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Kombinovany u€inok termosterilizicie a ionizujieeho
Ziarenia na folaecin v konzervovanych potravinach

BERNADETTA HOZOVA — LADISLAV SORMAN

Sthrn. Praca zhfa vysledky pokusov sledujucich zmeny obsahu folacinu vply-
vom kombinovanej konzervécie (znizend intenzita termosterilizdcie a rézne davky
ionizujtceho ziarenia) v modelovych vyrobkoch typu karfiol v slanom néleve a ho-
viidzie miiso vo vlastnej stave.

1. Z vysledkov stanovenia folacinu modelového vyrobku karfiol v slanom ndleve
vyplynulo, ze jeho obsah kolise v zavislosti od intenzity termosterilizacie; vplyv
roznych dévok ionizujuceho ziarenia sa signifikantne neprejavil.

2. Vyhodnotenie zmien obsahu folacinu v modelovych vyrobkoch hovidzie méso
vo vlastnej stave vzhladom na vyssiu retenciu folacinu poukdzalo na vhodnost apli-
kovaného kombinovaného prceesu konzervdcie pre zvoleny potravinovy material.

Folacin je jednym z vitaminov komplexu B. V potravinach sa vyskytuje
vo forme formylderivatov alebo metylderivatov, a to redukovanych i neredu-
kovanych, ktoré mozu byt volné alebo viazané ako polyglutamat alebo priamo
na bielkovinu. Na zistenie nutri¢nej hodnoty potravin sa zvycajne stanovuje
celkovy obsah aktivnych folatov [1]. Stabilita folacinu v potravinovom mate-
ridli bola predmetom stidia viacerych autorov [1—9]. Tak napr. straty v ze-
lenine po tepelnom osetreni sa nasli v rozmedzi 11,4—65,6 9%, [1, 2], v rybach
11,1—85,9 9%, v bravéovom mése 53,5 9,, v bravcéovej peceni 52,8 %,. Taguchi
a kol. [3] a Leicher a kol. [4] referovali o stratach folacinu najma vyldhovanim
do vody (15—50 9,). Rozsiahla $tidia Cernej a kol. [1] sa venuje zmendm obsa-
hu folacinu v niektorych tepelne spracovanych surovindch (mrkva, kapusta,
karfiol, Sosovica, bravéova pecen) a jeho formam viazanym na skrob. Po tepel-
nej tprave zeleniny, strukovin a bravéovej petene autori stanovili po amyloly-
tickom stiepeni priemerné straty az 34 %.
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Chen a kol. [5] studovali kombinovany wéinok blansirovania, zmrazenia
«. skladovania pri 3 réznych teplotach (20 °C 10 h, 0—4 °C 7 dnf a —22 °C 10
tvzdnov) vo vzorkach Spendtu na volny a celkovy folacin (s Lactobacillus
casel ), Straty celkového folacinu boli 7,3 a 27 9. Enzymatickd aktivita volného
folacinu vplyvom mraziarenskych teplot vzrastla o 185 9%,. Mikrovinové blan-
sirovanie a nasledujice rychle zmrazenie sposobilo iba 14—16 9, straty obsahu
celkového folacinu. Volny i celkovy folacin zostal stabilny, ak bol blansirovany
ipenat zmrazeny 20 tyzdnov v uzatvorenych vreckich bez pristupu vzduchu.
Pri 10-tyzdnovom skladovani ¢erstvého Spenitu v nevidkuovom baleni nastali
27 9, straty celkového folacinu. Autori prisli k zaveru, ze folacin bol relativne
staly pri vhodnych podmienkach skladovania a ze blansirovany zmrazeny
spenat si uchova az 80 %, poévodného obsahu folacinu.

Galeceanu [6] sledoval vplyv gamaziarenia na folacin v niektorych druhoch
polnohospodarskych produktov. Vysledky dosiahnuté spektralnou analyzou
poukazali na 70 9, destrukciu folacinu pri oziareni davkou 10 kGy.

