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Potravinirsky vfskum v Japonsku

Jedno z najv.izramnej3ich pracovisk zameranfch na aikladnf a aplikovanf
vfskum vfrroby, spracovania a konzervovania potravin v Japonsku je Research

Institute for Food Science v Kyote. IJstav bol z.aloLen! roku 1946 a v sfdasnosti m6

sedem oddeleni: odd. spracovania a konzervovania potravin, produkcie potravin,
odd. bielkovinovych potravin, analytick6 oddelenie, dalej oddelenie bezpednosti
potravin, aplikovanej mikrobiol6gie a potravin6rskej ch6mie.

Ilstav je sfdastou Kyoto Univerzity a jeho pracovnici sa okrem vfskumnej
dinnosti zaoberajf aj pedagogrckou pr6cou: vedi Studentov vyS5ich rodnfkov pri
priprave ich diplomovfch prdc zameranfch na fstavnf problematiku.

Oddelenie spracovania a konzervovania potravin sa zameriava na z6kladnri
potravinu japonsk6ho obyvatelstva, na ryiu. Sleduje sa respir6cia a metabolizrnus
rytev anaer6bnych podmienkach nabine modernej enzymol6gie, do je v!,nramnl
najmii z hladiska uskladiovania ryZe. Uskutoifiujf sa biochemick6 Stfdie bielkovin
a tukov v ryiovych otrub6ch so zretelom na obohacovanie a nutridn6 zhodnocovanie
bielkovin v endosperme qdov6ho zrna. Pracovnici oddelenia sledujf dalej rozlidn6
aspekty metabolizmu anorganick6ho dusika vo vy55ich rastlin6ch, pretoZe ich
poktadajri zav'yanrarwft z hladiska ludskej vfZivy i z hladiska ich pouiitia ako krmiva
rastlinn6ho p6vodu.

Laborat6rium produkcie potravin sa zaoberd procesom dozrievania pofnohospo-
ddrskych plodin a fotosynt6zou rastlin. Proces dozrievania je ro*odujfcizhladiska
kvdity a kvantity potravin, ktor6 sa z plodiny vyprodukuj6, pridom treba brat do
6vahy, Ze potraviny rastlinn6ho p6vodu tvoria prevaZnti East vyLivy japonsk6ho

obyvatelswa; priememf Japonec skonzumuje 84 kg ryZe za rok. Sledoval sa proces

dozrievania ryZov6ho zrtt , a, to biosynt6za kyseliny inozithexafosforeEnej a bielko-
vin, dalej vihanor4i metabolizmus v ovocnfch plodoch a dozrievanie r6znych jedlych
h6b vo vztahu k moZnostiam roziirenia ich pestovania.

Fotosynt6za rastlln je z6kladnfm zdrojom potravin, paliv a napokon aj produkcie
vldkien - ziskavajf sa priamo zo s6Easnej a nepriamo z fosilnej fotosynt6zy.
Vychddzajf c ztohto poznatku, zamerali sa pracovnici oddelenia produkcie potra-
vin na mechanizmus fotosynt6zy v rastliniich so zvl6Stnym zretelom na kyslftovy
metabolizrnus v chloroplastoch, ktory mri blfuky vzt'ah k ich fiZitkovosti.
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V oddeleni bielkovinovych potravin sa vfskum zameriava na hladanie novfch
zdrojov bielkovin na vyZivu obyvatelstva. KedZe bielkoviny v znadnej miere
prispievajf k tvorbe Struktfry potravin, skrima sa mechanizmus tohto prispevku, a to
v lepkovlch bielkovini{ch p5enice a v ryioqich otrub6ch. Za d6leZit6 sa pokladajri aj
chemick6 zmeny bielkovin v priebehu konzervovania a pripravy potravin a vztah
tfchto zmien k nutridnej hodnote bielkovin, ktorf je objektom vyskumu v mraze-
nych potraviniich. Napokon sa pracovnici oddelenia venujri fortifikricii cestovin
bielkovinami.

Analytick6 oddelenie sa zameriava na oxid6ciu lipidov podas skladovania potravin
a na makromolekul6rne zloLky potravin.

-Ie zn6me, Ze mastn6 kyseliny sa fahko oxidujri vzdu5njm kyslikom; ako primrirny
produkt tejto oxidi4cie vznikajri hydroperoxidy, ktor6 sa dalej rozkladaj(r na tzv.
sekund6rne produkty. Tieto sp6sobujti nepriaznivd sfarbenie a neZiadrici pach
potravfn a okrem toho m6Zu mat' toxick6 ridinky. V tfchto sirvislostiach sa na
analytickom oddeleni skfma chemick6 Strukttira izom6rov hydroperoxidu, nov6
met6dy anal'jzy oxidovanych olejov a fotosenzibilita oxidovanfch olejov.

Vyskum makromolekuldrnych zloLiek potravin sa zameriava na ich vplyv na
ukazovatele akosti so zvli{Stnym zretelom na Strukturu potraviny. Robia sa chemic-
kd, biochemick6 a fyziki{lno-chemick6 analyzy globulinu zo s6jovych bobov a zo
strukovin a sktima sa Struktrira a biologickri aktivita RNK v osive.

Oddelenie bezpednosti potravin sleduje kvalitu najmii novozavedenfch druhov
potravin a ich pripadnir toxicitu. Toxick6 l6tky p6sobia najmii na hladinu DNK a na
biologick6 rnembr6my. Preto sa sleduje vplyv urditych zloZiek novozavddzanych
potravin (mastnlich kyselin. tukov, bielkovin) na itrukturu a funkciu biologickych
membrdn. Pracovnici sa dalej zaoberajri skrimanim toxicity novych zdrojov bielko-
vinovej potravy rastlinn6ho a mikrobiilny p6vodu, pridom sa zameriavajri na
Studium lyzinalaninu a niektorych zriedkavejiich aminokyselin, ako ornitinu a de-
hydroalaninu, ktor6 vznikajri p6sobenim alkrilii na bielkoviny.

V oddeleni aplikovanej mikrobiol6gie sa vyskum zameriava najmii na vzijomnd
interakciu mitochondrii a cytoplazmy. Sleduje sa mechanizmus modifikovan6ho
Pasteurovho efektu, vplyv trypaflavinu na mitochondrie a mikrobiilny metabolizmus
aminomasfnych kyselin.

Napokon sa v oddeleni potraviniirskej ch6mie sledujri pozitivne a negativne
chemick6 a enzymatick6 vplyvy na jednotlivd zloLky potravin v priebehu ich v'-froby,
skladovania a kuchynskej fpravy, ako aj interakcia jednotlivfch zloZiek potravin
v priebehu tfchto procesov.

Research Institute for Food Science vyd6va kaZdoroine Bulletin of the Research
Institute for Fr-rod Science, Kyoto University, v anglickom jazyku, kde uverejiuje-
me prdce pracovnikov fstavu.
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