Potravinarské
védy

CESKOSLOVENSKA AKADEMIE ZEMEDELSKA
USTAV VEDECKOTECHNICKYCH INFORMACI
PRO ZEMEDELSTVI




Ridf redak&n! rada: prof. ing. Jiff Davfdek, DrSc, &len korespondent CSAV (pted-

seda), ing. Miloslav Adam, CSc. prof. ing. Gabriela Basafové, DrSc,

doc.

ing. Miroslav Déd ek, DrSc., MUDr. Stanislav Hejda, DrSc., doc. ing. Jiff Holas,
CSc., ing. Jifina Hou%ové&, CSc., ing. Josef M1ddek, CSc., doc. ing. Petr Pipek,
CSc., prof. ing. Jan Pokorny DrSc doc. ing. Iaroslav Prugar DrSc., ing. Alexan-
der Szokolay DrSc., ing. Zeno Simianek, CSc. doc. ing. Bohumil $kéarka, CSsc.,

Vedoucf redaktorka RNDr. Marcela Braunova

OBSAH

Pipek P, Sinevié& V.. Vliv pfidavku vody a soli na reologické chovéani
desmtegrovaného masa W Rk WL B 8
Valentova H,, Pokorny ], Dav[dek I, StrC]Eek I.: Hodnocenf
zmén jakosti dehydrovaného dribeZiho masa a dehydrované driibezi polévky
s pouZitfim dvou analytickych ukazateld .

Mikovéd K., Refichova M, Pelek M Berék L Radlaéni 0§eti‘eni
vybranych vyrobkﬁ driibezatrského prﬁmyslu . S

Hajslovad ], Demnerova K, Pudil F., Tom§91 T Holadova K
Tahtah W. Davidek ]J: Viiv penlachlorfenolu na kvasmky Saccharo-
myces cerevisiae g om B
Voldfich M, I\yzlxnk V Havrénkové H Hrdlléka ] Vliv ste-
rilacnfho rezlmu na obsah kyanovodiku v kompotech z peckového ovoce . .
Mirchi R, Kminkovd M, D&dek M.: Pfenos 137Cs do mlé&nych pro-
duktt a mléénych fraket s :

KrkosSkovad B., Dudikov a Z Gélotvorné vlastnosti globfnov;rch pri-
pravkov :

Bobek P, Glnter E,]uréovu’fova M Babala J OzdIn L Cer-
vell J.: Dlhodoby hypollpemlckv efekt hlfvy ﬁstrlcovnte] u syrského §kre(’5ka
s hyperlipoproteinémiou 2

Z VEDECKEHO ZIVOTA

Marek M.: Biotechnologické centrum VSCHT v Praze .

Davidkova E, Fiedlerovd V, Holasova M. XX sympoznum o no—
vych smérech vyroby a hodnocenf potravin . o 20

COJIEP)XXAHME

IIunex II., Cuuesuu B.: Bosacicreue jo6GaBKM BOJALI M COJAM HA PEOJIOTH-
YECKME CBOJCTBA JE3MHTEIPUMPOBAHHOIO Msica

BanenTtosa I, TTokopHH S, JaBujagex VI CT]’)CH‘ICK d) OI(CHKa
M3MCHCHMIT KauecTsBa oﬁcasoxccHme MsCa NTHUIBI UM KYPHUHOIO cyna C IOMOIL{BIO
JIBYX QHAJIUTUYECKMX II0KA3aNENen o
Muxkosa K, Pxexuxosa M, ncmek M Bepax J'I Pauuauuouuaﬂ
06paboTKa OTAENBHBIX BUIAOB NPOAYKIMM NTUIENpPOMA . .

Tranmnosa 5., Jemueposa K, Iyaun &, Toxvn.ueu T l’onanona
K., Tarrtar B, Oasupagex Jl.: Bozncﬁcmuc ncmaxnop(pex-lona Ha JIPOIKIKN
Saccharomyces cerevisiae .

BonapxXux M, Kusnuuxk B, I‘anpanxona I‘ I‘pnnuqxa 171 Bos—
JIeiiCTBME peXXuMa CTEPUIM3alMU HA COJEpIKaHue CCHUIIBHOM KMCIOTH B KOMIIOTAX
KOCTOUYKOBBIX ILUIOJIOB .

Mupxn P, KMUHKOBA M neuex M.: I'Iepenoc 197Cs B monounsie npo-
AYKTBl U MOJIOYHBIE hpakumy . . . . A

11
25

35
43
51
53

67

77

23

33

41

49

56



VLIV PRIDAVKU VODY A SOLI NA REOLOGICKE CHOVANI
DESINTEGROVANEHO MASA

P. Pipek, V. Sinevit

PIPEK, P. — SINEVIC, V. (Vysoka 8kola chemicko-technologicka, Praha): Viiv
piidavku vody a soli na reologické chovdnl desinteqgrovaného masa. Potravinarske
Vedy, 8, 1990 (1): 1—09.

Byl sledovan vliv pridavku vody a soli na reologické chovédni predsoleného,
hrubé desintegrovaného masa. Vzorky masa pPediezané na fezatce (prameér
otvori desky 13 mm) byly homogenizovany na pasové michacce s rtznymi pfi-
davky soli a vody, a poté byly zméFeny jejich vlastnosti v toku pomoci rotatni
viskozimetrie. Pridavek soli v rozmezi 0—6 % hmot. zplsoboval zvétSeni meze
toku, pfri vyssich pridavcich dochéazelo jiZ k poklesu meze toku. Pridavek vody
naopak vyrazné snizoval mez toku; soucasné bylo pozorovdno i zvySeni obsahu
volné vedy (stanovené pomoci kapilarni volumetrie), ¢imZ byl prokédzdn vgznam-
ny vliv volné vody na reologické chovani masa. Déle jsou uvedeny zmeény koefi-
cientu konzistence a indexu toku pii sledovanych piidavcich a zjisténé za-

vislosti jsou diskutoviany vzhledem k disledkiim pro primyslovou vyrobu mas-
nych vyrobki.

reologické vlastnosti; desintegrované maso; pridavek soli; pridavek vody; mez
toku; masné vyrobky

Vyznamnym meziproduktem pri sestaveni receptury masnych vyrob-
ki v masném primyslu je pfedsolené piediezané maso (Stesy). V ramci
modernizace masné vyroby vyvstava potfeba raciondlni manipulace s tim-
to meziproduktem (michani, doprava, skladovani), kdy se vyznamné u-
platiiuje jeho reologické chovani. Predsolené predrezané maso lze po-
vazovat za nenewtonskou viskoplastickou kapalinu (Pipek et al., 1989)
a jejl reologické chovani popsat mocninovym vztahem

T = g5+ K. DP [1]

Vyznamny vliv na reologické chovéni, stejné jako na Fadu dalSich
technologickych vlastnosti masa, ma pfidavek dvou zdkladnich pfrisad,
tj. vody a soli (resp. solici smési). Ob& prisady ovliviiuji vyznamnym
zpusobem iontovou silu, tim pak dale rozloZeni nédbojit na disociovanych
funk¢nich skupindch bilkovinnych molekul a z toho vyplyvajici podil
pritazlivgch i odpudivych sil. Diisledkem je vétSi nebo mensi oddaleni
bilkovinnych soucdsti a v takto vytvorfeném prostoru pak miZe byt imo-
bilizovdano vét§i nebo mensi mnoZstvi vody, tj. zvySuje se nebo se sni-
Zuje vaznost (Hamm, 1972).

Vaznost a reologické chovdni masa spolu Gzce souviseji. Bylo pozorovdno (u svalo-
vych homogendtil), ze vaznost i reologické veli¢iny se méni velmi podobng (Hamm,
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ngsner, 1967). Zvg3eni vaznosti znamend niZ3f podil volné vody, coZ se vé&t§inou
projevi zvySenim viskozity, meze toku a sily ve stfihu (Hamm, 1972). Tato sku-
teCnost vsak neplati vidy, protoZe zejména v priibéhu posmrtnych zmén je tato
zdvislost prekryta jinym vlivem, a to ohebnosti vldken svaloviny, kterd je nizsi v pri-
b&hu rigoru mortis, kdy je niZsi i vaznost; viskozita systému svalového homogenétu
i(;sg;ak vyssi pravé v disledku niZ3i ohebnosti svalovych vldken (Téth, Hamm,

Pridavek soli, resp. solici smési*), b§vd v masném priimyslu obvykle 2,5 % hmot.
pri predsolovdni hovéziho masa a 2,0 % hmot. pfi predsolovani masa veprového
(Normy MP 1988). Pfidavek vody pak byva obvykle 2,5—5,0 % hmoti (vde vztaZeno
na hmotnost masa). Vzhledem k tomu, Ze celkovy pifdavek vody do masnych vy-
robki je vyS88f (priddva se pfi nésledujici piipravé dila), je moZné obvykly pFidavek
vody pfi predsolovdni i zvy§it a pak Gmérné sniZit piidavek vody pfi kutrovani.

Z&vislost strukturné mechanickych vlastnosti saldmového dila (tj. meze toku C¢i
viskozity) na obsahu vody a tuku lze vystihnout rovnicemi [2] ai [4] (Kosoj,
1979a; Gorbatov et al, 1979):

7o = exp (A1 — Az. Xy) [2]

kde: Aj, A2 — empirické koeficienty z4vislé na tuénosti dila

A) = (a + aixF + axg?) [3]
Az = (b + bixr + baxg?) [4]
kde: x4y — hmotnostni zlomek vody
Xf — hmotnostni zlomek tuku
a,ai, az, b, by, b» — empirické koeficienty zdvislé na rliznych vlastnostech dila

Koeficienty A; a Az se mén{ do obsahu tuku 15 % hmot. prakticky line4rn&, pki
vyS88ich obsazich tuku je zédvislost jiZ nelinedrni. Zmény reologického chovani pfi
zméné& obsahu vody jsou zplisobeny mezivrstvou roztoku bilkovin ve vodé. Histologicka
sledovdn! ukézala, e se vzristem obsahu vody v dile vzristd nejprve velikost svalo-
vych vldken (botnani) a teprve po jejich ,nasyceni“ roste tato mezivrstva mezi
vldkny (Kosoj, 1979b). Pritom &im je dilo tucnéjsf, tim meéné svalovd vldkna
nabotnajf, protoZe tuk témé&f nepohlcuje [nevéZe) vodu (Gorbatov et al, 1979).
Soutasné& s prfidavkem vody se sniZuje i vaznost v souvislosti s posunutim izoelektric-
kého bodu bilkovin sm&rem k vy33im hodnotdm pH (Hamm, 1972). U rozmélné&ného
nesoleného masa klesd viskozita i mez toku s rostoucim pFfdavkem vody. Nejvétsi
pokles byl pozorovdn pfi pfidavku vody 20—60 % hmot. (T6th, Hamm, 1968).

Stl (chlorid sodny) naopak zvy3Suje schopnost masa vézat vodu, a tim pifidavky
soli ovliviiujf i viskozitu a mez toku. Souvisi{ to se $tépenim pii¢nych vazeb mezi
bflkovinnymi vldkny [tento efekt se projevuje pii hodnotdch pH vy38ich, neZz je
izoelektricky bod (Hamm, 1972)]. Maxima hodnot meze toku, viskozity a i vaznosti
u svalovgch homogenéatit je dosahovéno pii pridavku zhruba 6 % hmot. chloridu sod-
ného. Rede a Hamm (1973) to vysvétluji vzestupem viskozity kapalné faze v di-
sledku botnan{ myofibrilarnich bilkovin a rozpouiténf aktomyosinu. Dalsimi proce-
sy, jako je napf. vazba fontli na myofibridlni bilkoviny, dojde k posunuti izoelektric-
kého bodu do kyselé oblasti, a tim ke zvySenf vaznosti (Hamm,k 1975). Minimum
hodnot statické meze toku svalovych homogenéatd, které leZi pfi pH izoelektrického
bodu, se tak po 2% p¥fdavku chloridu sodného posouva do oblasti pH = 4,5 (Hamm,
Rede, 1972), a to podobn& jako se mé&ni vaznost. Pfidavek soli k systému svalovych
homogenéti se tak projevuje postupngm vzestupem hodnot meze toku, ktery je pod-
min&n pokracujici difazi soli do svaloviny a tvorbou pfiénych vazeb mezi bilkovin-
nymi &asticemi (Hamm, 1975). PFi pfidavcich chloridu sodného vysSich neZ zhru-
ba 6 % hmot. je v3ak pozorovdn pokles hodnot uvedenych veli¢in v disledku de-
naturace, resp. odbotnénf bilkovin.

V této praci bylo sledovdno reologické chovani systému hrubgji de-
sintegrovaného masa (na rozdil od dFivéjSich praci, které se zabyvaji

*) V masném primyslu se nejast&ji pouZfvd dusitanovd solicf smés, kteréd obsahuje
0,5—0,6 % NaNOg, zbytek tvorf prakticky jen chlorid sodny.
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pouze homogendty ¢i saldmovym dilem) s cilem kvalitativniho posou-
zeni priib&hu jeho zmén- v zdvislosti na pridavcich soli a vody.

MATERIAL A METODY

Pro méfeni byly pouZity redlné systémy vyrobniho masa, a to prevaZné hovézi maso
o riizném obsahu tuku, v nékterych pripadech i vepfové vyrobni maso bez kiiZe.
Odvésené maso bylo nafezdno na fezacce s primérem otvord desek 13 mm®*) a po
pfidavku dusitanové solici smési a vody byla smé&s homogenizovdna v péasové mi-
chacce po dobu tff minut. Z takto pFipravené smeé&si hrub& mélnéného masa byly pro
reologickd méreni standardné& pripraveny vzorky naplnénim do méficich vélcovych
nadobek o priméru 71 mm a do masa byly zasunuty vnitfni axidlné drdZkované mérict
vdlce. Dokonalého zaplnéni drédZek vzorkem, odstranéni pfipadnych vzduchovych bublin
a ustiedéni valcd bylo dosaZeno zatiZenim povrchu vzorku zdvaziim o hmotnosti 2 kg
po dobu deseti minut. i

Pfi pripravé vzorkd i pfi méfeni se teplota pohybovala v rozmezi 5—8 °C. K reolo-
gickym meéFenim byl pouZit rotaéni viskozimetr Rheotest II. Popis metodiky méfFeni
i vyhodnocovani veli¢in z rovnice [1] je uveden v predchozi praci (Pipek et al., 1989).

Vaznost byla mérena jako dopliiujici veli¢ina pii sledovénf vlivu vody na reologické
vlastnosti. Bylo pouZito kapildrniho volumetru (filrma August Gronert, NSR), kterym
se stanovuje obsah volné vody nasaté do sadrové desticky. Objem této vody je roven
objemu vzduchu uvolnéného z pord sdadry a zméPfl se manometricky — vaznost se
tedy udava v ul vzduchu na cm? (Fischer et al, 1976).

Analyza chemického sloZeni vychdzelo ze stanoveni obsahu tuku pomoci piistroje
MH-02, resp. MH-03, kde obsah tuku je urfen na zdkladé méfeni hustoty slisovaného
vzorku predrezaného masa.

Byl sledovén vliv rostouciho piidavku soli, vliv pfidavku vody a soudasného pii-
davku obou prisad v rizném poméru.

VYSLEDKY A DISKUSE

Pridavek soli k hrub& mélnénému masu ovliviioval mez toku obdob-
nym zplsobem jak se uvAadi v literatufe pro systém masovych homo-
gendtl, tj. s rostoucim pifidavkem soli rostla i hodnota statické meze

=

800+

600

400+

200 1. Vliv pfidavku chloridu sodného na sta-

. tickou mez toku (hov#zi maso, xr = 12 %

hmot., X4 = 20 % hmot.) — The effect

of sodium chloride addition on yield stress

7 a 3 5 X [(beef, xr = 12 % of weight, Xy = 20 %
% of weight)

*) Doposud je b&Zné v masném primyslu pouZivat desek s v&tSimi otvory, ukazuje
se viak, Ze jemné&j§i predrezani (@ 13 mm) vede k lep$i homogenizaci i Kvalité
vyrobkli (Rusz, 1987).
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toku a tato zavislost dosahla maxima pii pridavku soli 4—6 % hmot.
Pri dalSim zvySeni obsahu soli lze pozorovat mirny pokles (obr. 1).
Uvedena zavislost se zvyraziiovala s casem od nasoleni (obr. 2], tj.
b&hem uloZeni v chladirné pfi teploté 0—4 °C. Tato zdvislost byla sle-
dovana v rozmezi 48 hodin, protoZe jak vyplyva z predchozich méreni
(Pipek et al., 1989), jsou zmény reologickych vlastnosti po této dobé
jiZ nevyznamné. Pribéh zjiSténych zavislosti meze toku je v souladu
s vySe uvedenymi tvahami o diftzi soli a botnani bilkovin. V zavislostech
reologickych parametrt v rovnici [1], tj. koeficientu konzistence K
i indexu toku n lze pozorovat pri pfidavcich soli rovnéZ extrémy v ob-
lasti pfidavku 4—6 % hmot. — pro koeficient konzistence minimum
a pro index toku n maximum (obr. 3). Z praktického hlediska by proto

T

Pa
q O-——0 Xp:=23%

1500
\\ *——o8 ¢ =25%

el

1600 o 104

T
~% o S cL 500

T . . 0 . - T %
2 4 6 8 "%‘ 10 20 30 40 _F/gl_

3. Zavislost koeficientu konzistence K a 4. Vliv pfidavku vody na statickou mez
indexu toku n na pfidavku soli (tytéZ toku (hovézi maso, pridavek solici smési
vzorky jako na obr. 1) — Dependence of 25 % hmot.) — The effect of water
consistency coefficient K and flow index n addition of vyield stress beef, salting
on salt addition (the same samples as mixture addition of 25 % of weight)
in Fig. 1)
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bylo Zadouci, aby mez toku byla co nejnizsi. Tento poZadavek bezpro-
stfedné souvisi s problematikou vyprazdiiovdni hrubé mélnéného masa
ze skladovacich zasobnikli a dale i s dopravou potrubni siti. Je vidét,
Ze Cim vySSi bude pfidavek soli v mezich pouZitelnych v praxi, tim obtiZ-
néjsi bude vyprazdiiovdni téchto zdsobnik(i i Cerpani potrubim.

ZvySovanim piidavku vody pri konstantnim pridavku soli se do-
sahuje sniZeni meze toku (obr. 4). Pokles hodnot této veliCiny lze apro-
ximovat exponencidlou. Podobné se ménila i vaznost (v naSem pfipadé
rostl podil volné vody, ktery je nepfimo umérny podilu vody vazané, tj.
vaznosti) (obr. 5). Vzhledem k tomu, Ze reologické chovani a obsah
volné vody se méni v Uzké souvislosti, byl tim prokdzan rozhodujici
vyznam obsahu volné vody pro reologické chovéani predsoleného masa.

DiileZité je urcit, kterda prisada ma vétSi vliv na reologické chovani
pfedsoleného masa, zda voda ¢i stl. Pri pridavku ldku o koncentraci,
ktera se predpokldadd v masném pramysiu (tj. 16 % hmot., coZ je lak
mrznouci pfi teploté —10 °C, tedy takovy, ktery muiZe byt na tuto teplo-
tu vychlazen), pfevlada vliv vody nad vlivem soli, tj. ¢im je vy3SSi pfi-
davek tohoto laku, tim niZsi je mez toku (obr. 6).

Samostatny experiment byl vénovan vlivu pfidavku soli na mez to-
ku (nebo i dalSi parametry reologického modelu) p¥i proménném p¥i-
davku vody. ZjiSténé zavislosti jsou na obr. 7. Je vidét, Ze i v tomto pii-
padé se v zavis'ostech hodnot meze toku na pfidavku soli dosahuje ma-
xima meze toku mezi 4—6% pfidavkem soli a pFitom je moZné rovn&z
pozorovat rozdi y v priibéhu zavislosti meze toku na pridavku soli pro
rizné pridavkv vody. Strmost kiivek 1,/X;) se pozorovatelné sniZuje
s postupnz se zvy3ujicim pridavkem vody X, z ¢ehoZ lze soudit i na
vyznam zPzdovacibo efektu vody.

T
5—?‘3"‘ \‘ o—e X =11.3%
. \‘ o= =0 X = 16,2%
L_F%& e \‘ o=-=0 x = 20,3%
1000 \ °
400+
300t
- 500
200..
1004
T T T ' 100 L 1 L s 5
10 20 30 W  Xw 10 15 20 25 <
’ ]

5. Zavislost statické meze toku (7o) a ob- 6. Vliv pifdavku ldku (16% roztok solict

sahu volné vody (Vky) na pifdavku vody
Xw (vepFové maso, xg = 452 0 hmot.,
Xs = 25 0 hmot.) — Dependence of
yield stress (o) and free-water contents
(Vkv) on the water addition X, (pork,
xp = 45.2 % of weight, Xs = 2.5 % of
weight)

smési) X na mez toku (hov&zi maso) —
The effect of salt brine addition (16 %
solution of salting mixture) X, on the
yeild stress (beef)
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7. Vliv pridavku soli Xs na mez toku 7o 8. Vliv pifdavku vody na mez toku (ho-

pfi riznych pifdavcich vody (hov&zi maso
xF = 21,6 % hmot.) — The effect of salt
additions Xs on yield stress 7o at different
water additions (beef xp = 21.6 % of
weight)

vézi maso xr = 20,3 % hmot., Xs = 0 a%
10 % hmot.) — The effect of water
addition on the yield stress (beef xr =
20.3 % of weight, Xs = 0—10 % of
weight)

Na obr. 8 je uvedena zavislost statické meze toku r, na pfidavku vo-
dy X, pfiCemZ parametrem zavislosti je pfidavek soli X, v rozsahu 0 aZ
10 % hmot. Pro zkoumany rozsah koncentraci soli se zéavislosti 7o/ X.)
nachazeji v relativné tzkém pdsu. Pro praktické ucely lze pak vyjadrit
zavislost meze toku na pfidavku vody v rozsahu ptidavku soli 0—10 %
hmot. zprimérnénou zdvislosti 7,/X./), kterd je na obrazku vyznacCena
silnou Carou a jejiZ analytické vyjadreni méa tvar

7, = 380 exp (—0,031 X, ) [5]

Z obr. 7 a 8 lze rovnéz usoudit, Ze zvolend metoda meéreni je dosta-
tecné citlivd pro indikaci zmén v chemickém sloZeni méreného systé-
mu. Na obr. 9 lze dale vidét, jak se méni koeficient konzistence K
a index toku n v zévislosti na ménicim se pridavku vody X,.

Z naméfenych zavislosti je moZné usoudit, Ze pokud ma byt usnad-
néna doprava, cerpani, michani a vibec manipulace s predsolenym ma-
sem, to znamend, méa-li byt nizkd mez toku i tlakové ztrdty, je Zadouct
pridat maximélni moZné mnoZstvi vody. Naproti tomu pfidavek soli ve
srovnani s pridavkem vody nemd tak vyrazny vliv. Pfidavek vody je
vSak omezen chemickym sloZenim vyrobkd urcenym prisluSnymi jakost-
nimi normami (CSN 57 6099). SloZeni v nich uvddéné neni nahodna
veli¢ina, nybrZz vychdzi ze zkuSenosti, Ze vyrobek je stabilni jen pfi
urcitém chemickém sloZeni. Naproti tomu se ukazuje, Ze lze za jistych
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organizaCnich opatfeni i omezeni opustit limit dany technicko-hospo-
darskymi normami masného priimyslu a pFiddvat i vétSi mnoZstvi vody
do 3tesd. Je to vyhodné z hlediska Cerpéni, pfinese to i vyhodu v lep3i
stabilité dila a lepS$im nabotnédni svalovych bilkovin. MnoZstvi vody pfi-
ddvané pfi michani dila je pak samozfejmé& nutné prislusné sniZit a ome-
zit jen na nezbytn& nutné mnoZstvi — pfidavek Supinkového ledu na
chlazeni, popf. zajistit chlazeni dila jinym zphsobem. D&le je tfeba
vzit v tvahu, Ze Stesy s vyS$Sim obsahem vody neni moZné skladovat
neomezené dlouho vzhledem k omezené tidrZnosti.

Reologické chovani hrub& meélnéného masa je kromé technologickych
parametrd sledovanych v této praci ovlivnéno i dals$imi faktory, jako
je napf. teplota nebo obsah tuku ¢i stupeii desintegrace. Studiu téchto
faktordl je tfeba rovnéZ vénovat pozornost pfi dalS$im sledovéni reologic-
kych vlastnosti.

Seznam symbolit

Ay, Az empirické koeficienty ‘ [—]

D rychlost smykové deformace [s—1]
K koeficient konzistence [Pa.s"]
Xs pifdavek soli (rel. hmot. zlomek) [%]
Xw pifdavek vody (rel. hmot. zlomek) [%]
XL pridavek laku (rel. hmot. zlomek) [%]
a,a, az empirické koeficienty [—]

b, by, b2 empirické koeficienty [—]

n index toku [—]
Xp hmotnostnf zlomek tuku [—]
Xw hmotnostn{ zlomek vody [—]

n viskozita [Pa.s]
T tetné napétf [Pa]
To statickd mez toku [Pa]
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TIUITEK, T1. — CUHEBMY, B. (XMUMMKO-TEXHOJOIMuUECKMil uMHCTHTYT, IIpara): Bo3saeii-
cTBUe N00aBKM BOJALI M COJM HAa PEOJOTMYEcKHe CBOJCTBA JA€3MHTErPMPOBAHHOrO Msca.
Potravinaiské Védy, 8, 1990 (1): 1—

V3yyanoce BO3jieicTBMe JIOGABOK BOJIBI M COJIM HA PEOJOrMUYECKUE CBOMCTBA IIpejBapu-
TEJIBHOTO MOCOJIEHHOro, rpy6o m3menpueHHoro wmsca., OGpasibsl MPC/BAPUTEIBHO M3MCIb-
YEHHOr0 Msca Ha MsIcopyOKe (AmamMeTp OTBEpPCTMi 13 MM) CMCIUMBAIICh B KOHBEIEPHOM
cMecHuTesle NpU pas3iNuMuHbBIX J00aBKax COJM M BOJIBI, HOCIHE UYCrOo NPOBOJAMIOCH OIpeje-
JIEHME MX DPCOJOrMYCCKMX CBOJICTB C ITOMOLIBIO POTALMOHHON BUCKO3umMeTpuu. Jlodasku
cost or 0 g0 6 % v mosbiuanyu; npu  Gonee  BBICOKMX  JA00OBIBKAX IpPeEjc
TEKYUeCTH TMOHIOKAeTCa. JI00GaBKM BOJBI PE3KO TMOHMMKAMM TIPEJACH TCKYUECTH, OJIHO-
BPEMEHHO Habuoancs POCT, CONEPXKAHUA CBODOJIHONM BOJIbl (YCTAHOBJICHHBIM C MOMOLIBIO
KanuIsapHoro  066eMHOro ‘anann3a). Takum 06pa3om O6bUIO JIOKA3aHO 3HAUMTEIBLHOE
B03J1eMICTBME CBOOOJIHOM BOJIbI HA peEOJIOrMYecKkue CpoiicTBa Mmsaca. IIpuBoaaTcs m3Mme-
HeHuss KO3 duieHTa KOHCHMCTEHIMM M MHJEKcAa TEKyuecTM mnpi jgodaBieHMmu COJau M
BOJIbI. YCTAHOBJICHHBIC 3aBMCMMOCTM BCECTPOHHE OOCYXKAAIOTCA C TOUKM 3PCHMA MX
MOCJIEJ(CTBUI JUIss TIPOMBIILIJIEHHOTO MPOMU3BOJCTBA MSCHBIX M3JCIMIL.

PEOJIOrMUECKME CBOJICTBA; JC3MHTCIPUPOBAHHOE MsCO; Jobasku coiu; J0GaBKM BOJIbI;
npejieN TEKYYCCTH; MSICHBIC M3CTNs
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PIPEK, P. — SINEVIC, V. (Institute of Chemical Technology, Praha): The effect of
water and sodium chloride addition on rheological behaviour of desintegrated meat.
Potravinaiské Védy, 8, 1990 (1): 1—9. 3

The effect of water and salt addition on rheological behaviour of cured coarsely
desintegrated meat was studied. Meat was minced on the grinder (diameter of the
holes in a plate 13 mm) and homogenized in the belt mixer with different salt and
water additions, and then measurements of rheological properties of meat samples
followed by using rotational viscometry. The salt addition from 0 to 6 % of weight
increased the yield stress, while the higher rates of additions caused the decline
in yield stress. Water addition in turn, significantly reduced the yield stress at the
same time, an increase in free-water content was also observed (determined through
capillary volumetry), whereby the strong influence of free water on rheological
behaviour of meat was confirmed. Furthermore, the changes in consistency coefficient
and in the flow index are studied in the given preparations and the dependences
found out are discussed with respect to the consequences resulting for industrial
production of meat products.

rheological properties; desintegrated meat; adition of salt; addition of water; yield
stress; meat products

PIPEK, P, — SINEVIC, V. (Chemisch-technologische Hochschule, Praha): Einfluss des
Zusatzes von Wasser und Salz auf rheologische Verhalten des desintegrierten Fleisches.
Potravinarské Védy, 8, 1990 (1): 1—9.

Wir untersuchen den Einfluss des Zusatzes von Wasser und Salz auf rheologische
Verhalten des vorgesalzten, grob desintegrierten Fleisches. Die mit Hilfe eines
industriellen Wolfs vorgeschnittenen Fleischproben (Durchschnitt der Offnungen der
Platte 13 mm) waren in Lochdurschnitt mit verschiedenen Zusdtzen von Wasser und
Salz homogenisiert worden und danach wurden ihre rheologische Eigenschaften
mittels der Rotationsviskosimetrie ermittelt. Der Zusatz von Salz von 0 bis 6 Gew. %
bedingte eine Steigerung der Fliessgrenze. Der Zusatz von Wasser setzte hingegen
die Fliessgrenze bedeutend herab. Gleichzeitig beobachteten wir auch eine Steigerung
des Gehaltes an freies Wasser (festgestellt mittels der Kapillarvolumetrie) wodurch
ein bedeutender Einfluss des freien Wasser auf rheologische Eigenschaften des Fleis-
ches nachgewiesen wurde. Es sind weiterhin Umwandlungen des Konsistenzkoeffizienten
und des Fliessindexes bei den untersuchten Zusidtzen angefilhrt und die ermittelten
Abhiingigkeiten werden in bezug auf ihre Folgen fiir die Industrieproduktion von
Fleischerzeugnissen besprochen.

rheologische Eigenschaften; desintegriertes Fleisch; Zusatz von Salz; Zusatz von
Wasser; Fliessgrenze; Fleischerzeugnisse
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RECENZE

NUTRIENT COMPOSITION OF FOODS — RUOKA-AINEIDEN RAVINTOAINESISALTO —
— LIVSMEDLENS NARINGSINNEHALL

SLOZENI ZIVIN V POTRAVINACH
M. Rasta, R. Seppiren, L.-R. Knuts, R.-L. Karvetti, P. Varo
Helstnki, Kansaneldkelaitoksen julkaisuja 1989. XXII - 452 str.

Knihu vydal jako G&elovou publikaci finsky Ustav socidlnfho pojist&ni a mé slouZit
jako podkladovy materidl pro vypracovavani vyZivovych prehledd a doporugenf, pro
poradenskou sluzbu ve vyZivé a pro vychovu obyvatelstva k raciondlni vyZivé. Publi-
kace méd formu tabulek s krdtkym ndvodem k pouZiti.

Do tabulkové C4sti jsou zahrnuty tdaje o vice neZ 400 druzich potravin a pochu-
tin, které jsou rozdéleny do 12 skupin (v z4vorce je uveden pocet zpracovanych vy-
robkil): ceredlni vyrobky — mouka, chléb, pelivo, téstoviny (60); zelenina, brambory
a jiné okopaniny, lusténiny, ofechy a houby (78); ovoce a vyrobky z ovoce (58);
tuky a oleje (18); mléko a mlé¢né vyrobky (46); maso a masné vyrobky (62); ryby
(36); vejce (4); ndpoje (34); cukr a cukrovinky (8); hotové pokrmy (9); kofeni (4).

