
Stfdium vplyvu teploty a iasu na inaktivdciu hydroperoxiddz vo vzlahu
k zmyslovfm a nutriinfrn faktorom

STEFAN SULC

Srhborny dianok Leea [1958] ,,Pokroky vo vfskume pctravin" - Ploces
blan5irovania poukazuje na 3 zakladn6 probl6my podas enzymaticlie.j
inaktivdcie.

a) Straty nutrianej hodnoty, t. j. mineralnych l6tok, bielkovin, celko-
v6hu cukru, vitamin,ov (kyseliny l-askorbovej, riboflavinu, tiaminu, nia-
cinul, chl'orofyiu, sirnycl zlirdenin.

bl Na nevyrie5enrli problematiku enzymatichej inaktivdcie so zamela-
nim na jednotliv6 enzymatick6 systemy alebo enzimy z hladiska blan5i-
rovacej teploty a dasu.

cl Na at6,zky enzymatickel leaktivdcie v zdvislosti od strdt nuti'idnej
hodnoly podas mraziatensk6ho skladovania.

Autor w6.dza, Ze v USA sa do roku 1940 sprdvnost enzymatickej inak-
tivdcie urdovala na zdklade aktlvity katalazy. Jos1yn dokdzal, Ze pero-
xidazy majfi vtid5iu odolnost vodi teplote a bliZ5ie urdujri vztah ich aktivity
ku zmene chuti pri neblan5irovanej alebo nedostatodne blanSirovaltej
zelenine. Na zaklade uvedenych zisteni sa zaviedla enzymatickd inakti-
v6.cia vyznamnych enzymov pomocou stanovenia aktivity peroxid6z.

Joslynom zisten6 vfsledky, ktor6 boli rozpracovan6 Leeom [1S56J,
Zousilom a Esselenom [1959], Labbe a Esselen [1956], FarkaS a ini
[1956] a Nenich potvrdill sprdvnost visiedkov prdc autora. Sulc [1964J,
Sulc a i. [1965,1965,1966,1968J, I{rko5kov5, Sulc [1971] rozpraccvali
vplyv aktivity peroxid6z na oxiddciu lahkooxidovatelnych lato'k. Na5e
Strhdie sme zamerali na 6 viznamn'ich faktorov, a to: na aktivitu pero-
xid6.z, koncentrdcin peroxidu vodika, spdsoby zmrazovania, koncentrdciu
sachar6zy, r0zne teploty a das skladovania. Vysledky pr6c ukazali, le
kinetika enzymatickej oxidScie kyseliny l-asko'rbovej bola najpomalej5ia
pri aktivite 1,50.1,0-2 sek. a 75.1,0-2 sek., kim pri aktivite peroxid6z 19.10-2
sek. a 38.10-2 sek. bola najrichlej5ia pri vSetk'ich skrimanich faktoroch

NaSe zadiatodn6 Stfidie ukdzali, Ze strata nutridnej hodnoty z6visela
od dlZky dasu enzymatickej inaktiv,icie. Tak v zdvode Litomdiice a Brno
sa 5pen6t blan5iroval 5 minrit, kym v Pre5,cve ai, 7 mintI, d,c zapridinilo
vysoke straty na kyseline l-askorbovel.

Najspr6vnejSie dasy enzymatickej inaktiv6cie sme zistili v z{vode
Bratislava a Sladkovidovo, kde sa 5pen6t blanSiroval 3-4 mlnrity vc
vliacej vode, ddsledkom doho boli niZSie straty na kyseline l-ask,orbovej
ISu]c a ini, 19611.

Vych6dzajrlc z poznatkov svetovej literatriry, z na5ich pr6c a zo stavu
technol6gie na na5ich zdvodoch, sme si urdili sledovat:

al Vplyv teploty 98'C - 100 "C a r6znych dasov pOsobenia tejto tep-
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Ioty na enzymatickf inaktiv6ciu peroxidlz a katal1zy pri sudasnom
urceni nutridnych strdt a richovy zmyslovych vlastnosti.

bl Vplyv teploty -18'C na reaktiv6ciu peroxidaz a kataldzy pri vzla-
hu k nutrlcnej hodnote a zmyslovim vlastnostia,m.

