Stadium vplyvu teploty a ¢asu na inaktivaciu hydreperoxidaz vo vzfahu
k zmyslovym a nutriécnym faktorem

STEFAN SULC

Stborny ¢lanok Leea (1958) ,,Pokroky vo vyskume potravin® — Proces
blan3irovania poukazuje na 3 zdkladné problémy pocCas enzymatickei
inaktivacie.

a) Straty nutri¢nej hodnoty, t. j. minerdlnych latok, bielkovin, celko-
véhu cukru, vitaminov {kyseliny I-askorbovej, riboflavinu, tiaminu, nia-
cinu), chlorofyly, sirnych zldcéenin.

b) Na nevyrieSenti problematiku enzymatickej inaktivdcie so zamera-
nim na jednotlivé enzymatické systémy alebo enzymy z hladiska blansi-
rovacej teploty a Casu.

¢} Na otdzky enzymatickej reaktivacie v zavislosti od strdt nutricnej
hodnotly pocfas mraziarenského skladovania.

Autor uvadza, Ze v USA sa do roku 1940 sprdvnost enzymatickej inak-
tivacie urcovala na zdklade aktivity katalazy. Joslyn dokézal, Ze pero-
xiddzy maju vdcSiu odolnost vodi teplote a bliZSie urcuju vztah ich aktivity
ku zmene chuti pri neblanSirovanej alebo nedostatotne blanSirovanej
zelenine, Na zaklade uvedenych zisteni sa zaviedla enzymaticka inakti-
vdcia vyznamnych enzymov pomocou stanovenia aktivity peroxidaz.

Joslynom zistené vysledky, ktoré boli rozpracované Leeom (1956),
Zzousilom a Esselenom (1959), Labbe a Esselen (1956), Farkas$ a ini
{19568) a Nenich potvrdili spravnost vysledkov préac autora. Sulc (1864),
Sulc a i. (1965, 1965, 1966, 1968), KrkoSkova, Sulc [1971) rozpracovali
vplyv aktivity peroxiddz na oxiddciu lahkooxidovatelnych l4tok, Nase
Stadie sme zamerali na 6 vyznamnych faktorov, a to: na aktivitu pero-
xidaz, koncentraciu peroxidu vodika, spdsoby zmrazovania, koncentrdciu
sacharozy, rozne teploty a c¢as skladovania. Vysledky prdc ukazali, Ze
kinetika enzymatickej oxidéacie kyseliny Il-askorbovej bola najpomalejSia
pri aktivite 150.10-2 sek. a 75.10-2 sek., kym pri aktivite peroxidaz 19.10-2
sek. a 38.10-2 sek. bola najrychlej§ia pri vietkych skiimanych faktoroch

Na3e zacdiatotné Studie ukdazali, Ze strata nutric¢nej hodnoty zéavisela
od dlzky casu enzymatickej inaktivdcie. Tak v zdvode Litomé&¥ice a Brno
sa Spenat blanSiroval 5 mintt, kym v PreSove aZ 7 minut, o zapric¢inilo
vysoké straty na kyseline I-askorbovej.

NajspravnejSie casy enzymatickej inaktivdcie sme zistili v zévode
Bratislava a Sladkovicovo, kde sa Spendt blanSiroval 3—4 minuaty vo
vriacej vode, désledkom Coho boli niZsie straty na kyseline [-askorbovej
(Sulc a ini, 1961).

Vychadzajuc z poznatkov svetovej literatdry, z naSich préc a zo stavu
technologie na naSich zdvodoch, sme si urdili sledovat:

a) Vplyv teploty 98°C — 100°C a roznych Casov poOsobenia tejto tep-
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loty na enzymatickd inaktivdciu peroxiddz a kataldzy pri sufasnom
urceni nutri¢nych strat a tchovy zmyslovych vlastnosti.

b) Vplyv teploty —18 °C na reaktivaciu peroxiddz a kataldzy pri vzia-
bu k nutricnej hodnote a zmyslovym vlastnostiam.

