MozZnosti pouZitia ionizujiiceho Ziarenia pri iichove zeleniny a ovocia

Z. SALKOVA

Otazky predlZenia skladovatelnosti potravinarskych produktov su aktual-
ne i dnes, a su predmetom vyskumu, ktory hladda nové spdsoby oSetre-
nia potravin, umoziiujice skladovat potraviny dlh3ie neZ je ich prirodze-
na udrZznost. Jednym z tychto spdsobov, ktorému sa v celom svete venuje
znacna pozornost, je vyuZitie ionizujiceho Ziarenia na konzervovanie
potravin.

Pod vplyvom icnizujiceho Ziarenia podlieha zmendm predovSetkym
voda, ktord tvori podstatnu cast vSetkych Zivych organizmov a vacéSiny
potravindrskych a polnohospoddrskych produktov. Nastdva radioclyza
vedy, vznikaji volné radik&ly, ktoré Iahko reagujd s rozpustenymi lat-
kami vo vode, v dbsledku &oho prebiehaji rézne reakcie. Urychluju sa
cxidactnoredukéné procesy, nastdva rozpad zloZitych organickych latok
na jednoduché zldCeniny a moZe nastat i tvorba novych latok. Rozsah
tychto zmien zavisi od davky Ziarenia.

Pouzitie ionizujiceho Ziarenia na predlZenie skladovateInosti potravi-
nédrskych a polnohospodarskych produktov spociva v schopnosti tohoto
Ziarenia brzdit rast mikroorganizmov, pripadne aj ich zni¢it. Na rozdiel
od klasickej konzervacie, v tomto pripade na potlaCenie rozmnoZovania
mikrofléry, ktord sposobuje kazenie potravin, nie je potrebna teplota,
¢iZe produkt sa nemusi zohrievat.

Pod vplyvom ionizujaceho Ziarenia nastdvajui zmeny v Struktire bunky,
hlavne v jadre, Co spdsobuje zniZenie fyziologickej aktivity mikroorga-
nizmov. Po3kodenie jadra stvisi s rozruSenim dezoxyribonukleovej kyse-
liny ucinkom Ziarenia, o vyvoldva brzdenie syntézy nukleoproteidov
a dochadza k poruSeniu funkcie rozmnoZovania.

DéleZity vyznam ma pouZitie ionizujiceho Ziarenia pri retardacii kli-
¢ivosti zemiakov a zeleniny. Zemiaky a zelenina skladované v zime pri
teplote okolo +4°C, s prichodom jari, ked teplota vzduchu stapa, zaci-
naja kli¢it, zvySuje sa Zivotnd ¢innost mikroorganizmov, v désledku ¢cho
zatinaja hnit.

Kli¢enie zemiakov a zeleniny je vysledkom procesu delenia buniek,
ktory nastdva iba pri urcéitom obsahu adenosintrifosforecnej kvseliny,
ktoréa je pre tento proces zdrojom energie. Iba potom méZe nastat syn-

BULLETIN XI/1-1972

10




téza nukleovych kyselin a iba po nahromadeni ich nevyhnutného mnoz-
stva moéZe sa tvorit nové tkanivo i organy. Upravou ldatkovej vymeny
vznikd moZnost regulovat aktivitu rastovych procesov aspoil v poéiatoc-
nej etape. Potlacenim syntézy nukleovych kyselin moZno zastavit, pri-
padne zabrzdit kliCenie zemiakov a zeleniny, a prave na zaklade toho
vznikd moZnost pouZit ionizujice Ziarenia na retardaciu kli¢ivosti, pre-
toZe nukleové kyseliny st velmi citlivé na toto Ziarenie.