Beerens a Saint Lebe [7] uvadzajt tieto zmeny obsahu folacinu v oziarenych
krmivach urcenych na biologické testy: davka 25 kGy sposobila pokles z hod-
noty 1,2 na 1,1 mg.kg a z 0,85 na 0,65 mg.kg—' — zmeny teda neboli signi-
kantné.

Kiyoshi Tsuji [8] uvadza, Ze zmeny folacinu v oziarenom koncentrate ry-
bich proteinov po oziareni davkou 5 kGy boli minimélne a ozarovanie nemalo
vplyv ani na fyzikalne ani na chemické vlastnosti produktu. Naproti tomu
ozarovanie bravcéového misa davkou 100 kGy sposobilo 17 9 straty folacinu
[9].

Kedze z uvedeného vidiet, ze vysledky jednotlivych autorov z oblasti vy-
skumu stability folacinu sa vplyvom technologickych postupov vyrazne odli-
sujd, studovali sme v zdujme ich objektivizacie vplyv bindrnej kombinacie
dvoch konzervatnych metdd (zniZend intenzita termosterilizacie a rozne davky
ionizujiceho ziarenia) na obsah folacinu v modelovych vzorkach typu hovidzie
miso vo vlastnej $tave a karfiol v slanom néleve.

Material a metédy

Nterilizovany karfiol v slanom ndleve. Na pripravu modelovych vzoriek vy-
robku sterilizovany karfiol v slanom naleve sme pouzili kvéli sezénnosti zmra-
zeny blansirovany karfiol, ktory sme ukladali do plechoviek P 1/2 v mnozstve
200 2. Slany nélev s pridavkom kyseliny citrénovej sa pripravil podla ON 569 208

3

107 Nélev ohriaty na teplotu 60 °C sme plnili do plechoviek na koneénu vsadz-



Tabulka 1. Prehlad vzoriek, zahrievacich rezimov a davok ionizujliceho Ziarenia modelového
vyrobku hovidzie miso vo vlastnej $tave a karfiol v slanom néleve
Table 1. Survey of samples, heating regimes and doses of ionizing radiation of the model product
beef in own juice and cauliflower in salt pickle

Dévka
Druh vzorky?! Zahrievaci rezim?* 1013_1zu]u53eh0
zZiarenia’®
[kGy]
Hov. méso surové* — —
Hov. miso sterilizované® 13—60—15 min/121 °C -
Hov. miiso sterilizované?® 13—30—15min/121 °C 3
Karfiol nesterilizovany® - -
Karfiol sterilizovany? 10—10—12 min/116 °C —
Karfiol sterilizovany? 12—20—15min/116 °C ——
Karfiol sterilizovany? 10—10—12 min/116 °C 3
Karfiol sterilizovany’ 10—10—12 min/116 °C 5

1Kind of sample; 2Heating regime; *Dose of ionizing radiation; ‘Raw beef; 5Sterilized beef;
SNon-sterilized caulifiower ; ?Sterilized cauliflower.

kova hmotnost 420 g. Uzavreté konzervy sa stacionarne sterilizovali podla pri-
slusnych zvolenych rezimov (tab. 1) a po sterilizacii a ochladeni sa ozarovali
divkami 3 a 5 kGy vo VUP v Bratislave do 24 h od pripravy (prototypové
zariadenie ¢s. vyroby, zdroj ziarenia %Co pri davkovej rychlosti 2644,09 Gy/h
homogenity +4-2 9, ; kapacita ozarovacej komory je 4,51). Ako kontrolné vzorky
na porovnanie strat folacinu slizili neoziarené vzorky pripravené pri tom istom
zahrievacom rezime. Vysledky analyz (n = 4) boli Statisticky vyhodnotené
(z, s, 9, retencie) a prepocitané na obsah folacinu v zédkladnej surovine (neste-
rilizovany karfiol).