Usporiadanie pokusov

Na sledovanie uvedenej problematiky sme usporiadali tieto pokusy:
Po predbeZnej riprave blan5irovali sme zeleninu v urditom mnoZstve

variacej vody [98-100'C] po urdity das. Potom sa obsah blan5irovanej
vody oddelil od zeleniny na sitku z umelej hmoty, nado sa t6to ochladila
s cdmeranim mnoZstva pitnej vody. Pri niektorych pokusoch sme za-
chytili rnn'oZstvo chladiacej vody do porcel6nov'ich misiek.

Teplota vody sa merala teplomerom, das stopkami a mnoZstvo vody
cdmernym valcom.

Inaktivadn6 dasy

Zeieninov6 paprika, zeTeny hr65ork, karotka, petrZlen: Vz min., 1 min.,
1 % min., 2 min., 2 L/z min., 3 min., 31/z min., a 4 min.

Cervend repa a dervenS. kapusta: 1 min., 2 min., 3 min. a 4 min.
Spenat: 7/z min., 1min., 17/z min.,2 min., 21/z m7n. a 3 mih.
Cukrov6 kukurica: 5 min., 6 min", 7 min., B min., 9 min. a 10 min.

I'redbeZnd f prava:

Zeleninov6 paprika sa odstopkovaia nehrdzavejricim noZom a zbavll,a
hliny a piesku. ZeIeni hr5Sok sa vyltipal, pretriedil na velkostnich
sitach d.. 2, 3, 4, 5. Na pokus sa pouZiia velkost 3. Cervend repa sa na-
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kr5jala na lezky o velkosti 2 cm x 0,2 cm. Cervend kapusta sa postnl-
hala na velkost rezkov 3 a 4 cm x 0,5 crn. Spendt sa zbavil hliny doko-
nalfm vytriasanim, nado sa odkorienkoval nehrdzavejficim noZom. Ka-
rotka a petrZlen sa po umyti rozkrdjali na mechanizovanej krdjadke na
velkost kociek o hrane 0,5 cm, 1 cm a 71/z cm. Cukrovd kukurica sa
zbavila povrchovych listov a vytriedila na z6klade velkosti klasu.

Pokusn6 sorty
Zeleninovd paprika - Cecejsk6 previslii - v konzervdrenskel zre-

losti.
Zeleny hr5Sok -- NZ 57 - konzervdrenskej zrelosti.
CervenS. repa, - dervend kapusta - nezistend sort'a v b,otanickej zre-
losti.
Spendt - Matador - v konzervdrenskej zrelosti.
Karotka - Kvetoslavskd - v botanickej zreiosti.
PetrZlen - PariZsky - v botaniokej zlelosti.
Cukrov5. kukurica - Hybrid d. 1 v troch stuprioch zrelosti.

V'isledky a diskusia:
V grafe 7 je zndzorneny vplyv teploty g8-100 "C na

pri zelenine.
V grafe 2 je zntncrneny vplyv teploty 98-100'C na

pri zelenine.
V grafe 3 je zndzornen,i vplyv teploty 98-100'C a dasu na zmyslove

vlastnosti zeleniny.
V grafe 4 je znl,zorneni vplyv teploty 98-100'C a dasu na kyselinu

l-askolbovu pri zeieninc.
V grafe 5 je zndzorneny vpiyv velkosti krdjania, teploty 98-100 "C

na aktivitu peroxid6z pri karotke a petrZlene.
V grafe 6 je zndzorneny vplyv velkosti kr6jania, teploty 98-100'C na

aktivitu kalalazy pri karotke a petrZlene.
V grafe 7 1e zn1.zorneni vplyv velkosti krajania a teploty 98-100 "C

na ce.lkovy cukor pri karotke a petrZlene.
V grafe 8 je zn6zorneni vplyv stupfla zrelosti, teploty 98-100'C na

zmyslove vlastnosti pri cuklovej kukurici.
V grafe 9 je zn€Lzorneni vplyv stupia zrelosti, teploty 98-100'C na

enzymatickri aktivitu peroxiddz pri cukrovej kukurici.
V grafe 10 je znS,zorneni vplyv stupia zrelosti, teploty 98-100'C na

enzymaticku aktivitu katalSzy pri cukrovej kukurici.
V grafe 1,7 je zn1,zorneny vplyv stupfla zrelosti, teploty 98-100 "C

a dasu na celkove cukry a vitamin C v cuklovej kukurici.
Kecl sme hodnotili pokusnfi zeleninu z hladiska aktivity peroxid6z,

ukdzalo sa, Ze ajvy55ia pr i 20.70-2 sek., ze-
lenom hra5ku , karotke sek., zeleninovej
paprike 80.10 2 6te 90.10 2 puste a dervenej
repe 1 sek.

