovacich podmienkach.

V tabulkdch 5—8 su uvedené straty nutritnej hodnoty hlavkového Saldtu a
enzymaticka aktivita peroxydazy a kataldzy pri réznych skladovacich podmien-
kach.

I ked sa na zaklade zistenych stanoveni nutricna hodnota Spenatu neda po-
rovnat s hlavkovym Salatom, predsa vidiet, Ze zimny Spenat je bohat8i na celkovy
cukor (2,69 %) a vitamin C (73,9 mg %) ako jarny hlavkovy Zalat, ktory obsa-
hoval 1,21 % celkového cukru a 13,8 mg % vitaminu C.

Z hladiska enzymatickej aktivity vysokorapikovy S$pendt mal priblizne o 100 Yo
vy&Siu aktivitu peroxydazy ako hlavkovy 35alat. OpaCné zistenia boli pri sledovani
aktivity katalazy, ktoru vysokorapikcvy Spenat mal (40,7 mg % na g sudiny)
niziiu ako hlavkovy §alat (461,0 mg % na g susiny).

Predpokladdme, Ze zber, dopravu, predaj a konzum skumanej zeleniny j
mezné urobit pocas 1—2 dni, preto sme vyhodnotili v prvom rade akost listove]j
zeleniny za toto obdabie.

Zmyslové hodnotenie ukazalo, ze kvalita skimanej zeleniny poklesla uz i za
toto kratke obdobie. Najvagsi pokles kvality sa zistil u hlavkového Salatu (0 bo-
dov) a Spendtu (89 bodov) pri volnom skladovani, kym pri skladovacej teplote 1 °C
$penat mal nezmenenu kvalitu (100 bodov). pricom kvalita hlavkového Salatu bnla
ohcdnotena 75 bodmi.

&
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Tabulka 1. Vplyv réznych chladiarenskych teplét na nutriénd hodnotu
a enzymatickd aktivitu pri vysokorapikovom $védskom Spenate

Skladavané pri 1 °C

I ] = 3 =
Datum susina | Celk. | vy, ¢ | Pero. |Katalge ko | Vit c | vahove Potet
(s cukor |0 ' xydaza | moly a0y mgYh straty bodov
= - | W | v sek, | suliny | , gusing | v subine iy
Po zbere 1079 | 269 | 739 | 211 | 4078 | 24,95 | 6849 ‘ o | 100
Po 2 diioch 12,01 | 275 68,2 | 197 30,43 | 22,90 | 567,9 0 ‘ 100 ‘
Po 4 ditoch | 13,00 | 293 | 598 | 251 | 50,20 ‘ 22,38 | 4568 | 1 | 100 |
|
Po 8 diioch | 14,01 2,95 48,9 | 206 64,08 21,C6 | 348,0 32 | 86 |
| |
Po 12 dhioch | 14,14 | 2,72 38,49 148 31,656 | 19,24 | 2751 5,6 64

Tabulka 2 Vplyv réznych chladiarenskych teplét na nutriénd hodnotu
a enzymatickd aktivitu pri vysokorapikovom svédskom Spenate

Skladované pri 5 °C |

‘ Sugina | Celk. | Vit. € | Pero. Kataléza! C‘L}Jlrl:? Vit, C | Vahove | porsg

Dédtum 0 cukor mg.% xydéza ma/g [ mg % straty i
_ J % i v sek. sudiny | y uinel v su§ine! %
Po zbere 10,79 | 269 | 739 | 211 | 4078 | 2495|6849 | o | 100
i I i
Po 2 diioch 10,86 ' 2,51 ‘ 61,0 ‘ 202 1 26,35 | 23,11 i 561,7 i 0 i 100
Po 4 dnoch 12,99 | 2,89 56,9 258 25,42 | 22,25 | 45380 1.2 84
Po & dnoch 13,80 I 2,74 | 428 259 54,73 19,71 | 307,82 3.8 72
| |

Pp 12 drioch 15,99 | 2,59 25,7 179 26,85 18,5 l 183,7 6.1 a6

Tabulka 3. Vplyv réznych chladiarenskych teplét na nuiriénd hodnotu
a enzymaticka aktivitu pri vysokorapikovom Svédskom Spendte

Skladované pri 10 °C

. =
Susina | Celk. vit, ¢ | perc Kataliza | ogiar | Bodet
Datum % cukor mg % | =ydies mne Wi bodov
% ’ | ¥ sURlBY |y susine|
T N - - D | ll
Po zbere 1079 | 260 | 739 | 211 | 4078 | 2495 | 6849 | o | 100
Po 2 dnioch ' 12,58 2,60 | 53,9 | 219 | 2889 | 20,70 | 4281 | 05 | 100
Po 4 diioch | 12,31 2,41 48,9 | 237 | 52,65 I 19,58 | 597.2 22 ‘ 76
Po 8 dfioch i13,18 229 | 367 | 260 | 5539 | 1737 | 2784 | 4.2 63
13,48

