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SLEDGVANIE BIOCHEMICKYCH ZMIEN POCAS SKLADOVANIA
PRI TEPLOTE —18 °C

5. SULC

Velky pokrok sa dosiahol v mraziarenskej technologii, ked sa Jnslynovi a
Marshovi (1) podarilo Giasto¢ne vysvetlit Ulohu peroxydéaz pri mrazeni a mrazia-
renskom skladovani ovocia a zeleniny. V rokoch 1935—40 Joslyn a ini (2) dalej
Studovali biochemické deje, ktoré spdsobuju peroxydazy a kataldza v tkani mra-
zenej zeleniny s tym vysledkom, Ze potas skladovania (—18 °C) dochadza k hro-
madeniu aldehydov napr. u §pargle, zelenej fazulky, brokoli a zeleného hragku.
Hoci acetaldehyd nie je pri¢inou straty chuti, zda sa, Ze je jednym z vedlajSich pro-
duktov biochemickej reakcie, alebo biochemickych reakcii, pri ktorych nastava
zmena chuti u neblangirovanej, alebo nedostatofne blan3irovanej zeleniny.

Otézkou zmeny v chuti sa zaoberali: Lee (3), Lynch a ini (4), Zoueil a Esseien
(5), Lablee a Esselen (6), Lee a ini (7), Nenich (8) a Bottcher (9).

Lee (3) vo svojom obsiahlom referdte ,,Pokroky vo vyskume potravin® zdéraz-
nuje, ze inaktivacia enzymov je nutnd, lebo len po spravnej inaktivacii enzymav sa
mozu mrazené potraviny s uspechom vyrabat. V referate uvadza pokusy robené
Joslynom a Voedfordom, ktori zistili v neblan$irovanej zelenine, alebo v nedosta-
tocne blanSirovanej zelenine vznik réznych aldehydov, pri sucasnom konStatovani
zmeny v chuti. Okrem toho uvadza vlastné pokusy s blandirovanou a neblanSirova-
nou zeleninou, kde zistil, Ze pofas mraziarenského skladovania (—17,8 °C) nastal
vzrast celkovej kyslosti a peroxydového &isla v lipidickej hmote, priCom sa vy-
tvorila cudzia chut u neblanSirovaného alebo nedostatoéne blangirovaného mraze-
ného hrasku. Okrem hrachu mal v pokusoch cukrovd kukuricu a zelend fazulku.

Lynch a ini ((4) uvadzajd, ze na zmenéch zeleného hrasku sa zlCastfiuju kata-
laza, peroxydéaza, oxydiazy kyseliny l-askorbovej, chlorcfyldza, lipaza, lopxydaza,
dehydrogenaza a purinova dekarboxylaza. Dale] tvrdia, ze z uvedenych enzymov
st peroxydazy najodolnejsie voéi teplu a maju podiel ma zmene chuti. Z tohoto
dévodu odporiéaju pre stanovenie spravneho €asu blanSirovania pouZit aktivitu
peroxydaz. Sdhlasia tiez s vysledkami Joslyna a Dietricha, Ktori poukazali, Ze
vySSia aktivita peroxydaz lepSie stvisi s vytvaranim zhorSenej chuti, ako aktivita
katalazy.

Zoueil a Esselen (5) sledovali vyvin neziaduicej chuti pri roznych koncentraciach
v pyré zo zelenej fazulky. Pokus bol pripraveny tak, ze k sterilizovanému pyré
(121,1 °C pocas 15 minit) sa pridali peroxyddzy a to v pdvodne]j aktivite, ktora
bola u Cerstvej odtrhnutej zelenej fazulky a v ich 10 nasobnom mnoZstve povod-
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nej aktivity erstvej fazulky. Baliky s pyré sa skladovali pri 3,3 °C, 21,1 °C =
37,2 °C pocas 12 tyzdiiov. Peroxydézy sa pripravovali z chrenu. Podas skladovania
sa ukéazalo, Ze sterilizované pyré zo zelenej fazulky s uvedenymi pridavkami kon-
centrécii peroxydaz, malo cudziu chut a pach. Oproti tomu zmena v chuti a vyvin
pachov sa nezistil vo vzorke sterilizovanej a skladovanej poCas 12 tyzdinov pri
uvedenych podmienkach. Aktivita peroxydaz klesala najrychlejSie v pokusnych
vzorkach, ktoré sa skladovali pri 21,1 °C a 37,2 °C, kym pri teplote 3,3 °C jej
pokles bol pomal$i. V pokusoch, kde boli pridané peroxydéazy, zistili obsah ace-
taldehydu.

Nenich (8) Studoval aktivitu lipoxydazy, ktord reaktivoval vodou v lyofili-
zovanych potravindach. Vysledky ukézali, Ze poCas tohoto kratkeho Casu aktivna
lipoxydaza spdsobuje uvedenie kyslika do nenasytenych tukov a to zvlast do kyse-
liny linolenovej, pri¢om dochédza k tvorbe peroxydu vodika, ktory sa rozlozi velmi
rychle pri 38 °C. Dalej tvrdi, ze uvolneny kyslik bol priinou vytvorenia zdpachu,
ktory je charakteristicky pre zoZlknuty tuk. Pokusmi dokdazal, Ze lipoxydazu moZ-
no inaktivovat na 95—100 % zohriatim parou pri atmosferickom tlaku podas 15
mintt.

Autor okrem toho konsStatoval, Ze ked je v reak¢nych zmesiach nizka aktivita
lipoxydéazy, nemusi potravina zapédchat, priCom v hmote mdze byt pritomné vyssie
mnozstvo peroxydu vodika. Ked je v reakénych zmesiach pritomnéa nizka aktivita
lipoxydazy spolu s hydroperoxydédzou, vytvori sa jpach, ktory sa liSi od pachu
po zozlklom tuku. Vytvoreny pach je tazko definovatelny, avSak meni charakter
potraviny.

Bottcher (9) vo svojom subornom ¢lanku ,,Biochemické problémy pri mrazenej
zelenine“ poukazuje na rdzne problémy, ktoré treba vyrie$it, aby sa uchovala vy-
sokd akost mrazenych potravin. O zmene chuti tvrdi, Ze doposial presne nepozna-
me jednotlivé enzymatické systémy, ktoré zapric¢iiuji zmenu v chuti a tieZ che-
mické reakcie, ktorymi dochddza ku zmene chuti. Potvrdzuje mazor ostatnych
autorov, Ze blanSirovanie zeleniny je zakladnym problémom dnesnej mraziaren-
skej technoldgie. Z tohoto ddvodu treba problematiku blandirovania rozpracovat
pre jednotlivé druhy zeleniny, lebo len tymto sposobom je moZzné dosiahnut sprav-
nu inaktivaciu enzymov pri najmensich nutriénych stratach.

Mordnes a Offergeerd (10) sledovali vplyv zmrazovania a mraziarenského skla-
dovania na akost jahdd. Pre pokus mali 2 sorty jahdd, ktoré zmrazili pri —30 °C
pofas 24 hodin a skladovali pri —20 °C 11 mesiacov. Jahody boli upravené na-
sledovne:

1. jahody celé bez cukru,

2. jahody celé s cukrom (150 g cukru na kg jahéd),

3. jahody tenko pokrajané bez cukru,

4. jahody tenko pokrajané s cukrom (150 g cukru na 1 kg jahdd).

