~ VLIV TECHNOLOGICKEHO ZPRACOVANI
NA OSUD NUTRICNE VYZNAMNYCH LATEK
OVOCE A ZELENINY

RUDOLF SEVCiK, VACLAV POHUNEK

VYSOKA SKOLA

. —
D

Vysoka skola chemicko-technologicka v Praze
Fakulta potravinaiské a biochemické technologie u
Ustav konzervace potr\a\y ;

e’ et



NUTRICNE CENNE LATKY

* BILKOVINY, TUKY, SACHARIDY, VLAKNINA — ZMENY VE STRUKTURE, ZTRATY MINIMALNI.
* Kyselina linolovd

e PECENI — 180°C, 10 minut — ztraty 5 -10 %.

e FRITOVANI — 175°C, po dobu 70 hodin — ztraty 35 %.

* o— linolenova po 70 hodinach ztraty 40 %.

VETSI ZMENY
e VITAMINY
e MINERALNI LATKY

* FENOLICKE A POLYFENOLICKE LATKY



</ ZMENY VITAMINU

ROZPUSTNE V TUCICH (A, D, E, K) — CITLIVE NA SVETLO

ROZPUSTNE VE VODE (B, C)

RIZIKOVE FAKTORY: KYSLIK — (STABILNi K a B2)
TEPELNA UPRAVA
pH PROSTREDI
PRITOMNOST KOVU - Zeleza a mé&di

Stabilni vitaminy: D, E, BIOTIN, NIACIN, B4, B2

Labilni vitaminy: KYSELINY LISTOVA B9, PANTOTHENOVA B5, VITAMIN C, B1, K
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S ZPRACOVANI OVOCE A ZELENINY W,

» SKLADOVANI

* PRANI

« LOUPANI

« KRAJENI

« MACENI (ANTIOXIDACNI)

 TEPELNE ZAKROKY
+ BLANSIROVANI
* KULINARNI UPRAVA
PASTERACE/STERILACE
* ZMRAZOVANI/ROZMRAZOVANI




90

80
70 -
60
50 |
40 |
30
20

Chlorogenova (mg/100g suroviny)

ena :l
9z 21qieH :|
poy peles :I

pay gH

HleaA

anig Iy
SUS|0IA

19]|e9 1S ene|g
nbuo) an|g

‘lepuIH nejg

Antioxida¢ni kapacita u fialovych brambor je
V pruméru 0 65% vyssi nez u brambor se Zlutou
duzninou, Vv pripadé cervenych brambor je
antioxida¢ni kapacita vyssi o 37% Vv porovnani
s bramborami se zlutou duzninou.

VLIV SUROVINY
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Nt

Vitamin Rozmezi (mg/kg) | Primérna obsah
(mg/kg)

Vitamin C 28 — 420
Thiamin 0,01 — 0,26
Riboflavin 0,0-0,12
Niacin 0,2-0,56
Tokoferol 0,6 -3
B-karoten 0,03-0,40
Kyselina 3,5 -497
chlorogenovd

Antokyanovd 0,5-508
barviva

Velka odriidova variabilita ovoce a zeleniny.
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P SKLADOVANI OVOCE A ZELENINY
BPedminky a délka skladovani
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Ztraty vitaminu C

Ztraty obsahu vitamint u brambor Zeli 8°C (90 dni) 5 az 30 %

gg Hrések 20°C (24 hodin) 40 %

g & Hrések 2°C (48 hodin) 30 %
£ 20 Fazolové lusky 20°C 24hodin <50%

Spendt 20°C 24hodin <50%
Ovoce mendi ztraty pfi Fizene m

Svestky (3 mésic
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2 ZMENY BEHEM SKLADOVANI U MINIMALNE =
OPRACOVANE ZELENINY

Koncentrace kyseliny askorbové (mg/kg)

Casova zavislost obsahu kyseliny as korbové ve vzorcichmrkve Pokles kvseliny askorbové béhem skladovini u vzorki mrkyve
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\_/ LOUPANI, KRAJENi X MACENi (ANTIOXIDACN!)
* ZTRATY VITAMINU USNADNENOU OXIDACI PORUSENYCH PLETIV
* VYLUHOVANI VITAMINU A MINERALNICH LATEK DO PRACI VODY

« ZMENY BARVY Z DUVODU OXIDACE NARUSENYCH PLETIV PRI KRAJENI

e PRI ANTIOXIDACNIM MACENI JE EFEKT VYLUHOVANI VITAMINU A
MINERALNICH LATEK VYSSi Z DUVODU VETSIHO POVRCHU SUROVINY

ZPUSOBENOU KRAJENIM |
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LOUPANI A DELENI
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ULINARNI UPRAVA
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Relativni obsah kyseliny chlorogenové (%)

Relativni antioxidaé¢ni kapacita pri ruznych upravach brambor
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BLANSIROVANI, VARENI

: . typ ; . retence
vitamin ,, podminky potravina
opracovdni [%]

