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Vplyv kombinovanei konzervdcie na retenciu kyseliny

fast oiUovej, skupin -SH a zmeny senzorickf'ch vlastnosti

vo vfrobku karfiol v slanom ndleve

ALICA RAJNIAKOVA - LADISLAV SORMAN - ROMAN KISS

Srihrn. prdca sa zaoberitstfdiom vplyvu kombinovanej konzervdcie (termosteriliz6cia

- ionizujrice Ziarenie) na zmeny niektorich vliZivovfch zloZiek (kyselina L-askorbovii' sku-

piny -Sif) a senzorickych vlastnosti modelov€ho v!'robku karfiol v slanom n6leve. Vply-

uon,, kon'Linouanej konzerv6cie - termosterilizricia 10 min pri 105 "C a ndsledndho oZiare-

nia drivkou 2-6 kGy obsah kyseliny L-askorbovej poklesol, a to vplyvom blansirovania

a termosteriliz ircie o 41,'l 7o a vlyvom ionizujtceho Ziarenia o dal5ich 19-29 %. Aktivita

peroxid6zy v modelovfch vzorkiich karfiolu bola hned po konzerviicii prakticky nulov6

a ani v priebehu skladovania (240 dn() nevysttipila na hodnotu 5 % p6vodnej hodnoty sta-

nou.n.j v surovom karfiole. Na degrad6ciu celkovych skup(n -sH md viidsi vplyv intenzita

termosteriliz6cie neZ pouzit6 drivky ionizujriceho ziarenia. Pri senzorickom hodnoteni bola

lepiie hodnoten6 konzistencia a hor5ie farba v porovnani s kontrolnou vzorkou sterili-

zovanou len stacion6me 20 min pri l16 "C. Po 240 dioch skladovania boli velmi dobre

hodnotene vzorky pripraven€ kombinovanou met6dou konzervdcie, oZiaren€ ddvkami

2 a 4kGy. pri profiiovani chuti dosiahli vzorky konzervovan€ pouZitou kombindciou me-

t6d vy55i profil chuti neZ kontroln6 vzorka'

Radiadnd osetrenie potravin sa javf ako perspektfvny proces, ktor:i nespo-

trebfva klasickd druhy energie a nezanechAva neZiadirce reziduii. Podla z6ve-

rov spolodnej komisie FAO, IAEA a WHO z roku 1980 oZarovanie potravin

priemernou ddukou do 100 kGy nepredstavuje toxikologick6 nebezpedenstvo

a neprinasa Specialne nutridn6 a mikrobiologick6 problemy [1]. Kombinovand

o5etienia, akb sridasne alebo n6sledne pouZit6 kombin6cie oZarovania a tepel-

ndho opracovania, susenie a chemick6 konzerviicia, sti dasto ridinnejSie pri lik-

vid{cii neZiadfcich mikroorganizmov, prispievajf k znfZeniu pouZfvanich d6-

vok ionizadn6ho Ziarenia, zvySujri akost' vfrobkov a v niektorich pripadoch sri

ekonomicky vfhodnejSie [2-4].
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Kombin:iciou tepeln€ho opracovania s ionizujfcim Ziarenfm sa sleduje po-
zit(vny vplyv zvli5enlich tepldt na zniLenie aktivity neZiadfcich enzymov tka-
nfv, pridom spolup6sobenie radi6ce a zdhrevu mdZe mat synergickf ridinok na
potladenie aktivity mikr6bov. V pr6'ci sledujeme vplyv bin6rnej kornbiniicie
konzervadnfch met6d termosterilizricie s niZ5ou intenzitou z6hrevu a rdznvci:
ddvok Liarenia na zmeny obsahu kyseliny L-askorbovej, skupfn -SH, peroxr-
ddzy a senzorickfch vlastnostf v modelovom vyrobku karfiol v slanom n6leve.

fvfut".iA a jeho priprava

Pri priprave vfrobku sme postupovali podla odborovej materiiilovej nor-
my. Karfiol zakripenf z maloobchodnej spotrebitelskej siete sme pokr6jali na
mal6 ruZice s priemerom asi 2 cm, blan5frovali 3 min pri 90 "C vo vode. Blan-
Sfrcrvanf karfiol sme plnili do plechoviekP 112 v mnoZstve 200 g a doplnili sla-

nym ndlevom na vs6dzkovf hmotnost 420 g. Po uzavreti sme vzorky sterilizo-
vali v parnom stolnom sterilizdtore PS 20 A/1 (Chirana). Po vysterilizovanr
sme vzorky oZarovali diivkami 2, 4 a 6 kGy na prototypovorn oZarovacom za-

riadeni ds. vfroby so zdrojom Ziarenia 80 Co pri d6vkovej rychlosti 2,6-t-
kGy/h.

