Vybrané poznatky zo stifasného vyskumu vyuZitia ionizujiceho
Ziarenia v potravindrstve

Z. SALKOVA

V ¢élanku uvadzame stibor informécii publikovanych v ostatnych rokoch z ob-
lasti vyskumu a aplikdcie ionizujiceho ziarenia na tichovu potravin rastlinného
povodu. Poznatky kvdli prehladnosti st usporiadané tak, aby z textu vyplynul
stav vyuzitia novej technolégie v praxi (vratane stavu legislativy v tejto ob-
lasti) a problémy oZarovania vybranych druhov pozivatin (zemiaky, cibula,
mékké ovocie) — sortiment sledovany v ostatnych rokoch v CSSR v rdmeci
laboratérnych a stvrtprevidzkovych experimentov.

Vplyv ionizujtceho Ziarenia na skladovanie zemiakov
a cibule

Tonizujice ziarenie bezprostredne posobi na fyziologické procesy v zemiakoch
a cibuli, v désledku ¢oho sa v zavislosti od velkosti dévky ziarenia brzdia ich
rastové procesy. Oziarenie davkami radove 10 az 100 Gy vyvolava anatomické
a metabolické zmeny v uvedenych surovindch [1].

Efekt radiacnej inhibicie klicenia zemiakov a cibule ovplyviiuje mnohé
faktory : velkost davky Ziarenia, odroda, kvalita suroviny. podmienky skladovania,
vhodngj Cas oZiarenia suroviny po zbere, spésob manipulicie so surovinou (mecha-
nické poskodenie), lokalita a iné.

Grimewald [2], Lee a spol. [3], Patzold [4], Sparenberg [5] a dalsi skiimali
podmienky inhibicie kli¢enia zemiakov tu¢inkom ionizujaceho ziarenia. Davky
ziarenia potrebné na retardaciu a inhibiciu kli¢enia zemiakov sa pohybovali
v rozsahu od 40 do 150 Gy (4—15 krad). Lee a Kim [3] zistili, ze uz i ddvka
20 Gy (2 krad) pedstatne spomaluje kli¢enie zemickov. Skladovanie takto
ofetrenych zemiskov pri 4-10°C a pri izbovej teplote a relativnej vlhkosti
80—90 9, sa predlzilo do neskorych jarnych mesiacov a znizili sa hmotnostné
straty sposobené dychanim. Naproti tomu sa pri oziarenych zemiakoch zazna-
menala ndchylnost na hnitie. V porovnani s neczizrenymi vzorkami sa zvysenie
hniloby oziarenych zemiakov vysvetluje oslabenim prirodzenej odolnosti
rastlinného tkaniva oproti fytopatcgénnym mikroorganizmom. S velkostou
davky ziarenia tato odolnest klesa [2].
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Straty hnitim mozno obmedzit pozornou manipuldciou [2], ochranou zemia-
kov pred mechanickym poranenim, oZarovanim iba vytriedenej a kvalitnej
suroviny [4].

Takano a spol. [6] studovali vplyv ionizujtceho ziarenia na hojenie porane-
nych zemiakov. Poranenie urobili 1, 10, 20 a 30 dn{ pred oziarenim a po fiom.
Prakticky vSetky zemiaky sa zahojili v priebehu skladovania pri teplote
+5 °C a pri teplote okolia. Jednoznacny vplyv na ho;eme poranenych zemiakov
sa vSak nezaznamenal. Co sa tyka vplyvu 1on1zu]uceho ziarenia na bakteridlnu
a ind infekciu Sandret [7] nezistil nijaky vplyv ziarenia na citlivost zemiakov.
Néchylnost na hnilobnt infekeiu a vobec pozitivny efekt radiacného oSetrenia
do znacénej miery zavisia od odrody zemiakov [2, 5, 8, 9].

Mnohi autori Studovali a porovnavali vysledky radia¢nej a chemickej inhi-
bicie klicenia zemiakov. Baraldi [9] odskusal ii¢inok gama ziarenia a izopropyl-
fenylkarbamatu na inhibiciu klicenia zemiakov, ktoré skladoval pri +10°C
a 85 9, relativnej vlhkosti. Oziarené zemiaky boli v dobrom stave a bez klitkov
i po 10 mesiacoch skladovania, chemicky osetrené po 7—8 mesiacoch. Kontrol-
né neoSetrené vzorky vydrzali iba 5 mesiacov.