Vysledky ukéazali, Ze celé a pckrdajané jahody zasypané cukrom boli chutove
lep§ie, ako jahody celé a pokrajané bez cukru. Pridanie cukru tiez ovplyvnilo
stabilitu kyseliny I-askorbovej a to zvlast u jahdd, ktoré sa skladovali dlhsi Cas.
Jakoolik (11) tvrdi, Ze pridavok cukru dobre uchova kvalitu jahdd, avSak zd6raz-
nuje, Zze rozhodujaci vplyv na ich akost méa skladovacia teplota. Obdobné vysledky
dosiahli Guadagni a Kelly (11), ktori konstatovali, Zze jahody pri teplote —18 °C
a nizsich teplotach si velmi dobre uchovaja svoju akost pri pridavku cukru. Tres-
sler a Evers (13) navrhujd vyrobu mrazenych jahod iba s pridavkom cukru, tre-
bars jahody su uréené pre vyrobu dZzemu, lebo len pri tejto Uprave jahdd je mozné
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zachovat charakteristickd chut. Odporaéaji pouZit na 3 diely jahdéd, 1 diel cukruy,
ktory je potrebné dékladne rozmieSat s ovocim a potom zmrazit. Guadagni a ini
(14) dokézali, ze hermetické nadoby sa lepSie hodia pre skladovanie mrazenych
jahod pri vy3Sej teplote nez —18 °C, ako obaly nehermetické. Skladované jahody
v hermetickych néddobach mali lepSiu farbu, voniu a chut ako jahody skladované
v nehermetickych nadobach. Dalej autori tvrdia, Ze zmena farby a strata kyseliny
l-askorbovej je spravnym ukazovatelom kvality zmrazenych jahdod.

Pospigilova (156) mala v pokuse 48 sort jahdd, ku ktorym pridala 15 % cukru
a skladovala pri —18 °C. Pokusy robila 3 roky. Okrem zmyslovych vlastnosti sa
u niektorych sort jahdd stanovila kyselina I-askorbova. Na zéklade pokusov sa
ukazaio, ze po 9 mesaénom mraziarenskom skladovani dochddza u jahdd ku zmene
farby, k dehydratacii a vyvinu neziaducej chuti. V zavere autorka konStatuje, ze
jahody si uchovaji pomerne vysoky obsah kyseliny !-askorbovej (28,37—78,95
mg%) poCas 7 mesadného mraziarenského skladovania. Homolka (16) sledoval
vplyv mrazenia a skladovania (—18 °C) na kvalitu zeleninovej papriky odrody
Cecejska sladka, previsla. Po 9 mesatnom skladovani mezistil zmenu v chuti, ale
konstatuje, Ze v tom Case sa v zeleninovej paprike uchovalo iba 22,7 % kyseliny
1-askorbovej.

Za Uucelom zlepSenia kvality a ekonomiky vyroby skladovaného ovocia a zeleniny
sme sa zaoberali Stidiom pri€in, ktoré spdsobuju zmenu v chuti a straty nutric-
nej hodnoty.

Zmenu v chuti sme zacaii skimat na tych vyrobkoch zo zeleniny, ktoré sa ne-
blaniruji a podla nézorov pracovnikov priemyslu dochddza u mich k chutovym
zmenam.

Stratu nutriénej hodnoty sme sledovali u ovocia a zeleniny, nutriéne vysoko-
hodnotnych, kde s ponechanim, alebo upravenim doterajSej technolégie sa mdzu
ziskat vyrobky nutritne vysokohodnotné, zvlast pre zimné obdobie.

Vypracovanie novych parametrov pre mraziarenskd technolégiu sme si uréiii
sledovat v niekol'koro¢nych etapéach.

V prvej etape sme skimali vplyv mraziarenského skladovania na akost jahod,
ribezli, zeleninovej papriky, melénov.

Usporiadanie pokusov
1. Ovocie

Hned po zbere sa jahody a ribezle odstopkovali a zmrazili v kontaktnom zmra-
zovadi na —7 °C a skladovali pri —18 °C podas 9 mesiacov.

Pokusné sorty:

Jahody: Melitopolsk4 skora, Surprise des Halles, NajskorSia z Bagoty, De-
meter, Mysovka, Madame Moutot, Neskord zo Zagorja, Senga-Sengana, Horno-
sliezska, Neskora z Pavlovska.

Ribezle: Karlstejnské, Welingtonské, Silvergieterove, Bang-up, Hviezda
z Chicaga, Altajské, Viktoéria, Striebrosivé, Devinske Cervené, Looper sumer,
Houghton castle, Wierlendenské, Kankarské, Roogwod, Pomona, Bolognenské, Vik-
toria Gervend, Versailské Cervend, Gopetove.
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2. Zelenina

Celé lusky zeleninovej papriky sa zmrazili. Melony prvého zberu sa herezovym
nozom zbavili korky a jadier a po rozkrajani na osminové kusky sa zmrazili. Zmra-
zovanie sa robilo v kontaktnom zmrazovaci na —7 °C a potom sa skladovali pri
—18 °C.

Pokusné sorty:

Zeleninova paprika K 59, Ceskéd rana, Olomoucka na plnenie, Severka,
Moravska ovocna, Hodoninska zelena, Szentesi Fehér, Novocerkaskij, Tetenyi slad-
k&, Majkodsky 470, Cecejska sladka, Bjala Kapja, Smenskij rotund.

Melony: Tekvica rebrovita delena (prvy zber), Tekvica rebrovita nedelen,
Sclarsky Turkestan, Belzet, Solarsky Cerveny.

Vysledky

V tabulkach 1—4 si uvedené vysledky vplyvu mraziarenskej teploty (—18 °C)
na nutriénd hodnotu a enzymaticka aktivitu u rdznych sort jahdd, po€as 9 mesac-
ného skladovania. V grafoch 1 a 2 je uvedeny vplyv teploty —18 °C na kyselinu
I-askorbovl a aktivitu peroxydaz.

V tabulkach 5—8 sd uvedené vysledky vplyvu mraziarenskej teploty (—18 °C)
na nutriénd hodnotu a enzymaticku aktivitu u réznych sort ribezli pocas 9 mesac-
ného skladovania. V grafoch 3 a 4 je uvedeny vplyv teploty —78 °C na kyselinu
I-askorbovi a aktivitu peroxydaz.

V tabulkach 9—12 si vysledky vplyvu mraziarenskych teplot (—18 °C) na nutrit-
nd hodnotu a enzymaticka aktivitu u réznych sort zeleninovej papriky. V grafoch
5 a 6 je znazorneny vplyv teploty na kyselinu I-askorbova a aktivitu katalazy.

Tabulka 1. Sledovanie akosti jahdd pri —18 °C
Jahody po zbere

Celkovy  Kyslost = Vit. € | peroxy-

Sorta Surf na | cukor U Y mg'o déazy
'” . v sek.
v susine i

Melitopolska 901 67,48 8,77 686,1 210
Surprise des Halles 8,72 55,96 | 10,91 645 6 0
Najskorsia z Bagoty 9,52 5351 ¢ 781 11407 330
Demeter 10,40 57,21 | 6,53 6154 0
Mysovka 10,23 76,73 7,36 4164 | 130
Madame Moutot 7,91 52 82 i 9,87 626,6 770
Neskord zo Zagorja 8,31 46,51 ' 11,81 667 6 640
Senga-Sengana 8,02 ‘ 64 10 1273 490,0 400
Hornosliezska 8 03 ; 63,85 12,60 1038,1 ! 520
Neskora z Pavlovska 6.77 } 4402 | 1272 | 6581 | 920
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V tabulkach 13 a 14 a v grafoch 7 a 8 si vysledky vplyvu teploty —18 °C na
zmyslové vlastnosti a kyselinu I-askorbovid u melénov.

