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Vadnutie paprikovych plodov je najddleZitejSou a sudasne najdlhsou fizou
vyroby koreninovej papriky. Pri vidnuti' vzrastd v paprikovom plode pod-
statne obsah farbiv a tym sa zvySuje akost koreninovej papriky. Z prac L. Be-
nedeka a spolupracovnikov [1] vyplyva, Ze pribadanie farbiv trva 4—5 tyzd-
nov. Tato pomerne dlhd doba vyzaduje velkd kapacitu vzdu$nych suSiarni.
Pri sié¢ snom stave zvySovania produkcie koreninovej papriky s na vystavbu
vzdus$nych zavesovych suSiarni nevyhnutné znaéné investicie. Okrem toho
priebeh viddnutia zavisi od poveternostnych podmienok. V pripade vlhkého
pocasia nielenze farbiva pribtdaji pomalsie, ale dochddza k znaénym stratam
v doésledku Skodlivého vplyvu mikroorganizmov.

Z uvedenych doévodov je zrejmé snaha nahradit prirodzené viadnutie ume-
lym vidnutim. Prvym krokom v tomto smere musi byt znalost procesov prebie-
hajicich pri prirodzenom vidnuti koreninovej papriky, ako aj podmienok,
ktoré na tieto procesy vplyvajd.

Pokial ide o charakter procesov odohrdvajucich sa pri prirodzenom véadnuti,
boli sme doteraz odkézani iba na prace L. Benedeka a spolupracovnikov [1].
Faktory ovplyviiujiice uvedené procesy sa dosial nesledovali.

V predloZenej praci sledujeme zmeny obsahu susiny, farbiv, redukujicich
cukrov, pektinovych litok, pentézanov a aktivity peroxydazy a askorbinazy
v priebehu prirodzeného vidnutia troch sort slovenskej koreninovej papriky
(TS 18, T2K Fekete, Hodoninska). Okrem toho sme sledovali vplyv teplét
30—60 °C na charakter tychto zmien.

Experimentalna ¢ast

Pri prvom zbere sme zo sort tenkostenné 18 (TS 18), hrubostennd Zitavské krajovéa
Fekete (TZK Fekete) a Hodoninska navliekli po 3 vence a umiestili vo vzduSnej suSiarni
za rovnakych podmienok ako vence uréené na spracovanie. Z tychto vencov sme v 1—4
tyzdnovych intervaloch odoberali priemerné vzorky (po 1 kg plodov). Pri spracovani
vzoriek sme plody najskér o&istili, odstrénili sme stopku, kalich a semennik, takZe
pre analyzy sa bralo iba oplodie. Kym oplodie obsahovalo dostatok vody, vzorku sme
homogenizovali v turmixe. Pri vys§om obsahu suSiny sme oplodie rozotierali s morskym
pieskom.
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Pri sledovani vplyvu teploty sa plody hned po zbere uloZili do 4 suSiarni, nastavenych
na teploty 30°C, 40°C, 50°C a 60 °C. Priemerné vzorky (po 250 g) sa pri teplotach
30 °C a 40 °C odoberali kazdy deti, pri teplote 50 °C kaZdych 12 hodin a pri teplote 60 °C
kazZdych 6 hodin.

Mno#stvo farbiv sa stanovilo Benedekovou metédou [2].

Na stanovenie redukujucich cukrov sme pouZivali Eschmannovu komplexono-
metrickd metédu [3].

Aktivita peroxyddzy a askorbindzy sa urlovala metédou K. L. Povolockej
a D. M. Sedenenka [4].

Pektinové latky sa extrahovali 0,05 ~ kyselinou solnou a vyzréZali sa alkoholom
(2 diely 96 % alkoholu na 1 diel extraktu). Zrazenina sa premyla 96 9%, alkoholom, éte-
rom a vysusSila sa pri laboratérnej teplote. Vlastné stanovenie pektinovych litok sa vy-
konalo Vollmertovou [5] metédou, modifikovanou M. Kaldbom [6].

Na stanovenie pentézanov sa pouZila Kiirschnerova [7] metéda.

SusSina sa urdila suSenim do konstantnej vahy pri 105 °C.

Vysledky a diskusia

Vysledky analyz, charakterizujicich zmeny obsahu farbiv, redukujtcich
cukrov, aktivity peroxydédzy, askorbindzy a suSiny podas prirodzeného vid-
nutia sort TS 18, TZK Fekete a Hodoninska, si uvedené v tab. 1.

