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ZMENY VITAMINU C A VITAMINU B; — TIAMINU U MRAZENYCH
DETSKYCH JEDAL

ZDENKA LIFKOVA

Uvod

Problematika mrazenej detskej vyzivy sa moéze rozdelit na niekolko
tsekov. Je to v prvem rade zabezpefenie vyroby zdravotne nezavad-
nych, po mikrobiclogickej stranke plne vyhovujtcich vyrobkov., V dru-
hom rade sa kladie déraz na vhodnu skladbu, chutova stranku a nutrié-
nd hodnotu vyrcbenych jeddl. Sledovanim nutri¢nej hodnoty potravin sa
zacberali viaceri autori (1—8), vysledkom ich préace su stdle nové po-
znatky, ktoré moZno aplikovat pri rieSeni nutri¢nych otéazok.

Jednym z hlavnych problémcv je spravne hospodédrenie s vitaminmi,
cbsah ktorych prave v hotovych jedlach je ovplyvneny réznymi faktor-
mi. Su to v prvom rade akost pouzitej suroviny, spdsob skladovania,
priemyselné spracovanie, t. j. pouzitd technolégia pri vyrobe a koneéne
pri mraziarenskej kcnzervécii dlzka mraziarenského skladovania hoto-
vych vyrobkov. Je zrejmé, Ze pri priprave hotovych jedal tieto zmeny
vitaminov sG podstatné, takZe vyzZzivna hodnota pouZitych surovin v ho-
tovom vyrobku, ktory uZ preSiel tepelnou dupravou, je pozmenena,
Skladovacia doba mrazenych hotovych jedal tiez uréitou mierou ovplyv-
nuje vitaminové hodnoty vyrobkov a pri kone¢nej tdprave hotového
mrazeného jedla, t. j. po zohriati a kratkom pcvareni, dochadza v tomto
useku k dalSim stratdm vitaminovych hodndt. V zdujme zistenia mnoZ-
stva vitaminov, ktoré dostdva konzument, a nim je v pripade detskej
vyzivy dieta, uz v celkom pripravenom pokrme, urobila sa bilancia vita-
minov pri naSej pokusne]j vyrobe mrazene] detskej vyZivy so zameranim
na vitamin C a vitamin B; — tiamin.



Pokusna cast

Material

Na pokus sa pouzili vzorky z vyrobenych mrazenych detskych jedal,
vyvinutych na naSem pracovisku a uréenych pre pokusné stravovanie
v detskych jasliach. Pri zostavovani tychto jedal sa bral zretel na ich
vhodna skladbu, aby jedlo bolo biologicky plnohodnotné podla najnov-
Sich nutri¢nych zasad.

Najcitlivej§i na straty je hlavne vitamin C a vitamin By — tiamin
ktoré boli sledované cely &as skladovania a po konc™nej Uprave zohria-
tim pred podavanim tychto jedal.

Metodiky

Vitamin C bol stanoveny Tillmansovou metdédou (9). Vitamin B; -
tiamin bol stanoveny modifikovanou fluorometrickou metdédou podla
P. B. Miillera a H. Moora (10).

Vysledky a vyhodnotenie

Vplyv skladovania na obsah vitaminu C v mrazenych detskych
jedlach (v mg %)

1 Skladovanie v mesiacoch pri

| skladovacej teplote —18°C

Vyrobok = = = | -

!po zmrazeni | 3 mesiace | 6 mesiacov

| Zeleninova polievka 3425 | 29,00 2500 |
| Karfiolova polievka 35,00 | 30,00 25,00

Pedienka s mrkvou 32,70 2850 | 2400 |
Telacie midso s jabltkami 19,00 | 16,30 | 13,30
Hasé s ryzou a jabi¢kami 25,40 i 21,58 14,14
Mrkvi¢kové pyré 21,00 16,50 12,00
Mrkvic¢ka s ryzou 22,14 20,00 13,50