Tabul'ka l. Prehfad vzoriek, ,.nrt.T:i.rlrt:trff"J,$J"- Ziarenia modelovdho vyrobku kar-

Table 1. Survey of sanrples, heating regimes and radiation doses of the product cauliflot'er in
salt pickle

Druh vzorkyr Jr**""*-[-2"t"i""*-tr.tr;"'l--or"t,Oznadenie I Zahr
vzorkv2 |vzorky2 1. y-Liareniaa

ll

I r^^..'.,.; l.-.f;^l( C '

j Cerstuv karfiol' , ] i

' Karfiol nesterilizovan{ (karliol * ndlev)6 S,, - i

Krrrfiol hlaniirtlvan! (kirlfiol * ndlcv)r B i 3 rnin/90 "C i -
Karfiol sterilizovan! (medziprotlukt)8 K,,

Karfiol sterilizovanv a oZiarcnye K.

Karfiol sterilizovani'a oZiarenye .r

Karfiol sterilizovani a oZiarl:nje K,,

K.arfiol sterilizovany (kontrola)r(' K

10 min/105 oC

10 min/I05 "C

l0 min/105 "C:

l0 rnin/10-5 "C

20 rnin/l I (r ''C

2 kGy

"1kGy

6 kGy

lsanrple; :Sample label; rHeating regime; aGamma-radiation dose; sFresh cauliflower; (iNon-ste-

rilized cauliflower (cauliflower * pickle);sSterilized cauliflower (half-prepared product)l"stcrili-
zed and irradiatcd caulifl()wer; loSterilized cauliflower (control).
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V tabulke I je prehtad pripravenych a analyzovanich modelovfch vzoriek
karfiolu v slanom n6leve, konzervovanfch kombindciou termosteriliz6cie
a ionizujfceho Ziarenia. Modelovd vzorky sme pouZili na analytick6 stanove-
nie kyseliny L-askorbovej, celkovych skupin -SH, aktivity peroxidiizy v 1.,
25.,42.,114. a 240. dni skladovania a senzorick€ hodnotenie v 1.., 45. a240.
dni skladovania pri teplote 20 + 2oC.

Met6dy

Kyselinu L-askorbovri sme stanovili titradnou met6dou s 2,6-dichl6rfenol-
indofenolom [5].

Sulfhydrylovd skupiny sme stanovili spektrofotometricky po reakcii s kyse-

linou 5,5-ditio-2-nitrobenzoovou [6].
Aktivitu peroxiddzy sme stanovili spektrofotometricky. Donorom vodfka

bol pyrogalol [51.
Na senzorickd hodnotenie sme pouZili 9-bodovli test a profilovanie chuti.

Vfsledky a diskusia

Cerstvy karfiol zakfpenli z maloobchodnej siete obsahoval 449 mg.kg't
kyseliny L-askorbovej, v prepoiftani na vzorku karfiol v slanom n6leve
213,8 rng.kg-r (karfiol * niilev). Velk€ straty kyseliny L-askorbovej nastali ui
v priebehu blan5irovania. aL33 %. Vfsledky sri v zhode s literdrnymi ridajmi

[7]. Pri konvendnom sp6sobe konzerviicie - stacioniirna sterilizdcia 20 min pri
116 "C-- - do5lo k jej dal5iemu poklesu o 18,2 "/". Zmeny retencie kyseliny
L-askorbovej po komtrinovanej konzervi{cii s[ zhrnut€ v tabulke 2 a zmeny
v priebehu skladovania sf zn6zornen6 na obriizku 1. V modelovfch vzork6bh
karfiolu v slanom n6leve pripravenych kombinovanou konzerviiciou (termos-
teriliziicia 10 min pri 105 "C a oZiarenie r6znymi d6r,kami ionizujfceho Lia-
rcnia - 2.4 a 6 kGy) nastali viidSie straty. Retencia kyseliny L-askorbovej sa