Ionizujace Ziarenie ni¢i fytopatogénnu mikrofloru, brzdi klicenie ze-
miakov a zeleniny, ale zaroveii moéZe oslabit schopnost rastlinného tka-
niva tvorit antibiotické latky, od ktorych zéavisi jeho odolnost vo&i mikro-
organizmom. ZniZenie odolnosti voCi mikroorganizmom v potravinar-
skych produktoch zavisi od vySky davky oZiarenia a od davkovej inten-
zity oZarovacieho zdroja. Okrem toho, Co je velmi déleZité, tadto odolnost
tieZ zavisi od biologickych vlastnosti produktov. Preto pri oZzarovani
zemiakov a réoznych druhov zeleniny a ovocia ich odolnost voc¢i mikro-
organizmom sa oslabuje rozdielne. Napriklad oZiarenim cibule a cesnaku
davkou 12 krad, ktord je dostatotnd na potlacenie kli¢ivosti, prakticky
nezniZuje ich odolnost vo¢i mikroorganizmom. Pri zemiakoch tato odol-
nost oslabuje uZz dévka 10 krad, a prdve tdto ddvka je potrebnd na
zabrénenie kli¢ivosti. Z tohoto dévodu, ako ukéazali vyskumy, je potrebné
oZarovat zemiaky zdravé a mechanicky nepoSkodené. Inak dochadza pri
oZiarenych zemiakoch k rychlejSiemu zahnivaniu. V Sovietskom zvéze
pri prevadzkovom oZarovani zemiakov pouZili davky 5, 7,5 a 10 krad.
Davka 5 krad potlacila kli¢enie zemiakov do mdja, ddvka 10 krad aZ do
novembra, ked zemiaky boli oZiarené mesiac po zbere drody.

Je zname, Ze skladovatelnost ovocia €asto zavisi od stupiia znecistenia
ich povrchu fytopatogénnymi organizmami. Aj v tomto pripade sa mézZe
vyuZit gama Ziarenie na kratkodobé predlZenie skladovatelnosti mikkeé-
ho ovocia a plodov, najméd jahéd, malin, Cere3ni, broskyili a cervenych
paradajok. OZiarenim plodov davkami 250—300 krad sa vyrazne zniZi
mncZstvo mikroorganizmov na ich povrchu, pricom vonkajsi vzhlad,
chut i konzistencia sa nemenia. Napr. jahody v chlade vydrZia 4—5 dni,
ale v kombindacii chladu s oZiarenim vydrZia 10—12 dni. OZiarené dCerve-
né paradajky vydrZia 3 tyZdne pri teplote 8—10 °C.

V sucasnosti vyuZivanie radioaktivnych izotopov na oZarovanie potra-
vinarskych i polnohospodédrskych produktov sa stadva perspektivnym.
V niektorych Statoch sa uZ zaCalo oZarovanim potravinarskych produk-
tov v poloprevadzkovom i prevadzkovem meradle. V Kanade od roku
1965 pracuje priemyselné kobaltové zariadenie na oZarovanie zemiakov
s kapacitou 22 t/hod. Vo Franctizsku pracuje pojazdné oZarovacie zaria-
denie s céziom-137 na oZarovanie ovocia, plodov a jahdd. V USA je
vybudovanych niekolko kobaltovych zariadeni na oZarovanie zrna, ze-
miakov, ovocia a inych produktov.

Experimentdina cast

Vo vlastnej praci sme urobili orientacné pokusy, ktoré sme zamerali
na oZarovanie zemiakov a jahéd. Tieto produkty sme oZiarili zdrojom
Co-60 pri davkovej intenzite cca 1,2 Mrad/hod.
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Obr. 2. Zemiaky oZiarené davkou 7,5 krad —— sklad. pri + 10°C 9 mesiacov
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Obr. 3. Jaaody neoZiaren®d — skiad, pri + 10°C 5 dni

Obr. 4. Jahody oZiarené davkou 250 krad — sklad. pri + 10°C 5 dni
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OZiarili sme: zemiaky , Lt¢nica® ddvkami 7,5 a 10 krad, jahody
»Senga Sengana® davkami 200, 250 a 300 krad. :

OZiarené vzorky spolu s neoziarenymi sa skladovali v chladiarenskom
boxe pri teplote +10°C. Po oZiareni sa stanovil v extrakte vitamin C

jodometricky titrdaciou s K]JOs, obsah cukrov vazkovou metodou (3] a
suSina pri 105 °C.