Ziskané hodnoty ukazuj, Ze biochemické procesy sa v paprikovych plodoch
zastavuji po 4—5 tyZdiioch. Zavislosti obsahu farbiv a redukujtcich cukrov
od doby prirodzeného vidnutia st analogické zavislostiam, ktoré zistil L. Bene-
dek [1] na madarskych sortach koreninovej papriky.

Hlavnou priéinou zastavenia biochemickych procesov je pravdepodobne
strata vody. Ziskané hodnoty nasvedéuji, Ze Zivotna ¢innost paprikového
plodu sa zastavuje pri 40—50 %, susiny.

V tab. 2 uvddzame zmeny obsahu redukujicich cukrov, susiny, aktivity
peroxydézy a askorbinizy a koneény obsah farbiv pri sorte TZK Fekete v z4-
vislosti od teploty a doby umelého vadnutia. Pri dalsich dvoch sortach si tieto
zmeny obdobné.

Napriek tomu, Ze stupeni predychania cukrov i pokles aktivity peroxydazy
a askorbinazy st rovnaké ako pri prirodzenom véadnuti, koneéné mnozstvo
vytvorenych farbiv je podstatne nizsie.

Z uvedenych hodnét vyplyva, Ze zvySenim teploty sa sice dosiahne zinten-
zivnenie dychacich procesov, nedosiahne sa v8ak vytvaranie farbiv. Charakter
poklesu obsahu redukujicich cukrov i aktivity peroxydazy a askorbindzy sa so
vzrastajicou teplotou podstatne nemeni. Skracuje sa iba doba, v ktorej sa
biochemické procesy zastavuji, kym koneéné hodnoty obsahu redukujicich
cukrov i aktivity sledovanych enzymov si priblizne rovnaké. Pri prirodzenom
vadnuti, ako aj pri vadnuti za zvySenej teploty kritickou hranicou pre zasta-
venie Zivotnych procesov, charakterizovanych poklesom obsahu redukuji-



Tabulka 1
Sorta TS 18 TZK Fekete Hodoninska
Cas v tyZdfioch 0 2 3 6 9 |13 0 2 3 6 9 |13 0 2 3 6 9 |13
Red. cukry (% sus.) |36,3]30,0|26,8]24,5) 23,3(22,934,0|27,8]24,3)20,9]19,8)|18,5|32,1|23,9]22,7)19,5) 23,8 20,8
Farbivé (g/kg) T 170,32173,21|°3,73| 3,90/ 4,00| 4,15 0,2t| 3,5!| 4,3C| 5,05/ 4,8-| 4,73 0,25 | 3,25 3,90 | 4,06 | 4,50 | 4,33
Aktivita peroxydézy | 883 | 575 | 326 | 165 | 109 | 58 |1401 | 895 | 561 | 63,5 | 43,6 | 39,0{1109 | 663 | 392 | 41,1|48,2| 38,3 |
Aktivitaaskorbindzy | 131 | 106 | 73 | 8,08 (7,84 | 4.5| 141 | 103 |62,5|17,5/0,02| 81| 138| 97| 53|13,5|8,41|710
Susina (%) 14,9 | 30,8 /36,0 | 58,1 70,0 | 77,8 | 14,0 | 26,1 | 35,7 | 61,8 | 73,8 | 80,1 | 14,9 | 23,1 | 29,2 | 52,9 | 68,8 | 78,5
Tabulka 2
Teplota 30 °C 40 °C
Cas v dioch 0 1 2 3 5 7 10 0 1 2 3 4
. |
Redukujace cukry (% suSiny)| 33,3 | 29,1 | 28,1 | 26,8 | 23,56 | 21,5 | 18,1 | 33,3 | 28,1 | 27,0 | 25,0 | 24.2
Farbiva (g/kg) 0,81 i 0,69
Aktivita peroxydazy | 1412 1372| 1112 941 | 372 | 228 | 136 | 1412 | 1250 | 1022| 613 | 212
Aktivita askorbindzy 150 | 59,3 | 31,3 | 25,1 | 11.6 | 6,2 | 5,25 | 150 | 42,1 | 30,1 | 21,2 | 1L,v
Sudina (%) 16,3 | 19,1 | 27,2 | 40,1 | 63,3 | 80,0 | 83,0 | 16,3 | 46,8 | 62,56 | 82,1 | 84,6
Teplota 50 °C 60 °C
(as v hodinach 0 12 24 36 | 48 60 72 0 6 12 18 24 36 60
|
Redukujuce cukry (% sudiny)| 33,3 | 26,1 | 27,2 | 24,6 | 22,6 | 21.5 | 21,7 | 33,3 | 29,0 | 26,6 | 25.5 | 23.7 | 21,9 | 20.2
Farbivé (g/kg) 0,53 R 0,36
Aktivita peroxydazy 1412 | v22 | 610 | 410 | 333 | 270 | 223 | 1412| 1310| 712 | 680 | 481 | 302 | 183
Aktivita askorbinazy 150 | 60,7 | 40,2 | 33,2 | 20.2 | 21,1 | 15,1 | 150 | 65,9 | 57,8 | 47,7 | 35.0 | 20,3 | 16,1
Sudina 16,3 | 26,2 | 53,8 | 77,0 | 80,3 | 85,6 | 87,7 | 16,3 | 20,9 | 34,1 | 40,2 | ou,l | 77,8 | 88,3
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cich cukrov i aktivity peroxydazy a askorbinazy, je asi 50 9, obsah suSiny.
Na tieto procesy teda zvySenie teploty az na 60 °C nevplyva. Naproti tomu &im
pri vysej teplote prebiehalo umelé vidnutie, tym menej sa vytvorilo farbiv.
Ak uvézime, %e pri prirodzenom vidnuti sa pribudanie farbiv zastavilo tak isto
pri kritickom 50 %, obsahu su$iny, najpravdepodobnejSou pri¢inou negativ-
neho vplyvu zvySenej teploty na vytvaranie farbiv je skuto¢nost, Ze enzymy
ztdastiiujice sa na tomto procese si voéi teplote podstatne citlivejsie ako en-
zymy zudastiiujice sa dychacich procesov i ako peroxydéza a askorbindza.

