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Chemickotechnologickri fal<ulta SVST v Bratislave

Na zri,klade dlhorodnej skf.senosti potravin6,rskej technol6gie je zn6"me, Le
intenzita rozkladn;ich procesov potravin6rskych surovin i spracova,nfch potra-
vin, teda ich skaza, priamo zri,visi od'podtu mikroorganizmov, ktor6 sa v nich
nachd,dzajir, ako aj od ich virulencie, a nepriamo zri,visi od odolnosti prostredia.
ZjednoduSene moZno uvedeni skirsenost formulovat matematick5im vztahorn

R : 
odolnost prostredia

Ak je hodnota dinitela uveden6ho v menovateli nepomerne v56lia ako hoduota
irinitelov v ditateli, potom m6Ze byt rozklad potraviny velmi pomaly, alebo
r.6bec nenastane. Praktick6 met6dy konzervd,cie potravin zmen5ujri, alebo
celkom potli,dajri dinitele ul.eden6 v ditateli, alebo naopak zosihlujri dirftele
uveden6 v menovateli . Na tomto teoretickom myblienkovom z6,klade spodivajfr
prakticky vSetky konzervadn6 met6dy; teda vychridza sa z dvoch z6,sadne
odli5nych principov konzervi,cie :

l. z principrt anabi,6zy, ktorl;i spodiva vo vhodnej riprave Zivotn6ho prosbre-
clia mikroorganizmov, teda potravin, t'akl:e sa zvy5uje jeho odolnost a mikro-
orgarrizmy sa v iiom nemOZu rozmnozovat a vykond,vat enzymatick6 funkcie.
\- priemyselnej praxi na tomto principe spodivajri najmti r6zne met6dy kon-
zervdLcie dehydratriciou, presladzovanim, pridavkom kuchynskej soli, rafino-
\ rlni'ch chernik6lii, etylalkoholu, org. kyselin, antibiotik, fdenin, alkoholick;im
a mliednr-m kvasenim, odnimanim kyslika, presycovanim olejom, chladenim
il rozmlazo\ranim;

2. z prirrcipu abiLzy, ktory spodivav znilovani podtu mikroorganizmov ti,-m,
2r' sa mikroorganizmy odstrariujir alebo usmrcujri, alebo sa aspori dostatodne
zrriZuje ich virulencia. Na principe abiozy spodivajfr jednak v3etky opatrenia,
obmedzujirce pristup mikroorganizmov k potravinri,m alebo ochudobriujrice
potrar-in1- o rnikroorganizmy podas technologick6ho procesu, jednak v5etkv
plieml-seln6 sposob'r'konzervd,cie, pli ktorych sa priamo inaktivujri (usmrcujfi)
tak6 mikrobi6hre forrny, ktor6 m6Zu veget'ovat za podmienok danych zloZe-
lim. pripadne uloZenim produktov. V priemyselnej praxi ide najmri o rozli6n6
sp6sobr steriliz6cie f1'zikd,lnymi zS,krokmi, ako je termosteriliz6cia, sterilizitcia
ionizujircim iiarenim. sterilizd,cia striedavSTm tlakom alebo chemickymi
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zd,krokmi, kyslikom, oz6nom, peroxidom yodika, dietyl6sterom kyseliny
p1'rouhliditej a pod.

Vj.Ska ster:ilizadnej tellotl a das oorganizmy
termicky inaktizovat, sri jednnk vo vJ vztahu
k.rozlidnym infm dinitelbm: v1il3,-vu mikroorga-
nizmov n lrplyvu vvchodiskovej kon

V gtly u ulhk o s t i, gt r o s tr eili a n ti,kr o or g au,i zmou

V ph1 u k y.sl o s t i 7t r o s t r e cli, a nt i k r o o r g aniznro u

i lozli5ujerne tli prosti:edia:

li 
zelenina), pH b;iva 3,b-4,0. obsah organicl<;icir

,- p?lo k1,-sl6 prostredie (derstvd, neokvslenii, zelenina), pH je diselne v5,S5ic.
od 4.0 do 6.5;

(miiso) 6,5.

sri ",1",;T, r**?:il#: Tl5tr"JgT|'iTrIi';[:1minritovom zaluiati na teplotu 60-100 'C hvnir. patiia s"m ..-".porulujfice
lrakt6rie, kvasinky a plesne.