znilovala so zvy,Sujriccru sa ddvkou Ziarenia a vo vzorke K,, sa uchovalo len
29,7 "1, kyseliny L-askorbovej. Z vysledkov vypl;iva, Ze kyseline L-askorbovii
je velmi citlivil na ionizujrice i-iarenie. Jej rddiolyticklm prr.rtluktom pri niZ-
S(ch ddvkach Ziarenia je kyselina dehydroaskorbovii. pri vyS5ich di{vkach
vznikajf sekundiirne produktl'. pravdepodc.bne polybrizickc kl,scliny vrdtane
kyseliny oxdlovej [8]. Podas skladovania modelovi,ch vzoriek karfiolu v sla-
nont ndleve pri laboratrirnej tepltrte (20 + 2')C) retdncia kyseliny L-askorbo-
vej dalej poklesla a po 240 dfioch skladovania sa uchovalo v,.-r vzorkdch pripra-
venfch kombinovanou metddou len 21,2 a22(t,9 9/" (obr. I ).

Zmeny obsahu skupin -SH v modelovom vyrobkrr karfiol v slautrm ndleve
vplyvom kombinovanej konzervdcie sri uvedend v tabul'ke 2. Najvy$Si obsah
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5{t Tabulka 2. Zmeny obsahu kyseliny L-askorbovej, celkovfch skupfn -SH a peroxid6zy v modelovom vfrobku karfiol v slanom nfie.xevply-
vom termosterilizficie a oZarovania

't 
a b I e 2. Changes of L-ascorbic acid content, total -SH groups and peroxidase in the model product cauliflower in salt pickle'by thermosteri-

lization and radiation influence

Celkov6 skupiny-SH5

.r s reten-

[me.kg-t] ciai [o/"f

2

4

6

449 1.05

213,8 4,22

t42,9 0,52

t24,3 0,69

84,0 0,73

75,3 0,68

62,2 1,35

104,1 t,t4

43 0,15

20,5 0,34 100

l8,l 0,l l 88,4

15,7 0,34 76,4

14,6 0,15 7L,3

t2,6 0,23 61,3

11,0 0.15 53,6

9,7 0,14 47,l

t00

66,8

58,1

39,3

35,2

29,1

48,7

Zahrievaci
reZim2 .r s reten-

[mg.kg-t) ci^1l/"]
r s reten-

[mmol cia7 l/"1
HroJ

S

s0

B

Ko

K2

K1

K6

K

3 min/90 "C
l0 min/105 "C
l0 min/105 "C
10 min/105 "C
l0 min/105 "C
20 min/l 16 "C

0,593 3.10-3

0,281 3.10-3 100

0,020 z.tv 7,3

stoPf
stopf
stopf
stoPY8

stopys
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O b r. l. Zmeny rctencie kyscliny L-askorbovej vo vlfrobku karfiol v slanom ndleve vplyvom ter-
mosterilizdcie. oZiarenia a skladovania.

F ig . l. Changes of L-ascorbic acid rctention in the product cauliflower in salt picle by thcrmoste-
rilization. radiation and storage influence. (lRetention; lStorage.)

skupin -SH (20,52 mg.kg') sme zistili v tepelne neupravenej vzorke S,,, vply-
vom tepeln€ho zdkroku obsah skupin -SH klesri; uZ podas blanSirovania na-
stal pokles celkovfch skupfn -SH o ll,6 "/". Vplyvom termosterilizilcie a oLia-
renia doslo k dal5iemu poklesu celkovfch skupin -SH, a to so vzrastajfcou
intenzitou termosteriliz6cie, ako aj s rastricou diivkou ionizujriceho Ziarenia.
Vy55ia intenzita termosterilizdcie (20 min/116 "C) m6 viid5i vplyv na oxid6ciu
a deStrukciu celkovych skupfn -SH neZ pouZitd ddvky Liarenia2,4 a 6 kGy.
V modelovych vzorkAch pripravenlich kombiniiciou met6d termosterilizircie
s niZ5ou intenzitou zdhrevu a niisledn6ho oZiarenia (vzorky K, K4, Ko) sa

uchovalo viac skup(n -SH (71 ,3;61,3 a 53,6 '/.) nei vo vzorke kontrolnej, ste-
rilizovanej iba staciondrne (uchovalo sa 47 ,l % skup(n -SH). Zmeny obsahu
celkovych skupin -SH v priebehu skladovania si zn6zornend na obriizku 2.

