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Vo svetovom meradle je Ceskoslovenskli socialistickd republika na druhom
mieste v dennej sgpotrebe potravin s podtom 3150 kal6rii. Kleer, ktoriT hodnotil
Zivotnri rirovei v socialistick5rch krajin6dh na z6klade n6rodn6ho d6chodku,
frovne priemyselnej vyroby na jedn6ho obyvatela, spotreby potravin a v;rfs-
rrenia rodin priemyselnymi v;Trobkami dlhotrvajricej spotreby, do5iel k zdveru,
ie Zivotnri trovei v socialistickych krajin6ch m6Zeine rozdelit do 3 skupin. Do
prvej skupiny s najvy55ou Zivotnou riroviou patri Nemeck6 demokratickd re-
pu-biika a eSSR, druhf so strednou Zivotnou rirovfiou tvori SSSR, Polsko a
Madarsko a napokon treiiu s najniZSou Zivotnou froviou tvori Bulharsko a Ru-
munsko.

I ked sme dosiahli vysohu spotrebu potravin na 1 oibyvatela po strfnke ka-
iori.ckej hodnoty, nem6Zeme byf spokojni so zlol,enirn naSej stravy. Dcposial
na6a strava vykazuje nadmernf spotrebu cukru a obilnin pri relativne nizkei
spotrebe Zivodi5nych bielkovin, vitaminov a minerdlnych 15tok. Aby sa aspoi
diastodne zlepiila Struktrira nadej stravy, rozhodla sa v16da podstatne zqiSit
dovoz ju1neho ovocia, najmd citr6nov a pomarandov, dfrn sa n6m aspof, dias-
todne podarilo kryt nedostatok kyseliny l-askorbovej. I pri dne5nom z-,/iSenom
dovoze juZn6ho ovocia sa konStatovalo, /,e tymto sp6sobom nevznikajri predpo-
klady kryt potrebn6 l6tky, v naSej strave deficitn6.

V poslednom iase otdzkou spr6vnej vy:zivy Skolsklfch deti a Studentov sa
zaoberal. Zdravotny vli'bor N6rodn6.tho zhromaZdenia, kde v svojom refer6te
Akademik M5lek pouk6zal na velk6 nedostatky v stravovani Skolskej ml6deZe.
I ked rozhodnutie vlady i. 69 65 o zaisteni raciondlnej vyL:y n5.5ho obyvatel-
stva je z6sadnri, nerie5i trito problematiku v celej Sirke, ale sveddi o tom, Ze sa
tejto problematike venuje velk6 pozornost aj na najvy5Sich miestach.

Vfsledky pr5c viacerych autorov ukazujri, Ze hlavnjrm a rozhodujircim fakto-
rom pre richovu akosti rychle sa kaziacich potravin je skladovacia teplota.
Z tohto d6vodu sa vypracov6vajri nov6 analytick6 met6dy pre stanovenie 16z-
nych faktorov, na zdklade ktoqich by bolo moZn6 poznat biochemick6 reakcie,
ktor6 prehiehajri podas dlhodob6ho skladovania.

Ot6zkou ako dlho sa me skladovat, a pri akej teplote, sa zaoberal G u t -
s c h m i d t (1), ktorf dokazuje, 2e rnrazen6 potraviny je moZn6 skladovat
maximdlne 18 mesiacov, avSak aby sa uchovala zvy5en6 akost mrazenjrch po-
travin, treba ich skladovat pri 

-28'C 
a niZ5ie. 2A(tfs-n6. strata kyseliny l-askor-
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bovej podas dlhodob6ho skladovania poukazuje na prebi.ehajfce biochemick6
pochody pri skladovani. Kolisav6 teplota v znadnej miere ovplyvfiuje akost
zmrazenycL' potravin a z toho ddvodu sa vyvinuli r6zne pristroje, ktor6 zazna-
men6vajri zmeny teploty pri skladovani. Tieto indikS.tory st najviac roz5iren6
v USA.

Guerrant (2) mal v pokuse Sparglu, zelenu fazulku, brokoli, karfiol, ku-
kuricu a 5pen6t. T6to zelenina sa blan5irovala vo vode pri 93'C urdity das
potrebnf pre jednotlive druhy zeleniny, potom bola ochladen6 v Iadovej vode
a. zabalen6 do obalov z plastickej thmo'ty, nado sa zmt:azlla pri tep).ote 

-22 
at

-46 "C a skladovani.e pri 
-12, -18 a 

-29 
"C. Hlavnd pozornost sa sristredila

na zmeny farby v odrazovom svetle. U Spargle sa prejavili iba male zmeny
v odrazovorn svetle v oblasti zelenoLltej, poukazujrice na hnednuti.e, ktor6 bolo
najvdd5ie pri 

-12 
"C. U zelenej fazulky bola jasne viditelnS zmena, a to zvldSt,

ked sa skladovala pri 
-12 

"C. Ohdobne u zlatoLllej kukurice bola zisten6 strata
farby, zapridinen6 rozkladom karot6novych pigmentov, ktor6 podas skladovania
zhnedli. U SpenStu sa zi.stili podob'n6 zrneny ako u Spargle a zelenej fazulky.