1,75 | 17,1 144 3967 12,98 | 1268 7.1 32

|

, Po 12 dfioch
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Tabulka 4. Vplyv roznych chladiarenskych teplét na nutriénd hodnotu
a enzymatickd aktivitu pri vysokorapikovom $védskom Spenate

Skladované volne

|
[ -
¢ " ! . Celkovy . PR
| Suiina | Celk Vit. C Pero_ | Katalaza cukor Vit, C Vanove Pofet
| Datum [ | eukar mg.% xydé231 myg/g % mg % straty e
‘ Lo v sek. | suSiny | y gusine | V sudine | %
R H 1 | _
i Po zbere 1079 | 2,69 | 73,9 | 211 | 4078 | 24,93 | 684,9 | O ‘ 100
|

Po 2 dfioch | 12,61 | 2,65 | 404 | 258 1 51,25 ‘ 21,01 } 5204 | 06 | 89

Po 4 dfioch | 1526 | 2,75 | 238 | 241 28,89 | 1802 | 1559 | 32 | 42

Po 8 dioch | 1711 | 277 | 122 , 155 | 2593 | 1619 | 7.3 | 156 ;0
| i
| Pol2diioch | — | — | — ‘ — S [ - | -

Tabulka 5 Vplyv réznych chladiarenskych teplét na nutriéna hodnotu
a enzymatickia aktivitu Salatu pri sorte ,Kral maja”

! Skladovan“ pr 1 °C
U S S . S
{ | susing | Celk. | yi o | Pero. |Katalaza] "W | yir ¢ varove| poge
| Datum oy | cukor \ g.’o i xydéza| malg J o | mg Y Straty | yodoy Pozndmka !
| S | v sek. | susiny|y suginel v susine % 1
'Pozbere | 555 121 | 138 | 440 4510 2180 2485 | o | 100 |
JPO 1 dni 5,14 | 1,08 | 11,7 | 470 4248 | 21,01 i 227,6 1,0 92

I | ‘ 1 ‘ Konce listov
Po3dhoch | 507 | 1,08 . 65 540 |427,3 [21,30 | 128,2 2,0 75 |mierne
‘ ! ‘

1P06dﬁ0ch 5,09 | 1,03 4,7 535 4129 ;20,23 ; S2,3 3,0 0 |zvddnuté

| | I |

Po 9 diioch ‘5,26 100 | 44 | 530 4026 11001 | 856 | 49 | 0 evédnuty
Po 13 diioch | 6,06 | 109 | 5.1 | 372 | 3729 17,98 | 5L1 | 105 | 0 |zvidnuty,
I | ; []

'Po 20 dfioch | 632 | 117 {

0 | 350 l1465]1851' o | — | — nahnity
| i }

Tabulka 6. Vplyv roznych chladiarenskych teplét ma nutriénd hodnotu
a enzymatickd aktivitu $alatu pri sorte ,Kral maja”

Skladované pri 5 °C

Celkn v |

| susina | etk |y | Pero_ ‘Kat alaza Vit. C | Vahove .
D&tum y Su[T\-',nd | eukor \"t;()/é | xveégza‘ mg/g “ cuol/f]or an.g% | straLv Sc?gat l Poznamka
! | Yo sel. | suliny Iv susine! v sudine] i
!Po zbere [ 5,56 ’ 1,21 ‘ 155 | 440 4610 2180 ‘2486 o | 100 |
lPoldni (546 | 1,08 | 91 480 |450,0 \19 78 11666 | 05 | go |Konee listoy

\ ‘
5.4 550 4441 ,;18,62 961 26

i

!

| 71 |zvddnuté
770 | 3,8 | 30 |zvidnuty

|

: Po 3 dnoch | 5,62 | 1,05

| |
|Po6dfioch | 571 | 1,03 | 44 | 586 420,86 118,04
| 1 [

1Pogdﬁoch !6,15 1,08 | 44 545 {392,6 _‘17,56] 715 | 5,7 0 |Ojedinelé

‘Po13dfioch | 6,16 | 1,08 | 27 366 3593 (17,55 | 43,8 @ 111 o jlisty

‘ | nahnité
]Po 20 dfioch | 6,82 | 116 | © 530 1817 |17,01 | 0 | — —
i (
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Tabulka 7. Vplyv réznych chladiarenskych teploét na nutriéni hodnotu
a enzymatickd aktivitu Saldtu pri sorte ,Kral maja"

