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Yybran6 poznatky zo sfiasndho v5 skumu yyuZitia ionizujriceho
Ziarenia Y potrayin6rstve

Z. SALKOVJ

V dl6,nku uvddzame sribor informr{,cii publikovan;?ch v ostatn;,-ch rokoch z ob-
last'i vyskumu a aplikS,cie ionizujriceho Ziarenia na richor.u potlir,\'in rastlinn6ho
p6vodu. Poznatky kv6li prehladnosti sir usporiadan6 tnk, abv z textu vyplynul
stav vyuZitia novej technol6gie v praxi (vr6tane stavu legislativv v tejto ob-
lasti) a probldmy oZarovania v)'branych druhov poZivtrtin (zer}iirl<v, cibula,
mnkk6 ovocie) 

- 
sortiment sledova,n;i v ostatnich lolioch l CSSR v r6mci

laborat6rnvch a itvrtprevd,dzkovych experimentov.

\rplyv ionizujtceho Ziarenia na skladova,uie zeutirr,kov
a cibulc

Ionizujfce Zia,renie bezprostredne p6sc'bi na fyziologick6 procesr- r zenriakoch
a cibuli, v ddsledku doho sa v zir,vislosti od velkosti drivliv Zialenin brzdia ich
rastov6 procesv. OZiarenie d5,r'kami rador.e l0 aZ 100 Gy rlvvol6,vir, tr,na,tomick6
a metab^olick6'zmeny v uvedenych surovintich Il].

Efekt radi:'linej inhibicie klidenia zerniakov tr, cibrrlc or-plvviiuje mnoh6
faktory : uellcosf ddaky Eiareni,a, od,rocla,, kuctli,ta nLrotinll . podnienky slclailouani,a,
uhoclny bas oL'iarenia surou'i,ny po zbere, spt6sob mellipu[(i.('i. so surouinou (mecha-
nick6 poSkodenit,), lokali,ta a in6.

Gltinewald [2], Lee :r, spol. [3], Patzold [4], Spalenbcr.g [5] a cltr,lSi skirmali
podmienky inhibicie klidenia zenrizrksf iririnhom ionizrrjircelio Ziar"enia. Ddrvky
ii:rlenit, potrebn6 na reta,r'd6ciu a inhibit,iu kliienir, zt,rrrit lior- sa pohybovali
v rozsl,hu od 40 do 150 Gy (4-15 krt',d). Lr:c a Kinr [:3] zistili. i,e ni, i d6,vka
20 Gy (2 krad) pcdstzr,tne $porn.,lt1jc lilfi'cnie zenrir kor-. Skladovanie takto
oictlcnych zenriikov pl'i +l0oC a pli izlror-cj tcplott'ti lc.lativncj vlhkosti
80-90 ori, sa plcdlZilo do neskolych jr',r'nrich r.nt's,itrc'ov zt zrtiLili sa hr.notnostn6
straty sp6soben6 dychanim. N:rprr,ti t(rnru rrir pii oZiirrt'ni,ch zemiakoclt zazna-
mcnilla ndchylnort na hnitir,. V pclor-tr,'rii s irct,Zir,r'uri'nti lzorka,nti sa zvy5enie
hniloby oZiar:en;?ch zemii-kov -,'v,.;r't'1 l'ir jt' csli.benirrr plilodzcnej odolnosti
rastlinn6ho tka,niva oploti fvtop*tt g6nlr-nr mihloolganizmom. S velkostou
dd,r'ky iiareniri, t6to odc.,lnort l<lt'r:6 [2].
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Straty hnitirn rnoZno obmedzit pozornou manipullciou [2], ochranou zemia-
kov pred mechanick;i'm poranenim, oiarovanim iba vytriedenej a kvalitnej
suroviny [4].

Takano a spol. [6] St'udovali vplyv ionizujriceho Ziarenia na hojenie porane-
nych zemiakov. Poranenie urobili l, 10, 20 a 30 dni pred oZiarenim a po fiom.
Prakticky v5etky zemiaky sa zahojili v priebehu skladovania pri teplote
+5 "C a pri teplote okolirr,. Jednoznadny vplyv na hojenie poranen;ich zemiakov
sa v5ak nezaznamenal. Co sa tliika vplywu ionizujfceho Ziarenia n:r, bakteririlnu
a imi infekciu Sandret, [7] nezistil nijaky vplyv Ziarenia na cit'livost zemiakov.
Nduchylnost na hnilobnt infekciu a v6bec pozitivnyefekt radiafn6ho oBetrenia
do znadnej miery zrivisia od odrody zemiakov 12, 5,8,9f.

Mnohi autori Studovali a porovndLvali vysledky radiabnej a chemickej inhi-
bicie klidenia zemiakov. Baraldi [9] odskri5al ridinok gama Ziarenia a izopropyl-
fenylkarbam/r,tu na inhibiciu klidenia zemiakov, ktor6 skladoval pri +10'C
a 85 o,/o relativnej vlhkcsti. Oiiaren6 zemiaky boli v dobrom stave a bez klidkov
i po I0 mesiacoch sklldovania, chemicky o5etren6 po 7-8 mesiacoch. Kontrol-
n6 neo5etren6 vzorky v)'drZali iba 5 mesiacor'.

Said a spol. [10] porovnd,vali v;fsledky inhibicie klidenia zemiakov oZiarenim
dd,vkarni 80-f 50 Gy so zemiakrni o5etrenS?mi chemicky (zerniaky namddali
24 hodin v rozt'oku ky,:eliny sirovej o koncentr6,cii 0,1, 0,3, 0,5 "h).Po 5 mesia-
coch skladovania mnoZstvo konzumovatelnych zemiakov zo vzoriek oletre-
n;fch 0,5 o/o kyselinou sirovou bolo 81 o/o, zo vzoriek oZiarenSi'ch d6,vkou 90 Gy
(9 krad) 7I o/o.