Usporiadanie pokusov

Na sledovanie uvedenej problematiky sme usporiadali tieto pokusy:

Po predbeZnej tprave blanSirovali sme zeleninu v urfitom mnoZstve
variacej vody (98—100°C) po ur€ity €as. Potom sa obsah blan3irovanej
vody oddelil od zeleniny na sitku z umelej hmoty, naco sa tato ochladila
s cdmeranim mnoZstva pitnej vody. Pri niektorych pokusoch sme za-
chytili mnoZstvo chladiacej vody do porceldnovych misiek.

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

Inaktivaéné casy

Zelenincvd paprika, zeleny hraSok, karotka, petrZlen: 4 min., 1 min.,
1 % min., 2 min., 2 ¥ min., 3 min., 3 %2 min., a 4 min.

Cervenda repa a ¢ervend kapusta: 1 min., 2 min., 3 min. a 4 min.

Spenét: Y2 min., 1 min., 1 %2 min., 2 min., 2 %2 min. a 3 min.

Cukrova kukurica: 5 min., 6 min., 7 min., 8 min., 9 min. a 10 min.

PredbeZnéd Gprava:

Zeleninovéa paprika sa odstopkovala nehrdzavejlicim noZom a zbavila
hliny a piesku. Zeleny hrasSok sa vylupal, pretriedil na velkostnych
sitdch €. 2, 3, 4, 5. Na pokus sa pouZila velkost 3. Cervend repa sa na-

MnoZsivo zeleniny a vody

. I MnoZstvo I {Mno#Zstvo blans. MnoZstvo chlad.
M ZiECE Ty ‘ Zzeleniny vody v L vody v L
Zeleninovd paprika | 14 kg 1 1
Zeleny hrasok 2 kg 2 1
Cervend repa | 14 kg 1 1
Cervena kapusta Y kg 1 1
Spenat 1kg 5 3
Karotka 200 g L% 1
Petrzlen 200 g L5 1y
Cukrova kukurica I kg e 1
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krédjala na rezky o velkosti 2 cm x 0,2 cm. Cervend kapusta sa postri-
hala na velkost rezkov 3 a 4 cm x 0,5 cm. Spenéat sa zbavil hliny doko-
nalym vytriasanim, nafo sa odkorienkoval nehrdzavejicim noZom. Ka-
rotka a petrZlen sa po umyti rozkrédjali na mechanizovanej krajacke na
velkost kociek o hrane 0,5 cm, 1 ¢cm a 1% cm. Cukrovd kukurica sa
zbavila povrchovych listov a vytriedila na zdklade velkosti klasu.

Pokusné sorty

Zeleninovd paprika — Cecejska previsld — v konzervdrenskej zre-
losti.

Zeleny hraSok — NZ 57 — konzervarenskej zrelosti.

Cervena repa, — ¢ervend kapusta — mnezistend sorta v botanickej zre-

losti.

Spenat — Matador — v konzervarenske] zrelosti.

Karotka — Kvetoslavskd — v botanickej zrelosti.

PetrZlen — PariZsky — v botanickej zrelosti.

Cukrova kukurica — Hybrid ¢. 1 v troch stuprioch zrelosti.

Vysledky a diskusia:

V grafe 1 je znazorneny vplyv teploty 98—100 °C na aktivitu peroxidaz
pri zelenine.

V grafe 2 je znadzorneny vplyv teploty 98—100°C na aktivitu katalazy
pri zelenine.

V grafe 3 je znazorneny vplyv teploty 98—100°C a ¢asu na zmyslové
vlastnosti zeleniny.

V grafe 4 je zndzorneny vplyv teploty 98—100°C a casu na kyselinu
l-askorbovi pri zelenine.

V grafe 5 je zndzorneny vplyv velkosti krdjania, teploty 98—100 °C
na aktivitu peroxidiz pri karotke a petrZlene.

V grafe 6 je znazorneny vplyv velkosti kréajania, teploty 98—100 °C na
aktivitu kataldzy pri karotke a petrZlene.