Said a spol. [10] porovnéavali vysledky inhibicie kli¢enia zemiakov oZiarenim
dédvkami 80—150 Gy so zemiakmi oSetrenymi chemicky (zemiaky namécali
24 hodin v roztoku kyseliny sirovej o koncentracii 0,1, 0,3, 0,5 9%,). Po 5 mesia-
coch skladovania mnozstvo konzumovatelnych zemiakov zo vzoriek oSetre-
nych 0,5 9, kyselinou sirovou bolo 81 9, zo vzoriek oziarenych davkou 90 Gy
(9 krad) 71 9.

Skumal sa aj kombinovany téinok gamalifami pri dévkach 50—150 Gy
(5—15 krad) a chemického osetrenia (roztokom kyseliny sahcylove]) na predl-
zenie skladovatelnosti zemiakov pri izbovej teplote pocas 8 mesiacov. Kim
a Park [11] konsStatujii, Ze kombinovanym oSetrenim sa zredukovalo kli¢enie,
hnitie, hmotnostné straty a zosychanie zemiakov v zivislosti od odrody.

I ked vysledky zaznamenané pri radiacnej a chemickej inhibicii kli¢enia st
pomerne rovnaké, prednostou radia¢ného oSetrenia zemiakov je nendvratni
inhibicia klienia a to, ze neobsahuji rezidud [7].

Radiacéné osetrenie spdsobuje hnednutie zemiakov a jeho intenzita zdvisi
od mnohych faktorov.

Ogata a spol. [12] & Tatsumi a spol. [13, 14] Studovali vplyv gama lalov
na huednuhe zcmlulmv v zavislosti od Casu radiaéného oSetrenia po zbere.
Hnednutie sa zistilo v oblasti cievnych zvézkov a mftvych bunick. Bolo
intenzivnejSie pri nezrelych ako pri zrelych zemiakovych hluzéch. Zjavovalo
sa pri zemiakoch oziarenych 1 mesiac po zbere davkou 100 a 400 Gy (10 a 40
kard) a iba v malom rozsahu sa zistilo pri zemiakoch oZiarenych 10 tyzdiov
po zbere. Zemiaky oziarené 3 mesiace po zbere alebo v kli¢iacom Stédiu vobec
nehnedli.

V pripade hnednutia zemiakov, ktoré bolo vyvolané gama lic¢ami ddvkemi
100, 200, 400 Gy Tatsumi a spol. [13, 14] zistili, Ze obsah o-difenclu sa zvysil,
a to vyraznejsie v cievnych zvizkoch & v dreni ako v Supke. Obsah kyseliny

askorbovej sa znizoval v zavislosti od velkosti dédvky Zierenia, ale ns jm(‘n(‘j
v kupke Aktivita. enzymov polyfencloxidizy a peroxidézy sa cZizrovanim
zvysila vo V(\ll\ych tastiach zemiakove j hluzy, ale najvisc v cievnych zvizkoch.
Z préc vyplyva, Ze existuje vzéjomny vztah medzi hnednutim & zmenami
v obsahu uvedenych zloziek v oziarenych zemiakoch.
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Tatsumi a spol. [15] v novsej praci dokazuji, ze existuje zivislost medzi
hnednutim zemiakov, pestovatelskymi lckalitami a ¢asom radia¢ného osetre-
nia po zbere.

Zemiaky zo 7 lokalit (v Japonsku) boli oziarené davkami 100 a 200 Gy,
a to 2,5 az 10 tyzdilov po zbere. Oziarenim zemiakov 2 tyzdne po zbere sa uké-
zali znac¢né rozdiely v hnednuti v zavislosti od pestovatelskych lokalit. Oziare-
nim 5 tyzdiiov po zbere sa hnednutie zemiakov zredukovalo az na 1 lokalitu
a oziarenim 10 tyzdnov po zbere bolo hnednutie nepatrné. Z tychto vysledkov
autori dedukuji, ze radiacné oSetrenie zemiakov by sa malo uskutoc¢nit az
1,5—2 mesiace po zbere.

Berset a Sandret [16] na zaklade dosiahnutych vysledkov davaja do pria-
meho suvisu hnednutie oziarenych zemiakov po uvareni so stipajicim obsa-
hom polyfenolov a kyseliny chlorogénovej v kortikdlnom a parenchymatickom
tkanive. Zmeny v aktivite polyfenolexidazy boli potas skladovania rovnaké
v oziarenych i neoziarenych vzorkach.