Mrilo k.r-sl6 a nek5'sl6 hmot)r vvhovujir uielen pomelne citlivym mikro-
or:ganizmom, a,le aj odolnrim sporulujircim bakt6r.i5,m. Preto sa musia sterili-
zovat v autoklive nad 100'C. llimoriadne z6,kern6 sri mikroorganizmy Bacillus

ynlyra, pripadne i klost aslov6ho kvasenia.
lizko uvedt-,uej kyslostnej a nem6Zeme sa jm
lebo ide o anaer6bne mik zmy. Preto sa mrilo

hysl6 a nekysl6 potr-avin1' musia zvliit starostiivo sterilizovai (10-20 minirt
pri lI5-125 "O), abr- sa s istotou zabrd,nilo lozkladu, ktor5i m6Ze viest uZ

nieked"l' nezretelnrich pripadne
kaziacej sa potraviny. ine boha-
v a o meise a, intich pr ktor6 sir
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jednak vyhodn;im substri,tom hnilobnych organizmov produkujricich toxinv,
jeclnak zabraiujri pristupu tepla do hlb5ich vrstiev obsahu konzerv.

Vplyu dasu, gtotas htordho tepl,ota p6sobi,

Podas spracovania konzerv6,rskych surovin na trvanliv6 produkty treba
inaktivovat, jednak enzymatichi, systtmy sp6sobujrice napr. neZiadirce oxidadn6
procesy, a tjm zmeuy farby, zniZovanie obsahu vitaminov a pod.., jednak
m'ilcroorganizmy.

Enz'fmy si. zloLitd organick6 l6,lky, ktor6 sa skladajri jednak z nosnej bielko-
viny, zvanej altoenz{m, a jednak z vlastn6ho $pecifick6ho faktora, tzv. hoenzy-
n,,u alebo prostetickej skupiny. Enzj,my moino inaktivovat tak, /ze nevratne
chemicky viaZeme koenzym, alebo tak, Ze hrubo zasiahneme do Strukttiry
apoenz5?mu. Druh;f sp6sob je lah5i, a preto aj pouZivanejSi, pretoZe apoenzymy
moZno zasiahnut nielen chemickymi, ale aj rozlidn;imi fyzikr{,lnymi zii,krokmi,
napr. denaturd,ciou zahralirn, oZiarenim, ultrazvukom a pod., teda zd,krokmi,
z ktorj,ch najmei, t'ermoinaktivri'cia je z potra,vindrsko-hygienick6ho i techno-
logick6ho hladiska zd,sadne omnoho prijatelnejSia ako pridd,vanie hocak;iclr
cudzorod.ych chemick;ich dinidiel. Podla Kyzlinka [f], ak uvaZujeme termd,lnu
denatnriiciu ist6ho enzyrn'r, ktor;i je pritomnf v danej koncentrS,cii v prostredi
s dan;fmi vlastnostami a ak d6jde pri teplote f k prakticky celkovej denatur6,-
cii enzS?mu pr6ve po uplynuti dasu D1, m6Zeme pri line6rne rastfcej teplote
tento tzv. hri,tich! ias exponenciS,lne skracovat bez toho, aby utrpel denaturad-
nv ridinok. Pre vztah medzi t a D teda v6eotrecne plati, ie

t:-k.logD|_cl, 6i/ze

logD: (t - q),

kde D je minimri,lny das potrebny na inaktivriciu mikroorganizmov, h, c1 
-kon3tanty, ktor6 vystihujri dpeciri,lne podmienky. Grafick;fm vyjadrenim

uveden6ho vztahtt sl Lzv. letuli,tn1, akbo termoinaktiaaini ti,ary ist'jrch mikro-
orgtr,nizmov alebo enz5imov, ktor6 charakt'erizujf termostabilitu alebo termo-
labilitu enz;imov alebo mikroorganizmov za danych podmienok.

