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BIOCHEMIA VYROBY KORENINOVEJ PAPRIKY (IV)
ROZLICNE SP0OSOBY PRIRODZENEHO VADNUTIA

V. ZITKO, R. ONDREICKA
Chemicky ustav Slovenskej akadémie vied v Bratislave

Katedra chemickej technoldgie uhlohydratov Slovenskej vysokej 8koly technickej
v Bratislave

V predchadzajicej praci [1] sme sledovali charakter zmien obsahu susiny,
farbiv, redukujacich cukrov, aktivity peroxydazy a askorbindzy podas pri-
rodzeného vidnutia vencov troch sort slovenskej koreninovej papriky (T'S—18,
TZK Fekete a Hodoninska). Pretoze je Ziadtice skratit dobu vddnutia, sledo-
vali sme i viidnutie za zvy8enych teplot (30—60 °C). Vysledky tohto sledovania
poskytli obraz o zmenach obsahu technologicky a kvalitativne délezitych latok
podas vidnutia. Stdasne sa ukazalo, Ze skratenim doby véddnutia pouzitim
zvySenej teploty nie je mozné dosiahnut v polotovare také mnoZstvo farbiv,
aké vznikd pri prirodzenom vadnuti.

Dal$im ekonomicky nepriaznivym faktorom okrem doby vidnutia je navlie-
kanie plodov do vencov. Je to operacia tazko mechanizovatelna a viaze velké
mnozstvo pracovnych sil. Z toho dévodu sa zaéina pouzivat vddnutie volne
uloZenych plodov koreninovej papriky na tzv. platénkach.

V predlozenej praci sledujeme rozdiely medzi vidnutim na vencoch a v pla-
ténkach u troch sort slovenskej koreninovej papriky: tenkostenné 18 (TS—18),
hrubostennd zitavsks krajova Fekete (TZK Fekete) a Agronémka. Agronémku
sme pouzili (namiesto v predchadzajtcej praci sledovanej sorty Hodoninska)
na ziadost Pokusného pracoviska pre koreninovi papriku v Novych Zamkoch.

Experimentalna Gast

Sledovania sa vykonali v kampani r. 1958. Prirodzené véddnutie a odber vzoriek sa
uskutoénil postupom uvedenym v nasej skorsej prdci [1]. Z kaZdej sledovanej sorty sme
pouzili 5 vencov po 10 kg, 4 platénky z dréteného pletiva s velkostou 6k 3 cm, kazdd
s obsahom 20 kg éerstvych plodov.

Pouzité analytické metédy boli rovnaké ako v prédei [1].

Vysledky a diskusia

Zmeny obsahu suSiny, farbiv, redukujicich cukrov, aktivity peroxydazy
a askorbindzy poéas vidnutia so1t TS—18, TZK Fekete a Agronémka na ven-
coch (V) a v platénkach (P) st uvedené v tab. 1.

Ako mozno odakavat, obsah suSiny vzrastd podstatne rychlejsie pri vadnuti
na vencoch, pretoze v tomto pripade maji plody lepsi kontakt so vzduchom.
V deviatom tyZdni vidnutia je sulina plodov zvddnutych na vencoch vyssia
pre sledované sorty v priemere o 59 %,.
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Tabulka 1
Prirodzené vadnutie koreninovej papriky vo vencoch a v platénkach
Dobavtgsdiioch | 0 | 1 2 5 7 9
TZK Fekete
Rednkyiioe Vi 3L7 26.5 23,4 21,4 19,9 19,3
cukry P 31,7 26,5 25,7 22,6 21,3 20,5
) V| 1209 899 554 249 193 | 156
Peratydaza P | 1209 1014 627 309 234 178
- VT 142 103 81 52 21 10
Askorbindza P 142 118 90 53 %5 iz
= V199 | 2717 33,3 42,1 68,4 75,3
Sufine P 19,9 20,2 22,9 25,0 26,1 27,3
. VT 2,32 3.86 4,90 4,95 4,86 4,69
| Paxbiva P 232 3.41 3.50 141 .67 1.98
TS—18
Redukujtice _V 32,3 ">;_28.2 24,2 - 21,4 19,1 18,5
cukry P 323 29.1 26,4 24,3 21,9 20,6
VT oo17 | a4l 269 134 92 83
Peroxydéza AR 630 309 174 102 90
. v 106 78 59 31 21 7
Askarhinis P | 106 T 37 26 0
) v 189 21,1 | 24,3 39,4 59,7 70,6
Sukina P 189 19,6 20,1 23,7 25,8 28,6
Ky V| 285 3,96 6,80 6,84 6,73 6,17
Farbivé P 285 3,78 | 4,72 5.26 5,63 5,80
Agronémka
Redukujiice V| 343 33,8 27,0 23,5 23,0 22,3
cukry P| 343 30,0 27,6 25,1 24,9 24,3
. V| 1342 1104 613 289 195 164
Perompdénm P 1342 1170 620 305 198 173
. vV 159 109 84 57 30 12
Ankorkindza P 159 120 91 53 36 14
.. V| 187 21,7 | 329 | 396 50,9 60,6 |
i, P| 187 22.0 25,4 26,7 27,2 28,1
. V| 163 3.06 4,24 4,80 4,71 4,74
Fazhis P 1,63 3,02 3,74 3,86 3,90 |. 3,99