V zemiakoch oziarenych gama licami stipal obsah polyfenolov a kyseliny
chlorogénovej v parenchymatickom i kortikalnom tkanive, ale v zemiakoch.
oziarenych beta 1i¢émi stupal iba v kortikdlnom tkanive.

Berset a Sandret [16] predpokladaji, Ze pouzitie beta lic¢ov na radiac¢né
oetrenie zemiakov, ktoré prenikd iba do povrchovej vrstvy, moze vyriesit
problém hnednutia varenych oziarenych zemiakov.

Uctinkom ionizujaceho ziarenia mozu nastat zmeny i v chemickom zlozeni
zemiakov. Vzhladom na kvalitu sa sleduji najmé zmeny v obsahu kyseliny
askorbovej, cukrov, skrobu a susiny.

K najvyraznejsim zmendm dochadza v kyseline askorbovej. Jej obsah klesa
ihned po oziarenf s dévkou ziarenia, & to uz i pri takych nizkych davkach
(50—100 Gy), ako st potrebné na inhibiciu kli¢enia zemiakov. V oziarenych
ale v chemicky osetrenych zemiakoch sa znizuje mnozstvo kyseliny askorbovej
[11]. Po jednom a% dvoch mesiacoch skladovania sa hladina kyseliny askorbo-
vej vyrovndva na hladinu v neoziarenych kontrolnych vzorkéch.

Ghods a spol. [17] pri radia¢nej inhibicii kli¢enia zemiakov dévkami 60,
80, 100 a 140 Gy zaznamenali, Ze kyselina askorbova sa oxidovala na dehydro-
formu a celkovy vitamin C klesal s dédvkou ziarenia a Casom skladovania.
Oziarenim ¢iste] kyseliny askorbovej sa ukéazalo, ze jej prechod na dehydro-
formu nespdsobilo vyhradne oziarenie gama 1G¢mi, ale rozkladnymi reakciami,
zintenzivnenymi ziarenim.

Podobne i pri chladiarenskom a mraziarenskom skladovani zeleniny a este
viac pri vareni sa zniZzuje obsah kyseliny askorbovej; po 3-hod. vareni zeleniny
klesé jej obsah o 10—60 9, (18].

Painter a spol. [10] sledovali vplyv spdsobu pestovania, lokalit, konzistencie
pody a skladovania na zmeny obsahu kyseliny askorbovej v zemiakoch.
Najvacsi vplyv mali skladovacie podmienky. Straty kyseliny askorbove]
pocas 8-mesacného skladovania pri teplote 7,5 °C a relativnej vlhkosti 95 9%,
boli 67 9. Tieto straty boli vyssie v prvych tyzdnoch skladovania ako v neskor-
sej skladovacej sezéne.

K menej vyznamnym zmenam v radiacne oSetrenych zemiakoch dochadza
v obsahu cukrov a $krobu. Znizuje sa obsah redukujdcich cukrov a skrobu
a zvysuju sa celkové cukry.

V radia¢ne a chemicky osetrenych (0,5 9%, roztokom H,SO,) zemiakoch
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[10] klesol obsah redukujicich cukrov v chemicky oSetrenych viac ako v ozZia-
renych davkou 150 Gy. Na konci 5-mesac¢ného skladovania pri izbovej teplote
klesol obsah skrobu a sttipol celkovy cukor. Podobné vysledky zaznamenali
i dalsi autori [11]. Chods a spol. [17] nezaznamenali vyznamny vplyv Ziarenia
na obsah cukrov v zemiakoch ani pri réznych davkach oziarenia (60, 80, 100
a 140 Gy) potas skladovania pri teplote 418 az +20 °C.

Podobne ako pri zemiakoch i pri cibuli sa metdéda radia¢ného oSetrenia uka-
zala ako efektivny spdsob na inhibiciu klicenia.

Vysledky mnohych pokusov publikovanych v literatire dokazuju, ze naj-
vhodnejsie davky ziarenia na inhibiciu kli¢enia cibule s v rozsahu 40 az 100
Gy. Inhibi¢ny efekt zavisi od velkosti davky ziarenia, od ¢asového intervalu,
ktory uplynie od zberu suroviny po jej oziarenie a od podmienok skladovania.

