Stabilita vitaminu C v rastlinnom materidli a hotovych jedldch
potas predpripravy, skladovania a zohrievania

VI.. SCHUNOVA

Kyselina l-askorbovd — vitamin C — sa pomerne vo velkom mnozstve nacha-
dza v ovoci a zelenine (Sipky. zelend paprika). Délezitym zdrojom vitaminu C
pre ¢loveka su zemiaky, v ktorych sa jeho obsah pohybuje podla doby usklad-
nenia od 18 (oktéber) do 8 (maj) mg Y.

Pretoze sa vio verejnom i v nemocniénom stravovani stdle viac dostava do
popredia pouZitie hotovych jeddl — sterilizovanych a mrazenych — je nutné
zhodnotit, ¢ potrava bude po kazdej stranke, teda aj po stranke obsahu vita-
minu C, vyvhovovat konzumentovi.

Ak ma byt vitamin C v hotovych jedldch zachovany, je potrebné, aby spra-
covanie suroviny bolo ¢o najSetrnejsie. Skumalo sa, ako ovplyviiuje stabilitu
vitaminu C priprava suroviny aZ po Upravu na hotové jedlo, skladovanie
hotového jedla a jeho opidtovné zohriatie na teplotu, ktord je vhodna pre kon-
zuméciu (60—70 °C).

V nasledujucej tabulke 1 sa zaznamendava ubytok vitaminu C pri nefetrnom
spracovani zemiakov, ktoré boli oéistené a nakrajané a pred vlastnou upravou
ponorene vo vode,

Tab. 1. MnoZstvo vitaminu C a jeho straty v oéistenych a pokrajanych zemiakoch

; N Susina v ", | mg vitaminu C |
Vzorka | Cas v hod. = = B e Straty v ",
i i 160 g suSiny I
0 15,66 51,88 0.00
' zemiaky 2 18,60 50.54 2.58
. (marec) 4 17,80 39.16 24,55
6 16,00 30,00 42,18

Ako vidiet z tabulky 1 a grafu 1, nesprdvnou manipuldciou sa straca az 42 %,
vitaminu C.

Pri sledovani vplyvu skladovania na vitamin C v hotovych jedlach (opekané
zemiaky, bryndzové halusky), ktoré boli uskladnené v Al-obaloch pri teplote
—18°C a po opdtovnom zohriati na konzumnu teplotu namerali sa hodnoty
viteminu C, uvedené v tabulke 2 a 3.
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Tab. 2. Obsah vitaminu C v opekanych zemiakoch poéas skladovania
pri teplote —18°C a po zohriati

mg vita-

Doba Susina ; Straty .
Vzorka " 0/ minu C 0 Poznamka
skladovania \ Vl)_ 100 g susiny | v "y
¢erstvo
opekané | 0 | 47,69 32,22 0,00 upravene
zemiaky 2 tyzdne 4416 | 31,72 1,55 nezohriate
(oktober) 2 mesiace 43,60 | 22,82 29.18 nezohriate
| 3 mesiace 46,20 | 1991 38,21 nezohriate
| 3 mesiace 56,54 15,24 52,70 zohriate
>
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Graf 1. Pokles hodndt vitaminu C sledovany v oéistenych a nakrajanych zemiakoch

Tahb. 3. Obsah vitaminu C v bryndzovych haluskach pocas skladovania
pri teplote —18°C a po zohriati

mg_‘vila—

Vzorka l kl'%oba . Susb?a minu C m,rc,l,n I Poznamka
| skladovania v U | 100 g susiny | v Y |
' |
} i | | gerstvo
| Bryndzové ‘ 0 35,98 | 19,73 | 0,00 ‘ upravené
i halusky 2 tysdne 34,05 14,39 1 27.07 . nezohriate
| (oktober) ! 2 mesiace 35,81 9,77 ; 50,48 I nezohriate
” } 3 mesiace 35,94 | 6.68 i 66,14 ‘ nezohriate
3
|

“ mesiace \ 38,67 ‘ 5,43 \ 72,48 I zohriate

Teda, ak by sme konzumentovi podali opekané zemiaky zohriate po 3 me-
siacoch skladovania pri —18 °C, boli by ochudobnené vzhfadom na ¢erstve pri-
pravené opekané zemiaky o 38,21 %, vitaminu C skladovanim a o 14,49, zo-
hriatim. Obdobné je to aj pri vyhodnoteni hotového jedla — bryndzovych
halusiek.

