
MoZnosti pouZitia ionizuificeho Ziarenia pri fichove zeleniny a ovocia

Z. SALKOVA

Otazky predlZenia skladovatelnosti potravindrskych produktov sri aktual-
ne i dnes, a sti predmetom vfskumu, ktorf hlad6 nov6 spOsoby o5etre-
nia potravin, umoZiujrice skladovat potraviny dlh5ie neZ je ich prirodze-
n6 udr'Znost. Jednim z tychto spOsobov, ktor6mu sa v celom svete venuje
znadn6 pozornost, je vyuZitie ionizujfceho Ziarenia na konzervovanie
potra vr n.

Fod vplyvom icnizujriceho Ziarenia podlieha zmendm predov5etkym
voda, ktorii tvori podstatnu dast v5etkfch iivich organizmov a viidSiny
potravin6rskych a polnohospoddrskych produktov. Nastdva radioliza
vody, vznikajf voln6 radik6ly, ktor6 lahko reagujti s rozpustenimi lat-
kami vo vode, v d6sledku doho prebiehajf rizne reakcie- Urfchlujri sa
c,xidadno-redukdn6 procesy, nastdva rozpad zloZitych organickich l6tok
na jednoduch6 zhideniny a mOZe nastat i tvorba novich latok. Rozsah
tychto zmien zdvisi od ddvky Ziarenia.

PouZitie ionizujfceho Ziarenia na predlZenie skladovatelnosti potravi-
n6rskych a polnohospoddrskych produktov spodiva v schopnosti tohoto
Ziarenia brzdit rast mikroorganizmov, pripadne aj ich znidif. Na rozdiel
od klasickej konzerv6cie, v tomto pripade na potlacenie rozmnoZovania
mikrofl6ry, ktor6 spdsobuje kazenie potravin, nie je potrebna teplota,
dlZe produkt sa nemusi zohrievat.

Pod vplyvom ionizujticeho Ziarenia nast6vajf zmeny v Struktfre bunky,
hlavne v jadre, do spdsobuje zniienie fyziologickej akti\-irl' mikroorga-
nizmov. Poikodenie jadra srivisi s rozruSenim dezoxyribonukleovej kyse-
liny fdinkom Ziarenia, do vyvol6va brzdenie synt6zy nukleoproteidov
a dochddza k poru5eniu funkcie rozmnoZovania.

D6IeZit'i vyznam md pouZitie ionizujriceho Ziarenia pri retardacii kli-
divosti zemiakov a zeleniny. Zemiaky a zelenina skladosand s zime pri
teplote okolo +4"C, s prichodom jari, ked teplota vzduchu str-lpa, zadi-
najri klidit, zvy5uje sa Zivotnd dinnost mikroorganizmov, r d6sledku coho
zadinajI hnit.

Klidenie zemiakov a zeleniny je visledkom procesu delenia bunisp,
ktori nast6va iba pri urditom obsahu adenosintrifosforeinej $'seliny,
ktor6 je pre tento proces zdrojom energie. Iba potom mdZe nastat syn-
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t6za nukleovich kyselin a iba po nahromadeni ich nevyhnutn6ho mnoZ-
stva mOZe sa tvorit nov6 tkanivo i orgdny. Upravou ldtkovej vymeny
vznika moZnost regulovat aktivitu rastovich procesov aspoi. v podiatod-
uej etape. Potladenim syntezy nukleovich kyselin moZno zastavit, pri-
padne zabrzdil klidenie zemiakov a zeleniny, a pr6ve na zdklade toho
l,znik6 moZnost pouZit ionizujrice Ziarenia na retard6ciu klidivosti, pre-
tcZe nukleov6 kyseliny sf velmi citliv6 na toto Ziarenie.

Ionizujrice Ziarenie nidi fytopatog6nnu mikrofloru, brzdi klidenie ze-
miakov a zeleniny, ale z6rovef, mOZe oslabit schopnost rastlinn6ho tka-
niva tvorit antibiotick'6 latky, od ktorfch z€rvisi jeho odolnost vodi mikro-
organizmom. ZniZenie odolnosti vodi mikroorganizmom v potlavinSr-
skych produktoch z6visi od vfSky davky oZiarenia a od ddvkovej inten-
zity oZarovacieho zdroja. Okrem toho, do je velmi d6leZit6, t6to odolnost
tieZ zavisi od biologickich vlastnosti produktov. Preto pri oZarovani
zemiakov a r6znych druhov zeleniny a ovocia ich odolnost vodi mikro-
or.'ganizmom sa oslabuje rozdielne. Napriklad oZiarenim cibule a cesnaku
d6vkou 1,2 krad, ktor6 je dostatodna na potladenie klidivosti, prakticky
nezniZtje ich odolnost vodi mikroorganizmom. Pri zemiakoch trito odol-
nost oslabuje uZ ddvka 1-0 krad, a prdve tato davka je potrebnS na
zabrdnenie klidivosti. Z tohoto dOvodu, ako ukazali vyskumy, je potrebne
oZarovat zemiaky zdrav€ a mechanicky nepo5koden6. Inak dochddza pri
oZiarenich zemiakoch k richlej5iemu zahnivaniu. V Sovietskom zvaze
pri prevadzkovom oZarovani zemjakov pouZili davky 5, 7,5 a 10 krad.
Ddvka 5 krad potladila klidenie zemiakov do mdja, davka 10 krad ai, do
novembra, ked zemiaky boli oZiaren6 mesiac po zbere rirody.