Takano a spol. [20] skiimali inhibiciu klicenia cibule v zavislosti od ¢asového
ntervalu od jej zbsru. Uplné potlacenie kli¢enia dosiahli oziarenim cibule
dédvkou 30—50 Gy polas vegetatnej peli(')dy plibliine 2 tyzdne po zbere.
Oziarenie cibule 3 mesiace po zbere nebolo uz Gc¢inné. Z hladiska inhibi¢ného
atinku sa ¢asovy interval od zberu po Ziareni predizil skladovanim suroviny
v chladiarenskej teplote.

Chachin a spol. [21] Studovali vztah medzi ¢asovym intervalom oziarenia
po zbere a stupriom inhibicie klicenia cibule. Aplikovali ddvky ziarenia 30—
150 Gy a skladovali pri izbovej teplote. Cibula oziarend 2 tyzdne po zbere
vobec neklic¢ila. Ked sa oziarila 4 tyidne po zbere, inhibiény tdcinok Ziarenia
sa pomerne zredukoval a v cibuli oZiarenej 5 tyzdnov po zbere sa vnttorné
klitky nepatrne predizili.

Takano a spol. [22] sledovali vplyv roznych faktorov na kli¢enie cibule pocas
8 mesiacov skladovania na dvoch sériach pokusov.

Jednu skupinu vzoriek cibule ozarovali davkami 150, 300, 600 Gy, a to 27
a 104 dni po zbere a skladovali pri 45 a 10 °C a pri teplote okolia.

V druhej skupine ozarovali cibulu davkami 30, 70 a 150 Gy 35 dni a 88 dni
po zbere a skladovali pri +5 °C a pri teplote okolia.

Dévky 30 az 150 Gy boli najuc¢innejsie. Percento skazene;l cibule stapalo
s rasttcou dizkou dasového intervalu medzi zberom a oZiarenim. Toto percento
bolo nizsie vo vzorkach skladovanych pri -+5 °C v porovnani s vyssimi sklado-
vacimi teplotami.

Vplyv gama licov na chemické zloZenie cibule sa najvyraznejsie pre]avuje
pri kysehne askorbovej. Obsah kyseliny askorbovej klesa s ddvkou ziarenia,
a to iba v prvych tyzdiioch skladovania. Pocas dlhodobého skladovania pokles
obsahu kyseliny askorbovej v oziarenych a kontrolnych vzorkach cibule je
skoro rovnaky. Zmeny v zlozeni obsahu cukrov sposobené oziarenim cibule
neboli podstatné [1, 23].

Radiac¢néa pasterizidcia méakkého ovocia (plodov)

Vyskum vyuzitia metédy radiaéného osetrenia ovocia mé svoje opodstatne-
nie, vzhladom na to, ze ovocie je na svojom povrchu kontaminované rozliény-
mi druhmi mikroorganizmov (kvasinky, plesne), ktoré spésobuju ich plesni-
venie a hnitie (vyznam napr. pre prepravu a kratkodobé skladovanie pred
spracovanim).
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Mnohé vyskumné pracoviskd vo svete sa ststredili na vyuzitie ionizujiaceho
Ziarenia na znizenie mikrobidlnej kontamindcie ovocia, pretoze v stéasnosti
neexistuji efektivne chemické alebo biologické spbsoby, toré by plne uspoko-
jovali nase niroky na predizenie ich skladovatelnosti. Je zname, e dlzku
skladovatelnosti ovocia udévaju predovietkym tieto faktory: jeho fyziolo-
gicky stav (zrelost), mikrobidlna kontaminacia a podmienky skladovania.
Preto radiacné oSetrenie ovocia zamerané na potlacenie Zzivotaschopnosti
nezmduce] mikrofléry méze kladne ovplyvnit predizenie jeho skladovatelnosti
a zniZenie hmotnostnych strit.

Z literatiry [24] je zname, ze na Gplné znicenie povrchovej mirkofléry ovocia
si potrebné davky ziarenia nad 10 kGy (1 Mrad), avsak také vysoké davky
vyvolavaji neziadiice zmeny a znizuji prirodzent odolnost ovocia proti
mikroorganizmom. Pri dodrzani podmienok maximélneho potlacenia mikro-
fléry za stacéasného minimalneho znizenia prirodzenej odolnosti tkaniva proti
nej a zachovania kvality, nemozno pouzit na radiaéné osetrenie ovocia davky
vyssie ako 3 kGy (300 krad).

