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VeLkj pokrok sa dosiahol v mraziarenskej technol6gii, ked sa Joslynovi a

lr{arshovi (1) podarilo di'astodne vysvetlit tilohu tperoxy,d6z ,pri mrazeni a mrazia-
renskom skladovani ovocia a zele,niny. V rokoch 1955-40 Joslyn a ini 12) dalej
Btudovali biochemick6 deje, ktor6 spdsobujri peroxyddzy a kataldza v tkani mra-
zenej zeleniny s tlim vysledkom, Ze podas skladovania (-18 'C) cloch6dza k hro-
madenlu aldehydov napr. u Spargle, zelenej fazuiky, brokoli a zelen6ho hrd5ku.
i-loci acetaldehyd nie je ,pridincu straty chuti, zd6 sa, Ze je jednllm z vedlaj5ioh pro-
duktov biochemickej reakcie, alebc bicchemiokych reakcii, pri ktonfch nastdva
zmena chuti u neblan5irovanej, alebc nedoslato6ne blaniirovanej zeleniny.

Otdzkou zmeny v chuti sa zaoberali: Lee (3), Lynch a ini (4), Zoueil a Esseien
(5), Lablee a Esselen (6), Lee a ini (7), Nenich (B) a Bcittcher (9).

Lee (3) vo svojom obsiahlom refer6te ,,Pokroky vo vyskrlme potravin" zd6raz-
iuje, Ze inaktiv6cia enzymov je nutn6, lebc 1e'n po sprdv'nej inaktivdcii enzfmov sa
m02u mrazen6 pctraviny s uspechom vyr6bat. V refendte uv5dza pokusy ,robene

Joslynom a Voedfordom, ktcri zistili v neblan5irovanej zelenine, alebo v nedosta-
todne blan5irovanej zelernine vznik rOznych aldehydov, pri sridasnom kon5tatovani
zmeny v chuti. Okrem toh<l uvSdza vlastn6 pckusy s blan5irovanou a neblanSirova-
nou zelenirn'ou, kde zistil, Ze podas mraziarensk6ho skladovania (-17,8 'C) nastal
vzrast celkovej kys'losti a peroxydovehc disla 'v lipidickej nLmote, pridom sa vy-
tvorila cudzia chut u ,neblanSirovan6ho alebo nedostatodne blanSircvaneho mraze-
n6ho hrdiku. Okrem hrachu mal v pckusoch cukrovri kukuricu a zelenri fazul'ku.

Lynch a ini (4) uv6dzajri, 2e na zmen6.oh zelendho hrd5ku sa zrfdast[uju kata-
162a, peroxyd6za, oxyddzy kyseliny l-asko,rbovej, chlorcfy,ldza, ,lipaza, lopxyddza,
dehydrogendza a purinovd dekarboxylSza. Dalej tvrdia, Le z uvedenych enzymov
su peroxyddzy najodolnejsie vodi teplu a majd pcdiel lna zmene chuti. Z toholo
dOvodu odporOdajir pre stanovernie sprdvneho dasu bianSirovania pouZit aklivitu
pe,roxyddz. SOhlasia tiei s vysledkami Joslyna a Dietricha, ktori poukdzali, Ze

vySSia aktivita peroxyddz lopSie sfivisi s vytv6ranim zhorSenej chuti, ako aktivila
katalAzy.

Zoueil a Esselen (5) sledcvali vyvin neZiaducej chuti pri rdznych kcncentrdcidch
y pyr6 zo zelenej fazulky. Pokus bol pripravenf tak, 2e k srerilizovan6mu pyr€
(121,1 'C podas 15 min(rt) sa pridali percxyd5Lzy a to v p6vod,nej aktivite, ktcra
bola u derstvej odtrhnutej zelenej fazuLky a v ioh 10 n6,so'bnom mnoZstve p6vod-
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nej aktivity derstvej fazuLky. Balidky s pyr6 sa skladovali pri 3,5 "C, 21,1'C a

57,2"C podas 12 tyZdiov. Peroxy'd6zy sa pripravovali z chrenu. Pod,as skladovania
sa uk6zalo, Ze sterilizovan6 pyr6 zo zelenej fazul'ky s uvedenfmi pridavkami kon-
centrdcii peroxyddz, malo cudziu chut a paoh. Oproti tornu zmena v chuti a vyvin
pachov sa nezistil vo vzorke sterilizovanej a skladovanej pod,as 12 tfZdiiov pri
uvedenych podmienkach. Aktivita peroxyddz klesala najrlichlej5ie v pokusnych
vzork6ch, ktord sa srkladovali pri 21,1 'C a 37,2 "C, kym pri teplote 5,5 "C jej
pokles bol pomal5i. V pokusoc,tr, kde boli pridane peroxyd6zy, zistili obsah ace-
ialdehydu.

Nenich (8) Studoval aktivitu lipoxyd6zy, ktort reaktivoval vo'dou v lyofili-
zovanych potravindch. Vysledky uk6zali, Ze podas tohoto kretkeho dasu aktivna
lipoxyddza spOsobuje uvedenie kyslika do nenasylenych tukov a to zvl65t do kyse-
liny linolenovej, pridom doch6dza k tvorbe peroxydu vodika, rktory sa rozloZi velmi
rfchle pri 58'C. Dalej twdi, Ze uvolneny kyslik bol pridinou vytvorenia z6pachu,
ktory je charakteri,sticky pre zoLlknuty tuk. Pokusmi dokdzal, Ze lipoxyddzu moZ-
no inaktivovat na 95-100 0/o zohriatim parou pri atmosferickom tlaku podas 15

minft.
Autor okrem toho kon5tatoval, Ze ked je v reakdnych zmesiach nizka aktivita

lipoxyd5,zy, nerrnusi po,lravima zapdohat, p:ridom v hmote mOZe tbyt prlto;mn6 vy5Bie
mnoZs,tvo peroxydu vodika. Ked je v reakdnlich zmesiach pritomn6 nizka akiivir,a
iipoxyd6zy spolu s hydroperoxyddzou, vytvori sa pach, kbory sa li5i od pachr"r
po zoZlkl,om tutku. Vyivoreny pach je taZko definovateliny, avSak meni cha,rakbel
potravi'ny.

Biittcher (9) vo svojom srlbornom dlSnku ,,Biochemicke probl6rny pri mr,azenej
zelenine" poukazuje na rdzne probl6my, ktor6 treba vyrieSit, aby sa uchovala vy-
sokd akost mrazenych po'travin. 'O zmene ohuti tvrdi, Ze doposial presne nepozna-
me jednotliv6 enzymatick6 syst6my, ktor6 zapridiiujO zme'nu v chuti a tieZ che-
mick6 reakcie, kto,rymi dochddza ku zmerne chuti. rPotvrdzuje n5.zor ostarnych
autorov, Ze blan5irovanie zeleniny je zakladnym prcbl6mom dnefnej mraziaren-
skej technol6gie. Z tohoto dOvodu treba problematiku blanSirovania rozpracovat
pre jednotliv6 druhy zele'niny, lebo len tyrnto spOsobcm je moZne dosiahnut sprdv-
nu inaktivdciu enzymov pri najmen5ich nutridnych stratdch.