Z uvedenych poznatkov by sa uZ zdanlivo lahko dal urdit racionS,lny sterili-
za"dtjr reZim pre ist;f typ v5irobkov. Takr4,to jednoduchd, aplik6cia hodn6t
termoinaktivadnej alebo letalitnej 6iary na, urdenie skutodnych zohrievacich
dasov .$ by bola rnoLn6, iba vtedy, keby zvolend, kon5tantn6 inaktivadnd, teplota,
1 p6sobila v celej hmote potraviny od prv6ho do posledn6ho okamihu zahrie'-
vania. Tri,to teplota by sa pot'om nechala p6sobit podas cel6ho dasu D6 (oddita-
n6ho z termoinaktivadnej alebo letalitnej diary), takde enzfmr. alebo mikro-
organizmy by boli spolahlivo inaktivovan6. V konkr6tnych potravind,ch vSak
nie je podmienka kon5tantnej teploty splnitelnd,, pretoZe podas zdhrevu sa
teplota potraviny najprv postupne zvyBuje ai na zvolen6 maximum, tu podas
r rlchie ist;f das zost6"va konBtantnS, a potom spojito hlesd,. Termoinaktivadnr,?
efekt neprislu5i iba obdobiu topelnej vydrile. ale diastodne aj obdobiu vzostupu
teplotl a obdobiu ochladzovania. Ak je teda oL6,zka, 6i ist;f zahrievaci reZjrn
je dostatodne irdinnSi, musime spoditat parcidlne podiely, ktor5?mi prispievajir
jedlotliv6 okamihy zahrievania k jeho celliov6mu inaktivadn6mu fdinku.
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Celkoqi inaktivadn5i fdinok W zi,hrevtt pri kon5tantnej teplote f je dostatodny
(termoinaktivri,cia je frplnri,), ked sa skutodnlf das zahrievania prd,ve rovnd,
podadovan6mu inaktivadn6mu dasu D; diZe ak plati

II,t:$t: t Dt:r.
D7 D7

-{k je skutodnf zahrievaci das krat5i ako kriticky (il I D), zmen3uje sa celko-
v}i inaktivadn;i riiinok zi,hrevlu na podiel, ktory zodpoved6' pomeru $5 : D1.

Pre celkom mal6 riseky zohrievacieho zd,kroku (d.$> 0) potom plati, Ze

d,w: d$ 
-la*.DD

Atr< integrujeme hodnoty dT4/ patriace k iasov6mu obdobiu uvaZovan6ho
z6,Wevt, ktor6 sa zadina okamihom Sn (za6iatok termoinaktivadn6ho efektu)
a kondi sa okamihom $, (koniec termoinaktivadn6ho efektu), dostanerne

n-- f$'f-as.
Jto

AXr md, b).t sterilizadny alebo protienzymovy zd,krok prd,ve postadujrici, mu.ri
bvf trtr'. : r.

[)i ]ronkr6tn]' termoinaktivadny z6'krok tejto podmienke vyhovuje, moZno

0,42
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Obr. l. Grafickd inte grdcia intenzity termosterilizricie II'.
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zislil gra,fickou integraciou dW podla

sterilizovanej potraviny, a to tak,

Konkr6tnou formou vztahu r:/ ($)
mou vztahu D - q(t) je Liara letality
integrd,cie uv6dzame na obr. l.
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skutodnej, spojito sa meniacej teploty
Ze sa oproti g nand,Sajf hodnoty t .'"D
je lcriuln pretepl,iuosti a konkr6tnou for-
enz{mou alebo mikr6bou. Priklad takejto
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Ako vidno na obr. I, vyslednir plochu P porovnd,vame s jednotkovou:plo-

clrou Po, ktorri, zodpoved.S, W: I. Ak je zistend, hodnota lI': ! vdddia ako
Po

many sterilizadn;i' z6"krok na inaktivd,ciu; ak je men5ia ako 1,0,
oorganizmy aktivne a musi sa zv;fBit teplota alebo prediZill ias

vo vd,d5ine zS"vodov sa v beznej praxi na pohodln6 urdenie zahrievacich
empiricky zostaven6 tabulky. Uaaie
rilitu aj zle sa prehrievajricich n6,plni,
sa podla nich zvri,dia presterilizriva-

6/u sa podla nich aj nedosterilizovat.
Priklady tak6hoto presterilizovania sf. na obr. 2-5.

Potraviny moZno sterilizovat v hermeticky uzatvorenych obaloch, v ktor;?ch
sa majfr skladovat, alebo ebte pred naplnenim, teda mimo obalu. V tomto
pripade treba naplnit sterilizovan;i materiri,l do obalov tak, aby do neho v dase

t_J
V7)/,/)

mnl

N
T

sPo50B
(l;-r'. l. \-pln- racion6lnej a prehnanej ter.mosterilizzicie na obsah

mrkvy.
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Obr. 3. \rplvv terrnostcriliz:icie ni.r obsah amoniaku mrkr.X.

, hladnutia uZ nemohla prenikmit nov6 infekcia, teda asepticky. Prednostou
rohto sp6sobu je, Ze dovoluje t najmd,
tenk6 vrstv). tekutych potravi y?hodnej-
.imi, relativne vysokfmi a vel

D sa st odn;fch
;L prtidia pretla-
li v tlak ii,voch),
ktor6 jednak umoZiujri dosiahnut potrebn6 teploty nad 100 'C, jednak kom-
lrenzovat pretlak vznikajrici po zahriati obsahu vnrltri konzervr-.