Aby sa objasnil a overil vplyv ionizujiceho ziarenia pri davkach do 3 kGy
na pasterizaciu ovocia, vyskumné pracoviskd skamaja:

— vplyv ionizujiceho ziarenia na mikrofléru makkého ovocia (urcenie letal-
nych davok, vplyv podmienok okolia na prezivanie fytopatogénnych mikro-
organizmov),

— zmeny v prirodzenej odolnosti ovocia proti mikroorganizmom spésobené
ziarenim,

— vplyv urcenych davok ziarenia na proces pozberového dozrievania ovocia
(zmeny farby a konzistencie),

— vplyv podmienok zberu, transportu, radia¢ného oSetrenia a skladovania
na rychlost a charakter kazenia sa ovocia.

Urcenie optimalneho rezimu skladovania oziareného ovocia
pri zachovani jeho vyzivovej hodnoty

Pri aplikacii uz uvedenych davok ziarenia do 3 kGy na radiacnt pasterizaciu
ovocia nenastavaji zmeny farby, chuti, vzhladu a konzistencie. Po urcitom
case skladovania sa vSak znova zvysuje celkovy polet mikroorganizmov az na
troven neoziareného ovocia. Z toho vyplyva, ze pomocou 1omquucoho Ziarenia
mozno predizit skladovatelnost iba na uréity kratky cas [1].

Kazenie oZiareného ovocia v postradiatne]j periéde je sposobené sekundérnou
kontamindciou oZiarenej suroviny zo vzduchu rozmnoZenim rédiostabilnych
druhov mikroorganizmov pri pouutych davkach ziarenia, reaktivaciou mikro-
organizmov, ktoré boli potlacené ozZiarenim [24]. Cas pledlzenm skladovania
radia¢ne oSetreného ovocia je teda dany ¢asovym intervalom do znovuobnove-
nia Zivotaschopnosti mikrofléry, jej rddiostabilitou a schopnost‘ou rozmnozovat

sa pri rozlicnych teplotach skladovania. Okrem toho vplyvajui i dalsie faktory
na predlzenle skladovatelnosti oziareného ovocia, a to: kvalita suroviny, agro-
technické podmienky rastu a zberu suroviny, vlastnosti odrody, stupeii, zrelosti,
podmienky dopravy, manipuldicie a skladovania surom'ny (teplota, relativna
vlhkost) pred radiaénym osetrenim a po nom a refim ofarovania.

Sovietski autori [25] dokazali, ze predizenie skladovatelnosti jahdd sa znaéne
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skracuje v zévislosti od kvality pred oziarenim. Oziarenie paradajok ukazalo,
ze Cervené, neprezreté plod\ sa skladovali pri '(eplot(‘ 18—22°C 15 az 17 dni.
Standardné, trochu prezreté paradajky sa po oziareni kazili sti¢asne s kontrol-
nymi vzorkami.

Haasbroeck a spol. [35] czarovali jahod\' s vysokym potencic’ﬂom rozkladu,
ktoré skladovali 10—14 dnf pri 4-0,5 °C a potom 2—5 dni pri 10 °C. Uz
i davka 2 kGy silne potladila plesnivenie a predizila ich skladovatelnost.

Pokusy s jahodami uskutotnené v Holandsku [26] ukazali, e kazenie spo-
sobené mikroorganizmami pri oziarenych jahodéch zacina rychlo, ak dozrievali
v dazdivom pocasi. Po 14 dioch skladovania vzoriek jahod oziarenych davka-
mi 3 a 4 kGy dozretych v dazdivom obdobi bolo 30 9%, plesnivych, pri cziare-
nych jahodéach dozretych v slne¢nych dnoch, po 3 ditoch skladovania nezazna-
menali nijaké plesnivenie.

Uz niekolko rokov v stvislosti s radiaénym oSetrenim ovocia sa venuje
vo vyskume velkd pozornost v lastnostiam odi6d. Maxie a spol. [27] zistili, ze
pri rovnakom rezime oziarenia a nasledovného skladovania sa méze pr edlzenie
skladovatelnosti rozlitnych odréd paradajok pohybovat v rozsahu 8 dni.
Pri skladovani troch odréd broskym oziarenych davkami 0,25—3 kGy mnoz-
stvo pokazenych plodov bolo také rozdielne, ze vplyv jednotlivych odréd bol
jednoznacny.

Vidal [28] uskuto¢nil skladovanie pri 2—7 °C 21 druhov plodov, ovocia
a zeleniny, oZiarenych dévkou 1,5 kGy. Na zdklade vysledkov konstatuje,
ze najmé pri hrozne predlaeme skladovateInosti zévisi od odrody.