le zndme, Ze skladovatelnost ovocia dasto zdvisi od stupia znedistenia
ich povrchu fytopatog6nnymi organizmam-i. Aj v tomto pripade sa mOZe
vyuZit gama Ziarenie na kratkodob6 predlZenie skladovatelnosti mtikke-
ho ovocia a plodov, najmti jahdd, malin, dere5ni, brosk'ii a dervenych
paradajok. OZiarenim plodov d6vkami 250-300 krad sa vyrazne znil,i
mncZstvo mikroorganizmov na ich povrchu, pridom vonkajSi vzhlacl,
chut i konzistencia sa nemenia. Napr. jahody v chlade vydrZia 4-5 dni,
aie v kombinacii chladu s oZiarenim vydrZia 70-1,2 dni. OZiarene delve-
n6 paradajky vydrZia 3 tfZdne pri teplote 8-10 "C.

V sfdasnosti vyuZivanie radioaktivnych izotopov na oZarovanie potra-
vindrskych i polnohospodarskych produktov sa st6va perspektivnyra.
V niektorich Stdtoch sa uZ zadalo oZarovanim potravin6rskych produk-
tov v poloprev6dzkovom i prevadzkovom meradle. V Kanade od roku
1965 pracuje priemyseln6 kobaltove zariadenie na oZarovanie zemiakov
s kapacitou 22 tlhod. Vo Francrizsku pracuje pojazdn6 oZarovacie zarla-
denie s c6ziom-137 na oZarovanie ovocia, plodov a jahOd. V USA je
vybudovanich niekolko kobaltovfch zariadeni na oZarovanie zrna, ze-
miakov, ovocia a infch produktov.

Experimentalna dast

Vo vlastnel prdci sme urobili orientadn6 pokusy, ktor6 sme zarnerali
na oZarovanie zemiakov a jah6d. Tieto produkty sme oZiarili zdrojom
Co-60 pri davkovej intenzite cca 1,2 Mrad/hod.
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Obt' 1. Zelliaky neoZiar.end - sl<iad pri + 10'C g nresitrcov

Obr. 2. Zeniaky oZiaren6 ddvkou 7,5 krad - sklad. pri + 10'C g rnesiacov

BULLI]TIN XTiI \972

Obr. 4.

L2



Obr. 3. Ja-rody nerrZiarenS - skiad pri + 10'C 5 dni

Obr. 4. Jahody oZiaren6 davkou 250 krad - sklad. pri + 10 "C 5 dni
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,,Llidnica" davkami T,S a 10 krad, jahody
204, 25O a 300 krad.
neoZiarenimi sa skladovali v chladiarenskom 1

7
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Visledky a diskusia
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boxe pri teplote +10.C.
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Boauorruocr[ uctroJrbgoBaHrlfl r4oHEBr.rpyprqero r.rBJryqeHrrfl AJrfl xpauerr]rfl
oBoulefr lr {pynron

Bnnogrr

trtrr Bo BpeMff Roropllx Ha6ir-hAanocl BJrrrsurre
rroErrg HeHI4E Hapro{peilfi, oc},Ty.rerrEolo AoBaMIr
7,5 u 0, 250 u 300 xpa;qon. Peay;rrrarrr rroxaaaJrrr,
rITO trC[Orb3oBaErre I4oHr43rrpyrcElero r43ryqeH[fl oHaSbrBaeT 6naronp[nrnoe BJrI4ffHIre Ha
rrpoAJreErre xpauerrr{s. flpzuerenrae Meur,mrrx goa o6nyvenurr He fipr{BoArrr K Bnarrurerb-
EoMy uaMerreurrro BlrraMr{Ha C ra co4epxanr{ro 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 2OO,25O a 300 krad with
the aim to prolonge the storage time. The results show the favourable effect on the
storage prolonging. No significant chahges of vitamin C and sugar content at lower
radiation rates were observed.
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