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3 PARAMETRIC SENSIBILITY
OF INDUSTRIAL STERILIZATION PROCESS

Miloslav LOUCKA, Milena VINKLARKOVA

Institute of Chemical Technology, Technickd 5,
CS - 166 28 Praha 6, Czechoslovakia

This article is based on practical experience, that indeterminateness of sterilization

process arising as a consequence of the random effects is less important than the
deviations of values, which could be under the control. Systematic errors were
simulated by changes of parameters of sterilization bath and by changes of para-
meter a. It was discovered, that the changes of maximal temperature holded in
sterilization bath and the duration of temperature holding have the greatest effect
on final F-value. The F-value is affected less, but not negligible by velocity of
medium temperature raising and decreasing. The formula for estimation of F-value
error is caused by deviation of mean temperature in maximum of sterilization
curve. The maximum temperature fluctuation may also influence the total steri-
lization cffect. The affection of amplitude, frequency and nature of periodical
changes was investigated and requirements on the quality of the process control
can be derived from the results.

control; sterilization; pasteurization; thermoinactivation effect; systematic errors;
temperature fluctuation

The systematic errors are the main source of the faulty production and they
often cause breakdowns in all branches of industry, traffic and power
engineering. Their elimination by application of control computer technology
is based on the fact, that the human factor is then omitted. This factor causes the
highest level of risk in the modern technological process.

Full automation of process is not possible without deep knowledge of
factors, which affect technological errors and decreasing safety and continuity
of production. On this work we _would like to demonstrate, which of the
quantities affectable by outer intervention could cause extreme deviation of
thermoinactivation effect from the requested value. Other interesting question,
it is the division of the statu: : -4 of quantities to measured and controlled
quantities. After receiving the answer to this questions we can consider the
level of control, requested level of accuracy and on the control algorithm.
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MATERIAL and METHODS
Systematic errors during sterilization process

The efficiency of sterilization is identical for two or more temperature courses
T1(v). . . Ty(x), in the case that the resulting value of F computed or measured
from these courses is identical. Systematic errors were simulated for
three-section-polygon by changes of different parameters of this polygon. The
variability of temperature course in the bath of sterilizer was expressed by
changes of slope heating (A1) and cooling (A3) parts of bath temperature
polygon. The different nature of material reflects in changes of dynamic
constant o. Other errors are caused by changes of maximal temperature and
duration of time interval in which it affects. With the use of the computer
program in BASIC on computer TNS calculated F-values of these sterilizations
were investigated and the results plotted in the Fig. 7. The independent value
is then on the axis x - a relative deviation of quantities (see Fig. 1) Ap/p where
¢ means sequentially &, Ay, A3, 6, Thax (see Fig. 1). Meaning of individual
quantities and their changes are clear from schematic drafts of temperature
polygons on Fig. 2a to 2e. These errors expressed by deviations of quantities mentioned
above from regular sterilization regime caused by the permanent deviation of
corresponding quantity during whole section of temperature polygon, we will call , static

errors“. The ,,dynamic errors* are thouse
T which are caused by fluctuation of this
quantity in the course of the section. In
Ay the case of static errors time average of
the deviation of corresponding
T™MAX Ay quantities will be considered. In the case
of dynamic errors it wiil be the difference

z of the momentary and requested values.
THETA The projection of both these kinds of
1. Changes in temperature polygon parameters inaccuracies to the total value of
sterilization effect has different
consequences. The quantitative results follow from computer simulation, which
was performed with the use of mathematical model published before

(Loucka, 1983).

A

The calculation of F-value from temperature polygon of bath

The intensity of sterilization effect we can evaluate using the quantity F,
which represents duration of sterilization process (in minutes) under constant
reference temperature 7TR.
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The sterilization effect is expressed by the integral

b o T Ts )
F-f (Sl 1% | (1]
l

where: z - the slope of thermoinactivation curve
TR - the reference temperature

From literature source (L o u ¢ k a, 1987) the general form of response in
the geometric centre of can on the step temperature change in the bath follows

t
T"Tko' af exp[-a(t-t)].(AT+AT,) dt [2]
0

and from this
T—Tko-A.t-(A/a-ATo).(l—exp[—a.t]) 3]

where: A - the slope of linear temperature course

AT - the step change of bath temperature T in the time ¢ = 0 with difference
AT =T, - Tk,

The equation [3] represents general formulation which is valid for any section
of polygonal temperature signal (L o u & k a , 1987) (see Fig. 3).
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By substitution and arrangement of equation [1] we get the analytic relation
for the sterilization effect:

I;-T, --A/tx.,.O loAt. A/a-AT).exp[-a.t)
0

F=-10 T z dt ]

Sinusoldal fluctuation

While deriving the formula for sinusoidal fluctuation affect on the
sterilization effect we suppose the sinusoidal regulation process of bath
temperature and for course in the ceatre of a can we could find analogically the
equation [2]

T

V()= AT, ae N wx ds 5]
0
Afiter integration we get )
a .
- -afre€  sin - (0/f)cosmt () 6
ve ATaae [ a l+(m2/az) ’azﬂn’] )
T ' 3. Temperature course ia the
I'Cl! A2sA2 =0 sterilization bath and in the can
|
)
3 | I
Ko I : 1
I | | =0
Fy | ) 1”1 % "55
T (min)

The value of F-effect is given in the equation [1]. If we substitute the relation
[6] to this equation, after arrangement we will get the final relation for sinusoidal
fluctuations of the F-value
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T,- th ATgae w.[cw(asind-cmd)oq/(azooz)
10

Then, while using the dimensionless criteria, by which the process is
characterized, we get
Ts-Tx
q=w/a, p=ATo/z, r=10 z , s=at

and with using this, we will then write the equation as follows

S
p-exp(-x).[expex).(singx-gcosgx)+q] .
F-r.l/aflo leg® dx (8]

0

Taking into consideration, that
FO-IO(TS'TR)/ZJ -r.T

so the relative error must be
S .
l o -X X.(8ilngx-gcosgx)+
r.;flo 1+q dx-rs
F-F,
L Foo' i rs )

It is clear from this, that the quantity y is not dependent from the r value, it
is only the function of variables p, g and s . The graphical representation of
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dependences is given in discussion (see Fig. 8, 10, 11), as well as the example
of comparison of manual and automatic control.

Triangular oscillations

Temperature course in the form of oscillations of triangular shape is given
inFig. 5. While simulating we proceeded from calculation according to equation
[2] and the polygon constructed on the basis of AT amplitude and frequency
of oscillations, according to our investigations.

RESULTS

The results of simulatory calculations we present in a graphic mode:

1) In the Fig. 7 influences of the relative fluctuation of the parameters of
polygon of sterilization bath on the relative fluctuation of the sterilization effect
are summarized. The curve corresponding with the calculation on the basis of
formula [10] is marked clearly.