Predychavanie cukrov prebieha v platénkach pomalsie. Pomalsie kless
i aktivita peroxyddzy a askorbindzy. Pre sledované sorty st tieto hodnoty po
deviatom tyZdni vidnutia v platénkach vysSie o 8,8; 9,3, resp. 33 %,

Pri sledovani procesu vytvarania farbiv podas viddnutia na vencoch sme
tak v predchadzajicich pracach [1, 2, 3], ako aj v tomto pripade pozorovali,
e obsah farbiv po dosiahnuti maxima zadéina klesat. Podla ziskanych vysled-
kov obsahuji plody maximalne mnoZstvo farbiv priblizne v 6. tyZdni vidnutia
‘na vencoch. Pokles obsahu farbiv sa nepozoruje podas prirodzeného vidnutia
v platénkach, &o suvisi s pomal§im priebehom biochemickych procesov pri
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tomto spdsobe vidnutia. Podas 9 tyzdnového vidnutia v platénkach sa nedo-
siahne maximélny obsah farbiv a pokles obsahu farbiv pozorovany pocas
viadnutia na vencoch sa v sledovanej dobe vddnutia v platénkach neprejavi.
Ak porovnime maximdlny obsah farbiv vytvoreny podas vidnutia na ven-
coch s obsahom farbiv vytvorenym po 9 tyZzdiloch vddnutia na platénkach,
vidime, e v pripade TZK Fekete sii tieto farbiva priblizne rovnaké, v pripade
TS—18 a Agronémky je obsah farbiv v plodoch zavddnutych na platénkach
o 15, resp. 17 9, nizsi.

Pri prirodzenom védnuti koreninovej papriky v platénkach sa odstranuje
pracnost navliekania plodov na vence, na druhej strane sa vSak predlzuje doba
vidnutia. Kym optimalna doba vidnutia na vencoch je asi 6 tyzdnov, vidnu-
tie v platénkach, ak sa ma vytvorit také mnoZstvo farbiv ako na vencoch,
musi prebiehat okolo 9 tyZdiov. Z tohto prediZenia vznikd najmi v pripade
vlhkej jesene nebezpedenstvo mikrobidlnej kontaminacie, ktora sa pri tesnom
dotyku plodov v platénkach moéze §irit rychlejSie ako na vencoch. Uskutoério-
vanie vadnutia v platénkach kladie i viésie naroky na susiarne. Podla ddajov
tab. 1 je nevyhnutné z polotovaru zavidnutého v platénkach odstranit viac
ako 100 kg vody na 100 kg suSiny neZ pri vddnuti na vencoch.