Farchmin (3) uv6dza, Ze husi a kadice je moZn6 skladovaf 4-5 mesiacov
pri 

-18'C, 
relativnej vlhkosti 93-95 016. PrediZenie skladovacieho dasu na 6-?

mesiacov je moZn6 zabezpe(It iba zniLenirn teploty na 
-22 

"C pri relativnej
vlhkosti 95-98 076. Kohftov m6Zeme rispe5ne skladovat pri 19 'C, relativnej vlh-
kosti 93-95 0/0 podas 3-3,5 mesiaca. Pri skladovacej teptrote 

-22"C, relativnej
vlhkosti 95-98 0,1 m6Zeme kchritov skladovat 4-5 mesiacov. ZloZitejSia proble-
matika skladovania je u ryb, kde m6 vyznadnu rilohu tudnost. Napr. tudn6
morsk6 ryby je moZn6 skladovat pri 

-18"C iba 2 mesiace, kfm pri 
-22"Cich moZno skladovat 3 mesiace. Chud6 morsk6 ryby pri 

-18 
"C sa mdiu skla-

dovaf 4 mesiace, kyin pri teplote -22"C sa mdZu skladovat aZ 5 mesiacov.
Z th e d e k (4) Studoval vplyv antioxidantov a skladovacich tepl6t na akosf

kcntinuSlne vyroben6ho masla. Skladovacie teploty boli 
-2'C. -15'C 

a

-18'C. 
V;isledky ukazali, ie antioxidanty brzdili oxid6ciu tuku, avSak skaza

masla nastala dinno,stou enzymov, v ddsledku doho sa maslo skazilo podas 6

nresiacov pri teplote 
-2"C. 

Obdobnli vysledok nastal, ked sa maslo skladovalo
pri teplote 

-12 
a -18 

'C podas 20-26 mesiacov. Z pokusu vidiet, te pri kazeni
masla hraju vyznamnri rilohu enzymatick6 syst6my, ktor6 moZno inhibovat iba
niZ5imi teplotami ako -18 

"C.
S c h u 1 t z (5) popisuje novri chladiarei vo Viedni, ktor6 m6 skladovacie

priestory chladen6 na 
-25'C. V novovybudovanich priestoroch sa skladuje

hlavne divina a hydina. Okrem toho sr.i priestory, ktore sf chladen6 na 0'C.
Ako chladivo sa pouZiva amocliak. Crdynsky (6) skri5al vplyv r6znych
skladovaciclh tepldt 

-18, -24 
a -30'C 

podas 12 mesiacov. Hotov6 jedl6 sa

balili do plynotesnli'ch ohatrov - 
hlinikor,Xich misiek. U vSetk}Tch jed6l (hovzi-

dzia polievka, So5ovicove jed1o, fazulka, krokety, zemiakov6 ka5a, gu165 a brav-
i'ov6 peden6) nezistilo sa aZ do 6 mesiacov skladovania pozoruhodn6 zhor5enie
kvality. Po 12 mesadnom skladovani pri teplote -24 a -30 

"C bola kvalita
jed6l dobr5, naproti tomu tie jed15, ktor6 sa skladovali pri 

-18 
"C mali iba

uspokojivri kvalitu. Najvdd5ie zmeny sa zistili u zelenej fazulky. 
- 

V Londyne
(7) postavili dal5iu skladovaciu mraziareir na 16000 ton. Viac ako polovica
priestoru m5 teplotu okolo 

-30 
"C a zvy5ok okolo -10 

"C. Tovar sa dopravuje
do a zo skladu cestnymi vozidLami, Zeleznicou a po vode. Zariadenie je automa-
tick6 a manipul6cia s tovarom vysoko mechanizovanS, vditane paletizdci.e.
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V Nemeckej spolkovej repubJ.ike (8) r,rystavili a uviedli do prev6dzky novu
chladiareir asi o 5000 ton6ch. ktord mii mraziarensk6 priestcry chladene na

-30'C. 
Relativne ma16 chladiarei m6 miestnosti o vy5ke 7 m. do umoZiuje

zavedenie paletiz6cie. Firma Loridon Cold Storage Co Lod. (9) uviedla do pre-
vddzky novy automatizovany chladiarenskljr sklad, kde sri jednotlive sklado-
vacie komory chladen6 na 

-29 
'C a in6 komory na -10'C. SpfStanie a zasta-

venie motorov pre kompresory, derpadld a ventily sa riadi automaticky podla
termostatov v komorS.clh. Mimoriadny d6raz sa kladie na rychlu manipuldciu
s tovarom, dim sa zabezpeduje kvalita mrazenych potravin.