Z Zivin bylo vybrano celkem 64 poloZek: bilkoviny, tuk (také nasycené mastné Ky-
seliny celkové, kyselina palmitovd, kyselina stearovd, monoenové Kkyseliny celkové,
polyenové Kkyseliny celkem, linolovd kyselina, linolenovd Kyselina), cholesterol, sa-
charidy (celkové, S8krob, sacharosa, laktosa, fruktosa, ostatnf), potravni vldknina,
pektin, alkohol, vitaminy (A jako retinolovy ekvivalent, retinol samotny, beta-karoten,
D, E vyjadfeny v alfa-tokoferolovém ekvivalentu, vitaminovd aktivita v ekvivalentu
kyseliny nikotinové, samotnd kyselina nikotinové4, pyridoxin, korinoidy, Kyselina listo-
va, Kyselina pantothenové, biotin, vitamin C), minerdlnf latky (popel celkové, sodik,
draslik, védpnik, horéfk, fosfor, sira, kfemik, Zelezo, mangan, zinek, méd, molybden,
kobalt, nikl, chrom, fluor, jod, selen, arsen, stroncium, rubidium, hlinik, bor, brom,
rtut, kadmium a olovo). Kromé& toho je uveden obsah vody a vyuZitelné energie.

KaZda potravina je uvedena na zvlastnf stran& Pro kaZdou Zivinu je v tabulce uve-
dena jedina stfednf{ hodnota (na 100 g) a pifslund jednotka. Za hodnotou je odkaz
na literaturu; v&tSina &iselngch ddaji je doloZena finskymi rozbory, ostatni{ rliznymi
zahrani¢nimi analyzami.

Text tabulek i vysvé&tlivky jsou vytiSté€ny finsky, 3védsky a anglicky; kniha je vy-
bavena kvalitnim trojjazyénym rejstiikem a seznamem pouZité literatury. Po grafické
strdnce je kniha perfektn® upravena a text je velmi prfehledny a dobfe d¢itelny.

Kniha bude uZitenou pomiickou i pro nase ¢tendfe jako dopliiujici zdroj informaci
o obsahu Zivin v potravinéch.

Prof. Jan Pokornyg, DrSec.
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HODNOCENI ZMEN JAKOSTI DEHYDROVANEHO DRUBEZIHO MASA A
DEHYDROVANE DRUBEZI POLEVKY S POUZITIM DVOU ANALYTICKYCH
UKAZATELU

H. Valentova, |J. Pokorny, J. Davidek, F. Strejéek

VALENTOVA, H. — POKORNY, ]J. — DAVIDEK, ]. — STREJCEK, F. (Vysoka 3kola
chemicko-technologickd, Praha): Hodnoceni zmén jakosti dehydrovaného dribe-
%tho masa a dehydrované drubeii polévky s pouZitim dvou analytickych ukazatelil.
Potravinarské Védy, 8, 1990 (1): 11—24.

PFi pouZiti dvou analytickych ukazatel se podstatné lépe vystihne senzoricka
jakost dehydrovaného masa nebo dehydrované polévky neZ pri uZiti jediného
ukazatele. Pro hodnoceni dehydrovaného slepit¢iho masa se nejlépe osvédcilo sta-
noveni p-anisidinového ¢&isla tukového podilu a ve3kerych oxidovanych mastnych
kyselin vysokoddinnou kapalinovou chromatografii, pro hodnoceni{ dehydrovangch
polévek ¢islo kyselosti tukového podilu a obsah ve$kerych oxidovanych mastnych
kyselin. Zavislosti nejlépe vyjadrily regresni rovnice, v nichZ jedna, dvé nebo
tri proménné byly logaritmovédny. Z ukazatelli senzorické jakosti vystihlo nejlépe
zmény pri skladovani stanoveni intenzity Zluklé, zkaZené nebo zatuchlé pachuté
neho celkovych pachuti.

dehydrované slepi¢i maso; dehydrovana slepi¢i polévka; senzoricka jakost; ani-
sidinové ¢&islo; &islo kyselosti; celkové oxida¢ni produkty; HPLC

Dehydrované maso a dehydrované masité polévky nejsou stabilni pfi
skladovani a brzy dostavaji typickou Zluklou nebo zatuchlou pachut.
Love, Pearson (1971) zjistili, Ze tyto pachuté vznikaji oxida¢nimi
procesy lipidové frakce, zplsobenymi vzduSnym kyslikem za katalytic-
kého ucinku soli Zeleza (Love, 1987).

Libové maso se dehydruje suSenim do velmi nizkého obsahu vody (zpravidla do
4 %), aby se prede$lo zhor3eni jeho vzhledu reakcemi neenzymového hn&dnuti. Za
téchto podminek se dostdvaji nenasycené lipidy do bezprostfedniho styku se vzdus-
nym kyslikem, takZe oxidace miZe probihat velmi rychle (Heiss, Eichner, 1971).
Uehara et al. (1985) zjistili, Ze se dehydrované vepfové maso rychle oxiduje vzdus-
nym Kkyslikem, jestliZe obsah vody klesne pod hodnotu odpovidajici monomolekularnt
vrstvé (tj. 2,75 % vody), kdeZto pii obsahu 4,20 % jiZ byla stabilita p¥ftomngch lipidi
podstatné lepsi. Lze piredpokldadat, Ze lipidy driibeZe budou je3t& labiln&jsi vzhledem
k vysokému obsahu (kolem 20 %) kyseliny linolové. Zvlasté lipidy kiiZe jsou velmi
citlivé k oxidaci (Pikul et al., 1985a).

Sledovani zmén senzorické jakosti b&hem skladovani dehydrovanych vyrobkl je
proto velmi dtleZité. Senzorickd analyza je sice pro tento Gcel nejpfesn&jsi a nej-
spolehlivéj$i metodou, ale je €asové velmi ndrotnd a nédkladna, takZe je Zddouci, aby
byla podle moZnosti nahrazena chemickou nebo instrumentdln{ metodou. Touto proble-
matikou jsme se zabyvali jiZ dfive (Pokorny et al, 1967, 1981) a zjistili jsme,
Ze pPi kratd3im skladovani se osvédCilo stanovenf peroxidového, thiobarbiturového
a benzidinového c¢fsla tukového podilu. Také Fiedlerova et al. (1978) doporudili
pouZiti thiobarbiturového a benzidinového &isla ke sledovan{ vyrobkd z dribeZiho masa.
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Kala&, Birova (1984) navrhli pro hodnoceni dehydrovanych polévek stanovent
peroxidového a benzidinového ¢isla a méfeni absorpce v ultrafialové oblasti spektra.
Zjistili jsme vS8ak (Pokorny et al, 1981, 1986), podobné jako Tsvetkova et
al. (1985), Ze hodnoty peroxidového a thiobarbiturového ¢isla i ultrafialové absorpce
prochédzeji maximem a pifi dalsim skladovani klesaji, takZe jejich uZiti neni vhodné
pro vzorky skladované deli dobu neZ tFi a¥ &tyFi mésice. Pro tyto dlouhodob& skla-
dované vzorky se nam jako nejvhodné&jSi osvédcilo stanoveni veskerych oxidovangch
mastnych kyselin vysokoGc¢innou kapalinovou chromatografii na obracené fazi (Po -
korny et al, 1986). U tohoto ukazatele totiz hodnoty rostly po celou dobu skladovani
a obsah oxidovanych kyselin byl v linedrni korelaci s dobou skladovani i s riznymi
ukazateli senzorické jakosti. Hodnoty korela¢nich koeficienti se vSak pohybovaly
kolem 0,85—0,90, coZ je pro piesné hodnoceni zpravidla jeSté prili§ nizkd hodnota.

V této praci jsme se proto pokusili o vybér dvou analytickych uka-
zateld k pFedpovédi senzorické jakosti dehydrovanych slepi¢ich polé-
vek. Zahrnuti vétSiho poctu ukazatelii neZ dva by sice jisté poskytlo
zavislosti jeSté lépe vystihujici senzorickou jakost, ale pro praktickeé
ucCely by takovy postup byl nevyhodny, protoZe by se zvySily i naklady
i Cas na analytické hodnoceni, a tim by se eliminovaly vyhody instru-
mentadlnich metod ve srovnani se senzorickou analyzou.

MATERIAL A METODY

Dehydrované slepi¢f maso bylo vyrobeno z mechanicky odkosténého masa, roz-
mélnéného na fezacce TM 2 (STP Bratislava) a po smichédni s pfisadami vysu$eného
v suSdrné Lehmann (Schilden, NSR). Vzorky dehydrovanych polévek byly vyrobeny
v k. p. Vitana, BySice, ve shodé s prisludnymi normami jakosti (ON 56 0110). Jako
surovina pro kontrolni (&erstvy) vzorek slouZily Cerstvé poraZené slepice (nezmra-
zené) o kvalité odpovidajici normé& ON 58 0780, dodané z o. p. DrlbeZarsky primysl,
Praha.

Kyselina 2-thiobarbiturovd (Reakhim, Moskva, SSSR), p-anisidin (Loba-Chemie, Wien,
Rakousko) a benzidin (E. Merck, Darmstadt, NSR) byly analytické ¢&istoty a pred
pouZitim byly zbaveny oxida¢nich produkti prekrystalovanim z horké vody. Hydrofo-
bizovany silikagel Separon SI C 18 (Laboratorni piistroje, n. p., Praha) meé&l zrnénf
7 pm.

Tukovy podil byl z dehydrovaného masa a z dehydrované slepi¢i polévky extrahovan
chloroformem né&kolikandsobnym roztirdnim na tfeci misce (vZdy 20 ml rozpoustédla
na 5 g materidlu po dobu 10 minut pFi teplot& mistnosti) a ze spojenych extraktdi bylo
po vysuSeni bezvodym sfranem sodnym odstranéno rozpou$tédlo ve vakuové rotaéni
odparce pri teploté 14zn& nepfevysujici 40 °C.

Z polévky z cerstvého masa byl tukovy podil extrahovdn po homogenizaci v miXxéru

Elektropraga (Hlinsko v C.) extrakci smési 10 ml ethanolu a 50 ml diethyletheru
na 100 ml homogenované disperze. Postup byl opakovén tfikrat a spojené extrakty
byly zbaveny rozpoustédel pfi teploté 40 °C; zbytek byl vysuSen opakovanym odpaie-
nim s nékolika ml acetonu a posledni stopy rozpoustédel a vody byly odstranény prii
50 °C za sniZeného tlaku. Ze syrového nebo vaireného slepi¢fho masa byl tukovy podil
extrahovan Folchovou metodou smeési chloroformu a methanolu (Radin, 1969).
* Peroxidové ¢islo bylo stanoveno jodometricky po dvacetiminutové reakéni dobé
([Pokorny et al, 1985a) a vysledky byly vyjadreny v mikrogramech aktivniho
kysliku na 1 g tuku. Cislo kyselosti bylo stanoveno standardni metodou (IUPAC,
1987), benzidinové &islo podle Wodeho (IUPAC, 1976) a p-anisidinové &fslo podle
IUPAC (1987); vzhledem k tomu, Ze korelace mezi ob&ma metodami je vy33f neZ
r = 0,99, jsou vysledky zaménitelné a pii v§potech uvddime jen p-anisidinové ¢&islo,
které je dnes doporucovano z hygienického hlediska. V obou pripadech byly vgsledky
vyjddreny jako absorbance na 1 g tuku, naméfend za podminek metody a po korekci
na slepy pokus i zbarveni vzorku. Thiobarbiturové &fslo bylo stanoveno v prostredi
1-butanolu (Pokorny et al, 1985a) a vysledky jsou vyjadreny jako absorbance pfi
530 nm za podminek metody a vztaZené na 1 g tuku.

Oxidované mastné Kkyseliny byly stanoveny po zmydelnéni tuku, rozloZeni mydel
a extrakci vysokoidinnou kapalinovou chromatografif na nerezové koloné (250 mm)<
X4 mm, Laboratorni pfistroje, n. p., Praha) pln&né hydrofobizovanym silikagelem
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Separon SI C 18 s pouZitim 95% (objemov&) vodného methanolu jako mobilnf faze
a diferenéniho refraktometru RIDK 101 (Laboratorni piistroje, n. p., Praha) jako
detektoru (Valentova et al, 1986).

Senzorickd analyza probifhala za podminek stanovenych mezindrodni normou (ISO
4121, 6564, 6658). Hodnotil soubor zku¥engch posuzovatelli (osoby ve véku 20 aZ 28 let
s odbornym vzd&lanim), které absolvovaly kurs senzorické analyzy a mély né&kolika-
mésiéni praxi v posuzovédn{ podle stupnic i profilovymi metodami. Kvalita viiné i chuti
vyvaru i masité zavaiky byla hodnocena hedonickou sedmibodovou stupnici (1 = vy-
nikajicf, 7 = odpornd). Déale byly vzorky hodnoceny profilovou metodou (7 deskripto-
ri: chut lojovitd sé&dlova; Zlukld; po syrovych nebo pecenych rybédch; po starém,
skladovaném mase; zatuchld; hnilobnd, zkaZend; pachuté celkem) s pouZitim sedmi-
bodové intenzitni stupnice (1 = neznatelnd; 7 = velmi silnd). Podobnosti o pouZitych
metoddch senzorické analyzy jsou uvedeny v drivéjsf prdaci (Pokorny et al, 1986).

Pfi vgpodtu linedrnich korelaci a korela&nich koeficientdi byly u rovnic: y =ao +
+ a1x1 +a2x> hledany koeficienty aj;, az tak, aby jejich vzdjemn§y pomér neprekroéil
hodnotu 30. PFi vypodétu koeficientli ao, @), a2 byla pouZita Gaussova metoda a byly
zkoumény také logaritmické zavislosti.

Dehydrované maso bylo skladovdno v papirovych pytlich vyloZenych polyethylenem
za omezeného pfistupu vzduchu. Dehydrované polévky byly skladovdny v plivodnich
obalech (Svital).

K senzorické analyze byly dehydrované polévky pfFipraveny podle ndvodu vyrobce.
Dehydrované maso bylo uvafeno v Karpatském bujénu (Carpathia, Prievidza) tak,
aby navazka masa i dalSich prfsad odpovidala recepture dehydrované polévky. K hod-
nocenf byly polévky poddvany ihned po piipravé (teplota 65 °C).

VYSLEDKY

U souboru 20 vzorkl dehydrovaného slepi¢iho masa byl vyextrahovan
tukovy podil a v ném bylo stanoveno peroxidové, p-anisidinové a thio-
barbiturové c¢is'o, Cislo kyselosti a obsah veSkerych mastnych kyselin
(vyjadfeny jako procento plochy z plochy vSech elucnich vrcho'@t nebo
jako mnoZstvi v m7 kyseliny 12-hydroxy-cis-9-oktadecenové). Ze vzorkl

I. Prehled symbolld pouZitych analytickgch ukazateli — A survey of the symbols
of used analytical parameters

Skupina

PouZity
metod

Analytickd metoda symbol

Senzorickd jakost kvalita viing& vyvaru
kvalita chuti vyvaru
kvalita chuti masového podilu

Qm >

Senzoricky§ profil intenzita chuti lojovité, sddlovité

intenzita chuti Zluklé

intezita rybf pachuti

intenzita chuti po starém, skladovaném mase
intenzita chuti zatuchlé

intenzita chuti hnilobné, zkaZené

intenzita celkovych pachutf

A= IIQEEO

Chemické a peroxidové &islo

fyzikdlné-chemické ¢islo kyselosti

¢islo anisidinové

celkové oxidacni produkty:

jako % plochy elu&nfho vrcholu

v mg kyseliny 12-hydroxy-cis-9-oktadecenové
thiobarbiturové ¢islo

<cH mnxd
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byly pripraveny driibeZi polévky, které byly pieloZeny k hodnoceni a by-
lo stanoveno celkem 10 rlznych, strdnek senzorické jakosti (tab. I).

Z vysledkid byly sestaveny matice a z nich byly vypocdteny konstanty
regresnich rovnic a korela¢ni koeficienty mezi vSemi kombinacemi vZdy
dvou z uvedenych Sesti ukazatell chemického sloZeni a postupné vSemi
ukazateli senzorické jakosti. Byly vyzkouSeny vztahy uvedené v tab. II.
Celkem tedy bylo vyzkouSeno Sest rovnic u 150 kombinaci proménnych
(tedy celkem 900 zavislosti), z nichZ 74 (8,2 %) bylo statisticky prii-
kaznych (P = 0,95). Vztahy s nejvy$5imi korelacnimi koeficienty jsou
uvedeny v tab. III a pfiklad grafického znézornéni vztahu s nejvyS$sim
korelacnim koeficientem je uveden na obr. 1 a 2.

Obdobnym zplisobem byly analyzovdny vlastnosti tukovych podilil
izolovanych ze 48 vzorkl dehydrované dribeZi polévky. Senzorickou ana-
1yzou byly posouzeny rekonstituované polévky z dehydrovanych vzorki.
Opét tedy bylo zkoumdno celkem 900 vztahl, z nichZ v3ak jen 12 bylo
statisticky vyznamnych (1,3 %). Vypoctené vztahy s nejvys§im korelac-
nim koeficientem (r > 0,85) jsou uvedeny v tab. IV a zavislost s nej-
vy88im korelac¢nim koeficientem je zndzornéna graficky na obr. 3.

Ze souboru zkoumanych regresnich: rovnic se u dehydrovaného masa
nejéastéji projevily jako statisticky priikazné vztahy s jednou neza-

B

—\\R_J /

1. Grafické znazornéni vztahu A=ao+ ailnT + azInU u tukového podflu dehydro-
vaného masa — Graphical representation of the relation A=ao+ ailnT + azlnU
in fat fraction of dehydrated meat
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ap = 0,308
a = 2,14
a; = 0,86

S0

2. Grafické zndzornéni vztahu InA=ao+ a1InT + a2InU u tukového podilu dehydro-
vaného masa — Graphical representation of the relation InA=ao+ a1lnT + a2InU
in fat fraction of dehydrated meat

visle proménnou nebo s ob&ma nezivisle proménnymi v logaritmickém
vyjdareni (typ 2 a 3 v tab. II) a v ponékud men3i mife i z4vislosti, kde
také zévisle proménnd byla v logaritmickém tvaru (typ 5 a 6 tab. II).
Rozdily vhodnosti jednotlivych regresnich rovnic byly hodnoceny na
zdkladé srovnéni prisludnych korelacnich koeficienti podle Wilcoxona
a byly u zavislosti Se = f(S,I') shleddny nevyznamnymi.

11. Zkoumané regresni vztahy mezi ukazateli chemického sloZenf tukového podilu —
Investigated regression relationships between

chemical composition and fat fraction

parameters
: Statisticky
VS{‘Z?“ Typ regresn{ rovnice vgznamné [%]
u masa | u polévek
1 Y = ao + aix1 + azxz 2,7 0,7
2 Yy =ao + aix1 + azxln x3 12,0 1,3
3 Y =ao + ajln x; + azln x3 153 2,0
4 Iny=ao + aix1 + axxz 2.7 0,0
5 Iny=ao + a1x1 + azln x2 il 8,7 2,7
6 Iny =ao + ailn x1 + azxln x3 8,0 1.3

POTRAVINARSKE VEDY — 1990
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IT11. Priklady regresnich vztahii mezi analytickymi ukazateli polévky piipravené ze
skladovaného dehydrovaného masa a stupn&m Zluknuti tukového podilu dehydrovaného
masa (ry:> 0,85) (Vyznam symbold analytickych ukazatelli je uveden v tab. I a typy
regresnich rovnic v tab. II) — Examples of regression relationships between analytical
parameters of the soup prepared from stored dehydrated meat and the rancidity
of fat fraction of dehydrated meat (ry:. > 0.85) (Symbols of analytical parameters as
shown in Tab. I and types of regression functions are given in Tab. II)

Typ Nezavisle Nezéavisle Konstanty rovnice Korelaéni
regresniho | proménna proménné koeficient
vztahu y X1 X2 ay a: ao r
1 H S T 1,00 0,34 0,734 0,883
1 ] S T 1,00 0,34 —0,184 0,856
2 E i S 0,18 2,26 0,781 0,849
2 H T S 0,33 4,47 0,498 0,913
2 K T S 0,22 3,64 2,268 0,882
2 A T 0] 0,61 2,62 0,337 0,940
2 H S T 1,00 1,70 0,153 0,886
2 K S T 2,44 5,47 5,107 0,851
3 A T U 2,11 1,31 —0,455 0,952
3 C S T 3,49 0,54 1,394 0,887
3 C S U 2,82 0,58 0,547 0,893
3 H S T 0,52 0,24 —0,990 0,904
3 H S U 0,79 0,17 —1,873 0,863
3 | S T 1,04 0,45 —0,605 0,881
5 A T S 3,46 0,71 0,931 0,921
6 A T U 2,14 0,86 0,308 0,949
6 E S il 482 1,58 0,198 0,869
6 H S T 1,73 0,24 —0,665 0,910
6 ] S T 2,13 0,41 1,684 0,904

Ze sledovanych ukazateli chemického sloZeni tukové frakce se jako
nejcastéjsi ukazatel ve statisticky vyznamnych vztazich uplatnila plocha
elu¢niho vrcholu celkovych oxidovanych mastnych kyselin (40,5 % pri-
kaznych vztahl), dale p-anisidinové ¢islo a hmotnosti koncentrace oxi-
dovanych mastnych kyselin (tab. V), kdeZto peroxidové a thiobarbitu-
rové Cislo se ukazalo jako celkem nevyznamny ukazatel.

Srovname-li priikazné vztahy, v nichZ obsah oxidovanych mastnych
kyselin je vyjadfen jako plocha elu¢niho vrcholu (pak zjistime celkem
36 prikaznych pfipadii), a priikazné vztahy, kde obsah oxidovanych
mastnych kyselin je vyjadfen v hmotnostnich procentech (celkem osm
priikaznych pfipadi), pak vidime, Ze prvni (jednodus$si) zplisob vy-
jadfeni je vyhodné&jsi. Tyto promé&énné byly je$td hodnoceny na zdkladé
pofadi korelatnich koeficienti Wilcoxonovym testem a bylo zjiSténo, Ze
statisticky rozdilny (P = 0,95) byl vybér proménnych jen u zavislosti
typu 2 a 5 a nikoli u typt ostatnich, zvlasté typt 3 a 6.

Z ukazateld stanovenych senzorickou analyzou se nejcastéji jako pro-
ménna priikaznych vztahQ ukazala intenzita zkaZené chuti (21,6 %
priikaznych vztahii) a intenzita Zluklé chuti (18,9 % vSech priikkaznych
vztahtl). Podle cetnosti vyskytu v souboru priikaznych vztaht lze uka-

zatele sefadit do Fady:
J>E>D, H K>C>A>B>F, G

Vhodnost jednotlivych senzorickych ukazateli byla jeSté zkoumdna
pofadovou zkouSkou s vyhodnocenim neparametrickou metodou podle
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ap = 0,969
a; = 0,0966
ax = 0,122

3. Grafické znéazornéni vztahu InA=ao + a1 In R + a2InU u tukového podilu dehydro-
vané polévky (nezdvisle promé&nné) a rekonstituované polévky (zé&visle proménnd) —
Graphical representation of the relation InA=ao+ a1lnR + azlnU in fat fraction

of dehydrated soup (independent variables) and reconstituted soups (dependent va-
riable)

Friedmana. Jednotlivé ukazatele senzorické jakosti byly sefazeny podle
klesajicich korelacnich koeficientii pfisluSnych zdavislosti, v nichZ tyto
ukazatele vystupovaly jako zdvisle proménnd. V tab. VI jsou uvedeny
soucty poradi pro jednotlivé typy (2, 3, 5 a 6 v tab. II) rovnic a jed-
notlivé kombinace nezdvisle proménnych. VSechny tyto zévislosti po-
skytly priikazné odliSné cleny frad, ale obvykle jen jeden aZ dva vzorky

IV. Priklady regresnich vztahld mezi ukazateli Zluknut{ tukového podilu skladované
dehydrované polévky a senzorickymi ukazateli rekonstituované polévky (ry: > 0,85) —
Examples of regression relationships between parameters of rancidity of fat fraction
of the stored dehydrated soup and sensory parameters of reconstituted soup (ry¢ > 0.85)

Typ Z4visle Nezavisle Konstanty regresni rovnice Korela&nf
regresnfho | promé&nné proménna koeficient
vztahu Y X1 X2 a; az ao r
2 C R u 1,16 1,44 1,138 0,929
3 C R U 5,34 3,68 1,518 . 0,932
5 C R U 1,26 3,07 0,937 0,924
6 C R 8] 0,27 0,34 0,969 0.926

Symboly analytick§ch ukazatelli jsou uvedeny v tab. I a typy regresnich rovnic v tab. II
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V. Cetnost vyskytu analytickgych ukazatel@ Zluklosti tukového podilu dehydrovaného
masa ve statisticky priikaznych regresnich vztazich se senzorickymi ukazateli polévky
pripravené z dehydrovaného masa — Frequency of occurrence of analytical parameters
of rancidity of fat fraction in dehydrated meat in statistically significant relations
to sensory parameters of soup prepared from dehydrated meat

Cetnost vyskytu jako
Symbol proménné v prikazném
ukazatele Analytickd metoda vztahu
n | v %

P peroxidové &islo 1 | 0,06

R ¢islo kyselosti 3 0,17

\ thiobarbiturové ¢&islo 0 0

S anisidinové &islo 49. 2,27

T oxidované produkty (v % plochy) 60 3,33

8] oxidované produkty (hmotnostng) 35 1,94

VI. Vyznam senzorickych ukazatell hodnocenych poradovou zkouskou (P = 0,95) —
Significance of sensory parameters evaluated by rank test (P = 0.95)

Zkoumané Pocet Soucet pofadi Hodnota
vztahy opakovéanf A B C D E H ] K F
S, T 4 21 3 18 23 15 6 22 9 17,83
S, U 4 23 30 16 23 13 16 11 12 13,00
T, U 4 7 31 27 12 18 18 9 22 21,00
1,2, 3 6 32 43 24 33 26 14 23 21 15,23
4,5, 6 6 19 48 37 25 20 26 19 22 20,79
Celkem 12 51 91 63 58 46 40 42 43 30,00
Vyznamnost rozdfli mezi ukazateli — Significance of differences between parameters
(S, T): HKECA]JDB (T, U): TKECHADB
(T, U): AJDEHKCB [1,2,3]:HKJ_CEADB
(4,5,6): TAEKDHCB (Celkem): HJ KEADCB

Vyznamy symboll jsou uvedeny v tab. I a rovnice regresnich vztahQ [1]—[6] v tab. II;
podtrZené ¢fselné Gdaje jsou statisticky odli¥né vysledky podle Kramera, podtrZené
pismenové symboly jsou statisticky neodlisné hodnoty podle Friedmanna — Symbols
are given in Tab. I and equations of regression relations [1]—[6] in Tab. II; under-
lined numerical data are statistically different after Kramer, underlined letter symbols
are statistically non-different values after Friedman

(ukazatele FaG — tab. I — nejsou zahrnuty, protoZe u nich Zadna
ze zkoumanych zdvislosti’ nebyla statisticky vyznamnd) se vyznamneé
118ily od souboru ostatnich (tab. VI dole). Toté% plati i pro souhrnné
zpracovani kombinaci proménnych.

TytéZ fady byly vyhodnocovany také neparametrickou metodou podle
Kramera, kterd vykdazala lep$i citlivost na vzorky prikazné odliné od
zbytku souboru (hodnoty podtrZené v tab. VI).
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DISKUSE

. DribeZi dehydrované maso a z ného pripravené dehydrované polévky
jsou méneé stabilni proti Zluknuti neZ obdobné vyrobky z masa hovéziho,
vepfového nebo skopového (Wilson et al., 1976). Ke zhorSeni stabi-
lity pfFispivd také mechanické odkostovdni (Moerck, Ball, 1974).
Zluknuti tukového podilu je dano oxida¢nimi procesy, pFi nichZ se
tvofi rtzné oxidacni produkty s odliSnymi organoleptickymi vlastnost-
mi. Tyto sloZky nemuseji byt navzdjem v t&snych vztazich, takZe napft.
pfi stejném obsahu hydroperoxidd miiZe vyrobek obsahovat riznd mnoZ-
stvi sekundarnich oxidacnich produktd. Tim je zplsobeno, Ze ¢asto jedi-
ny analyticky ukazatel nemlZe presné vystihnout stupeil Zluknuti tu-
kového podilu (Pokorny et al., 1986).

Z toho divodu je ucelné zvysit pocet sledovanych ukazatelii, na jejichZ
hodnotach by byl zaloZen zdvér o senzorické jakosti. Jejich pocet by
vSak zpravidla nemeél presdahnout dvé metody, protoZe jinak se analyza
stdva Casové narocnou a ndkladnou, takZe takovd nahrada senzorické
analyzy prestavd mit podstatnéjsi vyhody ve srovnani se senzorickym
hodnocenim.

Srovnali jsme proto zavéry ze dvou fyzikdlné-chemickych analytic-
kych metod s hodnocenim senzorické analyzy u souboru vzork de-
hydrovaného slepi¢iho masa a dehydrovanych slepic¢ich polévek. Za-
vedenim dvou nezévisle proménnych se podafilo zlepSit shodu se sen-
zorickou analyzou nékdy podstatné, jindy jen nepatrné (tab. VII) pro-
ti hodnoceni zaloZenému na jediném analytickém ukazateli. Pro porov-
nani byl pouZit koeficient vicendsobné determinace (r?y), vyjadieny
v procentech, jehoZ hodnota pfimo vyjadfuje, z kolika procent zjiSténa
korela¢ni zavislost vystihuje experimentdlni data.

VII. Vliv zavedeni daldi prom&nné na koeficient determinace r2y: (v %) regresnfho
vztahu: y = ao + a1lnx1 + a2ln x — Introduction of another variable in the deter-
mination of coefficient r2y: (in %) of the regression relation: ¥y =ao + a;In X1 + az2ln x;

Sledovang Zavisle Nezdvisle Nezéavisle Nezév;sle
materidl proménna proménnd proménné proménné Xxi, X2
kod kéd r2y: | kod r2y: kédy 2y
Polévky A R 9,2 T 13,4 R, T 63,0
Cc R 35 T 51,1 R; T 531
C R 3,5 U 84,5 R, U 86,9
Dehydrované A L 85,0 U 81,4 T, Y 90,6
maso C S 72,5 T 42,8 S, T 78,7
c S 72,5 U 60,1 S, U 79,7
H S 57,9 T 60,2 S, T 81,7
H S 57,9 8] 56,6 510 74,5
H T 60,2 U 56,6 T, U 63,7
] S 36,6 T 52,2 Sy T- 57,8
] S 36,6 8] 61,8 S, U 62,3
] T 52,0 U 61,8 T, U 63,0
D S 28,9 T 61,9 S L 64,3
D S 28,9 8] 50,4 S, U 51.7
3 D T 61,9 U 50,4 T, U 62,9

Vyznam symbolil prom&nngch je vysvétlen v tab. I
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JestliZe se sleduji primérni oxidacni produkty (napf. peroxidovym Cis-
lem), ziskaji se prijatelné hodnoty jen na pocatku sledovani napf. do
tfi mésicl skladovani pri teploté 22—25 °C (Ibrahim et al., 1985},
kdy jeSté maso bylo prijatelné a pomérné stabilni. Potom dosahuje pe-
roxidové Cislo maxima a opét klesd (Tsvetkova et al, 1985), takZe
z vysledkli neni moZné jednoznac¢né usuzovat na dobu oxidace.

Podobné je tomu i s thiobarbiturovym cislem, které se osvédcilo pro
dribeZi vyrobky (Pikul et al., 1985) krdatkodobé mrazirensky skla-
dované; vzhledem k nespecifi¢nosti reakce s thiobarbiturovou kyselinou
je lépe stanovit primo malondialdehyd plynovou chromatografii (Pikul
et al., 1985b). U souboru dehydrovanych polévek bylo thiobarbiturové
¢islo vhodné v prvnich trfech mésicich skladovani, potom sice vétSinou
jeSté také stoupalo, ale korelace se senzorickou hodnotou byla jiZ za-
tiZena znacnou chybou (Pokorny et al, 1967). Pri velmi dlouhém
skladovani (vice neZ Sest mésicli) hodnoty klesaji nebo kolisaji (Tsvet-
kova etal., 1985).

Anisidinové (nebo dfive benzidinové) c¢islo, které se osvédc¢ilo napf.
u vafeného driibeZiho masa (Fiedler et al., 1978), se zdd vhodné&jsi
i u dehydrovaného masa, protoZe je ukazatelem veSkerych Kkarbonylo-
vych produktd (i netékavych), takze i béhem dalSiho skladovani stdle
naristd. U dehydrované hovézi polévky dosdhlo peroxidové c¢islo po
Ctyfech mésicich svého maxima, kdeZto anisidinové cislo jeSté dalsi
tfi meésice stoupalo (Davidek et al, 1981). Za pritomnosti pastovi-
tych bilkovinnych hydrolyzat v dehydrovanych polévkach vSak karbo-
nylové derivaty reaguji s volnymi aminokyselinami za tvorby iminf,
které se zucastiiuji dalSich kondenzacnich reakci (Pokorny et al,
1978). Proto se anisidinové cislo (které je vhodné u dehydrovaného
masa) neosvédcilo u polévek, ¢imZ se potvrdily i naSe drivéjsi vysled-
ky (Pokorny et al, 1967). Béhem kratkodobého skladovani dehydro-
vanych polévek se chut a viné zhorSovala, i kdyZ anisidinové cislo
klesalo (Pokorny et al., 1981).