V dalsej tabulke 4 mdzeme porovnat obsah vitaminu C v Spendtovych pri-
varkoch vyrobenych spravnym technologickym postupom z tovarensky vyro-
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beného $penatu. Jeden bol pripraveny zo Spenatového pretlaku nezmrazeného,
druhy zo &penatového pretlaku zmrazeného a 2 tyzdne skladovaného pri —24 °C.

T ab. 4. Porovnanie obsahu vitaminu C v $penate c¢erstvom a v S$penatovych
privarkoch pripravenych z tovarensky vyrobeného 3penatového pretlaku
nezmrazeného a zmrazeneho

mg vita- mg vita- |
Sufina | minu</ | minul: Straty
fes v Y : 100 g Spe- | 100 g susiny ! v %
| | natu | Spenatu |
a) Spenat Cerstvy 7,30 28.20 386,30 0,00
b) $penatovy pretlak nezmrazeny 6,55 | 14,71 224,58 41,86 |
¢) Spenatovy pretlak zmrazeny 6,55 | 14,25 217,55 43,68 |
d) Spenatovy privarok z nezmrazené- | !
ho 8penatového pretlaku 18,21 | 10,08 153,89 60,86 |
e) Spenatovy privarok zo Spenatové- | | |
ho pretlaku zmrazeného | 18,81 8,37 i 127,78 66,92 |
-
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Graf 2. MnoZstvo vitaminu C v Spenite Cerstvom, Spenatovych pretlakoch

a Spenatovych privarkoch; straty vitaminu C podas technologickych operacii
Ako vidiet z tabuliek 4, 5 a grafu 2, najvicsie straty v obsahu vitaminu C
nastavaju pri spracovani §pendtu na pretlak. Malé straty nastant pri rychlom
zimrazeni a 2-tyzdhovom skladovani pri teplote —24 °C. Vysoké straty nastand
tepelnou Upravou (varenim) a este sa zvydia, ak je Spenédtovy privarok pripra-
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T ab. 5. Vyhodnotenie percentualnych strat vitaminu C pri jednotlivych
technologickych operaciach vzhladom k 1. operacii

| Vzorka Straty vitaminu C |
s ¥ v mg100 g susiny Straty v 7%
‘ Technologicka operacia S |
|
1. blan8irovanie, mletie, plnenie ’
do obalov 161,72 | 100,00 |

2. zmrazenie 7,03 | 4,35
3. tepelna uprava — varenie . 70,69 ’ 43,71

11,80

|4. rozmrazovanie 19.08

veny zo zmrazenc¢ho Spenatového pretlaku, kde pracovny postup vyzaduje
ieho rozmrazenie.

Sthrn

V ¢lanku sa pojedndva o stratdch vitaminu C pocas réznych technologickych
operacii a dlhodobého skladovania pri teplote —18 °C.

Zo zistenych vysledkov je jasné, Ze vyrobené a skladované jedla si neudrzia
pre cloveka pozadované dostatoéné mnozstvad vitaminu C. Treba ho preto
organizinu dodat bud fortifikdciou hotovych jeddl, alebo doplnenim potrebného
mnozstva vitaminu C z prirodzenvch zdrojov (ovecie, zelenina).

