
nidnyimi. o,dbornikmi, kto,ri si od,niesli z tejto exkurzie tie najlepSie dojmy. Po-
tv,rdzuje to aj dakovn;f dcrpis vedriceho exkurzie, riaditela inZ. V. Ibla, v kto-
rom sa piSe, Ze vSetci ridastnici exkurzie, kt,o,ri rnavStivili ristav, vyslcvovali sa
c io,m neo'byiajne nadSene. A riaCi.tel inz. Ibl dochddza k zSveru, ie tlm
pl'ispel n65 ristav. resp. jeho vedrici ,,k velkemu fspechu symp6zia, ktory nie je
iba velkfm uspechom od-oornym a hospod6rskym, ale i velkym uspechom poli-
tickym".

Fredn6Ska dr. inZ. I. Steina, inZ. F. Klempcvej a int. L Grajciara ,,Sc'rpin6
izote,rmy a ich sfvislost s aktiv'ito,u reziCu.6lnych e,nz;imov v lyofilizovanjrch
potravin6ch" bola uverejnena. v Bulletine Ustredn6ho vyskumneho ristavu potra-
vi'n6rskeho priemystru - pobodka Bratislava t.2. s. 7-IL 1965.

J. Arpai

Sledovonie str6t oromotickfch zloZiek v sublimuEne
suSenfch produktoch*

M. BEHON, J, I{RIVNAK

V sudasnej do'be je kvalitnS. potravi,na char-aktorizovan6 'nielen b ologickou
hodno,tou, ale aj p'rirodzenou farbou, dobro'r.r chutrnostou a typickor,r ar6mou -v6irou. Z tohto hladiska treba ch6pat aj ndroky konzumenta na arorrraticku
zloZku kc,nzer:v6rernskych produktov, ktor6 ndroky neust6le vzrastajri.

\r technologickej praxi pod po'jmom ar-omatickych l6tok sa rozumie komplex
prcha'"'ych ,orgaLnickfch zlirie,nirn, ,ktor6 vyvoJ.dvajf prijemn6 duchov6 pocity.
Po,dstato,u v6ne sri ply,nne a rp,r'cthav6 l6tky, krtor6 sir vdych'ovan6 ncsom a dr6ZCia
duchov6 bunky nosnej sliznlce.

Myslim, Ze sme o,prdvneni domnievaf sz, L,e vo6a potnaviny je jeCnym zo
z6klad,nj'ch paramet,rov pri p,o,sudzovani kvality finS.lneho p,ro,'Cuktu, takZe
z hladi.ska technol6gie sledovanie zmien v6ne ridinne pomSha pri nieSeni mnc-
hfch d6ieZi,tych prcbl6mov potravinarskeho priemyslu ako napr. sort pri ovoci
a zelenine, sledovanie technologickfch uprav a probl6mov balenia i skladcvenia.

Je to prdve ply,novri chrc,matografia, ktord v posledn;ich rokoch naSla 5irok6
upla,tnenie pri skrimani l6tok tvoriacich v6iu v potravin6rskych pr,oduktoch.
Plynov6 chromatografia je separradnd 'analytick6. met6da, ktor6 je velmi citliv6
i na. stopov6 ko,ncentrdcie. UmoZiuje analyzu bez rozkladu, do'sa vyuZiva hlavne
pri ide,ntifik6cii l6tok pomo,cou infradervenej alebo hmotovej spektrofotometrie.

! poslednSich desiatich ro,ko,ch sa publikovalo vela wyskumnyoh pr6c, ktor6
poukazovali - a oprivnene - Ze sublimadn6 suSenie vymrazom potravin6r-
skych produktov je konzerv6cia met6dou, ktorou moZno okrem vitaminov, far-
by a cn'uti uchovdvat i v6iu aj podas dlhodob6ho skladovania.

Pri ,na5ej prdei zamerali sme sa na sledovanie str6,t vdne podas sublimadn6ho
suSenia za'r6znych podmienok veCe,nia suSiaceho procesu (ohrevnfch tepl6t).

* Referft predneseny na ,,Refrisyme" v okt6bri 1965
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Pr6ce Reya d,okazujri, ,Ze podas sublimadn6ho su5enia nevznil<ajri resp. le,n vo vel-
mi malej miene, straty na vdni. Napnoti tonnu Greaves odip,onida, hladaf sp6sob,
ktor;fm by sa do ,najlepSie uchcrvali aromaticl<6 l6tky pri sublirnadnom suSeni.
Pod,ob,ne eurdov6 a Popovshij so spolupr'acovnikmi zistili aroma,tick6 iStky
v kondenzdte vyohiidzajricom zo za,riadenia. Palmer zistll, L,e stratia prchav;ich
aromatickych l6tok v cibuli je viid5ia ,pri met6d,e sublimadneho su5enia ako pri
suSeni vzduchom. Tieto pr6ce, ,ako aj vlastnd poku,sy, rnds viedli k tornu, aby
sme si tieto zistenia overili.