Skfmal sn aj kornbinovany tidinok gamalirdami pri dS,vkach 50-150 Gv
(5-15 krad) a chernick6ho oietrenia (roztokom k)'seliny salicS'lovej) na predi-
ienic skladovatelnosti zeuriakov pri izbovej teplote podas 8 ntesiacov. Kim
a Park Il] kon5tatujri, Ze kombinovan;irn oietrenim sa zredukovalo klidcnie,
hnitie, hmotnostn6 si'raty a zosychanie zemiakov v ztivislosti od odrod.y.

I ked v;isledky zaznr,rnenan6 pli raditr,dnoj n chemickcj inhibicii klibenia sri
ponlcrne rovnak6, ulednostou rridiadn6ho odctrenia zemiakov je nenSvratnri,
irrlLibicia klidenia, ti" to, /z: neobsahuifr reziduh, [7].

Rrdirr,6n6 o5ctrenie sp6sobuje huednutie zeuril,kov a, jcho inteuzita ztlvisi
od rnnohych fakt'olr.rv.

Ogtr,+;:r, tr, spol. il2'l tL ila,tsurni tr, spol. [13, 14] dtndovr;li vplyv gama, l/rdov
nir, ltnt dnnt'io zelnri.-,lic.,- ,,- zir,virilosti od ir,i,su rr:,diadn6ho oietlenii', 1tc zbelt .

Ilnodinit'ir-r sa, zistilo r. obla,sii cir:vnycir zvtizko'o- r." nritvr-cJr lrulr-ir,k. Bolo
irricnzir-nejiie pi:i ;rczi^clycli rilio pli zi'i,l;,i'ch zr,rniilhor.-ych liluz,4,rrh. Zjt',";i>va,1<t
srr, pi'i zemil,liocii cZiiu'cnycii I nrr,'rrii.,c po zbcic di,riliou 100 a,400 Gr'(l0 r 40
ktr,rd) a iba r- inrr,lottl ;.o2,;ti,llLt irir, zi.;iilo pli zlrniir,hc;ch t.Zitllen.ych t0 'riZdiiov
1ro zbere. Zcrrri.r,li;- cZirit't,t16 3 llrc',i;ucr,r pi1 71v'it'ttlt'bii r. liliii;.cltit irr'.,dip r 6bec
neilncdli.

V pliprr,dtr luredtirtil, zetrii:r,kor', i.lfo;'6 ]x,ll vr'.,',rliu16 gilriii:, lr'rrYlr,-;ri dS,rlir,nri
I00, 200,400 Gy 1':r,ts;umi:-., spol. Il3. 14] zi,rtiii, Zr obsir,h o-cli{i,:,,,lir lr, zi'fIii,
tr, to r-;h';rztr<riiio v r:icvtit-ch zviizl<or,,li;-, v clt'cti alto r I',rPko. Otisi,h livs<,liny
r,,srki.;r:bovr,.j sru zitiZ'.i.,-r-I v ziiyislosrti r,cl r-<'Iht;sli cltivk5r Zir',1'cnil, irl'.. l1,j111ci11rj
r. -{ultkc,. Alil,ivitri oriz};'tit()1f ltolt'ti:nt,l,,xir[riz-,' l, ptrrrrxidr'i,zy sit, < Zir-,lrvi:,r.,iru
zvyiilr', r-o rtrrlliych dil,:, 1,ir,,ttlt zclttiiilio',','j lri'rizr', rr,ic nir,ir.ii',c 1i 1:i€r\-111'qrll ziazk<'ch.
I,) pi'/,c r-r-prlj',.1r,, Zl cxistr.,te rzil,iortuiy r'ztr:,i'i lrrtrdzi hireciliutinr a zii:.ci'.a.nri
1. 6i1:;liinr uvt'cL.rui'cir 7l';:71pl.- v t,Ziiucnvirh zi,irri:,.j<crcir.
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Tatsurni a spol. ll5l v novBej prici dokazujir, Ze existuje zd,vislost medzi
hnedn'.rt'im zenritlkov, pestovatelsk;"-mi lcka,litarni a d'asom ra,diain6ho oSetle-
nia po zbere.

Zernie-r,ky zo 7 lokalit (v Ja,ponsku) boli oZia,r'en6 d6,vkr."r;ri 100 a 200 Gr',
a to 2,5 e,Z l0 t;fZdirov po zbele. OZi:i,renirn zemia,kov 2 t;zZdne po zbere sa, uk6-
zalizna.dn6 rozdiely v hnednuti v ztivislosti od pestovatelskr,*ch lokalit. OZiare-
nirn 5 t;'idriov llo zbere sa hneclnutie zorirkor- zledukovii.lo tiZ nl, I lokalitu
a oZiarenirn 10 t;iidrlov po zbet:e bolo hnt'clnritit-: nepatrn6. Z tj,chto v5?sledkov
rlutori dedukujir, Ze radiabn6 oieti'enic z<,mittkov bv str. rna.,lo uskutodnit aZ
1,5-2 mesi:lce po zbere.

Bersel, a, Sandret' lI6l na, zi,l<ltide dosirr,hnut;ich v;i'sledkov d6vajri do pria-
rneho srivisu hnednutie oZitr,r'cn; ch zenritilior- po tvareni so stripajircim obsa-
hom polyfenolov tr, li1,'seiinl- chlorog6novej v kortikrilnonr a, palench;.matickom
tkanir-e. Zrnent- v riktivite poll-fenol<-'xicli'r,zl boli poi':-r-* strl,.6or-ania ror'rlak6
v oZiarenych i ireoZiarenych vzorlih,ch.