Retencia celkovych skupin -SH v priebehu skladovania klesala vo v5etkych
druhoch vzoriek vyrobku a po 240 dfioch skladovania sa uchovalo vo vzorke
K,35,6 % celkovfch skupin -SH, vo vzorke K6 31,7 "/o avo vzorke K (kon-
trole) 29.8 %.

Peroxidiiza ako tepelne najrezistentnejSi enzym mri pri tichove a kvalite vy-
robkov d6leZitri tilohu. Jej vyskyt v potravin:ich sp6sobuje zmeny farby a chu-
ti. Aktivitu peroxid6zy sme stanovili spektrofotometrickou met6dou. V suro-
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sranom niirevc vprv'om :''

Fig. 2. Changc of total -SFl groups retcntion in thc product cauliflower in salt picle by thcrr. .'

tcrilization. racliation and storage influence. For cxplanations see Fig. l.

vom karfiole bola aktivita peroxidrlzy 0.593 mmol HrO,. Podas blan5iror a:-. .
poklesla aktivita peroxidiizy na7.26'l" (tab. 2). Vo vzorkdch K., K, a Kn :1,-
cioniirne sterilizovanfch l0 min pri 10,5'C a ndsledne oZiarenych diivkou I -
a 6 kGy, ako aj v kontrolnej vzorke K bola aktivita peroxidirzy hned po k.':-
zervricii prakticky nulovS:. V priebehu skladovania po 25,42 dioch sklador,-
nia pri laborattirnej teplote 20 + 2 "C modelov{'ch zvoriek karfiolu v slani:-
niileve aktivita peroxidiizv nepatrne vzr6stla, nevystripila v5ak na hodno:-
,5 7u pdvodnej hodntrty stanovene.j v surovom karfiole. Po 240 dioch sklac -

vania bol:r aktivita peroxiddzy vo vSetkych vzorkdclt stopovd (obr. 3).
Na senzorick6 hoclnotenie modelovych vzoriek karfiolu v slanom n6le'. .

sme pouZili 9-bodovy test a profilovanie chuti. Bodovy'test pozost6valz toh
2e hodnotitel prisfdil celkovdmu vzhladu, farbe, konzistencii, v6ni a chu:
hodnotenej vzorke niektory z bodov 9.'/.5,3. l. NajvyS5ia hodnota stupni;:
znamenii najlepSiu kvalitu a najniZ5ia najhorSiu. KaZdii senzorickd vlastnc>:

hodnotilo 10 hodnotitelov. Bodovd hodnotenie senzorickych vlastnosti mod.-
lovych vzoriek karfiolu 'u' slanom ndleve je na ohrdzku 4. Bodovym hodnot.-
nim vzuriek hned po kombinovanej konzerviicii najviac bodov (11,3) hodn.-
titelia priradili vzorke K,, stacionarne sterilizovanej 10 min pri 105 "C. ktt:.
br.rla nrcdziproduktom pri vzorkiich pripravenych kornbiniiciou met6d. \.. .

;r.terlcl br,.rlov {33.-t}) bolo priradenych vzorlie K,, siacionitrne :;terilizovar.
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O b r. 3. Zmeny retencie aktivity peroxiddzy vo vfrobku karfiol v slanom ndleve vplyvom termos-
teriliz6cie. oZiarenia a skladovania.

F i g . 3. Changes of peroxidase activation in the product cauliflower in salt picle by thermosterili
zation, radiation and storage influence. For explanations see Fig. 1

!
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O b r. 4. Bodovi hodnotenie senzorickych ukazovatelov vo vfrobku karfiol v slanom niileve po
termosterilizilcii. oZarovani a skladovani.

F i g . -1. Sensory point evaluation in the product cauliflower in salt picle after thermosterilization.
radiation and storagc. (rPoints; rStorage.)
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5 min pri 105 uC a niisledne oZiarenej drivkou 6 kGy. Po 42 dfioch skladova-
nia, ako aj po240 df,och bola bodovfm testom najlep5ie hodnotend vzorka K
pripraven6 konvendnym sp6sobom (stac. steril. 20 min pri 116 oC), povaZova-
nd za kontrolu k vzork6m konzervovanym kombin6ciou met6d -37 ,2 a 36 bo-
dov. Modelovd vzorky karfiolu v slanom niileve pripraven6 kombiniiciou me-
t6d konzervilcie dosiahli lepSie bodovd hodnotenie za konzistenciu a hor5ie
bola hodnotenii farba v porovnani s kontrolnou vzorkou K. Zo vzoriek prip-
ravenych pouZitou kombin6ciou met6d konzerviicie boli v priebehu skladova-
nia velmi dobre hodnoten6 vzorky K, a K., oZiarend dilvkou 2 a 4 kGy. Po 2-l[t