V tab. 3 uvddzame zmeny pektinovych latok a pentézanov v priebehu priro-
dzeného vidnutia sledovanych sort. Tieto hodnoty ukazuju, Ze pri prirodzenom
viadnuti velmi podstatne klesd obsah pektinovych latok. Stupeni esterifikdcie
sa pritom podstatne nemeni. Aj obsah pentézanov vykazuje klesajiicu tenden-
ciu, pravda, v ovela menSom rozsahu.

Tabulka 3

Détum odobrania vzorky l 10. 10. 23. 11. 27. 12.
Pektinové latky (9% suSiny) 4,97 3,67 1,72
Stupen esterifikdcie 44,2 38.4 41,0
Pentézany (% susiny) 9,30 8,58 ' 7,33

Zaverom treba zdoéraznit, Ze pri prirodzenom védnuti dochidza v plodoch
koreninovej papriky k hlbokym zmendm. Nejde pritom len o samotné disimi-
laéné procesy, ale aj o zvySovanie mnoZstva farbiv, ktoré je nakoniec rozho-
dujtce pre kvalitu findlneho produktu. Vzrast farbiv koreninovej papriky nie
je mozné urychlit iba zvySenim teploty. V budicnosti sa treba zamerat najmé
na podmienky ovplyviiujice proces vytvarania farbiv.

Sthrn

Sledovali sme zmeny obsahu farbiv, redukujicich cukrov, pektinovych la-
tok, pentdézanov, suliny, aktivity peroxyddzy a askorbinizy v priebehu priro-
dzeného vidnutia troch sort slovenskej koreninovej papriky (TS 18, TZK
Fekete, Hodoningka). Biochemické procesy sa v paprikovom plode zastavuji
pri 50 9, suSiny. Tento obsah suSiny dosiahnu plody po 4—5 tyzdioch priro-
dzeného vidnutia vo vencoch. V tomto obdobi sa podstatne zvySuje obsah
farbiv, kym obsah redukujicich cukrov, pektinovych latok a aktivita pero-
xydazy a askorbinazy klesaji. Sledovali sa aj zmeny pri vidnuti za vyssich
teplot (30—60 °C). Zatial o zmeny obsahu redukujicich cukrov, aktivity
peroxydazy a askorbinizy st podobné ako pri prirodzenom vidnuti, tvorba
farbiv je podstatne mensia.
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BNOXMMUA MMPONU3BOACTBA IMPAHOI'O ITEPIIA (I)
V3MEHEHUS ITPOUCXOOAMNIVNE B TEHEHUN YBAJAHUSA