Pri porovnavani obsahu farbiv, vytvorenych poédas vidnutia, s aktivitou
peroxydazy sa u sledovanych sort ukazalo, Ze s rastiicou podiatoénou aktivitou
peroxydazy klesd mnozstvo farbiv vytvorenych pocas vidnutia. Graficky s
ziskané hodnoty znazornené na diagrame 1, a to tak pre prirodzené vidnutie,
ako aj pre vddnutie pri teplote 40—50 °C.
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Diagram 1. Zdvislost koneéného obsahu farbiv od podiatoénej aktivity peroxyddzy.

na usecke: aktivita peroxydézy . 10-2 (P)
na poradnici: mnozstvo farbiv v g/kg po ukonéeni vidnutia (F)
A = prirodzené vidnutie, B = umelé viidnutie pri teplotdch 40—50 °C.
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Podla Cholnokyho a spolupracovnikov [4] vznikaji najdoleZitejSie kom-
ponenty paprikového farbiva — kapsantin a kapsorubin — zo zeaxantinu pri-
jimanim kyslika, priéom medziproduktom si prislusné epoxydy — anteraxan-
tin a violaxantin. Uvadza sa, Ze peroxyd karoténu oxyduje v pritomnosti
peroxydazy polyfenolické latky, Specidlne napr. pyrogalol [5]. Koreninova
paprika obsahuje velky pocdet polyfenolickych latok [6] a pritomnost peroxy-
dédzy umoznuje i dalSiu cestu transportu kyslika cez karotenoidné epoxydy
na oxydaciu polyfenolov. Je preto potrebné v budidcnosti, najmé pri vybere
novych sort venovat pozornost vztahu medzi aktivitou peroxydéazy a obsahom
farbiv vznikajucich poéas vidnutia.

Sdhrn
Sledovali sa rozdiely v obsahu suSiny, farbiv, redukujicich cukrov, aktivity
peroxydazy a askorbindzy poéas vddnutia troch sort slovenskej koreninovej
papriky (TS—18, TZK Fekete, Agronémky), jednak na vencoch, jednak
volne uloZenej na platénkach. Vadnutie na platénkach prebieha pomalsie, po
9 tyzdnoch vidnutia je suSina plodov zavidnutych na vencoch vyssia o 59 %,
obsah redukujucich cukrov, aktivita peroxydazy a askorbindzy niZSia o 8,8,
9,3, resp. 33 9%. Obsah farbiv je po 9 tyzdiiovom védnuti v platénkach pri
sortdch TS—18 a Agronémka nizs$f ca o 16 9%, ako maximdalny obsah dosiah-
nuty na vencoch. Pri sorte TZK Fekete st tieto hodnoty priblizne rovnaké.
Optimalna doba vddnutia na vencoch je asi 6 tyzdiov, obsah farbiv v paprike
zavidnutej v platénkach sa tejto hodnote priblizi asi po 9 tyzdioch.
Uvédza sa vztah medzi aktivitou peroxydazy v erstvom plode a mnozstvom
farbiv vytvorenych potas vidnutia. Cim je vyssia aktivita peroxydazy v Gerst-
vom plode, tym menej farbiv sa vytvori.

BUOXUMUS ITPOU3BOACTBA IIPAHOI'O IIEPLA (IV)
PA3JIMYHBIE CIIOCOBBI ECTECTBEHHOI'O YBAIAHNSA

B. 3UTKO, P. OHAPENYRA
Xumuueckuii uHcTuTYT ClloBanKO# aKajgeMuu Hayk B Dpartuciase

Radejpa xumuueckoir TexHonoruu yrieBoioB CoBaukoil Bricimell TCXHUUECKOH IIKO/bLL
B Bparuciase