Mordnes a Offergeerd (10) sledovali vplyv zmrazovania a mraziarensk€ho skla-
dovania rna al<ost jarh6d. Pre pokus mali 2 sorty jahOd, ktor6 zmrazili pri -30 "C
podas 24 hodin a skladovali pri -20 "C 11 mesiacov. Jahody boli upravend na-
sledovne:

L. jahody cel6 bez cukru,
2. jahody cel6 s cukrom (150 g cukru na,kg jah6d),
3. jahody tenko pokrdjan6 bez cukru,
4. jahody tenko po,kr6jan6 s cr.lkrom (150 g cukru ,na 1 kg jahOd).
Vlisledky uk6zali, Ze cele a p:krdjane jahody zasypan6 cukrom boli chutove

lep5ie, ako jahody cel6 a rpokr6jan6 bez cukru. Pridarnie cukru tieZ ovplyvnilo
stabilitu kyseliny l-asko:rrbcvej a to zvl5St u jahOd,,ktor6 sa skiadovali dlh5i das.
Jakoolik (11) twdi, Ze priilavck cukru dobre uchovd kvalitu jah6d, aviak zdOraz-
r1uje, Ze rozhoduj0oi vplyv na ich akost mil skladovacia teplota. Obdobne vfsledky
dosiahli Guadagni a Kelly (11), ktori kon5tatovali, Ze jahody pri teplote -18 'C
a niZiich teplotdch si veLmi dobre uchovaj0 svoju akost pri pridavku cukru. Tres-
sler ,a Eve,rs (L3) navrhujrl vyrobu mrazenych jahO'd i;ba s pridavkom cukru, tre-
bdrs jahody sf urden6 pre'vyrobu dZemu, lebo len pri tejto Oprave jahOd je moZn6
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zachovat charakteiristickri chut. Odporrld,aj0 pouZit na 3 diely jah6d, l- diel cukru,
ktorf je'potrebn6 ddkladne rozmie5at s oilr'ocim a rpoto,rn zmrazit. Guadagni a ini
(14) dok6zali, Ze hermetickd rn6dorby sa lepSie hodia pre skl'adov,anie mrazenych
jahOd pri vySSej teplote neZ -18 

oC, ako obaly nehermetick6. Skladovan6 jahody
v herrnetickfch nddobdch mali lep5iu farbu, v6iu a chut ako jahody skladovane
v nehermeti.ckfch nddobach. Dalej autori tvrdia,2e zmena farby a strata kyseliny
l-askorbovej je spr6vny,m uka,zcvatelom kvality zmrazenych jahdd.

Pospi5ilovd (15) mala v pokuse 48 sort jahOd, ku ktorym pridala 15 % cukru
a skladovala pri -18 "C. Pokusy robila 5 roky. Okrem zmyslovych vlastnosti sa
u niekto'ryoh sort jdhOd stanovila kyselirna l-askorbovd. Na z6klade pokusov sa
uklza'to, Ze po 9 mesadnom mrazi,arernskom Skladovani dochddza u jahdd ku zmene
farby, k dehydr,atAcii a vyvinu neZiaclucej chuti. V zdvere autorka konStatuje, Ze
jaho'dy si uchovaj0 pomeLrne vysoky ,obsah kyssliny l-askorbovej (28,37-78,95
mS%) podas 7 mesadn6ho rrr-r,aziare,nsk6ho skladovania. Homolka (16) sledcv'al
vplyv mrazenia a skladovania (-18 "C) na kvalitu zeleninovej papriky odrody
Cecej'sl{6 sladkd, previsld. Po 9 mesadnom skladovani 'nezistil zmernu v chuti, ale
kon5tatuje, Ze v tom dase sa v zeleninovej paprike uchovalo lba 22,7 ozb kyseliny
l- askorbovej.

Za tdelom zlepSenia kvality a ekonomiky vyr,cby skladovan6ho ovocia a zeleniny
sme sa zaoberali Stddiom pridin, ktor6 sp6scbujt zmenu v chuti a straty nutrid-
nej hodnoty.

Zmenu v chuti sme zadaii sk0m'at na tfch vllrobkoch zo zeleniny, ktore sa ne-
blan5iruj0 a podi'a n6zorov pracovnikov priemyslu doch6dza u ni,ch k chutovfm
zmen6m.

Stratu rnutridnej hod'noty sme srledovali u ovocia a zeleniny, nutridne vysoko-
hodnotnych, kde ,s ponechanim, alebo upravenim doteraj5ej technol6gie sa m6Zu
ziskat vSirobky nutridne vysokohodnotn6, zvl5,St pre zimn6 obdobie.

Vypracovanie novych parametrov pre mraziarensku technol6giu sme si urdiii
sledovat v,nidkolkorodnych etapdch.

V prvej eta'pe sme sk0mali vplyv mraeiarensk6ho skladovania na akost jahOd,
ribezli, zeleninovej papriky, mel6nov.

U,s p ori a cl anie pokus ov

1. Ovocie

Hned po zbere sa jahody a ribezle odstopkovali a zmraztli v kontaktnom zmra-
zovadi na -7 "C a skladovali pri -18 

"C rpodas 9 mesiacov.

Pokusrne sorty:

J ah o dy : Melitopolskf's<or5, Surprise cles
meter, Mys'ovka, Mad,ame Moutot, Neskord zo
sliezska, Neskord z Pavlovska.

Ribezle : Karl5tejnske, Weli:ngtonsk6, Silvergieterove, Bang-up, Hviezcla
z Chicaga, Altajsk6, Vikt6ria, Striebrosiv6, Devinske derven6, Looper sumer,
Houghton castle, Wierilendernske, Kankarsk6, Roogwod, Pornona, Bolognensk6, Vik-
roria derven6, Veu,sailsk6'dervend, Gclpetove.

Halles, Najskor5ia z Bagoty, De-
Zagorja, Seng,a-Sengana, Horno-
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2. Zelemina

Cele lusky zeleninovej papriky sa zmrazili. Me16ny ,prv6ho zberu sa nerezovynt
noZom zbavili kOrky a j,adier a po rczkrdja'ni'na osrninove k0sky sa zmrazili. Zmra-
zovanie sa robilo v kontaktnom zmrazcva(i na -7'C a potom sa skladovali pri

-18 ',C.

Pokusn6 sorty:
Zele'ninov6 parprika K 59, eeskd rana, Olo.moucka na plnenie, Severka,

Moravskd ovocn6, Hodoninska ze1en6, Szerntesi Feh€r, Novc'denkaskij, Tetenyi slad-
ka, Majkcdsky 470, Cecejsk6 slad'k6, Bjala Kapja, Sme,nskij rob'und.

M e I o n y : Tekvi,ca rebrovitd delen6 (prvy zber), Teklzlg4 rebrovitd nedelenA,
Sol6rsky Turkes,lan, BelZet, Sol5,rsky derveny.

Vysledky

V tabulkdch 1-4 sO uveden6 vysledky vplyvu m'raziarenskej teploty (-18 "C)
na nutridn0 hod'notu a enzymatick0 aktivitu u rdznych sort jah6d, pobas 9 mesad-
n6ho skladovania. V grafoch 1 a 2 je uvedeny vplyv tepicty -18 'C na kyseliLnu
l-askorbovri a aktivitu peroxyd6z.

V tabul'kdch 5-B sri uveden6 vysledky vplyvu mraziarenskej teploty (-18 "C)
na nutrridnO hodrnotu a enzymatiokd aktivitu u rdznych sort ribezli podas 9 rnesad-
neho skladovania. V grafooh 3 a 4 je uvedeny vplyv teploty -78'C na kyserlinu
/-askorbovfi a aktivitu peroxyddz.

V tabuLkdch 9-12 sri vlrsledky'vplyvu mraziarenskych teplOt (-18 'C) na nutrie -
nt hodnotu a eurzynr,atick'ri aktivitu u rdznych sorl zelenincvej pap,riky. V graioch
5 a 6 je zn€lzorneny vplyv teploty na kyselinu l-,askorbovt a atktivitu kata,lazy.

T a b u I k a 1. Sledovanie akosti iah6d pri -18 
oC

Jahody po zbere

Sorta
Perory-

dAzy
v sek.

Melitopolskd

Surprise des llalles

Najskoriia z Bagoty

Demeter

Mysovka

Madame Moutot

Neskord zo Zagorja

Senga-Sengana

Hornosliezska

Neskorti z Pavlovska 6,77 44,02

s,01

872

8,02

803

q5t

10,40

la.23

7,9L

68E,1

645 6

626,6

frb/ h

//u

610

64 i0

6J, {J5

67,48 8,77

55,9ti 10,91

53,51 7,87

c tr-.)l r3L U.UJ

76,7i 7,36

52 82 i, 9,E7

46.51 t-l 81

12,73

72,60

270

0

114C,7 35C

615,4 0

476,4 150

4S0,0 400

1058,1 520

658,1 g2A

r32
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V taibulkAch 15 a 14 a v grafooh 7 a 8 sri yynsledky vplyvu teploty -18 "C na
zmyslov6 vl,ast'nors,ti a kyselinu l-aslko,Cbovri u rnel6nov.

Tabulka 2. Po 3 mesiacoch skladovania

Vitamin C
mgo/o

v su5ine

Peroxydrizy
v sek.