Za udelom zistenia vplyvu chladiarenskych a mraziarenskych tepldt na richo-
vu Iahko oxidovatelnych l6tok sme urobili nasledovn6 pokusy:

Usporiadanie pokusov

Modelove systemy sme pripravili tym istym spOsobom ako sme opisali v pred-
chddzajricej pr6ci (10). Takto pripraven6 vzorky sme skladovali v PVC tub6ch
pri teplotrich +5 "C, +1"C, -12"C, -18'C. -24"C 

a 
-30'C 

podas 30 dni.
Odber vzoriek na stanovenie obsahu kyseliny i-askorbovej sme robili v pravi-
deln;fch intervaloch.

lr'Ietodika
Aktivitu peroxiddz sme stanoviii podla N4lorrissa (11) a Sulca (12).
Kyselinu i-askorbovri sme stanovili chromatograficky (13).

.- ..,.-)\: a . .. .rt i,1;''1 :

Vysledk5' pokusov

V tabulk6crh 1-8 a grafoch 1-6 su uveden6 vysledky vpl;rvu teploty na
oxid6ciu kyseiiny l-askorbovej v pritomnosti peroxid6z.

Pri zhodnoteni oxidAcie kyseliny l-askorbovej pri teplot6ch 5'C a 1'C sa
uk6zalo, Ze jej oxidacia tbola pribliZne rovnak6. Napr. pri teplote 5'C sa vo
vodnom roztoku uchovalo 2,5-34,5 0,6 kyseliny l-askorbovej, kym pri I "C
2,5-35,0 0/s kyseliny l,-askorbovej po 1. dni pri koncentrS.cii peroxidu vodika
1 M, 0,1 M a 0,01 M a aktivite peroxid6z 200. Pri aktivite peroxiddz 800 a
teplote 5 "C sa v roztoku uchovalc 7.8-72,3 0i6 kyseliny l-askorbovej a pri 1"C
5,0-74,5 r1 o kyseliny l-askorbovei po 12 diroch pri koncentr6cii peroxidu vodika
I M, 0.1 M, 0,01 M a 0,0001 M.

Pri teplot6ch 
-12 

"C, 
-18'C. -24 

"C a -30 
"C oxid6cia kyseliny i-askorbo-

vej bola rozdielna, pridom sa jednoznadne uk6zalo, Le tirn bola niZSia teplota,
t57m pomalSia bola oxid6cia kyseiin;,' l-askorbovej. Napr. pri teplote 

-12'C sa
v roztoku nezistila kyselina l-askorbov6, kym pri teplote 

-18'C sa jej ucho-
valo 18,0 0,'n. Najvedsia fchova kyseliny l-askorbovej bola pri 

-24"C a -30'C,kde sa jei uchovalo ai.57.-60,610 po 12 dfioch pri koncentr6.cii peroxidu vodika
1 M, aktivite peroxid5z 400 Rovnak6 vysledky boli i pri inych koncentrdci6ch
peroxidu vodika a aktivite peroxid6z.

I pri uvedenych teplot6ch na oxid6ciu kyseliny l-askorbovej v podstatnej
miere vplyvala koncentrdcia peroxidu vodika. Napr. pri teplote 

-18'C sa
v roztoku nezistila kyselina l-askorbov6 pri koncentr6cii peroxidu vodika 1 M,
0.i NI. 0.01 M, kym pri koncentrAcidch peroxidu vodika 0,001 M. 0,0001 M a
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Tabulka 1. Vplyv

Teplota f 5'C

teploty na oxid6ciu kyseliny
peroxid6z

l-askorbovej v 9b v pritomnosti

Koncen-loo'u,,r"i I Hodi- 
|L lracra I I __ .. nvtDeroxr-'llned, " -l-

I

i

ironcen-Akrivital lHodi-l DniI tracra - I nv I

i H;6"- , Peroxi- r Hned i -Ll 
,

iivroinlt. I oaz i I 4 I I 3 6 
" 

12 
|

tt ltoor2B.l'o-lI 
-.)I o,t ' t tg.rlr 1oo 43,2 B,e 6 i

I 9'91^, 100 199 i 1l'l I l?'? ":'q "9 ,, 
i, 

^^ . :

i ,0, 01 | ] 100 i 95.0 86.5 ]\3_ 75,7 73,9 -70,1 ,, _3]2
1 

-l 
1oo 6i,rr -b1,0 

-3eJ 
3tl!8 I eJ o i ---l-2i'""'""'"i"'"i

0,r llrso.ro; r0() j as,o ?0,6 sl,l 38,8 26,8 16.0 0

0,01 | 800 10{J 92.0 ?9.0 67.3 55,1 s0.+ +7,0 42.9

Tabulka 2. Vplyv teploty

Teplota -|l "C

na oxiddciu kyseliny l-askorbovej v 0o v pritomnosti
peroxiddz

i o,ooor 100 96,0 BB,0 B3,b ?8,5 | 71,i 7l,B 62,6 I
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Tabulka 3. Vplyv teploty

Teplota -l2qC

na oxiddciu kyseliny
peroxid6z

l-askorbovej v oo v pritomnosti

Koncen-
tr6cia
Hzor

Mol/Iit.