Uspech pri Stud,iu aromatick;idr l6tok v potravin6ch dasto zdvisi od met6dy
pouZitej pri extrakcii prirpadne zak,oncentrovani vzoirky. NajbeZnej5ie po,stupy
pouZivane pri ziskavani koncentrd,ttr sri des,til6cila, tryrnrazovanie a extrakcia,
ktor6 sri pomerne komplikovan6 a zdlhav6. Pre anal;tzu ply.rro,vou chLrornato-
gnafiou v3ak nie je potrebn6 a,romatial<6 z\o2ky - v6iu ko,ncerntrovaf najmii
vtedy, ak i:de o relatirme sle'dovanie zmien vz6j,omn6tr,o zastripenia.

Metodika pri'p,r'ar,y vzorky v na5om pripade bola nasledovn6:
Do barr-ky o obsahu 50 ml sme nrav6Zili tak6 mnoZetvo derstv6ho materielu,

resp. sublimadne suSern6ho pnoduktu a vody, aby zodrp,ovedalo 15 g derstvej
vzo,rky. Obsah v banke sme intenzivne prefuep6vali 2-3 rnin. a po tornto dase
sme banku temperovali 10 min. pri teplote 35"C za obdasn6ho premie5avania.
Z priestonu nad vzorkou sme od,obrali 1 ml p6,r, ktor6 sme chrom,atografovali.

Plynovri chrornatografiu srne nobili na pristroji Fractovap rnod. C (Carlo
Erba, Mila,no), za pouZi,tia plamenn6ho ionizadn6ho detekto,ra a dusika, ako
nosn6ho plynu. Vzor:ku sme chnornatografo'vali na sklenenej kol6ne o dlzke 1,6
m a p,riemere 4 mm. Kol6nu sme plnili silanizovanym chemosorbom W o zrrri-
tosti 0,20-0,25 mm, impregnovanjrrn 10 0/s (hmot.) di-2-etylhexylesteru kyseliny
sebakovej (Octoil S). Impregn6ciu sme robili rozpustenim zakotve,nej f6zy v ace-
t6rne a vdkuor{'m odparemim rozpri5fadla v pritomnrosti nosida. Kol6nu sme
plnili vibraine a pred p,ouZitim kondiciono'vali 48 hodin pri teplote 120 "C a prie-
toku dusika 85 mI za minritu. Terplota kol6ny pri chrormatogrrafo,vani bola 88'C
a prietok d,usika 40 ml/mirn.

Vfsledky

Pomoco,r.r plynovej chromatografie sme ziskali urdit6 fdaje o torn, ako vplf-
vajf teploty ohrrevu ,na straty arom,atickych l6tok - v6iu podas sublimadn6ho
su5enia. Na obc'. 1 je vidiet priebeh teplOt (platni, povrchu a jadra) pri subli-
madnom suSeni ci,bule. SuSenie trvalo 3 hodirny, priiom maxim6lna teplota plat-
ni bola 90'C, maximdlnra teplota porwchu materi6lu 55 "C a maximSlna teplota
jadra 30 "C. Na obr. 2 vidief chnomatografiok6 zeznamy, kde zdntam d. 1 zod-
poved6 denstv6mu produtktu, zdzn:am d. 2 produktu po prvej hodime su5enia,
z*znam 3 po druhej rhodine suienia a zdwta'rn 4 po tretej h,odine su5erria, t. j.
na konci sublimadn6ho, suSsnia.

Na obr. 3 je znSzornenf priebeh sublimadn6ho suSenia cibule bez ohrevu. eas
suSenia b,ol 8 hodin, pridom maximSlna teptrota 'povrchu materi6lu bola 15'C
a maximd.ln'a teplota jadra 9'C. Na obr. 4 sri ohromatografick6 zdznamy aro-
matic[ieh l6tqk ci]bule (Ia,hko p:char4ich), kde zAnram I znLzo;riuje derstqi
prod'ttkt a zSanarn 2 sublinaaine suSenri cibulu po 8 hodfur6dr suieoria za hore
uvedenfotr rpodmienok. V oboch pripadoch bola ,oibula ,pred stlblimadnJ'm su-
Senim zfitrezovatrL| pri teplote - 30'C.
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Ziskane vlisledky 'pomocor..l plynovej chrornatogr.afie uk6zali, Ze doch6dza
k stratdm na aromatick;ich l6tkach po'das sublimadn6ho su5enia a to najmd v z6-
vislc,sti od tepl6t suSenia. Na ob,r. 5, kde zSznam 1 zoCpoved6 suSeniu s ohrevom
a z|znarn d. 2 suie,niu bez ohrevu vidiet, Ze straty na v6ni sri aZ o 50 % niZSie
pri subiimainc,m su5eni bez ohrevu.

Z r.r.vedeneho vyplyva. Ze na5e zisienia sri zho,Cn6 s Reyovymi, to znamen6, Ze
straty v6ne sri z6vis16 od priebehu tepl6t podas sublimadn6ho su5enia. Na tomto
mieste je potrebne upozornit i na to, Ze pri naSej prdci sme sledovali ar,omaticke

Obr.5.

