sAromatické Cislo* — ukazovatel kvality sublimacne suseného
ovocia a zeleniny

A. TOMOVOVA, M. BEHUN

Od kazdého spdsobu konzervacie sa pozaduje, aby potravina pocas technologic-
kych operécii ¢o najmenej utrpela na svojich povodnych vlastnostiach, to zna-
mena zamedzit biologickym stratdim a zhorSeniu farby a voéne. Doterajsi vy-
skum a konzervarenskd prax sa zameriavali hlavne na maximalnu uchovu
biologickych latok. AZ v poslednych desiatich rokoch zacal vyskum cielave-
domejsie riesit problémy suvisiace so stratou vone pri réznych spssoboch kon-
zervacie ako aj pri jednotlivych operaciach technologického procesu. (1, 2) Rie-
Seniu problematiky uchovy wvone velmi pomohol rozvoj a aplikicia plynovej
chromatografie, aviak nemozno povedat, Ze vyskum aromatickych zloZiek je
jednoduchy. Technika vyskumu voéne potravin je problém velmi zlozity. Je to
spsobené hlavne tym, Ze potraviny svojim charakterom su medzi sebou velmi
odlisné, tak napr. prazend kava, mlieko, méso, pomarance, chren, syr, destilaty
atd. Je rozdiel i v tom, ¢ prchavé aromatické zlozky st rozpustné vo vode
alebo v tuku, pripadne ¢ st absorbované na strukture potraviny.

O sublima¢nom su$eni vymrazom — ako metdéde konzervacie potravin — je
zname, 7e zachovava vsetky délezité zlozky potraviny potrebné z hladiska na-
rokov konzumenta. Pre overenie tohto zamerali sme sa pri svojej praczi na
zistovanie strat pocas technologickych operacii pri sublimaénom suseni vy-
mrazom a to pri blan$irovani, zmrazovani a sueni za réznych podmienck. Je
zname, ze na kvalitu findlneho produktu vplyva okrem metédy konzervacie aj
vyber suroviny z hladiska sorty (3).

Materidl a metodika

Pri nasich pracach sme pracovali metédou, ktora je kombinaciou matédy Ko-
cka a Widmarka, ktori modifikoval Pribela (4).

Stanovenie sa robi vo Widmarkovej banke, ktord pozostava z 50 ml Erlen-
mayerove] banky a zavesnej nadobky o objeme asi 1 ml N% lobka je fizxne
spojend so zabrusovou zatkou. Banka i zitka su opatren® hallami na zaistenie
proti pripadnému uvolfiovaniu zatok v termostate. Zabruz baniek a zAtok
je dostatocne dlhy, takZe sme pri nasej praci toto opatrenie nemuseli pouzif.
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Do Erlenmayerovej banky sa mikrobyretou presne odmeria 2 ml 1% dvoj-
chromanu draselného (1 g KyCryO7 p. a. sa rozpust! v malem mnozZstve horucej
vody a doplni sa do 100 ml odmerky koncentrovanou kyselinou sirovou) a do
zavesnej nadobky sa odpipetuje mikropipetou 0,6 ml skimanej vzorky. Banka
sa opatrne zatvori a vlozi do termostatu vytemperovaného na 60 °C. Teplota
termostatu nemda kolisat viac ako +£1°C. Presne po 2 hodinich sa banky
vyberii a nechaju ochladif na stole 15 minut. Zatky ca opatrne povytiahnu
z banky a dno zavesnej nadobky sa omyje 25 ml destilovanej vody. Banky
zazdtkujeme normalnou zatkou a vlozime na 15 minut ochladit do chladni¢ky
alebo pod prud studenej vody.

Do bichroméatovej zmesi priddme 1 ml 59 jodidu draselného. Roztok jodidu
draselného musi byt ¢&erstvy a bezfarebny. Uvolneny jod spidtne titrujeme
0,1 N siranom sodnym na $krobovy maz ako indikator.

Paralelne robime slepy pokus, kde miesto vzorky odpipetujeme 0,5 ml
redestilovanej vody.

Aromatické cislo sa vypodita podla vzorca:

AC = (a—b) f . 200, pricom

a = spotreba 0,1 N sirnatanu sodného na slepy pokus
b = spotrebo 0,1 N sirnatanu sodného na skimani vzorku
f = faktor sirnatanu sodného.

Aromatické é&slo teda udava spotrebu v ml 0,1 N dvojchromanu draselného,
potrebného na oxidaciu arcmatickych latok v 100 m! vzo:k7.