Tabulka 2. Po 3 mesiacoch skladovania

doria Suliina | Vi;&:g?: ¢ ir Pex"]o?;iézy
; | v susine | ’
Melitopolskd 9,27 | 558,8 ' 60
Surprise des Halles §,81 550,5 90
Najskorsia z Bagoty 10,12 918,9 95
Demeter 11,19 519,2 65
Mysovka [ 10,00 386,5 110
Madame Moutot 7,32 580,6 55
Neskorda zo Zagorja | 8,44 4422 32
Senga-Sengana | 8,94 389,7 | 6
Hornosliezska 8,91 4081 50
Neskora z Pavlovska 7,36 3329 45
Tabulka 3. Po 6 mesacnom skladovani
Sorta I Sulina Vitr?lgl?f? c Pex\'}m;{t}l{ézy
| v suSine S
Melitopolska skora ' 9,21 383,3 300
Surprise des Halles 8,78 360,9 300
NajskorSia z Bagoty 10,39 558,2 165
Demeter 11,50 346,9 0
Mysovka 10,90 348,6 300
Madame Moutot — — — I
Neskora zo Zagorja 811 351,4 40
Senga-Sengana 8,28 2011 24 l
Hornosliezska 8,37 291,7 140

Neskord z Pavlovska 7,81 250,9 | 110 ‘l
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Tabulka 4. Po 9 mesaénom skladovani

v susine ) |
Melitopolska skora 3,02 | 2412 120
Surprise des Halles 8,80 ' 220,4 70 |
| Najskor3ia z Bagoty 10,43 | 2522 0 |
Denieter 11,61 i 204,9 | 0 :
Mysovka 10,96 | 2272 140
Madame Moutot 819 ' 343,8 45 '
Neskora zo Zagorja 8.64 ' 219.9 65 |
| Senga-Sengana | 7,92 2945 30 '
Hornosliezska 8,92 2647 160
Neskora z Pavlovska | 7.37 191,3 80

Tabulka 5. Ribezle po zbere

o o = I

Sorta i ‘ Bs: 3 E %|E EI:‘SE -

| F |48 |4¢ |32 )88 |2 218z 23

=} Q= O > < = [ == ~ = 5 5

| m | OB | VX FE & | v sukine |r__-_~

| | | | |

Karl§tejnska 120,23 1032 | — |1522 | 0 | 0 !51,01 | — | 7523| 87.0
Welingtonska (19,58 | 868 | — (1329 | 0 | 0 4435 — | 6787 915
Silvergieterova 2182 | 918 | — [1237 | © 0 |4207 ‘ — ls86¢] 940
Bang-up 2028 (1008 | — |1831 ‘ 0 0 | 4970 | — | g028| 87,5
Hviezda z Chicagal 21,05 | 10,13 | — [1597 | o0 | 9,28 4812 | — | 7587| 910

| Altajska 11830 (1315 | — [1983 | 0 | 854 (7186 — 10836 885
| Viktéria 1921 | 837 | — (1109 0 | 0 4357 | — | 577,5| 99,0 |
| Striebrosiva l2174 | 735 | — |1418| o0 0 el — | 6525 88,0
| Devinska Gervena 1693 | 754 | — | 590 | 0 0 4454 | — | 3485 89,0 |
| Looper sumer 16,08 : 713 — 36,3 0 0 44,34 — | 22505 940 |
| Houghton castle | 18,02 ‘ 814 | 213 | 359 | o 0 4517 i 11,8 | 1992 98,5 |
| Wierlendenska 18,16 | 8,63 | 205 | 337 | 360 | 0 | 47,52 | 113 | 1856/ 100,0 |
| Kaukazska 15,97 | 7,83 | 198 466 0 | 0 4903 | 124 | 2918| 872
Roogwod 117.99 637 | 213 ‘ 298 0 651 3541 | 118 | 1656 845 |
Pomona 18,48 | 7,17 ‘ 186 | 520 0 | 0 3878 100 1751 877
Bolognenska 1568 | 6,65 | 196 | 348 0 | 42,28 | 12,5 | 2219 50,0
Viktéria Gervena 18,02 | 7,27 | 1.94 | 504 0 | O 4034 107 & 2797 909
| Versailska Cerv. 1533 681 | 190 401 360 = 0 4442 124 2616 932
Gopertov 16,62 | 529 202 473 360 | 3,76 3180 121 | 2846 992
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KYS. L-ASKORBOVA s

PEROXYOAZY v SEK.

Graf 1. Straty kyseliny l-askorbove] pocas 9 mesaé-
09 4 ného skladovania jahdod a — Senpga-Sengana, b — Sur-
B prise des Halles, ¢ — Neskord zo Zagorja, d — Najskorsia
\-k'; z Bagoty.
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Graf 2. Aktivita peroxydaz poCas 9 mesaéného sklado-
300 4 vania jahod. a — Hornosliezska, b — Neskord z Pavlov-
\ ska, ¢ — Neskora zo Zagorja, d — Senga-Sengana.
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Tabulka 6. Po 3 mesaénom skladovani

Peroxy- Katalaza VIE & |

|
! Sorta hui_juu \‘.:1;[”2: \DL;Z:\ B n_}g..-g- i n.fi_'u “ i:l?:]{i
| vys5usine

| Karlstejnska 2015 1 1432 o | o0 710,6 75,0
Welingtonska 19,70 i 1281 | o | 19.26 6503 | 72,0

| Silvergieterova | 2153 ‘ 108,3 il 2,94 493,7 77,0

| Bang-up 21,40 ; 180,4 0o | 1939 81 830 |

| Hviezda z Chicaga | 2096 | 1422 0 | 1227 678,6 83.0
Altajska | 18,67 | 1430 | 0 10,07 798,1 83,0 |
Viktsria | 20,42 i 1053 | 0 0 5158 | 860
Striebrosiva | 22,70 | 1233 0 | 0 543.2 83,0
Devinska Cervend 16,89 i 43,6 0 0 | 2581 | 87,0

| Looper sumer 1660 | 343 0 102,85 ‘ 206,6 ‘ 90,0 |

| Houghton castle | 1842 | 356 0 6335 | 1933 | 840

| Wierlendenska | 18,84 26,7 0 | 1,66 1417 83,0 |

‘ Kaukazska 1525 | 429 180 | 16,77 | 2818 90,0
Roogwod 17,36 27,1 495 | 4835 | 156.1 | 80,0
Pomona 18,53 25,5 0 0 ‘ 137,6 ‘ 86,0

| Bolognenska ! 16,20 30,5 | 0 | 33,87 1883 80,0 |

| Viktoria Eervena | 1818 414 | 0 0 | 2277 81,0 |

| Versailska Cervena 1538 | 33,7 240 | 32,41 2191 15
Gopertova 16,89 41,8 225 | 0 ‘ 2475 82,0

’
| | |
| | |

Po zbere najviac kyseliny I-askorbovej mali Najskorsia z Bagoty 1.140,0 mg%
a Hornosliezska 1.038,0 mg%, kym najmenej jej obsahovala Senga-Sengana 490,0
mg%.

Aktivita peroxydaz bola rozdielna. Surprise des Halles a Demeter mali nulovQ
aktivitu peroxydaz, ale najvysdia aktivita peroxydaz sa zistila u Mysovky 150 sek.,
Melitopolskej 210 sek., Najskorgej z Bagoty 330 sek. a u Sengy-Sengany 400 sek.

Po 3 mesiacoch skladovania poklesla kyselina I-askorbovd u Hornosliezskej
0 61,7 %, u Mysovky o 55,6 % a Neskorej z Pavlovska o 47,8 % Najviac kyseliny
1-askorbovej sa uchovalo u Madame Moutot (92,6 %), Surprise des Hales (85,2 %),
Demeter (84,4 %), Melitopoliskej (81,2 %) a Najskorsej z Bagoty (80,6 %).

Analytické vysledky jednoznatne ukazali, Ze aktivita peroxydaz vyrazne stipla.
Vysoka aktivita peroxydédz sa zistila u Senga-Sengany 6 sek. Neskorej zo Zagorja
32 sek(nd. Najniziia aktivita peroxydaz bola u Mysovky 110 sek. Najskorsej
z Bagoty 95 sek., Surprise des Halles 90 sek.