Aktivita
pero-
xid6z

il
I Hodiny 

i

Hnedl.--.--------- '.-

0,01
0,001
0,0001
0,00001

I
0,1

I
01

38,0
52,0

50,0
85,0
86,6
91,6

0
13,3

0
84,5
85,6
87,5

lrO

30,0
4L,6
89,1
94,1
95,8

l-,
78,0
82,4
85,8

77,0
79,2
84,t

75,0
?B,O
82,0

76,6
77,2
79,0

69,7
71,6
76,6

74,2
76,6
I O,J

0,01
0,001
0,0001
0.00001

( 38.10 )
200

100

r00
100
100
100
100

49,5

76,6
89,0
95,8
97,0
98,0

45,1

62,5
87,s
91,6
g4,r
96,0

0

25,0
22,5
85,4
90,8
94,1

0
15,0
oJ,J
BB,O
91,3

4,r
81,6
86,5
88,0

0
79,0
84,3
85,7

76,6
8t,2
79,0

73,3
76,6

i
I

Tabulka 4. Vplyv teploty

Teplota -12"C

na oxiddciu kyseliny l-askorbovej v 0,h v pritomnosti
peroxid6z

I".y Dni

2 4l 'le io js l',
,u,o ,r,, I ,u,u [0, ,0., n,, I o1

0,1

-i--l

B4,o I 89,0' 71,6 i 53,3 I 3B,o | 27,2 1 r9.o

el.6 I e0.0 I 80,0 I 71.6 I 54,1 1 50,0 I +4.2
96.0 92,0 80,0 ?6,6 I 7B.o 76.6 T5.o
96,0 94,0 87,5 I 83,8 | 78.2 77,8 I 77.0
s7.6 e6.0 1e0.0 1s4.7 180,0 181.6 i75.0

Ii--
I

26,6 i 20,0

100
100

100
100

0,01
0,00r
0,0001
0,00001

1
0,1

0,01
0,001
0,0001
0,00001

( 75.10 )
400

-2( 150.10)
800

0

39,2
?6,0
?5,0
'lb,o

100
100
100
100

100
100
100
100

31,6
74,0
75,0
7tt,6

64,2
94,0

82,5
97,4

60,8 40,0
67,0

15,0
33,0

4,2
19,2

55,8
77,5
79,0
19,2

0
t)

98,0
98,0
97,0
98.0

93,0
95,0
95,4
96,0

93,0
93,0
94,0
92,6

80,9
85,8

43,3 37,2

70,0 I 66,ri
78,3 | 77.4
81,0 i 79,5

56,6
78,0
78,0
8r,0

52,5
75,8
t IrJ
?8,0
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Tabulka 5. Vplyv teploty

Teplota -18'C

na oxiddciu kyseliny l-askorbovej v oib v pritomnosti
peroxid6z

Koncen-, Aktivita l tno,.,.,

"113': 

I n:lg- Hned
tuoiltit.'xraaz ] ] 2 | 4

1

0,1

0,01
0,001
0,0001
0,00001

'labulka 6. Vp).yv

Teplota -18'C

Dni

100
100 76,6

r I 3 6 | s t2 i,r l ro

35,0 19,5
34,7
56,6

( 1e.10 )
100

(,38.10)
200

58,0
90,7
95,0
97,5

100
100
100
100

100
100
100
100

28,O
85,2
87,0
88,5

43,4
70,3

44,0
89,0
92,0
92,8

0
50,0

0

83,0
81,4

68,0
78,0
19,4

I
0,1

55,5
80,0

100
100

53,0
73,9

45,4
65,0

25,2
62,6

15,6
59,0

65,9
76,0
78,0

8,0
47,0

63,9
?5,0
78,0

6,0
43,0

62,8
72,0
74,2

0
26, I

62,8
70,0
74,2

65,0
70,0
73,0

0,01
0,001
0,0001
0,00001

75,0
93,5
98,0

100,0

73,0
86,0
96,0

100,0

58,0
73,0
91,0
98,5

s4,0
72,0
79,0
94,o

40,0
69,0
76,0
78,0

36,0
69,0
?5,0
76,L

11,0
68,0
74,0
78,0

0
67,0
70,0
73,0

teploty na oxid6ciu kyseliny l-askorbovej v % v pritomnosti
peroxid6z

Dni

r I B I 6 e '12 I tu I to

1
0.1

0,01
0,001
0,0001
0,00001

70,5

75,0
98,0
97,0

100,0

65,0
83,6

71,0
s2,0
96,0

100,0

65,0
70,0
82,0
97,0

77,4
78,1
78,9
90,0

61,0
74,5
75,5
94,0

76,0
76,4
78,0
88,5

59,0
69,0
71,0
87,0

52,0
67,0
70,0
77,0

51,0
64,0

68,0
86,0
90,0
98,0

47,4
34,7
49,5

38,0
60,0

39,8
64,s

t2,5
37,0

24,0
45,8

24,1
40,0

30,8
50,8

34,5
56,3

36,0
58,7

18,0
42,9

56,0
68,0
76,0
82,0

0
26,6

42,0
66,0
7r,0
76,0

1

0,1
80,0
98,5

92,0
98,1
98,9
99,8

72,0
90,0

85,3

98,4
99,6

58,0
80,0

81,3
95,1
96,0

; 0,01
I 0,001
I 0,0001

0,00001

t 5,)
76,4
77,0
88,0

66,6
74,5
75,5
85,0

65,7
74,5
75,L
82,0

58,8
73,5
74,0
78,0
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Tabulka 7. Vplyrr teploty