dfioch skladovania dosiahla vzorka K, bodov6 hodnotenie 35,7, klim kontrol-
n:l vzorka K dosiahla 36 bodov. Vplyv kombinovanej konzerv6cie - termoste-
rilizdcia a oZarovanie, i samej termosterilizilcie na senzorickd vlastnosti niek-
tonfch druhov zeleniny (Speni{t, hrdSok, zelend fazulka, chren) porovndva
Henon [9] a uvddza nepatrnd zlep5enie farby, chuti a konzistencie. Vzorkr
karfiolu v slanom ndleve zmenili vplyvom kombinovanej konzervi{cie farbu zo
snehobielej do ruZovej, a to intenz(vnejSie so zvy5ujricou sa ddvkou ionizuju-
ceho Ziarenia. KedZe blan5irovanim 3 min pri 90 nC a niislednou termoste-
rilizdciou 10 min pri 105 uC boli inaktivovanE enzymy, doho d6kazom je aj ak-
tivita peroxidiny v stopiich (tab. 2), reakcie, ktord ovplyvfiujri zmeny farbl
karfiolu sf neenzymatickdho pdvodu, napr. Maillardove, aminov alebo ich
karbonylovfch zhidenin s chin6nmi, reakcie polyfenolov s taZkimi kovmi.
najmii so solami Leleza.

Profil chuti udiiva prehl'ad o celkovej chuti vzoriek, zloZenej z jednotlivfch
chuti charakteristicklich pre danf vyrobok, ale aj z netradidnfch chuti 16z-

nej intenzity. Na profilovanie chuti sme vybrali 5 chuti: karfiolovti, slanri.
kyshi, konzervovri a cudziu. Hodnotitelia na zdklade intenzity danej chuti -
vyraznf, stredne vyraznf,nevyrazniaLiadna- jej priradili3,2,1, resp. 0 bo-
dov. Ako porovn6vaciu vzorku sme pouZili vzorku K konzervovanf konven-
dnym spdsobom. Grafickd vyhodnotenie profilu chuti modelovych vzoriek
karfiolu v slanom niileve hned po konzerviicii je na obri4zku 5. Profily chuti
hned po priprave vzoriek, ako aj v priebehu skladovania sf v tabulke 3. Pro-
filovanim chuti sme dostali prehlad o.zmene a intenzite jednotlivfch chutf .

ktor6 sa vo vzorkdch zistili. Po240 dfioch skladovania pri20 + 2 oC modelove
vzorky karfiolu v slanom n6leve, konzervovan6 pouZitou kombinriciou met6d
konzerviicie, dosiahli vy55( profil chuti ako kontrolnd vzorka K, sterilizovand
iba stacioniirne.

Zo ziskanych vysledkov vyplfva, Le pre sktimany vfrobok karfiol v slanom
niileve najlep5ie vyhovovala kombin6cia met6d konzerv6cie - termosterilizii-
cia (10 min pri 105 "C) a ni{sledn6 oZiarenie ddvkou 4 kGy. Takto pripravenj'
virobok najlep5ie vyhovoval senzorickfm aj mikrobiologickfm poZiadavkdm
akosti podas 24O-dfiovdho skladovania pri laborat6rnej teplote [10].
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Tabutka 3. Zmeny profilu chuti vo vyrobku karfiol v slanom niilevc vplyvom tcrnx)stcriliz:icic, o2arovarrra u skl:rtkrvirni:r
T a b I e 3. Changes of taste profil in the product cauliflower in salt pickle by thermosterilization, radiation and storage influencc

rSample; 2Sample and heating regime; slonizing radiation dosis; rTaste differentiator (points); sCauliflower; 6Salt; TSour; sTinny; eStrange;
r{)Storage beginning (lst day); rrSterilized cauliflower; r242nd storage day; r3240th storage day.