Aktivita kaftIAzy boLa najniZ5ia pri zelenom hrdSku 34,4 mgO/olg suS.,
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ka druhu zeleniny zistili srne, Ze tdto zdvisela od druhu zeleniny. Za
lovnakych pokusnfch podmienok [tetplo,ty, dasuJ do5lo k r0znemu stup-
in inaktiv6cie peroxid6z. Napr. pri 2-minftovom blan5irovani inaktiv6cia
peroxid6z bola r,ozdielna. Pri zeleninovej paprike a petrzlene sme do-
siahli temer rlplnrl ina'ktiveciu enzymatickich syst6rnov peroxid6z, kfm
pri zelenom hr65ku, Spendte bola aktivita perr,oxidaz L2O sek. a 170 sek.
Obdobne vysokri aktivitu peroxiddz 105-260 sek. sme zistili pri karotke,
ktord bola kr6jand na a:6znu velkost pri tcm istom ,dase bl,an5inovania.

Pri bla'n5irovacich d,as,och 2,5 mi,n., 3 min., 3,5 min. bol rnaly pokles
aktivity peroxid6z v zelenom hr5Sku a karotke.

Vjrazny pokles enzymatickej aktivity peroxiddz sme zistili po 4-mi-
nfltovom blan5irovani. Hr65ok mai aktivitu 51-0 sek. ,a karotka 315
sek. pri velkosti kocky o hrane 1,5 cm. Vplyv tepioty 98-100'C a dlZky
dasu blan5irovania na zmyslov6 vlastnosti bol rozdielny. Najviid5i vplyv
na zmenu zmyslovych vlastnosti sme zistiii pri dervenej kapuste, a to
rrajmd pri predlZenich dasoch [3 min. a 4 min.], kedZe do5lo k poklesu
farby, konzistencie a vzhladu. Vplyv uvedenich faktorov bol maly pri
Spen6te, ze-Ieninovej paprike a zeleno,m hr65ku, aj ked sa das ;blan5iro-
vania pnedlZll na 3 min., 3 t/z min.,a 4 min.

Vych6dzajuc z pr6.c Esselena a Andersona [1956J, Imamotu [1962],
vysvetlujeme si rozdielnu aktivitu peroxid6z \ak, l,e rOzne druhy zeleni-
ny obsahujf rozdielne mnoZstvo stabilnej zloZky peroxiddz vodi teplote,
ktord rozhoduje,o zvy5kovej aktivite peroxid6z pri urditom dase blan5i-
rovania. Cas Z, s ktorim uvaZuje Vagenknecht, je das, pri ktorom aktivita
peroxid6z dosiahne nulovf sturperi. Z na5ich p,okusov vidiet, ie Eas Z
moZn,o dosiahnut v rdznych dasovich irntervaloch, napr. pri petrZlene a
zeleninovej paprike v ,krdtkom dasovo'm intenvale, kfm pri druhich po-
kusnich zelenindch tento das bol velmi dlhf, ba dokonca sme nedosiahli
nulovti aktivltu peroxidiiz ani p'o 4 min. dase blan5ir,ovania.

Pri porovnani vplyvu teploty 98-100 "C ,na inalktivdciu enzymatickych
syst6mov peroxid6z a kataldzy sa zistilo, Ze ripln6 inaktivdcia kataldzy
sa dosiahla za k,rat5i 'das p6sobeni,a teploty ako i'naktiv6cia peroxiddz.
Napr. pri zeleninovej paprike bola nulovd aktivita katal6,zy po L1/z min.
blan5frorrani, kfm aktivita peroxid6z bola 42O sek. Pri zelenom hra5ku
po 1 min. blan5irovani bola aktivita kalalazy rr.-ulov6, kim aktivita pe-
roxiddz bola 90 sek-

Na z6klade naSich vfsledkov sme pri5li k n6zoru, ie katall,za m6 len
labilnf zloiku vodi teplote, k'im peroxidazy majf labilnri a stabilnri
zlolku enzymatick6ho syst6mu v niektorych zelenin6ch.