Po 6 mesiacoch skladovania nastal dalsi pckles kyseliny !-askorbovej, napr.
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Tabulka 7. Po 6 mesatnom skladovani

S .
Kataldza Vit. C |

N ,-
) Susina | Vit. ¢ | Peroxy- | v, | Podet |
S : %' me | S mgv/gsulg‘:im | bodov |
| Karlstejnska 2054 | 999 , 30 | o0 486,4 f 75,0 ‘
| Welingtonska i 1872 | 151 [ 0 0 583,7 { 635
| Ssilvergicterova ‘ 21,60 | 936 | 300 | 669 4333 ll 75,0 I
| Bang-up 2189 | 1658 | 420 | 1905 | 7574 | 75
Hviezda z Chicaga 20,75 | 1123 | 270 |I 9,35 541,7 | 78,0
i Altajska ‘ 18,11 112,8 { o | 0 622,3 ‘ 81,0
| Viktéria 19,49 788 | 360 | 0 4043 | 77,0
‘ Striebrosiva ‘ 22,05 | 1001 | 0 [0 ;J 4535 | 79,0 |
Devinska Gervena L1769 | 374 ‘ 0 i 0 2114 | 745
| e SIS | 1721 3,9 | 0 | 318 | 1855 | 620
‘ Houghton castle | 18,37 500 | 0 L0 1635 | 775
| S 18,43 226 | 0o | o0 | 1226 | 60,2
‘ Kaukazska ' 1610 336 | 0 | 160 2211 | 710 !
| Roogwod | 18,03 ‘ 23,4 0o 0 | 1298 f 65.5 |
e | 18,54 19,6 o | o | 1057 68,5 |
Bolognenska : 16,81 267 | 0 | 1795 1589 620 |
Viktéria ervena 18,31 | 34,7 ; 0 ,‘ 0 189,5 77,0
Versailskd dervena | 15,38 293 280 : 1799 | 1905 81,5
Gépertova : 16,14 32,1 0 i 0 198,9 73,0 i

u Hornosliezskej sa uchovalo iba 28,1 % kyseliny I-askorbovej, u Mysovky 37,4 %
a Neskorej z Pavlovska 39,3 %. Priblizne rovnaka Uchova kyseliny {-askorbovej
bola u Senga-Sengany (59,4 %), Demeter (56,4 %), Surprise des Halles (55,9 %)
a Melitopolskej (55,7 %).

Aktivita peroxydaz v uvedenom obdobi skladovania poklesla. Opdt najvy3sia
aktivita peroxydaz sa zistila u Senga-Sengany 24 sek. a Neskorej zo Zagorja 40
sek. Niz§ia aktivita peroxydaz sa zistila u Melitopolskej skorej, Surprise des Halles
a Mysovky 300 sek. Nulova aktivita peroxydaz bola u sorty Demeter.

Po 9 mesafnom skladovani najmensi pokles kyseliny I-askorbovej bol u Madame
Moutot a Senga-Sengany, kde sa uchovalo 45,6 a 54,8 % kyseliny I-askorbovej.
Najmene]j kyseliny [-askorbovej bolo u Mysovky, Hornosliezskej a Neskorej z Pav-
lovska, ktoré mali 24,3 %—29,9 % kyseliny I-askorbovej. Priblizne rovnaka tchc-
va kyseliny [-askorbovej bola u Melitopolskej, Surprise des Halles, Demeter a Ne-
skorej zo Zagorja 32,9—35,0 %,

Po 9 mesatnom skladcvani sa ukézalo, Ze vzostup alebo pokles aktivity peroxydaz
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Tabulka 8 Po 9 mesatnom skladovani

orva | g | e | M E | g !

- i A u_‘ .

| Karlstejnska | 20,30 93,6 0 0 | 4612 70,0 5

| Welingtonska 19,74 856 0 0 4336 550 |

| Silvergieterova 2128 | 883 | 0 1943 | 4149 | 720 |
AN Sup 22,37 9%3 | 0 22,99 | 4304 87,0
Hviezda z Chicana 2148 | 957 | 0 1442 | 1455 68,0
Altajska 1872 | 588 0 o | 3141 69.0
Viktoria 1900 | 588 0 0 3094 | 77,0

| Striebrosiva 2240 | 923 0 0 4120 76,0

l Devinska Cervend 1807 | 350 300 0 193,6 55,0 '\

Looper sumer 17,10 283 | 180 6,46 | 1655 615 |

| Houghton castle | 18,54 %54 | 60 0 1478 | 810 |
| Wierlendenské | 1793 18,5 180 0 103,1 | 435
Kaukazska 16,64 32,1 | 32 0 | 1929 65,5
Roogwod 18,79 174 | 300 0 92,6 455
Pomona 18,98 13,5 ‘ 47 | 0 | 71,1 49,5

| Bolognenska TEo B R T 1593 375
| viktoria zervens 18,38 300 | 88 0 163,2 56,5
| Versailska Servena | 1525 201 220 0 1318 56.5

| Gopertova | 18,09 22,8 I | o ‘ 126.0 50,5 |

nebol jednotny, ako bol v predchadzajicich obdobiach. Napr. kym Najskor3ia z Ba-
goty a Demeter mali aktivitu peroxydéaz nulovd, tak u Senga-Sengany, Madame
Moutot bola aktivita peroxydaz vyscka 30 a 45 sekund.

Potas pokusu sa nezijstila zmena v chuti.

V pokuse sme mali 19 sort ervenych a Ciernych ribezli. Po zmyslovej stranke
Clerne ribezle boli vysoko ohodnotené — 87,0—99,0 bodmi, kym u &ervenych ri-
bezli ‘najlep§ie bola ohodnotend sorta Wierlendenské 100 badmi G'c')pertov 99,2

bodml

Nutri¢nd hodnota bola vy$Sia u €iernych ribezli, ktoré obsahovali 18,30—21,74 %
sudiny, 33,81—71,86 % celkového cukru a 586,9—1083,6 mg% kyseliny I-askorbo-
vej po prepoCitani na suSinu. Cervené ribezle mali 15,97—18,49 % suSiny, 31,80 aZ
49,3 % celkového cukru a 165,6—348,5 mg% kyseliny I-askorbovej po prepoi-
tani na su$inu.
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Tabulka 9. Zeleninova paprika hned po zbere

Vit. C 'Kataléza! Peroxy- |, Chut — ‘ Celkovy

Sorta Suoé/(i)na mgv% | mg{g dazy Potet poéat

v suSine | sus. v sek. ‘ bodov | bodov

K 59 6,49 ‘ 2403,7 l 327,4 70.10—2 l 30 87,5
Ceska rana 7,07 | 20820 338,5 80.10-2 18 80,5
Olomoucka na plnenie 717 ! 1718,3 321,7 70.10—2 27 86,9
Severka 6,82 ! 2750,9 326,7 60.10—2 24 74,0
Moravska ovocna 6,17 | 2850,9 4193 | 70.10—2 ' 30 82,0
Hodoninska zelena 7,81 !' 2644,0 | 3264 | 85.10—2 ! 27 87,0
Novotgerkaskij 7,33 25921 | 257,6 ‘ 75.10—2 24 | 861
Tetényi sladka | 6,31 28605 | 3799 | 75102 27 79,2
Majkodsky 470 | 743 2569,3 | 2955 | 75.10-2 27 84,6
Cecejska sladka | 730 3400,0 | 317,7 | 75.10—2 30 [ 78,6
Bjala Kapja | 913 1976,9 | 2951 ‘ 80.10—2 | 24 75,2
Smenskij rotund 7.96 | 14756 ‘ 3276 | 75102 ‘ 24 76,1
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Graf 5. Vplyvy teploty —18°C na tuchovu kyszliny
l-askorbovej u sort zeleninovej papriky. Hodo-

ninska zelend, — — — K-59, —.— Severka, — —.— —
Novocerkaska.
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Tabulka 10. Po 3 mesiacoch skladovania pri —18 °C

i S
| Vit. C | Kataldza Peroxy- | Chut — @ Celkovy

| Sorta I Suojoina mg% mglg | dazy Podet podet
| v sudine sus. | v sek bodov bodov
| — ~ - e -
K59 [ 711 | 7876 | 2554 i 100102 12 | 803
| Ceska rana 847 | 6235 | 1413 | 9010—2 9 68,6
i Olomoucka na plnenie ‘ 7,28 | 4235 2244 | 120.102 | 12 78,1
|
i Severka 7,06 | 16251 | 200,3 | 160.10—2 15 | 710
Moravska ovocna — ‘ — — = 12 ‘ 66,2
Hodoninska zelené 8,34 268,5 142,2 | 120.10—2 12 72,0
| Szentesi Fehér I 7,18 426,8 1917 : 120.10—2 6 65,0 |
| Novocerkaski]j 739 | 2258 253,3 | 110.10—2 12 | 72,6
| [ | |
| Tetényi sladka | 726 1550,9 88,3 | 95.10—2 | 9 | 716
! Majkodsky 470 | 705 | 2462 | 2145 |11010-2| 12 \ 80,0
Cecejska sladka | 765 ‘ 6756 | 2414 |[11010—2| 12 | 625
| |
i Bjala Kapja ‘ 962 | 1032 1743 |100.10—2 | 6 | 724
| Smenskij rotund 7,88 602.4 ‘ 283,2 | 110102 | 0 60,2 |
] | | J
100 -
Graf 6. Vplyv teploty —18°C na aktivitu katalazy
u sort zeleninovej popriky. Hodoninska zelena,
0 - — — — Majkodsky 470, —, — K-59, — — . — — Szentesi
fehér.
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Tabulka 11. Po 6 mesiacoch skladovania pri —18°C