Skladované pri 10 °C

Celkovy
oo | catks | Pero. |Katalszal 'y | vit, @ ] ey |
Datum ST eukor | niL'..;'T | xyatize| masg | . mgth | straty | bodor | Pozndmxa
_ G, ([ | v sek. | SuSiNY | gusina! vSusing i T
Po zbere 5,65 I 1,21 ' 13,8 I 440 | 461,0 | 21,80 248,6 0 | 100
Po1ldni 5,29 | 1,08 | 9,0 | 480 |449,4 | 20,41 170,1 | 3.8 85 .
‘ | | | | Konce listov
Po 3 dnoch 5,22 097 | 53 | 520 | 451,1 | 18,58 | 101,5 9,9 65 mierne
Po 6 diioch | 5,29 | 095 | 27 | 570 | 4538 17,96 | 51,0 ! 11,8 o |zvédnuté
| zvadnuty
'Po 9 drioch 5,42 0,84 2,4 | 535 | 402,6 | 15,50 44,2 | 13,6 0 |zvddnuty,
Po 13 dioch | 5,69 | 0,87 | 2.2 | 455 |3415 | 1529 386 | 17.6 04| P2DNILY

Po 20 dioch | 8,25 | 1,00 | 0 740 | 698 1212 | 0 - =

Tabulka 8. Vplyv réznych chladiarenskych teplét na nutriénu hodnotu
a enzymaticka aktivitu Salatu pri sorte ,Kral maja”

Skladované volne

i susina | Celk. | yir. ¢ | Pera ?Kamlawci‘j‘fgfs vit. ¢ | vahove! pogc |

Datum o | cukor | pioo | xydaza| mafg | gy | wg'% | ostesty | poqey | Pozmsmka
‘ | g % J . ‘ v sek. | 3uSiny ! guginel v sudine 'l'n_ |

1;Po zbere 555 | 121 | 15,8 | 440 | 461,0 (21,80 | 2486 | 0O | 100

Po 1 dni 527 094 | 83 | 480 | 4280 17,83 1574 | 48 85

Po3diioch 522 057 | 28 . 515 4242 10,92 | 536 113 0  Zvadnuty
PoGdiioch | 655 055 17 | 595 |351,4 | 839 - 259 197 0 zvidnuty,
Po9dfioch | 699 | 043 11 | 600 2621 615 157 513 @ |PElmiRg
Po13 dfioch | 12,80 | 6,69 = 0 706 11717 | 535 0 618 0 |

|
! Po 20 diioch zhnity

Vahové straty u 3penatu pri 1 °C a 5 °C boli nulové, kym pri teplote 10 °C a
velnem skladovani beli 0,5—0,6 %. Ovela vy8sie vahoveé straty boli zistené u hlav-
kového Saldatu. Ich mnoZstvo stipalo so zvySujucou sa teplotou. NajvySsie vahové
straty pri volnom skladovani boli 11,3 % a najmensie 2,0 % pri 1 °C.

Analytické vysledky jednoznacne ukdzali, Ze nutriénd hodnota zédvisela od skla-
dovacej teploty. Tak napr. straty celkového cukru u skladovaného Spendtu boli
8,2 % a vitaminu C 17,1 % pri 1 °C, a pri jeho volnom skladovani poklesol celkovy
cukor o 15,7 % a vitamin C o 53,2 %.

Obdcbné straty nutriénej hednoty sa zistili u hldvkového Salatu, kde pri teplote
1 °C poklesol celkovy cukor o 3,6 % a vitamin C o 8,5 %, a pri jeho volnom skla-
dovani boli straty celkového cukru vy&gie o 18,2 % a vitaminu C o 36,7 %.

Enzymaticka aktivita peroxydazy u Spendatu bola priblizne rovnaka ako u odtrh-
nutej rastliny pri skladovacich teplotach 1 °C, 5 °C a 10 °C, kym pri volnom skla-
dovani sa zaznamenal jej mierny pokles. U hldvkového Salatu sa zistil jej pokles
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pri vSetkych skimangch skladovacich teplotach. Aktivita kataldzy poklesla pri
skimanych podmienkach tak u Spenatu ako aj u hlavkového galatu.

