niétnymi odbornikmi, ktor{ si odniesli z tejto exkurzie tie najlepsie dojmy. Po-
tvrdzuje to aj dakovny dopis veduceho exkurzie, riaditela inz. V. Ibla, v kto-
rom sa piSe, ze vSetei UcCastnici exkurzie, ktori mavstivili ustav, vyslovovali sa
o fom mneocbydajne nadsene. A riaditel inz. Ibl dochadza k zaveru, Ze tym
prispel na§ tstav, resp. jeho veduci ,,k velkému uspechu sympézia, ktory nie je
iba velkym uUspechom odbornym a hospodarskym, ale i velkym uspechom poli-
tickym®“,

Prednagka dr. inz. I. Steina, inZz F. Klempovej a inZ 1. Grajciara ,,Sorpné
izotermy a ich suvislost s aktivitou rezidudlnych enzymov v lyofilizovanych
potravinach® bola uverejnena v Bulletine Ustredného vyskumného tistavu potra-
vinarskeho priemyslu — pobocka Bratislava ¢ 2. s. 7—14. 1965.

J. Arpai

Sledovanie strat aromatickych zloZiek v sublimaéne
suSenych produktoch*®

M. BEHUN, J. HRIVNAK

V sucasnej dobe je kvalitnd potravina charakterizovana mielen biologickou
hodnotou, ale aj prirodzenou farbou, dobrou chutnostou a typickou arémou —
vonou. Z tohto hladiska treba chapat aj maroky konzumenta na aromaticku
zlozku konzervarenskych produktov, ktoré naroky neustdle vzrastaju.

V technologickej praxi pod pojmom aromatickych latok sa rozumie komplex
prchavych organickych zluéenin, ktoré vyvolavaju prijemné ¢uchové pocity.
Podstatou vone su plynné a prchavé latky, ktoré s vdychované nosom a drazdia
¢uchové bunky nosnej sliznice.

Myslim, Ze sme opravneni dommnievat sa, Ze vOna potraviny je jednym zo
zékladnych parametrov pri posudzovani kvality finadlneho produktu, takze
z hladiska technologie sledovanie zmien véne uéinne pomaha pri rieseni mno-
hych délezitych problémov potravinarskeho priemyslu ako napr. sort pri ovoci
a zelenine, sledovanie technologickych Uprav a problémov balenia i skladovania.

Je to prave plynova chroematografia, ktora v poslednych rokoch nasla Siroké
uplatnenie pri skumani latok tvoriacich voénu v potravinarskych produktoch.
Plynova chromatografia je separa¢na analytickd metdda, ktord je velmi citliva
i na stopové koncentracie. Umoziiuje analyzu bez rozkladu, ¢o sa vyuziva hlavne
pri identifikécii latok pomocou infralervenej alebo hmotovej spektrofotometrie.

V poslednych desiatich rokoch sa publikovalo vela vyskumnych prac, ktoré
poukazovali — a opravnene — Ze sublimacné suSenie vymrazom potravinir-
skych produktov je konzervacia metddou, ktorou mozno okrem vitaminov, far-
by a chuti uchovavat i voniu aj pocas dlhodobého skladovania.

Pri naSej praci zamerali sme sa na sledovanie strat vone pocas sublimaéného
su$enia za roéznych podmienok vedenia su$iaceho procesu (ohrevnych teplét).

* Referat predneseny na ,Refrisyme” v oktébri 1965
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Price Reya dokazuju, Ze podas sublimaéného susenia nevanikajui resp. len vo vel-
mi malej miere, straty na voni. Naproti tomu Greaves odporuca, hladat spdsob,
kbtorym by sa o najlep§ie uchovali aromatické latky pri sublima¢nom suseni.
Podobne Curdovid a Popovskij so spolupracovnikmi zistili aromatické latky
v kondenzate vychadzajucom zo zariadenia. Palmer zistil, Ze strata prchavych
aromatickych latok v cibuli je vacsia pri metéde sublimaéného suSenia ako pri
sudeni vzduchom. Tieto préce, ako aj vlastné pokusy, mas viedli k tomu, aby
sme si tieto zistenia overili.