2) The influence of the temperature fluctuations about 120 °C in the form of
triangular oscillations on temperature fluctuations in a can is given in Fig. 8.
The deviation of a general sterilization effect is 1.25 %.

3) In Fig. 9 and 10 the values derived from equation [9] for various g, s, p are
signed graphlcally It seems, that for lower frcquencies of temperature oscilla-
tions the error is higher, but begmnmg from g = 10 it is about -0.1 %. On Flgs
10 and 11 the course of a function in variable p with parameters s and q is
plotted.
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Deviation of average temperature in the case of temperature holding
The lower level of the error caused by permanent deviation of the average

value of temperature from requested AT (see Fig. 2d) is expressed by the
following relation:

Is+AIo-Tp Tg-Tg
" 10 z T-10 z T 10° - 1 (10]
T~ Ty
10 = T
where:
AT,
T = 91 -02. p - T
6. The sections of four-level polygon

T T n 1

maxg F=F+F

s N 2 2 2

A AT i \
Akl (o)
Ve ﬂije : s \ Tl'hoxz' T3
B3 ~|7 %) \
____/— - N
' 1] \:
F, 4 e 3 By
' V T‘
"’1 ’2 "72 'J3

Derivation of this simple formula is based on the consideration, expressed in
Fig. 6. It seems, that the relation

FA-FAl+FA2+FA3~FA2
FB"FB"FFBI'#FB}.FBZ

is valid. Contributions of Fs, Fp, Fa, Fp, to the sterilization effect in general

are negligible. In most cases the temperature of the control point reaches the
level Tiyax, so the time period between @ and ©;' is not zero. Then the following
relationship is valid
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F-FAZH. FB-Fnzn

This error expressed by equation [10], depends only on the quantity p, which then
depends on the absolute temperature fluctuation A7, The quantity being calculated
in this manner, could be compared with the error caused by fluctuations, lasting in
apcdod F (min). For example, if the duration of temperature holding is 85 minutes,

the sterilization effect 35 minutes, so the W= 35 minutes, while it can be supposed,
that during this time period the average temperature T, has affected, what we can
be seen from the definition.

DISCUSSION

We wanted to investigate the influences, which cause the variability of the F-value
in the case of significant fluctuations from the given sterilization regime and while the
quantity or quality of the can’s content was not kept. This influences are called
»Systematic“ and from the quantitive point of view they are expressed by the values of
parameters A1, A3, ©, Tnax and o The effect of sterilization bath parameters appearsin a
change of form of temperature polygon. For the three-section polygon a simulation of

parameter sensibility was made, which is

- given in Fig. 7.
% raron L Considering all this some new
el 2 experience was reached, which was
ool notknown before. At first, it is the fact,
oA ' that the change of the maximum
87 temperature of the sterilization bath to
i 4 % (by 120 °C) can cause a 200 %
error in the F-value, while the most

important influence was seen when
the change was made in the direction
to higher values. The fluctuations
caused by this effect are the most
0s significant ones and they cannot be
compared with those of the dynamic
temperature fluctuation around the
g2 given value of Tax. The fluctuation
from the given value ATp = 1 °C

-

o
2

0.2 -t

7. Error of F-value in dependence of parameter
% ¢ changes
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causes, according to the formula [10], the error in F-value, at minimum 25,9 %,
e. g. many times higher than in the case, when the temperature fluctuates in a
sinusoidal manner around the value of + 4 °C. For p = 0.4, a= 0.05 min, t= 60
min and t,= 14 min we can calculate g = 9 and s = 3, so from Fig. 10 we can
see, that the W= 2.2 %. But also other influences, especially the effect of the
temperature holding duration cause significant fluctuation in the F-value (see
Fig. 7). The F-value relative error is proportional to the fluctuation of the value
of a, what could be important, for instance, for evaluation of the effect of errors
of determination of this quantity. It can be seen from Fig.7, that increasing and
decreasing of the sterilization bath temperature have only a minimum influence,
and the effect of the relative fluctuation is approximately the same as the relative
fluctuation ©, but it affects inversely.

InFig. 7 we can find the comparison of results gained from the approximative
formula [10] and from the practial simulation. In the field around zero this
simple relation represents a good approximation of the reality.

The effect of dynamic errors was
Trel investigated only for the temperature
| Tmax of the temperature holding, while the
! process is most sensible in relation to this
quantity, and, moreover, the temperature
of the retention can fluctuate often in
practice, both regularly, and occassionally.

The simulation programs created for this
purpose enabled the investigations of
influences of regular temperature
fluctuation, which demonstrates the
situation of control with the use of a simple
two-position-regulator. The temperature
increase to the value of 120 °C and the
consequent effect of triangular oscillation
in the central point of the can is showed
in Fig. 8, from which also the ,,weakening
effect for fluctuations inside the can
could be seen. By this, the important
influence of regular temperature
' l | | fluctuation of bath on sterilization effect
’ ’ ‘ 1 ‘ is also illustrated.

122

121

120;

19

18

' - . 8. Response of temperature in the can centre on the
10 30 S0 70 90 timin] trapezoidal fluctuations
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9. Values of v calculated from equation [9]

In the following Figs. 9, 10 and 11, the calculated relative errors by the
sinusoidal fluctuation according to equation [9] are shown. It can be scen that
the character of oscillation of dependence W = f{q) changes for ¢ > 10, and the

10. Valuesofy in dependenceon
parameterp fors=1

r-ll,t (>l




Potrav. Védy, 10,1992 (2) : 81-95

function remains practically constant. It is clear from Figs. 9, 10 and 11, that the
quantity 1 for low frequencies of oscillation exceeds 3 %.

Fluctuations from the requested value of the sterilization effect are the result
of temperature fluctuation in the working area of the autoclave, while the time
variable and permanent temperature differences in the period of the
temperature maximum of the temperature holding have the biggest influence
(Vinklarkové,1988). They can be of different character from the point
of view of spatial structure:

a) fluctuation from the requested value in a given point of measuring or the
difference of the requested and measured value, determined as an average value
from several points where measurement was performed;

b) fluctuation of the maximum temperature from the requested value in
different points where the measurement was performed.

If it is necessary to evaluate the regulation quality, we must consider the
errors, which arise as a consequence of the influence given in a).

The second group of influences is connected with the construction of the
equipment and it cannot be, even partially, eliminated without technical changes
in the autoclave.

In both groups of errors connected with the uneveness of the temperature
field of the autoclave and with the choice of the point of measuring we can
determine a static and dynamic part, corresponding with momentary or

y=4E (o)) 11. Values of y in dependence on
¥ parameter p
41 Sail
Q=3
3
24
Q=6
1
0:9
‘/“—_‘_/’-——’-:——'/’/10|1‘
01 0.2 o3 =80 o
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time-average results of measurement. As a example we can use the comparison
of automatic and manual regulation from the record on the registration paper.
Input data:

Regulation T a n ATo
Automatic 374 0.043 5 25
Manual 374 0.043 2 4.0

n - number of periods, T - determined on the basis of the sterilization effect reached

Calculated data:

q s ) [%]
Automatic 19.5348 1.608 025 0.042

Manual 7.814 1.609 0.40 0.991
Tt 1s clear Irom the results, that the error of saem is in cases
less than 1 % and this result may be considered as satisfactory.