V grafe 7 je znazorneny vplyv velkosti krdjania a teploty 98—100°C
na celkovy cukor pri karotke a petrZlene.

V grafe 8 je zndazorneny vplyv stupifia zrelosti, teploty 98—100°C na
zmyslove vlastnosti pri cukrovej kukurici.

V grafe 9 je znazorneny vplyv stupila zrelosti, teploty 98—100°C na
enzymatickn aktivitu peroxiddz pri cukrovej kukurici.

V grafe 10 je znézorneny vplyv stupila zrelosti, teploty 98—100 °C na
enzymatickt aktivitu katalazy pri cukrovej kukurici.

V grafe 11 je zndzorneny vplyv stupiia zrelosti, teploty 98-—-100°C
a CGasu na celkové cukry a vitamin C v cukrovej kukurici.

Ked sme hodnotili pokusni zeleninu z hladiska aktivity peroxidéz,
ukdzalo sa, Ze tdto bola najvy8Sia pri cukrovej kukurici 20.10-2 sek., ze-
lenom hrdasku 33.10° sek., karotke a petrZlene 75.12 sek., zeleninovej
paprike 80.10% sek., Spendte 90.102 sek., Cervenej kapuste a Cervenej
repe 1 sek.

Aktivita kataldzy bola najniZ3ia pri zelenom hrésku 34,4 mg%/g sus.,
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ka druhu zeleniny zistili sme, Ze t4to zdvisela od druhu zeleniny. Za
rovnakych pokusnych podmienok (tetploty, dasu) doSlo k réznemu stup-
fiu inaktivdcie peroxiddz. Napr. pri 2-mintitovom blan3irovani inaktivacia
peroxiddz bola rozdielna. Pri zeleninovej paprike a petrZleme sme do-
siahli temer dplnu inaktivdciu enzymatickych systémov peroxiddz, kym
pri zelenom hra3ku, Spendte bola aktivita peroxiddz 120 sek. a 170 sek.
Obdobne vysokid aktivitu peroxiddz 105—260 sek. sme zistili pri karotke,
ktoré bola krédjand na roznu velkost pri tom istom ¢ase blanSirovania.

Pri blanSirovacich ¢asoch 2,5 min., 3 min., 3,5 min. bol maly pokles
aktivity peroxiddz v zelenom hréSku a karotke.

Vyrazny pokles enzymatickej aktivity peroxiddz sme zistili po 4-mi-
niatovom blanSirovani. HrdSok mal aktivitu 510 sek. a karotka 315
sek. pri velkosti kocky o hrane 1,5 cm. Vplyv teploty 98—100°C a dlzky
tasu blan$irovania na zmyslové vlastnosti bol rozdielny. Najvadsi vplyv
na zmenu zmyslovych vlastnosti sme zistili pri Cervenej kapuste, a to
najmé pri prediZenych ¢asoch (3 min. a 4 min.), kedZe do$lo k poklesu
farby, konzistencie a vzhladu. Vplyv uvedenych faktorov bol maly pri
Spendte, zeleninovej paprike a zelenom hrasku, aj ked sa &as blan3iro-
vania predlZil na 3 min., 3 ¥ min. a 4 min.

Vychéddzajic z prac Esselena a Andersona (1956), Imamotu (1962],
vysvetlujeme si rozdielnu aktivitu peroxiddz tak, Ze rézne druhy zeleni-
ny obsahuju rozdielne mnoZstvo stabilnej zloZky peroxiddz vodi teplote,
ktora rozhoduje o zvy3kovej aktivite peroxiddz pri urcitom case blanSi-
rovania. Cas Z, s ktorym uvaZuje Vagenknecht, je Cas, pri ktorom aktivita
peroxiddz dosiahne nulovy stupeil. Z naSich pokusov vidiet, Ze &as Z
moZno dosiahnut v rdéznych c¢asovych intervaloch, mapr. pri petrZlene a
zeleninovej paprike v kratkom c¢asovom intervale, kym pri druhych po-
kusnych zelenindch tento ¢as bol velmi dlhy, ba dokonca sme nedosiahli
nulovu aktivitu peroxiddz ani po 4 min. ¢ase blansirovania.