Sterilizricia u obaloch bude zrejme i v budircnosti najpouZivanejSou pri steri-
ljzricii kusovitych nekyslych potravin, napr. m:isovych alebo zeleninovych
rrekyslych potravin. tlimo obalu sa budri v omnoho vcidlej miere ako doteraz
z-i'ejme sterilizovat kysl6 potravinv v drobn5ich kirskoch a tekut6 potraviny,
rLzrnr. 5tav1-. ale i om5,6ky a podobn6 nekysl6 potr:avinv.

Noul smery a sterilizttinej tecltnihe

Podla progn6z mnohych autolov a in5titircii zostane tepeln6 konzerr.6cia
lrotravin aj nadalej najrozSirenejSou konzcrvadnou metddou. ,Icdnou z mno-
lr{-ch nevyhod sterilizovanych potravin sir vSah znS,mkv prevarenia alebo
lrlipd,lenia, ktor6 sa prejavujir jednak zmenami cliuti a v6ne, jednak zniiova-
,Linl olcserhu nutr-itivne cennych Litok. Pri zdokora,lovani tradidnych postupov
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Obr' 4. Vplyv termosterilir'{'cie na obsah amoniaku zelelr-r.

sterilizd,cie sa dosahuje zlep5enie akosti finrilnych vyrobkov skr6,tenim sterili-
zadn6ho dasu. Pre tekut6 a polotekut6 vyrobky sa ukazuje ako zvl6,5t vhotfu#,
sterilizd,cia u rotatn{ch a'utol{lauoch.

Periodick6 rotadn6 autoklivy majir podla ich vyrobcov [2, 3] tiet'o vSihodl':
l. R;ichlejii priestup tepla prispievi k zlep5eniu akosti mnohych konzerv

s tekui;im obsihom oproli beZnej sterilizri,cii. Skr6tenie dasu zd,hrevu pri
rotatnej a vratnej rotadnej sterilizd,cii je na obr. 6.

2. Krat5ou sterilizri,ciou pri vy55ej teplote moZno ziskat vyrobky s lepSou
farlrou. r 6iou, konzistenciou a nutritivnou hodnotou.

3. llnoh6 viskdzne, polotekut6 a na teplotu citliv6 v;frobky sa m6Zu stenni-
zor-atiro beznebezp

Celkom rotadn6 ste samodinnym prog-
ranori'm ujri poZado mienky a zarud-ujt1

nielen i viiiu airo-"t konzerv, 
"ale'aj 

ich lepBiu t'rvanlivost, lebo teplota P.o!r-eb1d,
nu u-"mitenie sp6r sa dosiahne i pri lirat5om sterilizadnom dase rfchlejdio
r-o r iethr-ch niestach konzelvy. Tym sa na najmenSiu mieru obmedzi tak
plehnand,. zrko aj nedostadujrlca sterilizd,cia konzerv sterilizovanych r' 19116
ir1-clr autohld,r ocir. Okremtoho konzerv)' sterilizovan6 za rotd'cie majir dlh5iu
sklador-atelnost. Rozdiel v akosti konzerv sterilizovanlich v statickych a ro-
tadnych autohld,roch ltrstie s dasom skladovania. Z ekonomick6ho hladiska
je d6leZit6. Ze skrd.,tenim ,"telilizadn6ho dasu pri rotadnej stcriliz6cii sa jednak

Bl'LLnrl-\ XrV/1-2-1975
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-Obr. 5. Vplyv termosterilizri,cie na obsah amoniaku dervenej repy.

a
tt
N
Nt--t^\
NXi

u

Obr. 6. Skrri,tenie iasu zd,hrevu pri beZnej
a pri rotadnej sterilizri,cii.

80 1@

zniZi spotreba energie a jednak sa raciond,lnej5ie vyuZivajri v5?robn6 priestory,
takZe sa zv;iSi q;?robnri, kapacita sterilizadnej linky. NaEe vlastn6 skrisenosti
ukd,zali, Ze nie pri v5etkych vlirobkoch sa uveden6 prednosti preukd,Zu. Prikla-
dy toho sfr na obr. 7 a 8.

