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Zmeny obsahu vybranych vitaminu a hygienické a senzorické jakosti
naklicenych zrn psenice osetrenych vysokym tlakem
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CIL

Overeni moznosti prodlouzeni trvanlivosti naklicenych zrn
psenice sete vysokotlakou pasteraci. Sledovani vybranych
nutricnich, hygienickych a senzorickych parametru naklicenych
zrn psenice behem osetreni vysokotlakou pasteraci a behem

skladovani .
UvoD

Vysokotlaka pasterace je povazovana za perspektivni metodu
netepelné konzervace potravin. Pusobeni vysokého tlaku
inaktivuje v potravinach radu enzymu a mikroorganismu,
zatimco senzorické a nutriéni vlastnost zlustavaji bez
podstatnych zmén. OsSetreni vysokym tlakem tak muze
prodlouzit trvanlivost potravin pri zachovani nutricni a
senzoricke kvality. Kliceni obilovin je jednoduchy a levny
postup, ktery zvysuje nutricni hodnotu potravin prirozenou
cestou. Behem kliceni je cast zasobnich slozek degradovana a
castecne vyuzita pro syntézu novych slozek v klicku a tento
proces pusobi dulezité zmény biochemickych, nutriénich a
senzorickych vilastnosti. Mikrobiologicky profil semen je
ovlivnén puvodem semen, transportem a skladovanim. Prijem
vody a uvolneni rozpustnych zivin pri bobtnani a kliceni semen
predstavuje vhodné podminky pro rozvoj mikrofiory.

Zmeény obsahu vitaminu v zrnu psenice v prubéhu

kliceni
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MATERIAL A METODY
Metodika naklicovani zrn Triticum aestivum:

prani zrn; bobtnani - pitna voda, 8 hodin; kliceni - vrstva 10 cm, 2
dny, proplachovani, teplota vzduchu 19 — 22°C; sklizen a
poskliznova uprava - propirani ve vode, odstredeéeni, baleni do

mikrotenovych obalu, skladovani pri teploté 2-5°C
Osetreni vysokym tlakem, skladovani:

ISO 11290-2)

chut’, textura

VYSLEDKY

Obsah vyjadren jako % vztazena k hodnote nalezené v nenaklicené psSenici

Zmény obsahu vitaminu v zrnu psSenice v prubéhu kli¢eni

(vit.B1, vit.B2, vit.B6)
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psenice klicena 2 dny, PA/PE 80 sacky, nalev — roztok kyseliny
citronove pH = 2, pomer hmot.psenice / hmot.nalev = 2/3;

tlak 500 MPa, 10 minut, lis CYX 6/0103; skladovani 3 - 5°C
Stanoveni vitaminu:

vit.C - CSN ISO 6557/2; vit.B1 - RP HPLC po oxidaci na thiochrom;
vit.B2 - CSN 56 0054; vit.B6 - CSN 56 0056; kyselina pantothenova -
CSN 56 0060; niacin - CSN 56 0051; vit. E - HPLC po zmydelnéni ;
karotenoidy - spektrofotometrie po zmydelneéeni
Mikrobiologicke vysetreni:

CPM (CSN ISO 4833), koliformni bakterie (CSN ISO 4832), kvasinky
a plisné (CSN ISO 7954), Salmonella (CSN EN ISO 6579),
Escherichia coli (CSN 16649-2), Listeria monocytogenes (CSN EN

Senzorické hodnoceni: deskriptory - vzhled, vuné, chut’, kysela

Zmeény obsahu vitaminu v zrnu psenice v prubéhu tlakovani a skladovani
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(vit.C, niacin)
@ C mniacin
16,0
12,0
> 80
E 40
~ 00
netlakovana tlakovana 3 / 14 21
dny skladovani
Retence vitaminu béhem skladovani
doba retence (%)*
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1 76 95 85 113 48
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Vysledky mikrobiologického hodnoceni trf?%‘ﬂ} ST
Popis vzorku Salmonella Escherichia coli Listeria m. Popis vzorku CPM Koliformni b. Kvasinky Plisné
nenakli¢ena — puivodni vzorek Neg./25 g < 1x10! < 1x10! nenaklicena — puvodni 2.1x10° < 1x10! < 1x10! 2.9x10?
vzorek
naklicena bez nalevu, tlak 0 Neg./25 g <1x10! < 1x10!
nakli¢ena bez nalevu, tlak 0 4.6x103 4.9x10° 1.1x104 6.7x10?
nakliCena s nalevem, tlak 0 Neg./25 ¢ < 1x10! <1x10! —
nakli¢ena s nalevem, tlak 0 9.3x10’ 1.2x10° 6.4x10° 8.8x10?
s nalevem, S00 MPa, 10 minut
s nalevem, S00 MPa, 10 minut
doba skladovani 1 den
M Neg./25 g < Ix10/ < Ix10° doba skladovani 1 den 5.7x10 < 1x10! < 1x10! < 1x10!
doba skladovani 3dny Neg./25 g < Ix10 < Ix10 doba skladovani 3 dny 8.2x10> < 1x10! < 1x10! < 1x10!
dioioen eldenlpueninl 3 diid Neg./25 g < 1x10! < 1x10! doba skladovani 7 dni 6x10! <1x10! < 1x10! < 1x10!
doba skladovani 14 dni Neg./25 g < 1x10! < 1x10! doba skladovani 14 dni 2.1x10? < 1x10! < 1x10! < 1x10!
doba skladovani 21 dnu Neg./25 g < 1x10! < 1x10! doba skladovani 21 dni 6x10! < 1x10! <1x10! <1x10!

€ Osetienim vysokym tlakem Ize prodlouzit trvanlivost naklicené pSenice

€ Z hygienického hlediska byla naklicena pSenice oSetfena vysokym tlakem vyhovujici i po 21 dnech skladovani
&® Ze senzorického hlediska je naklicena pSenice oSetfena vysokym tlakem vyhovujici po dobu 7 dnt skladovani

€ Prodlouzeni doby kliceni vede k naritstu zejména vitaminu B2, vit.C a karotenoidt]

€ Vlastni oSetreni vysokym tlakem neplsobi vyznamné ztraty vitamina s vyjimkou vitaminu C
€® Béhem skladovani dochazi ke ztratam vitaminu C, B1, B6 a kyseliny pantothenové (po 7 dnech o 86, 45, 34 a 41%, resp.)

Prace byla vypracovana v ramci projektu QF 3287.



