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Zmeny kyseliny L-askorbovej a aktivity peroxiddzy pocas roznych
sposoboy termosterilizdcie hrasku

ALICA RAJNIAKOVA — LADISLAV SORMAN

Sthrn. Prica sa zaoberda zmenami kyseliny v-askorbovej a aktivity peroxiddzy
vplyvom termosterilizacie hrasku v slanom néleve. Vzorky hrachu sme sterilizovali
pri dvoch zahrievacich rezimoch (15 min/121 C, 30 min/121 °C) staciondrnej a ro-
tac¢nej sterilizdcie. V priebehu termosterilizdcie doslo k poklesu retencie kyseliny
r-askorbovej o 31 az 46 9. Aktivita enzymu peroxiddza klesla vo vSetkych analy-
zovanych vzorkach priblizne na rovnaka hodnotu 57 9.

Zivy organizmus potrebuje okrem zivin prijat aj nepatrné mnozstvo Spe-
cidlnych reguldtorov latkovej premeny — vitaminov. Potreba vitaminov je
zavisla od druhu organizmu, jeho veku a fyziologického stavu, kde pri ich
nedostatku v potrave vznikaji hypovitaminézy az avitamindzy. Vitamin ('
patri do skupiny vitaminov rozpustnych vo vode a nachadza sa v rastlindch.
Obsah vitaminu C sa v zelenine znizuje pri tepelnej dprave. Uchovanie vita-
minov pri vare v kyslejsom prostredi (pH 6) je vyssie ako pri vare v alkalickom
prostredi (pH 8) [1].

Na obsah kyseliny L-askorbovej v zelenom hrasku a jej straty pocas spraco-
vania vplyvaju odroda, velkost, zrelost, mechanické poskodenie zfn pri Iipa-
ni, metéda blansirovania, Cas a teplota [2]. K najvacsim stratdam dochadza
v prvyeh dvoch minttach blansirovania. Straty pri blansirovani sa vysvetluji
oxidaciou, destrukciou a vylihevanim [3, 4]. Vyssie teploty spésobuju vacsie
straty vitaminu C. Pri spracovani hrasku s vyssou zrelostou sa zistili mensie
straty ako pri spracovani zfn nezrelého hrasku. Morison [5] sledoval zmeny
vitaminu C (kyselina r-askorbova - kyselina dehydroaskorbova) od mecha-
nického poskodenia zfn a mensie straty zistil v hrasku lipanom ruéne ako
v hragku ldpanom mechanicky vo velkom. Toto poukazuje na to, Ze zvysené
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poskodenie hrasku pred blansirovanim zvysi straty vitaminu C pocas blansiro-
vania. Pri blansfrovani 1 min pri 97 °C v siestich odrodédch udava straty 9,6—
BT ROL

Lathrop & Leung [6] sledovali degradaciu kyseliny L-askorbovej podas te-
pelného procesu v konzervovanom hriasku. Degraddcia kyseliny L-askorbovej
prebieha podla reakecie prvého poriadku s aktivadénon energiou 171,7 kJ . mol-2,

Délezitt tlohu pri zachovani vitaminovy mé rychle inaktivicia oxidadnych
enzymov. Ak enzymy v konzerve nie st dostato¢ne inaktivované, vyvolavajt
rézne zmeny vyrobku, az dochddza k jeho znehodnoteniu. Pri konzervovani
potravin maji vyznem najmé enzymy, ktoré st odolné proti vysokym teplo-
tim. S to predovsetkym: peroxidiza, polvfenoloxidéiza, kataldza, oxidiza
kyseliny r-askorbovej o chlorofyliza. Jednym z enzymov najodolnejsich proti
vysoke]j teplote je peroxiddza. Peroxidaza je nespecificka v procese a katalyzuje
oxidaciu sirokej skupiny fenolov a aromatickych retazcov nachédzajtcich sa
v restlinnom tkanive. Peroxidéza je ¢lenom rozsiahlej skupiny enzymov nazy-
vanyech oxidoreduktazy a mé empiricky zisteny vztah k voni a farbe surovei
a neblansirovanej zeleniny. Tento enzym sa vyskytuje takmer vo vetkyeh
rastlindch, v Zivotichoch a v niektorych mikroorganizmoch [7]. Stadie ukazuja,
ze rychlost inaktivécie peroxiddzy je zdanlivo prvého poriadku [8]. Lepsie
poznenie aktivity peroxidézy dava moznost produkovat zlepsené potravindrske
vyrobky s lepsou chutou a celkovou kvalitou, pricom vyrobok v konzerve moze

1

vydrzat dlhy ¢as skladovania.

Material

Experimentalnemu stidiu sme podrobili sterilizoveny hrasok v slanom néle-
ve. Na tento vyrobok sme z dovodov sezdnnosti pouzili mrazeny hrigok, ktory
dodali Slovenské mraziarne, zdvod 01 v Bratislave. HraSok pred zmrazenim
blansirovali 5 min pri 90—95 °C. Vsadzkové hmotnost P 1/1 bola 520 g mraze-
neho hrasku a 320 g horticeho nalevu — podle odborove] normy 569 204.