Vysledky a diskusia

Na nasledujtcich obrazkoch méZeme vidiet a porovnat neoZarené a
oZiarené produkty. Zemiaky zachytené na obrazkoch 1, 2 si 9 mesiacov
po zbere a na obrdzkoch 3, 4 st jahody 5 dni pPo zbere. Sledovanim
plesnivych plodov pri jahodach po 7 dioch skladovania pri +10°C pri
neoziarenej vzorke sme zistili 100 % plesnivych plodov a pri vzorke
oZiarenej dadvkou 250 krad iba 26 9.

V tabulke 1 st uvedené hodnoty sledovanych zmien pPo oZiareni pre-

Tab. 1
déavka vit. C - cukry_v_%____ su§ina |

‘ (krad) (mg/g) celk. | reduk, %
‘ - neoz 0,40 | 19,8 | 11,8 11,3
Z‘Em}a. Y 7,5 0,38 15,8 8,4 11,2
| »huctnica 10 0,35 15,5 8,0 11,2
jahody ‘ neoz. 47 42,8 25,9 9,2
,.Senga 200 45 48,8 35,8 9,4
Sengana“ ‘ 300 21 | 43,9 | 33,0 9,0

Hodnoty vit. C a cukrov sd prepocitané na suSinu.
Stuhrn

Urobili sme orientacné pokusy, pri ktorych sa sledoval vplyv ionizuju-
ceho Ziarenia na predlZenie skladovatelnosti zemiakoy oZiarenych ddv-
kami 7,5 a 10 krad a jahdd oZiarenych davkami 200, 250 a 300 krad. V-
sledky ukazali, Ze pouZitie ionizujiceho Ziarenia ma priaznivy vplyv na
predlZenie skladovatelnosti, Pri niZz8ich davkach Ziarenia nedochéadza
k podstatnym zmenam vitaminu C a obsahu cukrov.
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BoaMomxuOCTH WCHOIH30BAHMS MOHM3UPYIOUWIETO W3JIydeHMsS juid XpPaHEHUSA
OBOINEH W PYKTOB

BriBoabr
MEH 1ipoBeTit OPHeHTATHOHHRIC JKCHePIMEHTL, BO BPeMs KOTODPHIX Ha0/I0fanoch BANAHUE
HOHUBHPYIOMET0 H3IVUCHIA Hd Npoiiienue rpaHerus KapTodens, o6aydeHHOro mo3aMu
7,5 m 10 wpanos u kayonnwn, odayuennoi 200, 250 u 300 kpajyoB. Pe3yabraTsl HOKa3aJlH,

YTO HCIOJIB30BaHNe MOHU3MDYIOMICT0 M3ITYyYeHHA OKASHIBAGT 6J'IaI‘OIIpI/IfITH08 BIIUAHNE Ha
OIpoJJieHre XpaHeHUA. HpI/IMeHeHI/Ie MeHbIOUX 103 O6J'Iy‘-IeHI/IF[ He IIpUBOJUT K 3HAYHTEJIb-
HOMY N3MEHeHNI0 BUTAMUHAa Cu COJepHaHNI0 CaxapoB.

Gamma-radiation — the possibility of its using for fruit and
vegetables preservation

Summary

Some informative experiments were made with irradiation of potatoes, the rate used
were 7,5 and 10 krad and with straw-berries, the rates used 200, 250 a 300 krad with
the aim to prolonge the storage time. The results show the favourable effect on the
storage prolonging. No significant changes of vitamin C and sugar content at lower
radiation rates were observed.
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