MoZnost vyuZitia ionizujtieeho Ziarenia na uchevdvanie potravin
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Cielom tohto referatu je podat informativi:; ehlad o moinostiach vyuzitia
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innizujiceho Ziarenia v potravinarstve na zaklade vysledkov vykonanych
=xperimentov i literarnych tdajov.

Sledovalo sa vyuZitie ionizujiceho Ziarenia na prediZenie skladovatelnosti
hovidzieho a bravtového mésa pri chladiarskych teplotdch +1 az +5 °C.
Vzorky mésa zabalené do sviténu (polyetylén-celofan) sa ozarovali gamaltémi
z Co-60 pri ddvkovom prikone 1,4 Mrad/hod. pasterizacnymi davkami 0,4—1,0
Mrad.

Na ilustraciu st uvedené iba mikrobiologické vysledky celkového poctu z4-
rodkov, poétu koliformnych ziarodkov a poéet kvasiniek urceny podla CSN
57 0155, zmeny hodnét pH a zmeny obsahu amoniaku [3] v oZiarenom mése
poctas skladovania, ktoré st jednym z ukazovatelov Cerstvosti mésa.

Tab. | — Mikrobiologické vysledky oziareného hovédzieho mésa skladovaného
pri teplote 41 az 43 °C

Dévka Cas skladovania v diioch
(Mrad) I | 14 ! 28 42 | 5
Gtk neoz. | 4,2.10% | 2,0.107 8,7.109 3,5 . 1010 ‘ =
A 0.4 neg. neg. 9,0 . 10 7,8 . 104 =
i 0,6 neg. neg. 1,0 . 102 6,4 . 101 1,5 .10
2"'”[ _'I' sk 0.8 neg. neg. neg. 2,4 .102 1,3. 103
it 1,0 neg. neg. neg. 1.6, 102 1,0. 105
Potet koli- neoz. neg. 1.2 102 4.0.104 3,0.104 —
formickgeh 0,4 neg. neg. neg. neg. -
sérodkoy 0,6 neg. neg., neg. neg. e,
vig 0,8 neg. neg. neg. neg. g,
B 1,0 neg. ne, neg. neg. neg.,
neoz. 9,0 . 102 1,5. 104 6,4 .10 3.8.108 —
Pocet 0,4 neg. neg. 2,0.10! 9.0. 108 —
kvasiniek 0,6 neg. neg. neg. 2.4.108 neg.
vig 0,8 neg. neg. neg. neg. neg.
| 1.0 neg. neg. neg. neg. neg.
|

Mikrobiologické vysledky v tab. 1 davaja hygienicky obraz oZiareného mésa
a poukazuji na pozitivny vplyv ionizujuceho Ziarenia na mikrofléru maésa.
UZ pri najnizsich pouzitych davkach, 0,4—0,6 Mrad, vzorky mésa sd negativne
na sledovany poéet zarodkov a po 28 dnoch skladovania je celkovy pocet
zarodkov o 7 radov niz$i v porovnani s neoziarenou vzorkou.

Kym obsah amoniaku (obr. 1) v neoziarenej vzorke mésa po 2 tyzdnoch
skladovania prudko vzrastd, v oziarenych vzorkach mésa sa podstatne nement,
bez rozdielu velkosti pouZitej davky Ziarenia.

Zmeny amoniaku v oZiarenom mése i zmeny pH (tab. 2), ktoré sme sledo-
vali. dokazuju, Ze ionizujice Ziarenie ma brzdiaci vplyv na rozkladné procesy
v mase. )

Vysledky nasich pokusov poukazuji na moznost predlzit skladovatelnost
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2 — Zmeny pH oziareného koviidzicho misa podas skladovania pri teplote +1° az +3 °C

) ) pH pri davke (krad) |
Cas skladovania (dni) F |
neoz. 400 600 | 1000
0 5,51 5.69 5.53 3,54
4 5,58 5,70 5.55 5.51
28 6,01 5.4 5.31 N4l
42 6,03 5,54 5.35 5,38
56 = — 5,38 5
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Obr. 1. Obsah amoniaku v oziarenom hovidzom mise dédvkamni 0, 400. GO0, SO0, 1006
krad v zédvislosti od ¢asu skladovania.

misa 3—4-krat, aplikdciou ddvok ziarenia 0,4 az 0.6 Mrad a skladovanim pri
chladiarskych teplotéch. V miise viak vznikaji neziadiice zmeny. ktoré treba
obmedzit alebo zabranit ich vzniku, na ¢o je potrebny daldi vyskum.

Dalej sme sledovali praktické vyuzitie ionizujticeho Ziavenia na retarddciu
klicivosti zemiakov, cibule a na kratkodobé predlzenie skladovatelnosti
cerstvych jahad. ;

Ozarovali sme niektoré sorty zemiakov (Liitnica, Krasava, Limba, Cajlka)
davkami 7, 10, 12 krad mesiac po zbere a skladovali sme ich pri teplote 410 °C.
Jahody Senga-Sengana sa oziarili davkami 100—300 krad a skladovali pri
+ 10 °C. Cibulu sme oziarili ddvkami 4 az 5 krad a skladovali volne.