V zemia,koch oZiaren;ich garnn, hidami stirptr,l obsah poJr-fenolov a kvselinv
chlorog6nove.i \- parenchyrnat'ickorn i l<ortikilnonL tlit.nive, ale v zemiakoch
oZiarenych bctu hiirmi stirpal iba, v kortikd,lnom tktlnivc.

Berset a Sandret' p6] predpokladtijir, Ze poriZitie bet:r, hii'ov na radia,irn6
oBetrenie zemiakov, ktor6 prenik5r, iba do povrchovej n'str-v, m6Ze vl'rie5it
pro}l6rn hnednutia varenfch oii:irenych zerniakor-.

Udinkorn ionizujticeho Zial:enia m6Zu nir,stat zmenv i r- chernickom zloZeni
zemiakor-. Vzhladom na kvalitu sa sledujfr najurti, zlll(.nv v obsahu kyseliny
a,skorbci-iej, clrklov, dkrobu a suiinv.

K najvyra,zlcjiirn zmenS,m dochd,dztr r- kyseline a,slicirbor-ej. Jej obsah klesti
ihnecl po oZirr,i'eni s dd,vhou Ziu,r'enia, a, to uZ i pri tali. ch nizkr-ch d6vkach
(50-100 G5'), alio sr-'r potrebn6 na inhibiciu kliienia zenriii.liov. \r oZiarenlich
ale v chemickl' oSetren;fch zemiakoch sa zniZuje mnoZstr-o lir-selinv askorbovej
Il]. Po jednom aZ dvoch rnesiacoc]r skladovania sa hladintr, kvselinl- ashor]ro-
vej v5'rovntivrr, na hladinu v neoZiarenych kontrolnych vzor'1i1r,ch.

Ghods a spol. [17] pri rtr,diadnej iniribicii klidenia zetlit-L,kor. d6,vkami 60,
80, I00 a 140 Gv zaznamenali, Ze kyselina a,skolbovi sa oxidovt-r,l:r, na dehydro-
formu a celkov)i vitamin C hlesal s dtirrkou Ziarenia :r, ittsotn skladovania.
OZiarenim iistej k5rseliny askorbovej sa uk6,zn,lo. Ze jej plechod n& dehl'dro-
formu nesp6sobilo v;ihradne oZiarenie gama lfimi, ale lozkladnyni reakciami,
zinterrziv nenrimi Ziareni m.

Podobne i pri chladia,renskom a mraziar"enskom skladovnni zeleninl- a eite
viac pri vareni sa zniZuje obsah k5'seliny askolbovej; po 3-hod. vareni zeleniny
kles6, jej obsah o t0-60 % (181.

Painter a spol. ll0] sledova,li vplyv sp6sobu pestovania, lol<alit. konzistencie
pddy a skladovania n& zmenv obsahu kyseliny askorbovej v zemiakoch.
Naj'rnd5i vply'v mali skladovricie podmienky. Straty kyseliny askorbovej
podas 8-mesa6n6ho skladovania pri teplote 7,5 oC a relatirrnej vlhkosti 95 o/o

boli 67 o/o. Tieto straty boli vy5Kie v prvly'ch tlfidioch skladovania ako v neskor-
5ej skladovacej sez6ne.

K menej v;i'znamn;im zmen6m v radiadne oHetren5ich zemiakoch doch6,dza
v obsahu cukrov a Skrobu. ZniLuje sa obsah redukujricich cukrov a Skrobu
a zvylujri sa celkovd cukry.

V radia,dne a chemicky oSetrenych (0,5 o/o rozt'okom H'SO4) zemiakoch
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[l0] klesol obsah redukujricich cukrov v chemickl- oBetrenyich viac ako v oiia-
renych dri,vkou 150 G1'. Na konci 5-rnesadn6ho skladovania pri izbovej teplote
klesol obsah Skrobu a stirpol celkov;i cukor'. Podobn6 vysledky zaznamenali
i dal5i antori [11]. Chods a spol. l17f nezaznamenali v,jrznamn'! vplyv Ziarenia
na obsah cuklov v zemiakoch ani pri r6znych dd,vkach oZiarenia (60, 80, 100
a 140 Gy) podas skladovania pri teplote l-18 aZ +20'C.

Podobne ako pri zemitrhoch i pri cibuii sa met6da radiadn6ho oietrenia uk5,-
zalrr, ako efektivnS' sp6sob na inhibiciu klidenia.

Vlisledk5- mnohych pokusov publikovanliich v lit'eratrire dokazujri, Ze naj-
vhodnejSie dd,vky iiarenia ntr, inhibiciu klidenia cibule sir v rozsahu 40 aZ 100
Gy. Inhibidn;i ef'ekt z6,r'isi od velkosti d6vk;' Liarenia, od dasov6ho intervalu,
ktory uplynie od zberu suroviny po jej oZiarenie a od podmienok skladovania.

Takano a spol. [20] skirmali inhibiciu klidenia cibule v zA,vislosti od dasov6ho
nteliralu od jej zb:m. Uphi6 pctladenie klidenia dosiahli oZiarenim cibule
dd,vkou 30-50 Gy pobas vegetadnej peri6dy, pribliZne 2 ljri;dne po zbere.
OZiarenie cibule 3 mesiace po zbere nebolo uZ tldinn6. Z hladiska inhibidn6ho
fdinku sa dasovy interval od zberu po Zialeni prediZil skladovanirn suroviny
v chladiarenskej teplote.