I6tky nizko prchav6, t. j. do teptrotty +40'C, a to preto, Ze cie(orn naSe,j pr5.ce
bolo pr6ve zistenie ribytku v6ne za podmienok teplotn6ho reZimu p,ri sublimad-
nom suSeni.

T6to prdca je lern zadiatkom v sledovani sta,bility v6ne p'odas suiblimadn6ho
su5enia a v budfcnosti by sme sa chceli zaoberaf s probl6mami s'r.rvisiacimi so
sklad,ovarnim sublimadme su5enych rp,ro,dukto,v, vplyvu inertn6ho prostredia
ako aj vhodnosLi suroviny.

Suhrn

Autori v pr6ei sledovali vplyv teploty materi6lu pri sublimadnom suSeni ci-
bule n'a uchovq-r v6ne. Vjrsledky uk6zali, i,e na stratu aromatickli'eh l6,tok mA
p,o,dstatrnf vplyv teplota ohrevu.

tr4ccnegonaHrre florepb apoMarlrqecnl,rx Berrlecrts
B cy6J-ruMarII4oHHo cylxeHblx npoAyKrax

Pearolre

Anropu rrccireAoBaJllr n pa6ore r,rtttrrrre reMneparypbr Mareplraira npn cy6nlrltaqnonur.I-
cyruHe Jryna Ha coxpaHeur{e apoMara. Peayrsrarsr nonaaaJrll, qro Ha rrorepr{ apo-\,rarlro
qecHrrx Berr{ecrB r'rMeeT cyilIecrBeHHoe BrilEHile TeMnepaTypa [oAorpeBa.
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Studium der Verluste von aromatischen Bestandteilen
ind gefriergetrockneten Produkten

Zusarnmenlassung
Der Einfluss del Temperatur des Materials bei der Gefrieltrocknung von Zlviebeln

aut dic Erhaltung des Aromas '"r'urde von den Autoren studiert. Die Ergebnisse haben
gezeigt, dass auf den Verlust der aromatischen Stoffe die Temperatur des Aufwdr-
mens einen wesentlichen Eir-rfluss hat.

O stobilite nukleovfch kyselin (RN A o DNA)
y zmrqzenfch o lyofilizovonfch mikrobi6lnych bunktich*

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

Kludovd funkcia nukleovych kyselin pri Zivotnych procesoch bunky ddva
predpoklad k tomu, aby sa efekt konzerv6cie, resp. stabiJ.i.zdcie biologickeho,
a to menovite mikr,obi6lneho materiSlu, nizkymi teplotami, ako aj lyofilizdciou,
sledoval na zdklade st5losti. alebo pripadnych zmien v zloieni nukleovych ky-
selfn.

Ako pokusni materiS. l sme pouZili r6zne druhy mikroorganizmov, me-
zofilnych ako aj psychrofilnfch, nerovnakej rezistencie vodi chladu a vysuSeniu.
V r6mci druhov sme sledovali r6zne kmene, aby geneticky podmienen6 vlast-
rxosti o,rganizmov, najmd ioh rezistencia, sa dala vydiferencovat. Pracovali sme
s mezofilnymi,b'akteriami : E scherichia coli, Microco ccus percitr eus, Micr o coccus
cinnabareus, Sarcina lutea, Streptococcus faecalis, Serratia'tnarcescens, Pseudo-
rnonas aeruginosa; so psychrofilnjrmi bakt6riami: Pseudomonas Jluorescens a
Achrornobacter album, kym Speci6lne porne,ry u sporulStov sme Studovali na
aer6boch Bacillus megateriun"t, a anaeroboch Clostridium sporagenes. Spomedzi
kvasinkovitjrch organizmov sme si vybrali kmene patriace k druhom Torulo-
psis sp. Pi,chia sp., DebargomAces sp. a SacharomAces sp.

Na zmrazovanie, ako aj na lyofiliz6ciu sme odobrali bunkor,f mate,ri6l z mi-
krobiAlnych kultrir r6zneho veku, t. j. z r6znyc}i rastovych f6z. Odstreden6 a
premyt6 bunky sa suspendovali do izotonick6ho, ako aj do hypertonick6ho a
hypotornickeho prostredia s obsahom r6znych soli, bielkovin a cukrov. Koncen-
tr6cia bunkovych su,penzii sa nefelometricky nastavi.la vodi Standardu na dve
extr6mne hodnoty, t. j. na relativne nizku koncentr6ciu (okolo 106 buniek) ml
a vysokri (okolo 108 buniek ml).

Techrrika zmrazovania z|leLa\a na tom, Ze sa bunkoq!' materidl pon6r,a1 po
urditf das do zrnrazovacieho roztoku o teplote -7, -lB, -78 "C, resp. do te-
kut6ho dusika o 

-792"C.Rozmrazovalo 
sa pomaly (pri 5 "C) a qictrlo (pri 40'C).

x Reier6t prednesenf na ,,Refrisyme" v okt6bri 1965.
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