| |
R P
v susie | sus | v sek. bodov bodov
K 59 i 7,79 3142 | 1916 | 85102 12 72,0
Ceska rana 8,42 198,3 105,9 | 65102 9 63,0
Olomoucka na plnenie 767 | 1074 | 148,7 | 75102 12 71,0
Severka 7,31 1010,9 183,3 i 70.10—? 12 65,0
Moravskéa ovocna 6,78 9954 | 2732 | 70102 6 59,5
Hodoninska zelena 9,08 80,6 | 1294 | 95.10— 12 68,0
Szentesi Fehér | 773 ‘ 1558 | 129.2 | 70102 6 500 |
Novolerkaskij 8,00 91,5 | 146,8 65.10—2 6 : 60,5
Tetényi sladka 7,44 1097,8 | 77,5 | 70.10—? 6 66,0
Majkodsky 470 8,43 184,6 128,4 80.10—2 ‘ 12 72,0
Cecejska sladka 7,64 326,4 | 137,8 | 90.10—2 ‘ 6 55,0 |
i
Bjala Kapja 9,60 714 | 1174 | 80.102 6 480 |
Smenskij rotund | 7,52 456,4 I 207.2 60 10—+ | 0 49,0 i
Tabulka 12. Po 9 mesiacoch skladovania pri —18°C
| ST Vit. C | Kataldza| Peroxy- | Chut — | Celkovy ‘
Sorta % mgY% mg/g | dazy Podet potet
| v suSine | SUS. v sak. bodov . bodov
K 59 844 | 700 : 776 | 45102 ‘ 0 | 480
Ceska rana 8,96 75,4 100,8 | 40102 | 0 35,0 |
Olomoucka na plnenie 8,08 | 46,5 ‘ 78,2 : 45102 0 15,0 '
Severka 811 | 1113 | 1481 | 4010 ® 0 46,0
Moravska ovocna 719 | 1032 | 1752 | 40102 0 4,0
Hodoninska zelena 920 | 691 | 1081 ‘ 50.102 0 | 444
Szentesi Fehér [ 8.49 50,6 52,8 | 70102 0 35,0
Novoderkaskij | 875 240 | 719 | 65.10-* 0 42,0
Tetényi sladka 8,31 101,7 748 | 45102 0 320 |
Majkodsky 470 8,63 | 78,9 100,9 . 4510—* 0 28,0 |
Cecejska sladka 8,29 20,6 67,2 | 40102 | 0 19,4
Bjala Kapja sl | 24l 103.2 | 45102 0 16,0
Smenskij rotund 8,22 | 1747 ‘ 183,8 I 50 10—* 0 36,0

|
| | | |
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Graf 7. Straty kyseliny I-askorbovej u melénov pri
—18 °C prvy zber. a — &ervena dyha, b — tekvica rebro-
vita nedelend, ¢ — Soladnsky Turkestan, d — BelZet.
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Graf 8. Zmyslové hodnotenie melénov pri —18 °C prvy
zber. — Cervena dyna, — — — tekvica rebrovita ne-
delend, —.— Solarsky Turkestan.
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Enzymatickd aktivita peroxyddz a kataldzy bola po zbere nulova alebo velmi
nizka.

Po 3 mesatnom skladovani poklesla hlavne chut a konzistencia skladovanych
ribezli, v dosledku &oho boli hodnotené nizsie. Z Ciernych ribezli sa najlepsie hod-
notili sorty Viktoéria 86,0 bodmi, Striebrosivé, Altajska, Hviezda z Chicaga a Bang-
-up 83,0 bodmi. Najmenej bodov dostala sorta Welingtonska 72,0 bodov a Karl-
§tejnska 75,0 bodov. Z Cervenych ribezli sa vysoko hodnotila sorta Kaukazska a

venych a éiernych ribezli. Najmenej kyseliny I-askorbovej sa uchovalo u soity
Altajskej 73,6 %, Devinskej ¢ervenej 74,1 %, Wierlendenskej 76,3 % a Pomony
79,5 %.

Aktivita peroxydaz bola nulova u &iernych ribezli, kym u Cervenych sa zistila
iba u sorty Kaukazskej (180 sek.), Rocogwodu (495 sek.) Versailskej Cervenej (240
sek.) a GOpertov (225 sek.).

Aktivita katalazy u vdcSiny sort ribezli stipla. Napr. u Hviezdy z Chicaga bola
po zbere negativna, kym po 3 mesabnom skladovani mala 12,27 mg/g sudiny.

Po 6 mesaénom skladovani nastal dalsi pokles v akosti, v d6sledku €oho boli
sorta Welingtonskéa 63,5 bodmi, oproti tomu boli dobre hodnotené sorty Altajska
81,0 bodmi, Striebrosiva 79,0 bodmi a Hviezda z Chicaga 78,0 bodmi. Z &ervenych
ribezli sa najlepSie hodnotila sorta Versailskd 81,5 bodmi, Houghton castle 77,5
bodmi, Looper sumer a Bolognenskd 62,0 bodmi. Najlep3ie sa kyselina I-askorbova
uchovala u sorty Welingtonska 86,0 %, Bang-up 83,0 %, oproti ¢omu najmenej
kyseliny I-askorbovej sa uchovalo u sorty Altajska 57,5 % a Karlstejnska 64,9 %.
U gervenych ribezli najmenej kyseliny ?/-askorbovej sa uchovalo u sort Looper
sumer 82,2 %, Houghton castle 81,9 %, kym najmenej sa jej zistilo u sorty De-
vingka fervend 60,6 % a Pomona 51,0 %.

Enzymatickd aktivita peroxydaz bola nulovd u sorty Welingtonska, Altajska
a Striebrosiva, kym u ostatnych sort éiernych ribezli bola 270 a 420 sexind. U Cer-
venych ribezli aktivita peroxydédz bola iba u sorty Versailskej 230 sek., Ky
u ostatnych sort bola nulova. Aktivita katalazy bola nizka u sorty Silvergieterove]
6,69 mg/g susiny, Bang-up 19,05 mg/g suSiny a Hviezdy z Chicaga 9,55 mg/g su-
giny, kym u ostatnych sort bola nulova. Priblizne obdobny stav aktivity katalazy
sa zistil u Eervenych ribezli.

Po 9 mesatnom skladovani nastal vyrazny pokles farby niektorych €ervenych
ribezli, kym u &iernych ribezli sme zmenu farby nepozorovali. Okrem toho tiez
vyrazne poklesla chut, voiia a konzistencia u ervenych ribezli a preto sa hodnotili
iba 37,5—65,5 bodmi. Zmyslove boli vy&8ie hodnotené &ierne ribezle a to 53,0 az
77,0 bodmi.

Po 9 mesiacoch sa najviac kyseliny I-askorbovej uchovalo u sorty Silvergiete-
rovej 73,2 %, Welingtonskej 63,9 % a Striebrosivej 63,1 %. Najmenej kyseliny
I-askorbovej sa uchovalo u sorty Altajskej 28,9 %. U Cervenych ribezll sa najviac
kyseliny [-askorbovej uchovalo u sort Houghton ocastle 74,2 %, Looper sumer
mony 41,0 % a Gopertov 44,3 %.