Chachin a spol. i21l Studovali vztah rnedzi dasovym intervrr,lom oZiarenia
po zbere a stupi.om inhibicie klidenia cibule. Aplikovali d6vkv Ziarenia 30-
150 Gy a skladovali pli izbovej teplote. Cibula oZiaren6, 2 t'j,i:dne po zbere
v6bec neklidila. Ked sa oZiarila 4 tj,i:dne po zbere, inhibidn;i ridinok Ziarenia
sa, pomerne zredukoval tr v cibuli oZiarenej 5 t;iidiov po zbere sa vnritorn6
klidky nepatrne prediZili..cKy nepatrne prectlzl

Takano a, spol. [22] sledovali vplyv r6znych faktorov na klidenie cibule podas
rnesiacov skladoyania na dvoch s6ri6,ch poklrsov.8 mesiacov skladoyania na dvoch s6ri6,ch pokusov.
Jednu skupinu vzoriek cibule oZaror-ali d6,vkami 150, 300, 600 Gy, a to 27

a 104 dni po zbere a skladovali pri -l-5 a f 10 "0 a pri teplote okolia.
V druhej skupine oZarovali cibulu d6,vkami 30, 70 a 150 Gy 35 dni a 88 dni

po zbere a skladovali pri f 5'C a pri t'eplote okolia.
Dduvk;r 30 aZ 150 Gy boli najfrdinnejiie. Percento skazenej cibule stripalo

s rastricou dlZkou 6asov6ho intervalu medzi zberom a oZiareuim. Toto percento
bolo niZ5ie vo vzork6,ch skladovan;icli pri +5'C v porovnani s.ryi5imi sklado-
vacimi teplotami.

Vplyv gama hi6ov na chernick6 zloi,enie cibule sa najv5haznejiie prejavuje
pri kyseline askorbovej. Obsah kyseliny askorbovej klesr{, s d6,vkou Ziarenia,
a to iba v prq?ch t;fZdioch skladovania. Poda,s dlhodob6ho skladovania pokles
obsahu kyseliny askorbovej v oZiaren;i'ch a kontroln}?ch vzorkdr,ch cibule je
skoro rovnakj,. Zmeny v zlo|eni obsahq cukrov spdsoben6 oZiarenim cibule
neboli podstatn6 [1, 23].

Radiadndr pasterizricia rnri,kk6ho ovocia (plodov)

V;iskum vyuZit'ia met6dy radiabn6ho oietrenia ovocia m5 svoje opodstatne-
nie, vzhladom na to, Ze ovocie je na svojom povrchu kontaminovan6 rozlidny-
mi druhmi mikroorganizmov (kvasinky, plesne), ktor6 sp6sobujri ich plesni-
venie a hnitie (v;iznam napr. pre prepra,vu a kr6tkodob6 skladovanie pred.
spracovanin).
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llnoh6 v5iskumn6 pracoviskd, vo svete sa sristredili na vyuZitie ionizujriceho
Ziarc,nia na znizenie rnikrobitilnej kontaminricie ovocia, pretoZe v sirdasnosti
neexistujir efektivne chemiclie alebo biologick6 sp6.sobv, kto16 brv plne uspoko-
jova,li na5e n6,rok1' na, predlZenie ich skladovatel'nosti. Je znd,me. Ze dlZku
skladovatelnosti ovocirr udlr,vtr,jfr predovietkym tieto faktor;': jeho fSziolo-
gick;i sta,v (zrelost), mikrobid,lna kontamin6,cia a podmienky skladovarlirl,.
Preto radiain6 o5r:trenie ovocia zarneran6 na potlndcnie Zivota,schopnosti
neZir,r,dfrcej mikrofl 6rv m6Ze kladne ovplvvnit prediZenie jeho skla,dova,teJnosti
a znizenie Irniotnostny-ch st'i'[t.

Z litera,tr,'rlv [2+] je zn6,l11e, Ze nr-r, ripln6 zniienie povl'chovej mir'liofl6rv ovocia
sri ltotrebn6 dh,vky Ziarcnirr nr.,d l0kGy (l Mrad), a,v$ak tak6 vvsok6 d5,r'ky
vvvoLivaifr neZia,chice zrnerly n zniZujfr prirodzenri odolnost ovocia prot'i
rnikloolgarrizntortr. Pri dodrZuni podmienok rnaximtilneho potla,ienia mikro-
fl6rr. zir, sfii'asn6ho ninimlrlneho zniZeniir prirodzenej odolnosti tkaniva proti
nej a zl,chova,nirl kvtllity, netloZuo pouZit na radiain6 oietlenic clvocia dSvky
vyiiie a,ko 3 kGy (300 klad).