Pri porovnani vplyvu teploty 98—100°C na inaktivdciu enzymatickych
systémov peroxidaz a kataldzy sa zistilo, Ze Uplné inaktivdcia katalazy
sa dosiahla za krat3i ¢as pdsobenia teploty ako inaktivdcia peroxidéaz.
Napr. pri zeleninovej paprike bola nulova aktivita kataldzy po 1 Y2 min.
blanSirovani, kym aktivita peroxiddz bola 420 sek. Pri zelenom hrasku
po 1 min. blanSirovani bola aktivita kataldzy nulovd, kym aktivita pe-
roxidaz bola 90 sek.

Na zéklade naSich vysledkov sme priSli k nédzoru, Ze kataldza mé len
labilnu zloZku vodi teplote, kym peroxiddzy maju labilnd a stabilnd
zloZku enzymatického systému v niektorych zeleninéch.

Ako sme pokusmi dokdzali, nutri¢né straty pri urcitych druhoch ze-
leniny zévisel od dlzky &asu blan3irovania, kym pri inych druhoch zele-
niny nezdvisela strata nutricnej hodnoty od tohto zdsahu. Napr. pri 1
min. case blan8irovania zeleninovej papriky tato obsahovala 2192,1
mg%/sus. kyseliny Il-askorbovej, kym pri 4-minttovom &ase blan3irova-
nia bol jej obsah 2127,3 mg%/sus. Zeleny hraSok obsahoval 66,1 mg%/
su8. kyseliny I-askorbovej pri 1 min. ¢ase blan8irovania, kym pri 4 min.
blangirovani iba 47,4 mg% kyseliny l-askorbovej v suSine.

Uvedenid rozdielnu skutofnost sme si vysvetlili tym, Ze zeleninova
paprika mé na povrchu voskovd blanu, ktord neumoZiiuje prestup roz-
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sustnych latok do blanSirovacej vody, a preto nedochddza k strate roz-
pustnych ldtok. Voskova blana v3ak nebréni prestupu teploty do plodu
a preto sa nemeni ani rychlost inaktivacie enzymatickych systémov pe-
roxidéz.

Zeleny hraSok méd na povrchu pomerne pevnu zelent Supku, ktord
nebrdni prestupu tepla do plodu, avsak umoZiiuje straty nutriénych 14-
tok, ktoré su rozpustné v horticej vode, napr. kyseliny, celkovy cukor,
kyselinu l-askorbovd,

Vplyv blan3irovanych tepldot na stratu chlorofylu Studoval hlavne
Dietrich (1961), ktory zistil, Ze pocas tejto technologickej operdcie do-
chadza k tvorbe feofytinov, v dosledku coho sa strdca zelena farba.

Z uvedenej skutocénosti sme vychddzali a preto vyskum sme zamerali
na sledovanie vplyvu teploty 98—100 °C na antokyninové farbivd a mélo
zname farbivo hetanin. 7Z dosiahnutych vysledkov vidiet, Ze straty be-
taninu boli podstatne vy33ie ako straty antokyaninovych farbiv, ktoré
zaviseli eSte od dlZky asu poOsobenia teploty 98—100°C na farbiva.

Rozdielne straty betaninu a antokyaninovych farbiv sme si vysvetlili
rna zéklade vacSej rozpustnosti betaninu v hortcej vode ako antokyani-
novych [arbiv.

Ked sme sledovali vplyv teploty 98—100°C na enzymatickd inaktivéa-
cin peroxiddz pri petrZlene a karotke, zistilo sa, Ze pri pokusnych vel-
kostnych krajaniach zeleniny doSlo k rychlejSej inaktivdcii enzymatic-
kych systémov peroxiddz pri petrZlene ako pri karotke. Napr. pri vel-
kostnom krajani petrZlenu na kocky o hrane 0,5 ¢cm a 1 cm sa dosiahlo
temer nulovej aktivity peroxiddz po 1,5 min. ohreve. Pri karotke inakti-
vacia peroxidaz trvala 3,5 min. pri uvedenom velkostnom kréjani.