Niekolko vyskumnych prac je venovanych stidiu Gc¢inku stupnia zrelosti na
pledlzenle skladovatelnosti oziareného méakkého ovocia a plodov. Zaver tychto
prac je: mikké ovocie, plody a zeleninu treba ozarovat v §tadiu vhodnej zre-
losti.

Podla vysledkov Kovalskaja [29], mozno uviest ze pri oziareni mikkého
ovocia v §tadiu plnej zrelosti sa zvysuje cas skladovatelnosti v porovnani
s neoziarenymi vzorkami. Pri takomto ovoci je skladovatelnost kratsia ako
pri ovoci oziarenom v §tadiu technickej zrelosti. V danom pripade cas skla-
dovatelnosti znacéne zavisel od konzistencie a s 1ou sdvisiacej citlivosti na
napadnutie mikroorganizmami.

Vidal [28] zistil, ze pri jednej a tej istej davke ziarenia vicsie zmeny nastali
v tplne zrelom ovoci ako v nezrelom, kde vlaknitd Strukttra ovocia mé do
istej miery ochranny t¢inok proti ziareniu. Autor uvadza, ze zelené paradajky
vydrzia vyssiu ddvku (4 kGy) ako ruzové (3 kGy) a moézu sa skladovat pri
6 °C 2—2,5 mesiaca, kym ruzové iba 30—40 dni.

Efekt radiatného ofetrenia ovocia a plodov zavisi aj od podmienok transpor-
tu a skladovania pred oziarenim a po niom. Niektori autori [28, 30, 31] uvadzajt
ze ovocie a plody sa mozu skladovat do radiaéného osetrenia najviac 12 dni.
Pokusy [24] ukazali, Ze nemozno ozarovat ovocie dlho skladované po zbere,
pretoze je kontaminované rédiostabilnymi plesfiami.

Okrem velkosti divky Ziarenia na prediZenie skladovatelnosti ovocia a plo-
dov plyva i davkovy prikon ziarenia.

Pokusy na paradajkach [32] dokazuji, Ze zvySovanim davkového prikonu
od 0,2 do 8 Gy/s pri rovnakej davke ziarenia sa dosiahne vécsie zniZenie poctu
mikroorganizmov. Proces postradiacnej reaktivéacie plesni pri pouziti vysokého
davkového prikonu ziarenia sa spomalil o 2—3 dni.
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Podobné tdaje ziskali Kurdjasova a Medvedskaja [33] pri pokusoch s jaho-
dami, malinami a paprikou. Pouzitie vysokého davkového prikonu ziarenia
umoznilo znfzit kontamindciu jahdd a malin plesiami a znacne znizit straty.

Vidal [28] navrhuje prisne kontrolovat ddvkovy prikon pri ozarovani rozli¢-
nych druhov suroviny. Uvadza, ze pri ozarovani méikkého ovocia hodnota
davkového prikonu by nemala prekroc¢it 350 krad/h a davku 1,5—1,7 kGy
by mal produkt dostat v priebehu 30 min.

V préaci [34] sa porovnaval dc¢inok urychlenych elektrénov a gama licov
na predlzenie skladovatelnosti paradajok a b1oskyn Skladovatelnost sa
prediZila pri obidvoch spdsoboch oziarenia, ale plody oziarené gama li¢ami mali
horiu chut a konzistenciu. Broskyne mali na povrchu hnedé flaky.

Cielom radiacného osetrenia ovocia a plodov nie je iba predizenie skladova-
telnosti, ale aj zachovanie kvality a vyzivovej hodnoty.

Pri ddvkach 2—3 kGy vo vacsine oziarenych produktov nenastdvaji zmeny
alebo iba velmi malé, v chuti a chemickom ziozeni [24]. Najvacsie zmeny nasté-
vaji v obsahu ky: sehny kaIboveJ v oz1alenych produktoch, av$ak nie st
také, aby podstatnejsie znizili ich vyzivovia hodnotu.

Na obsah kyseliny askorbovej v ozwuenych produktoch vyrazne vplyva
dlzka a podmienky skladovania po oZiareni. V jahodach oziarenych davkou
3 LGV obsah kysehny ask01bove] po 11 dnoch skladovania pri +5 °C poklesol
0 10 9% v porovnani s neoziarenou vzorkou.