Aby sa objasnil n, overil vplyv ionizujfrceho Zia,renitr, pri d6,vkr'r,ch do 3 kGy
1tir, p:lsterizSrciu ovocia, v;isku mn6 pracoviskd, skfnna jir :

- vplyv ionizujirceho Ziareniti, na mikrofl6rr rnd,kk6ho ovociir, (urienie lcttirl-
rrvch d6,vok, vplyv podmienok okolia, na preZivanie fytopatog6nnr-ch mikro-
organizmov),

- 
zrneny v plilodzenej odohrosti ovocitr, proti rnil<r'oorganizurour sp6soben6
liarenim,

- vpll'v urienych d6rvok Zia,renia ntl ploces pozbelov6ho dozlicr-turiti or-ocitt
(zrncny farbv a konzistencie),

- vplyv poclnricnok zbenr, t'ra,nspott,tr, radiadn6ho o5etrenirr, il sliltrclovirnia
ntr, r'ychlost il clrru'.r,ktel ktrzelia, sa ovocia.

tTlieuie optimrilneho reZimu skladovtr,nirl oZiziren6ho orociel
pt'i zachovtr.ni jeho v5iZivovej hodnoir-

Pri aplikfcii uZ uveden;ich dlr,vok Ziarenia do 3 kGy na rtrclitri'nir ptistelizh,ciu
ovocia nenasti,vu,jir zmenv ftubv, chuti, vzhladu tr, lionzistencie. Po nli'itoln
dase sklndovania str, viak znov:t zv;.Sujc cclkovy poi:crt nrikroolgtrnizrnov r-,2 nir
riroveii neoZiaren6ho ovociir. Ztoho vyplyva,, Ze pomocorr ionizujficelio Zitu'enia
molno predizit skladovatelnost iba nJLu'dit;i kittky itis [1].

Ktr,zenie oiiaren6ho ovociir v postradiainej periddc jo sp6soben6 sekund6rnou
konta,mind,ciou oiialencj surovinv zo vzduchu lozrnnoZellinr ltidiostabiln;ich
druhov mikroorganizmov pri pouZitfch drivkach Ziarcnitr,. r'eir,lit,ivtlciou mikro-
orga,nizmov, ktor6 boli potlaien6 oZialenirn [2a]. Ctr,s pledlZerria skladovania
rii,dia,dne oBetren6ho ovocia jo teda danyi' dtr,sovynr intervalom do znovuobno\.e-
nia Zivotaschopnosti miklofl6r'r-. jej lricliosttlbilitou ti schopnostou rozmnoZovat
sa pri rozliirnych teplottlch sliltr,dov:lnitl. Oll'enr toho vplyva,jfr i dalSie faktor'5.
na predlZenie skltrclovtrtelnosti oZialen6ho ovocitt. tt to'. lt:actli,ta surouiny, agro-
technicki, poclntienky i'estu e :beru suroritty. tlostttosti od.rocly, stupefa zrelost'i,
pocl,mienky doprcr,t;y, ttr,nntpultLcie ct, skluloucutirt, surouiny (teplota, relativna
vlhkost) prerl racli,a.ittym o.4etrentnl cL ,po itont, ct relim o5(rrouan'ia.

Sovietski it,utori i25] dolirizali, Ze predlZenie skladovatelnosti jah6d sa znadne
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skrticuje v zrir-islosti od livalitv pred oZiarenirn. OZiarenie paradajok ukrizalo,
Ze dervcn6. neprezlet6 plodv srr sklaclovali pri teplote 18-22"C 15 ai, l7 dni.
Standardn6, trochtr plezlet6 pe,radnjkl'sa po oZiareni kazili siri'asne s kontlol-
nymi vzolkarni.

Hatr,sbroeck ti spol. f35.1 oZzr,rovali jahody s vvsolij'nr potenciSLlonr l'ozklldu.
ktor'6 sl<lt:dovali 10-14 dni pri +0,5 "Cl a, potonl 2-5 dni pri l0'C. Ut
i d6,r'krr, 2 kGl' silne potll,tila, plesniyenie a predlZila ich skladovatelnost.

Pokusy s ja,hodarli uskutci'neu6 v Holandsku [26] uk6,ztlli, Zc kazenic sp6-
soben6 mikroorganizmami pli oZiarenych jalioddch za.iina r';ichlo, ak clozrievali
v daZdivom podasi. Po 14 diroch skladovrr,nia vzoliek jah6d oZiarenyclr drivka-
rni 3 a, a kGy dozretych v da,Zdivonr obdobf bolo 30 91, plesniv;fch, pli cZiar:e-
n;fch j:r,hodS,ch dozretych v slnc'i'nych dioch, po 3 diioch sklaclovanin ilezl,zna-
mena,li nijak6 plesnivenie.

LTZ niekolko lokov v sirvislosti sr radirr,dnym oietlcnim ovocia, sa venuje
vo vfsknnre velk6 pozoluost \rlastrlostiairr odr6d. l\{a,xie tr, spol. l27l zistili, :ze

pri lovntr,kom reZirne oZiir"r'enia rt nasledovn6ho skladovtr,nia sa m6Ze predlZenie
skladovatelnosti rozlidnych odr6d ptr,r'adnjoh pohybova,t v rozsahu S dni.
Pri skladovani troch odr'6d blosliyri oZitr,r'cn;i'ch d6,vka,mi 0,25-3 kG1' mnoZ-
stvo pokazen;ich plodov bolo tali6 rozdic,lnc, ;" 1'plvv jednotlir'lich odr6d bol
jednoznadny.

Vidal [28] uskutodnil skladovanie pri 2-7 oC 2l dmhov plodov, ovocia
n, zeleniny, oZiaren;ich dd,r'kou 1,5 kGy. Na zS,klade vjsledkov lionitatrrje,
Ze najmti, pri hrozne predlZenie skladovu,l,clnosti zS,visi od odlody.

Niekolko vjskurnnych pric je venovanych Btridiu riiinl<u stupia zlclosti na
predlZenie skladovatelnosti oZiaren6ho mri,l<k6ho ovor:i:r a plodov. Zave:t tyichto
pr6rc je: nriikk6 ovoci(r, plodl a zeleninu treba oZarovat v it6diu vhodnej zre-
losti.