Ked sme hodnotili toto nové zistenie, vychéddzali sme z toho, Ze obidva
druhy zeleniny mali rovnakd aktivitu peroxiddz 75.10-2 sek. po zbere
a velkost krdjania bola taktieZ rovnaka. Pri¢iny rozdielnosti inaktivacie
percxiddz sme videli v tom, Ze petrZlen neobsahoval stabilni zlozku
peroxiddz voci teplu a preto sa dosiahla rychla enzymatickd inaktivacia.
Oproti tomu karotka obsahovala okrem labilnej zloZky peroxiddz esSte
i stabilnd zloZku peroxiddz, v ddsledku Soho bolo potrebné predlZit
inaktivaény c¢as pOsobenia teploty 98—100°C, aby sa dosiahla nizka,
velmi nizka aZ nulovd aktivita peroxiddz.

Vplyv velkosti krdjania (0,5 cm, 1 cm a 1,5 cm) na enzymatickd inak-
tivaciu peroxiddz sme sledovali pri karotke a petrZlene, ked sa ukézalo,
7e velkost kociek petrZlenu a karotky iba v malej miere ovplyviiuje en-
zymatickd inaktivaciu peroxidaz.

Straty nutri¢nej hodnoty zaviseli od rozpustnosti jednotlivych tychto
latok v horticej vode. V karotke obsah g karoténu sa velmi maéalo menil
a jeho mnoZstvo temer nezdviselo od dlZky &dasu inaktivécie, ¢o sme si
vysvetlili jeho nerozpustnostou v hortcej vode.

Uchova celkového cukru vSak zavisela od velkosti krdjania pokusne;]
zeleniny. PetrZlen a karotka o velkosti hrany kocky 0,5 cm mali vacsie
straty celkového cukru ako kocky, ktoré sa kréajali o velkosti hrany 1,5
cm. Uvedenu skutoénost sme si vysvetlili tym, Ze teplota spodsobila roz-
varenie malych kociek, kym pri velkych kockdch nedoSlo k tak velké
mu po3kodeniu Struktury.
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Xed sme hodnotili vplyv stupiia zrelosti (29,38 % su%.) na enzyma-
ik aktivitu peroxidaz pri teplote 98—100 °C, zistilo sa, Ze tplna inak-
tivdcia enzymatickych systémov trvala 5 min. pri prvom stupni zrelosti.

Pri druhom stupni zrelosti (33,38 % su8.) sme dosiahli fiplnd inaktiva-
ciu peroxiddz po 7 min. p6sobeni teploty 38—100 °C.

Pri tretom stupni zrelosti (37,21 % su8.) sme nedosiahli nulovi akti-
vitu peroxidéz ani po 10 min. posobeni teploty.

Reczdielny stupeil inaktivdcie peroxiddz sme si vysvetlili réznym pre-
stupom teploty do zrna. Najrychlej3i prestup teploty do zrna bol v pr-
vom stupni zrelosti, ked zrno obsahovalo najvdfsie mnoZstvo vody. Naj-
pomalejSi prestup teploty do zrna bol v tretom stupni zrelosti, ked zrno
malo najvyssi obsah su3iny.

Zaujimavy poznatok sme zistili pri kataldze. V prvom stupni zrelosti
sme dosiahli tplnd inaktivaciu katalazy po 5-min. pdsobeni teploty 98—
100 °C. V druhom stupni zrelosti sme tento stav dosiahli pri 7-min. blan-
Sirovani, kym pri tretom stupni zrelosti sme =zistili aktivitu peroxiddz
a2j po 10-min, blan$irovani.