Surprise des Halles

Najskor5ia z Bagoty

Demeter

Mysovka

Madame Moutot

Neskor6 zo Zagorja

Senga-Sengana

Hornosliezska

NeskorS z Pavlovska

9,27

8,81

10,12

11,19

10,00

7,32

8,44

8,94

8,91

t,oo

558,8

550,5

918,9

519,2

586,s

580,6

442,2

389,7

408,1

332.9

60

90

95

65

110

55

32

6

50

45

Tabulka 3. Po 6 mesadnom skladovani

Sorta

Melitopolsk6 skor6

Surprise des Halles

Najskor5ia z Bagoty

Demeter

Mysovka

Madame Moutot

Neskord zo Zagorja

Senga-Sengana

Hornosliezska

Neskor6 z Pavlovska

9,27

8,78

10,59

11,50

10,s0

811

8,28

8,37

7,87

Vitamin C
mg%

v suSine

383,3

560,9

558,2

346,9

548,6

551,4

257,r

251,7

250,9

300

300

165

0

300

40

24

140

110

I
I

I

I

I
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Tabulka 4. Po 9 mesadnom skladovani

Sorta SuSina
Vo

Vitamin C
mgoib

v sLlslne

Peroxvd6zv
'o ""k

70

0

0

140

43

65

50

160

BC

720h4elitopolsk6 skord

Surprise des Halles

Najskordia z Bagoty

Denrcter

Mysovka

Madame Moutot

Neskor6 zo Zagorja

Senga-Sengana

Hornosliezska

Neskord z Pavlovska

9,02

8,80

10,43

11,61

10,96

819

8,64

7,92

I,S2

7.37

9J1 q

224,4

252,2

204,5

343,8

2I5,9

291,5

284,7

191,5

^\
uQ

=J = uiA- o >)
O o Oil

ad

,a
a
a

Tabulka 5. Ribezle po zbere

Sorta

KarlStejnskd
Welingtonskd
SilvergieterovA
Bang-up
Hviezda z Chicaga
Alta jskd
Vikt6ria
Striebrosivd
Devinska dervena
Looper sumer
Houghton castle
Wierlendenskd
Kaukazskd
Rooglvod
Pornona
Bolognenskd
Vikt6ria dervend
Versailskd derv.
Gcipertov

.l/
e

tl
N,d

XV
Yo
d@
0!>

20,23

19,58
2I"82
20 28

21,05
18,30
79,2L

2'J-,74

16,95
16,08
18,C2

18,16
15,S7

17.99
18,49

15,68

18,02

15,33

16,62

10,32
8,68
9,18

10,08

10,13
13,15

7.35

7,54
7,73

8.14

O,trJ

7,8s
6.37
7,77

6,65

7,27

6,81

5.29

2,L3

205
1,98

2,r3
1,86

1,96

1,54

190
2.42

t52,2
L52"5

723,7
185,1

I59,7
198,3

110,9
141 8

59,C

36,3
559

46,6

29,6

320
54,8

50.4

40,1
47.3

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

360

0

0

0

0

0

560

560

51,01

44,35

42 07

49,70

48.72

71,86

4'5,57

33,81

44,54

14,34

45 17

47,52

49.03
35,41

38,78

42,28

40,34

44.42

31.80

11,8
11 3
72,4

11.8
10,0

12,5

].0.7
72,4

12.!

752-rl
67871
556'- 

1

so2.B 
I

B7.0

91 5
940
87,5

91,C

BB,5

99,0

88,0

89,0
940
98,5

100,0

872
84,5
877
50,0

909
93,2
99.2

0

0

0

0

9,28
8,54

0

0

0

0

0

0

0

ti,51
0

0

0

0

3,76

1083,I
577,'r

652 5

343.5

225,5

I99 2

185,6

291.8
165 6

173 I
227,9

279,7

267 6

284,6
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Tabulka 6. Po 5 mesadnom skladovani

I

I

I

Sorta

KarlStejnskd

Welingtonsk''a

Siivergieterova

Bang-up

Hviezda z Chicaga

Altajska

Viktiria

Striebrosiv6

Devinska dervend

Looper sumer

Houghton castle

Wierlendenskd

Kaukazskd

Roogwod

Pomona

Bolognenskd

Vikt6ria dervenA

VersailskA dervend

Gcipertova

20 15 l, tn ,,
I

13,70 I 128,1

21,ss ] too,t

2r,40 | roc,+

20.e6 \ tnt.,

18,67 | 14J,0

20,42 | 105,5

22,70 I 723.3

16,8S

16,60

78,42

43,6

34,3

356

26,7

42.9

27,7

25,5

50,5

41,,4

41,8

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

180

495

0

0

0

240

225

0

19.26

2,94

19,39

12.27

10,07

0

0

0

102,85

633

1,66

76,77

48 35

0

33,87

0

32,47

0

710,6

650,3

493,7

843,1

678,6

7S8,1

515,8

543.2

258.7

206,6

193,3

1,41,,7

281 8

156.1

737,6

188,5

227,7

279,\

247,5

75.0

72,0

77,0

85.0

85.0

85,0

86,0

83,0

87,0

90,0

84,0

83,0

90,0

80.0

86,0

80,0

B1,0

75,5

82,0

18,84

15,25

77,36

18,55

16,20

18,18

15,58

16,89

Po zbere najviac kyseliny l-askorbovej mali NajskorSia z Bagoty 1'140,0 mg0/o

a Hornosliezska 1.058,0 mg0/0, kym najmenej jej obsahovala Sernga-Sengana 490,0

ms%.
Aklivita peroxyd6z bcla rozdielna. Surprise des Halles a Demeter mali nulov(

akiivilu peroxyildz, ale ,najvyjSia aktivita peroxyddz sa zistila u Mysovky 150 sek.,
Melitopolskej 210 sek., NajskorSej z Bagoty 550 sek. a u Scngy-Sengany 400 sek.

Po 5 mesiacoch skladovania pcklesla kyselina l-askorbcv6 u Hornos,liezskej
c 61^,7 0/0, u Mysovky o 55,6 % a Neskcrej z Pavlovska o 47,8 0/o Najviac kyseliny
l-askorbovej sa uchovalo u Madame Moutct (92,60/o), Surprise des Hales (85,20/a),
DemeLer (84,40/o), Melitopoiskej (8i,2 %; a Nalskor5ej z Bagotv (80,6 %).

A,nalyticke vfsledky jednoznabne ukdzali, Ze aktivita peroxydAz vyrazne stfpla.
Vysokd aktivita peroxycl6z sa zistila u Senga-Sengany 6 sek. Neskorei zo Zzgorja
52 sekrind. NajniZ5ia aktivita peroxyddz bola u Mysovky 110 sek., Nalskor5ej
z Bagoty 95 sek., Sur.prise des Halles 90 sek.

Po 6 mesiacoch skladovania nastal dal5i pckles kyseliny i-askorbovej, napr'
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Tabulka 7. Po 6 mesadnom skladovani

Soria SuSina
Vo

Vit. C
rng%

Peroxy-
dtLza

v sek.