K pomérné stabilnim oxidacnim produktim patfi nizsi karboxylovée
kyseliny, které se tvoli oxidaci aldehydi a ve vétSi milfe vznikaji aZ
v pokrocilych stupnich oxidace. U dehydrovaného masa rozsah tukové-
ho podilu neprobéhne do takové hloubky, aby se Cislo Kyselosti uplat-
fiovalo jako lepSi ukazatel neZ anisidinové cislo. U dehydrovanych po-
lévek se v8ak obsah volnych mastnych kyselin projevil jako dosti dobré
meéfitko stupné oxidace (tab. IV). Podobné u hovézich polévek jsme
zjistili (Pokorny et al.,, 1967) priikazny rist ¢isla kyselosti pfi skla-
dovani.

Obecné byva obsah jednotlivych oxidacnich produkti dosti promeénlivy
a nékdy i na pocCatku skladovani dosti vysoky, takZe se ani jedno ze
zminénych kritérii neosvédcilo obecné pro déle skladované vyrobky.
Ke stejnym zavérim dospéli i Kalac, Birova (1984), ktefi sledo-
vali zmény dehydrovanych polévek béhem CtyF meésic skladovani.

Zbyva tedy jeSté stanoveni celkovych oxidaCnich produktii, pro které
jsme vypracovali jednoduchou analytickou metodu (Valentova et
al., 1986) a kterd se i jako jediny ukazatel pro hodnoceni senzorické
jakosti ukézala z vySe jmenovanych metod jako nejvyhodnéjsi (Pokor -
ny et al, 1986). Také v kombinaci s jinou metodou se nejcastéji osveéd-
¢ilo toto stanoveni a anisidinové ¢islo (u masa — tab. III) nebo cislo
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kyselosti (u polévek — tab. 1V). Tyto kombinace dvou metod tedy do-
poru¢ujeme pro hodnoceni uvedenych vyrobk.

Sledované dehydrované maso mé&lo pomérné konstantni sloZeni, proto
byly vzdjemné vztahy sledovanych ukazatelt relativné jednoznacné a dos-
ti velky pocet sledovanych zavislosti se projevil jako statisticky pri-
kazny (tab. V). Naproti tomu bylo zkouméno nékolik druhfi dehydrova-
nych polévek o odliném sloZeni, takZe daleko méné zavislosti se pro-
jevilo jako priikaznych v celém souboru. Bezpochyby by se jich naSlo
vice priikaznych, kdyby se zkoumal jen jediny druh dribeZi polévky,
ale pak by zase ziskané zavéry nemeély dostatecné obecnou platnost.

Ze zkoumanych senzorickych ukazateli bylo nékolik hedonickych
a n&kolik intenzitnich. Cast&ji se jako priikazné zdaly vztahy s inten-
zitnimi ukazateli senzorického profilu (tab. VI), a to zvlasté s témi,
které byly negativniho charakteru, napf¥. pachut Zlukla, zatuchla, cel-
kové pachuté aj. Vznik a vyznam zatuchlé pachuté je dnes ve stfedu
zdjmu odbornikd (Lillard, 1987). Intenzita téchto pachuti lépe ko-
reluje s vysledky stanoveni oxida¢nich produktli, nap¥. anisidinového
¢isla nebo vesSkerych oxidac¢nich produktd kapalinovou chromatografii.
U hedonického hodnoceni se uplatiiuji jako negativni, tak oviem i po-
zitivni charakteristiky, které mohou prekryvat zndmky pocinajiciho Zluk-
nuti. Pro pokrocilejsi stadia Zluknuti je i toto celkové hodnoceni vhod-
né, protoZe se uplatni vliv oxidacnich produktli jako rozhodujici. Proto
jsme ziskali u takovych souborii priitkazné korelace s hedonickym hodno-
cenim (Pokornvyet al, 1981) a osvédcil se i s jinym (Rivera et
al., 1986).

Vztah mezi intenzitou podnétu a intenzitou vjemu je, podle Webera
a Fechnera, vyjad¥en semilogaritmickou zdvislosti (McBride, 1983),
kdeZto, jak uvadi Stevens (1957), dvojité logaritmickou zavislosti.
Mezi zkoumanymi zavislostmi (tab. II) byly statisticky priikaznymi re-
gresni rovnice obou typd, ale semilogaritmické mirné prevladaji (tab.
IT). Rozdily jsou ovi3em ve sledovaném intervalu jen malé, takZe napt.
vztah mezi velicinami A = f/T,U), které maji u dehydrovaného masa
nejvy38i korelacni koeficienty, se daji vyjadrit jak semilogaritmickym,
tak i dvojité logaritmickym vztahem s témér stejnymi korela¢nimi koefi-
cienty (tab. IIT). Podobnym pfripadem jsou vztahy mezi veli¢inami:
C = fIRU) u dehydrovanych polévek. Je to zplisobeno tim, Ze se che-
mické sloZeni i senzorickd jakost masa i polévek ménily jen v pomérné
uzkém intervalu, v némZ se mezi prithéhy podle obou vztahi nedd dobfe
rozliSit. K podobnym zavériim u jinych vzorkii dospéli i jini autofi
(napf. McBride, 1983).

Zjisténé vztahy meély pomérné nizké korelacni koeficienty, a to jen
v menSiné vyS$Si neZ kritickd hodnota a maximdlné kolem r = 0,95.
Je to zplisobeno do znac¢né miry tim, Ze se senzorickou analyzou hodnoti
rekonstituované polévky, kdeZto chemickymi a instrumentilnimi me-
todami se hodnoti tukovy podil izolovany z dehydrovaného materidlu.
Na vysledky senzorické analyzy ma tedy vliv Fada dalSich sloZek, kte-
ré uvedenou zdavislost zkresluji, a rtzné technologické operace (pFi-
davek vody, zdhfev k varu a povareni) rovnéZ tyto zdvislosti zastiraji
a ovliviiuji.
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BAJIEHTOBA, I'. — TIOKOPHBI, 1. — OABUMIEK, 1. — CTPEMYEK, ®. (XMMMUKO-TEX-
HOJIOTMYECKMIT MHCTUTYT, IIpara): OmeHKa WM3MeHEeHMiI KadecTBa 00e3BO)KEHHBIX Msca
OTHIB M KYPMHOrO Cyma ¢ DOMOINGI0 JBYX AHAJIMTHYECKMX IOKa3zarenei. Potravinaiské
Védy, 8, 1990 (1): 11—24.

I[IpyM TpUMEHEHMM JIBYX aHaJIMTHYECKUX TIOKA3aTeseil TOJNIHEE IIOCTUTAETCSs CCHCOPHOE
KayecTBO O06E3BOJKEHHBIX Msca WIM Cymna, 4YeM IIpM OJIHOM ToKasartene. [ OIEHKU
00€3BO’KEHHOr0 Msca TNTHUILI HauboJiee XOpOIIO 3apeKOMEHAoBano cebs omnpexneneHue
pP-aHUM3UAMHHOTO umucna paknuM JKuUpa U BCEX OKMCIEHHBIX JKUPHBIX  KMUCIOT
C TIOMOILBIO BBICOKO3((EKTUBHOM >KUJAKOCTHOM Xpomartorpaduu, a Jans oueHKu o6e3-
BOJKEHHBLIX CYNOB YPOBEHb KMCJIOTHOTO JKMPA M HAJNUYME BCEX OKMCICHHBIX >XUPHBIX KUC-
70T, PerpeccMOHHEBIE YPABHEHMUSI C BYMA MJIM TPEMS NOrapudMU3UPOBAHHBIMY TEPEMEHHBI-
My HauboJsiee TOJHO BHIPA3UIM CYILIECTBYIOLIME 3aBMCUMOCTH. Cpeay IOoKa3aTeneit CeHCcop-
HOrO KauecTBa Hanboyiee SAPKO MOCTUIIIO M3MEHEHMS B. IIPOIECCE XPAHCHMS ONPEACICHUE
MHTEHCMBHOCTM TYCKJIOTO, TIOPUYEHOTO, MIPOTYXJIOT0, MM KOMIUIEKCHOTO 3araxXO0B.

00€3BOYKEHHOE MSICO TTMUIBI; OOE3BOKCHHBIN KYPHMHBINI CYI; CEHCOPDHOE Ka4yeCTBO; aHU-
3UAMHHOE YMCIO; KUCIOTHOE YMCIIO; OKMUCICHHBIC MPONAYKThHI

VALENTOVA, H. — POKORNY, J. — DAVIDEK, J]. — STREJCEK, F. (Institute of Che-
mical Technology, Praha): Evaluation of changes in quality of dehydrated poultry meat
and dehydrated poultry soup using two analytical parameters. Potravindfské Védy,
8, 1990 (1): 11—24.

Sensory quality of dehydrated meat or dehydrated soup is much better characterized
by two analytical parameters than when only one parameter is used. Dehydrated
hen meat is best evaluated by determining the p-anisidine value of the fat fraction
and total oxidized fatty acids through high-performance liquid chromatography (HPLC).
The acid number and the content of total oxidized fatty acids were most
advantageous for evaluating the dehydrated soups. Dependences were best described
by regression equation, where one, two or three variables were logarithmized. As
for the sensory parameters, intensity of rancid, spoiled and musty off-flavour, or
the overall off-flavour proved the best for characterizing the changes caused by
storage.

dehydrated chicken meat; dehydrated chicken soup; sensory quality; anisidine number;
acid number; total oxidized products; HPLC
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VALENTOVA, H. — POKORNY, ]J. — DAVIDEK, ]. — STREJCEK, F. (Chemisch-techno-
logische Hochschule, Praha): Bewertung der Qualitdtsumwandlugen des dehydrierten
Gefliigelfleisches und der dehydrierten Gefliigelsuppe unter Anwendung von zwei
analytischen Kennziffern. Potravinarské Védy, 8, 1990 (1): 11—24.

Unter Anwendung von zwei analytischen Kennziffern kann die sensorische Qualitét
des dehydrierten Fleisches oder der dehydrierten Suppe wesentlich besser als bei
der Anwendung nur einer Kennziffer ermittelt werden. Bei der Bewertung des de-
hydrierten Hiihnerfleisches bewdéhrte sich am besten die Bestimmung der p-Anisidin-
zahl des Fettanteils und aller oxidierten Fettsduren mittels einer hochwirksamen
Fliissigchromatographie, bei der Bewertung der dehydrierten Suppen bewihrten sich
die Sdurezah]l des Fettanteils und der Gehalt an allen oxidierten Fettsduren. Die
Abhdngigkeiten wurden am besten durch Regressionsgleichungen ausgedriickt, in denen
eine, zwei oder drei Verdnderliche logarithmiert worden waren. Von den Kennziffern
der sensorischen Qualitdt gaben die bei der Lagerung aufgetretenen Verdnderungen die
Bestimmung der Intensitédt des ranzigen, verdorbenen oder dumpfigen Nachgeschmacks
der des gesamten Nachgeschmacks am besten wieder.

dehydriertes Hiihnerfleisch; dehydrierte Hiihnersuppe; sensorische Qualitdt; Anisidin-
zahl; Sdurezahl; gesamte Oxidationsprodukte; HPLC
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RADIACNI OSETRENI VYBRANYCH VYROBKU DRUBEZARSKEHO
PRUMYSLU

K. Mikova, M. ReFichova, M. Pesek, L. Berak

MIKOVA, K. — RERICHOVA, M. — PESEK, M. — BERAK, L. (DrilbeZé&fsky pri-
mysl, Praha; Ustav pro v§zkum, vyrobu a vyuZiti radioizotopl, Praha): Radia¢ni
osetieni vybrangch vgrobkit dribeidiského primyslu. Potravindiské Védy, 8,
1990 (1): 25—34.

Byl sledovan vliv radiadniho ozédfeni na Kkvalitu suSenych vajeénych obsahli
a Zelatiny. Bylo prokazdno, Ze davky zéarfenf gama v hodnoté 6 aZ 8 kGy jsou
dostacujici k mikrobidlni dekontaminaci su$enych vaje&nych obsahidl. Praktické
vyuziti 1ze oc¢ekdvat pouze u bilku, zatimco u Zloutku a vajetné smési dochazi
bezprostiedné po ozadreni k prudkému néristu oxidaénich zplodin tukid (vyjddre-
no jako hodnota TBA), které se projevi negativné senzoricky. Senzorické vlast-
nosti bilku ani 3lehatelnost a trvanlivost p&ny se ozéfenim vyznamné& neméni.
Pfi ozafovani Zelatiny byl pozorovan s rostouci ddvkou zérenf pokles viskozity
Zelatinového solu a pokles pevnosti Zelatinovych geld. Pro davky 5 aZ 10 KkGy,
které jsou nutné k mikrobidlni dekontaminaci Zelatiny, nebyl pokles pevnosti
gelu senzoricky vyznamny, stejn& jako nebyly prokdzdny senzoricky vyznamné
rozdily v barvé a viini ozaFené suché 2elatiny a v barvd, chuti a vini gell
z ozérené Zelatiny. ESR spektrometrif byly prokdzdny v ozéafené Zelatiné i v ozéa-
feném Dbilku volné radikdly iniciované ozéarenim i po mésici skladovéanf.

radiacni ozatovani; suSené vajetné obsahy; Zelatina; mikrobidlni dekontaminace;
oxidace; ESR spektra; viskozita a pevnost gelu; senzorické hodnoceni

Radiac¢ni oSetFeni potravin prinasi nové moZnosti v oblasti prodlouZe-
ni ddrZnosti Fady vyrobkl, mezi néZ patfi i vyrobky driibeZaiského pri-
myslu. Vzhledem k tomu, Ze vedle mikrobidlni dekontaminace doch&zi
pri ozafovani potravin i Kk interakcim zafeni s chemickymi sloZkami
ozafovaného substrdtu, z nichZ mnohé mohou mit negativni dopad na
kvalitu, ale i na zdravotni nezdvadnost ozarované potraviny, je proble-
matice ozafovdni potravin vénovdna na celém svété v posledni dobé
znacnd pozornost. Pfesto, Ze tento konzervacni zdkrok je predmétem
Fady rozporuplnych polemik, rostouci svétova potfeba sniZeni ztrat z pro-
dukce potravin nuti vyrobce hledat moZnosti i v této oblasti netradic-
nich procestt konzervace.

Z vyrobki driibeZarského primyslu jsou pro radiacni oSetfeni tech-
nologicky nejvhodnéjsi sypké dehydrované vyrobky, tj. suSené vajec-
né obsahy a Zelatina.

Vzhledem k vysokému ohroZeni vajec zejména salmonelami, byla zkoumdna i moz-
nost zabezpeceni jejich GdrZnosti a zdravotni nezdvadnosti ozafovdnim. Morre (1974)
povaZuje za dostatetnou ddvku k odstranéni salmonel 3—5 kGy. Etienne et al.
(1973) =ziskali bakteridln& sterilni zmrazend vejce jiZ po ozarenf ddavkou 2,5 KGy.
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Tato davka neméla vliv na chut a aréma vg§robkl zhotovenych z ozafengch vajec.
Pri ozafovani skordpkovych vajec zjistit Wolf (1974) senzorické zmény jiZ od dav-
ky 0,5 kGy. U samotného bilku vSak nebyly zaznamendny smyslové postiehnutelné
zmény do davky 5 kGy. Bilek ale ozafovdnim fidne a ztraci 3lehatelnost (Ball,
Gardner, 1968). Ozafovani Zloutku je pri¢inou vgznamnych senzorickgych zmén
zplsobenych oxidaci lipidd, a to jak u skordpkovych vajec (Wolf, 1974), tak i u zmra-
zeného Zloutku (Brogle et al.,, 1957). Zaroveil dochazi i ke ztraté thiaminu (Diehl,
1975; Basson, 1983). Sulenym vajetnym obsahiim byla v tomto sméru vénovana
mensi pozornost. Bomar (1970) uvadi, Ze ddvka 2,5 kGy sniZi plivodni cetnost
2,7 .106 z&rodkd Salmonella typhimurium v 1 g z 99 %, ddvka 5 kGy zvysi Géinnost
na 99,9 % a pri ozarenf 10 kGy jiZ nebyly Zadné salmonely zjistény. Jak uvddi Wolf
(1975), nejrezistentn&jsi je Salmonella seftenberg, ktera vyzaduje davku 7 KkGy.

Zelatina je vhodny substrat pro vétSinu mikroorganism@i. Z tohoto diivodu jsou
i poZadavky na jeji mikrobiologickou nezdvadnost vysoké. JelikoZ se jednd o protein,
pFindsf jeji tepelnd sterilace radu problémi, které by mohla vyfeSit radiosterilace.
Mateles a Goldbloth (1958) mérili viskozitu roztokd Zelatiny a pevnost geli.
Pri davkdch do 20 kGy pozorovali sice pokles viskozity, ale Z4dné zmé&ny v pev-
nosti gell. PFi senzorickém hodnoceni 10% roztokl Zelatiny ozéarenych ddavkou 30 kGy
nebyly prokdzdny zmény v barvé a Cirosti. Pfi davkach nad 5 kGy se tvofi ,,pepto-
novy pach“, ktery p¥i davce nad 25 kGy prechédzi na pach masového vyvaru (Bach -
manova et al, 1973). TiZ autofi uvadi, Ze ke sterilaci neprili§ kontaminované Ze-
latiny posta¢i davky 5—10 kGy.

Cilem této prace bylo ovéfit moZnost mikrobidlni dekontaminace su-
Senych vajecnych obsahli a Zelatiny z dribeZich b&hakd s ohledem na
chemické, senzorické i technologické zmény vyvolané ozafenim.

MATERIAL A METODY

K ozarovéani byly pouZity suSené vajetné obsahy — bilek, Zloutek a vajetnd smés —
vyrobky JmDZ Velké Pavlovice. Pfed ozarfovdnim byly vzorky skladovény pii teplot&
5 °C, po ozéafeni pfi laboratorni teplot&. Zelatina (85,8 % suSiny, Bloomovo &islo 163)
byla vyrobena v ramci poloprovozniho ovéfovdani na provoze Xaverov PDZ kyselou
hydrolyzou kufecich béhékl. Po ozéareni byla skladovédna pfi laboratorni teploté.

Ozafovéani bylo provddéno v UVVVR Praha na ozafovng Perun se zaritem Cof0,

Analytické metody

Stanoveni 2-thiobarbiturového ¢&isla bylo provddéno metodou, kterou navrhli Tar-
ladgise et al. (1960), modifikovanou pro vajetné obsahy. Stanoveni Bloomova
¢isla jsme provddéli na gelometru Stevens L. S. R. A. Texture Analyser 10006 (Velkéd
Britdnie) podle nédvodu vyrobce. Viskozita byla méfena HoOpplerovym viskozimetrem
podle CSN 66 8526. Stanoveni $lehatelnosti vajec¢ného bilku a trvanlivosti p&ny bylo
provadéno podle CSN 57 0117. Ke $lehdni byl pouZit $leha& Eta 0042. Bilek byl lehan
po dobu pé&ti minut pFi rychlostnim stupni 3. ESR spektra byla méFena na spektro-
fotometru ER 9 (NDR). Jako vnitFni standard byl pouZit Krystal rubinu a standardni
vzorek uhli. Stanoveni celkového poltu mezofilnich aerobnich a fakultativn& anaerob-
nich mikroorganismi plotnovou metodou bylo provdd&no podle CSN 56 0083. Stano-
ven! poé&tu koliformnich baktérif plotnovou metodou bylo provddéno podle CSN 56 0085.
Pocet kvasinek a plisni byl stanoven podle CSN 56 0087.

Senzorické metody

Preferen¢ni test — K hodnoceni viiné a barvy suSené Zelatiny a viing, chuti,
barvy a konzistence gelu byla pouZita &tyrbodovéa stupnice. Hodnoceni byla provddéna
v senzorické laboratofi UZVV DrlbeZaisky préimysl a provddélo je 11 hodnotiteld,
v piipadé& viin& a konzistence gelu 10 hodnotitelfl.

Trojadhelnfkovy test — Hodnoceni bylo provddéno pro kaZdou déavku
zarfeni zvlast, priemZ jako srovnédvaci vzorek byla pouZita neozéiena Zelatina. Pro-
vddelo je 11 hodnotiteli v senzorické laboratori UZVV Driibezédisky primysl.
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VYSLEDKY A DISKUSE

Su$ené vajecné obsahy i Zelatina patfi mezi vyrobky, u nichZ se pred-
poklada skladovatelnost jeden rok. UdrZnost je ddna sniZenim obsahu
vody suSenim, avSak pokud nebyla zpracovdna zcela bezvadna suro-
vina nebo do$lo k hygienickym zdvadam béhem vyrobniho procesu,
pietrvava mikrobidlni kontaminace v suSeném vyrobku a hrozi nebez-
peci nasledného pomnoZeni zejména salmonel. JelikoZ by likvidace kon-
taminovanych vyrobki predstavovala zna¢né vyrobni ztraty, byla zkou-
mana moznost sniZzeni poctu zarodkili radiacnim ozarenim.

K ozaFovani vajecnych obsah@i byly zvoleny davky 6 aZ 8 kGy, které
by podle literarnich ddaji meély sniZit ¢etnost zarodkii minimalné o 99 %
(Bomar, 1970) a meély byt postacujici k likvidaci salmonel. Z tab. I
plyne, Ze davka 6 kGy vyznamné sniZila mikrobidlni kontaminaci u vSech
sledovanych vajec¢nych obsahli a ddvka 8 kGy zcela potlacila mikro-
bidlni rtst. Lze tedy konstatovat, Ze z hlediska mikrobidlni dekontami-
nace byl ozafenim suSenych vajecnych obsahli davkami 6—8 kGy do-
sazen pozadovany sterilacni efekt.
| U ozarenych vajecnych hmot obsahujicich Zloutek se brzy po oza-
Feni projevi nepfijemny pach zplisobeny radiacné iniciovanou oxidaci
lipid{i, které tvori vyznamnou sloZku vaje¢ného Zloutku. Sledovani vol-
nych radikald pomoci ESR spekter ve vajec¢ném Zloutku nebylo tspés-
né pravdépodobné vzhledem k velmi rychlé sekundarni oxidaci ozafre-
nych lipidd, pfi niZ mizi tyto radikaly za teploty mistnosti zdhy po ozéa-
Feni. Jako kritérium pribéhu oxidace lipidi u neozafenych i ozarenych
suSenych vajec¢nych smési a Zloutkli bylo proto zvoleno stanoveni ob-
sahu sekundarnich oxidacnich produkti vyjddrfenych hodnotou 2-thio-
barbiturového ¢isla (TBA). Metoda je vhodnd ke sledovani pocatecnich
stadii Zluknuti tuki u materidli s vyS$im obsahem polyenovych ne-
nasycenych mastnych kyselin. SloZeni Zloutkli tomuto poZadavku od-
povida. Vysledky jsou uvedeny v tab. II jako hodnoty absorbanci pti
531 nm prepoctené na 1 g zkoumaného materidlu. _

Z tabulek je zFejmé prudké zvySeni TBA Cisla bezprostfedné po oza-
feni vzorkli. S dobou skladovani se hodnoty TBA Cisla dale zvysuji
a jsou v korelaci s pozorovanymi smyslovymi zménami (zdpach a tmav-
nuti vzorkli). Presto, Ze sterilacni ucinky radia¢niho ozafeni byly uspo-

1. Mikrobiologicky rozbor ozafenych suSenych vajetnych obsahi — Microbiological
analysis of irradiated dried egg contents
Ddavka Celkovy pocet mezofilnich aerobnich \ Kvasinky
Vzorek zatent a fakultivné anaerobnich mikro- + plisné
[kGy] organismii v 1 g l vlig
Vajetna smeés 0 prerostlé povlaky 0
6 6.10! 0
8 0 0
Zloutek 0 pierostlé povlaky 0
6 5. 10! 0
8 0 0
Bilek 0 prerostlé povlaky 0
8 0 0

Mikrobiologicky rozbor byl proveden ¢tyfi mésice po ozéareni
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1. Vliv dévky zéreni a doby skladovani (pii laboratorni teplot) na hodnotu 2-thio-
barbiturového ¢&fsla (vyjddfenou jako absorbance pri 531 nm na 1 g vzorku) su$ené
vajetné smési a suSeného vajetného Zloutku — The effect of dose of radiation and
period of storage (at a laboratory temperature) on the value of 2-thiobarbituric number
(expressed as absorbance at 531 nm per 1 g of the sample) of the dried egg mixture
and dreid egg yolk

As3/1 g
Vzorek Doha skladovént dévka zareni [kGy]
[dny]
0 6 | 8

Susend 3 0,012 0,137 0,161
vajetna 31 0,020 0,149 0,166
smés 64 0,020 0,162 0183

204 0,030 0,200 0.217
Suseny 2 0,016 0,360 0,426
vajeény 30 0,017 0,464 0,567
#loutek " 66 0,017 0,542 0,622

205 0,026 l 0,622 0.608

kojivé, nelze z vySe uvedenych déivodi ozafovdni suSenych vajecnych
hmot s obsahem Zloutku doporucit vzhledem k senzorické neprijatel-
nosti. Lze predpokladat, Ze hermetické baleni v atmosféfe dusiku by
zmirnilo negativni ucinky ozafovani zplsobené oxidaci, avSak tento
zplUsob baleni neni v soucasné dobé v primyslovém mérFitku realny.
Vajecny bilek obsahuje pfevdzné proteinové sloZky, které nepodléhaji
snadno radiolyze. V suSeném bilku (obsah suSiny 97 %) byla sledo-
vana tvorba volnych radikalli iniciovanych zafenim v zavislosti na dav-
ce zareni a jejich ubytek b&hem skladovani metodou ESR. Signal tvoril
lizky mirné asymetricky singlet (obr. 1). Vyhodnocovéani poltu nepa-
rovych spintt v 1 g bilku bylo provddéno meérenim vySek amplitud. Za-
vislost vzniku nepdrovych spini na davce zareni je zndzornéna na
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1. ESR spektrum ozéfe- 2. MnoZstvi nepédrovych spind vzniklych v ozé&reném
ného bilku (D = 8 kGy, bilku v =zavislosti na davce zareni — Amount of
Ho = 0,332 T) — ESR unpaired spins established in irradiated egg white in
spectrum of irradiated dependence of the dose of radiation
egg white (D = 8 KkGy,
Ho = 0.332 T)
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%

04 3. Ubytek volngch radikald v
ozareném bilku — Decrease of
the free radicals in irradiated
egg white

.

pocet nepdrovych spind 0% na 1g bilku

5 0 5 20 25 ET

doba skladovani (dny)

obr. 2. Obr. 3 dokumentuje Gbytek volnych radikdli v ozafeném bilku
v priitbghu skladovéani. Relativné dlouhd Zivotnost volnych radikald je
ddna vysokym stupném vysu$eni bilku. Ozafeni ddvkou 8 kGy nemeélo
negativni dopad na senzorickou kvalitu bilku.

U oz&feného i neozareného bilku byla sledovédna 3lehatelnost a trvan-
livost pény po 30 minutdch statni p¥i laboratorni teplot&. Z tab. III je
zfejmé, Ze ozafeny bilek mé&l mirné zvySenou Slehatelnost, avSak ziska-
na péna byla méné stabilni. Nalezené rozdily vSak nemaji z hlediska
dal3fho zpracov4ani bilku prakticky vyznam.

Zelatina z ku‘ecich b&hé&k{ se vyrabi v suché form& s obsahem vody
cca 12 %. Di'e’itou vlastnosti tohoto proteinu je schopnost tvofit gel.
Pevnost standavdn¢ pripraveného gelu rozhoduje o zafFazeni vyrobku
do jakostni ttidy a tedy i o jeho cené. JelikoZ je zndmo, Ze ozarFeni
ovliviiuje sekund&rni i tercidlni strukturu proteinfi, zejména vodikové
vazby, byl sledovén vliv ddvky zéfeni na viskozitu roztoku Zelatiny a na
pevnost gelu (obr. 4 a 5). V souladu s literdrnimi tdaji (Gegner et
al., 1984) Kklesa viskozita Zelatinovych roztok@l s davkou zareni, pricemZ
nejvétsi pokles byl pozorovan pii ddvkach do 10 aZ 15 kGy. Pokles visko-
zity svédc¢i o zm&nach v konformaci makromolekul vyvolanych vznikem
radikdli (zejména OH*) vlivem zafeni. Rovné&Z pevnost geld pfriprave-
nych z ozéarené suché Zelatiny klesd s rostouci davkou zafeni. Na tento
jev nemélo vliv ani sniZeni teploty ozafovédni z 20—25 °C na 0—5 °C.

Obdobné jako u vajecného bilku byla sledovdna pomoci ESR spekter
i tvorba volnych radikdli generovanych v Zelatiné vlivem z&reni. Ra-
diacni vytéZek volnych radikdld vytvorenych zdfenim v suché Zelatiné
se pohybuje v hodnotdch G-y = 0,3—2,6 v zdvislosti na stupni granu-
lace a obsahu vody. U Zelatiny je to prfedevSim peptidovy radikéal, kde

I11. Mikrobiologicky rozbor suSené Zelatiny — Microbiological analysis of dry gelatin

Dévka zareni Objem pény Objem ztekuceného podfilu
[kGy] [ml] [ml]
0 705 12
8 750 19

Méfeni bylo provadéno &tyfi dny po ozéateni bilku; vysledky jsou primd&rem ze tif
stanoven{
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4. Vliv davky gama zéfenf na zménu visko- 5. Zména pevnosti gelu v zdvislosti na dav-
zity 17,5% solu Zelatiny — The effect of ce zdfeni — The change in gel strength
the dose of gamma-radiation of the in dependence on the dose of radiation
change in viscosity of the 17.5% sol of s

gelatin

Dévkovy prikon (The dose): 1,56 kGy.h~!
Teplota (Temperature): X 30 °C; O 35 °C;
A 40 °C

neparovy elektron vstupuje do interakce s vodikem ve sKkupiné
HCRR. Byl ovéren i vliv obsahu vody na rychlost zaniku radikald (obr. 6).

Vzhledem ke zméndm nativni struktury Zelatiny, zejména rozruSeni
sité vodikovych vazeb vlivem zafreni, poskytuji vzorky po ozafeni signdl
ve tvaru doubletu (obr. 7). Pocet nepdrovych spinti byl vyhodnocovan
metodou méfeni vySek amplitud pri souc¢asném srovnani s vnitfnim (ru-
bin) a vnéjSim (uhli) standardem. Pocet nepdrovych spin klesd velmi
rychle (obr. 6) béhem tfi dnii po ozafeni, urcity pocet volnych radikalt
vSak lze detekovat i po meésici skladovani. Na rychlosti zdniku radikali
se kromé vzajemné rekombinace podili i reakce se vzduSnym kyslikem.

1V. Hodnoceni ozédreni suché Zelatiny preferencnim testem — Assessment of irradiated
dry gelatin by the preference test

Oislo Pocet bodl pro davky zafeni [kGy]
hodnotitele 0 5 10 15
N o
(] barva viné | barva viné | barva viiné | barva viné
1 4 1 2 1 3 1 1 1
2 3 1 2 1 2 1 1 1
3 4 2 2 2 2 2 2 2
4 2 3 1 3 2 1 3 4
5 4 3 2 2 2 4 1 2
6 3 2 1 3 2 1
7 4 1 1 1 1 4 3 3
8 3 2 2 2 4 2 4 2
9 3 3 2 1 3 4 3 2
10 3 1 4 2 2 4 1 3
11 1 1 2 3 1 3 2 3
z 31 20 21 19 24 27 22 24
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6. Ubytek volnych radikald v ozéaiené Zelatind — 7. ESR spektrum ozéaiené
Decline in free radicals in irradiated gelatin Zelatiny (D = 8 KkGy,
Sugina (dry matter): 4 85,80 %; < 89,18 % Ho, = 0,341 T) — The

ESR spectrum of irradia-
ted gelatin (D = 8 kGy,
Ho = 0.341 T)

Kvalita ozafeni Zelatiny byla hodnocena i senzoricky u vzorki oza-
Fenych davkou 0—5—10—15 kGy. Preferenénim a trojahelnikovym tes-
tem byla hodnocena barva a viiné suSené Zelatiny a barva, viiné, chut
a konzistence Zelatinovych geld (tab. IV azZ VI).

Jak uvadéji Pokorny a Davidek (1986), leZi interval nepri-
kaznosti pfi 95% hlading pravd&podobnosti pro 11 hodnotiteltt a ¢tyfFi
posuzované vzorky v rozmezi 19—36 bod{, pro 10 hodnotiteli a ¢tyfi
posuzované vzorky v rozmezi 17—33 boddi.

