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ZMENY VITAMTNU c A VITAMINU 81 - TIAMINU U MRAZENYCFI
DETSKYCH JEDAL

ZDENKA LIFKOVA

Uvod

Problematika mrazenej detskej vyZivy sa m6Ze ro,zdelit na niekolko
tsekov. Je to, v prvc,m rade zabezpedenie vyroby zdravotne nez6vad-
n)tch, po mikrc,bioiogickej strdnke plne vyhovujucich vyrobkov. V dru-
hom rade sa kladie d6raz na vhodnir skladbu, chutovf str6nku a nutrid-
nr: ho,dnotu vyroben5Tch jedal. Sledovanim nutridnej hodnoty potravin sa
zaoberali viaceri autori (1-8), v5Tsledko,m ich pr6ce sri st6le nov6 po-
znalky, ktore moZno aplikovat pri rie5eni nutridnlich ol6,zok.

Jednym z hlavn5Tch pr:oblemov je sprdvne hospodarenie s vitaminmi,
obsah ktorSich prave v hotovlich jedlach je ovplyvnenSi r6znymi faktor-
mi. Sri to v prvom rade akost pouZitej suro,viny, spdsob skladovania,
priemyseln6 spracovanie, t. j" pouZit5 technologia pri v5irobe a ko,nedne
pri mraziarenskej kcnzerv5rcii diZka mraziarensk6ho skladovania ho,to-
vych vyrobkov. Je zre7m6, Le pri priprave hotovych jeddl tieto zmeny
vitaminov sti podstatn6, lakZe vyZivna hodno,ta pouZitlich surovin v ho,-
tovo,m v57robku, kto,rli ui, pre5iel tepelnou upravou, je pozmenena,
Skladovacia doba mrazenjch hotovjch jedal tieZ urditou mierou ovplyv-
riuje vitamino,v6 ho'dnoty vyrobkov a pri konednej riprave hoto,veho
mrazen6ho jedla, t. j. pc,zohrial.i a kratkom pcvareni. dochadza v tornto
useku k dal5im strat6m vitaminovych hodn6t. V zSujme zistenia mnoL-
stva vitaminov, kto're dost6va kcnzument, a nim je v pripade detskej
vyZivy dieta, uZ v celkorn pripraveno,m pokrme, urobila sa bilancia vita-
mino,v pri na5ej pokusnej vSirobe mrazenej detskej vyZivy so zameranim
na vitamfn C a vitamin 81 - tiamin.
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Pokusnd iast

N{aterial

Na po;kus sa pouZili vzorky z vyroben5ich mrazenych detskych jedal,
vyvinut5Tch na na5cm pracovisku a urdenych pre pokusne stravovanie
v detskych jasliach. Pri zostavovani tychto jed6l sa bral zretell na ich
vhodnt skladbu, aby jedio bolo biologicky plnohodnotn6 podla najnov-
iich nutridnych zdsad.

Najcitlivej5i na straty je hlavne vitamin C a vitamin 81 - tiarnin
ktcre boli sledovan6 cely ias skladovania a po ko,nt--'nej riprave zohria-
tim pred podavanim tychto jedal.

Metotliky

Vitamin C bol stanovenlr Tillmansovou met6dou (9). Vitamin 81

tiamin bol stanorreny modifikova-nou fiuorometrickou metodou podla
P. B. Miillera a H. Moora (10).

Vfsledky a vyhodnotenie

Vplyv skladovania na obsah vitaminu C v rrl'razenlich detskllcir
jedlach (v mS %)

Skladovanie v mesiacoch pri
sklaclovacej teplote -1S tVyrobok

po zmrazeni 5 mesiace 6 mesiacov

Zeleninov6 polievka
Karfiolov6 polievka
Pedienka s mrkvou
Telacie mdso s jabidkami
HabesryZouajabidkami
Mrkvidkov6 pyr6
Mrkvidka s ryZou
r,-'yr6 zo zeleneho hr65ku
PyrE z mieianej zeleniny
Spendtov6 pyr6
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34,25
35,00
32,70
19,00
25,40
21,00
22,I4
21,57
42,00
L6,74

29,00
30,00
28,50
16,50
21,58
16,50
20,00
17,80
57,00
11,60

25,00
25,00
24,00
15,50
1,4,14
12,00
15,50
11,80
29,50

8,30

Z labulky vidiet, Ze

dovania st ro,vnak6
kov, t. j. 20- 40 o,h
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C v d6sledku mraziarenskeho skla-
vyrobenych mraziarenskych vyrob-
skladovani.

straty vitaminu
ako u doteraz

po 6 mesadnom
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tns sxtnoovtNtA v MEstACocH

Graf la. Straty vitaminu C podas skla-
dovania u polievok. a - zeleninovd po-

lievka, b - karfi6lovd polievka

CAS SKLADOVANIA V MESIACOCH

Graf 2a. Straty vitaminu C podas skla-
dovania u zeleninovl/ch prikrmov. a -
mrkvidkove pyr6, b - mrkvidka s ryZou

mg
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Obdorbne bo,li sledovan6 straty vitaminu C vzniknuviie konedno,u upra-
vou jedla, t. j. po zaliati potrebnlim mnozstvcm vody, ro'zvareni a ko,-
nednom povareni, a to u:

polievok 15 mintt;
hlavnfch jed6l 10 minut;
zeleninovych prikrmov 5 minut.