Ako sme pokusmi dokdzali, nutridn6 straty pri urditfch druhoch ze-
ieniny z6visel od dlZky dasu blan5irovania, kfm pri in'ich druhoch zele-
niny nezdLvisela strata nutridnej hodnoty od tohto z6sahu. Napr. pri 1
inin. dase blan5irovania zelenlnovej papriky tdto obsahovala 2792,7
mg%isuS. kyseliny Z-askorrbovej, kym pri 4-minritovom dase blan5irova-
nia bol jej obsah 2127,3 mg0/o/sus. Zelemy hr65ok obsahoval 66,1 mgo/o/
suS. kyseliny l-askorb,o\rej pri 1 min. dase blan5irov,ainla, kirn pri 4 min.
blanSirovani lba 47,4 mg% kyseliny l-askorbovej v suSine.

Uvedenri rozdielnu skutodnost sme si vysvetlili tim, i,e zeleninovd
paprika m5 na povrchu voskovti blanu, ktord neumoZf,uje prestup roz-
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--ustnich ldtok do blan5irovacej vody, a preto nedochddza k strate roz-
-:ustnich l6tok. Voskovd blana v5ak nebrdni prestupu teploty do plodr-r
a preto sa nemeni ani rychlost inaktiv6cie enzymatickych syst6mov pe-
:axiddz.

Ze\en'i hra5ok md na povrchu ponerne pevnti zelenfl Supku, ktcrd
-rebrdni prestupu tepla do piodu, avSak umoZr'ruje straty nutridnych 16-
iok, ktor6 s[ r'ozpustn6 v horr]rcej vode, napr. kyseliny, celkovi cuk,or,
r.ysslir, 1-askorbovu.

Vplyv blanbirovanych teplOt na stratu chlorofylu Studoval hLavne
Dietrich [1961], ktorf zistlI, le podas tejto technclogickej operdcie do-
ch6dza k tvorbe feofytinov, v d0sledku ioho sa strdca zelena falba.

Z uvedenej skutodnosti sme vychadzali a preto vyskum sme zamerali
na sledovanie vplyvu teploty 98-100'C na antokyninov6 f arbiva a m51o
zndme farbivo betanin. Z dosiahnutych vysledkov vidiet, Ze straty be
taninu boli podstatne vySSie ako straty antokyaninovych farbiv, ktor6
zdviseli este od dlZky dasu pdsobenia teploty 98-100'C na Iarbiva.

Rozdielne straty betaninu a antokyaninovich farbiv sme si vysvetlili
rLa zdklade viidSej rozpustnosti betaninu v horfcej vode ako antokyani-
rrovych falbiv.

Ked sme sledovali vplyv teploty 98-100 oC na enzymatickf inaktivd-
ciu peroxiddz pri petrZlene a karotke, zistilo sa, Ze pri pokusnych vel-
kostnych kr6janiach zeleniny do5io k rychlej5ej inaktivacii enzymatic-
kych systemov peroxidaz pri petrZiene ako pri karotke. Napr. pri vel-
kostnom krajani petrZlenu na kocky o hrane 0,5 cm a 1 cm sa dosiahlo
temer nulovel aktivity peroxid6z po 1,5 min. ohreve. Pri karotke inakti-
vdcia peroxid,iz trvala 3,5 min. pri uvedenom velkostnom krdjani.

Kecl srne hodnotili toto nov6 zistenie, vychddzali sme z toho, Ze obi,dva
druhy zeleniny mali rovnaku aktjvitu peroxiddz 75.1A-2 sek. po zbere
a velkost kr6jania bola taktieZ rovnak6. Pridiny rozdielnosti inaktivacie
peroxidaz sme videli v tom, Ze petrllen neobsahoval stabilnf zloZktt
peroxiddz vodi teplu a preto sa dosiahla rychla enzymatickd inaktirzdcia.
Oproti tomu karotka obsahovala okrem labilnej zlolky peroxiddz e5te
i stabilnu zlolku peroxid,4z, v dOsledku doho bolo potrebne predlZit
inaktivadn,i das pOsobenia teploty 98-100'C, aby sa dosiahla nizka,
velmi nizka aZ nulov6 aktivita peroxiddz.