Z tab. IV a V plyne, Ze s vyjimkou viiné geli z neozdfenych Zelatino-
vych vzorkil a ozafenych ddvkou 5 kGy, které byly hodnoceny jako prii-
kazné lepsi, nebyly pfi uvedené hladiné pravdépodobnosti nalezeny pre-
ferentnim testem statisticky vyznamné rozdily mezi jednotlivymi vzor-
ky.

V. Hodnocenf gelli z oz4iené Zelatiny preferenénfm testem — Assessment of the gels
from irradiated gelatin through preference test

Pofet bodl pro davky zaren! [kGy]
5 10
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[N]

[y
ol

!
Q |o
HWANBNHWER N [T
-~
<
Q
~
<
Q
-~
Q
o]
=~

HOOENDULDWNH
DN WRHEHEDND [P
HRHRDHERHENDWR
0O L Lo GO DD DD i B
pNLWNNHRDWNWRND (P
o O DO N O
[RERY TR ERRRRY CRICHTT G F -
[RRRY R CRN CRRE ORI
WHRRANNDB RN WL (B
[ S Y R RSN CR RN
NRRWNWRWR RN [T
PODO s i WO HWH N !
FWRNDpDND WS DS Ww (B
HE R paoneRbAR S
(SIS RN TS N SR o)
FHENDWERNN®SNW !

e

t4

23 14 27 22 23 16 31 25 26 21 23 25 27 22 30 21

POTRAVINARSKE VEDY —1990 31



VI. Hodnoceni ozdreni suché Zelatiny trojdhelnikovym testem — Evaluation of irradia-

tion of dry gelatin through triangle test

Pocet odpovédi Barva Viné
Spravnych 18 18
Chybnych 15 15
VII. Hodnocenf - geld z ozafené Zelatiny trojahelnikovym testem — Evaluation of
the gels from irradiated gelatin through triangle test
Pocet odpovedi Barva Viné Chut Konzistence
Spravnych 15 17 18 16
Chybngch 18 15 16 17
VIII. Vliv ozdfeni na $lehatelnost vajeéného bilku a trvanlivost pény — The effect
of radiation of whippability of egg yolk and foam stability
Celkovy pocet mezofilnich aerobnich Koliformni Kvasinky
Dévtcsczé]f‘em a fakultivnich aerobnich baktérie + plisné
y mikroorganismii v 1 g vlig vig
0 " 35.10° 5.102 1,5.10
(prevladajt
plisng)
5 3,0.10° 0 0
10 0 0 0
15 0 0 0

Mikrobiologicky rozbor byl proveden 92 dnf po ozéarenf

Trojuhelnikovym testem byly ovérovany rozdily mezi ozafenou a ne-
ozarenou Zelatinou (srovndavaci vzorek). PFfi celkovém poctu 33 hodno-
cenych trojahelniké musi byt v pfipadé priikaznosti na 99% hladiné
pravdépodobnosti minimalni poCet sprdvnych odpovédi 19. Z tab. VI
a VII je patrné, Ze pocCet spravnych odpovédi byl ve v3ech pripadech
nizsi neZ 19, takZe rozdily mezi posuzovanymi vzorky nelze povaZovat
za statisticky priikazné.

Porovnéani jednotlivych vzorkii mezi sebou ukézalo, Ze gel pfipraveny
z neozarené Zelatiny meél mirné lepSi priasvitnost neZ gely z ozarené
Zelatiny a Ze s rostouci davkou zareni se sniZovala pevnost gelu, jak
bylo prokdzano i meéfenim Bloomovych ¢isel (obr. 5). Pri pouZitych
davkach zareni do 15 kGy se vSak sniZeni pevnosti gelu nezdd sen-
zoricky vyznamné. Vzhledem k vysledkiim mikrobiologického rozboru
(tab. VIII) neni nutné ozafovani davkami vy3$S§imi neZz 10 kGy.

JelikoZ dévky zareni do 10 kGy nezplsobuji Zadné vyznamné senzo-
rické zmeény, jsou dostacujici z hlediska mikrobiologického a ani pokles
pevnosti gelu neni prili§ vyrazny, lze povaZovat v piipadé Zelatiny ra-
diosterilaci za proces vhodny k zajiSténi jeji mikrobiologické nezavad-
nosti.
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Do3lo dne 19, 7. 1989

MMKOBA, K. — PXXEXMXOBA, M., — ITEIIEK, M. — BEPAK, JI. (IItunenpom, ITpara;
VMHCTUTYT 110 MCCIENOBAHMIO, TNPOM3BOJACTBY M INPUMEHEHMIO paagMOM30TOmOB, IIpara):
Papguanuonnas o0paGoTka OTAEJbHBIX BMAOB NPOAYKIMM nTumenpoma. Potravinédiské
Védy, 8, 1990 (1): 25—34.

McenepoBanuemM BO3AENCTBUS PAAMANMOHHOrO OOJYyYEHMST HA KayecTBO CYXOro SMYHOrO
BEIl[ECTBA M JXXenaruHa OBUIO JOKA3aHO, YTO 1036l ramMMa o6aydeHuss 6—8 K JOCTATO4-
Hbl JUIsi MUKpOOMansHOro 00€33apa’kMBAHMUSA CYXOro SMYHOTO BEI[ECTBA. B NPaKTUUECKUX
YyCIOBUSIX 3TOT METOJ{ MOYXHO MCIOJNB30BaTh TOJNIBKO JUIsi oGe33apakuBanus OGEIKOBOI
maccel, HenocpeacTBeHHO Tocie OOMydeHus JKEJNTKOBOM MAacChl M SMYHOM CMECH PE3KO
BO3POCTAET KOJNMYECTBO OKMCIEHHBIX NPOAYKTOB >XKMpa (BBIPAXKEHHBIX mMokKasareieM TBA)
C OTPMIATENBHBIM CEHCOPHBIM BO3jieiicTBMEM. CEHCOPHBIE CBOJicTBA Geyka, B3GMBAEMOCTH
M CTOMKOCTb IIEHBI B PE3ynbpTaTE OﬁJIyLIeHMH 3HAUYUTEIbHBIM oﬁpaaoM HE€ MEHAIWOTCA,
I’Ipu TOBBILIICHUN J1O3bI oﬁnyqelma JKeJIaTuHa naﬁmonanocn MIOHMIKEHUE BA3KOCTU XeJja-
TUHHOTO 30JI ¥ CTOMKOCTHM JKEJIATUHHOTO JKene, TIpu HeoOxoaumelx 5—10 KI'y 1a MUKpO-
GuannpHoro o6e33apa’kuBaHMS JKENATMHA CTOMKOCTh JKEJNE C CEHCOPHOM TOYKM 3PEHUSA
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MOHM3MUIACh HE3HAUMTENBHO, HE HAOMIOJANNCh TAKXKe KaKkue-mub0o 3HAYMUTEILHBIE Pa3nuuns
B OKpacKe€ M 3amaxe OOJYUEHHOro CYyXOro JKeJaTHHA, a TaKKE€ B OKPaCKe, BKyCe M 3a-
naxe sxene M3 oOmydeHHOro skemaruHa, C momoulsio ECP CneKTpOMETPpUM B OOJIYYEHHBIX
KenatuHe u Genke Opuim oOHApy’KEHEI CBOOOJIHBIE DAJIMKAJBI, BO3HUKIIKME B DE3YJIbTATE
o0nyuyeHus, Aaxke Mocjie OJHOMECAYHOr0 XpaHEeHUs.

paguanMoHHOe OONyd4eHue; CyXue SMYHLIC BEIIECTBA; -JKeJaTHH; MHUKpoGuanbHoe o6e3-
3apa’kuBanue; oxucienune; ECP CIEeKTPBI; BA3KOCTb M NMPOYHOCTh JKEJIC; CEHCOPHAs OICHKA

MIKOVA, K. — RERICHOVA, M. — PESEK, M. — BERAK, L. (Poultry Industry, Praha;
Institute for Research, Production and Utilization of Radioisotopes, Praha): Radiation
treatment of the selected products of poultry industry. Potravinarské Védy, 8, 1990
(1): 25—34. :

Effects of radiation on the quality of dried egg contents and gelatin were studied.
The doses of gamma-radiation ranging from 6 to 8 kGy were demonstrated to be
sufficient for microbial decontamination of the dried egg contents. They can be used
only for egg white while in the egg yolk and egg mixture there is-immediately after
radiation, an intense increase of oxidation wastes of the fats (expressed as the TBA
values) which has an adverse effect on the sensory characteristics. Neither sensory pro-
perties of egg white nor whippability and foam stability were affected by ratiation.
With an increasing dose of radiation, a decline in gelatin sol viscosity and in
the strength of gelatin gels was observed after irradiation of gelatin. For the doses
ranging from 5 to 10 KkGy, required for microbial decontamination of gelatin, no
decline in gel strength was confirmed from the sensory point of view and no senso-
rically important differences were demonstrated in the colour and odour of dry
gelatin, and in the colour, taste and odour of the gels from irradiated gelatin.
Free radicals initiated by radiation were found in the irradiated gelatin and also
in the irradiated egg white on the basis of ESR spectrometry even after a month
of storage.

radiation; dried egg contents; gelatin; microbial decontamination; oxidation; ESR
spectra; viscosity and gel strength; sensory assessment
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VLIV PENTACHLORFENOLU NA KVASINKY SACCHAROMYCES
CEREVISIAE

]. Haj$lova, K. Demnerova, F. Pudil, T. Tomsej, K. Holadova, W. Tahtah,
]J. Davidek

HAJSLOVA, J. DEMNEROVA, K. — PUDIL, F. — TOMSE], T. — HOLADOVA, K. —
TAHTAH, W. — DAVIDEK, ]. (Vysokd 3%kola chemicko-technologickd, Praha):
Vliv pentachlorfenolu na kvasinky Saccharomyces cerevisiae. Potravinarské Védy,
8, 1990 (1): 35—42.

Pritomnost pentachlorfenolu (PCP) v kultivaénim médiu kvasinek Saccharomyces
cerevisiae vedla nejenom k potladeni tvorby biomasy, ale ovlivnhéna byla i pro-
dukce ethanolu. Za anaerobnich podminek dochédzelo se vzrlstajici koncentraci
PCP k poklesu obsahu tohoto v§znamného metabolitu. Pfi aerobni kultivaci ne-
doslo u kontaminovaného vzorku (na rozdil od kontroly) k odbourani prechodné
nahromadéného ethanolu. Predpokladu, Ze PCP inhibuje aerobni pochody, odpo-
vidaji vysledky ziskané pri méfeni intenzity dychdn{ pomoci kyslikové elektro-
dy. PCP méd, jak potvrdila analyza extraktli kultivaéniho média plynovou chro-
matografif, i vliv na tvorbu dal$ich tékav¢ch sloucenin.

pentachlorfenol; chlorfenoly; kontaminant; kvasinky; Saccharomyces cerevisiae;
fermentace; inhibice .

Chlorované fenoly dnes fadime mezi zdvazné kontaminanty, které vstu-
puji do Zivotniho prostfedi jako produkty primyslovych syntéz, obsa-
Zeny jsou i v odpadech nékterych technologickych operaci, jako je bé-
leni buniciny, vznikaji pFi chloraci vody. Znaéné mnoZstvi téchto latek
miiZzeme nalézt i v plynnych produktech spalovdni méstskych odpadi.
Prekurzory chlorovanych fenoldi mohou byt i nékteré pesticidy jako
napf. lindan, hexachlorbenzen ¢i fenoxyalkanové kyseliny (Lores et
al., 1981).

Pentachlorfenol (PCP) nalézd pifimé uplatnéni v zemé&dé&lstvi i lesnim hospodar-
stvi jako aktivn{ sloZka herbicidnich, fungicidnich, moluskocidnich, pfipadné& bakteri-
cidnich pfipravki (Cireli, 1978). Je§té na zaCdtku osmdesdtych let &inila roé&ni
svétovd produkce PCP 5.107 kg, pfiemZ zhruba 80 % tohoto mnoZstvi bylo uZito
k ochrané dieva (Crosby, 1981) proti napadeni ridznymi 3kddci. Je pochopitelné,
Ze znatna pozornost byla vénovdna osudu PCP v Zivotnim prostfedi i moZnostem
jeho prechodu do potravinového ret&zce (L u et al., 1978; Paasvirta et al., 1980;
Stedman et al, 1980). Bylo zjisténo (Pignatello et al, 1984), e nejvyznam-
néjsim abiotick¢ym degradainim mechanismem stejné jako v pfipadé ostatnich chlo-
rovanych fenolll je fotolyza, kterd v3ak, jak upozoriiuji néktefi autofi (Lampar-
ski et al, 1980), miZe rezultovat v tvorb& vysoce toxickych chlorovanych dibenzo-
dioxini.

Vyznamnou roli pfi odbourdvani PCP v Zivotnim prostfedf sehrdvd ptidni i vodnf
mikrofléra (Valé et al, 1985; Kaufman, 1977; Steiert et al, 1987). Pokusy
s PCP znalenym izotopem uhliku !4C prokézaly (Chu, Kirsch, 1972; Saber,
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Crawford, 1985), Ze n&které kmeny baktérif rodu Pseudomonas a Flavobacterium
jsou schopny rozlozit tuto slouceninu aZ na anorganické chloridy a oxid uhligity.
Mikrobidlnf degradace PCP v pildé ¢i odpadnich kalech a voddch miZe téZ vést ke
vzniku Fady niZechlorovangych fenold (Ide et al, 1972; Apajalahti, Salkino-
ja-Salonen, 1986). Rychlost a rozsah t&chto reakci je pudmin&n vlastnostmi
prosttedf a zdvisf na obsahu Zivin, pfftomnosti kysliku, hodnot& pH apod. (Valo
et al., 1985). Zajimavéd je skutetnost, Ze n&které plisné rodu Penicilium a Aspergillus
majf schopnost pfevad&t PCP a pifbuzné chlorfenoly na odpovidajici anisoly (Curtis
et al., 1974), které s ohledem na zvySenou lipofilitu se je$t& sndze neZ matefské slou-
teniny mohou kumulovat v jednotlivgch &l4ncich potravinového Fetézce (Stedman
et al., 1980). ProtoZe podn&tovy prdh vniméni chuti a pachu chlorovangych anisoll je
vyrazné niz8f neZ u chlorovanych fenold, mohou i nepatrnd mnoZstvi t&chto latek
vyvolat neZadouci ,off-flavour® kontaminovanych poZivatin (Curtis et al., 1974).

Vedle hygienicko-toxikologického hodnocen! chlorovanych fenoli ve vztahu k ¢&lo-
vEku, byla té% Fada praci v&novdna studiu vztahu mezi jejich strukturou, toxicitou
pro mikroorganismy a biodegradibilitou (Liu et al., 1982; Cenci et al, 1987).
Bylo prokdzdno, Ze toxicita t&chto sloufenin pro baktérie vzriistd s po&tem atomi
chléru v molekule, pfi¢emZ mezi jednotlivgmi izoméry mohou existovat znalné roz-
dfly. Rozséhld studie (Kwasniewska, Kaiser, 1983), vénovand sledovéni in-
hibice ridstu kvasinek v pFitomnosti chlorfenold, prokdzala jejich vysokou toxicitu
zv148t& vaci zdstupcim rodu Rhodotorula. Autofi predpoklddajf, Ze tento jev souvisi
s ‘usnadnénim difdze kontaminantu do vnitfnich ¢&4sti bufiky diky pfitomnosti lipo-
filnich karotenoidnich pigmentl v buné&né st&né.

Z vySe uvedenych skutecnosti 1ze usoudit, Ze PCP i ostatni chlorova-
né fenoly, jejichZ rezidua jsou i u nads hojné rozsifena (GajdtSko-
vada, Jiaxisova, 1988), mohou vyvolat potiZe v Ffadé potravinaiskych
technologii zaloZenych na vyuZiti mikroorganismi. V predklddané pra-
ci jsme se zamé¥ili na studium vlivu PCP na riist a metabolické projevy
hojné& vyuZivané kvasinky Saccharomyces cerevisiae.

MATERIAL A METODY

Materiél

Jako standard kontaminantu byl pouZit Pentachlorfenol (Supelco Co., USA) o 99,9%
Cistoté.

Suroviny pro pfipravu mikrobiologickych pid: SuSeny kvasnitny autolyzat, kaseinovy
hydrolyzat, pepton pro bakteriologii (vSe produkty Imuna, n. p., Sariské Micha-
lany); Yeast nitrogen base (Difco Co., USA). VSechny ostatn{ pouZivané chemikélie
byly &istoty p. a., dodavatel Lachema Brno, organickd rozpoustédla byla Cisténa
rektifikaci.

Testovany mikroorganismus Saccharomyces cerevisiae CBM 1101, byl uchovédn na
Sikmém sladinovém agaru pii teploté 4 °C.

Pristroje: Spektrofotometr Pye Unicam SP-1800 (Anglie); plynovy chromatograf
Hewlett-Packard 5880 A (USA), vybaveny plamenovym ioniza&nim detektorem a Kka-
pildrnfm splitless injektorem; plynovy chromatograf Shimadzu GC-9A s hmotnostnim
detektorem GC-MS QP-100 (Japonsko); kyslfkovd elekiroda podle Clarka s piislu-
Senstvim.

Pracovni postupy

Kultivace kvasinek

Kvasinky byly kultivovény (po zaotkovani 5 % inokula) pii teplot& 25 °C anaerobng&
nebo aerobn& (provzdusiiovdni na tfepafce) v kompletnim riistovém médiu (Silhén-
kov4 et al, 1981).
Sledovédn{ vlivu PCP na riist bun&dk a tvorbu ethanolu

Erlenmeyerovy baiiky obsahujici 100 ml kompletntho média s odstupifiovanou kon-
centrac! kontaminantu (0,0; 1,0; 50; a 10,0 mg/l) byly zaotkovdny 5 % inokula
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a kultivovdny za anaerobnich nebo aerobnich podminek. V 6 aZ 12hodinovych inter-
valech byly odebirdny vzorky, v nichZ by] stannven podet bun&k a mnoZstvi ethanolu.

Spektrofotometrické stanoveni biomasy

Absorbance odebraného vzorku suspenze bunék v médiu byla proméfena pfi 450 nm
proti nezaoCkovanému médiu. Podet bun&k byl odedten z Kkalibradni krivky, kterad
byla ziskdna obdobn#& pomocf sady roztokd o zndmém poctu bunék (stanoveno podi-
tdnim v Burkerové komirce)

log Agso = --4,602 + 0,640 log n
kde: n — pccet bungk v 1 ml (2,8.104 < n < 8,8.107, korelaéni koeficient 0,98)

Stanoveni ethanolu metoddu plynové chromatografie

Po odstranéni bun&k odstfedénim byl ethanol v ¢irém médiu stanoven na sklenéné
néapliové kolong (1,2 mX2 mm) s 10 % Carbowaxu 20M na Chromatonu N-Super
(zrnéni 0,125—0,160 mm). Podminky anal¢zy: teplota kolony 90 °C, injektoru 200 °C,
detektoru 220 °C; pritok nosného plynu (dusfk) 30 ml/min.; plamenoionizaénf detektor.

Ke kvantitativnimu vyhodnoceni bylo pouZito metody absolutni kalibrace, techniky
pfimého srovnani se standardem.

Sledovéni respirace kvasinek

Pro tento experiment byly kvasinky Saccharomyces cerevisiae kultivovdny za aerob-
nich podminek v minimdlnim médiu s obsahem 0,5 % glukosy (Silhdnkovéa et al,
1981) po dobu 40 hodin pFi teploté 28 °C. Oznadeni jednotliv§ch variant: A — kontro-
la; B — Kkultivace v pFftomnosti PCP o koncentraci 2 mg/l; C — 2 hodiny pfed ukon-
tenim kultivace v nekontaminovaném médiu byl pfiddan PCP na hladinu 2 mg/l.
OdstFedéné buiiky byly tFikrat promyty redestilovanou vodou a uloZeny pfi teplot&
4 °C. Pred vlastnim méFenim byly kvasinky resuspendovény ve vod& tak, aby kon-
centrace pfipravenych suspenzi byla shodnd — 10° bun&k/ml. Vzorky poté byly kon-
diciovdny za intenzivniho michéni po dobu 15 minut.

Vlastni sledovéani spotifeby kysliku se provadé&lo pomoci Clarkovy kyslikové elektro-
dy. Do m&rné cely temperované na 26 °C bvl pipetovdn alikvotnf podil p¥{slu¥né bu-
n&tné suspenze. Po ustaven{ rovnovdhy (v pifpad& potfeby byl vzo:ek zfedén) byla
sledovdna zdvislost odezvy zapisovafe ra ®&ase. Z hodnoty smérnice zaznamenané
pffmky byl vypoé&itdn Gbytek, resp. spotieba kysliku.

Stanovenf{ tékavych ldtek

Kvasinky byly kultivovany 48 hodin v médiu obsahujfcifm 0,0 (kontrola) a 2,0 mg/i
PCP. Po odstfeddnf bun&k a dpravé pH na hodnotu kontrolntho vzorku bylo 100 ml
girého média extrahovdno diethyleterem {1X50 ml a 2)20 ml). Organické faze byly
spojeny a piesudeny bezvodym sfranem sodnym. Vzorky pak byly zahu$tény pomoct
Snyderovy kolonky na objem 100 wul. Do zahu3t&ného extraktu bylo pfiddno 50 ul
hexanového roztoku 2-oktylacetdtu o konceniraci 1,69 mg/ml, ktery slou¥il jako vnit¥-
nf{ standard pro kvantitativnf vyhodnoceni. Vzorek byl analyzovén plynovou chroma-
tografif na kapildrnf kolon& (Supelco Inc., USA), ,fused silica® SPB-1 (25 m><0,32
mm). Podminky analyzy: teplotnf reZim kolony — 60 °C t¥i minuty, poté vzrist
rychlostf 4 °C/min. do 260 °C, déle izotermng; teplota né4st¥iku 240 °C, technika ,split",
d&licf pom&r 1:50; pritok nosného plynu (dusfk) 1 ml/min.; rrdatny tok dusfku
(,,make-up“) pro plamenoioniza&ni detektor 30 ml/min.

Identifikace t&kavych ldtek média hmotnostn! spektrome-
trif

Vzorky ptipravené postupem uvedenym v p¥edchozfm odstavci byly separovény na
stejné kapilarnf kolon& a za obdobného teplotntho reZimu. Prdtok nosného plynu
(helium) byl 2 ml/min.; teplota separédtoru 280 °C, teplota fontového zdroje 285 °C,
energie ionizujicich elektrond 70 eV.

VYSLEDKY A DISKUSE

Pri¢inou problémii v potravinad¥skych technologiich zaloZenych na fer-
menta¢nich procesech miiZe v Fad# pfipadfi byt i pFitomnost rdznych
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p — podet bundk 107
(number of cells 107)

t — c¢as v hodinéch (time
in hours)

kontrola; ———
1 pug/ml; —.—.—. 5 ug/mi;
...... 10 pg/ml

0 S T 40 "t o0

1. Vliv koncentrace pentachlorfenolu na po&et bunék Saccharomyces cerevisiae: A — pfii
anaerobni kultivaci a B — pri aerobni kultivaci — Effects of pentachlorophenol con-
centration on cell number of Saccharomyces cerevisiae: A — at anaerobic cultivation
and B — at aerobic cultivation

biologicky aktivnich sloucenin kontaminujicich kultivacni prostredi. Da-
vodem, Ze pro sledovani vlivu na technologicky vyznamny mikroorga-
nismus Saccharomyces cerevisiae byl zvolen pravé PCP, byl nejenom
jeho znacny bioakumulacni potencidl, ale i skute¢nost, Ze cetnost vysky-
tu rezidui tohoto kontaminantu v plidnich ekosystémech i rostlinnych
¢i ZivoCiSnych materialech je v naSich podminkdch vysokd (Gajdas-
kova et al., 1988).

Vzhledem k tomu, Ze kvasinky Saccharomyces cerevisiae se vyuZivaji
v potravinafském pramyslu (lihovarnictvi, vyroba kvasnic apod.) jak
pii anaerobnich, tak i aerobnich procesech, byly zaloZeny dvé odpovi-
dajici Fady experimentli. Nartist biomasy byl sledovédn pti kultivaci v kom-
pletnim médiu, kK némuZ byl pridan PCP tak, Ze jeho koncentrace byla
1, 5 a 10 wg/ml. Jak je zfejmé z obr. 1, jiZ koncentrace 1 ug/ml se
projevila sniZenim vysledného mnoZstvi biomasy. Pro vyjadreni vlivu
PCP na dynamiku ristu kvasinek byla také vypocitdna specificka rusto-
véd rychlost u v exponencidlni fazi ristu podle vztahu: dx/dt = ux, kde
X je pocet bunék v ¢ase t. Z hodnot uvedenych v tab. I je patrny vyraz-
néjdi vliv PCP za anaerobnich podminek, kde koncentrace 5 ug/ml vy-
volaia pokles specifické riistové rychlosti zhruba o 50 %, zatimco za
aerobnich podminek byla tato hodnota jen o 15 % niz$l neZ v pripadé
kontroly.
© Vedle néartstu biomasy je diileZitym kritériem pro posouzeni meta-
bolické aktivity kvasinek S. cerevisiae tvorba ethanolu za anaerobnich
podminek. Jak vyplyvad z obr. 2a, pfitomnost PCP v médiu se projevila

I. Hodnoty specifické riistové rychlosti kvasinek Saccharomyces cerevisiae v piritom-
nosti pentachlorfenolu — Values of specific growth rate of the yeasts Saccharomyces
cerevisiae at a presence of pentachlorophenol

Specificka riistovda rychlost (hod—!)
Podminky kultivace pti koncentraci PCP (ug/ml)
|
0,0 1,0 ' 50 | 10,0
Aerobn{ 0,481 0,496 . 0,416 ‘ 0,153
Anaerobnf 0,289 0,274 0,144 i 0,067
|
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¢ — koncentrace ethano- ¢ i
lu [mg.ml-!] (ethanol | 6
concentration [mg per
ml]) 51
t — Cas v hodindch (time 34
in hours) 4
kontrola; ——— ]
I pg/ml; —.—.—. 5 ug/ml; ? i
..... 10 ug/ml 2]
H
1-
0 t 0 ' 20 ' 50t
2. Vliv pentachlorfenolu na produkci ethanolu kvasinkami Saccharomyces cerevisiae:
A — pri anaerobni kultivaci a B — pfii aerobnf kultivaci — Effects of pentachloro-

phenol on ethanol production by the Saccharomyces cerevisiae yeasts: A — at anaero-
bis cultivation and B — at aerobic cultivation

pri koncentracich 5 a 10 ug/ml poklesem jeho obsahu, ale pii porovnéa-
ni produkce ethanolu vztaZené na stejné mnoZstvi bunék bylo moZné
zaznamenat spiSe mirny stimulacni tcinek. V ptipadé kultivace za aerob-
nich podminek do8lo u nekontaminovaného vzorku a pfi koncentraci
PCP 1 ug/ml nejprve k vyrazné produkci ethanolu a zhruba po 10. ho-
diné zacal jeho obsah v médiu postupné klesat (obr. 2b). Tvorbu etha-
nolu za aerobnich podminek lze vysvétlit tzv. Crabtree efektem. PFri vy-
soké koncentraci glukosy v prostiedi totiZz dochdzi k represi syntézy
enzymil potfebnych pro aerobni metabholické pochody a kvasinky ziské-
vaji energii cestou anaerobni glykolyzy. Poté, co poklesne obsah cukru
pod Kkritickou koncentraci (asi 6 mmol/l), dojde k tvorbé indukovatel-
nych respiracnich enzymi, a tak k prechodu na aerobni metabolismus.
Za téchto podminek je postupné oxidovdn i prechodné nahromadény
ethanol. Zajimavy byl prGbéh zmén obsahu ethanolu u vzorkli konta-
minovanych PCP na hlading 5 a 10 ug/ml. Zde k prodychéni, resp. po-
klesu obsahu ehtanolu ve sledovaném obdobi prakticky nedoS$lo. ~
Inhibi¢ni vliv PCP na aerobni respira¢ni pochody byl sledovan v buii-
kdch vy8S8ich organismii (Hanstein, 1976; Weinbach, 1954).
VysSe uvedené, nami ziskané poznatky naznacuji, Ze PCP ovliviiuje tyto
pochody i u testovanych kvasinek. Tento pfedpoklad byl ov&Fovdn pro-
mérFovanim spotfeby kysliku kvasniénymi buifikami pomoci Kkyslikové
elektrody. Z vysledkli uvedenych v tab. II vyplyva, Ze kvasinky kultivo-
vané v pritomnosti PCP vykazuji vyrazné niZ$i intenzitu respirace, coZ
potvrzuje ptivodni predpoklad, Ze PCP plisobi jako inhibitor aerobniho
metabolismu. Pfi pfidavku PCP ke kontrolnimu vzorku (buiiky kulti-
vované v nekontaminovaném prostredi) béhem méreni byl zaznamenén

II. Vliv pentachlorfenolu na spotiebu kysliku kvasinkami Saccharomyces cerevisiae —
The effect of pentachlorophenol on oxygen demand by yeasts Saccharomyces cerevisiae

’ Jednotkovd spotreba
Vzorek kysliku (nAt 0/min)
A — kontrola 6,7
B — kultivovany v piftomnosti 2 mg PCP na 11 0,7
C — 2 hod pred ukoncéenim kultivace v nekonta-

minovaném médiu ptiddn PCP (2 pg/ml) 1,5
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postupny pokles intenzity dychéni, po 15 minutdch do3lo k jeho Gplné-
mu potlaceni. Objasnéni mechanismu pozorovanych jevi bude pfedmeé-
tem dalSiho studia. ‘

Vzhledem k prokdzanému vlivu PCP na tvorbu ethanolu, jsme se za-
merili i na dalsi té€kavé latky, jako jsou vy$Si alkoholy (pFiboudlina),
estery karboxylovych kyselin apod., jejichZ zastoupeni podmifiuje pfFi
vyrobé vina €i lihu kvalitu (pFedevSim senzorickou) findlnich vyrobkil.
K analyze zahuSténych diethyletherovych extrakti kontrola a vzorek
s obsahem PCP 5 ug/ml byla pouZita kapilarni plynovad chromatografie,
k identifikaci sloZek odpovidajicich vybranym pikiim byla vyuZita hmot-
nostni spektrometrie. V pfipadé vzork kultivovanych za anaerobnich
podminek byly shleddny vyrazné rozdily v zastoupeni jednotlivych vys-
Sich alkoholdi: zatimco u kontaminovaného vzorku byly zjistény jen
stopy 3-methyl-1-butanolu a 2-methyl-1-butanolu, naopak obsah 2-methyl-
-1-propanolu a 1-butanolu byl zde, oproti kontrole, zhruba dvojnédsobny.
V zastoupeni ostatnich tékavych sloucenin nebyly shleddny vyrazné roz-
dily, jen u 2-fenylethanolu klesl obsah v médiu obsahujicim PCP o 60 %.
Chromatogram extraktu média, v némZ byly kvasinky kultivovdny za
aerobnich podminek se pochopitelné ligil od ,,anaerobniho“ vzorku. Ve
srovnani s kontrolou byl celkovy obsah tékavych latek v kontamino-
vaném meédiu niZ8i. Nejvyraznéjs$i rozdily pri aerobni kultivaci jsme
pozorovali v mnoZstvi organickych monokarboxylovych kyselin. Obsah
kyseliny 3-methylpropanové, butanové, 2-methylbutanové, 3-fenylpropio-
nové se snizil zhruba o 50 aZ 60 %, zajimavy byJ] u tohoto vzorku vysoky
obsah volné palmitové kyseliny (oproti kontrole vice jak 2,5ndsobny).

PCP, jak jiZ bylo dfive konstatovano, patfi mezi rozSifené kontami-
nanty Zivotniho prostfedi, jeho rezidua mohou byt pfitomna i v potra-
vinarskych surovindch. V predklddané praci uvadéné poznatky potvr-
zuji moZnost Fady negativnich vlivli této slouceniny nejenom na tech-
nologické procesy, resp. jejich pribéh, ale i na zastoupeni né&kterych
komponent ve findlnich produktech.
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Dos3lo dne 5. 9. 1989

TAMIIJIOBA, 1. — IOEMHEPOBA, K. — Oyami, ®. — TOMIIEW, T. — TOJIAZIO-
BA, K. — TATTAT, B. — HABUJIEK, M. (XMMHKO-TEXHOIOTMYECKUI MHCTUTYT, TIpara):
Bo3neiicteue nentaxaopdenona Ha ApoxkM Saccharomyces cerevisiae. Potravindtské
Védy, 8, 1990 (1): 35—42.