The automatic regulation hardware and far less manual operation in practice
are not able to reach greater sensibility while setting up the maximum
temperature than + 1 °C.

The error is

W= (10*'-1).100=258% :

then in the case of positive deviation of temperature and
W= (10"'-1).100=-20.6 %

for mean temperature lower then requested at 1 °C.

When F = 20 min is requested, the sterilization effect can fluctuate under
condition of inaccurate control between values of Fp,j = 16 min and Fp, .y = 25
min. On the other side, the fluctuation around regular mean temperature affects
the deviation of requested value from F = 20 min to F = 20.6 min maximally.

The requirements for the quality of temperature T control follows from the
facts mentioned above. The control system must be able to set and to hold the
mean temperature T, around which actual measured temperature fluctuates. It is
assumed, that error in sterilization effect must not exceed the deviation of 5 %.
Then

10°-1=0.05 = p=0.021 =AT,=0.2 °C

It is possible to satisfy this requirement in the temperature interval from
120 °C to 130 °C, where it represents 2 % from the measured band.

2
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CONCLUSION

The influence of parameter of the process on the resulting sterilization effect
is quantified in this article. The parameters were chosen in such a manner so
that they could correspond with operations controlled quantities.

The successful use of objective sterilization regime construction procedure
suggested in our previous work (L o u ¢ k a, 1987), depends in practice on
the ensurance of time-temperature proportionality which has to be in tolerance
ABy= + 30 s and AT pax = + 0,25 °C. However, it is not possible to adhere under
condition of manual control. Control instruments have to enable the base-line
control with high accuracy.

It was shown, that the influence of dynamic properties of control loop on the
result is significantly lower than breach of the setting temperature T, level.
Thus it is purposeless to use complex continual controller, but the two-position
discrete element with narrow band of sensibility is suitable.

Other quantities, such as quickness of temperature increasing or decreasing,
have significantly lower effect. The formula for determination of F-value
percentual error is derived in this work and the practical use of it is described.

Nomenclature

A slope of polygon section °C.min"
F sterilization effect min
D decimal reduction time min

t time min
T temperature °C
z slope of termoactivation line °C
qQpns dimensionless variables 1
a dynamic constant min"!
e time section of polygon min
T duration of process ) min
w requency min!
£ 4 AFF 1

Subscripts

K can CH cooling medium

L bath ) R referent temperature

max maximum (temperature holding) g average holding temperature
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Parametricka citlivost priimyslového sterilaéniho procesu

Nasim cilem bylo posoudit vlivy, které zplisobuji variabilitu F-hodnoty pfi hrubych
odchylkdch od stanoveného steriladniho reZimu a pfi nedodrZeni kvality nédplné
konzervy. Tyto vlivy oznaujeme jako systematické a kvantitativn® jsou vyjadfeny
hodnotami parametrd Aj, A3, ©, Tmaxa a. Vliv parametri sterilani 14zné se projevi
zménou tvaru teplotniho polygonu (obr. 2). Pro tfistupiiovy polygon (obr.1) byla prove-
dena simulace parametrické citlivosti, kterd je souhmé€ uvedena na obr. 7.

JiZ z grafického zndzoméni jsou zfejmé n&které dosud nezndmé poznatky.

1) Obr. 7 shmuje plisobeni relativnich odchylek parametrd polygonu 14zné na relativni
odchylku sterilaéniho G&inku. Zfetelné je vyznacena kfivka odpovidajici vypoctu podle
vzorce [10].

2) V;iv t]eplotni’ch fluktuaci kolem teploty 120 °C ve tvaru pilovych kmit{j na vikyvy
teploty v konzervé je zndzorné&n na obr. 8. Odchylka v celkovém steriladnim G&inku je
1,25 %.

3) Naobr. 9a 10 jsou graficky zndzomé&ny funk&ni hodnoty vypoctené z rovnice [9]
prorliznd g, s a p. Ukazuje se, Ze pro niZ3i frekvence kmitl je chyba vyznamnéjsi, aviak
pfiblizné€ od g = 10 se pohybuje kolem -0,1 %. Obr. 9 a 10 simuluji pribéh funkce
v proménné p s parametry s a q.

Dolni hranice chyby zplsobené odchylkou stfedni hodnoty poZadované teploty ATo
(obr. 7) je zfejmé& vyjadfena vztahem [10].

Vliv dynamickych chyb byl sledovén tedy pouze pro teplotu (Tmax) prodlevy, nebof
na tuto veli¢inu vykazuje proces nejvy3Si senzibilitu a také proto, Ze privé teplota
prodlevy miiZe v praxi nejéasté&ji vykazovat koliséni af pravidelné, nebo ndhodné.

Pfedevsim zm&na maximélni teploty 14zné& o pouh4 4 % (pfi 120 °C) vede aZ k 200%
chybé v F-hodnoté, pfi¢emzZ v&ts{ vliv md zména smérem k vy3Sim hodnotdm. Odchylky
zplisobené timto efektem jsou nejvyznamné&j$i a nemohou byt ani zdaleka srovnatelné
s vlivem dynamického kolisdn{ teploty kolem nastavené hodnoty Tmax. Odchylka nasta-

9%
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veni ATo = 1°C znameni podle vzorce [10] chybu v F-hodnoté minim4ln& 25,9 %, tj.
mpohonésobné vy3${ neZ v plipadé, Ze teplota kolfsé sinusové kolem této hodnoty
v rozmezi =4 °C.

Pfitom bylo ukdzéno, Ze dynamickymi vlastnostmi regulacniho obvodu je vysiedek
ovliivnén podstatné méné neZ nedodrZenim Grovné nastavené hodnoty T. Je tedy
zbyteZné pouZivat sloZitéjsi spojity reguldtor, nybrZ hodi se Iépe dvoupolohovy prvek
s Uzkym pdsmem citlivosti. Kalibraci mé&ficich &idel v oblasti 120 aZ 130 °C je tfeba
v&novat mimofédnou pozornost.

Ostatni veliCiny jako rychlost teplotniho ndb&hu a klesén{ teploty pfi chlazeni maji
vliv podstatné mensi.

kontrola; sterilizace; pasterilizace; termoinaktiva&nf viiv
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CHARAKTERIZACE ENZYMOVEHO SPEKTRA
CELULOTICKEHO PREPARATU Z PLiSNE TRICHODERMA VIRIDE

Ji¥i SAJDOK, Zdenék MOUCKA®, Tereza BURIANOVA,
Petr MUSIL?, Jan KAS

Vysokd skola chemicko-technologickd, Technickd 5, 166 28 Praha;
Tyyzkumny istav potravind¥ské primyslu, Radiovd 7, 102 31 Praha 10;
szzkumnj ustav krmivdrského primyslu a sluzeb, 289 11 Pecky

Celuloliticky preparit z plisné Trichoderma viride obsahuje bilkoviny o relativnich
molekulovych hmotnastech od 26 000 do 66 000 s izoelektrickymi body pfi pH 3
aZ 8. V tomto preparitu byly po separaci pomoci (FPLC) anexové chromatografie
lokalizovdna Cx, FPA a celobiasovd aktivita. Dile bylo srovnino zastoupeni
jednotlivych enzymovych aktivit u nékolika komerénich preparati.