Aktivita peroxydédz bola nulova u &iernych ribezli, kym u Cervenych ribezli bola
pozitivna. Najvyssia aktivita peroxydéaz sa zistila u sorty Gopertova a Kaukazska
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Tabulka 13. Cerven4a dyfia a melény

! r Kataldza I Vitamin C | ‘
. 0 i .
Sorta £ SuSina | Vitam;n C | Peroxydazy mg/g mg% ng;.et ‘ c;ggézy
=) % mg% v sek. =7
o bodov bodov
| A i vsu$ine [
— — = x — - — - —_— I ———
| '!
Cerveny | 7,94 3,8 150.10—2 202,75 i 47,8 30 100
Tekvica rebrovitd delend © 9,07 244 120.10—2 126,06 269,0 | 30 100
| o
Tekvica rebrovitd nedelena [ j: 9,13 25,5 180.10—2 153,28 2793 | 30 100
| |
Solarsky Turkestan i Y 11,35 16,6 150.10—2 87,44 146,2 30 100
Belzet | 6,64 213 120.10—2 104,00 3208 | 30 100
- .: o !
| ‘ [
Cerveny {j 8,06 2,8 240.10—2 47,68 34,7 30 100
| © |
Q |
Tekvica rebrovita delena ! -g 9,76 6,0 | 160.10—2 41,23 61,5 30 100
O |
Tekvica rebrovitd nedelena ‘ E 9,91 3,3 280.10—2 38,78 | 33,3 | 30 100 :
| | |
Solarsky Turkestan [ &2 11,34 2,7 160.10—2 35,88 : 23,8 i 30 100
| |
Belzet | 7,70 10,7 210.10—2 50,49 138,9 | 30 100
| I |
Cerveny < 8,19 | 2,9 450.10—2 43,19 30,5 30 100
S |
=] | {
Tekvica rebrovita delena 3 9,81 | 2.3 200.10—2 27,33 | 23,4 30 I 100 i
@ | [ | !
Tekvica rebhrovitd nedelena aé 9,00 | 2,3 300.10—2 57,74 25,5 . 30 l 100
©w | | |
Soldrsky Turkestan n?. 11,11 | 1,7 180.10—2 48,95 15,3 | 30 : 100
BelZet 749 | 2,5 230.10—2 51.21 334 ! 30 [ 100 |
| I




971

Sorta

Cerveny

Tekvica rebrovitd delend
Tekvica rebrovitd nedelend
Solarsky Turkestan

Belzet

Cerveny

Tekvica rebrovitd delena
Tekvica rebrovita nedelena
Solarsky Turkestan

Belzet

Cerveny

Tekvica rebrovitd delena
Tekvica rebrovitd nedelena
Solarsky Turkestan

Belzet

Tabulka 14. Cervena dyfia a melony

Katalaza

mg/g

Vitamin C

mg%

vsuSine

B Suina | Vitamin C | Peroxydazy
2 % | mgY% v sek.
«0 |
.Q I —
|
5 7,72 1,6 | 310.10—2
(o]
=1 |
< —_ —_ —t
& |
Q |
g 9,13 1,6 | 150102
(=]
5 12,07 1,6 170.10—2
7,53 1.9 ! 190.10—2
S e
g 931 | 0 180.10->
Q
[}
@ 971 | 0 170.10—2
g
- 9,61 0 [ 140.10-2
(=] 1
8 12,05 0 | 150 102
|
7,89 0 | 210.10~2
|
|
S 12,06 0 | 120,102
[=]
[$]
2 13,28 n 115102
GJ -
5 12,62 0 120.10—2
[~}
o 12,22 0 125.10—2
] |
9,34 0 | 130.10—2

55,47

90,65
105,07

98,99

119,08
162,41
92,42
75,77

110,46

70,96
146,04
56,12

26,06

20,7

17,5
13,2

25,2

\ bodov

Chut —
Pocet

18

18
18

18

Celkovy
pocet
bodov

76

79

75

73

45
60
45
45




32 sek., Pomona 47 sek. @ Houghton castle 60 sek. Nizka aktivita peroxydaz bola
u sort Devinskej Cervenej, Roogwod 300 sek. a Versailskej 220 sek.

Aktivita katalazy bola nulova alebo nizka. Najvy3sSia aktivita katalazy bola u sor-
ty Bang-up 22,99 mg/g susiny, Silvergieterovej 19,45 mg/g suslny, U Hviczdy
z Chicaga 14,42 mg/g susiny.

Aictivita katalazy bola nulova u cCervenych ribezli okrem sorty Loopsr sumer,
ktord mala 6,43 mg/g susiny.

Pre sledovanie vplyvu zmrazovania a mraziarenského skladovania na akost ne-
blansircvane] zeleninovej papriky sme vybrali 13 sort zeleninovej papriky.

Aj ked po zbere bola chut jednotlivych sort zeleninovej papriky hodnotena
rozdielne (18—30 bodmi), predsa ani jedna vzorka papriky nebola chuti horkej,
travnatej, alebo inac necharakteristickej pre zeleninovi papriku.

Skimané sorty mali pribliZne rovnaka sudinu (6,31—7,43 %) okrem Bjalej
Kapje, Smenského rotundu a Hedoninskej zelenej, ktoré mali vy$$iu susinu. Dalej
obzahovali vysoké percento kyseliny Il-askorbovej (1473,6—3400,0 mg% po pre-
pocitani na susinu).

Enzymaiicka aktivita peroxyddz bola 60.10— az 85.10- sekind, kym enzyma-
ticka aktivita kataldzy bola 257,6—419,3 mg/g susiny, po zbere.

Fo 3 mesatnom mraziarenskom skladovani poklesla chut zeleninovej papriky.
Najvacsi pokles v chuti bol u Smenského rotundu, ktory sa hodnotil 0 bodmi.
Dalej sa hodnotila Bjala Kapja a Szentesi fehér 6 bodmi, Tetényi sladka, Ceska
rand 9 bodmi. Ostatné sorty sa hodnotili 12—15 bodmi. Okrem zmien v chuti do§lo
k malej zmene kcnzistencie, ktord bola menej krehkd pri nezmenenej farbe.

Pocas skladovania sa kyseliny I-askorbovej najviac uchovalo u Severky 59,1 %,
Tetényi sladkej 54,2 %, Smenského rotundu 40,9 %. Najmenej kyseliny I-azkorbo-
vej cstalo u Bialej Kapje 5,2 %, Novoderkaskej 8,7 % a Majkodského 470 9,6 %.

Ckrem toho dcélo k poklesu enzymatickej aktivity u obidvoch sledovanych en-
Zymov.

Najvy3Sia aktivita peroxydaz bola u Ceskej ranej 90.10° sekind a Tetényi
sekind, Hodoninskej zelenej, Olomouckej na plnenie a Szentesi Fehér 120.10—2
sekind. Najvyssi pokles aktivity katalazy bol u Teiényi sladke] 76,76 %, Ceskej ra-
nej 58,286 % a Hodoninskej zelenej 53,44 %. Najmen3i pokles aktivily kaialazy
bol u Novoterkaskej 1,67 %, Smenského rotundu 13,55 %, K—59 21,99 % a Olo-
mouckej na plnenie 30,26 %.

Po 6 mesaénom mraziarenskom skladovani nastal dalsi pokles v chuti zelenino-
vej papriky. Rovnako boli chodnotené 6 bodmi sorty Moravska ovocnd, Szen:iesi
Fehér, NovoCerkaskd, Tetényi sladka, Cecejska sladkd a Bjala Kapja. Ostatné sorty
beli po stranke chuti hodnotené 9—12 bodmi. Ckrem zmeny v chuti do3lo k zmene
konzistencie, pri¢om vOna sa stala médlo vyrazna, farba svetlozelena. U zelenino-
vych paprik farby zltej sme nezistili zmenu farby.

Po 6 mesatnom mraziarenskem skladovani doSlo k dalSiemu poklesu kyseliny
I-askorbovej. Najviac kyseliny I-askorbovej sa uchovalo u Tetényi sladkej 38,4 %,
Severky 36,7 %, a Moravskej ovocnej 34,9 %. Najmenej kyseliny I-askorbovej bolo
u Hodoninskej zelenej 3,0 %, NovoCerkaskej 3,5 %, Bialej Kapje 3,6 %o.