Vplyv vel'kosti krdjania [0,5 cm, 1cm a 1,5 cm] na enzymatickf inak-
tiv6ciu peroxid6z sme sledovali pri karotke a petrZlene, ked sa uk6zalo,
Ze velkost kociek petrZlenu a karotky iba v malej miere ovplyviuje en-
zymatickri lnaktivdciu peroxld6z.

Straty nutridnej hodnoty zdviseli od rozpustnosti jedn'otlivych tychto
latok v horricej vode. V karotke obsah B karot6nu sa velmi mdlo menil
a jeho mnoZstvo temer nez,iviselo od dlZky dasu inaktivdcie, do sme si
vysvetlili jeho nerozpustnostou v horfcej vode.

Uchova ceikoveho cukru vSak ziivisela od velkosti krajania pokusnej
zeleniny. PetrZlen a karotka o velkosti hrany kocky 0,5 cm mali viid5ie
straty celkoveho cukru ako kocky, ktor6 sa kr6jali o velkosti hrany 1,5
cm. Uvedenu skutodnost sme si vysvetlili tym, Ze teplota spOsobila roz-
varenie rnal'ich kociek, kim pri velk'ich kockdch nedo5lo k tak velk6
mu po5kodeniu Struktfiry.
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red sne hodnotili vplyv stupia zrelosti [29,38 % suS.J na enzyma-
:-:s'.r aktivitu peroxid6,z pri teplote 98-100'C, zistilo sa, Ze riplnd inak-
:-i-acia enzymatickfch systemov trvala 5 min. pri prvom stupni zrelosti.

Pri druhom stupni zrelosti [33,38 % suS.] sme dosiahli riplnrl inaktivd-
ciu peroxldaz po 7 min. pOsobeni teploty 38-100'C.

Pri tretom stupni zrelosti (37,27 % suS.l sme nedosiahli nulovri akti-
vittr peroxid1,z ani po 10 min. p6sobeni teploty.

Rczdielny stupefl inaktivdcie peroxid6z sme si vysvetlili r6znym pre-
stupom teploty do zrna. Najrichlej5i prestup teploty do zrna bol v pr-
vcm stupni zrelosti, rked zlno obsahovalo najvtid5ie mnoZstrro v,ody. Naj-
pomalej5i prestup teplcty do zrna bol v tretom stupni zrelosti, ked zrno
malo najvyS5i obsah su5iny.

Zaujimavy poznatok sme zistili pri kataldze. V prvom stupni zrelosti
sme dosiahli riplnf inaktivdciu katallzy po S-min. pdsobeni teploty 98-
100'C. V druhom stupni zrelosti sme tento stav dosiahli pri 7-min. blan-
Sirovani, k'im pri tretom stupni zrelosti sme zistili aktivitu peroxiddz
aj po 10-min. blan5irovani.

Ked sme porovnali vztah enzymatickej inaktivdcie peroxid6z a kata-
l6zy k stratdm cetrkovdho cukru a vitaminu C, zistili sme, Ze najvhod-
nej5ia surovina pre spracovanie bola v prvom stupni zrelosti. V uvede-
nom stupni zrelosti do5lo k inaktiv6cii peroxid6z po S-min., pridom
vznikii straty na celkovom cukre l-,60 %, kyseliny l-askorbovel 9,8 0/0.

Druhy stupei zrelosti bol uZ menej vhodny pre spracovanie. Enzyma-
tickd inaktiv6cia peroxid6z trvala 7 min., do zapridinilo zvf5en6 stn-a-
ty celkov6ho cukru 72,27 0/0, kysellny l-askcrbovei 39,5 0/0.

Treti stupef, zrelosti cukrovej kukurice nebol vhodn'i pre spracovanie.
Enzymatickd inaktivdcia ,katal6zy a peroxid6zy sa ne'dosiahla ani podas
10-min. blan5irovania, pridom do5lo k velkim stratdm na celkovom
cukre 18,93 % a kyseline l-askorbcvej 57,8 %, a preto neodporridame
spracovat cukrovf kukuricu o suSine 37,21,0/0.