Trichoderma viride; celulolitické enzymy; separace a izolace celulolitickych enzymi

Na trhu jsou k dispozici vyrobky obsahujici celulolitické preparéty od fady
firem. Na$i praci jsme chtéli pfispét k charakterizaci ¢eskoslovenského prepa-
ritu (Ko p e & n ¥, 1987) z hlediska bilkovinného spektra stanovenim mole-
kulovych hmotnosti pfitomnych bilkovin a jejich izoelektrickych bodi a dile
nalézt podminky pro separaci s vyuZitim stfedotlaké anexové chromatografie,
kterd by mohla slouZit ke kontrole bilkovinného profilu u vyslednych vyrobkii
a k sledovani priibéhu fermentace.

MATERIAL a METODY

Preparaty celulas: Sigma DC-2274; Boehringer Manheim; Onozuka RD 10;
Experimentélni bioprovoz VUPP Praha a JZD Kestfany (Trichoderma viride
kmen 9123) 88 % bilkovin; celulasy izolované sraZenim isopropanolem.

Pristrojové vybaveni: Kapalinovy chromatograf Pharmacia; elektroforéza
LKB; ultrafiltrace Amicon; spektrofotometr Zeiss; povrchova pH elektroda
(Laboratorni pfistroje, Praha).

Pracovni postupy: StFedotlakd anexovd chromatografie byla providdéna na
koloné Mono Q. Pfed vlastnim pouZitim byla kolona tfikrat promyta (5 ml
startovniho tlumivého roztoku a poté 5 ml elu¢niho roztoku). Pufry byly pifed
pouZitim pfefiltroviny pfes filtr 0,4 pm a poté odvzdudnény (tento postup byl
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pouZit i u ostatnich typili chromatografii). Vzorky byly na kolonu aplikovéiny
vyhradné ve startovnim pufru (po pfevedeni do tohoto pufru na kolonce PD 10
Pharmacia) a po pfefiltrovani pfes filtr 0,4 pm. Po pouZiti byla kolona
skladovina v roztoku 24 % ethanolu, 0,01M NaN3 a 0,01 mol NaSO4na 1 1.
Podrobnosti chromatografii jsou uvedeny v legendich pfislu$nych obrazki.

StFedotlakd gelovd chromatografie byla providéna na koloné Superose 12
promyté 60 ml elu¢niho pufru. Poté bylo aplikovdno 0,1 ml vzorku v témzZe
roztoku. Mezi jednotlivfmi analyzami byla kolona uchovéna v roztoku azidu
sodného (¢ = 0,05 mol/l).

St¥edotlakd kapalinovd chromatofokusace byla provddéna na koloné¢ Mono
P HR 5/5, kterd byla pfed pouZitim ekvilibrovina podle ndvodu vyrobce
(manual 17-0548-01). Vlastni chromatofokusace probihala za podminek uvede-
nych u obr. 1. '

SDS elektroforéza byla providéna podle ndvodu, ktery uveiejnil
Laemmlli (1970), izoelektrickd fokusace byla providéna podle firemniho
navodu firmy Pharmacia.

Stanoveni aktivit enzymi

Stanoveni celulasové aktivity - PouZité roztoky: A - acetitovy pufr (c = 0,1
mol/l) pH 5,0; B - 2% roztok karboxylmethylcelulasy (CMC) v acetitovém
pufru (c = 0,1 mol/l) pH 5,0: 2 g CMC se naviZi do 50 ml acetitového pufru
(¢ = 0,1 mol/1) pH 5,0 (A) a mich4 S aZ 6 hodin pfi 50 aZ 60 °C. Poté se roztok
doplni tymZ pufrem na celkovy objem 100 ml. Roztok CMC se pouZivd aZ
nasledujici den. Skladuje se pfi teploté 4 °C a Ize jej pouZivat po n€kolik tydnil.
Absorbance roztoku CMC pfi 540 nm mé byt do 0, 05; C - roztok Ba(OH),
(c = 0,3 mol/l); D - roztok ZnSOy4 (c = 0,3 mol/l); E - Somogyiho ¢&inidlo:
Pfipravi se tésné€ pfed pouZitim smichdnim roztoki Somogyi I a Somogyi II
v poméru 4:1. Somogyi I : Postupné se rozpusti 24 g bezvodého Na;CO3, 16 g
NaHCOs; 12 g Seignettovy soli (vinanu sodno-draselného), 144 g Na;SO4
a doplni vodou na 800 ml. Somogyi II: 4 g CuSOj4 . 5 Hy0, 36 g bezvodého
NaSOy4 se po rozpusténi doplni destilovanou vodou do 200 ml ; F - Nelsonovo
¢inidlo: 25 g molybdenanu amonného (NH4)sM0703; . 4 H;0 se rozpusti ve
450 ml destilované vody, pfidd se 21 ml koncentrované H,SO4 a roztok
pfipraveny rozpusténim 3 g Na;HAsO4.7 HyO ve 25 ml vody. Pied pouZitim se
roztok necha stit 48 hodin pfi 37 °C. Nelsonovo ¢&inidlo je nutné pfechovavat
v tmavé zabrousené ldhvi; G - roztok glukosy ke kalibraci: 200 mg bezvodé
glukosy, resp. 220 mg krystalické glukosy se rozpusti v destilované vodé a
doplni na 1 litr. Kalibrace se provadi pro koncentraéni rozsah 0 az 120 gv 1 ml.

Stanoveni Cx aktivity - PFiprava vzorku: Z dobfe homogenizovaného vzorku
se odvazi piesné 0,1 g. Toto mnoZstvi se rozpusti ve 100 ml acetitového pufru
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(¢ = 0,1 mol/l) pH 5,0 (roztok A). Tento zdkladni roztok enzymu se déle fedi
tymZ pufrem podle pfedpokladané enzymové aktivity tak, aby vysledek stano-
veni byl v rozsahu kalibraéni kfivky a diference absorbaci mezi vlastnim
stanovenim a stanovenim pozadi bylo v rozmezi 0,15 aZ 0,60.