Teplota -24"C

na oxid6ciu kyseliny l-askorbovej t' 0,1 v pritomnosti
peroxid6z

Koncen-
tr6cia
Hzoz

Mol/1it.

Aktivita
pero-
xid6z

I

0,1
0,01
0,0001

-2( 19,10 )
r.00

100

100
100
100

100

75,8
81,6

5,0

43,6
46,6
72,5

,tJ,J

0

36,6
43,6
7L,6

t7,5
25,8
56,6

12,5

52,5

66,6
'1 5,D
84,6

78,6
82,5
87,6

23,3

58,3
62,5
75,0

15,8

51,6
55,8

40,8

58,3
60,8
78,5

66,6 53,3

-t( 38.10)
85,0
91,6

, ,ort

i za,s
85,0

66,6
68,3
82,0

200

72,6

Tabulka 8. Vplyv teploty na

Teplota -30 
oC

oxid6ciu kyselinSr l-askorbovej v 0b v pritomnosti
peroxiddz

67,0 59,0

73,1
81,6
87,5

?0,3

66,6
75,5
83,3

66,5

75,0
80,0
85,0

Hned
t2 

I

1

0,1
0,01
0,0001

I
0,1
0,01

( 1e,10)
100

( 38.10 )
200

100 | 79,1

100 I 83,3
r00 | 85,0
100 | 92,5

1oo I Bo$

100 I 85,0

70,5

77,s
83,6
90,8

72,5

BO,B

85,0
oo,o

76,6

52,8

65,0
70,4
, O,D

55,0

68,3
70,8
86,3

65,8

7t,6
79,3
83,3

69,8

75,5
80,0

63,3

68,5
80.0

63,3

77,5
80,6
86,8

77,4
81,7
85,0

BO,B

BB,3

40,0

59,2
62,5
75,8

45,0

62,8
68,3
82,5

r0o I so,a

ryO eB.O

100 | 78,3 
I

100 86,0 ]

ioo i s8;o 
I100 | 91.6 i_t_ l100 | 81,6 
I

roo I nt,, ]

62,5

66,6

100 i 92,5
100 93,3

Dni
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VPLYV TEPLOTY
V PR|TOMNOSTI

VPLYV TEPLOTY NA OXIDACIU KYS.T-ASKORBOVEJ
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0,00001 M sa v roztoku uchovalo 65,0-?3,0 0/6 kyseliny /-askorbovej po 30 dioch
a aktivite peroxiddz 200.

Pri aktivite peroxiddz 100 nastala ripln6 oxid6cia kyseliny l-askorbovej, k1i'm
pri aktivite peroxid6z 800 sa jej v roztoku uchovalo 55,0(10 po 18 dioch pri
lroncentrd.cii peroxidu vodika 1 M a teplote -24'C.

Diskusra

Skumali sme 4 faktcry ako ovplyvriuju oxiddciu kyseliny l-askorbovej kys-
Iikom, ktory sme uvolnili z peroxidu vodika pomocou peroxid5z. Skriman6
faktory holi:

a) teplota,
b) koncentrAcia peroxidu vodika.
c) aktivita peroxid6z,
d) dizka i'asu skladovania.
Z chladiarenskych tepldt sme volili 1 'C a 5 "C. k;im z mraz\arenskych tepl6t

sme vybrali -12 
"C, 

-18 
'C, 

-24'C 
a 

-30 
'C.

Chladiarensk6 teploty 1 'C a 5'C a mraziarensk6 'replota 
-18 

"C su prev6dz-
kov6 teploty, kym ostatn6 skuman6 teploty sa v praxi u nds nepouZivajri. Na-
Sim cielom holo pouk6zat na klady a z6pory jednotlivych tepl6t s urdenim.
ktor6 teplota je vhodn6 na uriitu potrebu.

Ani z literatury sme nenohli zistit koncentr6ciu peroxidu vodika v rastlin-
nych tkaniv6ch a ani n6m sa doteraz nepodarilo stanovit peroxidy v rastlin-
nych tkaniv6ch, preto sme volili Sirokf Skdlu koncentr5ci.i peroxidu vodika tak,
aby sme vyierpali v5etky rnoZnosti koncentr6cii, ktor6 by sa moihli vyskytovat
v rastlinnych tkanivSch.