Mene] vyrazne je ovplyvneny oZiarenim obsah organickych kyselin. Najcitli-
vejsia je kyselina jabléna.

Ihned po oziareni sa nepatrne znizuje obsah cukrov, ale pocas skladovania
sa tento rozdiel straca [1].

Karotény s pomerne stabilné pod vplyvom ziarenia a iba nmepatrne sa
rozrusuju pri ddvkach 2—3 kGy.

Vyuzivanie radia¢ného osetrenia potravin v praxi

V USA sa pravdepodobne v blizkej buddenosti neuplatni komercéné ozaro-
vanie potravin, pretoze maju nadbytok potravin, dobry distribuény svstém.
dostatok dobre vybavenych skladovacich priestorov a oblasti s pomerne
chladnymi klimatickymi podmienkami.

V Japonsku roku 1973 vybudovali v Hokkaido prva komeréni ozaroviu
zemiakov vo svete. Je to zariadenie so zdrojom ziarenia °°Co o aktivite asi
300 kCi, ktoré je situované v centre kruhového konvejerového systému
(radius 5 m). Kapacita zariadenia je 350t zemiakov denne c¢o je pri 3 me-
siacoch ozarovania v roku, 30 000 t zemiakov.

V NSR komeréné vyuzivanie metddy radiacného ofetrenia potravin zévisi
od dvoch faktorov:

— od najblizsieho vyvoja zdravotne] nezdvadnosti chemickych inhibitorov
kli¢enia, ktoré sa v stcasnosti pouzivaji a priemysel im dava prednost,
pretoze st lacnejsie ako ozarovanie,

— od legélneho povolenia radiatného osetrenia potravin v SirSom rozsahu,
nie iba zemiakov.

V pripade ozarovania zemiakov zdroj ziarenia sa moze vyuzivat iba asi 3
mesiace za rok. To sposobuje, ze metéda radiatného oSetrenia je neekonomické
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a iba celoro¢né vyuzivanie zdroja ziarenia moéze zvysit ekonomicku efektiv-
nost.

V Taliansku v roku 1973 vydalo Ministerstvo zdravotnictva povolenie na ra-
dia¢nt inhibiciu kli¢enia zemiakov, cibule a cesnaku pre komercéné a konzumné
adely. V tejto sdavislosti maji vypracované a pripravené technické a technolo-
gické parametre pre prevadzkové ozarovanie zemiakov.

V Izraeli vydali povolenie na radia¢nid inhibiciu kli¢enia zemiakov a cibule
(r. 1967) a na pasterizaciu krmiva pre hydinu (r. 1973). Maji pripravené
technické, technologické a legislativne parametre na komercéné ozarovanie
tychto produktov.

V Brazilii skiimaji ekonomiku a komeréné podmienky metédy radiacného
oSetrenia potravin iba v laboratérnych podmienkach, pretoze nemaju k dispo-
zicii prevadzkové, resp. poloprevadzkové ozarovacie zariadenia. Na zdklade
ekonomického zhodnotenia konstatovali, ze zavedenie tejto metédy do praxe
moze byt pre ich krajinu efektivne.

V Belgicku vydali neobmedzené povolenie na ozarovanie zemiakov, avsak
komertény sektor nejavi zaujem o aplikdciu tejto metédy pravdepodobne pre
nedostatok informécii.

Spanielski odbornici maji pripravené parametre pre radiacnt inhibiciu
klitenia zemiakov v komerénom rozsahu a konstatovali, Ze mobilné ozarovacie
zariadenia budu efektivne pre zavody na spracovanie zemiakov.

V Madarsku prekazkou priemyselnej aplikicie radia¢ného oSetrenia zemiakov
a cibule v Sirokom rozsahu je to, ze z ekonomickych dévodov klesé pestovanie
zemiakov. Okrem nizkej produkcie zemiakov je to i zastaraly (primitivny) spo-
sob skladovania v nizkokapacitnych decentralizovanych skladoch.

Vidsia cast produkcie cibule a Sampiiiénov sa exportuje do zahranicia
a predlzenie ich skladovatelnosti radia¢nym oSetrenim sa moéze riesit iba
v spolupréci s prislusSnymi krajinami, najmé z legislativneho hladiska.

Odbornici v MIR konstatuju, ze podmienkou priemyselnej aplikécie radiac-
nej inhibicie klienia zemiakov a cibule je vystavba modernych skladov s me-
chanizovanou technolégiou skladovania. Uspeiné méze byt iba ozarovanie
a skladovanie zemiakov vo velkych kontejneroch.