Stanoveni: Do zkumavek se postupné pipetuje po 1 ml acetitového pufru
(c = 0,1 mol/l) pH 5,0 (roztok A, slepy pokus), roztoki enzymii &i vzorki. Po
vytemperovani ve vodni 1dzni na 40 °C se enzymové reakce startuje 1 ml
substratu (roztok B) vytemperovaného na stejnou teplotu (40 °C). Reakce
probihd pfi uvedené teploté 30 minut a pak se zastavi pfidinim 1 ml roztoku
C a 1 ml roztoku D. Vznikla sraZenina se odstfedi v laboratorni odstfedivce.
V ziskaném supernatantu se stanovi redukujici latky nasledujicim postupem:
K 1 ml supernatantu ve zkumavce se pfida 1 ml Somogyiho ¢inidla (roztok E).
Zkumavky se zaviou kovovymi zatkami ¢i pokryji Alobalem a zahfivaji
15 minut ve vrouci vodni l1azni. Po vyjmuti z vodni ldzné se zkumavky rychle
ochladi pod tekouci vodou a pfidd se po 2 ml Nelsonova ¢inidla. Obsah
zkumavek se dobfe promichd a doplni na objem 4 ml. Intenzita vzniklého
zabarveni (absorbance) se méfi na fotometru pfi vinové délce 540 nm proti
slepému pokusu (1 ml roztoku enzymu ¢i extraktu je nahrazen 1 ml acetatového
pufru).

Stanoveni FPA aktivity: ProuZek papiru Watman &. 1 (0,5 cm x 12 cm) se
nechd temperovat v mikrobiologické zkumavce ve 2 ml acetidtového pufru
(c = 0,1 mol/l) pH 5, po dobu péti minut pfi 40 °C. Poté se pfidd 1 ml vzorku
pro stanoveni FPA aktivity. Reakce se necha probihat 30 minut pfi 40 °C. Poté
se odpipetuje 1 ml reak¢éni smési pro vlastni stanoveni redukujicich latek.

Stanoveni celobiasové aktivity: 0,3 ml acetdtového pufru (c = 0, 05 mol/l)
a 0,3 ml pfisludného fedéného vzorku se temperuje pét minut ve vodni lazni
pfi 40 °C. Potom se pfidd 0,3 ml 2% roztoku celobiosy a neché se inkubovat
15 minut.

Inkubace se zastavi pfidinim 0,3 ml 20% roztoku kyseliny trichloroctové.
Soubé&Zné se provadi slepy pokus, ve kterém se celobiasa pfida aZ po pridavku
roztoku kyseliny trichloroctové. Vynikla glukosa se stanovi OXOCHROMEM:
3 ml pracovniho roztoku OXOCHROMU rozpusténém v 0,1 ml fosfitovém
pufru pH 8 se temperuje pét minut ve vodni 14zni 37 °C teplé, potom se prida
0,3 ml vzorku po inkubaci s celobiasou. Stejné postupujeme pfi stanoveni
pozadi, slepého pokusu a kalibraéni zévislosti. Po 15 minutich inkubace se
zméfi absorbance pii 490 nm. Absorbance by méla byt asi 0,200. V opacném
pfipadé je tfeba vychozi vzorek pfed inkubaci s celobiasou pfislu§nym zpiso-
bem ziedit. MnoZstvi pfitomnych bilkovin bylo stanoveno Lowryho metodou
(Lowry etal, 1951).
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VYSLEDKY
Charakterizace bilkovin celulasového komplexu
Ceskoslovensky celulasov§ enz, movy preparit z plisn& Trichoderma viride
byl charakterizovén pomoci SDS elektroforézy, gelové chromatografie, izoe-
lektrické fokusace a chromatofokusace (obr. 1). Isoelektrické body a relativni

molekulové hmotnosti jednotlivych pfitomnych bilkovin jsou shrnuty v legend&
k obr. 2 a tab. L.

A_{ | GpH

0Sf

0.25¢

_§r - —F ‘rﬂmﬂ

1. Chromatofokusace celulasového komplexu - Cellulase complex chromatofocusation

Na kolonu Mono P se aplikuje 0,2 ml vzorku | mg/ml v pufru 0,025M histidin-HCI pH 6,2 a eluuje
se Polybuferem 74 zfedénym 1:8 pfi pritokové rychlosti 0,6 ml - An amount of 0.2 ml sample of
1 mg/ml in the buffer 0.025 M histidine-HCI pH 6.2 is applied to the Mono P column and is eluted
with Polybuffer 74 diluted at 1:8 at a flow rate of 0.6 ml

Metoda separace celulasového komplexu byla optimalizovdna pomoci stfe-
dotlaké anexové chromatografie (obr. 3) tak, aby umoZiovala izolaci jednotli-
vych bilkovinnych frakci pfi souasném zachovéni enzymovych aktivit
(90 % Cx, 94 % FPA a 96 % celobiasové aktivity). Izolované celulasové frakce
byly lyofilizovdny a déle charakterizovdny pomoci FPLC gelové chro-
matografie (tab. I) a izoelektrické fokusace v agarovém gelu (obr. 2).
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8
pH 55
5,3
52 52 52 5,2
4,5 4,5
43 43
3,9
3,6
3.2
3,0

& 2. Isoelektrick fokusace frakei po sepa-
raci celulas anexovou chromatografii
(FPLC) - Isoelectric focusing of
fractiones after cellulase separation by
FPLC annex chromatography
43
39
38 38

1. Stfedotlakd gelovid chromatografie izolovanych frakci celulas - Medium-pressure gel chro-
matography of isolated fractions of cellulases

1 2 3 4 5 6
Relativni molekulovi hmotnost' % 7 celkového obsahu bilkovin®
136 -51 -101 -23 - 21 -156 -9
66 000 28 27 - 26 5 -
57500 - 30 79 30 61 49
52400 34 - - - - -
43 600 5 22 7 21 7 3 2
40700 S - - - - -
37000 4 2 3 2 2 16
34 600 6 - - - -
26 600 7 6 - 6 2 1

Yrelative molecular weight; 2% of total protein’s content

Stanoveni aktivit celulasového komplexu

Komeréni celulolitické preparaty pfedstavuji multienzymové systémy riizné-
ho sloZeni. K zikladni charakterizaci tohoto systému bylo pouZito stanoveni
schopnosti rozkladdat karboxylmethylcelulosu (CMC aktivita), filtraéni papir
(FPA aktivita) a celobiosu. Pro stanoveni vznikajicich redukujicich cukril byla
pouZita Somogyi-Nelsonova metoda. V pfipadé stanoveni nizkych enzymovych
aktivit byla pouZita plotnovd metoda s vyhodnocenim hydrolyzovanych zén po
obarveni Kongo &erveni (Buridnovié etal, 1990).
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I1. Srovnéni riznych celulolytickych preparétii z Trichoderma viride (aktivita v n kat/mg bilkovin)
- Comparison of various ceiiulotytic preparations from Trichoderma viride (activity in n kai per mg

of protein) -
Vyrobce' VUPP Onozuka R-10 Boehringer Sigma
% bilkovin® 75,8 _485 18,2 45.4
Cx 136,4 60,8 84,7 55,0
FPA 35 2,9 1,2 4,1
Celobiasovi 14,8 . 13,6 17,3 9.4
Xylanasovi 103 658 262 327
Lichenasovi 382 172 238 161
Amylasovi 1,5 21 161 95
Pentosanovi4 0,8 - - -
Inulinasovi 4,1 - - -
Polygalaktouronasovi 19,8 - = &
Arabinasovi 5,0 - - -
Pektinasovi 13 - = E

producer; 29 of proteins

Ceskoslovensky preparat byl srovnin s obdobnymi preparaty tfi pfednich
svétovych vyrobcii celulas (tab. II). Je patrné, Ze z hlediska Cx, FPA a celo-