Podla vfsledkov liovalskaja [29], moZno riviest Ze pri oZiareni nitikk6ho
ovocia v Std,diu plnej zrelosti sa zvy3uje ias skladova,telnosti v porovnani
s neoZiaren5Trni vzolktr,rni. Pri takomto ovoci je skladovtr,telnost kratBia ako
pri ovoci oZiarenom r' 5t6,diu technickej zrelosti. V danom pripade das skla-
dovatelnosti znadne z6,visel od lionzistencie a s iiou sfivisiacej citlivosti na
napadnutie n-rikroorganizmanti.

Vidal [28] zistil, Ze pri jednej a tej istej d6,vke Ziarenia vtiiBie zmen]'nerstali
v irplne zrelon ovoci ako r- nezrelom, kde vliknitd, Btnrktrlra ovocia md, do
istej miely ochranny riiinok ploti Ziareniu. Autor uv6,dza, Le zelenf paradajky
vydrZia vyS3iu dd,vku (  kGy) ako mZov6 (3 kGy) a, m6iu sa skladovat pri
6 "C 2-2,5 mesiaca, kSirn ruZov6 iba 30-40 dni.

Efekt, ndiain6ho odetrenia or'ocia a plodov zftvisi aj od podmienok transpor-
tu a skladovania pred oZiarenim a po iom. Niektori autori [28, 30, 3l] uvdudzajri
Ze ovocie a plody sa m6Zu skladovat do radiadn6ho oSetrenia najviac 12 dni.
Pokusy 124] vl<6"zali, Ze nemoZno oZarovat ovocie dlho skladovan6 po zbere,
pretoZe je kontaminovan6 r6,diostabilnl;?mi plesiami.

Okrem velkosti d5,vky iiarenia na predlZenie skladovatelnosti ovocia a plo-
dov plfva i dd,vkovy prikon Ziarenia.

Poknsy na paradajk{,ch l32l dokazujrl, Ze zvyHovanirn d6,vkov6ho prikonu
od 0,2 do 8 Gy/s pri rovnakej d6,vke Ziarenia sa dosiahne vdb5ie zniZenic podt'rr
mikroorganizmov. Proces postradiainej reakt'iv6,cie plesni pri pouiiti wsok6ho
d6vkor'6ho prikonu Ziarenia sa spomalil o 2-3 dni.
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Podobn6 fidaje ziska,li Kur:djaEor'5, a i\fedvedskaja [33] pli pokuijoch s jaho-
cla,rni, nr.a,lin:r,nri il, paprikou. PouZitie l.ysoli6ho ddLvkov6l'ro prikonn Ziarenia
url'loinilo zniZit kontl,rnin6ciu jt'lli6d ti, nla,lin plesrianii a zlta,ine zniZit stlaty.

Vidal 128l ililr/rhu.ie plisllc) kontrolovat d:ivkovy prikon pri oZalo'i.ani rozlii.-
rlv(;h dluhov siluovin\'. Ur'6,d2a,, Zc pri oZarovani mrikk6ho ovocia irodnot,a
d6,vlior,'6ho prikonu b1- nemal:r, plekloiit 350 lutidlh a, dir.ku 1.5-1.7 kGv
Jrv rna,l plodukt dosta"t \' pliebcilri 30 min.

1,- pr5,ci [34] sa, poro\ndrvrrl iii'inok ulychlen{'cir elektrdnor- ri sama ifirl<ir-
na plcdlZenie skltrdovti,telnosti pa,r:r,dajoir a, broskSiri. Si<laclor-l,tellnost sa
plediZila pri obidr-or.h sp6soboch oZit-r,r'enia, ale plodv oZiarcn6 grlnrtr, lirianri rrrrr,li
hol'iiu chrrt, a, konzisteucirt. Bi'oskr-ne nra,li ria povr'chu hned6 flr.lir-.

(lieloni r:adiain6ho oiel.renia ovocie, a Flotlov nie je iba predlZeriie slili:dor.a-
te[_.6sti, lle r'r,j za,r_rhgvrr,riie kvalitl. a vyZivovej hodnoty.

Pli divlitr,ch 2-3 liG.r. vcl r-riddine oZitr,renycli produktoy nenast6\-ajir z1l1(.r1\'

alrrbo iba velmi rnal6, v chuti a, chemicliom zloi,eni [2a]. Najvniiie zmer-rl nir.st6-
\riijli \r obsilhu livselinv askolborrej r. oZialenych produktoch. ar-iali nie sir
trLk6^ a.bv podstatne.iiie zni/zilt ich vylir.or.ir hodnotu.

I{ri obsir,h ll-sclinv itsliorbovej v oZirllen5ich ploduktoch vyltl,znc, r}rh-\-a
cliZl<,1 :'1, poclrlienkv ikla,rlor',rr-,i1, 

"po 
oZia,reni. \r iilhocl,ich oZiaic'ni-r'h cl,i'r-iiorL

3liGr'. obs,riih livscliny askolbor.ej po ll diioch skladov:inia pri .rJ'('poklcsol
o l0 o-u \r l)cl'cvrlalli s neoZialenou vzor'kou.

Nlonej vfLa,zne je ovplvvneiry oZitr,r'enim obsir"h olgtrnickSl.ch kvsolin. Na jcitli-
vejiia, je hr-selina, jablinti.

Iirnc.ct po oZiarelli sEr nepatnle zniZujc oirsalr ctrkr:ov, :lle poi'trs siilrrclor-trniil
srr, terntcl l'ozdiel strdL,ca f 1].

Karot6ny sf pomerne stabiln6 pocl vplvvom iia,r'enitr, a iba nc-ptirrlle si1

rozruiujir pri divkach 2-3 l<Gv.