Prikladom rotadn6ho tlakov6ho sterilizri,tora je HANSA ROTOI\IAT firmy
llittelhri,user und Walter v Hamburgu. Je celkom automatizovan1i, s progra-
rnovou regul6,ciou, ktord, umoZiuje vopred regulovat tieto parametre: teplotu
liredhriatej vody v hornej n6dri:i, tlak v celom syst6me, teplotu sterilizadnej
r-ody v hornej n6dri,i, tlak v celom syst6me, teplotu sterilizadnej vody, das steri-
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t)l-,r' : Oirsrrh arnori:rku v mrisovj'ch konzerr.dch steriiizoyanVch
a rotadnou steriliziicioLr.
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zacie. das chladenia, sp6sob5' pohyfl (jednoduchd, alebo vratnd r'otd,cia a icir
-rr.trnie). Nevfhodou je periodicky proces, ktor;i je zmierneny pouZitim auto-
rr.i\tizoran6ho zariadenia (PACK-Automat) na naklada,nie a vvklzr,danie koiov.
I'reclnostou tohto zariadenia je moi,nost sterilizd,cie r6znych obalov od l/2
i,r i l. b:r, dokonca i 20 l.

K onti nzcaltt ct st er il i, zd,ci ct

F'].astrice vlf'kony konzerl'6,rsk):ch iiniek a snaha tlutomatizov:rt cehi vyloltu
",'rlie k prechodu od periodickej ku kontinuri,lnej sterilizd,cii r'lirobkov. Konti-
,rrrti,hie sterilizd,tory vvr6,ban6 v zahlanidi moZno lozdelit na skupinr-, ktor6
rrrrrjir niektor'6 spolodn6 znaky :

ri) steriliz6tory vaiov6, pd,sov6, bez plotikladu, bez rotd,cie.
lr) sterilizd,torv s rotiiciou plechoviel
r') steriliz6torv hr-drostatick6,
rl) sterilizd,tory s ohrevom horircim vzduchom tr lilvnorn.

r) Sterili,zatorq ua;fi,oae, pasoud., bez protilcladu, bez rotaci,e sa poulivrrjir pre
rntrriie vykony a sterilizadnri teplotu do 100 "C. Zitkla"dnfm prvkom tychto
zalitrcleni je nekonedny pris. Na riom sa umiestriujir plechov6 zrlebo sklen6 obalr'.
lrtr.rr'6 prech {dzajl postupne zahrievacim, sterilizadn5l'm a chladiacim irsekom.
\cvvhodou vietkych variovych a tunelovyc}r steriliz6torov je velki' n6,roli irtr
sttrvebnir plochu a velky objem yodl-, ktory s& musi ohriat n:r sterilizadnir
telrlotu pred zadatim prevddzky. Zo sterilizd,torov uveden6ho t1'pu sir zn6,me
rirrlrr'. sterilizator Mass6, sterilizd,tor' - 

chladid Bohne [a], ktory lrouZiva na
steliliz6,ciu na 100 oC zmes glycerolu :r, glykolu.

b) I(ontinu,dlne rotatnd, sterilizatory. Hlavnymi predstavitelmi rotadnycir
lroritinud,lnych sterilizrirtorov sir bubnoue steri,li.zatory. Ich vnritorny transportnr
svst6m je uldenf pre isty priemer zr, r'o veidSine pripador- aj plc istir vri5ku
lrleehoviek. R;ichlost, rot6cie plechoviek zavisi od pliemeru rotola, od jeho
ot6,irok, a nie od priemelu plechovick. Pri t;ichto druhoch sterilizd,torov ire-
rnoZno dosiahnut optimd,lnu rychlost otS,dania plechoviek. Najznd,mejSim
t.vpom bubnovych Jterilizritorov s lot6ciou plechoviek je S'I'ERILMATIC'.
vi-r'obok firmr- IIIC/FIVIC, Belgicko. Nrisledkom rotadn6ho pohvblr vrtirtornych
lrubnov steriliz6tora a nriten6ho poh]'bu plechovieli, pren6,ian6ho trenim
o plechov6 Spirri,lv, pevne spojen6 s vnritornymi stenami vonkajiich bubnov.
otdrirajri sa plechovky okolo vlastnej osi. Toto axid,lne otS,danie znadne zniLuje
sterilizadnri das pri tekutych a diastodne aj ka5ovit.vch vSirobkoch. \rykon je
asi 450 ks plechoviek/min. Nevyhodou jc. Ze v jedncim zariadeni moZno steri-
lizovat iba jednu vcLkost plechoviek, ako aj v:idiia p6dorvsov6, plocha. Podob-
lii konitrukciu md, zd,padonemecky kontinu6,lnv rotadny sterilizri,tor firmr-
Flerbort a taliansky sterilizd,tor a chladid fir'mv Vcttori-IIanglii [5].