Pri skladovani dosSlo k zmene enzymatickej aktivity, takZze kym aktivita pero-
xydaz stlpla, aktivita kataldzy poklesla u vSetkych pokusnych sort. Najvyigia
aktivita peroxydéaz bola u Smenského rotundu 60.10— sekind, Novolerkaskej a
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95,10~ sekind a Cecejskej sladkej 90.10 ~“sekand. Najvacsi pokles aktivity kata-
14z bol u Tetényi sladkej (79,39 %), Ceskej ranej 68,68 %, Hodoninskej zelenej
60,36 % a Bjalej Kapje (60,18 %). Najnizsi pokles aktivity katalazy bol u Mo-
ravskej ovocnej 34,84 % a Smenského rotundu (36,75 %).

Po 9 mesatnom mraziarenskom skladovani nastal velky pokles v chuti, v dé-
sledku ¢oho boli vzorky hodnotené 0 bodmi. Zmenu chuti sme charakterizovali ako
zemitd, ktord bola u jednotlivych sort zeleninovej papriky viac alebo menej za-
strend travnatou chutou. Ani u jednej sorty sme nezistili horkd chut, na ktorG
sme boli upozorneni pracovnikmi priemyslu. Dalej do$lo k vyraznému zniZeniu
vbne a Konzistencie zeleninovej papriky. Farba zelenych paprik dalej poklesla,
kym u zltych paprik sme nepozorovali zmenu farby.

Za posledné 3 mesiace skladovania doslo k dalSiemu poklesu kyseliny !-askorbo-
vej a pokusné sorty jej mali iba 0.6—11,2 % pdvodného mnoZstva.

Po 9 mesatnom skladovani doSlo k stipnutiu aktivity peroxydaz, kym aktivita
katalazy dalej klesala.

Najvy3sia aktivita peroxydédz bola u Ceskej ranej, Severky, Moravskej ovocnej
70.10—2 sektnd.

Pri zmyslovom hodnoteni sa vzorky dyne a melénov hodnotili po zbere vysoko
(100 bodmi).

Najvy$si obsah wsusiny (11,35) mal Solarsky Turkestan, pri¢om obsahoval naj-
mensie mnozstvo kyseliny {-askorbovej 146,2 mg%. Belzet mal nizky obsah susiny
(6,64 %) pri vysokom obsahu kyseliny I-askorbovej (320,8 mg%). Priblizne rovna-
ky obsah sudiny (9,07 a 9,13 %) a kyseliny [-askorbovej (269,0 a 279,53 mng%) mals
tekvica rebrovitd delend a nedelena.

Cervena dyna obsahovala 7,94 % suSiny, pritom mala nizky obsah kyseliny
l-askorbovej — 47,8 mg% po prepocitani na susinu.

Enzymaticka aktivita peroxydaz bcla nizka, kym enzymatickd aktivita katalazy
bola vysokéa hned po zbere.

Po troch a S§iestich mesiacoch mraziarenského skladovania nedoSlo k zmene
chuti a ostatnych zmyslovych znakov a preto boli skdmané vzorky hodnotené
100 bodmi.
straty kyseliny l-askcrbovej boli u zltych pokusnych melénov 89,5—91,3 %, kgm
u ¢ervenej dyne tieto straty boli niz8ie 36,2 %.

Za 3—6 mesiacov skladovania aktivita peroxydédz neustdle klesala, kym aktivita
katalazy tieZ klesala u Cervenej dyne a tekvice rebrovitej delenej. U ostatnych
pokusnych vzoriek jej aktivita stipala.

Po 9 mesaénom mraziaremskem skladovani poklesla chut, ktord nebcla uZ tak
charakteristickad ako pri predchadzajucich degustdcidch. Okrem chuti poklesla
intenzita vone, konzistencie, priom nedoslo k zmene farby.

Pokles kyseliny l-askorbovej bol maly v poslednych 3 mesiacoch skladovania.
Najviac kyseliny I-askorbovej sa uchovalo u Cervenej dyne (43,3 %), kym u ostat-
nych vzoriek jej belo 6,5—9,0 % po prepocitani na susinu.

Enzymaticka aktivita peroxydaz a kataldzy vyrazne siapla.

Po 18 mesatnom mraziarenskom skladovani sme zistili velkd zmenu v chuti,
v intenzite vOne a konzistencii pri nezmenenej farbe. Preto boli pokusné vzorky
hodnotené 0 bodmi. Po 24 mesac¢nom mraziarenskom skladovani doSlo k zinten-
zivneniu neprijemnej chuti, priCom poklesla vona a konzistencia pri malej zmene
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farby. Pri charakterizcvani zmeny v chuti sme doSli k néazoru, Ze ide o zemita
chut, avSak nie horku alebo travnata.

Po tomto skladovani vzorky neobsahovali kyselinu /-askorbovu.

Enzymaticka aktivita peroxydaz neustale stipala po 18—24 mesatnom sklado-
vani, Aktivita katalazy stipla u fervenej dyne, tekvice rebrovitej nedelenej a Bel-
zetu, kym u Solarskeho Turkestanu po 18 mesagnom skladovani nastal jej pokles.
V dalSom obdobi skladovania poklesla na nulu aktivita katalazy, ktora bola naj-
vdcsia u BelZetu.

Diskusia

V prvom rade cielom usporiadanych pokusov bolo Studovat podmienky zmien
v chuti.

Aby sme &o najlepsie postrehli zmeny v chuti, boli vzorky zmylove hodnotené
5 €lennou komisiou, Volili sme rézne druhy ovocia a zeleniny, ktoré sme skladovali
pri réznych podmienkach.

Vysledky ukazali, Ze potas mraziarenského skladovania dochadza k zmene v chu-
ti u zeleninovej papriky, zltej a Cervenej dyne, pri réznej dizke Gasu skladovania,
kym u jahdd a ribezli chut pocas ich 9 mesa&ného mraziarenského skladovania sa
riezmenila.

Pri charakterizovani zmeny v chuti sa ukézalo, ze nejde o chut zlkld, spdsobent
oxydéciou tuku, ale o chut, ktorG moZno charakterizovat ako zemitd, alebo trav-
natt, ktora je viac alebo menej zastretd pdvodnou chutou ovocia. Tak napr. u ze-
leningvej papriky sa zistila zemita chut spolu s trdvnatou chutou a to po 9 me-
safnom mraziarenskom skladovani. Zemitd chut bola najvyraznejsia u tekvice
rebrovitej, delenej a nedelenej a Cervenej dyne, po 18 mesatnom a 24 mesacnom
mraziarenskom skladovani. U Solarskeho Turkestanu zemita chut bola mierne za-
kryta pdvodnou chutou meldénu. Zo ziskanych vysledkov vidiet, Ze biochemickeé
deje zapriGifiujice zmenu chuti prebiehaja i pri teplote —18 °C a zavisia od kine-
tiky biochemickych reakcii, ¢o je podmienené druhom ovocia alebo zeleniny.

Pri mraziarenskom skladovani (—18 °C) sa ukéazalo, ze tu dochadza tieZz k oxy-
dacii kyseliny l-askorbovej. Oxydacia kyseliny l-askorbove] je spdsobend zvy3-
kovym kyslikom, ktory ostal v tkanivdch rastlinného materidlu a enzymatickym
kyslikom uvolnenym, alebo aZ do biochemickej reakcie vnesenym. Do akej miery
sa na oxydacii kyseliny l-askorbovej zifastfiuje urCity kyslik, nedd sa usuadit
z nasich pekusov.

Dalej, ked porovname stratu kyseliny I-askorbovej u ribezli so stratami kyseliny
l-askorbovej u zeleninovej papriky, vidime, ze jej straty boli najvySie tam, kde
bola najvy$Sia aktivita peroxyddz, t. j. u zeleninovej papriky. Je isté, Ze na oxy-
dacii kyseliny !-askorbovej nemali podiel len peroxydazy, ale aj iné oxydadné
enzymy, ale aj tak mozno z pokusov usudit, Ze sd to tiez peroxydéazy, ktoré s pri-
éincu oxydacie kyseliny I-askorbovej. Okrem toho vidiet, Ze po€as mraziarenského
skladovania doch&dza k vzostupu aktivity peroxydaz, ¢o poukazuje na zvySené
biochemické pochody ku koncu mraziarenského skiadovania.