Zdverom mOZeme povedat, Ze na5e poznania o vztahu enzymatickich
syst6mov k zmyslov,im a nutridn'im faktorom majf velky vyznam v tom,
I.e ak6,zali na moZnosti vedeckej vfroby potravin pri zniieni nakladov
na paru, vodu pri zvy5eni vikonu linky, ktord je dand blanSirovanfm.

Sfhrn
Studoval sa vplyv teploty a dasu na inaktiv6ciu hydro'peroxid6.z vo

vztahu k zmyslov'im a nutridnym faktorom.
V pokuse sme mali zeleninovri papriku, zeleny hr65ok, karotku, pe-

trZlen, dervenfl repu, dervenri kapustu, Spendt a cukrovli kukuricu, kto-
16 sa blan5irovala pri 98-100'C podas r/z min., 1 min., lr/z min. a 2
min., 21/z min., 3 min., 31/z min. a 4 min. Cukrov6 kukurica 5 min., 6, 7,
8, 9, l-0 minft.

Visledky pokusov ukdzali, Ze inaktiv6cia peroxiddz a kataldzy zdvisi
od dntrhu zelonirny, a to preto, Ze nidktor6 druhy zeleniny obsahujri
okrem labilnej zloilky tiez staibilnf zloZklu,peroxidAz. NaSe pokusy p,o-
tvrdili spr6vnost prdc Joslyna, Ze peroxid6zy sr1 odolnej5ie vodi teplote
ako kataldza. Straty nutridnej hodnoty zdviseli od druhu zeleniny a od
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Pacc.re;oeirHlre rclfrreparypBr rr Bpelreurr AJrg rrrraFirrrBalltrrr rrrAl]oleporicrrAa
B OTlrolreHurl ri cr,rbrciroBbllvr II trrrTaTeJrbHblrt tliartroport

B rr n o;1t,I

Pacc;re1osa.-ro(rb BJr,rsurre reMrrepar]'pr,r rr BpeMetir rra lrnarirlBauuro rn;tponeporicuna
B orEorrreurr]i li crr,ri.roB6nr rr lrrlTarc.,rbnr,ru rpaxropolr. Onr,rr rrpononlrofi c ae"-lenbrM rrep-
IIOM, I'OpOXOM. ilrOJ)riotsbro, ileTpl'rJftio!r, fipaCHOlr ]ia[\'rTOlr. IrJlilrrlaTOrI rr Ca\apHOrr riYR\'-
poaori, Horol-rr,rc 6.ralrupora.lncL o 98 -100'I{, n re-renrnr 1,/2 urrH., 1unn., I I12llnn.
rr 2 rrrru, 2Il2wru.3 nrrn,31f2wnr. rr 4 vrln. Cartrpnan ri\-Ht'pyaa 5 vun. 6, 7, 8. 9. lt)
IIITHTT. Peay;rr,ra'r olbrron rroxaaaJru, rrro ltutttirnBaqrrtr fieponclri(a rI KaraJ]aBbI BaBrrrlrr
oT Trna oBorrlerr IIoroM-v, .rro rrcrioropl,lc T.[rrlbr__oBoqeII lo;IepE{i1T Ii])oMe He}-cTorlurrBorr
ranxe yoroiiulrBlro cooraB..rflrcqlro flcpoHcuna3. Hauru onr,ltsr rrD,irBep.I[aru rrpaBrr.rLrrocTr,
rpynoB lloc;nrntr,,1To rreporicxJlaar,r 6o;ree croftHne ri rcMrrcparypc. rreNr riarilJra;J. florepu
nllTaTeirbHbrx KarreuTB 3aBrlcrlJrr oT Trlrra oBorqe[ rr or BPcr{eH]r Bo3;(c[(TB]rfr TcMnepaTJpr,r.
llorepa o6rqelo caxapa Hno.-rorr,r J-acxop6rrnnoli 6rura rrorrrll Hy.-rcBarr, v mflilrrara rI Be.rle-
Horo ropomxa 6r,r;ra Br,Icoxas. 3ro ss.:rculre o6crrcHtleM TeNI, rrro acreurrii flepeq IrMeer uiL
noBepxHocTrr BocrioByro Rolr(rrpy, ltoTopafi 3afeplKrrBaeT pfl0TBopr.{Mbre Bcr{ccrBa B To BpeMfl
liali y ocraJlBnr,Ir onLrrn;rx o6paarloB aro ne na6;rrola.rocr.,Pacc;clonanle B.rrrfirrrra cre-
fierrrr BpeJrocru caxapnoii K,vnypyabr rroxa3a"ro, rrro J.'rfi o6pa6ornrr caMor-r Br,r'o;Horl fiBirrrer-
cfi cTerreHr, BpelrocTrr B cyxoNr cooroaHrrr{ 29,38 o,/o, riofl-(il docrrrl'acrcfl llIIirHTrlBar{ils [epoH-
crlAaa B Terreurll D r.IrrE, rroreprl caxapa cocraBJrrrJrr 1,6 9o, o6qelo caxapa u 9,8 oo n l-ae-
xop6uuonoft Rrrc.irore. Tperr,er crcrrenrr BpcJrocrlr Arfi o6pa6orriu Ec petol{elr.:I}'ercE, rroro}rr
qro au3trMarr{ue(RarI axTrrBnocrr Hc I{ocrrlt'.ra Hy,ireBoro ;lHarlcHlrfl Ja}rie B Teqelrrur 10 lnx.,
noreprr o6qero co-IepE{aurrrr caLapa cocraBJH.rrr 18.93 06 a l-acxop6rrnonoii nrtc.-rorrr -57,8 9.6.