Ked sme porovnali vztah enzymatickej inaktivdcie peroxiddz a kata-
lazy k stratdém celkového cukru a vitaminu C, zistili sme, Ze najvhod-
nejSia surovina pre spracovanie bola v prvom stupni zrelosti. V uvede-
nom stupni zrelosti doSlo k inaktivacii peroxiddz po 5-min., pridom
vznikli straty na celkovom cukre 1,60 %, kyseliny I-askorbovej 9,8 9.

Druhy stupeil zrelosti bol uZ menej vhodny pre spracovanie. Enzyma-
tickd inaktivdcia peroxiddz trvala 7 min., ¢o zapriCinilo zvySené stra-
ty celkového cukru 12,27 %, kyseliny I-askorbovej 39,5 %.

Treti stupeii zrelosti cukrovej kukurice nebol vhodny pre spracovanie.
Enzymatickd inaktivdcia kataldzy a peroxiddzy sa nedosiahla ani podas
10-min. blan$irovania, pricom do3lo k velkym stratdm na celkovom
cukre 18,93 % a kyseline l-askorbovej 57,8 %, a preto neodporidame
spracovat cukrovia kukuricu o suSine 37,21 %.

Zaverom mdZeme povedat, Ze nade poznania o vztahu enzymatickych
systémov k zmyslovym a nutri¢cnym faktorom majd velky vyznam v tom,
7e ukézali na moZnosti vedeckej vyroby potravin pri zniZeni nékladov
na paru, vodu pri zvySeni vykonu linky, ktord je dand blanSirovanim.

Stuhrn

Studoval sa vplyv teploty a €asu na inaktivdciu hydroperoxiddz vo
vztahu k zmyslovym a nutriénym faktorom.

V pokuse sme mali zeleninovd papriku, zeleny hréaSok, karotku, pe-
trZzlen, ¢erveni repu, Cervenu kapustu, Spenat a cukrovi kukuricu, kto-
rd sa blanSirovala pri 98—100°C po&as %2 min., 1 min., 11 min. a 2
min., 2 %2 min., 3 min., 3 %2 min. a 4 min. Cukrovd kukurica 5 min., 6, 7,
8, 9, 10 minnt.

Vysledky pokusov ukézali, Ze inaktivdcia peroxiddz a katalazy zdvisi
od druhu zeleniny, a to preto, Ze niektoré druhy zeleniny obsahuji
okrem labilnej zloZky tieZ stabilnt zloZku peroxiddz. NaSe pokusy po-
tvrdili spravnost prédc Joslyna, Ze peroxiddzy st odolnejSie voci teplote
ako kataldza. Straty nutri¢nej hodnoty zaviseli od druhu zeleniny a od
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Paccaegosanite TeMmepaTypsl o BpeMeHH I8 IIHARTHBAIWI THAPONIEpPOKCIA
B OTIOIOEHII K CMBICTOBBIM I HIITATEIBHEIM (DARTOPOM