Pri hodnoteni mraziarenskej teploty —18 °C vidime, Ze tato teplota nezabrani
oxydatnym pochodom, t. j. vysokym stratam kyseliny l-askorbovej, ked sa nie-
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ktoré potraviny skladuji dihsi éas, napr. zeleninova paprika. Preto je nutné enzymy
inaktivovat. Zistilo sa, Ze oxydacia kyseliny l-askorbovej je pomalsia u jahdd a
hlavne u ribezli, v d6sledku ¢oho vznikajd men3ie straty na kyseline I[-askorbovej.
Na zaklade stanovenia kyseliny I-askorbovej je mcezné usudzovat, ze oxydaény en-
zymaticky systém nie je tak aktivny a preto pri spracovani uvedsnych druhov
ovocia mdieme enzymaticka inaktivaciu vynechat.

Na zdaklade vysledkov sledovania akiivity peroxyddz a kataldzy sa ukazalo, Ze
potas skladovania mdZu nastat 2 rozdielne pripady:

V prvem pripade aktivita peroxyddz a kataldza nebola pozitivna hiaed po zbere,
avSak vznikla po€as mraziarenského skladovania.

V druhom pr.pade sa zistila aktivita peroxydéz a katalazy uZ na zaCiatku skla-
dovania. Aktivita sa poCas mraziarenského skladovania rézne menila.

Aby sme mohli urobit spravny zédver, je nutné vykcnat eite viac pokusov, Kto-
rymi by sa blizS§ie poznala €innost uvedenych enzymov.

Suahrn

Sledovali sme biochemické zmeny polas mraziarenského skladovania (—18 °C),
kde sa ukazalo, Ze u jahdd, u Cervenych a Ciernych ribezli nedochadza k vyraznym
zmendm chutovym pocas 9 mesatného skladovania, oproti tomu u zeleninovej
papriky dochddza k vyraznym zmenam chuti za uveden? obdobie mraziaranského
skladovania. U €ervenej dyne a melénov sme zmenu chuti kon3tatovali iba po 18
mesatnom skladovani, ktord sa v dalSom obdobi skladovania e3te zvyraznila.

NajmenSie straty kyseliny {-askorbovej boli u scrt ribezli a jahod, kym jej naj-
vécsie straty boli u sort zeleninovych paprik a melénov.

Na zéklade zistenych poznatkov mdzeme povedat:

1. Zber ovocia treba riadit tak, aby v najikratSom Casovom intervale doslo k je-
ho konzervacii — po€as 4—3 hodin.

2. Zeleninovi papriku je nutné blansirovat, lebo len tymto spdsobom mdze sa
ziskat vyrobok dobrej akosti.

3. Jahody, Cervené a clerne ribezle si dobrym zdrojom kyseliny l-askorbovej
pre zimné obdcbie, kym zeleninova paprika v neblanSirovanom stave nie je zaso-
bitel'om kyseliny {-askorbovej pre uvedené obdobie.
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HABJIOJEHUA BHOXUMWUYRECKUX BMEHEHUN B TEUEHUU
CRIANUPOBANKA OPIT TEMIIEPATYPE —18 °C

posogumicy Habmiofgenns CHOXUMMYECKMX W3MCHCHHH TPOUCXOSINEX B TEYHNH
XOIOTHILEIROBOTO ¢RiIafnposanns, (—18 °C), upu uem vbLI0 00NApysxeno, 9To y WIyOHAKY,
CMOPCAIHLL KPACHOH H WepHOI HC AOXOINT K BEIPASHTENBHLIM BRYCOBBIM H3MEHBHH AM
B TEUEHMH 9-TM MECSUHOTO CRIAMUPOBAHNS, B TOMKe BpeMsA KAR Y OBOIICBOH HANDHKH [|0-
XOMUT K BHIPAKCHHBIM H3M2HeHISIM BRYCA B TEUEHHH TOTD jKe CAMITO BPCMEHM XOJIONUILHEI~
ROBOTO CRAANTPOBARUA, Y JHeJTOH ApiHH M apOy30B MAMEHEHAE BRYCA KOHCTAITHPOBAJIOCH
TOJILKO 110Ci1e 18-TA MECAUNITO CRIATUPOBARMES, HPAUCM B JQJALHCHINCM MepUoge CHIATH-
POBAHWA M3MCHOEMC BRYCA elle 00/lee BLLABUIIOCK.

CamMble TCSHAYUTEALHEIE NOTEPA ACKOPGHHOBOL KWCIOTEL OLIIM Y COPTOB CMOPOJUHEL
IT RIIYORHEKH, B TO BPeMs RAK CAMBIC 0OITBIIN € TI0TePH 9T KICIOTH ORLIE Y COPTOR GBOTIEBOT
wanprkn u ap6yaos.

Ha ocmoBaBMM YCTAHOBICHHLIX NMOZHAHMIT MOMHO CHABATH:

1. Cop GpyERTOB HE0OXO0HIM) TPOBONTH TAK YTOOLI CHE B CAMBLE KCPOTRAIM TTPOMEKYTOK
BpPCMEHH T.e. B TeUcHUM 4—6 uacom OuiaM HOIBePRYTHl KORCEPBANUK.

2. OBOIMEBYIO DANPUKY HYKHO GJLAHIITPOBATE, TaK KAK TO/LKO TAKHM CIHOCOGOM MOKHO
MO YUUTE IMPOAYKT XOPOILCIO KATeCTEA.

3. HoyOmiwa, RpacHAH I YepHAA CMOPONHHA LUPENcTaBiaoT cololl Xoponmi meToTHuK
ACKOPOHHOBON KUCJAOTHI [ 3UMHCTO TICPMCiid, B TO BPCMA KAK OBOWCBAs MATIPAKA B He-
GTAHILE POBARROM COCTOAHLE HC #BAFCTCS MOCTABITHKOM ACKOPUMBOBOH KUCIOTH B NpUEE-
NGHHBIA Tepliof Toaa.

STUDIUM DER BIQCHEMISCHEN VERANDERUNGEN WAHREND DER LAGERUNG
BEI DER TEMPERATUR VON —18°C

Zusammenfassung

Es wurden die biochemischen Verdnderungen wiahrend der Gefrierlagerung von
—18°C verfolgt, wo es sich gezeigt hat, dass es bzi Erdbeeren, roten und schwarzen
Johannisbeeren zu keiner ausdrucksvollen Geschmacksverinderung im Laufe der
9- monatlichen Lagerung kommt, dagegen aber Gewlrzpaprika eine ausdrucksvolle
Geschmdécksverdnderung wiahrend der Zeitspanne der Gefrierlagerung aufweist. Bei
der roten Wassermelone und Melonen haben wir die Geschmacksverdnderung erst nach
18-monatlicher Lagerung wahrgenommen, die in der weiteren Zeitspanne der Lagerung
noch ausdriicklicher wurde.



Die kleinsten Verluste an !-Askorbinséure waren bei Johannisbeeren und Erdbeeren,
wihrend die grossten Verluste der Gewilirzparrika und die Melonen aufgewiesen haben.

Auf Grund der festgestellten Erkenntnisse kénnen wir folgern:

1. Die Obsternte soll man so fiihren, dass sie in kiirzester Zwischenzeit zur Kon-
servierung gelangen mdge — binnen 4—6 Stunden.

2. Gewlirzpaprika ist notwendig zu blanchieren, weil man nur auf diese Weise ein
Erzeugnis guter Qualitdt erhalten kann.

3. Erdbeeren, rote und schwarze Johannisbeeren sind gute Quellen del I-Arkorbin-
sdure flir die Winterszeit, wihrend unblanschierter Gewlrzpaprika keine Quelle von
1-Askorbinséure fiir die angegebene Zeitspanne ist.
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