
,rAromotick6 Eislo" - rrl(62eyotel' kvolity
ovocio o zeleniny

sublimqtne su5en6ho

A. TOMOVOVA, M. BEH TN

Od kaZd6ho spdsobu konzerv6cie sa poZaduje, aby potravina podas technologic-
kych oper6cii do najmenej utrpela na svojich pOvodnych vlastnostiach, lo zna-
men6 zamedzit biologickym strat6m a zhorieniu farby a v6ne. Doteraj5i vy-
skum a konzervS.rensk6 prax sa zameriavali hlavne na maxim6lnu richovu
biologickfch Latok. At v poslednych desiatich rokoch zadal vyskum cielave-
domej5ie rieSit problemy srivisiace so stratou v6ne pri r6znych sp6soboch kon-
zervdcie ako aj pri jednotlivych oper6ci6ch technologick6ho procesu. (1, 2) Rie-
Seniu problematiky richovy v6ne velmi pomohol rozvoj a aplik6cia plynovej
chromatografie, avSak nemoZno povedat, Ze vyskum aromatickych zloZiek je
jednoduchST. Technika vyskumu v6ne potravin je probl6m ver-mi z\oLity. Je to
sp'soben6 hlavne tyrn,2e potraviny svojim charakterom sri medzi sebou vellmi
od1i5n6, tak napr. praienf. k6va, mlieko, mdso, pomarande, chren, syr, destil6ty
atd. Je rozdiel i v tom, di prchav6 aromatick6 zloLky sri rozpustn6 rro vode
alebo v tuku, pripadne ii sri absorbovan6 na Struktfre potraviny.

O sublimadnom suSeni vymrazom 
- 

ako met6de konzerv6cie potravin 
- 

je
zrtSrne, Le zachovila v5etky d6leZit6 zloLky potraviny potrebn6 z hladiska n6-
rokov konzumenta. Pre overenie tohto zamerali sme sa pri svojej pr6:i na
zistovanie str6t podas technologickych oper6cii pri sublimadnom su5eni vy-
rnrazom a to pri bl.anSirovani, zrnrazovani a su5eni za r6znycl:' podmienok. Je
zn5.me, Ze na kvalitu fin6lneho produktu vplyva okrem met6dy konzerv6cie aj
vi.ber surovinv z hladiska sorty (3).

MateriSI a metodika

Pri naSich priicach sme pracovali met6dou, ktor6 je kombin6ciou m,-t6dy Ko-
cha a Widmarka, ktoni modifikoval Pribela (4).

Stanovenie sa robi vo Widmarkovej banke, ktor6 pozost:iva z 50 i:rl Erlen-
mayerovej banky a z6vesnej n6dobky o objeme asi 1ml. N'il'rbli:i je fixne
sr,ojen6. so z6brusovou z6tkou. Banka i zStka sri opatreni ir4J]:ami na zai:tenie
proti pripadn6mu uvolflovaniu zdiok v termo:tate. Z5btu,: banleli a zStok
je dostatodne dlhy, takZe sme pri na5ej pr6ci toto opatrenie nernuceli pouiit.
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Do Erlenmayerovej banky sa mikrobyretou presne odmeria 2 ml 1% dvoj-
clrr6manu draselneho (1 g K2Cr2Oz p. a. sa rozpusti v malcm mnoZstve honicej
vody a doplni sa do 100 mJ. odmerky koncentrovanou kyselinou sirovou) a do
z5vesnej n6dobky sa odpipetuje mikropipetou 0,5 ml sl<ilmanej vzorky. Banka
sa opatrne zatvori a vloli do termostatu vytemperovan6ho na 60 "C. Teplota
termostatu nem6 kolisai viac ako +1"C. Presne pc 2 hodiniich sa banky
vyberu a nechajri ochiadit na stole 15 minrit. ZStky ea opatrne povytiahnu
z banky a dno z6vesnej n6dobky sa omyje 25 ml destilovanej vody. Banky
zaz|tkujeme norm6lnou z|tkou a vloZime na 15 minirt ochladit do chladnidky
alebo pod prud studenej vody.

Do bichrom6tovej zmesi prid6me 1 ml 5 % iodidu draseln6ho. Roztok jodidu
draseln6ho musi byt derstvy a bezfarebnf. Uvolneni i6d spiitne titrujeme
0,1 N siranom sodnym na Skrobovy rnaz ako indik6tor.

