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Potravinarsky vyskum v Japonsku

Jedno z najvyznamnejSich pracovisk zameranych na zdkladny a aplikovany
vyskum vyroby, spracovania a konzervovania potravin v Japonsku je Research
Institute for Food Science v Kyote. Ustav bol zaloZeny roku 1946 a v sti¢asnosti mé
sedem oddeleni: odd. spracovania a konzervovania potravin, produkcie potravin,
odd. bielkovinovych potravin, analytické oddelenie, dalej oddelenie bezpecnosti
potravin, aplikovanej mikrobiol6gie a potravinarskej chémie.

Ustav je siastou Kyoto Univerzity a jeho pracovnici sa okrem vyskumnej
éinnosti zaoberaju aj pedagogickou pracou: vedd Studentov vysSich ro¢nikov pri
priprave ich diplomovych prac zameranych na dstavni problematiku.

Oddelenie spracovania a konzervovania potravin sa zameriava na zakladni
potravinu japonského obyvatelstva, na ryzu. Sleduje sa respirdcia a metabolizmus
ryZe v anaer6bnych podmienkach na baze modernej enzymolégie, Co je vyznamné
najma z hladiska uskladiiovania ryze. Uskutocnuji sa biochemické Stidie bielkovin
a tukov v ryZzovych otrubéch so zretefom na obohacovanie a nutri¢né zhodnocovanie
bielkovin v endosperme ryzového zrna. Pracovnici oddelenia sleduji dalej rozlicné
aspekty metabolizmu anorganického dusika vo vysSich rastlindch, pretoze ich
pokladaji za vyznamné z hladiska fudskej vyzivyiz hfadiskaich pouzitia ako krmiva
rastlinného povodu.

Laboratérium produkcie potravin sa zaobera procesom dozrievania polnohospo-
darskych plodin a fotosyntézou rastlin. Proces dozrievania je rozhodujiciz hiadiska
kvality a kvantity potravin, ktoré sa z plodiny vyprodukuji, pricom treba brat do
uvahy, Ze potraviny rastlinného pdvodu tvoria prevaznu Cast vyzivy japonského
obyvatelstva ; priemerny Japonec skonzumuje 84 kg ryze za rok. Sledoval sa proces
dozrievania ryZového zrna, a to biosyntéza kyseliny inozithexafosfore¢nej a bielko-
vin, dalej vianovy metabolizmus v ovocaych plodoch a dozrievanie roznych jedlych
hiib vo vztahu k moZnostiam rozSirenia ich pestovania.

Fotosyntéza rastlin je zdkladnym zdrojom potravin, paliv a napokon aj produkcie
vldkien — ziskavajui sa priamo zo sicasnej a nepriamo z fosilnej fotosyntézy.
Vychadzajiic z tohto poznatku, zamerali sa pracovnici oddelenia produkcie potra-
vin na mechanizmus fotosyntézy v rastlindch so zvlaStnym zretefom na kyslikovy
metabolizmus v chloroplastoch, ktory ma blizky vztah k ich aZitkovosti.
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V oddeleni bielkovinovych potravin sa vyskum zameriava na hfadanie novych
zdrojov bielkovin na vyZivu obyvatelstva. KedZe bielkoviny v zna¢nej miere
prispievaju k tvorbe Struktdry potravin, skiima sa mechanizmus tohto prispevku, a to
v lepkovych bielkovinach pSenice a v ryZovych otrubach. Za dolezité sa pokladaju aj
chemické zmeny bielkovin v priebehu konzervovania a pripravy potravin a vztah
tychto zmien k nutri¢nej hodnote bielkovin, ktory je objektom vyskumu v mraze-
nych potravinach. Napokon sa pracovnici oddelenia venuja fortifikdcii cestovin
bielkovinami.

Analytické oddelenie sa zameriava na oxidaciu lipidov pocas skladovania potravin
a na makromolekuldrne zlozky potravin. ~

Je zndme, Ze mastné kyseliny sa Tahko oxiduju vzdusnym kyslikom ; ako primarny
produkt tejto oxidacie vznikaji hydroperoxidy, ktoré sa dalej rozkladaja na tzv.
sekundarne produkty. Tieto spdsobuji nepriaznivé sfarbenie a neziadici pach
potravin a okrem toho mozZu mat toxické ucinky. V tychto stvislostiach sa na
analytickom oddeleni skima chemickd Struktdra izomérov hydroperoxidu, nové
metody analyzy oxidovanych olejov a fotosenzibilita oxidovanych olejov.

Vyskum makromolekularnych zloziek potravin sa zameriava na ich vplyv na
ukazovatele akosti so zvla$tnym zretefom na Struktiru potraviny. Robia sa chemic-
k€, biochemické a fyzikdlno-chemické analyzy globulinu zo s6jovych bobov a zo
strukovin a skiima sa Struktira a biologicka aktivita RNK v osive.

Oddelenie bezpecnosti potravin sleduje kvalitu najma novozavedenych druhov
potravin a ich pripadni toxicitu. Toxické latky pdsobia najmi na hladinu DNK ana
biologické membramy. Preto sa sleduje vplyv ur¢itych zlozZiek novozavadzanych
potravin (mastnych kyselin, tukov, bielkovin) na $truktiru a funkciu biologickych
membran. Pracovnici sa dalej zaoberaju skiimanim toxicity novych zdrojov bielko-
vinovej potravy rastlinného a mikrobalny p6vodu, pricom sa zameriavaji na
$tddium lyzinalaninu a niektorych zriedkavejsich aminokyselin, ako ornitinu a de-
hydroalaninu, ktoré vznikaji pésobenim alkalii na bielkoviny.

V oddeleni aplikovanej mikrobiologie sa vyskum zameriava najma na vzdjomnua
interakciu mitochondrii a cytoplazmy. Sleduje sa mechanizmus modifikovaného
Pasteurovho efektu, vplyv trypaflavinu na mitochondrie a mikrobalny metabolizmus
aminomastnych kyselin.

Napokon sa v oddeleni potravinarskej chémie sleduji pozitivne a negativne
chemické a enzymatické vplyvy na jednotlivé zlozky potravin v priebehuich vyroby,
skladovania a kuchynskej dpravy, ako aj interakcia jednotlivych zloZiek potravin
v priebehu tychto procesov.

Research Institute for Food Science vydava kazdorocne Bulletin of the Research
Institute for Food Science, Kyoto University, v anglickom jazyku, kde uverejnuje-
me prace pracovnikov ustavu.
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Ing. Katarina Bendova, Hollého 13, 811 08 Bratislava.
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