c) Hydro.stati,cltd, sterili,zritory.Prednostou tychto zariadeni sir dobr'6 prevS,dz-
l<ov6 vlastnosti, rovnocennost sterilizd,cie, pozorn6 zaobchidzanie s obalmi,
rrra,l6, prdcnost, automatizhcia prev5dzkv, velky vykon. Niektor6 tvpv sterili-
z.6torov sir vhodn6 pre r6zne n6,plno, velkosti a tvar'1. obalov, plech i sklo.
pr-idom obalv m6lu aj rotovat. Na,jznrimejSie h1'drostatick6 stelilizd,torv sri:
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Carvallo, Olida, Francf.zsko,
Hydromatic, Stork, Holandsko,
Hydron-llitchel Engeneering, Anglicko,
H-vdron-FXIC, Belgi cko,
Hvdroflex-FMO, Belgicko,
Hvdrostat-Mather and Platt,, Anglicko,
Hunister-Komplex, Mad'arsko,
Hr-drolock-FMC, USA.
d\ Sterilizdcia horticim uzd,uahom alebo d,yntou{mi, pl,gnmi je jednou z inten-

zivne Studovan5icit met6d sterilizd,cie, najmd, s ohladom na niZ5ie nriklady na
tepelnf. energiu i na vlastn6 zariadenie t6]. K tejto skupine patri kontinud,luy
lotadny sterilizd,tor Steriflamme firny Carnaud z Francrizska. Je urden5i
vi-luadne na sterilizd,ciu tekut;fch i tuh;ich v;irobkov v nd,leve v plechovliS,ch.
Predhriate plechovky rotujri nad hor6,kmi a prechridzajri priamym plamer"rom
horiaceho propd,nu. Ich obsah sa rychlo zahrieva na sterilizadnri teplotu l0()-
l?.+ oC, pli dase ohrevu 3 min., pridom dotyk s priamym plameiiom netr.vd,
dlhiie ako I minirtu. Chladia sa vodnou sprchou a kripelom. Senzorick6 r'ltr,st-
nosti sir vraj lep5ie uchovan6 ako pri staciond,rnej steriliz6,cii. Najlepdie shfr-
senosti sa ziskali pri sterilizri,cii Sampiii6nov [7].

V y sok ot eplotnd, kr athodobd, .steriliaicia a as epticlcd plnenie

Zariadenie podla Martinovych vyn6,lezov a plnoautomatick6 linky typu [)ole
[8] sa_irouZivajri pri vyrobe ovocnych a zeleninov5ich Stiav, pretlakov a polie-
voir. Dal5ou alternativou aseptick6ho plnenia vhodn6ho i pre dalBie <lruhv
potlavin je proces Irlash 18, vyvinuty a zavedeny do vyroby firmou Srrift
and Co [5], dalej r-net6dy Ptr'C, SC, HCF, Smith-Ballova, Ekelundova metr'>cla.
sorrietsl<e linky na aseptickir sterilizS,ciu a in6.

'Sterilizacict, niektorlch Ttotrauina,rsltyclt, ulrobkou ponlocou mikroulnoudho olireuu,

Y zalraniii preskri5ali sterilizd,ciu dZemu. Mikrovlnovri, jednotka s vylionorn
I kW sterilizuje dZem pri teplote 66 "C za 5-15 sekrind. Za tj,chto podmienok
srr pektin uepom3uje & nenastd,vajri farebn6 alebo chutov6 zmeny. Rovnirlici sa
osveddilo mikrovlnov6 oSetrenie balendho su5en6ho ovocia, ktor6 potom nt'pli's-
rrie [9]. Nevyhodou je vysokri cena za jednotku energie v porovnani s kouvend-
ni-mi zdrojmi energie. Kv6li riplnosti eBte spomei.me, Ze v ostatnych rokoch
szr v celosvetovom rozsahu venovala mimoriadne velkd, pozornost probleura-
tike r.r'uZitia'ionizujilceho [,iaretzia vrd,tane steriliz6cie na prcdlZenio uchol'a-
telnosti potravin. Pritom sa vyhrocovali dasto celkom protichodn6 stanor islid,,
ocl velmi optirnistickj,ch aL po celkom odmietav6. Podla sir6asnlich po-
zrratkov z troch int'enzit Ziarenia, teda z vysokej 2-5 }Irad, ktorri mri steuili-
zadri6 irdinky, strednej 0,1 aL 1,0 Mrad a nizkej sazd6, najschodnej3ou strecLnd,
ir nizlia intenzita na rddiopasterizd,ciu potravin, na zamedzenie kliiivosti
a rrii'enie parazitov.