Uspech pri $tudiu aromatickych latok v potravinich dasto zavisi od metédy
pouZitej pri extrakcii pripadne zakoncentrovani vzorky. Najbeznejsie postupy
pouzivané pri ziskavani koncentratu su destiladcia, vymrazovanie a extrakcia,
ktoré si pomerne komplikované a zdlhavé, Pre analyzu plynovou chromato-
grafiou vSak nie je potrebné aromatické zlozZky —- vonu koncentrovat najméi
vtedy, ak ide o relativne sledovanie zmien vzajomného zastupenia.

Metodika pripravy vzorky v naSom pripade bola nasledovna:

Do banky o obsahu 50 ml sme navazili také mnozstvo Cerstvého materidlu,
resp. sublimacéne suSeného produktu a vody, aby zodpovedalo 15 g ¢erstvej
vzorky. Obsah v banke sme intenzivne pretrepavali 2—3 min. a po tomto c¢ase
sme banku temperovali 10 min. pri teplote 35°C za obCasného premieSavania.
Z priestoru nad vzorkou sme odobrali 1 ml par, ktoré sme chromatografovali.

Plynovta chromatografiu sme robili na pristroji Fractovap mod. C (Carlo
Erba, Milano), za pouzitia plamenného ionizaéného detektora a dusika, ako
nosného plynu. Vzorku sme chromatografovali na sklenenej koléne o dlzke 1,6
m g priemere 4 mm. Kolénu sme plnili silanizovanym chemosorbom W o zrni-
tosti 0,20—0,25 mm, impregnovanym 10 %, (hmot.) di-2-etylhexylesteru kyseliny
sebakovej (Octoil S). Impregnaciu sme robili rozpustenim zakotvenej fazy v ace-
téne a vakuovym odparenim rozpustadla v pritomnosti nosi¢a. Kolénu sme
plnili vibra¢ne a pred pouZitim kondicionovali 48 hodin pri teplote 120 °C a prie-
toku dusika 85 ml za minutu. Teplota kolény pri chromatografovani bola 88 °C
a prietok dusika 40 ml/min.

Vysledky

Pomocou plynovej chromatografie sme ziskali uréité udaje o tom, ako vply-
vaju teploty ohrevu na straty aromatickych latok — voéiiu pocéas sublimatného
suenia. Na obr. 1 je vidief priebeh teplot (platni, povrchu a jadra) pri subli-
madnom suseni cibule. SuSenie trvalo 3 hodiny, pricom maximalna teplota plat-
ni bola 90 °C, maximélna teplota povrchu materidlu 55 °C a maximadalna teplota
jadra 30 °C. Na obr. 2 vidiet chromatografické zdznamy, kde zdznam &. 1 zod-
poveda éerstvému produktu, zdznam & 2 produktu po prvej hodine susenia,
zédznam 3 po druhej hodine suSenia a zdzmam 4 po tretej hodine suSenia, t. j.
na konci sublimad¢ného susenia.

Na obr. 3 je zndzorneny priebeh sublimadného suSenia cibule bez chrevu. Cas
suSenia bol 8 hodin, priom maximélna teplota povrchu materialu bola 15°C
a maximélna teplota jadra 9 °C. Na obr. 4 su chromatografické zaznamy aro-
matickych latok cibule (Iahko prchavych), kde zaznam 1 znazoriiuje Cerstvy
produkt a zdzmam 2 sublimadéne su$enu cibulu po 8 hodinach suSenia za hore
uvedenych podmienok. V oboch pripadoch bola cibula pred sublimaénym su-
Senim zmrazovand pri teplote — 30 °C.
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Ziskané vysledky pomocou plynovej chromatografie ukézali, Ze dochadza
k stratdm na aromatickych latkach pccas sublimatného susenia a to najmi v zé-
vislosti od teplot sugenia. Na obr. 5, kde zdznam 1 zodpoved4 sueniu s ochrevom
a zaznam ¢ 2 sudeniu bez ohrevu vidiet, Ze straty na véni su az o 50 % nizie
pri sublimacénem suseni bez chrevu.

Z uvedeného vyplyva, Ze naSe zistenia si zhodné s Reyovymi, to znamen4i, Ze
straty véne su zavislé od priebehu tepldt pocas sublimaéného suSenia. Na tomto
mieste je potrebné upozornit i na to, Ze pri nasej praci sme sledovali aromatickée

o) @

Obr. 5.

latky nizko prchavé, t. j. do teploty +40°C, a to preto, Ze cielom naSej prace
bolo prave zistenie ubytku vone za podmienok teplotného reZzimu pri sublimaé-
nom suSeni.