! h ! o _ vafeni ve vodé 99°C, 21min mrkev 86,4
PODLE ZPUSOBU PROVEDENI BLANSIROVANI A TO:
oy s I L. . 75min, 15h
» V PARE — SNADNA OXIDACE VITAMINU, DEGRADACE BARVIV - vafenivevods " - fazole 93
* V HORKE VODE — VYLUHOVANI VITAMINU A MINERALNICH LATEK
vareni ve vodé 3-5,5min zelenina 34-56
C
vafeni v pdare 3,5min brokolice 99,7
- vareni 75mini ] 5,h fazole 73
namocené
- vareni 75min1 ] 5,h fazole 79
namodené
“ vareni 20min lusténiny 76
- vareni 75min1 ] 5,h fazole 100
namodené
h 11
) se":‘c"mvé) vareni 3,5min Spenat 49
“ vareni 20min lusténiny 95
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\/ ~ TEPELNE OPRACOVANI POTRAVIN
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/ * KOMPOTY A STERILOVANA ZELENINA
rajéatova st'dva 35-90%
broskve 23-25%
hrusky 50%
jahody 77%
maliny 78-98%
merunky 60%
Svestky 87%
visné 67% ~/

U kompott dochazi k nejvétSim ztratdm béhem jejich skladovani. Ztraty jsou zavislé na podminkach skladovani '2 J
(dobé a teploté skladovani), pohybuji se v rozmezi 60—80 % (6 mésicii), . /
N - \ )



Teplota

Snimky pletiva jahody potizené skenovaci elektronovou mikroskopii

-y |

cerstva jahoda

ZMRAZOVANI (JAHODY)

HLAVNIMI ZMENAMI BEHEM MRAZIRENSKEHO SKLADOVANI JSOU:
* Degradace barviv (chlorofyly, anthokyany)

e Ztraty vitaminu (kyselina askorbovd, pantotenovd)
* Enzymové reakce a oxidace tukd

* Zména struktury pletiv
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rychlé zmrazovani pomalé zmrazovani
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L}~ ROZMRAZOVANI

Ztraty tekutin jsou hlavni pricinou nutricnich zmeén rozmrazovanych potravin (ztrata vit. C az 30 %),
ddle je Stava také vhodnym prostiedim pro nezadouci enzymové a mikrobiologicke procesy.
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ZPUSOB ROZMRAZOVANI JE POTREBA VOLIT PODLE REZIMU ZMRAZOVANI

Rychlé zmrazovani — rychlé rozmrazovani
Dochazi k roztaveni ledovych krystalkd uvnitf 1
vne bunek v kratkém cCase a v misté, kde mohou
byt vytvorené kapky vody opét piijaty zpét.

Snimky pletiv jahody potizené
skenovacim elektronovym mikroskopem

rychlé rozmrazovani  pomalé rozmrazovani

Pomalé zmrazovani — pomalé rozmrazovani

Pti pomalém rozmrazovani hrozi rekrystalizace.
Opétovné vazani zvolna tajici vody nazpét

Parametry rozmrazovani

Vitamin C (mg/100g)

Ztrata okapem (%)

Standard (mrazené jahody) 205,6 £ 1,8
20 °C/8 h 160,8 £ 13,3 9,1+£0,0
20 °C/48 h 14,8 + 1,4 22,6 £ 0,1
37 °C/2 h 170,8 + 15,7 17,4 + 0,4
37 °C/24 h 40,7 + 3,8 19,2 £ 0,4
Mikrovinka/10 min 197,4 £ 4,1 16,8 £ 0,2
4°C/24 h 134,1 £ 9,9 11,6 £ 1,1
4°C/48 h 104,5 + 10,4 16,8 + 0,4
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\/ Ukdzka nesetrného zpracovdni jahod
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5 sledovany parametr - obsah vit. C —

S
y Porovnani teplot v jadie pri rozmrazovani jahod
Ztraty vitaminu C - jahody 10
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Jahody Jahody Jahody OP OP
rozmraz. rozmraz. rozmraz. jahody jahody jahody

0 240 480 720 960 1200 1440 1680 1920 2160 2400 2640 2880

b : Cas (min)
venku v boxu vlednici venku  box lednice
Pokojova teplota ——Lednice ——Polystyr. box
Ze tfi typl rozmrazovdni jahod byly ndsledné
pFipraveny ovocné pomazdnky (OP) PRI NESETRNEM ROZMRAZOVANI A NASLEDNEM
ZPRACOVANI SUROVINY NA OVOCNOU 0

POMAZANKU CINi UBYTEK VITAMINU C AZ 80 %
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Ztraty vitaminu C - ¢erny rybiz
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C.rybiz C.rybiz C.rybiz OPZ. — OP&.
rozmraz. rozmraz. rozmraz. rybiz rybiz box rybiz
venku v boxu v lednici venku lednice
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Ubytek vit. ¢ (%)

o

Ze ti typU rozmrazovdni éerného rybizu byly

ndsledné pripraveny ovocné pomazdnky (OP)
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Ukdazka nesetrného zpracovdni cerného rybizu
sledovany parametr - obsah vit. C

Porovnani teplot v jadie pri rozmrazovani ¢erného rybizu
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0 240 480 720 960 1200

Cas (min)

Pokojova teplota ——Lednice ——Polystyr. box

PRI NESETRNEM ROZMRAZOVANI A NASLEDNEM
ZPRACOVANI SUROVINY NA OVOCNOU
POMAZANKU CINi UBYTEK VITAMINU C TEMER 40 %
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* DEKUJI ZA POZORNOST