Abr- sme poukdzali na mimoriadnu zd,vaZnost a na zodpovednost vylobnej
i riadizrcej sf6ry za bezchybnost sterilizovanych potravin,na z6,ver n6,5ho lefe-
ld,tu uvedierne jeden priklad zo zahratibia, ktor)i' takmer dramaticky tfrto
zodpovednost potvldzuje [t0]. NajvySdi americky federrilny orgii,n pre dozor
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10. Pracovnici.
Pokial je urim znilme,
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naal potravinarni a liedivami Food and Dlug Administrtr.tion tFDl] uverejnil
r zbierke feder6hrych zd,konov US;\ (Federal Registcr) 21. I. a I.1. 5. 1973
nov6 pledpisy, ktor6 sa musia, dodrZiavat pri v;irobe mr|lo kvsl;ich a nekyslSich
potravin. FDA dosiahla schvd,lenie t;ichto no1'ych predpisov schopnS,?ch chrd,-
rrit fdimrejSie spotrebitelov, pretoZe v rohoch lgTl-1972 sa v USA q-skr-tlo
riac pripadov botulinizmu. Amelickd, firma Le Bon \rivants bola zodpovednd
za dva smrteln6 pripady llo konzumd,cii polievky v plechovke, litorri vyrobila,;
l-DA krd,tko potom zaki,zala predaj v5etkvch v;rlobliov Bon Vir.ants a lilmir,
zbankrotovala. Zo s\rojej vlastncj iniciativv, po poudeni spomenutvm pripa-
clom, firma Campbell Soup Company, l:)opredny vylobca stelilizovanych polic-
r'ok, stiahla z prcdaja cel6 s6rie polievok, ktor6 uZ boli dodan6 maloobchodrr,
PretoZe mala pochvbnosti o sprd,vnoin v1'kond,varLi stelilizadnych opelricii.

FDA pristirpila k presnej evidencii v3etkych v;irobnych iednotiek v USA
ir v clrdzine, iitor'6 r'yr6,bajri alebo na amelichom trhu predri,vajri mri,lo h5rsl6
steriiizovan6 potravinv. Vletci uvedeni vylobcovia sa musia podrobit inlpelici i

orginov FDA, abv sa zarudilo, Ze vyloba tychto konzclv nie je Skodlivd, zcL'ar-in
spotrebitela.

IJveden6 pledpisy sir verhni lozsial)le a, podrobni ir, tvoria povinny s-\'st6nr
ltriamej riradncj hontroly priemvselnycir oper6,cii uzatr-Srania konzervor-{-cli
obalov. Ich text je rozdeleny do desiatich seilicii s tymito n6zvami:

l. l)cfinicie. 2. Sprd,vnc vi'lobn6 postupl-- 3. Pliprnva vyrobku. 4. Lilderiic
stelilizadnych lralametrov. 5. Operd,cie v cliehiach ria, icpelnir stedlizir,ciri. 6.
ijariadenie a lrostul.ty ntl spld,vnu vfrobu. 7. Obalr'. 8. Zd,zntrmy o steriliz6cii
ir r-jlolte. 9. Nriliccln6 odchi'-lliv pri sterilizdLcii oproti uldenyn itarirmetlour.
1Lt. Prircovnici.

Pokial je nrim zname, rrveden6 prodpisy sfr prvi'm zihonor-n na svetc. litolv
r- takorn velkom lozsahu nariacluje podrnienky stelrlizd,cie potravin s cielorn
rlosialrnut ich zdla,votnir bezchybnost. Pozoluhodn6 sfr uapr'. dasti predpisor-.
ti{it-ljirce sa uldenia stelilizadnjcir palarnetrov. Rozhodlo sa, Ze stcrilizadn6
lraranf,ctre musia urdit osob;r, ktor6 d6kladne poznajri plobl6my tcpehlej
stetilizd,cic potrnvin s nizkou kJ'-qlostou balcni'ch do hcrmctickv uzavleti'clt
ol;tilov tr, ktol6 rnajir li clispozicii pokrisu6 zariadenie 'vhodn6 ua vr,lioranie
potlebrrych skiriok. Uldenic-- paliurnetrov musi ]rr.t zaloien6 na plijatelnich
vedeckych met6dach rl rnusi zahfr"rat iialv tepellci deitluhcie bakteriihrcj
tlciry, matematick6 r-.j'podt). zaloi,gn6 na klii'lid,ch preterpiivosti obsahu konzerl-,
.hridky zd,mern6ho odkova,nia a skiriky zd,hlevu. Vietci pracovnici pri sterilizld-
nirch operd,cid,ch sa musia podrobit irdiur6mu dohlaclu kvalifikovanej osobr-,
litord, str, ikolil:l v irstave schvdlenom riaditelom FDA.