Straty sp6sobene tepelnou ripravou boli pribliZne:

u polievok
u hlavnych jedal
u zeleninovych prikrmov 75 o/o

z p6vodn6ho obsahu (t. j. po vyrobe), takZe po J mesadnom skladovani
v komore pri -1B'c a ko,nednej riprave varom su v priemere celkov6
straty vit. C u jednotlivlfch skupin virobkov taketo (pozri graf f):

tts sxtnDovnNra v MEstAcocu

Graf 1b. Straty vitaminu C podas skla-
dovania u hotovych jeddl. a - pedienka
s mrkvou, b- telacie s jabldkami,

c -ha56 s ryZou a jablikami

CAS SKLAOOVANIA V MESIACNH

GraI 2b. Straty vitaminu C poias skla-
dovania u zeieninovych prikrmov. a -plrr6 zo zelenym hrd5kom, b - pyre
z mie5anou zeleninou, c - Spendtov€

pyre

25 o/o;

25 o/o:

l5
6



llLtqrgwG tqttaHv

f,\Nui riDlal

YYgvErLlVlY:

V-- a stlrr! ?o l-hGtto..dt tlloov\ui

ffi$ a grlrry vlrq F r-i.rranr rrrloctyi

Graf 3. Prienrern6 straty vitaminu C u jednotlivfch skupin vyrobkov

Takisto bo,li sledovan6 straty vjt. Rr podas skladovania a po konednej
riprave varorn, a to u 5 v5irobkov vyznamnych svojim obsahorn vit. 81.

Rozbory sa robiii po, 4 a 8 mesiacoch skladovania pri -18 "C.

Vplyv skladovania na obsah vit. 81

Druh vfrobku
e as skladovania pri -18 

oC

4 rnesiace 8 mesiacov

Pedeiovd
Pedienka
Pedienka
Pedienka
Pyr6 zo

polievka
so Spendtom
s mrkvidkou
s mrkvou a ovsenjmi vlodkanri
zelen6ho hrd5ku

0,160
0,114
0,104
0,111
0,164

0,160
0,110
0,104
O,TI2
0,162

Ako vidiet z horeuvedenej tabulky, obsah
rcbkov sa podas skladovania nezniZil.

Obdobne nds zaujimali straty, ku ktor5im
po ko'nednej Upra..'g vyrobku.

r6

vit. 81 u sledovanych v5i-

do5lo podas varenia, t. j.
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Zmeny v obsahu vit. Br po konednej Oprave

Druh vyrobku
mrazeny mrazen$
vyrobok vyrobok

pred uva- i po uva-
renim reni

mnoZstvo
vitaminu Br
po uvareni

v olo

Pedef,ov6 polievka
Pedienka so Spen6tom
Peiienka s mrkvidkou
Peiienka s mrkvou a ovsenymi vlodkami
Pyre zo zelen6ho hrdiku

0,160
0,110
0,104
0,I72
c,162

(],1JB

0,092
0,094
0,090
0,13C

B6
atJ

90
BO

BO

Z tabulky je zrejm6, i,e pri konednej riprave vyro'bkov sa z p6vo,d-
n6ho obsahu vit. Ba streca pribliZne iba 20 0/0,6a m6Zeme hodnotit velmi
kladne.

Suhrn
Pr6ca rie5i otazku uchovania vitaminu C a vitaminu 81 tiaminu

podas mraziarensk6ho skladovania a po konednej tprave varom.
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C-VITAMIN UND BT (THIAMIN) _ VERANDERUNGEN BEI DEN GEFRORENEN
KINDERGERICHTEN

Zusammenfassung

Das Erhalten des Gehaltes von Vitamin C und Vitamin Br (Thiamin) war die Haupt-
frage bei der Ldsung des Problemes Cer Erzeugung von Gefrierkindernahrungsmittei.
Das Sinken des Gehaltes von Vitatnin C und Vitamin Br wurde wiihrend der Lagerung
bei Gelriertemperatur und nach der Zubereitung durch Kochen verfolgt.
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