Hovddzie mdso vo vlastnej stave. Na pripravu modelového vyrobku hovadzie
miso vo vlastnej Stave sme pouzili hovidzie miso zadné, zbavené sliach a tu-
kovej Gasti; z prisad sme pouzili iba sol — 0,1 kg na 10 kg hmotnosti suroviny
[11]. Méso sa pokrajalo na kocky s hranou asi 5 cm, premiesalo sa so solou a pri
zachovani vsadzkovej hmotnosti 420 g sa surovina plnila do plechoviek rozme-
rov 99 X 63 mm. Po uzavreti obalu sa konzervy sterilizovali 30 min/121 °C
a 60 min/121 °C. Predpokladany nepostacujici rezim 30 min/121 °C sa doplnil
ddavkou 3 kGy ionizujiiceho zZiarenia (tab. 1). Straty folacinu zaznamenané
vplyvom sélovo aplikovaného i kombinovaného procesu sa prepocitali na obsah
folacinu v surovom hovidzom mase.

Stanovenie folacinu mikrobiologickou metédou s Lactobacillus casei ATCC
7469 podla CSN 56 0057 [12].
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Vysledky a diskusia

Tabulka 2 dokumentuje priebeh degradacie folacinu vo vzorkach karfiolu
v slanom naleve, konzervovanom kombindciou znizenej intenzity termosteri-
lizacie a 2 davok ionizujuceho ziarenia (3 a 5 kGy). Z tabulky vidiet, zZe na fo-
lacin evidentne vplyva intenzita termosterilizacie. Rezim 10 min/116 °C znizil
hladinu folacinu o 8,3 %, oproti zdkladnému obsahu (0,287 mg.kg™?), rezim
20 min/116 °C az o 17 %, teda viac ako o dvojnasobok. Velkost davky ionizu-
jiceho ziarenia nemala rozhodujici vplyv na obsah folacinu v tomto druhu
vzorky, kedze pri oSetreni kombinovanym procesom 30 min/116 °C + 3 kGy
bola retencia 87 9%, a pri rezime 30 min/116 °C + 5 kGy 88,1 %,. Straty folacinu
boli teda nizsie ako pri jednotlivo pésobiacej termosterilizacii (20 min/116 °C).
Tieto zavery koresponduji aj s niektorymi nasimi predchidzajicimi vyskum-
nymi poznatkami [13, 14].

Tabulka 3 dokumentuje vysledky analyz obsahu folacinu vo vyrobku ho-
vidzie méso vo vlastnej Stave vplyvom termosterilizécie (60 min/121 °C), ale

Tabulka 2. Zmeny obsahu folacinu vo vyrobku karfiol v slanom nédleve vplyvom termosterilizacie
a lonizujuceho ziarenia
Table 2. The changes in folacin content in the product cauliflower in salt pickle effected by
thermosterilization and ionizing radiation

Davka Folacin [mg.kg™]
. — ior;‘iztzifl- Paralelné analyzy? Stat. vyhodnotenie®
rezim! ceno Zia ' o
renia; 1 9 3 4 z s % reten-
[kGy] cie®
karfiol
nesterilizovany® — 0,266 | 0.2921 0,291 | 0,297 | 0,287 | 0,014 100
sterilizovany’
| 10 min/116 °C = 0,280 | 0.258 | 0,240 | 0,245 0.255| 0.018 91,7
|
| sterilizovany?
20 min/116 °C = 0,231 0,237| 0,225 0,225| 0,230| 0,005 83,0
sterilizovany?’
20 min/116 °C 3 0,240 | 0,246 | 0.241 | 6.241| 0,242 | 0,003 87,0
sterilizovany”?
10 min/116 °C 5 0,248 | 0.242| 0.245| 0,245 0,245 0,002 88,1

le and heating regime ; 2Dose of ionizing radiation: *Folacin: *Parallel analyses; *Statistical
aluation: *Non-sterilized cauliflower; “Sterilized ; Per cent of retention.
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Tabulka 3. Zmeny obsahu folacinu vo vyrobku hovidzie méso vo vlastnej $tave vplyvom termo-
sterilizdcie a ionizujiceho Ziarenia
Table 3. The changes in folacin content in the product beef in own juice effected by thermosteri-
. lization and ionizing radiation