Paralelne robime sleplf pokus, kde miesto vzorky odpipetujeme 0,5 ml
redestilovanej vody.
Aromatick6 dislo sa vypodita podla vzorca:

Ae:(a-b)f.200,pridom

a : spotreba 0,1 N sirnatanu sodneho na slepy pokus
b : spotrebo 0,1 N sirnatanu sodneho na skrimanu vzlrku
f : faktor sirnatanu sodn6ho.
Aromatick6 dislo teda ud6va spotrebu v mI 0,1 N dvojchromanu draseln6ho,

potrebneho na oxid6ciu arcmatickych l6tok v 100 ml vzo'-I:'t.
Maxim6lna chyba 10 stanoveni nepresahuje 5 0/0. Uveden6 met6da je ovplyv-

iovanf teplotou. vplyvom niektorych konzervadnych lliok (kyselina mravdia,
benzoov6).

Vlfsledky

Pri pr6ci sme sa zaoberali sledovanim disla ar6my ako met6dy pre zistenie
zmien v ar6me poias sublimadn6ho suSenia. Ako vidiet z tabulk-; 1 vplyv
blan5irovania, zmrazovania a sublimadn6ho suienia pli rdznych teplot6ch je
dost velk;i. Sledovany bol zeler, Sampiri6ny, cibula, chren, cesnak a jahody.

1'a b. 1. Vplyv technologickfch tikonov na r-ibytok aromatickfch l6tok
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Najviidsie straty nast6vajf vplyvom blansirovania a pri neZiadricej teplote
povrchu +50'C pri sublimadnom su5eni. Je zniime, Ze vplyv sorty je velmi
d6leZity, po str6nke vhodnosti pre sublimadn6 su5enie. V tabulke d. 2 vidiet,
Ze u jah6d majri najviid5ie aromatick6 dislo sorta Senga Sengana a jahody
1esn6, kdeZto na druhej strane sorta Brandenburg, ktor5. je z technologickeho
hladiska pre svoj rozmer vyhodn6, z hladiska ar6my sa javi menej vfhodn6.
U citrusovych plodov sf na ar6mu najbohat5ie pomarande; kym z malin dierne
oproti dervenlTm.

Z uvedenych vfsledkov moZno urobit predbeZn}T zSver v tom smere, Ze na
kvalitu fin6lneho produktu, do do vdne podstatne vplyva sorta ovocia pripadne
zeleniny. Obdobne i reZim technologickfch postupov podas spracovania a su-
5enia.

Nazd6vame sa, 2e rieSenie tfchto a pripadne dal5ich probl6mov (ba1enia,
skladovania) podstatne ovplyvni kvalitu potravin6rskych produktov.

T a b. 2. Aromatick6 iislo u niektorych druhov a sort ovocia.

Druh ovocia Aromatick6
iislo

Jahody

Maliny

r(lesn6)
(Brandenburg)
Senga Sengana

dierne (Cumberland)
derven6 (Pruskd)

43
1B
40

46
22

Citrusov6
plody

pomarance
citr6ny
grapefruity

83,47
64,32
36,69

JablkA
Ban6ny
Hrozno

Jonathan

strap6k

14,92
10,08

80,40

5,8

Srihrn

Pr6ca je zamerand na vyznam kvality suroviny a technologiek6ho procesu -sublimadn6ho su5enia vymrazom - na richovu v6ne. Oba tinitele nemoZno
pri konzerv6rskej vyrobe podceiovaf .
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Pa6ora uoxaorlBaer rra Braqeurre EaqecrBa clrpbff r{ Texuororfitrecxoro trpoqecca -cy6rrurvlaquonnofi cymHu - Roroplre BJrr.raror rra coxpaneEfie aa[axa. Dru csoftcrsa Hyttso
r{MeTb B EI,IAy lrprl fiOHCepBrrpOBaHrr[ [uuIeBLtrX [pOAyHrOB.

,,Aromatische Zahl" - Anzeiger der Qualittit des gefrier-
getrockneten Obstes und Gemtises

Zlosammenfassung

Es wird auf die Bedeutung der Rohstoffqualitat und des technologischen Vor-
ganges bei der Konservierung durch Tiefkiihl.ung die Beibehaltung des Natur-
aromas hingewiesen. Beide Faktoren kcinnen nicht bei der Konservenerzeugung
unterschAtzt werden.
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