Aktivitu peroxid6z sme volil.i na z6klade naSich urdeni v jednotlivych dru-
hoch ovocia a zeleniny.

Pri chladiarenskych a mraziarensk;ich teplotdch (1 "C a 5'C, -I2 
'C, 

-18 
"C,

-24"C 
a 

-30"C) 
sme volili 30 diov6 skladovacie obdobie, Iebo sme predpc-

kladali, Ze oxiddcia kyseliny l-askorbovej bude spomalend.
Pri hodnoteni tepl6t 5 "C, 1 'C, 

-18 
"C, 

-24 
'C a -30 

"C sa uk6zalo, Ze s kle-
sajriccu teplotou sa oxid6cia kyseliny l-askorbovej spomaluje a opadne sc stf-
pajricou teplotou stripa.

Trito rozdielnu richovu kyseliny l-askorbovej m6Zeme vysvetlit nasledovne:
Aby vznikla reakcia medzi jednotliqimi prvkami. alebo molekulami, je po-

trebn6 tymto chemick;7m l6tkam pridat urdite mnoZslvo tepla, ktor6 je potreb-
n6, atby at6m alebo molekula urditej latky mohla vstfpit do aktivovan6ho stavu
a potom zreagovat s urditou l6tkou.

Pri hodnoteni chladiarenskych tepl6t (1'C a 5'C) sa uk{zalo, Ze richova ky-
seliny l-askorbovej je pomerne dobr5, z doho sa d6 usridit, Ze uveden6 teploty
ui. vyrazne zabrariuju vstupu molekulSm kyseliny l-askorbovej a kyslika do
aktivovan6ho stavu, v dom treba hladat pridiny vyS5ej uchovy kyseliny l-askor-
bovej pri skladovani.

Pri mraziarensklfch tep).ot6ch (-12'C, 
-18 

"C, 
-24"C a -30'C) bola e5te

vy5Sia richova kyseliny l-askorbovej ako pri. chladiarenskych teplot6ch, z doho
moZno usudit, Ze uveden6 teploty, a to hlavne niZ5ie teploty zabraiujri mole-
kul6m vstup do aktivovaneho stavu eSte vo viid5ej miere ako chladiarenske
teploty.
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Z hladiska udinku vplyvu koncentr6cie peroxidu vodika na oxid6ciu kyseliny
I-askorbovej je potrebn6 koncentr6ciu peroxidu vodika rozdelit na dve skupiny.

Do prvej skupiny patria koncentrdcie peroxidu vodika I M, 0,1 M a 0,01 M,
ktor€ vo vyr,aznej miere ovplyvirujri oxid6ciu kyseliny l-askorbovej, kym kon-
centr6cie peroxidu vodika 0,001 M, 0,0001 M a 0.00001 M ovplyviujri tuto oxi-
ddciu iba v malej miere.

Ttito skutodnost mdZeme vysvetlit tym. Le peroxid vodika ako thlavny sub-
str6t peroxiddz ovplyviuje dinnosf peroxidd.z. dim doch6dza k rychlejSiemu
alebo pomal5iemu rozlo1en\u peroxidu vodika.

Pri sledovani r6znej enzymatickej aktivity peroxid6z sa uk6zalo, Ze oxidScia
kyseliny l-askorbovej boia najvddSia v tych roztokoch, kde aktivita peroxid6z
bola najvy55ia.

Pri aplikScii na5ich poznatkov pre vyskum a prax vyplyva:
1. Chladiarensk6 teploty (1 "C a 5'C) intenzivnejSie vyuZivat pre skladovanie

za udelom lepSej irchovy zmyslovych vlastnosti a nutridnej hodnoiy. Z pokuscv
vypl;iva, Ze je potrebne rychle a udinn6 chladenie, t. j. aby sa v najkrat5om
iase dosiahla pozadovanA chladiarenskd teplota.

2. Fri vystavbe mraziarenskych objektov pamdtat na zniLenie teploty skla-
dovacich kom6r, a to aspoi na 

-24 
'C a vfvojor'6 aZ na 

-30 
"C, dim sa v pcd-

statnei rrriere zlep5i kvalita mrazenycth vyrobkov. Teploty 
-12"C 

zakfnat po-
uZivat pre dlhodob6 sklador.'anie. Teploty -18 

"C v doterajiich mraziarfiach
dalej pouZivat pre urdity potlavin6rsky sortiment alebo tovar rychle podlieha-
juci skaze skladovaf kratiiu dobu ako 9 mesracc,v.

l). Vybavif dopravn6 zariadenia takym syst6mom chladenia, aby rozv6Zan6
rnlazen6 potravi.ny nepodliehali vykyvorn teploty, lebo i tieto ovplyviujir zmys-
lov6 vlastnosti a nutriinir hodnotu v;zrobku.