Dévka Folacin® [mg.kg™]
Vzorka a zahrievaci lonizu- Paralelné analyzy* Stat. vyhodnotenie’
redim? iji:f:I}llic;z 9, reten
. = % -
[kGy] 1 2 3 4 z 8 cies
hovéadzie miso
surovés — 0,200 0,222 0,211 | 0,211} 0,211 | 0,009 100
sterilizované?
6¢ min/121 °C — 0,180 | 0,146 | 0,153 | 0,173 | 0.163 | 0,016 77,3
sterilizované?
30 min/121 °C 3 0,178 | 0,178 | 0,178 | 0.178| 0,178| 0 84,4

Raw beef; for 1—5 and. 7 see Table 2.

aj znizene]j intenzity termosterilizdcie v kombindecii s davkou ionizujtceho Zia-
renia (3 kGy). Obsah folacinu v surovom hovadzom maése bol 0,211 mg.kg™,
termosterilizaciou sa udrzalo 77,3 9, folacinu a pri kombinovanom procese
az 84,4 9 z jeho pdvodného obsahu. Tato skutocnost svedéi teda v prospech
aplikovaného kombinovaného procesu. Komplexnejsi obraz by poskytlo sle-
dovanie Sirsieho Statistického stiboru vzoriek, pripadne sledovanie ich sklado-
vacej stability.
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KonOunuposannoe JeiicTBHE CTePHIM3ANHE € IOMOIIBIO BBICOROL TeMOepaTypbl H MOH-
H3UPYIOIIET0 U3JyYeHHA HA (ONAIMU B KOHCEPBUPOBAHHLIX IHIIEBBIX NPOTYRTAX

Pesome

PaGora 110BOINT UTOTH OIBITOB, HAO/IIOMAONIX 3a NBMEHEHISIMIL COjlepAaniist Qossainua
110/1 BJMAHNEM KOMOIHAPOBAHHOI ROHCEePBAIMI (MOHMKEHHAS HHTCHCUBHOCTD CTEPIIH3ALII
¢ TIOMOINBIO BEICOKOI TEMIIEPATYPBI 1I PA3IIYHBIE 03Bl HOHIBUPYVIOMEro H3IYYCHIT) B MO-
JIeJIBHBIX U3/IeIIAX THIA IIBETHAA KANyCTa B COJIEHON HACTOIIRC 11 I'OBSJUIHA B HATYPAJILHOM
coyce.

1. M3 pesyapraToB onpejesiedid (OJAIMHA MOJCABHOIO M3JEJNST, LBETHAd RamycTa
B COJICHO HACTOIKe, BEITERACT, UTO €r0 COJep/KaHNe KOIe0IeTCs B 3aBUCHMOCTI OT HHTCHCB-
HOCTH CTEPHIIMBAILIL ¢ OMOIIbI) BBHICOKOIl TEMIEPATYPbI; BIUTHIE PABTHYHBIX 03 HOHU3I-
PYIOIIEr0 M3JIyUYeHIsi 3aMETHO HE NPOSABHIOCH.

2. OGpaborka m3MeHeHIIl cojepxannd (QoaANUHA B MOME TLHBIN M3JEIX, TOBAIINHA
B HATYPAJILHOM COYyce, BBIJIY BBICORKOTO 3a/lepsKUBAHNS (OJALNHA OTMETIIIA, YTO HPUMCHHC-
Mblii KOMOMHMPOBAHHBI IIPOIECC KOHCEPBAIMN TOMUTCH LIS H30PAHHOIO IHIEBOIO Marte-
puada.

The combined effect of thermosterilization and ionizing radiation on folacin in canned foods
Summary

The work summarized the results of experiments following the changes in folacin con-
tent effected by combined preservation (lowered thermosterilization intensity and diffe-
rent doses of ionizing radiation) in model products of the type cauliflower in salt pickle
and beef in own juice.

1. The results of determining folacin of the model product cauliflower in salt pickle
indicated that its content depends on the intensity of thermosterilization ; the influence of
various doses of ionizing radiation was not significantly manifested.

2. The evaluation of the changes in folacin content in the model product of beef in own
juice with regard to higher folacin retention has indicated the suitability of the applied
combined process of preservation for the given foodstuffs.
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