0,1 ml vzorku s obsahem | mg/ml
celulas se aplikuje na kolonu
Mono O* v 0,05 ml/l fosfitovém
pufru pH 5,5. Eluce byla provi-
déna gradientem NaCl (0,5M) pfi
pritokové rychlosti | ml/min - An
amount of 0.1 ml sample with the
content of 1 mg/ml cellulases is
applied to the Mono Q* column in
0.05 m1/1 phosphate buffer pHS.5.
Elution was made with NaCl
gradient (0.5 M) at a flow rate of
1 ml/min

* Cx aktivita - Cx activity
o FPA aktivita -FPA activity
A celobioasovi aktivita - cello-

3. Izolace celulasového preparitu anexovou chromatografii (FPLC) a lokalizace enzymovych
aktivit na kolon& Mono Q" - Isoelectric focusing of fractions after cellulase separation by FPCL

annex chromatography
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biasové aktivity jde o srovnatelny preparat. RovnéZ byly stanoveny i nékteré
vedlejs$i enzymové aktivity celuldsového preparatu (tab. II).

Lokalizace vedlejSich enzymovych aktivit v celulasovém preparatu

V celulasovém preparitu byla po jeho separaci stfedotlakou anexovou chro-
matografii stanovena Cx, FPA a celobiasova aktivita. Lokalizace téchto enzy-
movych aktivit je patrna z obr. 3.

DISKUSE

Izoelektrické body a relativni molekulové hmotnosti bilkovin pfitomnych
v celulasovych preparitech byly stanoveny pomoci dvou nezavislych metod.
Ceskoslovensky preparit byl porovnan z hlediska bilkoviného sloZeni se zahra-
ni¢nim preparitem Onozuka. Je shodny z hlediska relativnich molekulovych
hmotnosti pfitomnych bilkovin, 1ii se v3ak od prepardtu Onozuka nepfi-
tomnosti bilkovin o velmi nizkych izoelektrickych bodech. Sprey (1987),
ktery se zabyval charakterizaci celulas z Trichoderma resei, dospél k obdobné-
mu bilkovinému profilu. Prezentovand metoda separace celulas pomoci stfe-
dotlaké anexové chromatografie umoZiuje rychlou charakterizaci technického
komeréniho preparatu celulasy a naslednd lokalizace enzymovych aktivit po
této separaci pfispivd k moZnosti lep3i orientace v bilkoviném profilu tohoto
preparatu. Pro komplexni popis celulasového preparitu bylo voleno stanoveni
pfitomnych enzymovych aktivit. Uvedené metody maji fadu uskali (obtiZné
definovatelny substrit, nelinearita priibéhu reakci, volba vhodné metody
detekce reakénich produkti apod.) (Breuil, Saddler, 1985;
Desphande etal., 1984). Tato uskali jsme se snaZili feSit optimalizaci
analytickych metod do formy uvedené v &sti pracovni postupy.

Literatura

BREUIL, C. - SADDLER, C.: Comparison of the 3, S-dinitrosalic acid and Nelson-Somogyi
methods of assaying for reducing sugars and determining ellulase aktivity. Enzyme Microbiol.
Technol., 7, 1985, s. 327-332.

BURIANOVA, T. - KOPECNY, J. - SAJDOK, J. - KAS, J.: Assay of very low cellulolytic activity
in fodder supplemented with enzyme preparation. Anim. Feed Sci. Technol., 33, 1991, s. 41-48.
DESPHANDE, M. V. - ERIKSSON, K. E. - PETTERSSON, L. G.: An assay for selective
determination of exo-1,4-B-glucanases in a mixture of cellulolytic enzymes. Analyt. Biochem., 138,
1984, s. 481-487.

KOPECNY, J. - MARHOUNEK. M. - HOLUB, K.: Ovéfeni vhodnosti aplikace celulaz Tricho-
derma viride do krmnych dévek prezvykavci. Zivoéis. Vyr., 32, 1987, s. 587-592.

103



Potrav. Védy, 10,1992 (2) : 97-104

LAEMMLI, U.K.: Cleavage of structural proteins during the assembly of the head of bacteriophage
T 4. Nature, 227, 1970, s. 680-685.

LOWRY, I. H. - ROSEBROUGH, N. J. - FAAR, A. L. - RANDAL, R. J.: Protein measurement
with the Folin phenol reagent. J. biol. Chem., 793, 1951, s. 265-275.

SPREY, B.: Complexity of cellulases from Trichoderma reesei with acidis isoelectric points:
a two-dimensional gel electrophoretic study using immunoblotting. FEMS Microb. Letters, 43,
1987, s. 25-32.

Dodlo dne 31. 10. 1990

J. Sajdok, Z. Moucka, T. Burianovd, P. Musil, J. Kds$, ( Institute of Chemical
Technology, Praha; Research Institute of Food Industry, Praha;
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Characterization of the enzyme spectrum of cellulolytic preparation
from the Mold Trichoderma viride

The Czechoslovak cellulolytic enzyme prepared from the mold Trichoderma viride
was fractionated with chromatofocusation (Fig. 1). Separation was optimized with FPCL
annex chromatography and seven fractions with cellulase activity were observed (Fig. 3).
These isolated fractions were lyophilized and characterized with FPCL gel
chromatography (Table I) and isoeletric focusing (Fig. 2). The cellulolytic praparation
contains proteins with relative molecule weigts from 26 000 to 66 000 and they have
isoelectric points from pH 3 to pH 8. The Czechoslovak cellulolytic preparation was
compared with foreign preparation from Onozuka. The relative molecular weights are
the same, but in the Onozuka preparation, proteins having very low isoelectric points
were not observed.

For the characterization of the Czechoslovak cellulolytic preparation we used the
ability of that complex to hydrolyze carboxymethyl cellulose (CMCactivity), filter paper
(FPA activity) and cellobiose. The hydrolysis of saccharides was measured with the
Somogyi-Nelson method. When enzyme activities were low, we measure hydrolysis after
staining with Congo red. The Czechoslovak preparation was compared with similar
preparations from three world know producers of cellulases (Table II). Values of Cx,
FPA and cellobiase activity were similar. Minor enzyme activities of the cellulase
preparations we catalogues (Table II).

The isolation method used allowed for rapid monitoring of the cultivation
of Trichoderma viride and comparison to a variety comercial preparations.