4. Obchod vybavit predajnyrni pultami o teplote -18 
"C s fdinnym rychlo-

cl,lladenim, ktor6 by v kr6tkom iase vykyv;' teploty vzni.kajfrce pri otvdrani
pnltov opat zniLtlo na poZadovanri skladovaciu- teplotu (-18 'C).

5. Chladnidky vybavit mraziacim priestorom velkosti 60 litrov o teplcte

-18 
"C. TerajSi mraziaci priestor, ktor-v m5. teplotu pribliZne 

-12'C neumoZ-
rluje skladovat vdd5ie mnoZstvo mrazenych potravin a jeho teplota je pomerue
vysoka.

6. Vyskumom sledovat vpiyv teploty a dasu na enzyttatick6 systemy, nutrii-
nu hodnotu, mikroorganizmy, atd. za'iielom ziskania podkladov. ktor6 budrl
shlZit pre zlep5enie terajSieho stavu.

Sfhrn

Sledovali sme vplyv 4 faktorov na oxid6ciu kyseliny l-askorbovej kyslikom,
rtory sme uvolnili z peroxidu vodika pomocou peroxid6z. Skriman6 faktory
boli:

a) Teplota ( +5'C, +1"C, 
-12"C, -18'C, -24"C, -30'C);b) koncentr6cia peroxidu vodika (1 M; 0,1 M; 0,01 M; 0,001 M; 0,0001 M;

0,00001 M);
c) aktivita peroxid6z (100, 200, 400, 800);
d) d1Zka dasu skladovania (30 dni).
Pri hodnoteni vplyvu teploty sa uk6zalo, Ze s klesajrlcou teplotou sa oxid6-

cia kyseliny l-askorbovej spomaluje. Chladiarenske teploty *5'C a *1"C uZ
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v dost vyraznej miere brzdia oxid5ciu kyseliny l-askorbovej. IlTchova kyseliny
l-askorbovej je tu pomerne dobr6.

Pri mraziarenskSTch teplotach (-12 "C, 
-18 

"C, 
-24"C 

a 
-30'C) bola rlcho-

va kyseliny l-askorbovej e5te vySSia ako pri chladiarenskych teplot6ch. Yyr.az-
nf brzdiaci ridinok sa zistil najmd pri teplotS.ch 

-24 
'C a 

-30 
"C.

Z hladiska vplyvu peroxidu vodika sa koncentrdcie peroxidu vodika delia
do dvoch skupin:

Prvd. skupi.na koncentr6cii (1 M; 0,1 M; 0,01 M) vyrazne or,plyviuje oxidA-
ciu kyseliny i-askorbovej, kym druh6 skupina koncentrdcii (0,001 M; 0,0001 M
a 0,00001 1VI) ovplyviuje tuto oxid6ciu iba v malej mlere.

Sledovanie r6znej enzymatickej aktivity peroxid6z ukazalo, Ze oxid6cia kyse-
liny l-askorbovej bola najrlichlejiia pri najvyS5ej aktivite peroxid6z a s klesa-
jricou aktivitou klesala aj jej r;icthlost.

Literat'ira

Gutschmidt, Tieflii-rhl - Praxis 6, d.3, 1965.
Gu.crrant N. B, J. Agric. and Food Chern. str'. 20i-212, 1957.
Farchmin G, Tierdrztliche Lebensmittelhygiene, 1965.
Zhed e k Ir'I. S., Izv. VUZ Pri(.. Techn. d. 6. 1961.
S c h u I z H., KAlte, 18, d. 2, 1965.
Crdyn sky, C., Tiefkijhl-Praxis, 6, d 5, 1965.
Frozen Foods, 17, d. 12, 1964.
Tiefliiihl-Praxis 6, d. 6, 1955.
J Mod. Refrig., 68, a. 802, 1965
Sr'. 1c S, r(rkoSkoVii 8., Bulletin UVUPP, rV. d.2 (1965).
l"{ o r r i s H. J., Agricultural and Food Chemistry, 26, 1954.
5 u I c S., Vplyv technol6gie a sort na mrazenli Spen6t, Mrazirny, n p. Praha
VUM Blatisiava, 1961 z|v. zpr/ava.
Hais, Macek. Proch6zka, Papirovi cblomatografie, 1959.

Bnra.snue reMrreparypbr Ha onr{cJrenme r-acnop6ranonoft KrrcJrorr,r
B rrpr{cyrcrBvrv. frep oHcr4Aas