5
co

Vzorkal Vzorka a zahriev aci r eLim2
Ddvka ionizadn6-

ho iiarenia3
lkGvl

Rozli5ovatele chuti (body)a

karfiolovd5 slanii6 kysl67 konzervovds cudziae

Zatiatok skladovania (1. defi;t"

K
Ko
K2
K4
K6
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B;urcxle xou6runponaHfloro KortcepBrrpoaaHxt Ha coxpaneH[e Lacxop6xuonofi xnc.noru,
rpynn -sH r ll3MeHeHrlt cefl3opHbrx csoficrn B rf3Aenrlll xypqaBat xalycTa

Pegroue

Pa6ora 3aul4Maercfl rdccJreAoBanl4eM BJrr{aut{s rou6znuponanroro KoncepBrpoBaHr4a

repMocTeplrJru3at\yts - norrx3,rpyrcrqee o6nyvenr,re) na rsrvreneHrtfl HeKoTopbrx nl4TaTetb-
slrx KoM[oueHron (L-acxop6lrHonaa KxcJlora, rpynnbl -SH) r ceH3opnblx cgoircrs Mo-

teJrbHoro tT3plerrna Kypr{aBafl KanycTa B coreBoi 3aJrr4BKe. B.nrsnneu xou6rrltponarrHono
<oHcepBrrpoBaHr{s - TepMocTepuJlt43a\tts 10 nrltH./105 "L{ ra noc,regonarenr,noro o6.ny-
.rexr,ra go:ori 2-6 xI nour,r)Kr4Jracb l-acxop6ruoBag KrlcJlora c noBblureHxeu go:u o6ny-
-leHi4s. Axrrannocrr nepoKcr,rAa3br B MoAeJrbHbrx npo6ax rypvanoft KanycrL,I 6rr"na cpasy
:locJre KoHcepBtrpoBaEr{g [paKTr4r{ecKrl HyJreBaa ]4 TaK)Ke B Ter{eHr{e xpaHeHtr.s He rroBbr-
llr4Jracb ua ae.tiravlrxy 5 [poq. nepBoHar{a,'Ibttoi ge,tr.rNttbl onpeAeJreHxon a crrpota Kypqa-
3or,r Karrycre. ,{ra paspyruerrr4s rpyrrn -SH 6onrure noKa3brBaer BJrvtsnue r{HTerrcrBHocrb
repMocTepl,rJrn3a\uu qeM npr4MeHeHHbre Ao3br r4roHr'f3r4pylorqero o6.nyvenr.ra (2, 4, 6 xl).
Y ceHsopnotl orIeHKt4 Bbrrxe oqeHrBaercfl KoHcr,rcreHllr,rfl ,r Hr{x(e IIBer no cpaBHeHtrro

c KourpoJrbHofi npo6oi orAeJrbHo crept{nn3oBannoli 20 unn./116 oI{. floc.ne 240 4uen xpa-
HeHr4.s BbrcoKo olleHrlJrrlcb npo6u npr4roroBJleHgrre xolt6ugrpoBarrnbrM MeroAoM Koucep-
BlrpoBaHr,rff o6lyveuHsre Ao3aMrr 2-4 xI. Ilpr,r xapaxrepu3oBauvrtr BKyca noKa3aJrocb, r{To

r- npo6 KoHcepBr{poBaHnbrx npr{MeHeHr,reM xolr6nnrpoeaHr4s MeroAoB Bblc[raff xapaKTe-
pr{crrKa BKyca r{eM y KoHTpoJrbHorl npo6rr.

31* .lri3



Influence of combined preservation on retention of l-ascorbic acid, -SH groups and the chaneei
of sensoric properties in the product cauliflower in salt pickle

Summary

The paper deals with the study of the influence of combined preservation (thermosterilizarr.-.r

- ionizing radiation) on the changes of some nutrition components (L-ascorbic acid, -SH group
and sensoric properties of the model - cauliflower in salt pickle. By the combined preservatio: -
thermosterilization L0 min/105'C and succeeding iradiation by the dose 2-6 kGy a decreasing :t
l-ascorbic acid was found with an increased irradiation dose. Peroxidase activity in model sa*-
ples of the product cauliflower was practically zero immediately after the preservation and ai--i

during the storage (240 days) dind't reach 5% of the original value which had been found in rar
cauliflower. In the degradation of total -SH groups a greater influence was found with the the:-
mosterilization intensity then with used ionizing radiation doses (2, 4, 6 kGy). In sensoric co:-
parison with the control stationary sterilized sample (20 min/l16"C) the consistency was value:
better and colour worse. After 240 days of storage very highly were rated the samples which h::
been prepared by the combined method of preservation with irradiation 2 and 4 kGy. In the tas::
profiling all samples prepared by used combination of the methods reached higher taste prot-:,:
than the control sample.
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