V).uZiver,nie l:rdiadndho oir:tlenia, potravin r- l,r'il\i
V USA sa llrilvdellodobne v blizkej budfcnosti ueupltrtni lic,nrelc'r.rd cZirt'o-

vtr,nie potravin, pretcZe majf na,dbvt'oh potra,vin, dobli' c1i:tlibuinr: sr',-t6nr.
clost*tok dobre v5 ba,\-cli\7ch sklardovr,.cich priestoror- it ol riu.ti s 1'6111p1'11{'
clilrr,dnyrni klinratickymi podmienk:rrni.

V Japonsku loku 19?3 v;'budovali v Ilol<liaido prvir lic,nrerinir oZaror-riti
zemiakov 1.o svete. Je io za'itidenir, so zdloiom Zia,r'enit-. 6r'C'r) o aktirite asi
300 kci, kto16 je situovrln6 r- centle iiluhor'6ho kc,nvejelor-6ho slst6mu
(r6dius 5 ni). I(apacita zariadeuia' je 350 t zcnrirrkor- clenne io je pri 3 rne-
sia,coch oZarovania v roku, 30 000 t zelnitr,lior-.

V NSR komerdn6 vyuZiviillie mct6dr- r'acliiiin6ho c'ietleniit potlilvin z6visi
od dvoch ftr,ktorov:

od najbliZiieho vi'vojtr, zclrtr,r-otnej nc,zeir-aclnosti cheniickycli inhibitorov
klii'enia, ktor6 sr-u r- siriasnosti pouZir-t.jLr r'1, prienrr-sel im d6,va prednost,
plet o Ze sir iacne j.(ie rr,licr oZtr lor-rin ie.

- od legtilneho povoleniir. r'aclitri'n6ho oietlenizr. potr'arin v SirSom rozsahu,
nie ibzr, zernitr.lior-.
V pripacle oZalorrr,nitl zemiir,liov zdroj Zit-r,r'enia sa m6Ze vluZivat iba asi 3

nresiace zrl roh. To sp6solnje. Ze r.net6cll ltiditr,i'n6ho olet'renia je neekonomick6,
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a iba celorodn6 vyuZivanie zdroja Ziarenia m6Ze zvySit' ekonomickri efektiv-
nost'.

VTalianskuvroku l9T3vydaloMinisterstvo zdravot'nictva povolenie nlt, tit-
diadnfr inhibiciu klidenia zemiakov, cibule a cesnaku pre kornerdn6 a konzumn6
rldely. V tejto srivislosti majir vypracovan6 a priprel,ven6 technick6 a t'echnolo-
gick6 parametre pre prev6,dzkov6 oZarovanie zemiakov.

V Izraeli vydali povolenie na radiadnir inhibiciu klidenia zemiakov a cibule
(r. 1967) a na pasteriz{,citt krmiva pre h;rdinq (r. 1973). Majfr pripraven6
technick6, technologick6 a legislativne parametre na komer6n6 oZarovrr,nie
tjchto produktov.

V Brazilii skrimajri ekonomiku a komerdn6 podmienky met'6dy radiain6ho
o5etrenia potravin iba v laborat6rnych podrnienkach, pretoZe nemajri k dispo-
zicii prev5,dzkov6, resp. poloprevr4,dzkor'6 oZarovacie zariadenia. Na z6,klade
ekonornick6ho zhodnotenia konBtatovali, Ze zavedenie tejto met6dy do praxc.
rn6Ze by't' pre ich krajinu efektivne.

V Belgicku v5rdali neobmedzen6 povolenie na, oZarovanie zerni:r,kov, nvSali
kornerdn;i sektor nejavi zd,ujem o aplikS,ciu tejto met6dy pravdepodobne prc
nedostatok inform6cii.

Spanielski odbornici majri pripraven6 parametre pre radiadnir inhibicitt
klidenia zemiakov v kornerbnom rozsahu a kon$tatovali, Le mobiln6 oZarovtr,cie
zariadenia budri efektivrle pre z6"vodv na spracovanie zemiakov.

V Madarsku prekS,Zkou priemvselnej aplik6,cie radiadn6ho o$etrenia zemia,liov
a cibule v Sirokom rozsahu je to, ie z ekonomick;fch d6vodov kles6 pestovanie
zemiakov. Okrem nizkej produkcie zemiakov je to i zastaral5i' (primitivny) sp6-
sob skladovania v nizkokapacitnly'ch decentralizovan}ich skladoch.

Vndiia iast produkcie cibule a Barnpiir6nov sa exportuje do zahraniiia
a prediZenie ich skladovatelnosti radiadn;im odet'renim sa m6Ze rieBit iba,
v spolupr6ci s prislu5nlfmi krajinarni, najmd: z legislativneho hladiska.

Odbornici v MIIR konitatujri, Ze podmienkou priemyselnej aplikd,cie radirli-
nej inhibicie klidenia zemiakov a cibule je v5?stavba nrodernych skladov s rne-
chanizovanou technol6giou skladovania. Uspein6 nr6Ze byt iba oZaror-anie
a skladovanie zemiakov vo velk3ich kontejneroch.

V NILR sa rd,ta s vfstavbou oZarovacich zariadeni v nadveznosti nr" vyvojor.y
progran skladovania. Smer v;ivoja v aplikS,cii met6dv radiadn6ho crietreniir
pot'ravin z6,visi vBak od medzin6,rodn6ho stavu rie5enia tejto problematikv.

Stav komerdn6ho vyuZitia radiain6ho o6etrenia vybran;ich pot'ravin uv{,-
dzame iba z tlfchkrajin,kt'ol6 poskytli informd,cie nrl panelovej diskusii IAtrA
vo Viedni roku 1974.

