Kombinovany Gdinok ionizujliceho Ziarenia
a chladu na ddrznost mdsa

Z. SALKOVA

Otazky prediZzenia skladovatelnosti potravinirskych vyrobkov boli a dodnes
su predmetom zdaujmu vyrobcov, ktori v snahe zabranit vzniku materidlovych
i nutriénych strat na potravinach, hladaju nové spdsoby konzervovania po-
travin, ktoré by umoznili skladovat potraviny dlh&ie, ako je ich prirodzena
udrznost.

Predlzenie skladovatelnosti derstvého mésa hoci na niekolko dni by malo
velky ekeonomicky vyznam, najmé pri prevoze méisa a misovych vyrobkov
na velké vzdialenosti.

Na zaklade literdrnych udajov a vlastnych experimentov je zname, Ze ioni-
zujuce ziarenie ni¢i mikroorganizmy bez ohladu na stav mésa (surové, varené,
mrazené), ¢o umoziiuje predizit skladovateInost oZiarentho mésa. Podla so-
vietskvech autorov (1) méso balené vo vakuu a oziarené davkou 800 krad sa
moze skladovat 6 mesiacov pri teplote 4—5°C. Urbain (2) z Narodnej aka-
démie vied v USA wuddva, Ze balené miso oziarené davkami niz$imi nez
1000 krad sa mézZe skladovat pri teplotach 2--12 °C jeden aZ tri tyZdne.

Ale ionizujlce ziarenia m& i nepriaznivy vplyv na organoleptické vlastnosti
mésa, najmi pri oziareni davkami nad 1000 krad; sposobuje zmenu farby su-
rového mésa, zmenu chuti a vone a moéze urychlil oxidaciu tukavej zlozky
mésa. NajvyraznejSia z tychto zmien je vznik Specifického pachu pri ozaro-
vani surového misa, najmé hovidzieho, a tiez niektorych produktov s velkym
obsahom bielkovin (2, 3, 4). Vzhladom na tieto okolnosti skimaju sa moz-
nosti vyuzit baktericidne vlastnosti ionizujuceho Ziarenia pouzitim pasterizac-
nych davok oziarenia v kombinacii s inymi konzervaénymi metddami.

V nasej praci sme sa zamerali na pouzitie pasterizac¢aych davok, pri kto-
rych vznikajuce neziadlice zmeny su menej vyrazné ako pri davkach nad
1000 krad. Uéinok ionizujuceho ziarenia sa kombinoval so skladovanim pri
chladiarenskych a mraziarenskych teplotéach.
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Pouzity material a metody

Ozarovali sa vzorky zadného bravéového mésa, ktoré sa odoberali v expe-
dicii PPM 48—72 hodin po pordzke. Miso bolo krajané mna platky o vahe
ceca 100—150 g a balené do sackov z kombinovanej folie polyetylén — celofan
¢s. vyroby (Chemosvit n. p.) obchodné oznacenie sviten. Takto upravené vzor-
ky sa oziarili gama Iiémi Co-60 zdroja ,,Gamacell” pri davkovej intenzite
451 900 rad/hod. davkami 400 a 600 krad.

Po oziareni vzorky mésa boli uskladnené pri teplotach 0°C, —5 a —12°C.
Rozborom sa podrobili po oziareni a potom v pravidelnych intervaloch podas
skladovania. Vo vzorkach sa sledovali: peroxidové ¢islo a ¢islo kyslosti podla
JAM-tuky v extrakte tkailovych lipidov po studenej extrakecii zmesou chlo-
roform-metancl, obsah amoniaku sa stancwil kolorimetrickou metodou za po-
vzitia Nesslerovho ¢inidla, mikrobiologické rozbory celkového poétu zarodkowv
na misopepténovom agare s laktdézou a pocltu koliformnych zarodkov na
Gasnerovej pode s potvrdenim na pode s bromtymeclovou modrou a tripalla-
vinom pomnozenim v Kessler-Swenartovej pdde a vyockovanim pozitivnych
riedeni a Endov agar.