BeiBojist

3plIa Meeiej0BAHY PA3HALA B COMEPKAHAM CYXH X BEILECTB, BCHICCTB KPACHIMX, BOCCTA-
HABJIMBAIOMEX CAXapOB, AKTEBHOCTH MEPOKCHA3Bl M ACKOPOMHA3LI B TCUCHMM YBAJIAHHUS
Tpex copToB cnoBaukoro mpsaHoro mepua (TS—18, TZK ®@ckere, ArpoHOMKEa) B BCHKAX
A TAKKC YIIOKEHHOr0 HA IOJKAaX. YBsAJaHMe Ha II0JIKAX TNPOXOMIO MeJiIeHHee, MOCJeC
9 Hejeilh YBsU(AHUsI COJAEp/KAHAE CYXHX BeleCTB B CTPYYKaX YBsJUIMX B BeHKaX ObLo
Goapime Ha 59%, CojepKaHde BOCCTAHABIMBAIOUIMX BEINCCTB, AKTUBHOCTD MEPOKCHIA3HI
1 ackopOuHa3n 6puTa MeHbIme Ha 8,8, 9,3 m game Ha 33%. Cojiepsanye KpacsaIux BellecTs
ocsie 9 HeXeJILHOrO YBsJAHUS Ha IHoJKax y copra TS—18 u ArponoMku Opuio MeHblie
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upubi. Ha 169%, KAk MaKCHMAILHOE COJEPIKAHMe IOJIYUYeHHOe B BeHKax, y copTa TZK
MexeTe 5TH 3HaYCHUsA NPHOIU3NTETHHO OfMHEAKOBLe. ONTEMaIbHOE BpeMs YBAJIAHUS B EeH-
Kax pasHaercs npubnausmrennHo 6 HepenaM, cofepkaHAe KpacsAMUX BeIIECTB B EpIe YBsij-
mreM Ha IOJIKAaX MpPHONMIKAETCs! K 9TOMY 3HA9eHMIO NPHOIU3UT. nocie 9 Hejens.
ITpuBO/HTCS 3aBUCUMOCTh MY AKTHBHOCTHIO MEPOKCHIA3LI B CBEKEM CTPYYKe M KO.iu-
YeCTBOM KDACANMX BENeCTB, BOHMKUIMX B TeUeHMH YBSaHHs. UeM BHIIC AKTHBHOCTL
NEPOKCHJI3LI B CBEKEM CTPYUKe, TeM MeHbIIe NOJyvYaeTcA KPAacAmUX BelecTs.

Hocrynmmno B pejaxmmio 3. 3. 1960 r.

BIOCHEMIE DER ERZEUGUNG VON GEWURZPAPRIKA (IV)
VERSCHIEDENE VERFAHREN DES NATURLICHEN WELKENS

V. ZITKO, R. ONDREICKA

Chemisches Institut an der Slowakischen Akademie der Wissenschaften
in Bratislava

Lehrstuhl fiir chemische Technologie der Kohlerhydrate an der Slowakischen Techni-
schen Hochschule in, Bratislava

Zusaimmenfassung

In der vorliegenden Arbeit werden die Unterschiede im Gehalt an Trockensubstanz,
an Farbstoffen, reduzierenden Zuckern, die Unterschiede der Aktivitdt der Peroxydase
und der Ascorbinase wéhrend des Welkens von drei Sorten slowakischen Gewiirzpaprikas
(TS—18, TZK Fekete, Agrondémka) einerseits in Krédnzen, andererseits frei aufgelegt auf
Horden untersucht. Das Welken auf Horden verliduft langsamer, nach 9 Wochen des
Welkens ist der Trockengehalt der Friichte, die in Kridnzen dem Welken unterworfen
wurden, um 59 9, héher, der Gehalt an reduzierenden Zuckern, die Aktivitét der Peroxy-
dase und Ascorbinase um 8,8, 9,3 resp. 33 9, niedriger. Der Farbstoffgehalt ist nach
9-wochentlichem Welken in Horden bei den Sorten TS—18 und Agronémka um ca. 16 9
niedriger, als der in den Kriinzen erzielte Maximalgehalt, nur bei der Sorte TZK Fekete
sind diese Werte anndhernd die gleichen. Die optimale Dauer des Welkens in Krinzen
betriigt etwa 6 Wochen, wihrend beim Welken in Horden der Farbstoffgehalt im Paprika
sich diesem Wert etwa nach 9 Wochen nihert.

Es wird die Beziehung zwischen der Peroxydase-Aktivitéit in der frischen Frucht und
der Menge wiithrend des Welkens gebildeten Farbstoffe angefiihrt. Je hoher die Peroxy-
dase-Aktivitit in der frischen Frucht ist, umso weniger Farbstoff bildet sich.

In die Redaktion eingelangt den 3. 3. 1960
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