Sterilizovalo sa na staciondrnom autokldve Webecke and Co Bad Schvarten
2 v rotatnom autoklave Stock Pilot pri 24 otdtkach za mindtu. Vzorky sme
sterilizovali pri dvoch sterilizaénych rezimoch 15 min/121 °C a 30 min/121 °C
stacionarnej a rotacnej sterilizacie. Priebeh teploty v obaloch v strede naplne
sa meral pomocou termoclankov, ktorych vodiée boli pripojené na zapisovad
Hllab typ 29 CTF. Hodnoty £, vo vietkych sterilizovanych vzorkéch boli
postatujice na splnenie zakladnej poziadavky zdravotnej nezdvadnosti kon-
zerv, preto ich neuvadzame.
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Ako porovnavaciu vzorku sme analyzovali mrazeny hrasok zaliaty slanym
nélevom v rovnakom pomere.

Metody

Stanovenie kyseliny v-askorbovej [9]. Vzorku sme zhomogenizovali v prostredi
kyseliny hydrogénfosforeénej a po filtracii sme kyselinu L-askorbovi stanovili
titracne 2,6-dichlérfenolindofenolom.

Stanovenie aktivity peroxiddzy [10]. Peroxidaza katalyzuje rozklad peroxidu
vodika. Donorom vodika je pyrogalol, ktory sa oxiduje na farebny produkt
purpurogalin. Purpurogalin sme extrahoveli dietyléterom a intenzitu sfarbe-
nia extraktu sme merali spektrofotometricky pri 467 nm.

Vysledky

Vysledky studia vplyvu termosterilizacie na kyselinu L-askorbovii a aktivi-
tu peroxidazy zhfneja tabulky 1 a 2. Zistili sme, ze so zvySovanim intenzity
termosterilizdcie obsah kyseliny L-askorbovej klesi. Kym v porovnivace]
vzorke hrasku v slanom naleve tepelne nespracovanom bol obsah 77 mg. kg
pri stacionarnej sterilizécii 15 min/121 °C doslo k poklesu na 44 mg. kg1 t. j.
0 43 9%,. Pri tom istom rezime rotactnej sterilizicie doslo k poklesu kyseliny
L-askorbovej na 53 mg.kg=1, t. j. 0 31 9, oproti porovnavacej vzorke (nesterili-
zovany hrasok). Uchovanie kyseliny L-askorbovej v sterilizovanych vzorkach
hragku v slanom néleve je jednoznatne v prospech rotacnej sterilizdcie. Porov-
nanie strat, ktoré sme zistili pri konzervadénom zikroku. zhoduje sa s tdajmi
Hottenrotha [11], ktory udava straty vitaminu C v zelenine vieobecne 41—68
9%. Dalej sme stanovili aj ,,2* hodnotu odbtrania kyseliny L-askorbovej (z =
— 26°C) (obr. 1, 2).

Vysledky studia vplyvu sterilizatného zikroku vo vzorke hrasok v slanom
naleve na enzym peroxidaza uvidza tabulka 2. Na pripravu vzoriek sme tiez
pouzili mrazeny hrasok ako surovinu. Z vysledkov vidiet zna¢ny pokles aktivi-
ty peroxidazy pri roznych spésoboch termosterilizacie. Aktivita enzymu klesla
vo vSetkych vzorkach priblizne na rovnakd hodnotu 7—5 %, t. j. 0 93—95 9
v porovnani s nesterilizovanou vzorkou hrasku.
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Tabulka 1. Zmeny obsahu kyseliny r-askorbovej pocas réznych sposobov termosterilizdcie hrasku [mg.kg]
Table 1. The changes of the content of L-ascorbic acid during various modes of thermosterilization of peas [mg kg ]

2 '§> Cislo pokusu® Ret
Ndzov vzorky £ 5 Priemer? . il
hrasku! IR z ’ e
EEIE 2 3 4 5 6 7 [%]
o aa
nesterilizovang® 1 76,5 78,9 77,6 76,5 77,6 80,6 73,4
2 76,5 76,5 73,7 77,6 80,3 77,6 76,5 77,1 2,0 100
T 76.5 iy i 73,7 77,1 78,9 79,1 75,0
staciondrne 1 43,0 40,9 45,1 41,4 42,9 43,4 44,5
sterilizovand” 2 41,8 45,8 44,0 46,9 46,4 43,4 45,8 43,9 0,9 b7
15 min/121 °C T 42,4 43,3 44,5 44,2 44,6 43,4 45,1
rotacne 1 50,4 53,8 52,6 49,9 56,0 54,3 54,2
sterilizovand® 2 49,8 53,6 55,6 52,7 53,1 57,0 50,9 53,0 1,9 68,7
15 min/121 °C @ 50,1 53,2 54,1 51,3 54,5 55,6 52,5
|
staciondrne 1 41,0 41,7 43,9 38,7 40,8 41,0 43,0
el s O e o AN O AN A A ™ AN A 40 O a9 A 46 1 41 ~ 1 &y N ey




Name of peas swnple: *Lahelling of parallel analyses: “Number of experiment; *Average ; *“Rotontion; *Non-sterilized : “Stacionary storilized :
SRotationally sterthized. ‘ ' .