Ipucyrcreue mnentaxnopcenona (PCP) B KyJAbTHBAIMOHHON cpeje Hposxoxkeit Saccharo-
myces cerevisiae BEAET HE TONBKO K CAEPKMBAHMIO 00pa3oBanus 6oMacchl, HO U BO3JEIi-
CTBMIO Ha o0pa3oBaHue 3TaHONA, B aHA’POOGHBIX YCNOBMAX TIPM BO3PACTAIONIEH KOH-
nenrpauuy PCP NOHINKANOCh COAEPIKAaHME JIAHHOTO BakHOro metabonura. IIpu aspobHOIt
KynbTUBAIlMKM B 3apa’kK€HHOM o0pa3€e (B OTIMUME OT KOHTPONBLOIO) HWe GHUI YCTPAHEH
BPCMEHHO HAKOMJIEHHBI 3TaHOJN. PEe3yNnbTaThl, MOJNYUYEHHBIE TPU U3MEPEHMM AHTEHCUB-
HOCTM JIBIXaHUs C IOMOIIBIO KHUCJIOPOJHOTrO SNEKTPOJAA MOATBEDPAMIN NPEAMNONOXKEHNUE,
uyTo PCP peryimpyer aspoGHbIE NPOIECCH. AHANM3 BHITAXKEK KyJITMBALMOHHON CDEMbI
C TIOMOUIbIO Tras3oBoit xpomartorpacdum MOATBEPAMA, uTo PCP OKa3blBa€T TaKXKe BO3-
Jieiicteue Ha o6pa3oBaHNe JIPYruX JIETYUUX COCMHCHMIL,

neHTaxaopdenon; XiaopdeHons; 3apaKeHHOE BEIECTBO; JAPOXOKM; Saccharomyces
cerevisiae; cepmenTanus; nurubuposanne
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HAJSLOVA, ]. — DEMNEROVA, K. — PUDIL, F. — TOMSE], T. — HOLADOVA, K. —
TAHTAH, W. — DAVIDEK, ]. (Institute of Chemical Technology, Praha): The effect
of pentachlorophenol on the Saccharomyces cerevisiae yeasts. Potravinarské V&dy, 8,
1990 (1): 35—42.

Pentachlorophenol present in culture medium consisting of the Saccharomyces cerevisiae
yeasts led not only to suppression of biomass formation but also ethanol production
was affected. Under anaerobic conditions, the content of this important metabolite
decreased with increasing PCP concentration. No degradation of temporarily accumu-
lated ethanol_was manifested in the contaminated sample (in contrast to the control).
The results found in the intensity measurement of respiration via oxygen electrode
correspond to the assumption that PCP inhibits aerobic processes. PCP also affects
the formation of other volatile compounds as it was confirmed by analysis of extracts.

pentachlorophenol; chlorophenols; contaminant; yeasts; Saccharomyces cerevisiae; fer-
mentation; inhibition

HAJSLOVA, ]. — DEMNEROVA, K. — PUDIL, F. — TOMSE], T. — HOLADOVA, K. —
TAHTAH, W. — DAVIDEK, ]. (Chemisch-technologische Hochschule, Praha): Einfluss
von Pentachlorphenol auf die Hefepilze Saccharomyces cerevisiae. Potravindiské Veédy,
8, 1990 (1):35—42.

Die Anwesenheit von- Pentachlorphenol (PCP) im Kultivationsmedium der Hefepilze
Saccharomyces cerevisiae fiihrte nicht nur zur Unterdriickung der Biomassebildung,
es wurde auch die Produktion von Athylalkohol beeinfluss. Unter den anaeroben
Bedingungen kam es mit der zunehmenden Konzentration von PCP zum Abfall des
Gehaltes an diesem bedeutenden Metaboliten. Bei einer aeroben Kultivation kam es
bei kontaminierten Proben (zum Unterschied von der Kontrolle) nicht zum Abbau
des voriibergehend kumulierten Athylalkohols. Der Voraussetzung, dass der PCP aerobe
Vorgidnge inhibiert, entsprechen die bei der Messung der Atmungsitensitdt mit Hilfe
einer Sauerstoffelektrode ermittelten Ergebnisse. Der' PCP iibt, wie auch die Analyse
der Extrakte des Kultivierungsmediums mittels Gaschromatographie bestétigte, einen
bedeutenden Einfluss auf die Bildung weiterer fliichtiger Verbindungen aus.

Pentachlorophenol; Chlorphenole; Kontaminant; Hefepilze; Saccharomyces cerevisiae;
Fermentation; Inhibition
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VLIV STERILACNIHO REZIMU NA OBSAH KYANOVODIKU V KOMPOTECH
Z PECKOVEHO OVOCE

M. Voldf¥ich, V. Kyzlink, H. Havrankova, J. Hrdlicka

VOLDRICH, M. — KYZLINK, V. — HAVRANKOVA, H. — HRDLICKA, J. (Vysoka
s§kola chemicko-technologickd, Praha): Vliv sterilaéniho rezimu na obsah kyano-
vodiku v kompotech peckového ovoce. Potravindfské Védy, 8, 1990 (1): 43—50.

Sledovali jsme vliv sterilaéniho rezimu na obsah kyanovodiku v kompotech z me-
runék, broskvi, Svestek a viSni. Z vgsledkd vyplynulo, Ze sterilaéni reZim je
vedle vychoziho obsahu glykosidii druhym hlavnfm faktorem ovliviiujicim obsah
HCN v kompotech. Béhem sterilace dochdzi zejména k enzymovému rozkladu
glykosidi smésnym enzymem emulsinem, ktery je pomérné termorezistentni. Smeér-
nice jeho termoinaktivac¢nich c¢ar (z) je asi 17 °C. Kompoty z ovoce relativné
bohatého na amygdalin, které by spolehlivé meély mit nizky obsah kyanovodiku
a nebyly, nebo nemohou byt pied sterilaci odpeckovdny (napf. viSné), je proto
tieba sterilovat vy33imi zdhievy (HTST), s rychlym teplotnim vzestupem béhem
zdhrevu.

peckové ovoce; termosterilace; beta glykosidasa; kyanogenni glykosidy; kyanovodik

NejobvyklejSim zdrojem kyanogennich glykosidii v naSich potravinach
_je peckové ovoce. Jeho semena (jddra pecek) obsahuji amygdalin;
v duzniné plodd je malé mnoZstvi jeho prekurzoru prunasinu, ktery
behem dozravani plod ubyva se zvySujicim se mnoZstvim amygdalinu
v jadrech. PFi zpracovani ovoce podléhaji tyto glykosidy hydrolyze po-
dle schématu na obr. 1. PFi Stépeni se uplatiluje zejména enzymova
hydrolyza katalyzovana smeési enzymd, tzv. emulsinem, ktery je také
obsaZen v jadrech, ale izolovan od substratu (Conn, 1980).

Cilem prace bylo posoudit vliv sterilac¢niho zdhievu a dalSich fakto-
rit na obsah kyanovodiku (resp. CN~) v kompotech vyrobenych z riiz-
nych druhit neodpeckovaného ovoce.

MATERIAL A METODY

Broskve bliZe neurcené odridy, sklizené v roce 1987 v BLR, meruiiky, odrida Vel-
kopavlovickd, sklizené v roce 1987 v JZD Prudénky, vi¥né bliZe neurfené odridy,
sklizefi 1987 v okolf Slaného a 3vestky bliZe neurdené odridy, sklizeii 1987 byly
dodané s. p. Konzervéarny lihovary Nové Mésto nad Metuji.

Priprava ovocnych konzerv (kompotl): Neodpeckované ovoce bylo naplnéno do
plechovych konzervovych obalQ, malé plody (viiné, Svestky) do 0,5kg lakovanych
obalil, velké plody [(meruiiky, broskve) do lkg lakovangch obald. Konzervy byly ste-
rilovany rliznymi steriladnimi rezimy. B&hem sterilace byly pro kaZdy sterilaénf reZim
zaznamenany krFivky z4vislosti teploty kapalného podilu ve stfedu konzervy (t)
na Case (r). K objektivhfmu porovnani termoinaktivaénich G&inkd alternujicich z&hfe-
vii, jejichZ spole¢nd teplota doby vydrZe tma: se shoduje s indikadni inaktivadni teplo-
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tou tinda hypotetického enzymu, jehoZ smérnice termoinaktivaéni pfimky = 17 °C,
byly vypoé&teny hodnoty Find, a to podle vztahu (Kyzlink, 1988):

1

t-ting
Find = Jﬁu z : . dr {min]
T
kde: t — okamZitd teplota kapalného podilu ve stfedu konzervy
71, 72 — Casy potatku a konce G¢inného zahffvani konzervy
z — smérnice termoinaktivaéni pfimky enzymu (17 °C)

Kromé& uvedeného byla pro kaZdy sterilacni reZim vypoctena podle téhoZ vztahu
také hodnota Fgo, tj. odpovidajici inaktivaéni G¢inek v minutdch pii teploté 80 °C.

Pokud jde o inaktivaci mikroorganismii, byly vSechny pouZité sterilatni reZimy
plné postacujici.

Stanoveni kyanovodiku bylo provddéno po izolaci destilaci z okyseleného vzorku;
kyanovodik byl jimédn do roztoku alkalického hydroxidu. K vlastnimu stanoveni kon-
centrace CN— v destilatu byla pouZita pifmé potenciometrie iontové selektivni kyani-
dovou elektrodou. Obsah kyanogennich glykosidii (amygdalinu) v jadfe byl zjifovan
po jejich hydrolyze pfirozenymi enzymy a uvolngny HCN byl izolovdn a stanoven
jako volny (Vold¥ich et al, 1989).

('3N
H-C-~glukosa
glukosa 7
lukosa
\ g
E
FN E CN
1
H-C-gentiobiosa . ~ H-C-0H H-C=0
H' zfed, E
> H—.-—-), o + HCN
zred,
2 g:.lkosy (pomalu)
+ s nebo
H neto OH gentiobiosa
COOH
NH ]
3 H-C-0H
+ 2 glukosy

~
1. Schéma hydrolyzy amygdalinu — Diagram of amygdalin hydrolysis

VYSLEDKY A DISKUSE

V tab. I aZ IV jsou uvedeny koncentrace CN~, nalezené v neodpecko-
vanych kompotech z rizného ovoce, sterilovanych riiznymi sterilaénimi
rezimy. Kompoty byly pfed analyzou skladovany asi Sest mésic pfi
laboratorni teploté.

Z vysledkl je patrné, Ze obsah CN~ v duZniné a nélevu analyzova-
nych kompotd klesd s rostouci intenzitou sterilacniho z&hfevu. Je to
zFejmé pro jednotlivé vzorky sterilované pfi téZe teplot& f;,q a vyplyva
to rovnéZ pro v3echny analyzované kompoty z priimérnych hodnot inakti-
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I. Obsah kyanidl ve sterilovangych visiiovych kompotech — Cyanide contents in steri-

lized sour cherries

Indikaéni Termoinaktivaéni Géinek _ N
teplota [min] Obsah CN- [mg.kg—!]
zéhtevu
tind =tma: — - _ -
[°c) Find Find Fgo duZnina X ‘i ndlev X
43,9 2,63 2,60
58,9 2,89 3,07
70 73,9 719 18,6 1,67 . 2,34 1,65 2,47
88,9 2,32 2,55
93,9 2,21 2,48
27,7 2,30 2,19
29,7 1,84 2,12 B
80 34,7 34,7 34,7 1,99 1,70 1.66 1,64
37,7 1,54 1,41
437 0,83 0,81
14,0 1,12 1,40
18,6 0,60 0,53
90 23,3 224 86,8 0,42 0,60 0,32 0,64
26,6 0,39 0,49
29,3 0,48 0,46
19,4 0,50 0,39
20,4 0,37 0,35
100 22,4 21,7 325,8 0,36 0,38 0,27 0,32
24,6 0,27 0,28
II. Obsah kyanidd ve sterilovanych 3Svestkovych kompotech — Cyanide contents in

sterilized plums

Indikaéni Termoinaktivaéni Gcinek - 1
teplota {min] Obsah CN—- [mg.kg~!]
zdhrevu

tind =tma: S = ) _ B

° Find Find Fgo duZnina X nélev X

24,4 1,97 1,43
32,0 1,69 1,70

70 42,2 43,3 11,2 1,70 1,77 1,22 1,41
52,5 1,84 1,56
65,2 1,54 1,14
26,5 1,25 0,93
33,6 0,54 0,65

80 39,6 39,7 39,7 0,26 0,44 0,37 0,43
46,0 0,06 0,11
52.7 0,07 0,10
14,4 0,04 0,06
16,4 0,10 0,07

90 18,4 18,4 71,3 0,03 0,04 0,03 0,04
20,4 0,03 0,02
22,4 0,02 0,01
5,6 0,06 0,02
7.1 0,04 0,02

100 7,5 7,0 105,1 0,02 0,04 0,01 0,02
7,9 0,02 0,03
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———— termoinaktivaéni ¢ara

ecl o yEE bézZné mikroflory vyslovené& ky-
100 . brociive selych potravin
A dvesty =1 —.—.—. termoinaktivadni &dra
A merunky polyfenoloxidas renklod (U—t
tary podle Kyzlinka, 1988)
i
.
~
™
\\ \.
% %,
80-
70- S . '~
1 y 3 i 3 logU [min]
2. Termoinaktiva&ni (U—t) cary glykosidas — Thermoinactivation (U—t) lines of

glycosidases

vacnich ac¢inklQ Fi,4 po pPfepocteni téchto hodnot na ekvivalentni inakti-
vacni acinek zdahfevu pri 80 °C (Fg). Z uvedeného také plyne, Ze se
beéhem sterilace kompotu zfetelné uplatiiuje pouze enzymovd hydrolyza
kyanogennich glykosidii.

S pouZitim hodnot v uvedenych tab. I aZz IV jsme se pokusili formu-
lovat termoinaktivacni cary glykosidas: Pro kaZdou teplotu byl regres-
ni analyzou hleddn vztah mezi koncentraci CN~- a délkou zahfevu;
7. funk¢niho vztahu byla vypoctena délka zahrevu nutna k inaktivaci
enzymu, tj. k dosazZeni ,nulové” koncentrace CN-, pri¢emZ za nulovou
byla povaZovana koncentrace CN~ v duzZniné nejintenzivnéji zahrivanych

ITI. Obsah kyanidi ve sterilovanych merurikovgch kompotech — Cyanide contents in
sterilized apricots
Indikacni Termoinaktivacnf Gc¢inek " o
teplota [min] Obsah CN- [mg.kg~']
zédhrevu
Tind =Ima: — — l ) ~ N
[ec) Find Find Fgp i duZnina X néalev X
32,2 0,30 0,23
67,4 0,29 0,38
70 106,6 88,0 22,7 0,13 0,24 0,25 0,27
145.8 0,26 0,21
17,4 2,03 1,36
36,0 0,10 0,10
80 445 42,5 42,5 0,20 0,13 0,04 0,07
53,0 0,11 0,12
61,6 0,12 0,02
17,6 0,04 0,025
19,6 0,04 0,005
90 21,6 20,6 79,8 0,035 0,035 0,002 0,01
23,6 0,025 0,003
5,1 0,035 0,015
5,7 0,017 0,007
100 6,3 6,2 93,0 0,015 0,019 0,005 0,008
7.5 0,007 I 0,002
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IV. Obsah kyanidd ve sterilovanych broskvovych kompotech — Cyanide contents in
sterilized peaches

‘ Indikacni Termoinaktivacni acinek
teplota (min] Obsah CN— [mg.kg—!]
zahrevu
tind =!ma: == = ) . . .
[°cj Fina Find Fgo duZnina X nalev X
26,4 0,038 0,016
43,3 0,020 0,013
70 65,4 54,9 14,16 0,016 0,020 0,002 0,008
68,3 0,013 0,005
71,3 0,011 0,005
13,6 0,010 0,006
23,8 0,004 0,005
80 26,6 28,1 28,1 0,003 0,004 stopy stopy
33,6 0,001 0,004
43,8 stopy stopy
14,4 0,013 0,001
18,0 stopy stopy
90 20,4 20,8 80,6 stopy stopy stopy stopy
22,6 stopy stopy
27,4 stopy stopy
20,4 0,002 0,001
100 225 22,3 334,0 0,001 0,001 stopy stopy
24,0 0,001 stopy
stopy — koncentrace nizsi nez 0,001 mg. kg !

kompotd. Vypocet byl provadén iteracné, nejprve pro odhadnutou hod-
notu smernice z; nalezené reSeni je zobrazeno na obr. 2, pFiCemZ smer-
nice inaktivacnich Car beta-glykosidas odpovida asi 17 °C. Ze zjiSténych
zavislosti lze ovSem vzhledem Kk nevelkému pocCtu méfeni a zpusobu
vypoctu vyvozovat zdvéry jen s urCitou opatrnosti. Diivodem k opatrné-
mu prijeti téchto dedukci je také okolnost ztiZeného prostupu tepla
do jader v diisledku izolacniho plisobeni duZniny a skofapky pecky.
Vliv tepelné izolace duZninou je zfejmy z vysledkli uvedenych v tab. V;
v pripadé sterilace samotnych pecek v nalevu doSlo patrné k inaktivaci
enzymu, zatimco v kompotech z celého ovoce enzym inaktivovan nebyl.
Presto je vSak zrejmé, Ze glykosidasy jsou ve srovndni s mikroflorou
a redoxasami kompotovaného ovoce termorezistentnéjsi.

Obsah glykosidi (vyjadreny jako amygdalin) v jadrech pecek a vol-
ného HCN v duZniné cerstvého ovoce je uveden v tab. VI. Tabulka rov-
néZ obsahuje odhadnuté ,maximdlni“ hodnoty obsahu HCN v jedlém
podilu kompotl, kdyby doSlo k uvolnéni veSkerého HCN z glykosidii,
a skutetnd nami nalezena mnozstvi HCN v kompotech, vztaZend na
odhadnuté maximdalni hodnoty. PrestoZe se jedna pouze o hruby odhad,
ovlivnitelny rtznorodosti biologického materialu, je moZné z udajt vy-
vodit urcité zavéry: Z tabulky plyne, a zfetelné je to hlavné v pripadd
visni, Ze v kompotech sterilovanych méné intenzivnimi sterila¢nimi re-
Zimy zustava v jadrech jak nerozloZzeny amygdalin, tak i neinaktivovany
enzym, a presto dalSi produkce a zvySovdni obsahu kyanovodiku, po-
kud k ni dochazi, je velmi pomald. V této souvislosti bude patrné vy-
znamny nejen celkovy inaktivacni uc¢inek sterilacniho zdhfevu, ale i vys-
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ka a délka piisobeni inaktivaénich teplot. PFi liknavych zdhfevech ne-
jenZe nemusi dojit k inaktivaci enzymu, nybrZ naopak je enzym ne-
dostateCné zvySenou teplotou spiSe aktivovén, a kromé toho dochazi ke
zmé&ndm propustnosti bunéénych membran v jadrech pecek a ke kon-
taktu enzymu se substratem. Rozkladu pak podléh& pouze to mnoZstvi
glykosidu, které se dostalo do kontaktu s enzymem. Nejvice Kyanovo-
diku obsahuji kompoty sterilované liknavymi sterilacnimi reZimy, pfti
kterych teplota v jadrech pecek byla pomérné dlouhou dobu niZ8i neZz
minimalni inaktivacni teplota enzymu.

Dal$im faktorem, ovliviiujicim obsah HCN v jedlém podilu kompoti,
by mohl byt pouZity obal, tj. obal s jednostranné C¢i oboustranné tés-
nym uzdvérem. Ze srovndni obsahu HCN v kompotech ve vSech uve-
denych typech oballi, které byly sterilovdny stejnym sterilactnim re-
Zimem, vyplynulo, Ze pouZity obal neovliviiuje vyrazn& obsah kyano-
vodiku v kompotu, protoZe duZnina ovoce pfed sterilaci nebo na jejim
pocatku obsahuje jen mdlo HCN, a také v plynech v prostoru mezi vic-
kem a hladinou, s nimiZ by mohl kyanovodik b&hem sterilace unikat
jednostranné tésnicim uzavérem, je jeho koncentrace velmi nizka.

V. Obsah kyanidi v kompotech z odpeckovaného a neodpeckovaného ovoce a v ,kom-
potech” ze samotnych pecek v ndlevu, sterilovanych. stejnym steriladnim reZimem —
Cyanide contents in sterilized stoned and unstoned fruits and in the ,sterilized stones"
proper in syrup sterilized under the identical sterilization regime

Obsah CN—- [mg.kg—!] (v duZnin&/v néalevu)
Druh kompotu i

celé plody ‘ plody bez pecek pecky v ndlevu
Vigna 1,120/1,400 0,027/0,020 —/0,038
Broskve 0,158/0,186 0,022/0,008 —/0,056
Svestky 0,504/0,628 0,018/0,039 —/0,258
Meruiiky 0,001/0,001 stopy/stopy —/0,002

stopy = koncentrace niZ3f neZ 0,001 mg.kg—!

(VI. Bilance obsahu HCN (resp. CN—) v kompotech — Balance of HCN content (or
CN~) in sterilized fruits

Cerstvé plody Kompot
teoretické** skutecné
obsah obsah obsah* mnoZstvi CN— | mnoZstvi CN—
Ovoce amygdalinu [volného CN—|jader v 1 kg| po rozloZeni nalezené
v jadrech v duZning kompotu veSkerych v kompotech
[% hmot.] | [mg.kg~'] [g] glykosidi (% teor.
[mg.kg—1] hodnoty)
Visneé 6,5 2,77 60 224 0,086— 1,3
Svestky 0,26 0,92 7,8 1,7 05 —117
Broskve 0,09 0,12 1,8 0,2 0,5 — 20
Meruiiky 0,05 0,5 3,6 0,13 1,5 —230

*) Podil jader byl zjistén védZenim deseti plodi a obsah jader v kompotu byl uren
za pfedpokladu 600 g ovoce v 1 kg kompotu
**) Soutet mnoZstvi CN— po rozloZeni glykosidl v jadrech a volngych CN- v suroviné
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ZAVER

Sterilac¢ni reZim je vedle vychoziho obsahu glykosidii v surovinach
druhym hlavnim faktorem ovliviiujicim obsah HCN v kompotech. Bé-
hem sterilace dochéazi zejména k enzymovému rozkladu glykosidu smés-
nym enzymem — emulsinem. Emulsin riznych druhii ovoce méa ve vztahu
ke sterilaci podobné vlastnosti: obecné je pomérné termorezistentni
a smérnice jeho termoinaktivaénich ¢ar (z) je asi 17 °C. Kompoty z ovo-
ce relativné bohatého na amygdalin, které by mély mit spolehlivé niz-
ky obsah kyanovodiku, a nebyly, nebo nemohou byt pred sterilaci od-
peckovdny (napf. visng), je proto tfeba sterilovat vySSimi zahfevy
(HTST) s rychlym teplotnim vzestupem b&hem zahievu.
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BOJIAPXKUX, M. — KMU3JIMHK, B. — TABPAHKOBA, I'. — TPIJIMYKA, M. (Xumu-
KO-TEXHOJNIOTMYECKNIT MHCTUTYT, IIpara): Bo3JeiicTBME peKMMA CTEPHAM3ANUM HA COAEp-
JKanMe CEeHUJIbHOM KHCJIOTHI B KOMIOTAaX KOCTOYKOBBIX ILIOJ0B. Potravinaiské Vady, 8,
1990 (1): 43—50.
ITpOBOAMIIOCE M3YUCHME BO3JECHCTBUS PCKUMA CTEPUINM3AUMM HA COJIEPIKAHME CEHUIIBHOIN
KNCJIOTE B aGpPMKOCOBOM, NEPCHMKOBOM, CIMBOBOM I BBIIIHEBOM KOMIOTAaX. Pe3yJbTaThl
MCCIEIOBAHMUS TIOKA3aNM, YTO KPOME MCXOJIHOTO COJICPIKAHMSA TIMKO3UAA, JAPYIMM OCHOB-
HBIM (DAKTOPOM, BO3JACICTBYIOIIMM HA COJCP)KaHM CCHUINBHON KUCIOTHI, ABIAETCA DPEXUM
cTepuaM3anuyu. B mporecce CTEPMAM3auuym NPOMCXOJAMT TpPEXKAEe Bcero (epMeHTHOoe
pas3jioKeHMe TIAUKO3UJAOB OTHOCUTENBHO TEIUIOCTOMKMM CMCIIAHHBIM (DEPMEHTOM 3MYJIb-
cuH, TIokaszaTenb €ro TEIUIOBBIX MHAKTUBALMOHHBIX KPUBBIX (Z) COCTaBISIET NPUMEPHO
17 °C. T1o3TOMYy KOMIIOTH M3 IUIONOB, cCOAEpyKamux B cebe OTHOCUTENLHO OOJNBIIOE KO-
JUYECTBO CEHWIBHOM KMCJIOTHI, M3 KOTOpPeIX OBl HE Morim OBITH TIEPEJ] CTEPU-
JM3aumueint YAaJeHbl KOCTOUKM (HANp. BUILNHSA) HCOOXOAMMO CTEPMINM3UPOBATH Tipu 0Golee
BBICOKOIT TEMIIEPATYPE C PE3KUM €C IOBLIILICHUEM,

KOCTOYKOBBIE TUIOJBI; TEIJIOBAA cTepuim3anus; 0eTa-riMKo3naasa; MAHOTCHHBIE INIMKO3M-
Jibl; CEHUJIbHAsA KMUCJIOCTA

VOLDRICH, V. — KYZLINK, V. — HAVRANKOVA, H. — HRDLICKA, ]. [(Institute
of Chemical Technology, Praha): The effect of sterilization regime on the hydrogen
cyanide content in sterilized stone fruit. Potravinafské Védy, 8, 1990 (1): 43—50.

The effect of sterilization regime on the hydrogen cyanide content was studied in
sterilized apricots, peaches, plums and cherries. It follows from the results that ste-
rilization regime, besides the initial glycoside contents, is the second main factor
affecting HCN content in sterilized fruit. Especially enzymatic decomposition of gly-
cosides by mixed enzyme — emulsine (which is rather thermoresistant) is mani-
fested during sterilization. The tangents of its thermoinactivated lines (z) are about
17 °C. Stewed fruits, comparatively rich in amygdalin which should have reliably
a low hydrogen cyanide content and were not or cannot be stoned before sterili-
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zation (e. g. sour cheries), must be, therefore, sterilized by higher heating temperatures
(HTST) with rapid temperature increase during heating.

stone fruit; thermosterilization; beta-glycosidase; cyanogen glycosides; hydrogen cyanide

VOLDRICH, V. — KYZLINK, V. — HAVRANKOVA, H. — HRDLICKA, J]. (Chemisch-
-technologische Hochschule, Praha): Einfluss des Sterilisationsregimes auf Gehalt an
Zyanwasserstoff in Steinobstkompotten. PotravindFské Védy, 8, 1990 (1): 43—50.

Wir untersuchten den Einfluss des Sterilisationsregimes auf den Gehalt an Zyan-
wasserstof in Aprikosen-, Pfirsich-, Pflaumen- und Weichselkompotten. Den ermittelten
Ergebnissen ist zu entnehmen, dass das Sterilisationsregime neben dem Ausgangsgehalt
an Glykosiden der zweitwichtigste, den Gehalt an HCN in Kompotten beeinflussende
Faktor ist. Wihrend der Sterilisation kommt es insbesondere zur Enzymzerlegung der
Glykoside durch das Enzym Emulsin, das relativ thermoresistent ist. Der Richtungs-
koeffizient seiner Thermoaktivationslinien (z) ist etwa 17 °C. Die aus einer an Amyg-
dalin relativ reichen Obstart hergestellten Kompotte, die einen niedrigen Gehalt an
Zyanwasserstoff aufweisen sollten und die vor der Sterilisation nicht entsteint werden
konnten (Weichseln), sollten durch hohere Erwidrmungstemperaturen (HTST) und
durch einen schnellen Widrmeanstieg wédhrend der Erwédrmung sterilisiert werden.

Steinobst; Thermosterilisation; Beta-Glykosidase; Zyanogene Glykoside; Zyanwasserstoff
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PRENOS *Cs DO MLECNYCH PRODUKTU A MLECNYCH FRAKCI

R. Mirchi, M. Kminkova, M. Dédek

MIRCHI, R. — KMINKOVA, M. — DEDEK, M. (Vyzkumny f(stav potravinaiského
priimyslu, Praha): Pienos 137Cs do mléénych produkti a mlééngch frakci. Potra-
vindtské Védy, 8, 1990 (1): 51—57.

Ve vzorcich mléka a mléénych vyrobki byl sledovdn obsah !37Cs v obdobi od
tervna do prosince 1986. Bylo zjisténo, Ze 137Cs pfechazi do mléka a syru AKAWI
z kontaminovaného mléka vZidy ve stejném poméru k plvodnimu mnoZstvi.
Ddle byla sledovdna distribuce !37Cs z uméle kontaminovaného mléka (poc&ateé-
ni mnozstvi 0,52 ug/l) do mlé&nych frakci. Nejvice izotopu pirechdzi do syro-
véatky, a to frakce s laktosou a solemi (75,5 %) a do syrovatkovych bilkovin
(15,4 %). Do ostatnich frakci jen velmi malé mnoZstvi.

distribuce 137Cs; mléko; mlé&né frakce; radiochemickd metoda

S rostoucim poctem nukledrnich zkouSek ve svété (Monoshina,
Takashina, 1986) a vyvojem a vystavbou jadernych elektrdaren a za-
vodl, které se zabyvaji jadernou technikou, se kladou vy35i ndroky na
péci o zdravi clovéka a o Zivotni prostfedi vibec v souvislosti s €in-
nosti téchto zavodi.

PFi znecisténi ovzdu$i radioaktivnim spadem, vzniklym v téchto za-
vodech nuklearni reakci, musi byt velice pfisné kontrolovdno jeho mnoz-
stvi a intenzita. Pozornost se soustfeduje predevSim na '*’Cs, které je
Stepnym produktem, vznikajicim ve velkém mnoZstvi pFi nuklearni &in-
nosti a které se v pFirodé jinak nevyskytuje. Tento radionuklid ma
dlouhy fyzikalni poloCas rozpadu (30 let). Mechanismus jeho S$t&peni
je zobrazen na obr. 1. Pro lidsky organismus je dileZity zvlasté efektiv-
ni poloCas rozpadu, ktery v sobé& zahrnuje jeSté faktory okolniho pro-
stfedl a moZnost vydrZe a vyluCovani z organismu (Heeschen, 1987;
Assimakopoulos et al., 1987a, b). Pro Clovéka je tato hodnota
50 aZ 150 dni. Kritickymi orgény jsou stfevo, varlata a vaje¢niky. Do
organismu vétSinou prechazi potravni cestou (Boone et al., 1981;
Potter et al, 1969; Koch, Tadmor, 1986). Z potravin je k sorpci
radionuklid@t obecné& velmi citlivé mléko. Radionuklidy se dostavaji ze
spadu do pldy a velice lehce se akumuluji v rostlindch (Teherani,
1987; Cline, 1981; Aarkrog, 1975). S krmivem se dostdvaji do
téla dojnice a prechéazeji do mléka. Vzhledem k velkému mnoZstvi
krmiva, které dojnice spotfebuji za den, miZe byt mnoZstvi nékterych
radionuklid vysoké, prestoZe stupeii zamofeni je nizky. PFfenosovy
koeficient z krmiva do mléka je pravé u *’Cs vysoky ve srovnani s ostat-
nimi radionuklidy (Sam etal., 1980). *Cs se rychle dostdvd stfevni
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/5 emise (927)
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1. Schéma ¢&é4ste¢ného rozpadu Cs-137 — max =2 Me¥ : '/2 2l )
Diagram of partial breakdown of Cs-137 Ba-137
sténou a v krevnim séru kravy miiZze byt dokdzano jiZ b8hem nékolika
hodin po pozreni a v mléce béhem jednoho dne (Assimakopoulos,
1987b). Kromé toho predstavuje mléko potravinu, kterd se dostane ke
spotfebiteli v co nejkratSim Case po vyrobé, a vzhledem k dlouhému
polotasu rozpadu je ubytek Cs nepatrny. Pro tyto jeho vlastnosti
a toxicitu je stanoveni *’Cs obzvlast& zdvaZné a vénuje se mu zvySena
pozornost (Grove, 1987).

V obdobi od Lervna do prosince 1986 jsme sledovah radioaktivitu
v konzumnim mléce a mléénych vyrobcich odebranych podle stanove-
ného harmonogramu. Vybrali jsme ty, které se tykaly stanoveni *’Cs
a jejich vzajemného srovnani. »

Zjisténa fakta ndam byla podkladem pro dalsi sledovani pohybu “’Cs
v mléce. V laboratornich podminkdch na vytvofeném modelu jsme dav-
kovali do mléka "Cs a sledovali jeho cestu do jednotlivych sloZek
mléka.