B. 3urko, M. lajBanex

Otpen rnunmpoB u Omoxumuu XmuMuueckoro mHcTuTyTa CrioBanKoil
Axagemun Hayk B DBpartucnase
Kagenpa xmMuyeckoil TexHOJIOTUM yrileBosoB Xumuueckoro garyuprera CroBamkoil BeIcInel
TeXHMUeCKOH ILKOALI B bparuciase

BriBo;bl

Mbl uccieqoBajM M3MEHCHMsI CONEPKAHUsI KpAaCAINMX BEIIeCTB, BOCCTAHABIIMBAIOMIMX
€axapoB, IEKTHMHOBLIX BEHICCTB, NEHTO3aHOB, C(YXUX BEIIECTB, NICPOKCH;1a3bl M acKOPLMHA3ZLI
B TEUCHHMI CCTECTBEHHOTO YBANAHHA TPEX COPTOB CIOBAIKOro mpsamoro mepua (TS 18, TZK
Mexere, I'ojonnHckui). buoxumuyeckue Ipomeccsl B CTPYYKax Ieplia OCTaHaBJIMBAKOTCA
npu 50 9, comep:KaHUM CYXUX BelleCTB. JTO cOJEepKaHHe CYXUX BeIlecTB B CTPYYKAX IOJY-
gaeTcst M0 4—5 Hefensx ecTeCTBCHHOTO YBsIAHUs B BeHKAaX. B 3TOM IpoMeskyTke BpeMeHH
3HAUMTEJILHO YBEJIMYMBAETCS COJCPKAHME KpacAIMX BeIIeCTB, TOrJa KaK COJep/KaHHe
BOCCTaHABJIMBAIONIUX CAaXapoB, NIEKTUHOBLIX BEHICCTB M AKTHBHOCTL IIEPOKCHMIA3LI M acKOp-
6uBasnsl ymMeHbpmaeTcss. MLl MCClle[0Baj i TaKKe M3MEHEHHsi DM YBsJAHMM IIPH BHICIOMX
temnepatypax (30—60 °C). Torga Kak u3MCHEHME COjlepKaHUsI BOCCTAHABIMBAKIIAX
€axapoB, aKTHBHOCTU IIEPOKCH/Ia3bl M aCKOPOMHA3LI ABJIAIOTCS NONO00HLIMU KaK NPHU ecTecTBe-
HHOM YBsIJaHHU, KPAcsIIUX BeOICCTB NOJIyuyaeTcs 3HAUMTEILHO MEHbLIe.

IMocrynuno B pegakumio 25. 7. 1958 r.
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ANDERUNGEN, DIE WAHREND DES WELKENS VERLAUFEN
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an der Slowakischen Akademie der Wissenschaften in Bratislava

Lehrstuhl fiir chemische Technologie der Kohlenstoffe der Chemischen Fakultdt der
Slowakischen Technischen Hochschule in Bratislava

Zusammenfassung

Die Autoren untersuchten die Anderungen des Gehalts an Farbstcff2n, reduzierenden
Zucker, Pektinstcffen, Pentosanen, ferner des Trockengehalts, der Aktivitdten der Pero-
xydase und der Ascorbinase, u. zw. im Verlauf des natiirlichen Welkens dreier Sorten
slowakischen Gewiirzpaprikas (TS 18, TZK Fekete, Hodoninska). Die bi chemischen
Prozesse kommen in der Paprikafrucht bei einem Trockengehalt von 50 % zum Still-
s‘and. Dieser Tr ckengehalt der Frucht wird nach einem 4—5 wdéchentlichen natiirlichen
Welken auf Krinzen erreicht. In diesem Zeitraum erhéht sich der Farbstoffzehalt we-
sentlich, wogegen der Gehalt an reduzierenden Zucker, Pektinstoffen und die Aktivitdt
der Peroxydase und der Ascorbinase absinkt. Die Autoren untersuchten auch die Ande-
rungen beim Welken bei hoheren Temperaturen (30—60 °C). Wihrend dabei die Ande-
rungen des Gehalts an reduzierenden Zucker, die Aktivititen der Peroxydase und Ascor-
binase dhnlich sind, wie sie beim natiirlichen Welken beobachtet wurden, bilden sich
jedoch dabei wesentlich weniger Farbstoffe.

In die Redaktion eingelangt den 25. 7. 1958
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