Tabulka 2. Zmeny aktivity peroxiddzy potas roznych sposobov termosterilizacie hrasku [pumol . g ! zreagovaného peroxidu]
Table 2. The changes of peroxidase actikity during various modes of thermosterilization of peas [pmol g~ reacting peroxidase]|

G ; 3
B = Cislo pokusu 5 Reten -
Nazov vzorky 8= Priemer? . ias
hrésku! E 3 > T o 4]
§58| 1 2 3 4 5 6 7 L
Cas
nesterilizovana® 1 2,70 2,70 2,97 2,80 2,70 2.33 2,70
2 2,88 2,88 3.03 2,83 2,97 2.57 2,67 2,76 0,14 100
% 2,79 2,79 3,00 2.81 2,83 2,45 2,68
staciondrne 1 0,20 0,07 0,13 0,13 0,08 0,27 0,36
sterilizovand? 2 0,27 0,20 0,13 0,13 0,08 0,38 0,13 0,18 0,09 6,5
15min/121°C T 0,23 0,13 0,13 0,13 0,08 0,32 0,25
rotacne 1 0,27 0,33 0,27 0,00 0,17 0,27 0,21
sterilizovana® 2 0,20 0.30 0,27 0,00 0,20 0,20 0,13 0,20 0,06 7.2
15min/121 ¢ i 0,23 0,31 0,27 0,00 0,18 0,23 0,17
staciondrne 1 0,24 0,20 0,27 0,00 0,21 0,34 0,00
sterilizovani’ 2 0,17 0,17 0,13 0,10 0.13 0,30 0,13 0,17 0,09 6,2
30 min/121 °C T 0,20 0,18 0,20 0,05 0,17 0,32 0,07
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Obr. 1. Zavislost retencie kyseliny r-askor-

bovej od ¢asu vydrze zdahrevu hrasku

v slanom néleve. a — 100 °C, b — 115 °C,

@ - ¢as vydrze v min, y — retencia kyse-
liny r-askorbovej v 9.

Fig. 1. Dependence of wn-ascorbic acid
retention on dwell time of the heating
of peas in brine. a — 100°C, b — 115°C,
 — Dwell time in min, 5 — retention of
L-ascorbic acid in Y.
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Obr. 2. Priamky tepelného cdbtravania,
kyseliny L-askorbovej. x — ¢as odbtrania,
(min), y — teplota odburania (°C). 1 —
priamka 5 9, straty kyseliny L-askorbovej
v hrésku v slanom néleve, 2 — priamka
15 9 straty kyseliny r-askorbovej v hras-
ka v slanom nidleve, 3 — priamka 30 ©,
straty kyseliny r-askorbovej v hrésku
v slanom néleve, z = 26 °C.
Fig. 2. The straight lines of L-ascorbic
acid heat degradation, @ — degradation
time (min), y — degradation temperature
(°C), 1 — straight line of 59, wL-ascorbic
acid loss into peas in brine, 2 — straight
line of 159, L-ascorbic acid loss into peas
in brine, 3 — straight line of 309, r.-ascor-
bic acid loss into peas in brine, z = 26°C.
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I3venens L-ilCl\'Op(‘)PIHOB()ﬁ RHCJIOTDHI ¥ aRTHBHOCTH HEPORCUA3bI B TeYeHune Pa3IHYHBIX
CNnocodon TEPMOCTEPHINSAIHA FOPOLIRA

Pesome

Padora mpuBouT namenemia L-acROPSHIOBOIL KIICIIOTHE 1 ARTUBHOCTH IEPOKCHIABEL MO
BIUAHICM TePMOCTCPHIIHBATIHIL TOPOIIRA B cOAEBOI 3astuBre. O0pasi(bl TOPOIIKA MEI CTEPH-
JTH30BAIM 34 J(BYX HAIPEBATCIBHLIX PERUMOB (15 airm /121 °C, 30 Mie/121 °C) cranuomapHoii
1L POTATUHOMHOIL CTePIIU3alyii. B TCUCHIE TePMOCTCPIIII3AIII HACTAIO CHIKCHTE YAepiKa-
Banmsd L-ackopOmHOBOIi KneaoTe Ha 31 — 46 %. ARTUBHOCTD SH3MMA MEPOKCHAABEL IIOHI-
3ILTACh BO BCEX aHAIH3UPOBAHHLIX i)(’})‘dlﬂ[il\' II})HG.HIIHITCJIBHO pite] O,IIIH&HOBOl“l BCIIHYHbI

5—709.

The changes of L-ascorbic acid and the peroxidase activity during various modes of
peas thermosterilization

Summary

The study deals with the changes of L-ascorbic acid and the peroxidase activity as
influenced by thermosterilization of peas in brine. The samples of peas were sterilized
under two heating regimes (15 min/121°C, 30 min/121°C) of stationary and rotational
sterilization. In the course of thermosterilization a drop in retention of L-ascorbic aecid
was observed almost by 31 to 46 9%, The activity of peroxidase enzyme decreased in all
analyzed samples, approximately to an identical value 5—79,.
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