V dalSom skladovacom obdobi sa zaznamenal rychly pokles kvality $penatu pri
volnom skladovani, ktory sa po dalSich 2 dtioch skladovania hodnotil ako nevhod -
ny pre konzervarenské spracovanie (42 bodov). V tomto dase sa vysokorapikovy
Spenét pri teplote 1 °C hodnotil vysoko (100 bodov). Po 8 dfioch skladovania bol
Spenét eSte dobre hodnoteny pri 1 °C a 5 °C (72—86 bodov), pri€om vznikli uz

Vitamin C,

%
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80 1 d shkiadovanic volne
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Graf 4. Vplyv chladiarenskych teplét na straty vitaminu C
pri vysokorapikovom Spenate

vyssie vahové straty (3,2—3,8 %). V dalSom obdobi skladovania Spenat nebol
vhodny pre konzervarenské spracovanie.

Zmyslové hodnotenie hlavkového Salatu ukézalo, Ze po 6 diioch skladovania
nebol vhodny pre ludsky konzum pri skamanych skladovacich teplaotach.

Nutriéna hodnota $penatu znaéne poklesla pri vSetkych skimanych teplo-
tach. Napr. po 8 diioch pri 1°C poklesol celkovy cukor o 15,5 % a vitamin C
o 49,1 %. Najvacsie straty boli pri volnom skladovani, kde paklesol celkovy cukor
G 35,1 % a vitamin C o 89,6 %.

Aktivita peroxydazy pri 1 °C bola vy3sia ako pri teplotach 5 a 10 °C, pogas 8 dni,
kym pri volnom skladovani bola najvyssia. Aktivita katalazy poklesla pri volnom
skladovani, kym pri ostatnych teplotach bola priblizne rovnaka ako po 4 diioch
skladovania.

Po 12 dfiovom skladovani $penat uz nebol vhodny ma konzervovanie. Najvacsie
straty boli pri teplote 10 °C, kde sa mnoZstvo celkového cukru zniZilo o 48,2 U
a vitamin C o 81,5 %.

Enzymaticka aktivita peroxydazy pri skladovacich teplotach, 1, 5, 10 °C sa
vyrazne zvysila, kym aktivita katalazy poklesla.

I ked' hlavkovy Salat nebol vhodny pre I'udsky konzum u¥ po 6 diioch skladova-
nia, predsa nas zaujimali enzymatické pochody. Enzymaticka aktivita od 6 do 20
dni skladovania prebieha takto: Pri 1°C po zaiato®nom poklese aktivita po
9 drioch stipala az do konca skladovania. Pri teplotach 5 a 10 °C pocas 9. a 13. dna



atkivita peroxyddzy stupla, nato v dalSom obdobi skladovania sa zaznamenal
jej vyrazny pokles. Enzymatickd aktivita peroxydazy pri volnom skladovani
klesala. Aktivita kataldzy pri skimanych podmienkach vykazovala trvaly pokles.

Nutri¢na hodnota hlavkového Salatu v dalSom obdobi skladovania rychle klesala
a po 20 dnoch hléavkovy $alat uz neobsahoval vitamin C.

Diskusia

Sledovali sme biochemické deje pofas chladiarenského skladovania (1, 5, 10 °C)
a pri volnom skladovani (15—22 °C) u vybranej listovej zeleniny na zaklade
zmien celkového cukru, vitaminu C, aktivity peroxyddzy a katalazy.

Zo ziskanych vysledkov vidiet, Ze nutri¢na hodnota skimanej zeleniny zavisela
od skladovacej teploty a od dizky Casu skladovania, t. j. ¢im bola vy3Sia teplota
a dlhsi skladovaci ¢as, tym vyS$Sie boli straty celkového cukru a vitaminu C.

Fyzikdlno chemické hodnotenie ukézalo, ze i kratkodobé volné skladovanie
(1—2 dni) vo velkej miere ovplyvnilo nutri€nd hodnotu listove]j zeleniny, pri¢om
nedoslo k €o najmensim organoleptickym zmendm. Proti tomu chladiarenské
skladovanie pri teplote 1 a 5 °C podstatne zniZuje straty celkového cukru a vi-
taminu ,C takZe je jedinym spravnym spdsobom zabezpelenia nutri¢nej hodnoty
v zelenine.

Sledovanie enzymatickej aktivity ukazalo, Ze oxydatné enzymy (katalaza a
percxydédza) su iba v nepatrnej miere inhibované chladom (1, 5 a 10 °C), v désled-
ku ¢oho i polas kratkodobého skladovania sa vo velkej miere zG&astiiuju bioche-
mickych reakeii.

Z dalSieho sledovania vidiet, Ze hlavkovy Salat nie je vhodny pre dlhSie sklado-
vanie a treba ho spotrebovat do 2 dni. Proti tomu vysokorapikovy Spenat je
vhodnejSou listovou zeleninou pre chladiarenské skladovanie. Na zaklade vysled-
kov je mozné usudit, Ze jeho maximalny skladovaci ¢as je 8 dni pri teplote 1 °C.