Kata75.za
mg/g

vit. c
ms%

v suslne

KarIStejnsk6

Welingtonskd

Silvergieterova

Bang-up

Hviezda z Chicaga

Altajskd

Vikt6ria

Striebrosiv6

Devinska dervend

Looper sumer

Houghton castle

Wierlendensk6

Kaukazskd

Roogwod

Pomona

Bolognensk6

Vikt6ria dervend

Versailskd dervend

Gcipertova

20,54

19,72

27,60

21,,89

20,73

18,11

19,49

22,05

L7,65

17,2r

18,37

18,43

16 10

18,03

18,54

16,81

18,31

15,58

16,14

ee,s j 500 I 0 1486,4 175.0
11s,1 | 0 0 1583,7 I Sr,S

e3,6 i 300 6,6e I SSs,s | 75,0

16s,8 | 420 i 1e,05 | 757,4 | 74,5

172.3 i 270 | 9,35 1547,7 | 78,0

112,8 | 0 I 0 |1622,a 1 s1,0

78,8 I 360 | 0 I 404,3 ', 77,0

100,1 I 0 I 0 1453,5 | 79,0

37.4 10i0127L.4 174.5
31,9 | 0 131,18 1185,5 I 62,0

50,0 | 0 0 I 163,3 i 77.5

22,6 | 0 i 0 tt22,6 | 60,2

3s,6 | 0 I 1,60 1227,1 i 71,0

23,4 I 0 0 | r2e,B I 65,5

19,6 | 0 0 i105,7 j 68,5

26,7 I 0 117,95 1158.9 162.0
i 34,7 0 , o I 189,5 | 77.0

;;:,, I ;, i ,;, i ,;;,; i ;;,; ]s2.r I . I o iles,ei",0i
u Hornosliezskej sa uchovalo iba
a Neskorej z Pavlovska 39,3 o/0.

bola u Senga-Sengany 159,4 %),
a Melitopolskej (55,7 %).

rlllll

28,70/o kyseliny l-askorbovej, u Mysovky 37,40/0

Aktivita peroxyd6z v uvedenom obdobi skladovania poklesla. O,piit najvyS5ia
aktivifa peroxyd6z sa zistila u Senga-Sengany 24 sek. a Neskorej zo Zagorla 4D

sek. NiZiia aktivita percxyddz sa zistila u Melitopolskej skorej, Surprise des Halles
a Mysovky 500 sek. Nulovd aktivita peroxyd6z bola u sorty Demeter.

Po I rnesadnom skladovani najmenSi pokies kyseliny l-askcrbovej bol u Madame
Moutot a Senga-Sengany, kde sa uchovalo 45,6 a 54,8 0/o kyseliny l-askorb,:rvej.
Najme'nej kyseliny l-askorbovej bolo u Mysovky, Horncsliezskej a Neskore j z Pav-
lovska, ktor6 mali 24,3 0/o-29,9 % kyseliny Z-askorbovej. PribliZne rovnaka richc-
va kyseliny l-askorbovej bol,a u Melilopclskej, Surprise des Halles, Demeter a Ne-
skorej zo Zagorja 32,9-35,0 o/0.

P,o 9 mesadnom skladcvani sa ukdzalo, Ze vzostup alebc pokles aktivity peroxyddz

PribliZne rcvnak6 richova kyseliny l-askorbovej
Demefer (56,40/o), Surprise des Halles (55,9 0/o)
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G r a f 3. Straty kyseiiny l-askorbovej podas g mesadn6-
ho skladovani.a ribezli. a - Houghton Castle, b - Wel-
lingtonskd, c - Vikt6ria derven6, d - Devinska, e -
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T abuL ka B. tro 9 mesadnom skladovani

Sorta

] Karl5tejnskd

i Welingtonskd

I Siivergieterova

Podet
boCov

Bang-up

Hviezda z Chicana

Altajskd

Vikt6ria

Striebrosiv6

Devinska derveuA

Looper sumer

Houghton castle

WierlendenskA

Kaukazsk6

Roogwod

Pomona

Bolognensk6

Vikt6ria dervenii

Versailskd 6ervend

Gbpe'rtova

20,30

15,74

LI ZO

zz:,,s'i

2I,4'E

\8.72

19 00

22,40

18.0'7

t7,I0

18,54

j- / ,vD

16,64

18,79

18,98

16,79

ro,Jo

15 25

18,09

93,6

856

oo,J

96,5

95,7

58,8

58,8

92,3

35,0

zo,J

25,4

18,5

32,7

t7,4

1J.5

26,7

30,0

20,1

zz,o

0

0

0

0

0

0

0

0

300

180

60

180

32

300

47

500

oo

22J

32

0

0

19,43

22,59

1,4,42

0

0

0

0

6,46

0

0

0

0

0

0

0

0

0

+67 2

433,6

414,9

430,4.

415.5

314,1

309,4

412,C

193,6

165,5

747.8

103,1

192,9

92,6

7r,7

159,3

].63,2

131,8

125,0

70,0

55,0

72,0

s7,0

68,0

69,0

77,0

76,0

55,0

61,5

51,0

43,5

65,5

45,5

49,5

37.5

56,5

50,5

50,5

nebol jednotnli, ako bol v predchadzajfcich obdobiach. Napr. kim Najskor5ia z Ba-
goty a Demeler mali aktivitu peroxydiiz nulovli, tak u Senga-Sengany, Madame
Moutot bola aktivita peroxy,cldz vysoka 30 a 45 sekfnal.

Po6as pokr.r,su sa nezjstila zmena v chuti,
V pokuse sme mali 19 sort dervenych a diernych ribezli. Po zmyslovej str6nke

dierne ribezle boli vysokc ohodnotene - 87,0-99,0 bcdmi, klim u dervenych ri-
bezli najle,p5ie bola ohcdnotend sorta Wierlendenskd 100 bcdmi, Gdpertov gg,2
bodmi, Houghtorn castle 98,5 bodmi. NajniZiie sa hoilnotila sorta Rocgwod B4,7
bodmi.

Nutridnd hodnota bola vySSia u diernych rtbezli, ktor€ obsahovali 18,50-2I,740/o
suSiny, 33,8I-77,86 % celikoveho cukru a 506,9-1085,6 mgj/o kyseliny l-askc,rbo-
vej po prepoditani na su5inu. eerven6 ribezle mali 15,97-18,49 % su5iny, 51,80 aZ
49,30/o,celkov6ho cu,kru a 165,6-348,5 ,mg0/o kysetiny l-askorbovej po prepodi-
tani na sudinu.

s,,rinu ! ;. "".:"# II mgt,,o u r.x. IIr
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Tabulka 9. Zeleninovd paprika hned po zbere

Sorta

K59
eesk6 ranii

Olomouckd na plnenie

Severka

Moravsk6 ovocn6

Hodoninska zelend

Novoderkaskij

Tet6nyi sladkA

Majkodsky 470

Cecejskd sladkd

Bjala Kapja

Smenekij rotund

Suiina
o/o

Vit. C
mg%

v suslne

Chut -Podet
bodo r

Celkovy
poE".t
bodov

6,49

7,07

7,17

6,82

6,17

7,Bl

7,33

6,31

7,43

7,30

9,15

7,56

2403,7

2082,0

L7r8,3

2750,9

2850,9

2644,0

2592,L

2860,5

2569,5

3400,0

1976,9

L473,6

327,4

358,5

321,7

326,7

4I9,3

326,4

257,6

379,5

295,5

3]-7,7

295,7

327,6

70.70-2

80.10-2

70.10-2

60 10--2

70.10-2

85.10-2

75.70-2

75.10-2

75.10-2

75.r0-2

80.10-2

75.r0-2

87,5

80,5

86,9

74,0

82,0

87,0

86,1

79,2

84,6

78,6

75,2

76,r

50

18

27

24

30

27

24

27

27

30

24

24
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TabuLka 10. Po 3 mesiacochskladova,nia pri -18oC

Sorta Suiina
o/o

vit. c
mgo/o

v suiine

Chut -Podet
bodov

CeIkovll
podet
bodov

K59
eeskd ran6

Olomouckd na plnenie

Severka

Moravsk6 ovocnd

Hodoninska zelen6

Szentesi Feh6r

Novoderkaskij

Tet6nyi sladkd

Majkodsky 470

Cecejskd sladk6

Bjala Kapja

Smenskij rotund

7,lL

8,47

7,28

7,06

8,34

7,L8

7,59

7,26

7,95

7,65

9,62

7,88

787,6

623,5

423,5

1625,1

268,5

426,8

225,8

1550,9

246,2

675,6

r03,2

602.4

255.4

747,3

224.4

200,3

r42,2

tgr,7

253,3

BB,5

274,5

247,4

174,3

283,2

100.10-2

90 10-2

720.70-2

160.10-2

I20.t0-2

r20.L0-2

11C.10-2

95.10-2

110.10-2

110.10 2

100.10-2

11C.10-2

L2

I
12

15

12

72

6

t2

I
L2

t2

b

0

80,3

68,6

78,1

77,0

66,2

72,0

65,0

72,6

7I,6

80,0

62,5

72,4

60,2

\.