V MLR sa rata s vystavbou ozarovacich zariadeni v nadvéaznosti na vyvojovy
program skladovania. Smer vyvoja v aplikicii metédy radiacného osetrenia
potravin zavisi vSak od medzindrodného stavu riesenia tejto problematiky.

Stav komercného vyuzitia radiatného osetrenia vybranych potravin uvéa-
dzame iba z tych krajin, ktoré poskytli informéacie na panelovej diskusii IAEA
vo Viedni roku 1974.

Stav legislativy v oblasti radia¢ného osetrenia potravin vo svete

V septembri 1976 sa v Zeneve uskuto¢nilo zasadnutie vyboru expertov, ktoré
organizovali Organizicia spojenych narodov pre vyzivu a polnohospodarstvo
(FAO), Medzinarodnd agentira pre atémovi energiu (IADEA) a Svetova
organizicia pre zdravotnictvo (WHO). Vybor z 13 zahraniénych expertov
a 5 poradcov zhodnotil experimentalne ddkazy zdravotnej nezavadnosti
9 potravin [35, 36].

Medzinédrodné odportcanie bolo vydané na neobmedzené radiacné osetrenie
5 produktov:
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zemiaky (inhibicia klitenia) — dévka do 150 Gy,

obilie (celé, zomleté) (dezinsekcia) — dédvka do 1000 Gy,

Papaya (dezinsekcia) — davka do 1000 Gy,

jahody (znizenie mikrobidlnej kontamindcie) — davka do 3000 Gy

- kurcatd (ni¢enie patogénnych mikroorganizmov, kombiniciou ozarovania
a skladovania pri +10 °C) — davka do 7000 Gy.

Medzinarodné odporucanie bolo vydané na prechodné radiacéné oSetrenie
3 produktov:

1. ryza (dezinsekcia) — davka do 3000 Gy,

2. ryby (zniZenie mikrobidlnej kontaminicie, kombindcia oZarovania
so skladovanim pri teplote pod +3 °C — davka do 2000 Gy,

3. cibula (inhibicia klitenia) — davka do 150 Gy.

Povolenie na ozarovanie Sampinénov odsunuli na neskor.

Na zaklade vysledkov vyskumu zdravotnej nezdvadnosti oziarenych potra-
vin, naznacil vybor expertov na tejto porade moznost povolit dal$iu skupinu
potravin na radiacné oSetrenie. Tento bod bude na programe zasadnutia vyboru
expertov pldnovanom na rok 1979.

U 0 1o

Sthrn

Praca podava vyber informacii z vyskumu, zameraného na vyuzitie ionizu-
juceho Ziarenia v potravinarstve, predovsetkym na inhibiciu kli¢enia zemiakov,
cibule a na radia¢nu pasterizéciu makkého ovocia.

Dalej sa uvadza stav legislativy v oblasti radiatného ofetrenia potravin
a poznatky zo stcasnej praktickej aplikacie tejto novej technoldgie vo svete.
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CairoBa, 3.

Beiop arsble MO3HAHUA 113 COBPEMEHHOTO HCCJICT0BAHMA 110 JICIOIH30BAHILIO
HOHMBIPYIOIET0 3JIYYeHHs B HIIEBOI TPOMBIIIIEHHOCTIT

BriBoan

B paGore npuBoputes mo;00p nHGOpMaIuii 0o HCe1e0BAHNIO ¢ YCTAHOBKOI Ha HCTOMb-
30BaHUe MOHHBNPYIOMET0 M3/IyUeHHs B IUITeBOil TPOMBIIIEHHOCTH, B HePBYIO Ouepejh Ha
UHrHOUPOBAHNE HpOpacTaHUs RapTodess, JyKa I Ha PaJHIHOHHYIO TlacTepu3alnio MATKUX
QpyrroB. [lasiee NpUBEJCHBI IOJIOMCHLE 3AKOHOAATEILCTBA B 007aCTH  pajMalliOHHOL
00paboTRH MHIEBLIX IPOJLYKTOB I NO3HAMNA 1O COBPEMEHHOMY IPaKTHYECKOMY IIPHMEHC-
HITIO 9TOil HOBOII TEXHOIOIMI B MUpe.

Salkova, 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 contemporaneous practical application of this new technology in the world are
mentioned.
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