Kym u vysokorapikového Spenatu sa nam podarilo zistit vysoké stUpnutie akti-
vity peroxydéazy na konci skladovacieho obdchia, tak pri skladovani hlavkového
Salatu sme mohli urchit dalsie konstatovanie, Ze pri ur€itych teplotach v §tadiu
rychleho kazenia zeleniny jej aktivita po predchadzajicom stipnuti klesa. Akti-
vita peroxydazy tym viac klesala, ¢im bola vysSia teplota.

Suahrn

Studovali sme vplyv chladiarenskych tepldt (1 °C, 5 °C, 10 °C) a volné sklado-
vanie (15—22 °C) na nutriéna hodnotu a enzymaticka aktivitu katalazy a peroxy-
dazy, u perspektivnej sorty vysokocrapikového Spenatu a hidvkového Salatu ,Kral
maja“,

Zo ziskanych vysledkov urobili sme zdver, ze hlavkovy $alat moZno skladovat
najdlhsie 2 dni pri teplote 1 °C, pri¢om jeho celkovy cukor poklesol o 3,6 % a vi-
tamin C o 8,5 %, kym pri volnom skladovani celkovy cukor poklesol o 18,2 %n
a vitamin C o 36,7 %.

Vysokorapikovy Spenat mozno skladovat maximdine 8 dni pri teplote 1 °C,
pri¢om straty cukru boli 15,5 % a vitaminu C 49,1 9.
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BJINAHWE XOJONHLIX TEMIIEPATYP HA IINTATEJBHOCTD
1 AH3IMATUYECKVYIO ARTHBHOCTDE JICTOBLIX OBOMIEN

Peswowme

ABTOp H3yvad BIMsHUE TeMIePATYPEl, IPUMCHAeMOH NpH 3aMopaskuBanmi -— (1°00, 5°I1,
10°I}) 1 npu xpanenun B HaBaaRy (10—22°11) Ha cagaT copTa « Kopoilk Mas» K HA CEICKIMOH-
HBl{ COPT BHCOKOKAYCCTREHHOI'0 IINAHATA, B YACTHOCTH HA NUTATEIbHOCTH I BH3UMATHTICC-
RYIO AKTHBHOCTL KUTAIASEL 1 TEPOKCHIABLL.

Ha ocroBanun npuolpereanmX peayanTaTon OLITo IPAHATO 3AKIIOUCHIE, YTO (AT MOJK-
A0 XPAHHTH, BAib0Iee 102170, B Tedenwe 3 gueii, npu Temneparype B 1° 1T, mputem copepsxa-
mie caxapa, B HeM, DNOHn3mimocs na 3,6 9%, a srrammna C ma 8,5 %, TOTIA KAk TIpH XpaHeHWH
B HABaJIKY — ol0mee cojgepsanne caxapa mornaniocs Ha 18,2 9, a Buramura C — Ha 36,7 9%,.

BricokokauecTBeHHEIl IMITMHAT MOKHO XPAHHTH, MAKCUMAJbHO, B Teucnme 8 jmefi, npn
temmepaType B 1° I, upuuem yomrok caxapa 6u1 15,5 9%, a sntamuna C — 49,1 9.

DER EINFLUSS DER KUHLTEMPERATUREN AUF DEN NAHRWERT
UND DIE ENZYMATISCHE AKTIVITAT VON BLATTGEMUSE

Zusammenfassung

Wir haben den Einfluss von Kiihltemperaturen (1°, 6° 10°C) und die freie Lagerung
(15—22 °C) auf den Nidhrwert und die enzymatische Aktivitdt von Katalase und Peroxy-
dase bei der perspektiven Sorte des schwedischen hochstengligen Spinats und Kopfsalat
,Maikénig” studiert.

Aus den Ergebnissen ergab sich die Schlussfolgerung, dass man den Kopfsalat ldng-
stens 2 Tage bei der Temperatur von 1°C lagern kann, wobei sein Gesamtzuckerinhalt
um 3,6 % und der Vitamin C-Gehalt um 8,5 % sank, dagegen bei der freien Lagerung
sank der Gesamtzucker um 18,2 % und der Vitamin C Gehalt um 36,7 %.

Den schwedischen hochstengligen Spinat kann man ldngstens 8 Tage lang bei einer
Temperatur von 1°C lagern, wobei die Zuckerverluste 15,5% und die des Vitamin C
Gehaltes 49,1 % betrugen.
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