MATERIAL A METODY

Stanoveni 137Cs v konzamnich v§robcich

Méreni radioaktivity bylo provedeno v polypropylénovych (PE) jednolitrovgch
lahvich se Sirokym hrdlem, které se z hlediska doby méfeni a dodrZenf geometrie
meérenf ukdzaly nejvhodng&j$fmi. Mléko -(1 litr) a mékké syry (1 kg) nebo maslo
(1 kg po mirném zahiati) se vloZily do ldhve tak, aby rovnomérné vypliiovaly cely
objem lahve.

Vlastni méfeni radioaktivity bylo provedeno mnohokandlovym analyzdtorem gama
spekter Canberra Series 80 za pouZiti koaxidlnfho Ge (Li) detektoru z Ustavu ja-
derného vyzkumu ReZ (pomér vrcholu totdlniho a absorbance, FWHM = 25 keV/
/1332 keV, Comptonovské Kkontinuum 27:1, d¢innost 8 0 standardnfho Nal (TI
scintilaénfho krystalu). Detektor byl umistén té&sn& pod podlozkou z metakrylédtu
[plexisklo) o tloustce 5 mm, na které byla umfsténa PE ldhev s mé&fenym vzorkem.

Stanoveni !37Cs v mlé¢n§ch frakcich

Zareni gama bylo detegovédno scintilaénf sondou se studnicov§m Kkrystalem Nal
(T1) 50><50 mm typ 5-s-11206802 sondou ND-131-F a spektrometrickou soupravou
NK-350 (Gama, Budapest).

Pii méFenf se postupovalo vidy tak, Ze 5 ml vzorku bylo pfevedeno do plastikové
ampule a zasunuto do otvoru krystalu, do studny. Kazdé mé&reni{ bylo nejméné& pétkrat
opakovano. Ve vysledcich jsou uvddény primérné hodnoty ¢&etnosti impulsi zméfe-
nych ve vzorku.

Doba vétSiny méfeni byla volena vZdy podle cCetnosti impulst zméFfengch ve vzorku.
Doba vétSiny méfenf byla volena vidy podle Cetnosti vzorku, a to tak, aby relativnf
chyba jednoho stanoveni byla men3f ne? 1 %.
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Chemikélie

137Cs v chemické form& CsCl v HCl (¢ = 5 mol/l) bylo dodéno Ustavem pro vyvoj,
vyzkum a vyuZiti radioizotopli Praha. Radioizotop dodany distributorem nebyl Cistén
a jeho gama radioaktivni zned&isténi byly mensi neZ 0,1 %. VSechny pouZivané che-
mikdlie byly ¢istoty p. a. Voda pouzivana k pripravé roztokit byla ¢isténa redestilaci.

PFitomnost 137Cs v mlé&nych vyrobeich

Analyzované mléko, maslo a syry byly konzumni vyrobky z mlékarenskgch za-
vodii z riizngch oblasti Cech, zvlasté z kraje vychodoCeského. Mefili jsme mnoZstvi
137Cs, které prejde z jednoho litru mléka do 1 kg madsla nebo syra AKAWI (mékky,
maélo zrajici syr). Toto mnoZstvi je vyjaddieno jako koeficient Dy pro maslo a pro
syry Da:

madslo (syr) 1 kg

mléko 11

PFitomnost 137Cs v mlé&énych frakcich

Do mléka bylo na pocdtku piiddno 0,52 wg !37Cs na jeden litr. Pro dalsi mé&Fenf
distribuce 137Cs v mléce v modelov§ch podminkdch jsme pouZili mléko z mlékarny
Laktos, k. p., zdvod Praha-Radlice.

Postup frakcionace mléka

Pro prvni fazi frakcionace bylo pouZito konzumni homogenizované mléko o obsahu
tuku 3 %. Na stolnf odstfedivce byl odstrangn tuk na obsah 0,3 %. Smetana byla
dvakrat promyta destilovanou vodou pri teploté 40 °C a odstfedéna. Ziskaly se dvé
frakce — mlécny tuk a zbytek odstfedéného mléka s promyvaci vodou o stejném
objemu, jaky mél plvodni vzorek pfed odstfed&nim.

Pro dalsi frakcionaci jsme pouZivali odstfedéného mléka o obsahu tuku 0,04 aZ
0,05 %. V tomto mléce byl kasein precipitovan opatrnym piidavkem HCl (¢ = 1 mol/l)
do izoelektrického bodu kaseinu — pH 46 (Cohn, Hendy 1950). Dalsi déleni
mléénych frakci véetné ultrafiltrace syrovdtky podrobnéji popsali Mirchi et al,
(1989).

VYSLEDKY A DISKUSE

V tab. I a II jsou uvedeny koeficienty D pro maéaslo a syr AKAWI.
Vzorky byly odebirdny nepravidelné po dobu Sesti meésic. Ackoliv lo-
kality jsou rtizné a pocatecni mnoZstvi *Cs v suroving bylo také rzné,
z mléka prechézi do masla vZdy stejné procentudlni mnoZstvi radio-
nuklidu, takZe koeficient D se 1li§i velmi mé&lo. Primérnd hodnota ko-
lisd v rozsahu D = 0,54—0,60. Stejné je tomu i u syra AKAWI, jen
kone¢nd priimérnd hodnota je ponékud vyssi (0,78—0,92), tzn. Ze do
mlécéné bilkoviny, kterd se uplatiiuje v syrech, tj. do jeji kaseinové
Géasti, pfechdzi ponékud vice *’Cs neZ do mlécného tuku.

Distribuce Cs v mléénych frakcich je zndzornéna v tab. III a na
obr. 2. Velké mnoZstvi '*Cs pfechazi od odstFedéného mléka — 98,2 %
a jen maly podil — 1,4 % do mlécného tuku. Po dal$im rozdéleni jsme
zjistili, Ze '*Cs se soustfeduje v syrovatce — 91,6 %, na kaseinovou
frakci ptipada jen 7,3 %, z tohto na samotny kasein jen 2,1 %. Syro-
vatkové bilkoviny védZou na sebe 15,4 %, ale zbytek 75,5 % se nachazi
ve frakci obsahujici laktosu a sole.

PrestoZe postup pripravy jednotlivych frakci je odliSny od naSeho,
dospéli Wilson et al. (1988) k podobnym zavértm, Ze radioaktivni
Cs se soustfeduje do odstfedéného mléka (99 %) a prechazi dale po
kyselém srdZeni do syrovdtky (93,3 %) a po ultrafiltraci do permedtu.
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I. Vzdjemné srovnani koeficienti D; mé&sla z réiznych lokalit v uritém &asovém

intervalu (pofet méfenf n = 4) — Comparison of the D; coefficients of milk from
different sites in a specific time interval (number of measurements n = 4)

Lokalita 11.6.—6, 11. 1986 Primeér D;

rozsah D)

A 0,45—0,66 0,58

B 0,43—0,66 0,58

C 0,52—0,69 0,59

D 0,56—0,64 0,60

E 0,53—0,54 0,54

F 0,48—0,63 0,54

X = 0,57

II. Vzajemné srovnani koeficienti Dz syra AKAWI z riznych lokalit v urcitém ca-
sovém intervalu (pocet méfeni n = 4) — Comparison of the Dz coefficients of
AKAWI cheese from different sites in a specific time interval (number of measure-
ments n = 4)

Lokalita 11.6.—6. 11. 1988 Priimér D2
rozsah D3

G 0,83—0,86 0,84

H 0,86—0,94 0,91

I 0,83—0,86 0,84

] 0,81—0,84 0,83

K 0,75—0,81 0,78

L 0,91—0,95 0,93

M 0,83—0,92 0,89

X = 0,85

I

Nezdalezi ani na tom, zda jde o srdzeni kyselé nebo enzymové, do sy-
rovatky prejde stejné mnoZstvi *’Cs a soustfeduje se v Casti bez sy-
rovatkovych bilkovin, jak zjistili Lagoni et al. (1963), kdyZz oddé-
lovali bilkoviny ze syrovatky kombinaci zdhfevu a okyseleni. Assima -
kopoulos et al. (1987a) uvadéji, Ze pri vyrobé ovcCiho syru Gruyeru
se radioaktivni *’Cs z kontaminovaného mléka dostava predevSim do
vodnych vedlej§ich produktd, tj. do syrovatky. Transport *’Cs do hlav-
nich sloZek mléka je i v ovéim mléce stejny.

ZAVER

U masla a syra AKAWI, které byly vyrobeny z kontaminovaného mlé-
ka, bylo zji§téno, Ze '*Cs pfechdzi ze suroviny do vyrobku vidy ve
stejném poméru k pivodnimu mnoZstvi v mléce.

7Cs prechazi z veétsi casti do syrovatky zvlasté do frakce, obsahujici
laktosu a sole (75,5 %) do syrovatkovych bilkovin z 15,4 % a do ostat-
nich sloZek jen nepatrné. V piipadé zamofeni prostfedi radioaktivnim
spadem je z hlediska “’Cs potfeba nejvice pozornosti vénovat syrovat-
ce, a to jeji ¢asti nebilkovinné. Bilkoviny a mlécny tuk zachycuji '*Cs
jen v malé mife.
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111. Procentuaini zastoupeni 137Cs v milé&ngch frakcich — Percent proportions of

137Cs in milk fractions

Pocet p s
Rozsah X
Frakce méieni (% hmotn.) (% hmotn.)
Pasterizované mléko — 100
Odstfedéné mléko 4 97,0—97 4 97,2
Smetana 4 2,0—2,2 21
Promyt4 smetana (mléény tuk) 4 0,7—1,8 1,4
= 4 0,6—1,5 1,0
Odstfedéné mléko celkem
(odstfedéné mléko + A) — — 98,2
Kaseinova frakce 4 7,0—7,7 7,3
Syrovatka 4 91,1—92,0 91,6
Kasein 4 1,9—-2.2 2,1
Soli v kaseinové frakci 4 49—5,3 5,1
Bilkoviny 4 15,3—15,7 15,4
Laktosa a sole 2
pritomné v syrovétce 4 74,9—76,0 75,5
A — zbytek odstifedéného mléka ze smetany po promyti vodou
n — pocet stanoveni
X — primér z namé&fenych hodnot
Laktosa a sole
pritomné v sy-
rovatce 755% L

Mlécny tuk 14 %

einova , frakce, 7.3%

ilkoviny 15,4 %-

Zbytek odstredéného mléka 0,1 %

Soli v kaseinové frakci

21 %

51 %

2. Diagram distribuce Cs-137 v jednotlivych frakcich mléka — Diagram of distribution

of Cs-137 in different milk fractions
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Doslo dne 29, 5. 1989

MUPXU, P. — KMMHKOBA, M. — JEJIEK, M. (Hay4HO-MCCI€IOBATEIBCKUI MHCTUTYT
NUIIEBOM TpoMbilIeHHocTH, [1para): ITepenoc 137Cs B MoJao4YHbIE NMPOAYKTH M MOJOYHbIE
(ppaxmum. Potravinaiské Védy, 8, 1990 (1): 51—57.

B o0pasinax MoJ0oKa M MOJOYHBIX NPOAYKTOB u3ydanu coacpykanme 137Cs B mepuoji oT
MIOHA 710 JeKabps 1986 roja. Ycranosuay, uto 137Cs mepexoauT B MOJOKO u chip AKABU
U3 3arpA3HEHHOIO0 MOJIOKA, BCErAa B OJAMHAKOBOM COOTHOIUEHMM K MCXOJIHOMY KOJIMYECTBY.
Janee m3yyanu nepejBukeHue 137Cs M3 MCYKCCTBEHHO 3arpsi3HEHHOro MOJIOKA (MCXOJHOC
KOJMYECTBO 0,52 ur/in) B MonouHble (ppakuun. HanGospuiee KOJMYECTBO M30TOMA NMEPEXO-
JMT B CLIBOPOTKY ¥ IpuueMm BO (pakuum c JakTo3oit u consmu (75,5 %) u B coiBopo-
Tounsle Oenku (15,4 %). B ocranpHbie (hpakuuy TOJIHKO HEE3HAUUTEJIBHBIC KOJINMYCCTBA.

nepejBuokenne 137Cs; MOJIOKO; MOJIOUHbIC (DPAKLMM; PAJMOXMMUUECKUIT METOJ

MIRCHI, R. — KMINKOVA, M. — DEDEK, M. (Research Institute of Food Industry,
Praha): Transfer of 137Cs to dairy products and milk fractions. Potravinarské Veédy, 8,
1990 (1): 57—57.

The content of !37Cs was studied in milk samples and samples of dairy products
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from June to December 1986. !37Cs was found to get into milk and the AKAWI
cheese from contaminated milk always at the same ratio to the original amount.
The distribution of !37Cs from artificially contaminated milk (starting amount 0.52 ug
per 1) into the milk fractions was also studied. The largest quantity of the isotope
passes into whey — into its fraction with lactose and salts (75.5 %) and into
the whey protein (15.4 %). Only small gquantities get into the remaining fractions.

distribution of !37Cs; milk; milk fractions; radiochemical method

MIRCHI, R. — KMINKOVA, M. — DEDEK, M. (Forschungsinstitut fiir Lebensmittel-
industrie, Praha): Ubertragung von 3’Cs in Milchfraktionen und -produkte, Potravinéi-
ské Védy, 8, 1990 (1): 51—57.

In Milchproben und -produkten untersuchten wir den Gehalt an 37Cs vom Juni bis
zum Dezember 1986. Wir stellten fest, dass 137Cs in die Milch und in den Kdse AKAWI
aus kontaminierster Milch stets im gleichen Verhédltnis zur urspriinglichen Menge
iibergeht. Wir untersuchten auch die Distribution von 137Cs aus kiinstlich kontami-
nierter Milch (Anfangsmenge 0,52 ug/1) in Milchfraktionen. Das Isotop gelangt vor
allem in die Molke und zwar in die Fraktion mit Laktose und Salzen (755 %)
und in die Molkenproteine (15,4 %). In die anderen Fraktionen geht es in nur
sehr kleinen Mengen iiber.

Distribution von 137Cs; Milch: Milchfraktion; radiochemische Methode

Adresa autori:

Ing. Reza Mirchi, CSc, ing. Milena Kminkova, doc. ing. Miroslav Dédek,
DrSc., Vyzkumny dstav potravindiského primyslu, Radiovd 7, 10231 Praha 10
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RECENZE

POLYSACCHARIDES: SYNTHESES, MODIFICATIONS AND STRUCTURE/PROPERTY
RELATIONS

POLYSACHARIDY: SYNTEZY; MODIFIKACE A VZTAHY MEZI STRUKTUROU
A VLASTNOSTMI

M. Yalpani
Amsterdam, ELSEVIER Sci. Publ. B. V. 1988, 499 str.

Polymery sacharid jsou jiz velmi dlouho znamé, ale byly v tomto stolet{ zastinény
syntetickymi polymernimi latkami na Dbé&zi nenasycenych uhlovodiki. Nyni, kdy si
lidstvo uvédomuje potiebu biologické degradovatelnosti, vyuZiti schopnosti mikroorga-
nismi produkovat poZadované materidly, snad ptrichdzi doba pro polysacharidy.

Kniha se v deseti kapitoldch soustifeduje na ty oblasti chemie polysacharidd, kterym
se v posledni dob& vénuje zvySend pozornost. Jednou z téchto oblasti je v§voj no-
vych metod pro studium strukturdlnich zmén v molekuldach polysacharidii, a tfm moZ-
nosti tizeni jejich funkénich vlastnosti. V nékolika kapitoldch jsou popsdny dostupné
metody pro strukturdlni modifikace polysacharidd — chemické, elektrochemické, enzy-
mové, metody genetického inZenyrstvi, fyzikdlni a jiné. Dalsf oblasti zvySeného zajmu
je priprava syntetickych polysacharidii, které svymi vlastnostmi oteviraji Siroké spekt-
rum nového vyuZiti v praxi.

V knize jsou pospany analytické metody pro stanovenf riiznych substituentli a jejich
rozlozeni v makromolekule (spektroskopické, chromatografické, enzymové a jiné me-
tody). Posledn{ kapitola je v&novdna vlastnostem polysacharidd a jejich vztahu ke
struktufe molekul.

Publikace obsahuje velmi rozsahly literarni piehled zarfazeny vZdy za kaZdou ka-
pitolou.

Kniha je ve fondu UPK, Praha 2, Londynské 55, pod sign. K-50752.

Ing. Alexandra Kvasniékovd
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GELOTVORNE VLASTNOSTI GLOBINOVYCH PRIPRAVKOV

B. Krkoskova, Z. Dudikova

KRKOSKOVA, B. — DUDIKOVA, Z. (Vyskumny ustav potravindrsky, Bratislava):
Gélotvorné vlastnosti globinovych pripravkov. Potravinaiské Védy, 8, 1990 (1):
59 —65.

Studovali sme geélotvorné vlastnosti vzoriek globfnu izolovaného aceténovym
extrakénym postupom a globinu izolovaného pomocou roztokov KMC. Sledovali
sme vplyv koncentrdcie bielkoviny, teploty pripravy a pH disperzie globinu na
tvorbu a kvalitu gélov. Kvalitu gélov sme hodnotili senzoricky a na zdklade
penetrometrického stanovenia tuhosti a merania dynamickej viskozity. Na kvalitu
gélov vyrazne vplyvala teplota pripravy a koncentracia bielkoviny. Gély dobrej
kvality sa ziskali pri koncentracii bielkoviny okolo 100 g/l a pri teplote pripravy
90 °C. Gély pripravené pri niZsich koncentrdacidch bielkoviny boli mékké, roz-
padavé. Pri teplote 70 °C sa pripravili velmi riedke gély, a to len pri koncen-
tracii 100 g/l. Viskozita gélov sa zvy$ovala so stGpajicim pH, vyrazne od hod-

noty pH 5 vy3§ie. Vplyv pH na dynamickd viskozitu gélov bol Statisticky vy-
znamny. V porovnan{ s gélmi krvnej plazmy boli globinové gély pri rovnakych
podmienkach pripravy menej tuhé, s niZSou viskozitou.

bielkoviny krvi; izoldcia globinu; gélotvorba; parametre pripravy gélov

Pre pouZitie v potravinach sa krv védcéSinou separuje centrifugéciou
na krvna plazmu a Kkrvinkova frakciu. Plazmu moZno vyuZivat priamo,
bezprostredne po centrifugacii. M4 vyborné emulgatné vlastnosti, pre-
to sa vyuZiva ako funkc¢na bielkovina v médsovych emulzidch (Vacova,
KrkosSkova, 1984). Krvinkova frakcia predstavuje 70—75 % cel-
kovych bielkovin krvi, ale pre svoje intenzivne tmavé sfarbenie a aro-
mu krvnych teliesok naSla v potravindrskom priemysle len malé uplat-
nenie. Je preto doéleZité vyvijat metdody na separovanie hemoglobinu na
globin a krvné farbivo.

Konvenc¢né postupy separacie globinu st zaloZené na extrakcii orga-
nickymi rozpuistadlami, predovSetkym acetonom (Tybold et al., 1975;
Palmin, Petrova, 1974).

Novi separacnu metodu vypracovala Autio (1983). Pri tomto postu-
pe sa k okyselenému hemolyzatu krvinkovej frakcie priddva vodny roz-
tok karboxymethylcelulosy (KMC). Vylac¢i sa zrazenina farbiva a KMC,
ktord sa oddeli centrifugaciou. Kysly bielkovinovy roztok sa zahusti
izoelektrickou precipitdciou, alebo ultrafiltrdciou, a potom sa su3i na
rozpraSovacej suSiarni. Sledovali sa aj funkCné vlastnosti takto ziska-
ného globinu. Zistila sa velmi dobra vadznost vody, emulgacné vlast-
nosti a gélotvorba (Autio et al., 1984).

Schopnost vytvarat gély so Strukturdlnou matricou na zadrZiavanie
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vody a dalSich zloZiek je klacovou funk¢nou vlastnostou bielkovin. Po
vytvoreni gélu, gél svojou Struktirou zlepSuje textiru a funk&ne pob-
sobi ako matrica, zadrZujica vodu, tukové Castice a dalSie zloZky (Her -
mansson, 1982). Vlastnosti gélov ovplyviiuji vonkajSie podmienky ako
pH a koncentracia soli. DéleZité su aj podmienky zahrevu.

V etape Stadium funkéngch vlastnosti bielkovin jatoénej krvi sa sle-
dovali funk&éné vlastnosti bielkovinovych frakcii jatocnej bravcovej krvi,
ktoré sa ziskali réznymi spésobmi spracovania. Vypracovali sme postu-
py izolacie bielkoviny krvinkovej frakcie a urcovali podmienky pre
optimalne technologické ucinky.

O gélotvornych vlastnostiach krvnej plazmy sme referovali v pred-
chéddzajtcej praci (KrkoSkova, Dudikovéa, 1989). V predklada-
nej publikacii uvddzame vysledky S$tidia vlastnosti globinovych gélov.

MATERIAL A METODY

Na pripravu gélov sme pouzili globin pripraveny aceténovym extrakénym postupom,
ktory navrhli Tybold et al. (1975), resp. Palmin, Petrova (1974). Nativny
globin bol izolovany modifikovanym postupom, ktory uviedla Autio (1983), a to
pomocou izoelektrickej koaguldcie po odstraneni hemu zriedenymi roztokmi KMC.

Za aCelom zistenia optimdlnych parametrov pre pripravu gélov z globinu sme uro-
bili niekol'ko sérif pokusov.

V experimentoch sme variovali:

— koncentr4ciu globinu (5; 7,5 a 10 % pre izolovany globin, resp. 2,2 a¥ 3,8 % pre
nativny globin)

— teplotu pripravy (70, 80, 90 °C)

— pH disperzie globinu (od 2,31 do 6,08).

Gély sme pripravili modifikovangm spdsobom podla Hermanssonovej v centrifugac-
nych skimavkdch s vnitornym priemerom 12 mm a v nédobkdch s priemerom 50 mm
(Hermansson, Lucisano, 1982). Pripravené gély sme uskladnili na 12 hodin
pri chladnickovej teplote. Na druhy den sme gély senzoricky zhodnotili a stanovili
sme tuhost penetrometrickou metédou a zdanlivi viskozitu pomocou rota&ného visko-
zimetra (KrkoSkova, Dudikova, 1989). Cast pokusov sme vyhodnotili Sta-
tisticky pri usporiadani pokusov podla schémy faktorového pokusu 23. Vplyv jednotli-
vych variabilit a ich interakcie na charakteristiky gélov sa zistil $tatisticky met6dou
analyzy rozptylu podfa CSN 01 0250. Vyznamnost jednotlivgch variabilit sa hodnotila
na 95% hladine vyznamnosti.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Cast vysledkov sledovania kvality globinovych gélov je zhrnutd v tab. I.
Kvalitu gélov globinu pripraveného aceténovymi extrakénymi postupmi
i z globinu izolovaného za pouZitia KMC vyrazne ovplyviiovala koncentréa-
cia bielkoviny a teplota pripravy gélov. Na obr. 1 je stipcovy diagram znéa-
zornujuci viskozitu gélov pri réznych teplotach pripravy. Hodnoty visko-
zity sa pohybovali od 0,72 do 1,662 Pa.s. Pomerne dobré gély s visko-
zitou okolo 1,5 Pa.s sa pripravili len pri teplote pripravy 80 a 90 °C
a pri koncentracii globinu 100 g/1. Gély pripravené pri koncentrdcii glo-
binu 50 g/1, resp. 75 g/l, ktorych viskozita bola v rozsahu do 1,0 Pa.s,
boli kompaktné, ale mdkké, senzoricky hodnotené ako riedke, nepruz-
né gély s vacsimi chybami. Pri teplote 70 °C sa pripravili velmi riedke
gély, a to len pri koncentracii globinu 100 g/I.

Na obr. 2 je zndzornend tuhost gélov vyjadrend pomocou hodnot pe-
netrdcie pri roznej koncentrécii globinu (teplota pripravy 90 °C). Hod-
noty penetrdcie v stupiioch penetraénych [°P], vyjadrujicich hlbku prie-
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2. Tuhost globinovych gélov ako funkcia
koncentracie bielkoviny pri teplote pripra-
vy 90 °C — Stiffness of the globin gels
as a function of concentration at the pre-
paration temperature of 90 °C

niku, st pre mékké gély, pripravené pri nizkych koncentraciach biel-
koviny, v rozsahu 100 aZ 200 °P. Primerane tuhé gély, pripravené pri
vys8ich koncentracidch bielkoviny, vykazuji hodnoty penetrdacie 40 az
80 °P. So stupajicou koncentrdaciou bielkoviny sa zvySuje tuhost gélov
a hodnoty penerdcie sa zniZuji. Vy$Sia hodnota pre gél s koncentrdaciou
globinu 100 g/1 je prejavom Ciasto¢nej lamavosti prili§ tuhého nepruzné-
ho gélu. -

V dalSich pokusoch sme sledovali viskozitu gélov pripravenych pri
roznom pH. Gély s koncentrdciou 50 g/l, resp. 75 g/l, sme pripravili
pri teplotach 70 a 90 °C v rozsahu pH 2,44 aZ 6,08. Viskozita géiov sa
zvySovala so stupajucim pH, vyrazne od hodnoty pH 5 vy$Sie. Na obr.
3 je znazorneny vplyv pH na viskozitu gélov s koncentraciou globinu
75 g/1 pripravenych pri teplote 90 °C.

V tab. II uvddzame vysledky Statistického zhodnotenia vplyvu varia-
bilit: koncentracia globinu, teplota pripravy gélu a pH globinovej disper-
zie na vzhlad a dynamicku viskozitu gélov.

Statistické zhodnotenie vplyvu variabilit na vzhlad gélov neukéazalo
Statisticky vyznamny vplyv ani jednej zo sledovanych variabilit. Kon-
centracia globinu a teplota pripravy ovplyviiovali sice vzhlad gélov, ale
na 95% hladine vyznamnosti nebol tento vplyv S$tatisticky preukazny.
Na dynamicku viskozitu gélov vyznamne vplyvalo pH. Koncentracia glo-
binu a teplota pripravy nevplyvali v Statisticky vyznamnej miere.

Stadium vlastnosti globinovych gélov ukdzalo pomerne dobri gélo-
tvorbu globinu izolovaného postupom podla Tybolda. Dobré gély sa
pripravili pri teplote pripravy 80 a 90 °C a pri koncentracii bielkoviny
100 g/l. V pripade globinu izolovaného podla Palmina kvalita gélov pri-
pravenych za rovnakych podmienok variovala. Pri jednotlivych teplo-
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1. Hodnotenie globfnovych gélov — Evaluation of globin gels

Koncentracia Teplota . : 2
Sposob izol4cie globinu pripravy Pe“ﬁg?ma V{x;l;oz;aa
g .11] [°C] ’
Extrakcia acetono roztekavy
50 70 gél 0,072
75 134 0,613
75 80 211 0,72
100 162 1,225
roztekavy
50 90 gél 0,757
75 45,3 1,081
100 86,4 1,55
Nativny 33 90 213 0,8
38 90 118 —_

tach sa pri rovnakej koncentrécii bielkoviny pripravili gély primeranej
kvality, ale aj zlé gély. Je to prejavom odlidnych vlastnosti vychodisko-
vej suroviny. Globin pripraveny tymto postupom nema Standardné repro-
dukovatelné vlastnosti.

Pri priprave gélov z globinu izo'ovaného pomocou KMC sa pouZili
nizs§ie koncentréacie bielkoviny v dosledku pouZitého postupu pripravy
bielkovinového preparédtu. Gély pripravené pri réznych teplotach boli
zlej kvality, riedke, vo vacSine pripadov ostali disperzie kvapalné. Po-
merne dobry gél sa pripravil len pri teplote 90 °C pri pH 5.

[Ras])
24

viskozita
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3. Viskozita globinovych gélov ako funkcia
pH pri koncentracii bielkoviny 75 g.1-!
a teplote pripravy 90 °C — Viscosity of
globin gels as a pH function at the pro-
tein concentration of 75 g per 1 and
temperature during preparation of 90 °C



11. Statistické zhodnotenie vplyvu variabilit na kvalitu gélov — Statistical evaluation
of variability effect on quality of the gels

Vypodéitané hodnoty F
Variabilita Vyznamnost vplyvu na
vzhlad viskozita
A (pH disperzie globinu) 0 275
B (koncentrédcia globinu) 4 11,75
C (teplota pripravy gélu) 4 7,0
Interakcie
AB 0 0
AC 0 0
BC 0 9,25
Porovnavacie hodnoty F
7,71 18,51

Kvalitu gélov pripravenych z globinu izolovaného pomocou KMC sle-
dovali aj ini autori (Autio a i., 1985). Zistovali vplyv teploty, pH, kon-
centracie bielkoviny a NaCl. Tuhost gélov sa zvySovala so stiipajicou
teplotou teplotou zdhrevu (60—95 °C) a so zvySujicou sa koncentraciou
globinu (1,4 aZz 5,0 %]). Optimdlne pH pre tvorbu gélov zaviselo od
koncentracie bielkoviny a NaCl. Tuhost gélov posudzovali na zdklade
penetrometrickych merani, na ktoré pouZivali zariadenie Instron.

V porovnani s gélmi pripravenymi z krvnej plazmy pri rovnakych
podmienkach pripravy (KrkosSkovda, Dudikova, 1989) boli glo-
binové gély menej tuhé s niZSou viskozitou. Vplyv pH na tuhost gélov
z krvnej plazmy sa nesledoval. Hermanssonova (1982) pri sledo-
vani charakteristik krvnej plazmy pomocou textirnych merani na zaria-
deni Instron zistila, Ze sila potrebnd na penetrdaciu i kompresiu gélov
sa zvySovala s pH aZ po hodnotu pH 9, resp. 10.

Na zdk'ade vysledkov sledovania vlastnosti globinovych gélov moZno
konStatovat, Ze pouZitie globinu vo funkcii pridavnej latky s gélotvor-
nymi ucinkami je menej efektivhe ako pouZitie krvnej plazmy. Pre
komplexné postdenie gélotvorby globinu je tito potrebné overit po pri-
davku do redlnych mésovych vyrobkov.

Literatira

AUTIO, K.: A new method for globin and heme preparation from blood corpuscle
concentrate. In: 29th Europ. Congr. Meat Res. Workers, Salsomaggiore, Italy 1983.
AUTIO, K. — KANKO, S. — KIESWAARA, M.: The effect of processing method on
the functional behaviour of globin protein. In: 30th Europ. Congr. Meat Res. Workers,
Bristol, England 1984.

AUTIO, K. — LYYTIKAINEN, H. — MALKKI, Y. — KANKO, S.: Penetration studies of
blood globin gels. J. Food Sci., 50, 1985, s. 3, s. 615—617.

HERMANSSON, A. M.: Gel characteristics — compression and penetration of blood
plasma gels. ]. Food Sci., 47, 1982, s. 1961—1964.

POTRAVINARSKE VEDY — 1990 63



HERMANSSON, A. M, — LUCISANO, M.: Gel characteristics — waterbinding properties of
blood plasma gels. J. Food Sci., 47, 1982, s. 1955—1959,

KRKOSKOVA, B. — DUDIKOVA, Z.: Gélotvorné vlastnosti krvnej plazmy. Bulletin PV, 28,
1989 (v tlaci).

PALMIN, V. — PETROVA, Z.: Avtorskoje svidetelstvo 40 55 23, 1974.

TYBOLD, P. T. — DILL, C. W. — LANDMANN, W. A.: ]. Food Sci., 40, 1975, s. 155.
VACOVA, T. — KRKOSKOVA, B.. Emulzie v potravinarstve. Bratislava, ALFA SNTL
1984.

CSN 01 0250: Statistické metody v priimyslové praxi. 1974.

Doslo dna 20. 4. 1989

KPKOIIIKOBA, B. — OYAOWMKOBA, 3. (HayuHO-MCCIEJOBATENbCKMI MHCTUTYT IIHMIIEBON
NPOMBIIIEHHOCTH, Bpatuciasa): KenarmnooOpasyioumue CBOMCTBA IJIOOMHBIX HpPENapaTos.
Potravinarské Védy, 8, 1990 (1): 59—65.