V uvedenych potravinarskych surovinach sme sledovali zmeny latok délezi-
tych z hladiska ich kvality, z ktorych st niektoré zndzornené na grafoch.
Sledoval sa obsah kyseliny askorbovej (obr. 4), obsah gkrobu (obr. 5) a celko-
vého cukru (obr. 6).

Zmeny kyseliny askorbovej v zemiakoch Lii¢nica pocas 7-mesaéného skla-
dovania pri + 10 °C (obr. 2) ukazuji, Ze ionizujice Ziarenie neovpiyvnilo
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Obr. 2. Obsah kyseliny askorbovej v neoziarenych a oZiarenych zemiakoch Luénica
ddvkami 10, 12 krad v zdvislosti od ¢asu skladovania.
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Obr. 3. Obsah skrobu v neoziarenych a oZiarenych zemiakoch Luidnica ddvkami 10, 12
krad v zévislosti od éasu skladovania.
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Obr. 4. Kysclina askorbova v neoiiarenych a oziarenych vzorkich jahdd dévkou 100,
200, 300 krad v zavislosti od ¢asu skladovania.
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podstatne obsah kyseliny askorbovej v oziarenych zemiakoch v porovnani
s neoZiarenymi vzorkami. Takisto zmeny obsahu skrobu (obr. 3) mali podobny
trend tak v neoziarenych, ako aj v oZiarenych vzorkach zemiakov.

Podobné vysledky sme zistili i pri sledovani obsahu kyseliny askorbovej
(obr. 4) a celkového cukru (obr. 5) v jahodédch skladovanych pri + 5 °C.
Obsah kyseliny askorbovej sice po oZiareni poklesol, ale v priebehu skladovania
sa vyrovnal s obsahom kyseliny askorbovej v neoZiarenej vzorke.

Obr. 6, 7, 8 ukazuji radiatne oSetrené zemiaky, cibulu a jahody po istom
¢ase skladovania. Tieto obrazy dokumentuju pozitivny vplyv ionizujiceho
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Obr. 5. Celkovy cukor v sudine v neoziarenych a oziarenych jahodéch ddvkou 100, 200,
300 krad v zavislosti od éasu skladovania.

Obr. 6. Zemiaky oziarené ddvkou 10 krad a neoziarené, skladovanie pri +10 °C 9 mesia-~
cov,
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Obr. 8. Jahody neoziarené a oziarené ddavkou 250 krad, skladované pri 410 °C 5 dni.
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Obr. 9

Ziarenia na prediienie skladovatelnosti a na zniZenie strat danych ]Jotravinér—
skyeh surovin pri malo vyraznom ovplyvneni kvality tychto surovin.

Radiacné osetrenie potl'avm ako metdéda na uchovanie potravindrskych su-
rovin sa zatial nevyuziva v praxi, iba v poloprevidzkovom meradle v niekto-
rych $tatoch. Avsak v rameci mierového vyuZitia atémovej energie vyskum
radiatného osetrovania potravin uz dosiahol Siroky rozvoj vo vsetkychvyspe-
Iych i v niektorych rozvojovych krajinach. Intenzivne sa rieSia otdzky zdra-
votnej neskodnosti a technicko-ekonomické otazky. Ionizujice Ziarenie je
perspektivnym spésobom rieSenia problému uchovania potravin vo svete
a medzindrodné organizacie, ako FAO, WHO a TAEA, systematicky podporujit
vyskum v tejto oblasti.

Svihrn

V referdte sa podéva informativny prehlad vyuzitia ionizujticeho Ziarvenia v potravi-
nérstve na zélklade vysledkov vvkonanych pokusov i literdrnych tdajov. Poukazuje sa
na moznost radiaéného ofetrenia zomml«ox cibule, jahod a na 1)0/1t1\ ny vplyv ionizuj -
ceho Ziarenia na mdso, z hladiska pledl/emd ich skladovatelnosti pri odsktfanyeh di v-
kach gamaziarenia.
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BosmomuocTs mCHOAB30BAHNA WOHHBHPYIOLEI0 W3JIyYeHHA HA XpaHeHue
TINIEBBIX LPOJYKTOB

BrIBOBL

B pedepare mpuBoguTCA OCBEIOMHTEIBHLIE 0030p HCIOIL30BaHHA HOHU3HDYIOWETro
TR1yYeHUsA B MUIMEBON IIPOMBIIIEHHOCTH Ha OCHOBAHHMN Pe3YJ/IbTaTOB IIPOBEeHHLIX ONLITOB
11 JIHTepaTypPHLIX JaHHBIX. OTMedaercd BOSMOMKHOCTH PajHanuoHHON 06paboTRE KapTrofess,
JIYKA, ATOJ I TTOIOAKATEIFHOe BANIHIE MOHU3YPYIOMEro U3 IydeHns Ha MACO ¢ TOUKU 3PeHUA
VIUTHHEHHES TPOJIOAKUTeILHOCTH XpaHeHH IpH MCIPOOOBAHHBIX [03aX I'aMMa-M3TyueHus .

Possibility of utilization of ion-radiation for the preservation of foods
Summary

The article gives an informative survey of ntilization of jon-radiation in food industry
according to results of performed experiments and literary data.

It refers to possibility of radiation treatment of potatoes, onion, strawberries and posi-
tive influence of ion-radiation on meat from the point of view of the prolongation of their
storage at tested quantities of gama-radiation.
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