G r a f 6. Vplyv terploty -18"C na aktivitu kataldzy
u sort zeleninovej poprik Hodoninska ze\ene,

MaJkodsky 470, -. - K-59, - Szentesi
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TabuLka 11. Po 6 mesiacoch skladovania pri -18oC

Sorta SuSina
o/o

vit. c
mS o/o

V SUslne

Chut -Pode c

bodov

Celkovy
podet
bodo'r

72,0

63,0

7I,0

65,0

59,5

68,0

59,0

60,5

66,0

72,O

55,0

48,0

49,0

K59
desk6 rand

OlomouckA na plnenie

Severka

Moravskd ovocnd

Hodoninska zelend

Szentesi Feh6r

Novoderkaskij

Tet6nyi sladkd

Majkodsky 470

Cecejskd s1adk6

B.jala Kapja

Smenskij rotund

7,75

8,42

7,67

7,3I

6,78

9,08

7.73

8,00

7,44

8,45

7,64

9,60

7,52

3L4,2

198,5

107,4

1010,9

995,4

80,6

153,8

91,s

1097,8

184,6

ozo,+

71,,4

456,4

191,6

105,9

748,7

185,3

273,2

L29,4

1,29.2

146,8

77,5

1.28,1

737,8

It7,4

207.2

85 1C-:

65 10-1

75t0 2

70 t0-2

7010 r

95.10-r

70.10-r

65 10 -r
70 70-2

80.10-2

90.10-2

80.10 2

6010 l

12

I
12

72

6

72

6

t)

12

6

6

0

T a b u I ka 72. Po 9 mesiacoch sklatlovania pri -18 "C

Sorta

K59
desk6 rand

Olomouck6 na plnenie

Severka

Moravsk5l ovocnd

Hodoninska zelen6L

Szentesi Feh6r

Novoderkaskij

Tet6nyi sladkd

Majkodsky 470

Cecejskd sladkd

Bjala Kapja

Smenskij rotund

SuSina
o/o

Vit. C
mgo/o

v susrne

70.0

75,4

46,5

111,3

I03 2

69,1

50,6

24,0

70r,7

7B,S

20,6

24,I

174,7

Chut -Podei
bodcv

8,14

8,96

B,OB

8,11

7,r9

9,20

B.49

8.75

8,51

8,63

8,29

10,51

8,22

77,6

100,8

78,2

148,1

175,2

108,1

52,8

7\,9

74,8

10),9

ol,z

1'A3.2

183,8

45 10-2

40 10-2

4510 2

4010 I

40 10-2

50.10 2

7010 2

65.10-r

45 10-1

45 10- r

4010 2

45 10-2

5010 :

48,0

55,0

15,0

46,0

4,0

44,4

55,0

42,0

32,O

28,0

19,4

16,0

56,0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0
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Enzymatickd aktivita peroxyddz a kataldzy bola pc zbere nulovd alebo velmi
nizka.

,Po 3 rne,sadnonr skiaduvani p.tklesla hlavne chut a konzistencia skladova,nlich
ribezii, v cl$sledku doho bo,li hodnoten6 niZ5ie. Z (iernychribezli sa najlepSie hod-
notili sorty Vikt6ria 86,0 bodmi, Striebrcsivd, Altajskd, Hviezcla z Chicaga a Bang-
-up 83,0 bo'dmi. Najmenej bodov clos'tala sorta Welingtonsk6 72,0 bodov a Karl-
Stejnska 75,0 bodov. Z dervenych ribezli sa vysoko hodnotila sorta Kaukazsk6 a

I-ccper surner - 90,0 bodmi, a,najniZ5ie Versailskd 75,5 bodmi'
Pokles kyseli'ny l-askorbovej bol pomerne maiy u viid5iny srkimanfch scrt de"-

venych a ciernych rlbezli. N,a;menej kyseliny l-askorbcvej sa uchovalo u sor ty
Altajskej 75,60/0, Devinskej dervenej 74,70/0, WierlenCenskej 76,5 % a Pomony
79,5 o/0.

Aktivita peroxyddz bola nulovd u diernych rlbezli, kym u dervenych sa zistila
rba u sorty Kaukazskej (180 sek.), Rocgwodu (495 sek.) Versailskej bervenej (240
sek.) a Gdperlov (225 sek.).

Akfivita kaLalilzy u viid5iny sort ribezli stripla. Napr:. u Hviezcly z Chicaga boia
po zbere negativna, kym po 3 mesa6nom skladovani nala 72,27 mgig suSiny.

Po 6 mesadnom skladovani riastal dalSi ,pokles v ,akosti, v d6sledku dohc boli
pokusnd sorty ribezli hcdn<ltend niZ5ie. Z (,iernych ribezli sa najniZ5ie hodnoti'la
sorta Welingtonskd 63,5 bodmi, opro'ti tomu boli dobre hodnoten6 sorty Altajsk6
81,0 bodmi, Striebrosivd 79,0 bodmi a Hviezda z Chicaga 78,0 bodmi, Z dervenych
ribezli rsa najle,p5ie hodnotila sorla Versailskd 81,5 bcdmi, Houghtcn castle 77,5

bodmi a Vikt6ria 77,0 bodmi. NajniZ5ie boli hcdncten6 sorty Wierlenclenske 60,2

bodmi, Looper Lsruner a Bolognenska 62,0 bcdmi. Najlepbie sa kyselina l-askorbovS
uchovala u sorty WelingtcnskA 86,0 0/0, Bang-up 83,0 0/0, oproti dcmu 'najmenej
kysel.i:ny l-askorbovej sa uchovalo u sorty Altajska 57,50/o a Karl5tejnsk6 64,9 0/0.

U dervenych ribezli najme,nej kyseiiny l-aslkorbcvej sa uchcvalo u sorb Looper
sumer 82,20/0, Houghton caslle 81,9 0/0, kym najmenej sa jej zistilo u sorty De-
vinska dervend 60,6 0/o a Pomona 61,0 %.

Enzymatiokd aktivita peroxyd.dz bola nulov6 u sorty Welingtonska, Altajska
a Striebrosivd, kym u ostatnych sor't diernych ribezli bcIa270 'a 420 sek0nd. U der-
venych ribezli ,aklivita peroxyddz bcla iba u sorty Versailskej 280 sek., kyin
u ostalnych sort bo,la mulov6. Aktivita kalaldzy bola nizka u sorty Silvergieierovej
6,69 mg/g suSiny, Bang-up 19,05 mg/g suSiny a Hviezdy z Chicaga 9,55 mg/g su-
Siny, kym u osLalnych so::t bcla nulcv6. PribliZne cbdcbny stav aktivity katal6zy
sa zistil u dervenych rlbezli.

Po 9 rnesadnom skladovani nastal vy,razny pckles farby niektorych |ervenych
rlbezli, kim u diernych ribez,li sme zmenu farby nepczcrcvali. Okrem toho tieZ

vyrazne poklesla chut, v6ia a konzistencia u dervenych ribezli a preto sa ho'dnctili
iba 57,5-65,5 bodmi. Zmys'love boli vyS5ie hodncten6 dierne ribezle a to 55,0 a2

77,0 boCmi.
po 9 rnesiaooch sa najviac kyseliny l-askorbovej uchovalo u sorty Silvergiete-

rovej 73,2 0/0, Welingtonskej 65,9 % a Striebrosivej 63,1 0/0. Najmenej kyseliny
l-askorbovej sa uchcvalo u sorty Altajskej 28,9 0/0. U dervenych ribezli sa najviac
kyseliny l-askorbovej uchovalo u sort l{c,ughton aasL\e 7 4,2 0/0, Looper sumer
73,40/a a Bolognernskej 71,8 %. Nalniz5ia richova kyseliny l-askorbovej bcla u Pc-
mony 41,0 o/o a Gijpertov 44,3 o/0.

Aktivita peroxycldz bola nr..l1ov6 u biernych ribezli, kfm u dervenfch ribezli bola

6lozitivna. Najvy55ia aktivita peroxyd6a sa zistila u sorty Gcipertova a Kaukazsk6
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Tabulka 13. dervend dyia a mel6ny

Sorta

derveny

Tekvica rebrovit6 delend

Tekvica rebrovitd nedelend

Soldrsky Turkestan

BelLet

derveny

Tekvica rebrovitd delend

Tekvica rebrovitd nedelend

Soldrsky Turkestan

BelZet

derveny

Tekvica rebrovitd delend

Tekvica rebrsvit6L nedelen6

Soldrsky Turkestan

BelZet

o!o
-o
N
o
0l

Oo
O
c!
ao
E
to
op

o
O
cd

ao

@

0r

-lts
Ct(

KalalELza
mslg

SuBina
Vo

7,94

9,07

9,13

l-1,35

6,64

Vitamin C
ms%

PeroxydAzy
v sek.