Z hladiska vyroby hotovych jedal treba viest technologicky proces tak, aby
sa vyluéili vplyvy zniZujuce obsah vitaminu C v pouzitych surovinach (urych-
lenie technologického procesu, zabranenie pristupu vzdu$ného kyslika atd.).
Tiez pri skladovani by sa mali pouZif niZsie teploty ako —18 °C a zdokonalif
ckladovacie obaly (vzduchotesnost).

Pri vyrobe hotovych jedal by sa malo uprednostriovat pouZitie nezmrazenych
surovin, ¢im sa zabrani zbytoénym stratdm (rozmrazovanie) v obsahu takej
dolezitej zlozky, ako je vitamin C.
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CrabuabsocTs BuTamMuna C B pacTUTENILHOM Marepuase
1 B TOTOBBIX O/I0AaX BO BPEMS UX IOATOTOBKU, CKIAJNPOBAHU
H Harpesa
Brisomgur
B crarpe anrop pasGupaer yOrerrkin suramuaa G BO BPeMA PAZIMUHLIX TEXTOJOIMUCCKIX
OHepaNnii, TOJATOBPEMERHOTO CRIANPOBARUA HpI TemMmeparype —18°C.

PeSy.HLTﬂTLI SCHO TTOKRA3BIBAIOT, UTO IOTOBBIC IT CRIAAIPOBAHIIEE (.,1101a He COXpaHswT
Tp(’{’lyOMOFO JIST deokera ToCTaTouIoro Koanueersa suramnna C. Buravuu C ciAaelyer JIs1
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opramsMa ;rofasutn sguio B Bage Goprudrrauun roToBeX 010/ Jub0 B BUAE JOMOIHEHU
1e0HXOUIMOro KoaudecTsa ButTaMuHa CiB HATYDAIBHBIX MCTOYHUKOB (PPYKTH, OBOLIM). )

C TOYRH 3pAHH 10,{'OTOBKH TOTOBEIX I5I0 HEOGXOXMMO PEryINpOBATE TEXHOTOTHYCCKHIT
POIEEC Tak, uTO0B Ohl HCK/IOUeHB $AKTOPH HOIMIKAINUE copepanie Buramnua G
It MCNOABAOBAHHOM  CRIPbe (VCKOPEITHE TeXHOJIOIMYeCKOro npoiecca, MPeAOTBpALLEHne
MOCTYIA BOBYINHOro Kuceaopoxa n T. 1.). Tamke Ipyu CKRIQUPOBAHAY TPeOYETCH IPUMEHUTE
TEMACPATYpY 1ine —18°C 0 YCOBEPIIEHCTROBATD CHIAA0YHEIE YITAKOBKHU (IepMETHUHOCTD).

Ilpu mpousBo;icTRe FOTOBBIX 0107 CleTyeT OKA3bBATHL MPEANMOYTEHME HEMODPOMHEeHHOMY
CHIPBIO, 4eM TIPeOTBPATATCH JUMIline yOBITKYM (pasMOPAXKIBAHIE) B CONEPHAHHU TAKOTO
BAHIIOT0 3JIeMcriTa Kak zrramia C.

The stability of vitamin C in vegetable material and in
prepared food during processing, storage and reheating

Summary

The paper deals with the losses in vitamin C occurring during different techno-
ligical operations. and long-time storage at a temperature of —18 °C.

It is clear from the results, that processed and stored food does not preserve
enough vitamin C required for human consumption. This has to be provided to the
organism either by fortifying the finished food, or by supplying the needed amont
oi vitamin C from natural sources (fruits and vegetables).

From the point of view of the ready-to-serve food we have to carry out the
processing in such a way as to eliminate the influence diminishing the vitamin C
contents in the processed material, (by speeding up the technological process, by
preventing the atmospheric oxygen from access to the food, etc.). In storage we also
would have fo apply temperatures lower than --18°C and to bring the wrapping
to perfection (air-tightness).

In the production of convenience foods we would have to give preference to

material not frozen, so as to eliminate unnecessary vitamin C losses in unfreezing
L e material.
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