Trichoderma viride; cellulolytic enzyme; separation and isolation of cellulolyticenzyme
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SNiZENf OBSAHU DUSITANU V DRUBEZiCH
MASNYCH VYROBCICH

Kamila MIKOVA, Petr KOMRSKA

Pro. Med. CS - Biointer, a. s., Vyzkumné vyvojové laboratote, Sladkovského ndm. 3,
130 00 Praha 3; Federdlni ministerstvo vnitra, 160 00 Praha 6

Byla ovéfovéna moZnost sniZit obsah dusitani aplikovanfch ve formé& solici smé&si
u dvou typd masnych virobkd z driilbeZiho masa - hamburgerii a 3unky - sohledem
na zachoviéni organoleptickych vlastnosti virobku. Senzorickou anal§zou bylo
potvrzeno, Ze chuf, viin& a konzistence v§robki s obsahem dusitanové solici smési
sniZzenym o 50 % je ve srovnéni se standardnimi v§robky bez v§znamnych rozdilii.
Vedle senzorické analyzy byla barva Sunky sledovéna i spektrofotometricky
a vysledky jsou uvedeny v terminech CIELAB.

driibe2{ hamgurgery; driibeZi Sunka; dusitany; kyselina askorbov4; barva; chuf;
viing; textura; CIELAB

Nositelem barvy masa a masng§ch v§robki je globulimi hemoprotein myoglo-
bin pfitomny ve svalovych vldknech. DriibeZi maso se vyznaluje relativné
- nizkou koncentraci myoglobinu - 1 a2 2 mg/g v tmavém mase (Nishida,
1976).

Pfi)vyrobé naklddan§ch mas a masn§ch vyrobki se poZadovaného barevného
odstinu dosahuje pfidavkem dusitanu ve formé solici smési. Reakci s myoglo-
binem vznikd jasné riiZov&é &ervené barvivo nitroxymyoglobin. Chemické
reakce zahmuté v transformaci myoglobinu na nitroxymyoglobin jsou natolik
komplikované, Ze jejich mechanismus nebyl dosud zcela objasnén. Bylo viak
prokidzéno, Ze béhem tepelného opracovdni vznikd termostabilni nitro-
xyhemochrom, kter¢ je nositelem typického barevného ténu (Bodwel,
Mc Clain,1971).

Vedle barvy pfispivaji dusitany i ke vzniku charakteristické chuti a viin€ masnych
vyrobki, inhibuji riist Clostridia botulina a produkci botulotoxindl a zpomaluji
Zluknuti tukdi v mélnénych masnych vyrobcich (Belica, 1981). V poslednich
letech je viak vénovéna aplikaci dusitanil do potravin zvySend pozomost vzhledem
k moZné tvorbé nitrosamindi, nebof 90 % z vice neZ 300 testovan§ch nitro-
sosloudenin vykazuje karcinogenni Gi¢inky u laboratornich zvifat. Rada t&chto
slou¢enin miiZze vzniknout jiZ béhem v§robniho procesu reakci dusitanu s aminy
nebo podobnymi slou¢eninami v mase (L a w r i e , 1985). Dal3i studie ukézaly,

105



Potrav. Védy, 10, 1992 (2) : 105-112

Ze nitrosaminy mohou vznikat z reziduélnich dusitanii a dusi¢nanil v lidském
Zaludku.

MoZné ohroZeni zdravi nutné vede k pi‘chodnoceni dfive uvadéné
prospéSnosti dusitanil pfi naklddini a soleni masa a k hleddni moZnosti jak
minimalizovat mnoZstvi pfiddvanych dusitanii ve vyrob&é masnych v§robki
(Naccarato, 1987).

Cilem této price bylo sledovat, do jaké miry ovlivni sniZeni obsahu dusitanii
organoleptické vlastnosti dvou typil vyrobki z driibeZiho masa - hamburgeri
a Sunky. Ziroveii byly hledédny i zpiisoby, jak simulovat ostatni pozitivni G&inky
dusitani.

MATERIAL a METODY

Hamburgery byly vyrobeny ve VDZ CemoZice n/L. na tvarovacim zafizeni
firmy Koppens, typ VM 600 a skladovény pfi -12 °C. MnoZstvi a kombinace
pfisad jsou uvedeny v tab. I.

1. Pfisady pouZivané pfi vyrobé driibeZich hamburgen’l - Ingrediences used in the production
of poultry hamburgers

RIPR Vzorek” +
Pisada’ [%) - : 3
Dusitanovi4 solici smés” 2,0 1,0 -
Kuchyisk4 stl* S 1,0 1,0
Kyselina askorbov4® g 0,05 0,05
Kyselina sorbov4® B 0,0625 0,0625

1ingredience; 2sample; 3nitrite salt mixture; ‘cooking salt; *ascorbic acid; Ssorbic acid

I1. SloZeni vzorki dribeZi Sunky - Composition of the poultry ham samples

Suroviny a pfisady’ [%] 1 Vzorek” 3 ;
Kufeci maso b.k.’ 93,00 - 93,00 93,00
Dusitanov4 solici smés* 2,50 1,25 .
Kuchyiisk4 sil® - 1,25 2,50
Kyselina askorbov4® 0,05 0,05 0,05
Voda’ 4,45 4,45 4,45

'material and m7gred|enm. sample, 3chicken meat deboned; “nitrite-salt mixture; coohng salt;
Sascorbic acid; ‘water

Vzorky Sunky byly pfipraveny v ozvv Drﬁbeiéi‘sky primysl, Praha a jejich
sloZeni je uvedeno v tab. II.
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Barva Sunky byla sledovdna méfenim reflektatnich spekter na spektro-
fotometru PU 8 800 (Philips, GB)s pfipojenym integra¢nim sferoidem PU 7 908
(Philips, GB). Z reflektanich spekter ve viditeIné oblasti byly na osobnim
pocitaci Apple Ile vypoéteny mezindrodni hodnoty CIELAB, které specifikuji
barevny vzhled vzorku.

Senzorické hodnoceni bylo provddéno pofadovym preferenénim testem
(Pokorny, Davidek, 1986). Mikrobiologické posouzeni provedli
pracovnici laberatofe VDZ CernoZice n/L. podle CSN 57 0155.