24,4

25,5

16,6

27,3

150.10-2

72A.70-2

180.10-2

150.L0 2

720.70-2

240.70-2

160.10*2

280 10-2

160.10-2

210.70 2

450.10-2

200.10-2

500.10-2

180.10-2

230.10-2

202,75

1-26,06

L53,28

87,44

104,00

8,06

9,76

9,91

11,54

2,8

6,0

3,3

L0.7

47,68

41,23

38,78

35,88

50,49

8,19

I,B1

9,00

11,11

7,49

2,5

2,3

7,7

2,5

45,19

27,33

57,74

48,95

5I"27

Vitamin C
mg%

v suslne

47,8

269,0

279,3

t46,2

520,8

34,7

61,5

33,3

23,8

138,9

30,5

23,4

25,5

15,5

33.4

Chut -Poiet
bodov

50

50

30

30

30

30

50

50

50

50

30

30

50

Celkovy
podet
bodov

100

100

100

100

100

100

100

100

100

100

100

100

100

100



Tabutka 14. eerven6 dyia a mel6nY
F

Sorta

derveny

Tekvica rebrovit6 delend

Tekvica rebrovitd nedelend

Soldrsky Turkestan

BelZet

derveny

Tekvica rebrovitd delenS

Tekvica r:ebrovit6 nedelend

Sol6rsky Turkestan

BelZet

e ervenSi

Tekvica rebrovitS delend

Tekvica rebrovitd nedelen6

Soldrsky Turkestan

BelZet

I.(!
o

SuEina
o/o

ano

9,15

L2,C7

7,53

9,34

g,7l

9,61

72,05

7,85

12,06

t3,28

72,62

!2,22

9,34

Vitamin C
mgortr

1,6

1,6

1,6

1.9

310.10-2

-l

150.10-r

770.10-2

190.10-2

180.10-2

t70.r0-2

140.10--2

150 l-0-2

2r0J0--2

t20.L0-2

115.10*-2

tio.to-z

r25.L0-2

130.10-2

KataIlza
mgig

Vitamin C
mgo/o Chut -Podet

bodov

Celk'ovy
podet
bodov

76

7S

75

73

v susrne

oo
cd

ao
E

O)

o
tu

o
o
c)
(d
q
o

co
Fl
o
tu

o
oo(!
a
0)

6l
o
A

119,08

t62,41

92,42

75,77

110,46

70,s6

746,C4

56,r2

26,06

0

0

0

0

0

0

72

54

56

45

60

45

45

55,47

90,65

105,07

98,99

20,7

L7,5

t3,2

25,2

18

1B

18

1B



52 sek., Pomona 47 sek. ,a Houghtcn castle 60 sek. Nizka aktivila peroxyddz bola
u sor.t Devinskej dervenej, Roogwod 500,;ek. a Versailskej 22J sek.

A:ktivita katal6zy bola nulovd alebo nizka. Najvy55.ia aktivita kataldzy bola u sor-
ty Bang-up 22,99 mglg su5iny, Silveigielerove.l 19,4J mg/g suotri,l/, u rrviezJy
z Chicaga 14,42 mglg su5iny.

,Axfivica katalAz;v bola nulov6 u dervernych .lbezli okrem scrty Lcoper sumer:,
ktord mala 6,43 mgig su5i,ny.

Pre sledovanie vplyvu zmrazovania a mraziare'nsk6hc skladcvania na akost ne-
blanSirolranej zeleninovej papriky sme vybrali 15 sort zelenincvej papriky.

A; ked po zbere bola chut jednollivych sorl zelenincvej papriky hcd,nolena
tozdlelne (18-30 bodmi), predsa ani jedna vzorka papriky nebcla chuli hcrrcej,
trdv,llatej, alebc indc necharakteristickej pre zelenincvti papriku.

Skumane sorty mali pribliZne rovnatif suiinu (6,3L-7,43 %) okrem ejalej
Kap.1e, Smensk6ho rotundu a Hcdoninskej zelenej, ktor6 mali vySSiu suiinu. Daiej
cb'sahovali vysck6 percento kyseliny l-askorbcvej (14/3,6-3400,0 rng% pc pce-
poditani na suSinu).

Enzymaiickd aktivila peroxyddz bcla 60.10-r aZ 85.10-2 sektnd, kym enzyma-
tickd akbivita katalSzy bcla 257,6-419,5 mg/g suiiny, po zbere.

Fo 3 mesadnom mraziarenskom skladovani poklesla chut zelenincvej rpapriky.
Najviidbi pokles v cn'uti bcl u Smensk€hc rotundu, klcry sa hcd'notil 0 b,rlmi-
Dalej sa hodnotila Bjala Kapja a Szeniesi feher 6 bcdmi, Tetenyi sladka, Cesrl<d
rand 9 bcdmi. Os,iatne scrty sa hodnotili 12-1.5 brdni. Okrem zmien v chuci dc5lc
k malej zmene kcnzislencie, ktord bcla menej krehkd pri nezmenenej farbe.

Podas skladov,ania sa kyseliny l-askorbovej najviac uchoyalo u Severky 59,1 %,
Ietenyi sladkej 54,2 0/0, Smensk6ho rcbundu 40,9 0/0. Najmenej kyseliny Z-a.korbo-
vej cstalc u Bialej Kapje 5,2 %, Ncvoderkaskej 8,7 % ,a Majkodsk6ho 470 9,6 %.

Okrem tchc Co5lc k pcklesu enzymatickej aktivity u obiclvcch sledovanych en-
zymov.

Najvy55ia aktivita percxyddz bcla u eer:kej ranej 90,10-2 sekrinil a Tetenyi
sladkej 95,10 I sekrind. NajniZSia aktiviia percxyddz sa zistila u Seve;'ky 160.10-:
sekrind, Hodoninskej zelenej, Olcmcuckej na plnenie a Szentesi Feher 12C.10-2
sekrlnd. Najvy55i pckles aktivity kataldzy bcl u Teienyi sladke; 76,760i0, deskej ra-
nej 58,26 % a Hcdcninskej zelenej 5j,44 %. Najmen5i prkles aktivity kaualiizy
bol u Novoderkaskej L,67 0/0, Smensk6ho rotundu 13,550/0, K-59 21,99 0/o a Oio-
mcuckej na plnenie 30,26 o/0.

Po 0 mesadncrn mraziarenskcm skladovani nastal d'alSi pckles v chuti zelenino-
vej p'apriky. Rovnakc boli ohcdnoten6 6 bcdmi scrty Moravskd ovcc,ni, Szen:esi
Feher, NovoderkaskS, Tetenyi sladk6, Cecejsk6 sladkd a Bjala Kapja. Ostailne sorty'
bcli po stranke chuti hodnotene 9-12 bcdmi. Okrem zmeny v chuti dc51c k zmene
konzistencie, rpriaom v6ii, sa stala mdlc vyrazn6, farba svetlczelend. U zeleninc-
vych paprirk farby Zltej sme nezi:tili zrnenu farby.

Po 6 mesabncm mraziarenskc'm skladovani doSlo k dalSiemu pcklesu kyseliny
l-askorbovej. Najviac kyseliny l-askorbcvej sa uchcvalc u Telenyi sladkej 38,40/0,
Severky 36,7 0/0, a Moravskej cvccnej 34,9 0/0. Najmenej kyseliny l-askcrbovej bolo
u Hodoni'nskej zelenej 3,0 %, Ncvcderkaskej 3,5 0/0, Bialej Kapje 3,6 a/0.