Sttr,v legislat,ivy v oblasti radia6n6ho oiet'renia potravin vo sveter

V septembri 1976 sa v Zeneve uskutodnilo zasadnutie v,vboru expertov, ktor6
organizovali Organizfcitr, spojenych nS,rodov pre v)i'Zivu a polnohospod6rstvo
(FAO), Medzindrodni agentfrra pre at6movfr energiu (IADEA) a Svetovtt
organiz6cia pre zdravotnictvo (WHO). Vybor z 13 zahranidn;ich expertov
a 5 poradcov zhodnotil experiment6hre d6k:r,zy zdravotnej nez6vadnosti
I potravin [35, 36].

lledzind,rodn6 odporirdanie bolo vydan6 na neobmedzen6 radiadn6 oietrertie
5 produktov:

BUIJLE'rIN XVIrr/2-1979

46

.Q



:ri'kir efektiv-

s,-,lenie lln la-
e a konzumn6
id i'. technolo-

1611,r- a cibule
iii l,ripraven6
te r-'zi1l'ovanle

is radiadn6ho

=iajir li dispo-
r. \rr, z6,klade
:cdr- do praxe

riakor, avSalc
l:1x-rclg5tr" ,r""

nl'nir inhibiciu
lne oZtr,rovacie

eaia zemiakov
-a pest'ovanie
iniitir-ny)sp6-
rh.
d,-, zahranidia
,iZc rie5it iba
adiska.
,Likricie raditr,d-
L skla,dov s me-
b:. oZt-r,rovanie

ti l:' vyvojovy
16li,-r o5etrenia
I,r,-,ltlematiky.
rr:'tlavin uv5,-
Ci.kusii IAEA

sin ro svet,e

's1.n:r'tov, ktor6
r-,!r'-'ipod6,rstvo
-\ a Svetor.6,
:r-cli expertov

nezdLvadnosti

L,n6 oletrenie

l. zemiaky (inhibicia klidenia) - ddvka do 150 Gy,
2. obilie (cel6, zomlet6) (dezinsekcia) 

- dd,vka do 1000 Gy,
3. Papaya (dezinsekcia) 

- d5,vka do 1000 Gy,
a. jahody (zniircnie mikrobidlnej kontaminr4cie) 

- d6vka do 3000 Gy,
5. kurdat6, (nidenie patog6nnych mikroorganizmov, kombind,ciou oZarovania.

a skladovania pri f 10'C) - dd,vka do 7000 Gy.
MedzinS,rodn6 odponidanie bolo vydan6 na prechodn6 radiadn6 o5etrenie

3 produktov:
\. ryta (dezinsekcia) - d6,vka do 3000 Gy,
2. ryby (znilenie mikrobiSlnej kontamin6cie, kombin6,cia oiarovania

so skladovanim pri teplote pod f 3'C - d5,vka do 2000 Gy,
3. cibula (inhibicia klidenia) - d6,vka do r50 Gy.
Povolenie na oiarovanie Sampii6nov odsunuli na nesk6r.
Na zS,klade v}isledkov vyskumu zdravotnej nezii,vadnosti oZiaren}ich potra-

vin, naznadil vlibor expertov na tejto porade moZnost povolit d'alSiu skupinu
potravin na radiadn6 o5etrenie. Tento bod bude na programe zasadnutia v5i'boru
expertov plS,novanom na rok 1979.

Srihrn

Pr6,ca podr4,va v;fber informd,cii z v5iskumu, zameran6ho na vyuZitie ionizu-
jriceho Ziarenia v pot'ravinri,rstve, predovietk;im na inhibiciu klidenia zemiakov,
cibule a, na radiabnri pasterizS,ciu makk6ho ovocia.

Dalej sa uvddza siav legislativy v oblasti radiadn6ho o5etrenia potravin
a poznatky zo sridasnej praktickej aplik6cie tejto novej technol6gie vo svete.
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(la.:rriosa,3.

Brr6panurre noBHaHrrH r{B coBpeMeuHoro EccJreAoBaur{g uo rrctroJrb3oBaru{rc
r{oHr4srrpvroqero ll3ilyrleHtrff B nI{IIIeBo I"I npoMblrureHHocTl4

Bttoogr,r

B pa6ore npllBoAurcfi nogSop r.tr(popuarlurl no uccireAoBauilIo c ycralroBxoii Ha lrcrroJrb-
SOBaHr{e ldoErrsr,rpvptrIero usryqeHr,rrr B nntrIeBoll rrpoMbrrxireHEocrr{, B uepByro oqepeAb Ea
rrarr6uponaxue npopacragr.rff fiaproq)eJg, .-r)'Ha rr Ea pafuquoug)'Io nacrepldaaunlo Mflrr{fix
Qpyxron. f_{a;ree nplrne.leHbr noJoxeEUe 3aHoHoAare.'rbcrBa B obJacru paAIraUuoEEorr
o6pa6orxu rrr4rqeBrix npo4yxroB Ir rroanaunfl no coBpeMeEEoMy [paKT[rIecKoMy rrpr,IMelre-
Hrrlo aTolr HoBoI,r Texrroirofr4rl B Mlrpe.

Salkovr{,, Z.

Assorted informations from contemporaneous research of ionizing radiation
utilization in food industry

Summary

The work presents selection of informations from research directed on utilization o
ionizing radiation in food industry, above all on germination inhibition of potatoes,
onion and on radiating pasteurization of soft fruit.

Further the legality state in sphere of radiating treatment of foods and informations
from contempor&neous practical application of this neu' technology in the world are
mentioned,
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