Tirto strudnir informd,ciu sme uviedii na z6vel nd,Sho refeld,tu pre to, abr sme
poukd,zali r:'a zavaLnost sprii,vneho vt'korrd,vania, sterilizd,cic pc.travin, ioho
irreclpokladom sir blbok6 vedomosti 2 fqjto problematikl-. \/ podmir.'rkach
n65ho pld,trovat6ho a centrdlne riaden6ho nd,rodn6lio hospodd,r'stva m6,rne ir;r to
ntrjlopiie preclpohltrdv.

IiYZLINK, V. : Ziililtrrlr
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V druhej dasti sa popisujir nov6 smery v sterilizadnej technike podnuc rotadnlimi

autokld,vmi cez kontinui{,lnu sterilizriciu vaiovit, rotadnri a hydrostaticku. Dalej sa popi-
suje steriliz:{,cia horircim vzduchom, vysokotepelnd, kr:itkodob6 sterilizeicia s aseptick;?m
plnenim, sterilizricia pomocou mikrovlnov6ho ohrevu a pomocoll ionizadn6ho Ziarenia.

Teol-re rr,rqecHrre ocFroBbr creplurr{Baurrrr r{ rroBrrle FlaupaBlellrlfl B rcxHlrne
cTepnnrrSarlrrII

lSr,rnoXsr

ts nepnoii rracrr,r AoHJra[a rlprrBogrrrcfl Teoperrrqecxrre ocHoBr,r riorroepBrrpvronl[\ MeroAoB,
ocnoBrlBarorqrrecfl r'"rraBu6rM o6pasol,r Ha rrpuurlr.rfiax aga6r.roaa n a6r.roaa. Ilogpo6Ho paa6l-
paercfr BJrr{flHrre BJra}r{Hocrrr rr oco6euuo }rr.rc;[orrrocrrr (p]{) rra [epex{[Ba]rI{e Mr{tipoopla-
rlrBMoB Bo BpeMrr _crepr{JrL{3arllrorrntrx orlepaqrri. Br,r.rnc;reHlre HpurrlqecHofo BpeMeHrr
ru lpa$nucoHoe uao6palnenuc repMorrrraHrr'rBaurrorrnb-r\ lnnnii, lrcro;1 rpa{uuecnoro rrrlTc-
rprrpoBaHrrfl.

Bo aropoii rr:'rcrlr ofiucr,rBarorcfl HoBr,rc HarlpaBJeHr.rrr B Texllr{Re crcprr;rrl3aTIrlrr BpatrIam-
rr]rlec.fr aBToRiraBr,r, Hetrpepr,rBHafl cTepr{iru3arurr BarrHa.s, BparqamtrIaflcfr !I rrrApocraTr'I-
(recfiafl.,{anee onucrrBaercrr creprrirrrgarlr.Irr roprirrrrM BoBAyroM, HerrpoAoJrrlrrrreJ]bHafl
tlrcpIIJIIISaUutl c IIOMOILI{] BbICoIiOII TcMIIepaT]'phl c ace[TlrlecHIIM IIaIIO"T]HeHIIeM, cTepI{J-JII3a-
tltLrt c noMorrlbro NrrrripoBo"rtHoBor-o narpcBa Ir o rroMorrlbrc rloHlr3np]'K)ul0r.o rl3Jy{eHrrrr.

The theoretical principles of sterilization and t'he nerv directions jn sterilization
technic

S urrrrnary

In the first part of lecture are stated the theoretical principles of conserving methods
con,.isting mainly in the principles of anabiozis and abiozis. In detail is analysed the
influence of moisture and especially of acidity (pH) on the survival of microorganisms
at the sterilization processes. The calculation of critical time and the graphic expression
ot termoinactivative lines, the method of graphic integration.

Il the second part are described the new directions in sterilization technic beginning
r,.'ith rotarl- autoclaves via continual bath, rotary and hydrostatic sterilization. Further
are described the sterilizationlvith hot air, the high-temperature short-time sterilization
lith asseptic filling, the microrvave heating st,erilization and the sterilization rvith ionic
ltrdiation.

Dehytlratr{eia a
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