Pri skladcvani doslc k zmene enzymatickej aktivity, takZe kfm aklivita perc-
xyd6z stripla, aktivila katal6,zy pc,klesla u v5elkych pcki-r,:nych scrt. Najvyi5ia
aktivita peroxyddz bcla u Smensk6hc rotundu 60.10-r sek0nd, Ncvoderkaskej a

deskej ranej 65.10 2 sekirnd, kym najniZ5ia aktivita botra u Hodoninskej zelenel

r47



95.10-2 sektnd a ,Cecejskej sladkej 90.10-?sdkiLnd. Najviid5i pokles aktivity kala-
ldz bol u Tet6nyi sladkej (79,39 0/o), ee'skej ranej 68,68 %, ttrodo,nlnskej zelenej
60,36 % a Bjalej Kapje (60,18 7o). NajniZ5i pckles aktivity katal6zy borl u Mo-
ravskej ovocnej 34,84 0/o a Srnensk6ho rotr.lndu (36,75 0/o).

Po 9 mesai,nom mraziarenskom skladovani nastal velky pokles v chuti, v dd-
sledku doho boli vzorky hodnoten6 0 bodmi. Zmenu chuti sme charaklerizcvali ako
zemit(, ktord bola u jednotlivych sort zeleninovej papriky viac alebo rnenej za-
streiia trdvnatou chutou. "Ani u jednej sorty sme nezistili hork0 chut, na ktorrl
sme boli upozorneni pracovnikrni priemyslu. Dalej do5lo k vyraznemu zniieniu
vOne a konzistencie zeleninovej papriky. Farba zelenlich paprik dalej poklesla,
kim u L\t'lch paprik sme nepozorovali zmenu farby.

Za poslednE 3 mesiace 'skladovania doSlo k dal5iemu ,poklesu kyseliny l-askorbo-
vej a pokusn6 sorly jej mali i;ba 0.6-11,2 % p6vodn6ho rn-noZstva.

Po 9 mesadnom skladovani do5lo k strilpnutiu aktivity peroxyddz, kfm aktivita
katallzy d ale j klesala.

Najvy5Sia aktivita peroxyddz bola u Ceskej ranej, Severky, Moravskej ovocnej
a Cecejskej sladikej 40.10-2, klim najniZSia aktivita sa zistila u Szenlesi Feher
70.70-') sekrlnd.

,Pri zm5^s,lovom hodnoteni sa vzorky dyne a mel6nov hodnotili po zbere vysoko
(100 bodmi).

Najvy55i obsah rsuSiny (11,35) mal Sol6rsky Tunkestan, pridcm obsahoval naj-
men5ie mnoZstvo kyseliny l-askofbovej 146,2 mg0/0. BelZel mal nizky cLbsah sudinr,
(6,64 0/o),pri vysokom obsahu kyseliny l-askorbovej (320,8 mg%). PribliZne rovna*
k1i obs,ah suSi,ny (9,07 a 9,!30/o) a kyseliny l-askorbcvej (269,0 a 279,5 mg0/o) malr
tekvica rebrovitd delend a nedelend.

eerven6 dyia obsahovala 7,94 0z'o suSiny, pridom mala nizky cbsah kyseliny
l-askorbovej - 47,8 mg0lo po prepoditani na su5inu.

Enzy,malickd aktivita peroxyddz tbola nizka, kyrn enzymaticka aktiviie kataldzy
bola vysokd hned po zbere.

Po troch a Siestich mesiacoch mraziarensk€ho skladovania nedcSlc k zmene
chuti a ostatnlich ,zmyslovlictr znakov a preto boli skOrnan6 vzolky hcdnotene
100 bodmi.

Podas uvede'n6ho skladovania dc5lo k strate kyseliny l-askorbcvej. Najvlid5ic
staty kyseliny l-askcrbovej boli u Zltlich poku:nlich melonov 89,5-91,3 0/0, kiim
u dervenej dyne tieto straty boli ni7,lie 36,2 0/0.

Za 3-6 mesiacov skladovania aktivita peroxyddz neust6le klesala, kim aktivita
kaLalS,zy tieZ klesala u dervenej dyne a tekvice rebrovitej delenej. U ostaln;ich
pokusnych vzoriek jej aktivita stfpala.

,Po 9 mesadnom mraziarenskc.m skladovani poklesla chut, ktor6 nebcLla uZ tak
charakteristickd ako pri predch6dzajicich degustdcidch. Okrem chuLi pcklesla
inte'nzita v6,ne, kornzistencie, pridom nedo5lo k zmene farby.

,Pokles kyseliny l-askorbovej bol malf v poslednych 5 mesiaccch skladcvania.
Najviac kyseliny l-askorbovej sa uchovalo u Ee,rvenej dyne (43,5 0/o), kyrn u ostat-
nych vzoriek jej bolo 6,5-9,0 % pc prepcditani na su5inu.

Enzymaiickd aktivita peroxy,ddz a katal6zy vy,razne sitpla.
Po l-8 mesadnom mraziarenslkom sklad,ovani sme zistili velkir zmenu v chuti,

v internzite vOne a konzistencii pri nezmenenej farbe. Preto boli pokusn6 vzcrky
hodnote'n6 0 bodmi. Po 24 mes'adnom mraziarenskcm skladovani do5lc k zinlen-
zivne,niu ,neprijemnej chuti, pribom poklesla v6ria a kcnzistencia pri malej zmene
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farby. Pri charakte,rizcvani zmeny v chuti sme doSli k ndzoru, Ze ide o zemitt
chut, av5ak nie hork0 alebo trdvnatt.

lPo tomto sklailovani vzorky neobsahovali l<yselinu l-as'ko'rbovti.
Enzlcmaticka aktivila peroxyddz neustele slfrpala pc 18-24 mesadnom sklado-

vani. Aktivitakatall.zy stOpla u dervenej dyne, tekvice rebrovttej nede,lenej a Bel-
Zetu, kim u Sol6rskeho Turkest,anu rpo 18 mesadnom skladovani nastal jej pokles.
V dalSom obdobi skla'dovania ,poklesla na nulu aktivi0a kalal6zy, ktord bola naj-
viid5ia u BelZetu.

Diskusia

V rprvom rade cielom usporiadanysfi rpckusov bclo Studovat po'dmienky zrnien
v chuli.

Aby sme do najlei:Sie postrehli \zmeny v chuti, bcli vzorky zmylove hodnotenri
5 dlennou komisiou. Volili srne r6zne druhy ovocia a zeleniny, ktor6 sme skladovali
pri rOznych 1ro ilmienkach.

Vysled,ky ukdzali, Ze podas rnraziarenskeho skladovania dochddza k zmene v chu-
ti u zeleninovej papriky, Zltej a dervernej dyne, pri rOznej diZke dasu skladovania,
kfm u jahOd a ribezli chut pcEas ich 9 mesadn6ho mraziarensk6ho skladovania sa
riezmenila.

Pri charakterizovani zmeny v chuti sa ukdzalo, Ze nejde o chut Zlkhi, spOscbenO
oxyil6ciou traku, ale o chut, 'ktort moZno charakterizovat al'o zemilri, alebo trdv-
natt, ktor6 je viac alebo menej zasLreE{. pOvodnou chutcu ovocia. Tak napr. u ze-
lenrncvej p,apriky sa zistila zemitd chut spclu s tr6vnatou chutou a to po 9 me-
sadnom mraziarenskom skladovani. ZemrLd ohut bcla najvyraznej5ia u tekvice
rebrovitej, delenej a nedelenej a dervenej dyne, po 18 mesaOnom a 24 mesadnom
mraziarenskom skladcvani. U Sol6rskeho Turkestanu zemite chut bcla mienne za-
kryt6 pOvodnou chutou me16nu. Zc ziskanych vysledkov vidiet, Ze bioch".micke
deje zap;:idiiujrice zrne,nu crhr-lti prrebiehaj0 i pri ,teploLe -18'C a z6visia od kine-
tiky biochemickych reakcii, do je podmienene druhom ovocia alebo zeleniny.

Pri mraziarenskom skladovani (-18'C) sa ukAzalo, Ze tu dochddza tieL k oxy-
ct6cii ,kyseliny l-askorbovej. Oxyddcia kyseliny l-askorbc..'ej je sp6sobenS, z'vyi-
kovym kysllkonn, ktory oslal rz 'tkaniv6ch rastlinn6ho materi6lu a enzymalicklim
kyslikom. uvolnenym, alebo aZ do biochemickej reakcie vnesetrym. Do akej miery
sa na oxyddcii kyseliny l-askorbcvej zridastiuje urbity kyslik, nedd sa usridit
z na5ich pokuso'v.