BriBoau

PaccieoBaiiocs BaAMAHMEe TeMIepaTryphl M BPeMeHH Ha UHAKTILBALKIO TI(POTMEPOKCHIA
B OTHOMEHIII 1 (MLIC10BLIM H IHTATCIBHNIM GarTopoM. OTHT LPOBOAUICA ¢ 3€:CHEIM 1ep-
1[0M, TOPOXOM, MODKOBHIO, NETPYHIROI, KPACHOI KalmyCTOH, WINIHATOM H CaXapHoH KYKYV-
po3oli, EoTophic OitamupoBanucs ¢ 98—100° I, B rewenuu 1/2 mun., 1 Mun., 1 1/2 MuH.
72 MuE, 21/2Mima, 3 mun, 3 1/2Mun 1 4 MuH. CaxapHad RYRYpyaa 5 mud, 6, 7, 8, 9, 10
MIHYT. PesyanTar OUBITOB IORA34JM, 9TO MHAKTHBAIN MEPOKCHIA 1 KaTajashl 3aBICHT
OT THIIA OBOINEll JIOTOMY, YTO HCKOTOPLIC TUIBL OBOMIEH COepsKaT KpoMe HeYCTOWUHBOM
TARMEE YCTOHYMBYIO COCTABIAIONIYIO HCPOKCUAa3. Hamm OMLITSL I0TBe p,JI I ITPABMJILHOCTL
1pynoB Hociura, uro meporcusasnt Gosee cTolkume K TeMmepaType, ueM Karanas. Hlorepun
MUTATEJIBHEBIX KAYECTB 3aBHCUIH OT THIIA OBOIIEH 1 OT BPCMEHIl BO3[CHCTBIA TCMIEPATYpEL.
[Toreps obmero caxapa RUCIOTH -acKOPOMHHOM OBl-IA MOYTH Hy7AcBafd, V IUNMHHATA U 3elle-
HOr0 FOpomKa OLLia BLICOKAA. JT0 ABICHUE O0BACHAEM TeM, UTO 3CICHLIl Hepell HMEeT Ha
HOBEPXHOCTH BOCKOBYIO KOKUPY, KOTOpad 3a1epPKuBaeT PacTBOPHMbIe BCIICCTBA B TO BpeMs
KRaK Y OCTAJNBHLIX ONLITHBIX 00pasnoB oro He HaluIr0ia.10ck. PaccacgoBanue BIMAHUA CTe-
HeHU 3PETOCTH CAXapHOH KYKYpPY3bl MOKA3a.10, YT0 118 00padoTRI caMoil BLI0THOI ABIAeT-
CA CTelleHb 3PeIOCTH B CYXOM cocToAnny 29,38 94, RorIa JOCTHIACTCA UHAKRTIBAIUA MepOK-
CHIA3 B TeYeHHH D MUH, MOTePU caxapa cocTaBastan 1,6 ©,, obuero caxapa n 9.8 ©; B l-ac-
KOpOMHOBOI KiciioTe. Tpernes cTeileHD 3peiocT LIA 00padoTRE He PeROMEHIVeTe A, HOTOMY
YTO PH3EMATUYECKAA ARTHBHOCTE HC JIOCTHIIA HY/JEBOTO 3HAUCHMA Jae B Teuernir 10 MmH.,
noTepu o0IIero coJepaHIs caxapa cocTaBTA I 18,93 00 a l-acKOpOUMHOBOI KUCIOTHL —
57,8 %.

A study of the influence of heat and time on inactivation of hydropero-
xides in relation to the sensuous and nutritive factors.

Summary

It was made a study of influence of heat and time on inactivation of hydroperoxi-
des in relation to the sensuons and nutritive factors. In this experiment we used green
capsicum, green peas, carrots, parsley, red beet, red cabbage, spinach and suggar
corn which were blanched at —90 —100°C for a %, 1, 1%, 2 2% 3, 3 and 4 mi-
nuts. Sugar comn for 5 6, 7, 8, 9 and 10 minuts.

The results has shown that the inactivation of peroxides and the catalase depends
on the sort of the vegetable and that because some vegetables comsists besides unstab-
le components also stable peroxide components. Our experiments confirmed the
exactness of Joslinas statement, that peroxides are more resistant against heat then
catalases. The loss of nutritive values depends on the sort of the used vegetables
and on the time of blanching temperature. The loss of the total sugar of l-ascorbic
acid was almost zero, while by spinach and by green peas to high. This facts can be
enlightened because green capsicum has a waxen membrane on its surface which
holds back the contents of soluble substances, while at other experimental sorts this
have not been stated.

By the research of the influence of the maturity stage of sugar corn it was stated,
that the most suitable working time is the first maturity stage with 29,8 % dry re-
sidue, when it is possible to achieve inactivation of peroxides until 5 minuts and the
loss of total sugar was only 1,60 % and of l-ascorbic acid 9,8 %. We do mot recom-
mend the third maturity stage for working, because the enzymatic activity does not
reached the zero value not even in 10 minuts but the loss of total sugar was 18,93 %
and of l-ascorbic acid 57,8 %.
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