V3yuanuck ’kematuHooGpasylomue cBoiicTBa 00Gpa3lnoB riaobuHa, M30JMPOBAHHOTO IMyTCM
MPUMEHEHUSI ALETOHHOTO SKCTPAKLUMOHHOIO IIPOLIECCA MJIM JKE€ C IIOMOLIBIO pacTBoOpa
KMC. Pabora Obima TakyK€ HaIpaBJIEHA HA OIPEJEJICHIE BO3JENCTBUS KOHIEHTpaLM
Oenka, TeMneparypsl npurotosBieHus u pH jaucnepcum riobuHa Ha obGpa3oBaHue u Ka-
yecTBo rens, OlieHKa KadecTBa reisg MPOBOAMIACHE CCHCOPHBIM CnocofomM a TakKe Ha
OCHOBE TEHETPOMETPUUECKOIO0 OIPEHAEJNEHUA >KECTKOCTM M M3MEPEHUs JMHAMUUYECKON
BSI3KOCTM. Ha KayecTBO reyis B 3HAYUTENBHOM MeEpE BO3AEHCTBYET TEMIlEpaTtypa IIpUro-
TOBJIEHMSI M KOHILEHTpalnusa Gesika, BBICOKOKAUECTBEHHBIN TeJib OBLI IMOJYUEH NPU KOHIEH-
Tpauun Oeska mpumMepHo 100 r/n u Temueparype npurotosienus 90 °C. I'enb IpUroTo-
BIEHHBINI Tpyu Gojiee HU3KON Temieparype u Gojiee HUM3KON KOHUCHTpanun 6Genka Obul
MITKMM ¥ pacceimuateiM, IIpu temmepatype 70 °C renb ObUI OUEHb JKMJKMM JaXke Ipu
YCIOBMAX KOHLEHTpauuyu 100 r/i. Bg3KOCTh resist moBbIIajiack npu pocre pH u pesko
nossIanacs oT 5 pH. CrarMcTuuecky JOKasaHO 3HAuMTeNbHOE Bo3jeicTtBue pH Ha juHA-
MMUECKYI0 BSI3KOCTb Tredisi. [10 CPABHEHMIO C rejieM IUIasMbl KPOBYM TJIOOMHOBBIN TE€jlb IIPU
QHAJIOMYHBIX YCJIOBUSAX IHPUTOTOBJIEHMS XapPAKTEPM3YETCs MCHBILICH JKECTKOCTBIO M BA3-
KOCTBIO.

KpOBsiHON OeJIoK; u3oasuus riaoGuHa; oOpa3oBaHue Tejs; NapameTpsl MPHTOTOBICHUS
redis

KRKOSKOVA, B. — DUDIKOVA, Z. (Research Institute of Food Industry, Bratislava):
Gel-forming properties of the globin preparations. Potravind¥ské Védy, 8, 1990 (1):
59 —65.

Gel-forming properties of the globin samples isolated by acetone extraction and
globin isolated by the KMC solutions were studied. Protein concentration, temperature
of preparation, and pH value of globin dispersion were investigated as affecting gel
formation and its quality. Gel quality was assessed sensorically and on the basis of
penetrometric stiffness determination, and by measuring the dynamic viscosity., The gel
quality was considerably affected by temperature during preparation and by protein con-
centration. The gels of a high quality were obtained at a protein concentration about
100 g per 1 and temperature of 90 °C during preparation. The gels prepared at lower
protein concentrations were soft, disintegrative. Very thin gels were prepared at
a temperature of 70 °C and only at the concentration of 100 g per 1. Gel viscosity
was increasing with higher pH value, mainly from the pH value of 5 and more.
Effects of pH on dynamic viscosity of gel were statistically significant. Globin gels
were less stiff, with lower viscosity in comparison with the gels of blood plasma
under the same conditions of preparation.

blood proteins; isolation of globin; gel formation; parameters of gel preparation
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KRKOSKOVA, B. — DUDIKOVA, Z. (Forschungsinstitut fiir Nahrungsgiiterwirtschaft,
Bratislava): Gelbildende Eingenschaften der Globinpriparate. Potravinaiské Védy, 8,
1990 (1): 59—65.

Wir untersuchten die gelbildenden Eigenschaften der durch Azetonextraktionsverfahren
bzw. durch KMC-LOsungen isolierten Globinproben. Wir untersuchten auch den Einfluss
der Konzentration von Proteinen, der Vorbereitungstemperatur und des pH-Wertes
der Dispersion des Globins auf die Gelbildung und -qualitéit. Die Gelqualitdt bewerteten
wir sensorisch und aufgrund der penetrometrischen Festlegung der Starrheit und der
Messung der dynamischen Viskositdt. Auf die Gelqualitdt wirkten sich insbesondere
die Vorbereitungstemperatur und die Proteinkonzentration aus. Gele von guter Qualitédt
konnten bei einer Proteinkonzentration von 100 g/l und bei einer Vorbereitungs-
temperatur von 90 °C hergestellt werden. Die bei niedrigeren Proteinkonzentrationen
hergestellten Gele waren zu weich und brockelig. Bei einer Temperatur von 70 °C
stellten wir ein diinnfliissiges Gel bei einer Konzentration von 100 g/l her. Die Gel-
viskositit nahm mit dem zunehmenden pH-Wert, bedeutend dann von einem pH-Wert
von 5 an, zu. Der Einfluss des pH-Wertes auf die dynamische Gelviskositit war
statistisch bedeutend. Im Vergleich zu den Blutplasmagelen waren die Globingele
unter den gleichen Vorbereitungsbedingungen weniger ziih; sie wiesen eine niedrigere
Viskositédt auf.

Blutproteine; Isolation von Globin; Gelbildung; Parameter der Gelbildung '
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Ing. Bernadetta Krkos$kova, CSc., Ing. Zuzana Dudikova, Vyskumny dstav
potravinarsky, Trenc¢ianska 53, 825 09 Bratislava

Z VEDECKEHO ZIVOTA

BIOTECHNOLOGICKE CENTRUM VSCHT V PRAZE

Biotechnologické centrum bylo na VSCHT vytvoieno 1. 3. 1988 jako koordinaénf
pracovi§té pro zabezpeceni ukold VSCHT v oblasti biotechnologif. Cinnost biotech-
nologického centra vychdazi z teoretickych védomosti a zkuenosti pracovniki VSCHT,
pfedevsim katedry biochemie a mikrobiologie a katedry kvasné chemie a bioinZenyrstv{,
dlouhodobg orientovangch na enzymové inZengrstvi, bioinZengrstvi, technickou mikro-
biologii, potravindiskou enzymologii a vyuZiti biochemickych systémii v organické a ana-
lytické chemii. Problematika enzymové katalyzy ve vztahu k jej aplikaci v organické
syntéze, analytické chemii i v technologiich chemického, farmaceutického a potra-
vinafského primyslu je v soutasné dob& ve svétd intenzivnd studovéna jako jedna
z nejperspektivnéjsich oblasti biotechnologii, od které se odekava nejrychlejsi na-
vratnost vloZenych prostfedkd. Vzhledem k tomu, Ze uvedend problematika je i ve
svété predevdim na drovni intenzivniho zédkladniho vyzkumu, je jednim z hlavnich
Gkoll centra zachytit tyto velmi progresivni trendy v§zkumné &innosti, které vyrazné
ovlivni v nejbliz§i budoucnosti rozvoj této oblasti biotechnologii i kvalifikované che-
mie. Vyznam vytvofeného centra na VSCHT je navic umocn&n moZnosti vyuziti zku-
Senostf a teoretickgch znalosti odbornikii v oblasti organické snytézy, chemického
inZenyrstvi, automatizovanych systémui Fizeni a dalsich oborti, jejich? podil na rozvoji
uvedeného sméru biotechnologii je znac¢ny.
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Organiza&n{ struktura centra pro zabezpe&eni Gkoli VSCHT v oblasti biotechnologif
je analogickd jako v biotechnologickych centrech vytvofengych na prednich sv&tovych
univerzitdch ¢&i vysokych Skolach (napf. ve Waterloo v Kanadé nebo Centra pro
biotechnologické studie ve Velké Britanii). Vedle vlastn{ vyzkumné a pedagogické
¢innosti biotechnologického centra je jeho hlavnim Gkolem koordinovat v oblasti
biotechnologii ¢innost jednotlivych pracovi§t FPBT, predevsim katedry biochemie a mik-
robiologie, katedry kvasné chemie a bioinZenyrstvi a laboratofe monosacharidid, ale
i jingch kateder VSCHT (napf. katedry analytické chemie, organické chemie, procesi
a apardti, automatizovanych systémi rizeni, organické technologie).

Vlastni védecko-vyzkumn4 ¢innost pracovnikii centra je orientovdna jak na zékladnf,
tak i aplikovany vyzkum. Jednad se piredevSsim o vyzkum novych technik p¥ipravy
a izolace enzymi, jejich stabilizace, pripravy riznych typl heterogennich biokataly-
zatord na bdzi imobilizovanych enzymi i celych bunék, studium substratové specifity
a kinetiky enzymovych reakci pfi jejich uplatiiovdani v organické syntéze, prfedevsim
v oblasti chemie sacharidii, studium biokonverzi v piitomnosti organickych rozpousts-
del apod. Velka pozornost je vénovdna otdzkdm vyuZiti biochemickych systémi v ana-
lytické chemii v $iroké paletd moZnosti od pfimého vyuZitf v enzymovych analyzéto-
rech piredev§im ve formé& enzymovych elektrod ¢i bioreaktort v technice FIA, pres
strukturni studie aZ po enzymové markery a imunochemické metody RIA a ELISA.
Touto formou se biotechnologické centrum podili na rozvoji programu ochrany JZi-
votnfho prostifedf a zabezpeCovani zdravi lidu.

Zékladnim predpokladem rozvoje uvedené oblasti biotechnologif je pfiprava tvircich
$pi¢kovych odborniki. Mimofddnd nédro¢nost vyuky vysoko3kolskych kadri pro enzy-
mové inZenyrstvi a bioinZenyrstvi véetn& navazujicich technologickych disciplin je
zplsobena velmi $irokym aspektem souvisejicich v&dnich obori. Na vychov& odbor-
nikd v uvedené oblasti biotechnologii se biotechnologické centrum podili v ramci
vyuky mezioborového studia a specializaéni v§uky na katedFe biochemie a mikro-
biologie, kvasné chemie a bioinZengyrstvi, analytické chemie a technologickych ka-
teder FPBT. Déle se snaZi napomdhat prFi za&lefiovdni problematiky i metodologie
modernich biotechnologii do diplomov§ch pracf{ a fadngch i externich aspirantur. Tim-
to zplisobem (vedle vlastni p¥fmé spoluprdce se zaméstnanci FPBT z jingch pra-
covist) rovnéZ napoméhd uplatiiovdni modernich biotechnologii v tradiénich postupech
potravindiskych vyrob véetn& kontroly a optimalizace téchto procest.

Z tohoto hlediska se jevi jako velice atraktivni i spoluprdce biotechnologického
centra s vyzkumnymi udstavy zemédélsko-potravindfského komplexu véetn& Vysoké
$§koly zemé&delské. Tato spoluprdce by byla velmi uZitend jednak v pedagogické oblasti
pfi vgchové specialisti — biotechnologl (studijni pobyty diplomatd a aspirantdl, pied-
nasky externich specialisti predeviim v rdmci postgradudlnfho studia a v§uky aspi-
ranti) a jednak ve védecko-vyzkumné d¢innosti nap¥. syntéze a vyuZiti biologicky
aktivnich latek [(feromonil, mutagenti, stimuldtorl ristu apod.), vyuZiti biochemickych
systémi pfi analyze riiznych sloZek, kontaminant@i a toxini v potravindch a krmivech,
vyuZiti biokatalyzy p¥i odbourdvani toxind a reziduf v zem&délsko-potravinérském fe-
tézci, uplatnéni efektivnich analytickych postupd pti sledovéni rzngch faktord ovliv-
fiujicich zemé#délskou produkci a jeji efektivni zpracovani, vyuZitf heterogennf bioka-
talyzy v modernich technologifch potravindfského primyslu apod. I kdyZ byly jiZ
v této sféfe ufindny prvni kroky k vzédjemné vyhodné spolupréci (kterd v sobé za-
hrnuje moznosti vyuZitf nejenom mozkovych kapacit odbornfkli z pfislusného praco-
vi§té, ale i pot¥ebnych pifstrojii a za¥fzenf), jeji vyuZiti viak dosud nenf ani zdale-
ka vycCerpdavajict.

Doc. Miroslav Marek, CSc.
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DLHODOBY HYPOLIPEMICKY EFEKT HLIVY USTRICOVITE] U SYRSKEHO
SKRECKA S HYPERLIPOPROTEINEMIOU

P. Bobek, E. Ginter, M. Jurdovicova, J. Babala, L. Ozdin, J. Cerveii

BOBEK, P. — GINTER, E. — JURCOVICOVA, M. — BABALA, ]. — OZDIN, I.. —
CERVEN, J. (Vyskumny dastav vyzivy Iudu, Bratislava): Dlhodoby hypolipemicky
efekt hlivy ustricovitej u syrskeho skre¢ka s hyperlipoproteinémiou. Potravinaiské
Vedy,8, 1990 (1):67—75.

U syrskych $kretkov s alimentdrnou hyperlipoproteinémiou suSené plodnice hlivy
ustricovitej (Pleurotus ostreatus, 2 % v diéte) uZ po prvom mesiaci pokusu
efektivne tlmi postupujicu akumulaciu cholesterolu (CH) i triacylglycerolov (TG)
v peceni, v priebehu druhého mesiaca i v krvnom sére. Po Siestich mesiacoch po-
kusu je hyperlipoproteinémia u $kretka charakterizovand zmnoZenim lipoproteinov
velmi nizkej denizity (VLDL), ktoré nesd 60—80 % vSetkych cirkulujtcich lipi-
dov a podielaji sa viac ako 70 % na celom lipoproteinovom komplexe jst&et
koncentracii lipoproteinov vdetkych denzitnych tried). VLDL nest viac ako 50 %
sérového CH, lipoproteiny vysokej denzity (HDL) iba 16 %. Hliva dstricovita
zniZzuje obsah vsetkych lipidov vo VLDL, lipoprotefnoch intermediarnej i nizkej
denzity (IDL a LDL), zniZuje celkovd koncentrdciu lipoproteinov shora uvedenych
denzitnych tried i koncentrdaciu celkového lipoproteinového komplexu. Chemické
zloZzenie HDL ani ich koncentrdcia v sére nie je hlivou ovplyvnend. Hlivou indu-
kované obmedzenie produkcie VLDL bohatych na CH pri sGfasne nezmenenej
hladine HDL—CH je z hladiska prevencie aterosklerotickych zmien velmi priazni-
vé. Uvedeny metaholicky efekt hlivy sa zrejme odrdZa v priaznivom ovplyvnenf
stupfia i rozsahu vyskytu patologickych zmien (presiaknutie intimy, proliferédcia
endotelovych buniek) na aorte a vetvickdch korondrnych artérif. Hepatoprotektiv-
ny efekt hlivy je dokumentovany niZsfm vgskytom i rozsahom centrolobuldrnej
hydropickej degenerdcie hepatocytov a drobno a velkokvapkovej steatOzy.

syrsky Skrecok; hliva ustricovitd; cholesterol; triacylglyceroly; sérum; peceil;
lipoproteiny; hyperlipoproteinémia; hypolipemicky efekt

V rade $tadii sa dostatotne spolahlivo preukéazalo, Ze hypercholestero-
lémia je déleZitym rizikovym faktorom v rozvoji koronarnej srdcovej
choroby (Stamler et al, 1986) a Kklinické S$tadie dokédzali vyrazny
terapeuticky vyznam korigovania zvySenych hladin sérového cholesterolu
(CH) (Tyroler, 1987, Rosenfeld, 1989). Tieto skutofnosti uZ
dlhd dobu stimuluja Stidium obecnej koncepcie vyZivy v prevencii a diéto-
terapii hypercholesterolémii a ischemickej choroby srdca (Havel, 1988;
Ginter, 1989). V tejto suvislosti sa.aktualizuje hladanie a vyskum
prirodnych latok s hypocholesterolemickou aktivitou, ktoré by zvySovali
efekt uvazZovanych diétnych protisklerotickych reZimov.

Pred Casom japonski autori dokézali u Tudi i pokusnych zvierat vy-
razny hypocholesterolemicky ucinok plodnic japonskej huby Stii-take
(Lentinus edodes) (Suzuki, Oshima, 1976; Kurusawa et al,
1982). Hypocholesterolemicky mimoriadne uéinna latku z tejto huby
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identifikovali ako derivat adeninu, eritadenin (Rokujo et al., 1970).
U nés sa intenzivne rozvija priemyselné pestovanie podobnej drevokaz-
nej huby hlivy ustricovitej (Pleurotus ostreatus). V kratkodobych poku-
soch 1—2% pridavok suSenych plodnic tejto huby k hyperlipemizujicej
diéte u réznych pokusnych zvierat tlmil akumulaciu lipidov v pedeni
(Ginter, Bobek, 1987) a u Skreckov mal vyrazny hypolipemicky
ucinok (Bobek et al., 1989a, b). PredloZené vysledky dokazuji vyraz-
ny a dlhodoby hypolipemicky a hepatoprotektivny lipotropny efekt su-
Senych plodnic hlivy tGstricovej v Sestmesatnom pokuse u syrskych Skrec-
kov na hyperlipemizujicej diéte.

MATERIAL A METODY

K pokusom sme pouZili rastice samce syrskych $kret¢kov o vychodiskovych teles-
nych hmotnostiach okolo 125 g, kfmené (po tyZdiiovej adaptdcii na chovnej LD diéte,
Velaz, Praha) ad libitum hyperlipemizujicou diétou (g/kg): ovsené vlotky 37; celulosa
(HPC, Bukéza, Vranov) 10; sacharosa 5; Tebi (su$ené pekédrenské kvasnice, Slovlik,
Tren¢in) 2; NaCl 0,5; Vitamin AD (Retinolum aceticum 50000 mj a ergocalciferolum
10000 m. j./1 ml), Erevit (50 mg Tocoferoli acetas/1 ml) (oba prepardty Spofa)
a Panthenol (Dexpanthenol — 100 mg/tableta, NDR) v mnoZstvdch 1 ml, 1 ml a 1/2
tablety na 10 kg stravy (skupina ,Kontrola“). Zvieratd pokusnej skupiny mali 2 %
celulosy nahradené suSenymi mletymi plodnicami hlivy dstricovitej (Hlivdrna ]ZD,
Susice na Hané). Cast zvierat, vidy po 18hodinovom odstaveni od potravy, sme usmr-
tili dekapitdciou po tyZdiiovej adaptdcii na LD diéte, dalSie ¢asti zvierat po jednom,
dvoch, troch a $iesti mesiacoch na hyperlipemizujicej diéte bez pridavku hlivy alebo
s nim. V krvnom sére a v chloroform-methanolovom (2:1) extrakte pefene (Folch
et al., 1957) sme stanovili obsah cholesterolu (CH) [Biolatest, resp. adaptdciou met6dy
Abella (Abell et al, 1952)] a triacylglycerolov (TG) (Biolatest, resp. v extrakte
pecene po odstrdanen{ fosfolipidov Silikagelom H). Zo vzoriek sér spojengych od dvoch
zvierat (s obsahom 10-3 mol Na:EDTA na 1 1) sme postupnou flotdciou (Havel
et al., 1955) na preparativnej ultracentrifige L8-55 (Beckman, USA, rotor 50.3 Ti; pri
36 000 rpm/5 °C/18 h, pri izoldcii HDL 48 h) izolovali lipoproteiny pri hrani¢ngch
hustotdch (Murase, Itakura, 1981): lipoproteiny o velmi nizkej hustote (v kg/m3)
(VLDL, d < 1,006), lipoproteiny o intermedidrnej hustote (IDL, d < 1,019), lipoprotefny
o nizkej hustote (LDL, d < 1,063) a lipoproteiny o vysokej hustote (HDL, d < 1,21).
V lipoproteinoch sme stanovili obsah CH (Zlatkis et al, 1953), TG (Carlson,
1963), fosfolipidov (PL) (upravend metdda Biolatestu) a bielkovin (Lowry et al,
1951). V sére sme dalej stanovili aktivitu lecithin:cholesterol acyltransferasy [(Cho-
lesterol kinetics LCAT TEST, VUOVVR, Praha) a v heparinovom eludte epididymaélneho
tukového tkaniva aktivitu lipoprotefnovej lipdzy (Nilson-Ehle, 1971). Vzorky
pecene, aorty a srdcového svalu sme vy3etrili §tandardnou histologickou technikou.
Vysledky sme S$tatisticky hodnotili Studentov§m 7-testom.

VYSLEDKY

Dvojpercentny obsah suSenych plodnic hlivy tstricovitej v hyperlipe-
mizujicej diéte neovplyvnil v priebehu celého Sestmesac¢ného pokusu jej
akceptabilnost ani findlne telesné hmotnosti zvierat (214 + 7, 213 + 7 g,
kontrola — K vs Hliva — H). Pod vplyvom hyperlipemizujicej diéty
sa v priebehu celého pokusu postupne zvy$uji hladiny sérovych TG i CH
i akumuldcia CH i TG v peceni. Hliva ustricovitda uZ od prvého mesiaca
pokusu efektivne tlmi akumuldciu CH i TG v peceni, v oboch pripadoch
na podobnej trovni. Hypolipemicky efekt hlivy nastupuje aZ medzi prvym
a druhym mesiacom pokusu a je vyraznejSi u CH (vzostup hladiny CH
medzi prvym a Siestym mesiacom pokusu 112, resp. 60 %, K vs H) —
obr. 1 a 2.
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accumulation in the liver
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I. Obsah a distribacia cholesterolu v lipoproteinoch Skreckov po troch mesiacoch po-
kusu — Content and distribution of cholesterol in hamsters’ lipoproteins after three
months of the trial

Diéta/Skupina
Lipoprotein kontrolna/K 2 % hlivy/H
(8) (8)
VLDL [mmol/1] 4,30 + 091" 2,75 + 0,88
[%]** 442 4 2.6 38,4 + 59
LDL [mmol/1] 2,73 + 0,50 1,84 + 0,52
[%] 28,4+ 20 24,0 4+ 2,6
HDL [mmol/l] 2,30 + 0,07 1,95 + 0,15
[%] 27,4 + 3,7 37,7+ 7,3

* priemery + SEM
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2. Hypolipemicky efekt
hlivy ustricovitej na aku-

muldciu triacylglycerolu
v peCeni a na hladinu sé-
rového triacylglycerolu

Hypolipemic effect of
oyster mushroom on the
accumulation of triacyl-
glycerol in liver and on
the. level of serum tria-
cylglycerol
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Pritomnostou hlivy v diéte indukovany pokles sérového CH po troch
mesiacoch pokusu je dany poklesom jeho obsahu v lipoproteinoch v3et-
kych denzitnych tried; kvantitativhe méa rozhodujici vyznam pokles
obsahu CH vo VLDL. Distribticia CH v lipoproteinoch réznych denzitnych
tried vSak nie je Statisticky preukazne ovplyvnend. Je vSak zrejma ten-
dencia k poklesu podielu sérového CH neseného vo VLDL a naopak
jeho vzostup v HDL pod vplyvom hlivy Gstricovitej (tab. I).

Na konci Siesteho mesiaca pokusu sme stanovili obsah bielkovin, CH,
TG 1 PL v lipoproteinoch prislusnych jednotlivym denzitnym triedam
(tab. IT). To ndm umoZnilo kvantifikovat koncentraciu lipoproteinov jed-
notlivych denzitnych tried (ako sucet koncentrdcie bielkovin a lipidov)
a ich ucast na celom lipoproteinovom komplexe séra (je urcéeny suctom
koncentracii lipoproteinov vsSetkych tried). Pod vplyvom hlivy v diéte
dochéddza k vyraznému poklesu (o 40—70 %) vSetkych lipidov vo VLDL
a ich metabolitov (IDL a LDL), s vynimkou PL u LDL. Chemické zloZe-
nie HDL je naproti tomu ovplyvnené len minimélne. Obsah bielkovin
v lipoproteinoch vSetkych tried je prakticky rovnaky u K i H skupin
zvierat. Podobne ako v polovine pokusu i v jeho zavere méa pre pokles
sérovych hladin CH i TG rozhodujici vyznam pokles obsahu tychto li-
pidov vo VLDL (tab. II). Koncentracia sérovych PL klesd pod vplyvom
hlivy len nesignifikantne (139,96 + 24,56, resp. 96,85 + 17,59 mmol/l,
K vs H). Podiel jednotlivych lipidov z celkového sérového poolu nese-
ny lipoproteinmi réznych denzitnych tried nebol hlivou vyraznejSie o-
vplyvneny (neuvadzame).

1I. Obsah bielkovin [mg/100 ml] a lipidov [mmol/l] v lipoproteinoch 3kretkov po
Siestich mesiacoch pokusu — Protein [mg per 100 ml] and lipid [mmol per 1] contents
in lipoproteins of hamsters after six months of the trial

Diéta/Skupina
Lipoprotein kontrolna/K 2 % hlivy/H
(8) (8)
VLDL
Bielkoviny 92,54 -+ 8,96* 72,54 + 8,58
CH 8,05 + 1,13 4,62 + 1,104
1 TG 33,36 -+ 6,16 15,77 + 4,562
PL 87,96 + 16,35 53,34 + 11,79
IDL
Bielkoviny 26,90 + 2,67 22,19 + 1,57
CH 1,75 + 0,53 0,68 + 0,22
TG 6,48 + 1,62 2,01 + 0,832
PL 14,23 + 2,14 7,46 + 1,902
LDL
Bielkoviny 65,51 + 2,97 57,93 + 4,05
CH 1,81 + 0,28 1,07 + 0,20
TG 3,01 + 0,96 0,76 + 0,25%
PL 13,28 + 1,31 12,88 + 1,74
HDL
Bielkoviny 149,00 + 5,47 146,53 + 5,91
CH 1,66 + 0,05 1,66 + 0,14
TG | 0,85 + 0,35 0,23 + 0,04
PL | 20,79 + 1,14 21,20 + 1,21
* priemery + SEM ( ) pocet Clenov siboru

Statistickd preukaznost K vs H #P < 0,05
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Hliva tdstricovitd zniZuje koncentracie lipoproteinov niZsich denzitnych
tried, neovplyviiuje vSak koncentrdciu HDL. PretoZe kvantitativne do-
minantni ulohu v spektre lipoproteinov mé trieda VLDL, klesa pod
vplyvom hlivy aj koncemtrdacia celého lipoproteinového komplexu. Len
Statisticky nepreukazne klesda podiel VLDL a naopak stipa podiel HDL
na lipoproteinovom komplexe pod vplyvom hlivy (tab. III). V priemere,
Statisticky nepreukazne, klesa pod vplyvom hlivy i mnoZstvo lipidov
v prepocte na jednotkové mnoZstvo bielkoviny vo vSetkych lipoprotei-
noch, vyraznejSie v triedach s niZSou denzitou (tab. IV). Hyperlipemi-
zujuca diéta ani hliva tstricovita Statisticky preukazne neovplyviiuja
aktivitu lipoproteinovej lipazy v tukovom tkanive (4,92 + 1,70, 6,01 +
+ 1,61 a 4,33 + 0,85 uKat/l u LD, K a H diét) ani aktivitu lecithin : cho-
lesterol acyltransferasy (8,58 + 1,9, 10,5 + 1,5 %/h — frakéna esteri-
fikacnd rychlost — K vs H). Histologickym rozborom sa u vSetkych

[1I. Koncentracia liporoteinov!) 3tyroch denzitnych tried a ich podiel (%) na lipo-
proteinovom komplexe?) po Ziestich mesiacoch pokusu — Lipoprotein concentration!)
of four density classes and their proportion (%) in lipoprotein complex?) after six
months of the trial

Diéta/Skupina
Lipoprotein kontrolna/K 2 % hlivy/H
(8)
VLDL [mg/100 ml] 3632 + 863" 2058 + 557
9 70,7 + 2,5 67,3 + 4,8
IDL [mg/100 ml] 705 + 143 248 + 8gb
(%] 10,7 + 2.1 7,54 1,2b
LDL [mg/100 ml] 440 + 128 180 + 32
% 8,44 0,7 8,0+ 1,1
HDL [mg/100 ml] 352 4+ 30 300 + 15
[%] 10,2 + 25 17,2 + 4,
Lipoproteinovy komplex
[mg/100 ml] 5129 + 762 12787 + 6582

* priemery + SEM ( ) pocet ¢lenov sdboru

1) safet koncentrdcii bielkovin a lipidov v danej denzitnej triede lipoproteinov
2) sicet koncentracii lipoproteinov uvedenych denzitnych tried

Statistickd preukaznost K vs H 8P < 0,05, PP < 0,02

IV. Koncentrdcia lipidov vyjadrend na jednotkové mnoZstvo bielkoviny lipoproteinov
Styroch denzitnych tried u $kre¢kov po 3iestich mesiacoch pokusu — Lipid concentration
expressed as a unit quantity of protein of lipoproteins forming four density classes
in hamsters after six months of the trial

Diéta/Skupina

kontrolna/K 2 % hlivy/H
(8) (8)

mg lipidov/mg bielkoviny

Lipoprotein

VLDL 3555 + 6,27° 23,82 + 4,81
IDL 21,16 + 7,19 9,20 + 3,14
LDL 5,57 + 1,89 2,50 + 0,56
HDL 1,38 + 0,22 1,05 + 0,05

* priemery + SEM
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zvierat kfmenych hyperlipemizujicou diétou zistilo presiaknutie intimy
a proliferacia endotelovych buniek s ojedinelou vakuolizdciou cytoplaz-
my (aorta), presiaknutie vetviciek koronarnych artérii (myokard) a cen-
trolobularna degeneracia hepatocytov, drobno a velkokvapkova steatdza
pecene. Stupeinl a rozsah uvedenych zmien bol miernejsi u Skreckov na
diéte s hlivou ustricovitou.

DISKUSIA

Lipoproteinovy profil Skreckov kfmenych hyperlipemizujicou diétou
je charakterizovany vyraznym zmnoZenim VLDL s vysokym obsasom CH.
Naproti tomu u Skreckov na chovnej diéte VLDL nesu len 15, zatial
¢o HDL viac ako 60 % sérového CH (Bobek et al, 1989b). V danej
nutricnej situacii dominantnéd lipoproteinova frakcia VLDL ma preto
rozhodujici vplyv na zmeny sérovych hladin CH, TG i PL. Tento vztah
dokumentuje i tesnd priama koreldcia medzi sérovym poolom CH, TG
a PL a ich obsahom vo VLDL (r = 0,9089, 0,9733 a 0,9696 resp.). Zmeny
v kliCovom enzyme lipolytickej degradacie VLDL, lipoproteinovej lipasy,
sme nezistili ani pod samotnym vplyvom hyperlipemizujicej diéty ani
pod vplyvom hlivy. Preto je pravdepodobné, Ze zmnoZenie VLDL je skor
vysledkom ich zvySenej endogénnej produkcie (pri zvySenej ponuke sub-
stratov diétou), ako spomaleného katabolizmu. Pri akceptovani tohto
predpokladu by mechanizmus hypocholesterolemického efektu hlivy mo-
hol byt sprostredkovany tlmenim produkcie VLDL s vysokym obsahom
CH, predovSetkym spomalenim resorpcie CH. MoZe ist o synergicki su-
hru vlakniny (Selvedran, 1979; Vahouny et al.,, 1980), nestrave-
nych zvy8kov rastlinnych bielkovin (Sugano et al.,, 1988), rastlinnych
sterolov {Ikeda et al, 1988), pripadne dalSich latok. SuCasne sa
interakciou vlakniny so ZlCovymi Kkyselinami spomaluje ich enterohe-
patalna cirkuldcia, ¢o spédtnou vdzbou vedie k urychleniu katabolizmu
CH (Havel, 1988). Uloha chitinu v tomto procese (hliva ho obsahu-
je 7,4 % v suSine) nie je zatial jasna. Vieme, Ze trdviace enzymy Iud-
ského zaZivacieho traktu st schopné Kkatalyzovat premenu chitinu na
chitosan (Zemek et al.,, 1987), ktory ma vysoka schopnost viazat ZlCo-
vé kyseliny. ‘

Je zaujimavé, Ze hypocholesterolemicky efekt hlivy nastupuje az v dru-
hom mesiaci pokusu, zatial o uZ v prvom mesiaci bola efektivne za-
brzdenda akumuldcia CH v peceni. Pod vplyvom zvySeného prijmu CH
a jeho postupnom hromadeni v peceiiovej bunke dochddza k utlmu akti-
vit (Ci spomaleniu syntézy) LDL receptorov (Brown, Goldstein,
1986), Co evidentne prispieva k hromadeniu CH v cirkuldcii. Hliva ustri-
covitd obmedzenim resorpcie CH je zrejme schopna zabezpecovat dlho-
dobe vysSiu vykonnost tohto receptorového systému. Podporuje to i nase
zistenie niZSich hodnét volného CH v sére, VLDL i HDL u zvierat na
diéte s hlivou (neuvedené), ktorého hromadenie potlaca tvorbu re-
ceptorov LDL v pecCeriovej bunke.

