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Cielom prdce bolo zhodnotit’ dynamiku zmien obsahu celkovych karotenoidov a pocas spracovania raj¢iakov na

rajCiakovy pretlak technoldgiou zahust’ovania za pristupu kyslika a vdkuovou technoldgiou a porovnat’ zmeny

nastavajlce v jednotlivych medziproduktoch a produktoch spracovania.

Material a metodika
Na pripravu rajciakovej st’avy a rajCiakového pretlaku boli pouzité odrody uréené na priemyselné spracovanie
Uno Rosso F1, Pavlina, Mobil, Zomék a Dendr. RajCiaky sa po zbere vytriedili, umyli, priemerné vzorky sa
nakrdjali a podrvili. Vzniknutd drvina sa zahrievala v laboratérnom duplikatorovom kotli pri teplote 93+1°C po
dobu 3 mindt a ndsledne sa pasirovala. Tretina ziskaného mnozstva st'avy sa hodnotila ako medziprodukt -
rajciakova $t'ava, druhad tretina sa d'alej zahust'ovala klasickym postupom za pristupu kyslika pri teplote 95 °C
a posledna tretina sa zahust'ovala vdkuovou technoldgiou pri teplote 70 °C..
Stanovenie obsahu celkovych karotenoidov sme vykonali podl'a metodiky Heged(isova et al. (2016).
Na Statistické hodnotenie vplyvu odrody a sposobu spracovania na celkovych karotenoidov bola pouzitd
jednofaktorova a. dvojfaktorova analyza rozptylu ANOVA pri P<0,01. V post-hoc testovani bol pouzity Tukey
HSD test viacndsobného porovnania priemerov na zistenie statisticky vyznamnych rozdielov pri P<0,05.
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Spracovanim plodov rajc¢iakov na rajciakovd st'avu sme zistili, ze obsah karotenoidov po spracovani plodov na
rajéiakovd $t'avu Statisticky vyznamne (P<0,05) klesal. Dal3i pokles obsahu karotenoidov pokraoval polas
vyroby rajciakového pretlaku tradi¢nou technoldgiou zahust'ovania, zatial ¢o zahust’'ovanie vo vdakuu malo
preukazne pozitivny vplyv na hodnotené parametre a v kone¢nom dosledku sa prejavilo opdtovnym zvysenim
obsahu karotenoidov a polyfenolov. Tukeyho testom sme zistili Statisticky preukazny (P<0,05) vplyv sp6sobu
spracovania rajciakov na obsah celkovych karotenoidov.

Tdato praca bola podporend Agentirou na podporu vyskumu a vyvoja ha zdklade zmluvy ¢. APVV-22-0402