Pyré zo zeleného hrasku 21,57 17,80 11,80 |

Pyré z mieSanej zeleniny 42,00 37,00 29,50 |

Spenatové pyré 16,74 11,60 8,30 f

Z tabulky vidiet, Ze straty vitaminu C v d&sledku mraziarenského skla-
dovania sd rovnaké ako u doteraz vyrobenych mraziarenskych vyrob-
kov, t. j. 20—40 % po 6 mesatnom skladovani.
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Graf la. Straty vitaminu C poéas skla-

dovania u polievok. a — zeleninova po-
lievka, b — karfiélovd polievka
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Graf 2a. Straty vitaminu C pocas skla-
dovania u zeleninovych prikrmov. a —
mrkvickové pyré, b — mrkvic¢ka s ryzou
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Graf 1b. Straty vitaminu C po&as skla-

dovania u hotovych jedal. a — pedienka

s mrkvou, b — telacie s jabl¢kami,
¢ —haSé s ryzou a jabl&kami
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CAS SKLADOVANIA V MESIACOCH

Gral 2b. Straty vitaminu C pocas skla-
dovania u zeleninovych prikrmov. a —

pyré zo zelenym hraskom, b — pyré
z mieSanou zeleninou, ¢ — Spendtové
pyre

Obdcbne boli sledované straty vitaminu C vzniknuvsie koneCnou tUpra-
vou jedla, t. j. po zaliati potrebnym mnozZstvom vody, rozvareni a ko-

neénom povareni, a to u:

polievok

hlavnych jedal

15 minat;
10 minadt;

zeleninovych prikrmov 5 mindat.

Straty spbsobené tepelnou upravou boli priblizne:

u polievok

u hlavnych jedal

25 0 ;
25 %

u zeleninovych prikrmov 15 %
z povodného obsahu (t. j. po vyrobe), takZe po 3 mesaénom skladovani
v komore pri —18 °C a kone¢nej Uprave varom sd v priemere celkové
straty vit. C u jednotlivych skupin vyrobkov takéte (pozri graf 3):
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Graf 3. Priemerné straty vitaminu C u jednotlivych skupin vyrobkov

Takisto boli sledované straty vit. B, pocas skladovania a po koneénej
uprave varom, a to u 5 vyrobkov vyznamnych svojim obsahom vit.- B;.
Rozbory sa robili po 4 a 8 mesiacoch skladovania pri —18 °C.

Vplyv skladovania na obsah vit. By
. Cas skladovania pri —18°C
Druh vyrobku B

4 mesiace 8 mesiacov
Peceniova polievka 0,160 0,160
Petienka so Spendtom 0,114 0,110
0,104 0,104

Pedienka s mrkvickou
Pefienka s mrkvou a ovsenymi vloc¢kami 0,111 0,112
Pyré zo zeleného hrasku 0,164 0,162

Ako vidiet z horeuvedenej tabulky, cbsah vit. By u sledovanych vy-

rcbkov sa pocas skladovania neznizil.
Obdobne néas zaujimali straty, ku ktorym doSlo po€as varenia, t. j.

po konelnej Uprave vyrobku.
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Zmeny v obsahu vit. B» po koneénej tprave

mrazeny | mrazeny mnozstvo

Druh vyrobku vyrobok | vyrobok vitaminu Bt

pred uva- | po uva- po uvareni
renim | reni v %
PecCeriovd polievka 0,160 0,138 86
Peéienka so Spenatom 0,110 0,092 83
Pelienka s mrkvitkou 0,104 0,094 90
Pelienka s mrkvou a ovsenymi vlofkami 0,112 0,090 30

Pyré zo zeleného hrasku 0,162 0,13¢ 80

Z tabulky je zrejmé, Ze pri kone€nej Uprave vyrobkov sa z pdvod-
ného obsahu vit. By strdca priblizne iba 20 %, ¢o mdéZeme hodnotit velmi
kladne.

Sadhrn

Praca rieSi otdazku uchovania vitaminu C a vitaminu B; — tiaminu
pocas mraziarenského skladovania a po kone€nej Gprave varom.
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C-VITAMIN UND B: (THIAMIN) — VERANDERUNGEN BEI DEN GEFRORENEN
KINDERGERICHTEN

Zusammenfassung

Das Erhalten des Gehaltes von Vitamin C und Vitamin B, (Thiamin) war die Haupt-
frage bei der Losung des Problemes der Erzeugung von Gefrierkindernahrungsmittel.
Das Sinken des Gehaltes von Vitamin C und Vitamin B: wurde wédhrend der Lagerung
bei Gefriertemperatur und nach der Zubereitung durch Kochen verfolgt.
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