Tato préca je len zadiatkom v sledovani stability véne pocdas sublimaéného
suSenia a v budtcnosti by sme sa chceli zaoberat s problémami stivisiacimi so
skladovenim sublimatne su8enych produktov, wvplyvu inertného prostredia
ako aj vhodnosti suroviny.

Suhrn

Autori v praci sledovali vplyv teploty materidlu pri sublimaénom sufeni ci-
bule na uchovu véne. Vysledky ukdazali, Ze na stratu aromatickych latok mé
podstatny vplyv teplota ohrevu.

UccnenoBanne moTeps apoOMaTUdeCKUX BelecTs
B CyOJNMMAIIUOHHO CYLIEeHBIX IPOAYKTAX

Pesowme
ABTOpHL HCCTAETOBATN B paGoTe BIMAHMe TeMIIepaTypH MaTepuaaa MpH CyOIUMAMAOHHIL-

CywKe JyKa Ha COXpaHeHHe apoMarta. Pe3yJII)TaTbI IIoKasan, YTO Ha MOTepru apoMaTuo
YeCKUX BeIeCTB MMEET CYIeCTBEHHOE BJIMAHUE TeMIleparypa mogorpesa.
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Studium der Verluste von aromatischen Bestandteilen
ind gefriergetrockneten Produkten
Zusammenfassung
Der Einfluss der Temperatur des Materials bei der Gefriertrocknung von Zwiebeln
aut die Erhaltung des Aromas wurde von den Autoren studiert. Die Ergebnisse haben

gezeigt, dass auf den Verlust der aromatischen Stoffe die Temperatur des Aufwir-
mens einen wesentlichen Einfluss hat.

O stabilite nukleovych kyselin (RN A a DNA)
v zmrazenych a lyofilizovanych mikrobidinych bunkdach*

J. ARPAI, Z. LESKOVA, D. LONGAUEROVA A J. TOMISOVA

KTIucova funkcia nukleovych kyselin pri zivotmych procesoch bunky dava
predpoklad k tomu, aby sa efekt konzervacie, resp. stabilizicie biologického,
a to menovite mikrobidlneho materialu, nizkymi teplotami, ako aj lyofilizaciou,
sledoval na zdklade stalosti alebo pripadnych zmien v zloZeni nukleovych ky-
selin.

Akopokusny material sme pouzili rézne druhy mikroorganizmov, me-
zofilnych ako aj psychrofilnych, nerovnakej rezistencie voéi chladu a vysueniu.
V rameci druhov sme sledovali rézne kmene, aby geneticky podmienené vlast-
nosti organizmov, najmaé ich rezistencia, sa dala vydiferencovat. Pracovali sme
s mezofilnymi baktériami: Escherichia coli, Micrococcus percitreus, Micrococcus
cinnabareus, Sarcina lutea, Streptococcus faecalis, Serratia marcescens, Pseudo-
monas aeruginosa; so psychrofilnymi baktériami: Pseudomonas fluorescens a
Achromobacter album, kym Specidlne pomery u sporulatov sme Studovali na
aeroboch Bacillus megaterium a anaeroboch Clostridium sporagenes. Spomedzi
kvasinkovitych organizmov sme si vybrali kmene patriace k druhom Torulo-
psis sp. Pichia sp., Debaryomyces sp. a Sacharomyces sp.

Na zmrazovanie, ako aj na lyofilizdciu sme odobrali bunkovy material z mi-
krobidlnych kultdr rézneho veku, t. j. z réznych rastovych faz. Odstredené a
premyté bunky sa suspendovali do izotonického, ako aj do hypertonického a
hypotonického prostredia s obsahom réznych soli, bielkovin a cukrov. Koncen-
tracia bunkovych supenzii sa nefelometricky nastavila vod¢i Standardu na dve
extrémne hodnoty, t. j. na relativne nizku koncentraciu (okolo 106 buniek) ml
a vysoku (okolo 108 buniek ml).

Technika zmrazovania zalezala na tom, Ze sa bunkovy materidl pondaral po
urcity Cas do zmrazovacieho roztoku o teplote —7, —18, —78 °C, resp. do te-
kutého dusika o —192 °C. Rozmrazovalo sa pomaly (pri 5 °C) a rychlo (pri 40 °C).

* Referat predneseny na ,Refrisyme” v oktébri 1965,
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