Vysledky a diskusia

Ziskané vysledky sledovanim zmien ukazuji nasledujiice obrazy. Peroxi-
dové cislo (obr. 1) sa oziarenim znizilo, a to pri obidvoch pouzitych davkach.
Je zndme, Ze Udinkom ionizujliceho ziarenia dochadza k hromadeniu peroxi-
dov, ale podla literarnvch udajov (3) v wmade experimentov bolo pozorované
tiez rozrusenie peroxidovych latok vplyvom oziarenia. Poctas skladovania tvor-
ba peroxidov bola malo intenzivnejsia v oziarenych vzorkach ako v neozia-
renej vzorke.

Cislo kyslosti (obr. 2), vyjadrujlice obsah voInych mastnych kyselin, ozia-
renim malo pokleslo. Pri —12°C pocas skladovania zistili sa vy3sie hodnoty
¢isla kyslesti v neoZiarenej vzorke ako v oziarenych vzorkach.

Vyssie hodnoty obsahu amoniaku (obr. 3) sa zistili v oZiarenych vzorkach
po dlhsom skladovacom ¢ase ako pri kontrolnej vzorke mésa.

Mikrobiologické vysledky, ktoré davaju iba hygienicky pohfad na udéinok
ionizujuceho Zziarenia na mikrofléoru mésa, dokumentuju priaznivy vplyv zia-
renia na celkovy pocet zdrodkov v mise. Z tabulky 1 vidiet, Ze oZiarenim
mésa klesne celkovy pocet ziarodkov o 3—4 poriadky. Tieto vysledky, pravda,
nemozno pouzif na oznalenia oziareného misa za ,pasterizované” alebo ,ste-
rilné”, pretoZe sa neskiimal Uc¢inok ionizujtceho Ziarenia na jednotlivé sku-
piny zarodkov, z ¢oho by sa mohlo vyvodit, ktoré gpecifické druhy zarodkov
su oziarenim inhibowvané. Sledoval sa i pocCet koliformnych zdrodkov, pri¢om
v oziarenych vzorkach boli zistené negativne vysledky.

Na zaklade zmyslového hodnotenia vzoriek oziareného mésa, mikrobiolo-
gickych a chemickych vysledkov je dany predpoklad, Ze oriarenim madadsa sa
moze predlZif jeho skladovatelnost, napr. pni teplote 0°C z 10 dni na 35—40
dni. Ale je tu problém $pecifického pachu vznikajiceho misa vplyvom oZia-
renia. Treba ho riesif najmi analyzou plynovej chromatografie.
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Obr. 2. Cislo kyslosti v mg KOH/g.
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Tab. 1. Celkovy pocet zarodkov v 1 g.

Teplota Cas ’7”7 B B Davka_v krad - -

sklad. skladovania | . ’

oC v t}"idr"loch ' neoz. 400 600
=== ! ! - ,,‘
0 1,3.10° 2,0.10 neg. \
0°C 2 10-Y prer. 4,0.10° neg. !

4 X 6,5.108 neg.

6 X X 2,4, 100

0 1.3.10% 2,0.10 neg.

4 1,1.10° 2,2.103 neg.

—5°C 8 8,5.10% 1,5.103 neg.

12 7,5.10% 4,0 .102 neg.

16 2,010 1,0.102 neg.

0 1.3.10° 2,0.10 neg.

G 6 6,7.10% 1,7.10? neg.

- 12 { 1,4.10° 1,5. 102 neg.

24 : 1,5.10% 1,9.10? neg.

Suhrn

Sledoval sa vplyv ionizujucehc ziarenia mna skladovatelnost bravéového
misa, oziareného davkami 400 a 600 krad. Sledovali sa chemické a mikrobio-
logické zmeny oZiareného mésa po oziareni a pocas skladovania pri teplotach
0°C, =5 a —12°C. Na zdklade vysledkov sledovanych ukazovatelov pre po-
sudenie kvality misa je dany predpoklad, Ze oZiarenim m#sa sa méze predlzif
jeho skladovatelnost, napr. pri teplote 0°C z 10 dni na 35—40 dni.
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i)

KombunupoBaHHOe feiicTBIe NOHMBUPYIOIIET0 N3IyIeHNs U X0JI07a
HA KadeCcTBEHHOE COCTOAHUE MACa