Dalej, ked por,ovnd,me stnatu kyseliny l-askorbovej u ribezli so stratami kyseliny
l-askcrbovej u- zeleninovej 'pap'ri'ky, vidime, Ze jej straty boli najvySie tam, kde
bola najvy55ia aktivita peroxyddz, t, j. u zeleninovej papriky. Je ist6, Ze na oxy-
diicii kyseliny l-askorbovej nemali pcdiel len percxycl5"zy. ale aj in6 oxydadne
enzymy, ale ,aj tak moLnc z pokusov usridit, Ze sO to tieZ peroxyd6zy, ktor6 sO pri-
dincu oxyddcie li<yseliny l-askorbovej. Okrem toho vidiet, Ze ,pcdas mraziarenskeho
skladovania dochddza k vzostupu aktivity peroxyd6z, do poukazuje na zvySen6
biochemick6 pochody ku koncu mraziarensk6ho skiadovania.

Pri hodnoteni mr,aziarenskej teploty -18 "C vidime, Ze tdto teplota nezabrdni
oxydadny'm ,pochodorn, t. j. vysokjrrn strab6:m kyseliny l-askorbovej, ked sa nie-
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ktor6 potraviny skladujri dihBi 6as,,napr. zeleninovd paprika. Preto je nuln6 enzjmy
inaklivovat. Zistilo sa, Ze ,oxydecia kyselirly l-as,korbcvej je pcmalSia u j,ahOd a
hlavne u ribezl.i, v d6;leCku dcho vznikajri menSie srrary na kysel.ine l-askorbovej.
Na zriklade slancveni.a ky,seliny l-askcrbovej je m:Zn6 usudzcvat, Ze oxydainli en-
zymalicky slrslem,nie je ta,k aklivny a pieto pri spracovani uvedenych druhov
ovccia mOy'eme enzymalickir i'naktivSrciu v5rnechat.

N,a z5rklade vlisledkov sledovania aklivity percxyddz a kataldzy sa uk5"zalo, Ze
pobas skladovania mOzu naslat 2 rozdielne pi;pady:

V prvc,m p:lpade akiivila percxyddz a kaialdza,nerbcla i:rczitlvna hreed po zbe;:e,
avSak vznikla pcdas mraziarenske,ho skladcvanra.

V druhom pr.patle sa zisLila aktivila peroxyildz a katallzy uZ na zadiabku skla-
dovania. Aktiviba sa pcdas mraziarensk6hc skladovania r6zne meniia.

Aby sme mohli urobit sprdvny zdver, je nuln6 vykonat eSte viac pckusov, klc-
rlimi by sa bliZ5ie pcznala dinncst uvedenych enzymov.

Srihrn

Sledovali sme biochemick6 zmeny pcbas mraziarensk6ho skladcvania (-18 "C),
kde s,a ukdzalo, Ze u jahOd, u dervenych a diernych ribezii nedoch6dza k vyrazrnfm
zmen6m chutovym pcias 9 mesain6hc skladovania, oproli toinu u zeleninovej
papriky dcchddza k vyraznlim zmendrn chuii za uvedene obclcbie mr'aziarensk€ho
skladovania. U dervenej dyne a meloncv sme zmenu chuti k,onilalcvali iba po 18
rner.iadnom skladova;ni, kbord sa v d'al5om obCobi skladovania eJte zvfraznila.

Najmendie straty kyseiiny l-askcrbcvej bcli u scrt ribezli,a jahdC, kfm jej naj-
vliiSie sLraiy bcli u scrt zele,ninovych paprik a mel6nov.

Na zdklade zistenych pcznatkov m6Z.^me pcvedat:
1,. Zber ovocia treba riadit tak, aby v najkratScm I,asovom inlervale doSlo k je-

ho konzervdcii - podas 4-i hcdin.
2. Zeleninov0 papriku je nutne bla'n5irovat, lebo len tymlc spOscbcm mOZe sa

ziskat vyrcbck dobrej akosti.
3. Jahody,bervene a dierne rlbezTe st dcbrym zdrojcnl kyseliny l-askorbovej

pre zimn6 obdcbie, kym zeleninov6 paprika v neblan5irovanom sbave nie je zdso-
bitellom kyseliny l-askorbovej pre uveden6 obCobie.

1.
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Toilf,rio troc.jre l8 rn ltecn-rn:Io,cri.iraAnpoBaEr.lFr, nptlqoM n la.rr,nolitlcM rrcpl4olle cRraAI{-
poBa Hrl rr 11 SMcrIcI]-r4 o Bri)'c tl crlle ooiree Br,LqBl1,-roc l' .' Cirur,re Ircgr{.lq}1Te.r-rr,HLlLr rlrrrel,r 

-aeHop[Llrncuoii 
riuc;rorr,I 5E1n y ooproB c opoArrHr,r

tr lirvoltttriu, B To BpeM,r RaH ciiMblc bo;rbnue rrorepr{ oror{ Hlrc.roTbr ur.r"rIIr y 0oprots BorqeBorr
railprrPlrr lr ap61'aor:.

lla ocircrit rllrr1 Jrcran oBreHHr,Ix n o 3I{,1 Hrr r i lr r xtIr o cria 3aTI' :

1.. C6op tlpynron neo6ro;1lru ) nlnxollrrrr, rari.rro6r,r cnn s caNrT,tii I{cllorlilrii rrlJoMerr{yrort
apcr{eHr.r r.e. B rerrcElru 4 -6 .lacon 6r,i ru [oI{Bep]ByTbI HoncepBarllrn.

- 2. Oeorlenyn [arrfrlr{y n}'rrrEo 6;rarurr.rpcnar6, TilT{ rian T.JJli]}io rtiHr.rn cnoco6oM Mo}Rr{o
rrlJlyrrr{r6 rrponjT(T xoporrcrro HttrrecTEa.

3. l{;ry6mlna, npacu,rl n r{e]l}rirfl ol{opolflna rrpejlcraBilflror co6oii ropoururii rrcrorl}rrrR
aoriop6nuouoli Htrrcirorrn q"rfl 3u[{Eclo [cp]{c;1a, B To BpcMt{ riil}i otsorloBatr rriltrpt4r{a B lre-
6,nanrrrnponilnlloM oocro.flEllrl no rBJrtlerLrn locTitBrrJrlriou acrtolr6nr"oroir Huc;rorr,r B rrprrEe-
AeHHbrr,l neplloil rona.

STUDIUNI DER BIOCHENIISCHEN VERANDERUNGEN WAHREND DER LAGERUNG
BEI DER TEMPERATUR VON -18"C

Zusammenfassung

Es wurden die biochemischen Verdnderungen wdhrend der Gefrierlagerung von

-18'C verfolgt, wo es sich gezeigt hat, dass es b:i Erdbeeren, roten und schwarzen
Johannisbeeren zu keiner ausdrucksvollen Geschmacksverdnderung im Laufe der
9- monatlichen Lagerung kommt, dagegen aber Gewiirzpaprika eine ausdrucksvolle
GescllrnAcksverdnderung wdhrend der Zeitspanne der Getrierlagerung aufweist. Bei
der roten Wassermelone und Melonen haben wir die GeschmacksverJnderung erst nach
18-monatlicher Lagerung rvahrgenommen, die in Cer weiteren Zeitspanne der Lagerung
noch ausdriicklicher wurde.
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Die kleinsten Verluste an l-Askorbinsiiure waren bei Johannisbeeren und Erdbeeren,
w6hrend die grdssten Verluste der Gewi.irzpaprika und die Melonen aufgewiesen haben.

Auf Grund der festgestellten Erkenntnisse kdnnen wir folgern:
1. Die Obsternte soll man so fiihren, dass sie in kiirzester Zwischenzeit zur Kon-

servierung gelangen mdge - binnen 4-6 Stunden.
2. Gewiirzpaprika ist notwendig zu blanchieren, weil man nur auf diese Weise ein

Erzeugnis guter Qualitiit erhalten kann.
5. Erdbeeren, rote und schwarze Johannisbeeren sind gute Quellen del l-Arkorbin-

sHure ftir die Winterszeit, wdhrend unblanschierter Gewiirzpaprika keine Quelle von
l-Askorbinsiiure fi.ir die angegebene Zeitspanne ist.
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