Maximalna chyba 10 stanoveni nepresahuje 5 % Uvedend metdda je ovplyv-
fiovana teplotou, vplyvom niektorych konzervadénych litok (kyselina mravéia,
benzoova).

Vysledky

Pri praci sme sa zaoberali sledovanim ¢&isla arémy ako metddy pre zistenie
zmien v aréme pocas sublimaéného susenia. Ako vidiel z tabulky 1 vplyv
blansirovania, zmrazovania a sublima¢ného sugenia pri réznych teplotich je
dost velky. Sledovany bol zeler, sampifiény, cibula, chren, cesnak a jahody.

T ab. 1. Vplyv technologickych tkonov na ubytok aromatickych latok

| Stav produktu [

1
| Aromatie- —— e W |
| & disie i gi | .o | suSeny* | suSeny
i ¢ qtr cerstvy | ?;;2'2;'} "'mllafe ! pri pri
produktu "y 0 0/ +20°C | +50°C
0 ] 0/ 0/
| | | n o
| Zeler i7 | awen | 7185 | 6628 63,2 19,7
| Samnifidny i | 100 | 885 B33 512 | 383
I Cibiln b S | 100 | 3.3 18.5 0.6 | 2,4
Chiran . TS | 1o | — 41,7 | 37 ! 295
| Cosnak 110,4 100 — 80,8 | 84 63,8
| Jahady ag 100 — — 47 19 |

* — maximalna teplota povrchu materidiu.
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Najvicsie straty nastivaju vplyvom blansirovania a pri neZiaducej teplote
povrchu +50°C pri sublimaénom suSeni. Je zndme, Ze vplyv sorty je velmi
dolezity, po strdnke vhodnosti pre sublima¢né suSenie. V tabulke & 2 vidiet,
ze u jah6d maju najviciie aromatické &islo sorta Senga Sengana a jahody
lesné, kdezto na druhej strane sorta Brandenburg, ktord je z technologického
hladiska pre svoj rozmer vyhodna, z hladiska arémy sa javi menej vyhodn&.
U citrusovych plodov st na arému najbohat$ie pomarandée; kym z malin ¢ierne
oproti ¢ervenym.

Z uvedenych vysledkov mezno urobit predbeiny zdver v tom smere, Ze na
kvalitu findlneho produktu, ¢o do vone podstatne vplyva sorta ovocia pripadne
zeleniny. Obdobne i reZim technologickych postupov pocas spracovania a su-
Senia.

Nazddvame sa, Ze rieSenie tychto a pripadne dalSich problémov (balenia,
skladovania) podstatne ovplyvni kvalitu potravinarskych produktov.

T ab. 2. Aromatické ¢islo u niektorych druhov a sort ovocia.

Druh ovocia | Arovn}atické
i ¢islo
I (lesné) [ 43
Jahody (Brandenburg) | 18
o (Senga Sengana) |_ 40 |
. ¢ierne (Cumberland) | 46 |
) _l\fil_l_r_l y ) dervené (Pruska) o | 22
R . pomarance 83,47
Cll trusove citrény 64,32
plody grapefruity | - 36,69 .
T =F ~ Jonathan 14,92
Jablka . i 10,08
Banany | — . 80,40
Hrozno _ strapak _ 5,8 _ )|

Sthrn

Prica je zamerand na vyznam kvality suroviny a technologického procesu —
sublimacéného suSenia vymrazom — na uchovu vone. Oba déinitele nemoZno
pri konzervarskej vyrobe podceriovat.
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«ApoMaTuieckoe 9NCIIO» — IOKA3aTelh KayecTBA CYOIUMALUMOHHO
CYLIEHHEIX PYKTOB U OBOIIeit

BuBogu

Pa6ora mokashiBaeT HA 3HAYEHUE KAYECTBA CHpPbA M TEXHOJOTMYECKOTo Ipolecca —
cyOmuMaIMOHHON! CYIIKH — KOTOPHe BIMAIOT HA COXpaHeHMe 3alaxa. ITH CBOCTBA HYKHO
HMeTh B BUAy HPH KOHCEPBUPOBAHMU IHUINEBHIX IMIPOAYKTOB.

yAromatische Zahl“ — Anzeiger der Qualitédt des gefrier-
getrockneten Obstes und Gemiises

Zusammenfassung

Es wird auf die Bedeutung der Rohstoffqualitit und des technologischen Vor-
ganges bei der Konservierung durch Tiefkiihlung die Beibehaltung des Natur-
aromas hingewiesen. Beide Faktoren koénnen nicht bei der Konservenerzeugung
unterschitzt werden.
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