BrBopast

Asrop HaGIIO7AN Ba BIMAHIEM WHOHUBUPYIOI[ET0 W3NYUYeHWA HA XpaHeHNe CBUHUHEL,
obayueHHO# mosamu 400 m 600 kpapn. OH KCCIELOBAJ XUMHMYECKHE U MUKPOOUONIOTUYECKHE
M3MeHeHUsA 0GIyYeHHOTO MfACA MOCHe UBJIYYeHWA I B TPOLECCe XPaHEHWA IIPH TeMIIepaTy-
pax 0°I1, —5 m —12°l]. Ha ocHOBaHWN pesyiLTATOB MCCIENOBAHEIX NOKA3aTelell NMeRTCH
A1 OLEHKH MACA BCe NMPeHNOCHIIKI, 9T0 00JIyUeHNeM MsCA MOKHO NPOJINTL eT0 XpaHeHue,
Haup. npu temmepatype 0°I1 ¢ 10 gHelt Ha 35—40 mHeil.
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Combined effect of ionizing radiation and cold
on preservation of meat

Summary

The effect of ionizing radiation on storage property of pork irradiated by 400
and 600 krad doses was studied. Chemical and microbiological changes of the
irradiated meat after the irradiation and during storage at temperatures 0°C, —5
and —12°C were examined. On the basis of the results shown by studied indicators
{or evaluation of the quality of meat it is possible to suggest, that irradiation of
meat increases its storage ability. e. g. at the temperature of 4°C from 10 days to
35—40 days.

Lrzymology applied to bakery products.
(PouZivanie enzymov na zlepSenie akosti pekarenskych vyrobkov.)
Canad. Food Ind., 39, 1968, ¢. 7, s. 56—57.

Kanadské firma Delmar Chemicals, Montireal, uvadza na irh 3tandardné dav-
kové balenie rbéznych druhov enzymov, pouzivanych na zlepSenie akosti pekéar-
skych vyrobkov. Delpak P/A obsahuje dva systémy enzymov: kvasnu proteazu,
ktord modifikuje proteiny muky a amyldzu, ktord premiena nisktoré Skroby
a dextrin., obsiahnuté v muake, na fermentaé¢né cukry. Iny pripravok, Delmar
ENZ CC 70, zahusfuje cesto na vyrobu bielych druhov chleba a zbavuje muku
neziadiceho 7zltého sfarbenia VS§etky pripravky maju znaénu sikladovaciu wdrznost
(minimélne 6 mesiacov) a mozno ich pouzivat i pri kontinualaej vyrobe pekar-
skych vyrobkov.

Obluchvane na khranitelni produkti. (Ozarovanie potravin.)
Chran. Prom., 1968, ¢. 7, s. 14—16.

Hlavny referat kanadského odbornika na sofijskej schodzke o vyuziti atémovej
energie v potravinarskom priemysle. Uviedol, Ze 509}, obyvatelstva sveta hladuje
alebo trpi nedostatkom. Keby sa podarilo zabranit len 50", strat v obilovinach,
najedlo by sa 300 mil: Iudi. Ozarovanie polravin gama a rontgenovymi luémi
zabranuje predéasnému kliceniu (zemiaky, cibula, mrkva atd.), zabranuje dozrie-
vaniu (bandny, huby, mango a 1i.), sterilizuje parazity, ni¢i mikroorganizmy spo-
sobujuce rozklad potravin, znizuje dobu dehydratacie, zabranuje prenasaniu salmo-
neldzy, pricom nie je Iudskému organizmu S$kodlivé, ak je davkovanie spravne.
Autor uviedol doterajsie skusenosti v Kanade, Australii a Indii

Gewinnung und Finsatz ven Enzymen in Japan.
(Ziskavanie a pouzivanie enzymov v Japonsku.)
Lebensm. Ind., 15, 1968, ¢. 10, s. 380—393.

Hovorl sa o vyzname enzymov v japonskom polravinarskom priemysle a roz-
siahla staf sa venuje roznym tamojsim spdscbom ziskavania enzymov. Pracuje sa
tam vo velkoprevadzkovom meradle podla znameho postupu submerznej kultivacie.
Firaji tam tiez velka ulohu postuny povrechovej kultivdecie, kde prichadzajd do
uvahy tri tu menované a blizsie popisované typy postupov, Ktorych schématicke
znizornenie je tieZ pripojené. Jednym1 z najviacésSich odberatelov enzymatickyet
preparatov v Jepomsku je tamoj$i petravinarsky priemysel a autori prave pouzitiu
enzymov v tomto priemysle venuja najviac$iu pozornost a pojednavaju o najdole-
zitejdfeh enzymoch, ktoré tam produkuju a pouzivaju.
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