Vyrazny a dlhodoby hypelipemicky a lipotropny efekt hlivy u Skrec-
kov je prekvapujici vzhladom na jej nizky obsah v diéte. Vzhladom k po-
dobnému obsahu vlakniny, pektinovych latok a ligninu u hlivy i*Sii-take
(Kurasawa et al, 1982) sa vnucuje predpoklad, Ze hliva obsahuje —
podobne ako Sii-take — dosial neznamu, vyrazne hypocholesterolemicky
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aktivnu latku. Tento predpoklad podporuje i naSe zistenie, Ze v rovna-
kych nutriénych podmienkach z hlivy izolovana hruba vlaknina i Cisty

~ v

fungalny polysacharid (neobsahuje N-latky) mali viacnasobne niZsi hy-
polipemicky efekt ako celd huba (Bobek et al, 1989a). Podobne
neutrdlna vldknina z huby §ii-take (bez eritadeninu) mala o 50 % niZsiu
hypocholesterolemicki aktivitu (Kurusawa et al, 1982). V prospech
uvedeného predpokladu svedci aj skutocnost, Ze priemyslovo pestované
Sampifiony (zrejme s podobnym obsahom bunkovych Strukturalnych kom-
ponent) hypolipemicka aktivitu postrddaji. Vysledky nasho vyskumu
naznacili, Ze plodnice hlivy ustricovitej — ako Cerstvé, ako polotovar
v slanom néleve, v dehydratovanej ¢i inej forme — by mohli perspektiv-
ne prispiet k zvy$eniu uc¢innosti hypolipemickych diét v huménnej ob-
lasti.
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Doslo dna 7. 7. 1989

BOBEK, Il. — TMHTEP, 3. — IOPYMKOBA, M. — BABAJIA, 1. — O3OWMH, JI. —
YEPBEHb, W. (VMHCTUTYT TNMTaHMA HaceleHus, Bparucnasa): J{OJArOCPOYHBIL TIMIIOJIH-
nemuueckuit apcdexr rpuba Pleurotus ostreatus y CHPMICKOT0 XOMSAKA € T'MIEPJIHIIONPO-
TenHemuel1. Potravinafské Veédy, 8, 1990 (1): 67—75.

[loce OHOMECAYHOI MOJAuM CYXOTO TUIOJOBOTO Tena rpuba Pleurofus ostreatus (2 %)
B KOPM CUPUMIICKOTO XOMSKa C aJMMEHTApHON TMIIEPIUIONPOTEUHEMMUEN yaanocs 3 dex-
TUBHO TIPMOCTAaHOBUTH NPOTPECCUPYIOIEE HaAKOIUIEHue XxonecrepuHa (CH) u Tpuanmiru-
geponoB (TG) B meueHyu, a B TEYEHME BTOPOTO MeCANA M B KDPOBSHOI CHIBOPOTKE. 10
MUCTEUEHUM IIECTM MECALEB TUIEPIAUIIONPOTEMHEMHUS Y XOMAKA XapaKTepPU3yeTcs MHOro-
KPaTHLIM YBEJIMUECHMEM KOJMYECTBA JUIIONPOTEMHOB BEChbMA HM3KOM AeHcuBHOCTM (VLDL),
KOTOpBIC HECYT 60—80 9% Bcex LUMPKYJAMPYIOLIMX JMIONAOB, a MX JAONA B IIE€JIOM JIMIIO-
MPOTEMHOBOM KOMIUIEKCE (COBOKYIHAs KOHIEHTPAIMS JMIIONPOTEUMHOB BCEX ACHCHMBHBIX
rpynn) cocrasaser Gonee 70 %. VLDL uecyr Gosnee 50 % ChIBOPOTOYHOrO XOJIECTEPHHA
M TONBKO 16 % NMIONPOTEMHOB BHICOKOM AeHcuBHOcTM (HDL). T'pub Pleurotus ostreatus
MOHMJKAET COjep>KaHue BceX JumnuaoB B VLDL, AMIONPOTEMHAX MHTEPMEJIMADHON M HU3-
Ko aeHcuBHocTH (IDL u LDL) o6Iyl0 KOHNEHTPAUMIO JIMIIONPOTEMHOB BhHIILIE INPUBEJIEH-
HBIX JICHCMBHBIX TDYIN M KOHLEHTPAILMIO BCEro JIMIOMPOTEMHHOro Kommiekca. I'pub He
BO3/ICICTBYET HA XMMMUYECKMIT cocTaB HDL M MX KOHIEHTPALMIO B CbIBOPOTKE. BbI3BAHHBIE
rpubom orpanmueHus obpasoBauus OoraThix Ha Xxonecrepud VLDL npu OAMHAKOBOM
ypoBHe HDL — CH ¢ ToukM 3peHuMs NpOMMIAKTUKM ATEPOCKIEPOTUUCCKUX U3MEHEHMUIT
ABJIIIETCA BECbMA IIOJIOKUTEJNBHBIM sBIEHMEM. IIpMBEAEHHBIT MeTaboimmueckuin 3pdexr
rpuba OUEBMHO OTPAXKACTCA B TOJNOXKMUTEJIBHOM BO3JIEMCTBMM HAa YPOBEHb M MaciuTabs
BO3HMKHOBEHMS ITATOJIOIMUECKUX M3MEHEHMI1 Ha aopTe M BCTBAX BEHEUHBIX apTEPMIL.
emaTonpoTeKTuBHLIM 3 dekT rpuba JgokymeHTupyercs O0o0see PEJAKMM BO3HMKHOBE-
HMeM M macmrabamy IHEHTPOIOOYIAPHOrO TUMAPONMYECKOTO BBIPOKAEHMS TE€NATOUUTOB,
a TAKXKE MEJIKO M KpyNnHOKarureobpasHoro cTeaTrosa.

cUpHifCcKuit Xomsak; rpub Pleurotus ostreatus; XOJECTEPMH; TPUALMITINLEPOINDLI; CbI-
BOPOTKA; IEYEHb; JIMMOMPOTCHHBI; TUIIEPIUIIONPOTEUHEMNUS ; TUIIONUIIEMUUECKNiT I dexT

BOBEK, P. — GINTER, E. — JURCOVICOVA, M. — BABALA, ]. — OZDIN, L. — CERVEN, ].
(Research Institute of Human Nutrition, Bratislava): Long-term hypolipemic effect
of oyster mushrooms in hyperlipoproteinaemic Syrian hamsters. Potravinai¥ské Védy, 8,
1990 (1): 67—75.

In Syrian hamsters suffering from alimentary hyperlipoproteinaemia, the administration
of dried fruit bodies of the oyster mushroom (Pleurotus ostreatus, 2 % in diet) effecti-
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vely suppresses the gradual accumulation of cholesterol (CH) and triacylglycerols
(TG) in liver already after the f{irst month of the experiment, and in the blood
serum during the second month. After six months of the trial, hyperlipoproteinaemia
in hamster is characterized by multiplication of lipoproteins of very low density
(VLDL) containing 60 to 80 % of all circulated lipids, and share more than 70 %
of the total lipoprotein complex (sum of lipoprotein concentrations of all density
classes). VLDL carry more than 50 % of serum CH; while high density lipoproteins
(HDL) only 16 %. Oyster mushroom reduces the content of all lipids in VLDL, in
lipoproteins of intermediary and low density (IDL and LDL), and decreases also
the total lipoprotein concentration of the above mentioned density classes and the
concentration of total lipoprotein complex. Neither the chemical composition of HDL,
nor their concentration in serum, is affected by the oyster mushroom. A limitation
of the production of VLDL rich in CH along with unchanged HDL—CH level, as induced
by the oyster mushroom, is very favourable from the viewpoint of prevention of athero-
sclerotic changes. The mentioned metabolic effect of the oyster mushroom is evidently
reflected in a positive influence on the degree and extent of pathological changes
(penetration of the intima, proliferation of endothelium cells) in the aorta and
branchlets of coronary arteries. The hepatoprotective effect of the oyster mushroom
is documented by a lower occurrence and extent of centrolobular hydropic degeneration
of hepatocytes and small- and large-drop steatosis.

Syrian hamster; oyster mushroom; cholesterol; triacylglycerols; serum; liver; lipo-
proteins; hyperlipoproteinaemia; hypolipemic effect

BOBEK, P. — GINTER, E. — JURCOVICOVA, M. — BABALA, ]. — OZDIN, L. — CERVEN, J.
(Forschungsinstitut fiir Erndhrung des Volkes, Bratislava): Langfristiger hypolipdmis-
cher Effekt des Austernseitlings beim syrischen Hamster mit Hyperlipoproteinimie. Po-
travinaiské Védy, 8, 1990 (1): 67—75.

Beim syrischen Hamster mit alimentarer Hyperlipoproteindmie verhindern die getrock-
neten Austerseitlingsfruchtbehélter (Pleurotus ostreatus, 2 % in der Didt) schon nach
dem ersten Versuchsmonat sehr wirksam die fortschreitende Akkumulation von Cho-
lesterol (CH) als auch von Triazylglyzerolen (TG) in der Leber, im Verlauf des
zweiten Monates auch im Blutserum. Nach sechs Versuchsmonaten ist die Hyperlipo-
proteindmie beim Hamster durch eine Vermehrung von Lipoproteinen mit einer sehr
niedrigen Dichte (VLDL) charakterisiert, die 60—80 0 aller zirkulierenden Lipide
tragen und die sich mit etwa 70 % am gesamten Lipoproteinkomplex (Summe der
Konzentrationen von Lipoproteinen aller Dichteklassen) beteiligen. Die VLDL tragen
mehr als 50 % des Serumcholesterols aber nur 16 % der Lipoproteine mit einer sehr
hohen Dichte (HDL). Der Austernseitling setzt den Gehalt an allen Lipiden in den
VLDL, in den Lipoproteinen mit einer mittleren bzw. niedrigen Dichte (IDL und LDL]),
die Gesamtkonzentration von Lipoproteinen der o. a. Dichteklassen als auch die
Konzentration des gesamten Lipoproteinkomplexes herab. Die chemische Zusammen-
setzung der HDL und ihre Konzentration im Serum bleiben vom Austernseitling unbe-
einflusst. Die durch den Austernseitling induzierte Beschrdnkung der Produktion von
VLDL mit einem hohen Gehalt an CH bei einem unverdnderten Spiegel von HDL—CH ist
aus der Sicht der Vorbeugung der aterosklerotischen Verdnderungen sehr giinstig.
Der erwdhnte metabolische Effekt des Austernseitlings schlédgt sich in einer positiven
Beeinflussung der Stufe als auch des Umfangs des Auftretens von pathologischen
Verdnderungen (Durchsickerung der Intima, Proliferation der Endothelzellen) der
Aorta und der Koronararteriendstchen nieder. Der hepatoprotektive Effekt des Austern-
seitlings schldgt sich in einem niedrigeren Auftreten und Umfang der zentrolobularen
hydropischen Degeneration der Hepatozyten und der Klein- und Grosstropfensteatose
nieder.

syrischer Hamster; Austernseitling; Cholesterol; Triazylglyzerole; Serum; Leber; Lipo-
proteine; Hyperlipoproteindmie; hypolipdmischer Effekt
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Upozoriiujeme Ctenéfe, Ze Casopis

ZEMEDELSKE AKTUALITY

vydavany Ustavem védeckotechnickych formaci pro zemédsl-
stvi (Slezskéa 7, 120 56 Praha 2)

je zameéren na progresivni informace pro zemédélskou praxi
pri zavadéni a uplatiiovani védeckotechnického rozvoje, na
nejnovéjsi zahranicni trendy vyvoje zemeédélstvi a zkuSenosti
prfednich Cs. podnikl s uplatiiovanim novych technologii, vlast-
nich inova¢nich prvkl a metodickych postupd prFi realizaci
védeckotechnického rozvoje.

Vychazi mésicné, od 1. 10. 1989 ma format A/4, barevnou obél-
ku s tematicky zamérenymi fotografiemi na 1. a 4. strané
a Ctyrstrdnkovou barevnou piilohu vystihujici souasny trend
pri uplatiiovani VTR ve svété i u nés.

Cena Casopisu je 15,— KCs, celoro¢ni predplatné 180,— K¢s.
Objednéavky pfijimé odd. odbytu a propagace UVTIZ, Slezska 7,
120 56 Praha 2.

Obracime se na vSechny autory a Ctenafe se Zadostf o spoluprédci
pii dotvarenf nové vnitini struktury €asopisu. Nabizi-
me Vam moznost publikovdni ¢lank(, které by informovaly o aplikaci
novych poznatkli védy v praxi a seznamovaly Sirokou zemé&dé&lskou vefej-
nost s novymi metodami, technologiemi, pfipravky, stroji apod., které jiZ
byly pouZity piimo v zemé&d&lskych podnicich. Podrobnéjsi informace si
vyZadejte v redakci Casopisu (ing. Pokornd, UVTIZ, tel. 2555 73).
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Z VEDECKEHO ZIVOTA

XX. SYMPOZIUM O NOVYCH SMERECH VYROBY A HODNOCENI POTRAVIN

Ve dnech 22.—24, 5. 1989 se ve Skalském dvofe u Bystfice nad Pernitejnem Kko-
nalo XX. sympozium o novych smérech vyroby a hodnoceni potravin. Hlavnim orga-
nizdtorem sympozia je Odbornd skupina pro potravindrskou a agrikulturni chemii
Cs. spole¢nosti chemické pri CSAV. JiZ po dvacaté se sjeli odbornici z oblasti potra-
vinarské, zemédélské i zdravotnické, a to jak z vyzkumu, tak i z praxe. Na sympoziu
byly prezentovany nové poznatky z oblasti nutricné vyznamnych sloZek potravin,
aditiv a kontaminantl, tykajici se predevsim sledovdni téchto potravin v surovi-
nidch a potravindch a jejich vzajemného ovlivnéni pii zpracovani a skladovani vy-
robkli. Celkem bylo prezentoviano 33 ustnich sdéleni a 24 posteri. Sympozia se
zlcastnilo 116 pracovniki.

Soucast! programu byla téZ diskuse o senzorickém hodnoceni potravin spojena
s praktickym hodnocenim nékolika novych potravinaiskych vyrobkl, a to vzorki
extrudovaného chleba a extrudované cerealni presnidavky, dale dvou druht pérku,
prazenych liskovych jader, kdvy a piva typu ,light beer“. Zpracovani vysledki sen-
zorického hodnoceni provedl Pokorny.

Prvni blok referati byl vénovdan problematice masa. Na vysoky vyskyt velmi tma-
vého hovéziho masa (DFD) se sniZzenou udrznosti upozornili ve svem referdatu Ingr
a Paul. Tato vada byla prokazana u 49,4 % porazenych by¢kd z b&Zného prihonu.
Autofi odvodili zdkladni mozZnosti prevence vyskytu a posoudili praktickou pouzitel-
nost rtizngch metod detekce DFD hovéziho masa. ProdlouZeni adrZnosti vakuové ba-
leného hovéziho masa se vénovali Tomancovda, Steinhauser a Koprliva.
Oveérili vliv nékterych organickych kyselin, z nichz pozitivné plisobi oSetifeni Kkyse-
linou mlécnou. Vysledky testovani mikrovinngch peci pri ohfevu masa z hlediska
rovnomernosti rozptylu teploty a prezivani nékterych patogennich mikroorganismii
uvedli Steinhauser, Tomancova a LukaSova.

Referat, ktery prezentoval Rauch, se tykal uZiti enzymové imunoanalyzy k roz-
liseni druhu Zivoc¢isné bilkoviny (veprové, hovézi, skopové, krali¢i a dribeZi maso,
vejce) v masnych polotovarech. V pribéhu skladovani piredsoleného masa dochéazi
ke zménam jeho reologickych vlastnosti. Pribéh zmén je zavisly na uZité suroving,
lis1 se pro cerstvé a mrazirensky skladované maso, a je ovlivnén i mechanickym
namdhdnim predsoleného masa. O této problematice hovorili Pipek a Sinevic.

O meéreni tokovych kiivek tavenych syri referovali Bezdéka, Bifezina a Pi-
pek.

Prehled metod uzZivanych v CSSR i v zahrani¢i k stanoveni stupn& naruseni zahii-
vanych tukl podala ve svém referdtu Ilavska. Stabilitou nové vyvijenych tuki
a oleji na bazi hydrogenovaného fepkového oleje se zabyval i referat, ktery pred-
nesla Hojerova. VIliv extruze a skladovadni extrudovanych vyrobkii na stabilitu
lipidi, tokoferolii a karotenoidi byl predmeétem sdéleni autorti Holasova, Patiz-
kova, Blattna, Holas, Pokorny, Davidek. Stabilita téchto faktoru
je ovlivnéna sloZenim extrudovanych smési a teplotou extruze. Béhem extruzi dochazi
k poklesu extrahovatelnosti lipidi a k poklesu obsahu tokoferolil a karotenoidii o cca
25 Y% plvodniho obsahu.

Stabilitu Fepkového oleje lze priznivé ovlivnit pridavkem fosfolipidi nebo jejich
smési s fenolickymi antioxidanty a synergisty. Touto problematikou se zabgval re-
ferit Kanové, Pokorného, Davidka, Sedlacka a Ranného. S vy-
sledky praci tykajicich se stability tukové slozky Feminaru a jejim ovlivn&nim anti-
oxidanty gama-tokoferol a Ronoxan A v pritomnosti sachardtu Zeleza seznéamily
pritomné Fiedlerova, Parizkova, Holasova a Blattnd.

Synergickym u¢inkem uzeni je i U€inek antioxida¢ni. Smirnov, Dubravicky,
Staruch nalezli, Ze antioxidatni G¢inek UTP 1 je asi 1,6krat vétsi neZ uacinek
povolené koncentrace propylgalatu.

Korelaci mezi zménami senzorické jakosti a zménami chemickych ukazatelli de-
hydrovaného driibeziho masa a dehydrované driibeZi polévky se zabyvali Valento-
va, Strejc¢ek, Pokorny a Davidek. Zjistili, Ze kromé stanoveni veSkerych
oxida¢nich produktdl je pro dehydrované maso vhodné uZit stanoveni p-anisidinového
¢isla a pro polévky stanoveni ¢isla kyselosti.

Senzorickou jakost a zmény sloZeni béhem praZeni liskovych jader sledovali Mes -
hehdani, Padnek, Novdkova, Pokorny a Davidek. Novdakova,
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Pokorny a Barvif posuzovali vhodnost riiznych neparametrickgych metod pro
vyhodnoceni{ vysledki senzorickych pofadovych zkouSek.

Analytickou metodou pro stanoveni triacylglycerolového sloZeni rostlinngch oleji
s vyuZitim kapalinové chromatografie se ve svém sdé&leni zabyvali Pdnek, Pokor-
ny aDavidek.

K obsahu cholesterolu ve vajeéném Zloutku se vztahoval referdt Ingra a Si-
meonové. U jednotlivgch vajec zjistili obsah cholesterolu v rozmezi 122—408 mg
v jednom celém vejci. Individualita nosnice se podili na celkovém rozptylu asi z 11 %,
obdobi snagky asi ze 17,4 %.

Hostin a Zagrapan studovali zmény kyselosti tuku mléka od jeho ziskani
aZ po zpracovdni na méslo v souvislosti s pFfipady nepriznivého zvyseni obsahu vol-
nych mastnych kyselin. Zjistili, Ze nejvét§i zmény nastdvaji jiZz v automatizovanych
dojicich zatizenich. Doporuéuji zavést denni hodnoceni obsahu volnych mastnych ky-
selin.

Dva referaty kolektivu Skfivan, Strnad, Kor¢dkovéd, Furdkovad,Ham-
pl a Jirasova se zabyvaly pripravou enzymového prepardtu sOjové lipoxyge-
nasy-il a jejim vlivem na reologické vlastnosti pSeniénych t&st. Pridavky aditiv obsa-
hujicich s6jovou lipoxygenasu-I11 zvy3uji stabilitu t&sta, sniZuji stupenl zméknuti a ovliv-
nuji extensografické a maturografické ukazatele. ZlepSenf bylo vyrazné&j§i u mouk
horsi kvality.

Druhy den se vétSina prednesenych referati tykala vyskytu a stanoveni n#&kterych
aditivnich latek a kontaminantli v potravinach a potravindiskych surovinach. Prehled
nejzdavaznéjsich kontaminantii, frekvenci vyskytu nadlimitnich hodnot u potravin a su-
rovin podle zjisténi specializovanych pracovist veterinarni sluZby podali Drapal,
Sebesta a Pavelka.

Stanovenim konzervac¢nich ¢inidel moderni instrumentdlni analyzou se zabyvali dva
dalsi referaty. Krausova a Prazdk ovéfili metodu s malachitovou zeleni pro
stanoveni sifi¢itandi na novém typu pfistroje FIA-star Tecator 5010 pro pratokovou
injek¢éni analyzu. Spinar, Kellner a Culik vypracovali stanoveni Kkyseliny
sorbové ve vinech metodou HPLC na reverzni fazi C 18. MoZnost vyuZiti pFirodnich
latek jako konzervadnich prostfedkd byla predmé&tem sdéleni Dudéd$ové a Sor-
mana. Autofi experimentdlné vyzkouseli vliv glycinu, ktery mé& vysokou antimikro-
bidlni aktivitu, v kombinaci se semiaseptickym balenim a pasteraci na prodlouZeni
adrznosti nekyselych potravin.

Srovnani metody spektrofotometrické s metodou kapilarni izotachoforézy ke sta-
noveni fosforetnani a citratd v syrech provedli Bubeliniovd, Suhaj a Ko-
vact. Izotachoforetickd metoda je dostatetn& presnd a objektivn&j§i neZ metoda
spektrofotometricka.

Dal3i skupina referdtli se tykala kontaminace potravin kovy. Hordacek studo-
val na modelovych systémech prechod hliniku do potravin z kovovych materidalt
za rlzngch podminek (teplota, pH, organické kyseliny, halové prvky aj.). Sledovénf
obsahu kadmia, rtuti a dusi¢nani v zemé&dg&lskych plodindch v Severofeském Kkraji
bylo predmétem sdé&lenf Subrta, Brichtové a Havlid¢ka. Mirchi, Kmin-
kova a Panovskéa se zabyvali problematikou distribuce olova v jednotlivych
frakcich mléka po pifdavku 210Ph. Z celkového pfidaného olova bylo 7 % v lipidové
frakci, 71,6 % olova prechdzelo po Kkyselém srdzeni do kaseinové frakce. MoZnosti
vyuzZiti voltametrickgych metod na stanoveni téZkych kovii v rostlinngch materidlech
se zabyval Koplik a Davidek. Autofi vyuZivali diferentni pulsni anodickou
rozpoudtéci voltametrii pro stanovenf olova a kadmia a rychlou diferen&ni pulsni
polarografii pro stanoveni niklu a kobaltu.

Analyza rezidui organickych kontaminanti a jejich vyskyt v potravindch a suro-
vindch byl predmétem dal$i skupiny referati. Vznik a reakce 3-chlor-1,2-propandiolu
v hydrolyzdtech bilkovin a v modelovych systémech sledovali Velidek, Ham-
burg, Davidek a Davidek jun. Na moZnost vyuZiti gelové permeadni chro-
matografie v rezidualni analyze upozornili HajsSlovad, Kocourek, Davidek
a Poustka. Autofi se zabyvali srovndnim vlastnostf nékolika typl hydrofobnich
gelli rGzné provenience. Gelovd permeacéni chromatografie je vyuZivdna jako nutny
gistici krok pred vlastni analyzou organickych kontaminanti metodou GLC nebo
HPLC. Na stanoveni rezidui mocovinovych herbicidd pouZili Schultzova, Tekel
a KovaciCova vedle klasické TLC i tlakovou vrstvovou chromatografii (OPLC)
a uvedli optimdlni podminky dé&leni herbicidli v rostlinném materidle. Plynovou chro-
matografii a hmotnostni spektrometrii identifikovali Pudil, Haj$lova, Jehlié-
kova a Davidek nékolik degradac¢nich produktii herbicidi na bazi aryloxofeno-
xypropionati. Pro stanovenf rezidui nového ristového reguldtoru na bézi substituova-
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ného triazolu — paclobutrazolu ovérili Gajdtiskova, HajsSlova, Holadova
a Davidek metodu plynové chromatografie s vyuZitim dusiko-fosforového detekto-
ru. Aplikace hmotnostni spektrometrie pro stanoveni derivati fenoxyalkanovych kyse-
lin na vzorcich obilf byla pfedms&tem sdéleni Tahtaha, Davidka jun. a Haj-
§l1ové. Stanovenim obsahu aktivnich sloZek antikokcidika LERBEK v krmngch kon-
centratech metodou HPLC se zabyvali Kvasnicka, Préasil, Svobodova
a Soltysova. Metoda je vhodnéd pro b&Znou kontrolni praxi.

Culik, Kellner, Spinar a Frantfk navrhli zpisob izolace alkylamini
pomoci modifikované vakuové destilace a jejich nédsledné stanoveni plynovou adsorpcni
chromatografii (GSC). Metodu vyuZili pfi studiu mechanismu vzniku N-nitrosodimethyl-
aminu ve sladu z jeho prekursoru dimethylaminu. Problematiky amin@i se tykal také
piispévek Miiukové, kterd sledovala obsah histaminu a tyraminu ve vybranych
vyrobeich z dribeZiho a vysekového masa po vyrobé a po skladovani. Hodnoty obou
amind nebyly vysoké,

Voldfich, Kyzlink, Havrankovd a Hrdli¢ka navazali na sdéleni
prezentované v lofiském roce, které se tykalo obsahu kyanovodiku v kompotech pfii
sterilaci celého ovoce. Rozhodujici vliv md vgchozi obsah kyanogennich glykosidi
v suroving a pouZity sterila¢ni reZim. S optimdlnimi podminkami pro pouZiti enzy-
mové elektrody na stanoveni obsahu kyanogennich glykosidi v jadrech peckového
ovoce seznamili pfitomné Voldfich, Rashed, Vrbovd a Marek.

Davidkovda, Dostdlova a BarviP uvedli vysledky senzorického hodno-
cenf profilu chuti vybrangch sladidel (sacharosa, fruktosa, sorbitol, xylitol, manitol,
Usal, sodnd sl sacharinu, cyklamédt sodny, steviosid a acesulfam K) a né&ktergch
jejich smeési v konzumnim tvarohu, V3echna sladidla jsou vhodnd pro slazenf tvaro-
hovych dezert urfenych pro diabetiky, avSak z hlediska senzorickych vlastnosti
se ukézala intenzivni sladidla, zejména cyklamédt sodny, sodna sil sacharinu a ste-
viosid jako nevhodna.

Kopec se zabyval prib&hem ztrat pfi velkovyrobnim skladovani zeleniny. Po-
tvrdilo se, Ze fyziologické ztraty probihaji za konstantnich podminek pribliZné linearné
a ztraty mikrobiologické exponencidlné. Rozhodujicim ¢initelem ovliviiujicim ztraty
je aroven agrotechniky a kvalita sklizné. Vliv predbé&Zného o$etieni loupanych bram-
bor v macecich roztocich a vliv propustnosti obalti na udrZnost sledovali Curda,
Hrdli¢ka a Opatovad. Z macecich roztokii se osvédéily nejlépe roztoky s pii-
davkem disiFi¢itanu sodného (1 %) s lysozymem (10 mg na 1 litr). Pfi teplot& 5 °C
byly vakuové balené brambory ddrZzné sedm aZ deset dni. Louc¢ka, Vinklarko-
va, Tlustd a Hrdlic¢ka se zabyvali procesem su$eni cibule a karotky na
pasové suSarneé. Na zakladé experimentdlné stanovenych susicich krivek vypracovali
susici rezim umoZnujici zvySeni produkce a dsporu enegie.

Déleni antokyanovych barviv ¢ervenych vin za vyuziti alkylamin v mobilni fazi
studovali Drddak, Vallova a Kubasky. Navrhli optimalizovany systém, Kktery
je po vSech strankdch vhodnéjSi neZz dosud publikované soustavy. O zku$enostech
s NIR .analyzatorem Infrapid 61 informovali Sinkova, Pastierovd a Kovac,
Pristroj je uréeny na rychlou nedestruktivni analyzu sloZeni obilnin metodou difazné
reflexni spektrometrie v blizké infracervené oblasti od 1300 do 2400 nm. Lze ho
vyuZit i na jiné typy vzorkl za predpokladu klasického stanoveni kalibra¢nich udaji
o sloZeni materidlu. Dzugasova, Kozédnkovada a Vollek podali ve svém
piispévku prehled mikroskopickych metod na sledovani struktury ceredlnich potravin,
tj. svételné mikroskopie, transmisni elektronové mikroskopie, rastrovaci elektronové
mikroskopie, fluorescen¢ni konfokdalni rastrovaci elektronové mikroskopie apod. Autofi
dédle uvedli moZnosti preparace vzorkli ceredlnfho charakteru za udelem sledovani
rastrovacim elektronovym mikroskopem. Dandar a Janic¢ek sledovali priciny
zabarvovani cukrovarnickych §tav v procesu cCisténi Fepné stavy v laboratornich i pro-
voznich podminkdch. Zjistili, Ze nepfiznivé plsobi setrvavani 3tdvy po I. a Il sa-
turaci pri vy3Si teploté za pritomnosti satura¢nfho kalu a zvySeny obsah redukujicich
latek a aminokyselin. Priznivé se projevil vliv vzduiného kysliku pfi tzv. oxidacnim
Cefenf. Predmétem sd&leni autorii Davidka jun, Velidka a Davidka byla
identifikace N,N’-disubstituovanych imidazolii vznikajicich v reakcich neenzymového
hnédnuti. Uvedené slouceniny vznikaji jako hlavni produkty pii reakci «-dikarbonylo-
vgch a monokarbonylovych sloutenin s aminokyselinami. Identifikaci jednotlivych typi
slou¢enin provddéli metodou hmotnostni 'H-NMR a !3C-NMR spektrometrie. SloZeni
mastnych Kyselin plodi §tavy a semen bezu Cerného a chebdi sledovali Karovico-
va, Pribela a Simko. Vgsledky analyzy ukéazaly, Ze v semenech bezu &er-
ného prevladajf nenasycené mastné kyseliny. Nejvétsi podil tvofily esencidlni mastné
kKyseliny linolovd a linolenova (aZ 68 % z celkového obsahu mastnych kyselin), po-

POTRAVINARSKE VEDY — 1990 79



mérné vysoky byl i obsah kyseliny olejové (16,74 % v bezu Cerném). Pavlikova,
Pdvova, Brezina a Cikdnek sledovali proteolyzu bilkovin syra Eidamska
cihla a téhoZ syra v prib&hu tzv. dlouhodobého zrani, kdy dochdzi k vétsimu stupni
proteolyzy. Pro hodnoceni byla pouZita elektroforéza frakci parakaseinu na 3krobovém
a polyakrylamidovém gelu. Syry se ddle hodnotili analytickymi a senzorickymi me-
todami. Na zakladé dosaZenych vysledk(i je moZné bliZe specifikovat prib&h procesu
proteolyzy a usmérnit celkovou kvalitu syri. Plsobenim proteolytickych enzymii kme-
ne Brevibacterium linens vy$lechténého z kmene sb. € 200 na kaseinovy substrat
se zabyvaly Pavlikovd a Koméarkova. V modelovfch podminkdch sledovaly
pribéh proteolyzy celkového kaseinu a vliv koncentrace NaCl a Ca?t iontd na proteoly-
zu pomoci elektroforézy na Skrobovém gelu. Plynové chromatografickd analyza, kterd
slouzi k hodnocenf kvality potravinafskych surovin, vyrobkii a obsahu kontaminantf,
se ve svété pirevaziné provadi na kapilarnich kolondch typ WCOT. O moZnosti vyuZiti
tuzemskych kapilarnich kolon WCOT, které na trh doddvd LACHEMA Brno, informo-
vali Komarek, Vykoupil a Viska. Louctka, Kysela, Vinklar-
kova a Hrdlic¢ka se zabyvali kvantifikaci ndhodnych vlivii pulsobicich na hod-
noty sterilaéniho uéinku v provoznich podminkdch. Ve své praci studovali proces
sterilace z hlediska ndhodnych a systematickych chyb. O potravinarském pramyslu
a o zpracovani surovin Zivo¢idného a rostlinného plvodu v sou€asném AlZirsku infor-
movala Uherova. Sepitkova podala piehled platngch i navrhovanych metod
pfipominky k navrhovanym metoddm i jednotlivfm Zivnym pliddm. Gesci nad uve-
denymi normami ma VUP Bratislava.

Ing. Eva Davidkovd, CSc., ing. Vlasta Fiedlerovd,
ing. Marie Holasov d
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