h study of the influence of he,at and time on inactivati,on of hydropero-
xides in relation to the sensuous and nutritive factors.

S umm a,r y

It was 'm:de a study of influernce of he'at and tine oin inacti,vation of rhy'droperoxi'
des in relation to the sensuo,ns and nutrltive factors. In this experiment we ussd green
capsicurn, greein Lpeas, carrots, parsley, red beet, red cabb,age,, spirna,c'h arnd suggal
corrn wh'ich were'blanched a;t -90 -100'C Ior a r/2,7, L7/2,2,27/2,3,312 and 4 mi-
riuts. Sugar conn f,or 5,6,7,8, 9 and 10 mirnuts.

The results ,has shown that the i,nactivatio,n of peroxides rand the catralase depenCs
on the so,rt of the,vegertalble and that becaus,e some vegetalble,s consistts bes,ldes u,11s'tab-

le components also stable peroxide components. Our experiments confirmed the
exactness of Joslinas statement, that peroxides are more resistant against heat ther-r

catalases. The Ioss of nutritive va'Iues depends on the sort of the used vegetables
and o,n the time of btlan'dhing temperature. The lorss o'f the to,tal ,sugar orf l-ascorbic
acid was almo'st zero, while by qpinrach and by green ipeas to high. This facts can be
enlightenerd bercause green capisicurn rhas a waxen rneirnbr'ane on its su8iace \^rhich
holds back the contents of soluble su,bstances, while at 'o'ther experimental sorts thls
have not beein strated.

By the research ,orf the irnflruernce ,of the rmaturity 'stage o'f su8ar ,co,rn it wa,s state,d,

Na

Vf zkttt

Z prfizkumfi, kt
mvslu Praha v r
tiilavd v r. 197t
n6d6lstvi v obla
iendenci na vdti
na mnozstvi zac
po
4,
de
zavadEn'obdenn
na uchovavan6

Za tEchto Poc
a 1000 litrri, ktt
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iitrfr volit linY
'I 1-000.

VSCHP Prahi
ml6dnice bYlo
vodou. VYch6zr
mEdblskYch ot
oouZilY deskov
Zdroi chladu b

that the most suitable wo,nkirng time is the first naturity stage wirth 29,8 0/o

sidue, whe;n it is porssible to acihie,ve iinactirvation ,of peroxldes until 5 rninuts
,dry re-
and the

loss of total sugar was o,nly 1,60 % 'and ,oi l-asco,rbic 'acid 9,8 0/0. We ,d,o inot rerc,o,rn-

msnd the third maturity stage for working, rbscause the ernzymatic activity doers ,not
reached the zero value no,t even in 10 rninuts but the loss of ,total sugar was 18,93 0ztr

anri of l-ascorbic acid 57,8 o/0.
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