Br,reoqsr

,deropu rrccireAoBaArr BJnrnllrc rrc'rrJl)ex (rarrropon Ha onrlcJrcru{e l-acnop6r.ruoBoit Fruc-
Jiorr,r Hr'{ciropo4ol,r, Horoprri,i ocno6oni;laercn rriJ rrepeFir{crr BonopoAa rrprr rroMorqrr fieponc]r-
gaa. I,Iayuaerrrre 6ruur cireAyroqre:

a) reuneparl'pa (* 5, +1, -L2, -18, u -30 "C),
6) xorrqeu'r'paur{rr repeHrlcr,r Bo4opojla (1; 0,1 ; 0,01 ; 0,001; 0,0001 n 0,00001 M),
n) aHtunnocrr, flepor{crr]IaB (100, 200, 400 n 800),
r) upcnn xparrermfl (30 xnefi).
flpu oqeuHe BJrrrrrHr.rfl ToMrreparypbr yr{aaaJrocb, rrro c rIoHtrHteHI,{erI TeMrrcparypbr or{r{c-

renlre Z-acnop6unoloi.i r{rrcirorbr ijaMelJrfiercfl. Xono4n;rr,rrr,re reMrreparyprr { 5 n i t "C yme
AocrarorrHo Bar{eruo ropr{o 3ET onrrcJrerrr're l- acxop 6unonoir Hrrclotrt.

flpn nopoaunbHbrx reMrreparypax (-12, 
-1,8, -24 tr -30 'C) rrBrJ-racb ycroii.rrrlocrr,

l- acHop 6ltro n ol:i Hn crorrr eule Jryque qeM rrp n xo.rro[rd Jrr,Hbrx re\rlep aryp ax.
Orqernusoe ropMoBflLrIee gertcrnue 6r,r.no o6napymclro oco6enrlo [pl,r reMrreparypax

-24 n -30 'C.

1Q
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9ro xacaetrt.s BJrI'IHHLIfi ncpeHncrl RoAopo[a, Mo]I{Ho-Hollqerrrpa{rru rellcrirrcrr Bo;IopoAa
pa3lteJrr{r B ABe rpynrlbl flepuan rpynra (1; 0,1 ;0,01 M) or(Ierrrtr{Bo Bru.qer Ha or{rlcJreHlre
Z-acriop6lllr_o_noit Hlrclorr,r, B ro BpeMfi r{aH Bropafl rpynla r{oHrleHrpaUrrir (0,001 ; 0,0001
ll 0,00001 M) n;ruaer rra onrrcJreur{e roJrr,Ro MaJro.

tr4ccre4oeanlte pa3Hoft aHarrMarl{qecxoii axlrrnrrocrrr neporicr{Aaa rror{aaaJro, qro cr{opocrr,
oI{I{0iIeIInfl l-acxop6lrnonft Hr.tcnoru 6rrna cauan Bbrooltafl npr.r caMoii nrrcoHor-r airrr.re-
rrocrtr rrepoHcr{na3, r.r o fia]Iarcqeit ar{rr{RHocrbro na[aJra r.r cRopocrb ontrcJreHr{fi.

Einfluss der Temperatur auf die Oxydation der l-Askorbi-
saure in Anwesenheit von Peroxydasen

Zusammenfassung
Wir haben den Einfluss von 4 Faktoren auf die Oxydation der l-AskorbinsAure

rnittels Sauerstoff, den wir aus dem Wasserstoffperoxyd mit Hilfe von Peroxydasen
ausgel6st haben untersucht. Die untersuchten Faktoren waren:

a) Temperatur (f 5 "C, +1 oC, 
-L2 

oC, 
-18 "C, -24 'C, -30'C);b) Konzentration von Wasserstoffperoxyd (1 M; 0,1 M; 0,01 Mt C1,001 M; 0,0001 M;

0,00001 M);
c) AktivitAt von Peroxydasen (100, 200, 400, 800);
d) Lenge der Lagerungsdauer (30 Tage).
Bei der Bewertung des Einflusses von Temperatur hat sich gezeigt, dass sich mit

sinkender Temperatur die Oxydation der l-Askorbinsdure verlangsamt. Die l(r.ihiungs-
temperaturen *5 "C und f I "C verzcigern schon in genug ausgeprdgtem Masse die
Oxydation der -IAskorbinsdure. Die Erhaltung der- l-Askorbinsdure ist hier verh:ilt-
nissmiissig gut.

Bei ien Tiefkr.ihltemperaturen (-12"C, -18'C, -24"C und -30'C) rvar die Er-
haltung der l-AskorbinsAure noch hcjher als bei den Kiihlungstemperaturen. Ausge-
prdgte verzcigernde Wirkung haben wir besonders bei den Temperaturen -24"C und

-30 
oC festgestellt.

Vom Standpunkt des Einflusses des Wasserstoffperoxydes teilen sich die Konzen-
trationen des Wasserstoffperoxydes in 2 Gruppen ein:

Die clste Konzentrationsgruppe (1 M; 0,1 M; 0,01 M) beeinflusst ausdrucksvoll die
Oxydation von Z-Askorbinsdure, wdhrend durch die andere Konzentrationsgruppe
(0,001 M; 0,0001 M und 0,00001 M) diese Oxydation nur sehr wenig beeinflusst wird.

Das Studium verschiedener enzymatischer Akti.vitdt der Peroxydasen hat gezeigt,
dass die Oxydation der l-Askorbinsdure am schnellsten bei del hcichsten Peroxyda-
senaktivitiit war und mit der sinkenden Aktivitdt sank auch ihre Geschwindigkeit.
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