VYSLEDKY a DISKUSE

Pfi sestavovéni receptur sledovanych vyrobki jsme vychizeli z poZadaviu
sniZit obsah dusitand a zirovedl minimalizovat pfipadné negativni dopady
plynouci z jejich nepfitomnosti. LepSiho vybarveni vyrobku a sniZeni obsahu
rezidudlnich dusitandi Ize docilit vytvofenim redukéniho prostfedi. V nasi
pfedchozi prici zabyvajici se barvou driibeZi Sunky(Komrska, Miko-
v 4 , 1989) se k vytvofeni redukéniho prostfedi osvédcila kyselina askorbovi,
kterou jsme v 0,05% koncentraci aplikovali i v recepturich Sunky a hamburgeril.
Kyselina askorborvd urychluje a intenzifikuje proces vybarvovini
a v koncentracich vy38ich nez 0,001 % zpomaluje oxida¢ni Zluknuti tukil
v masnych vyrobcich (W irth, 1986)

K potladeni mikrobidlnich zmé&n hamburgeril byla pouZita kyselina sorbovi,
oniZjezndmo, Ze pfi pH 5,5 a2 7,0 zpomaluje riist kmeni Clostridium botulinum
z vegetativnich forem i ze spor (L u n d , 1987). Kyselina sorbové byla pouZita
jako néhraZka dusitand v 0,0625% koncentraci k zabezpe&eni mikrobiologické
nezédvadnosti hamburgerll v kombinaci s mrazirenskou skladovaci teplotou.
Podle’'soudasné platngch pfedpist (Hygienické pfedpisy, sv. 43/1978, Smérnice
o cizorod{ch latkdch v poZivatindch & 50) neni aplikace kyseliny sorbové do
masn§ch vyrabkd v CSFR povolena, aviak v zahrani&i se tato konzerva&nil4tka
pouzivé, zejména u driibeZich vyrobki, u nichZ neni obvyklé pfiddvat dusitany.
Vzhledem k technologii v§roby hamburgeril neni pfidavek kyseliny sorbové
z mikrobiologického hlediska nutn§y a v prici byl pouZit pouze k ovéfeni
pfipadného vlivu kyseliny sorbové na senzorické vlastnosti vyrobku. O aplikaci
kyseliny sorbové by bylo nutné uvaZovat v pfipadé vyrobki, jejichZ GdrZnost
by nebyla zajiSténa zmrazenim.

Vysledky senzorického hodnoceni barvy, chuti, viin€ a textury hamburgerii
po tepelné Gpravé pfi tfech koncentracich dusitanové solici smési pofadovym
preferenénim testem uvédi tab. III.

V chuti a textufe se u vech hodnocenych vzork hamburgreridl po tydennim
skladovédni neprojevily na hladiné pravdépodobnosti p= 95 % statisticky
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viznamné rozdily. Viiné a barva se u vzorkdl & 1 a 2 rovaé2 viznamaé nelifiily,
u vzorku & 3 byly tyto parametry hodnoceny jako statisticky v§znamné horii.
V piipad€ barvy byl preferovén vétfinou hodmotiteld vzorek s
koncentraci dusitanu, coZ odpovid soutasaym pfedstavém nafich konzumentil
.omasaych v§robcich. V zemich zépadni Evropy, USA a v Japonsku jsou naopak
preferovény dribeZf virobky ze svétlé svaloviny bez jakéhokoliv vybarvovéni.
Pfi mikrobiologickém hodnocenf bylo zjiiténo, Ze viechny vzorky spliiovaly
Mmuwm.mummzlmw Po 28
ovaly vzorky se snffeafm obsahem dusitanové soli a po 42
dneciskladovtn[ mplloval poZadavky normy 2fdn§ vzorek.

II1. Seazorické hodnoceal hamburgerd z dribeZiho masa pofadovym prefernéaim testem (po sedmi
duech skiadovéaf pfi -12 °C) - Seasoric evalustion of poultry meat hamburgers with the help of
order prefereace test (afier sevea days of storage at the temperature -12 °C)

R Barva® Viat® Chul® Texturas

B T DR YT R e N

1 277 300 O EnEN0® i 8okt s iourds 1.3 002 .1

2 20id i ka1 sk 20 ibeBbands . 201 2. 1 .3

3 205l oieSiksS it e 2l teon2 kS .1 .2

4 giohigy aigubots 0210498 bhd 8. 2.1 .3 2

5 2 £ 3 1'1 2408 did vl audekal . .3 .2

6 § angoq sy lhgumrnad Fide2atido sl - 2, 8,
Gl oV Qhasegd ihiestandg 3 F 2% 2 i iscdesl. 3 - 1,52

8 gioe @ils2gd (DI B ol 81} wdi 2 sy 1.5 - 2,

9 gorigradss f Rguragad! D v Dozt 1532, .3

10 o L L T R TR T e e T I A e |
Celkem® | 14 18 28 | 16 17 27 |23 14 23 | 18 2f 21

Holds th.bIelllnd Iv:
ovnlulor’eololr ‘uo.’uxme.‘bhl

Vy¢sledky senzorického hodnocenf barvy, viing, chuti a textury Sunky pfi tfech
riznych koncentracich dusitanové soli pofadovym preferenénim testem uvidi
tab. IV.

V pfipadé driibeZi Sunky nebyly mezi posuzovanymi vzorky na hladiné
pravdépodobnosti p = 95 % nalezeny statisticky v§znamné rozdily v chuti
a textufe. Viiné byla priikazné nejlépe hodnocena u vzorku se sniZenym obsa-
hem dusitanu. Barva byla priikazné nejhori u vzorku bez dusitanu. Zde se opét
projevuje rozdil v pfistupu konzumenta k tomuto typu v§robku. N&ktef konzu-
menti preferuji sv&tlou barvu, kterf je typické pro driibeZi maso, vétSina viak
dév4 pfednost riZovému zbarveni, které je typické pro Sunku z vepl‘ového masa.
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Vedle senzorického hodnoceni byly rozdily v barvé Zunky s rliiznou
koncentraci dusitanové solicf smési sledoviny méfenim reflektanich spekter
(obr. 1). Z reflektatnich spekter ve vidi telné oblasti byly vypocteny hodnoty
CIELARB, které pfesné specifikuji barevny vzhled vzorku (tab. V).

IV. Seazorické hodnocen{ Sunky z dribeZiho masa pofadovym prefereadnim testem - Seasoric
evaluation of poultry ham by an order preference test

Hodaotitel! Barva® Vineg® Chuf® Textura®

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3

1 2 1 3|2 1 3 1 2 3|2 -1 3

2 1 2 3 1 2 3 1 3 2|3 2 1

3 3 1 213 2 1 2 1 3 1 3 2

4 1 2 3|2 1 3|2 13 1 2 3 1,

5 1 2 312 1 3 1 2 3|2 1 3

6 2 1 3|3 1 213 1 2 1 2 3

7 1 2 3 1 3 2|2 3 1 1 3 2

8 3 1 2 | 2 1 3|3 1 2 | 3 1 2

9 2 1 3|3 1 2|2 3 1 3 2 1,

10 1 3 2|13 2 1|3 1 2 | 2 1 3
Celkem” | 17 16 27 |22 15 23|20 20 20|20 19 21

V. Hodnoty CIELAB pro $unku s riznym obsahem dusitanové solicf{ smési - CIELAB values for
ham with different conteat of nitrate-salt mixture

Hodnota CIELAB®" 1 Vzorek” ; ;
L (%) 70,62 + 0,50 70,67 = 0,55 72,54 + 0,23
: 6,86+ 033 5,96 £0,70 2,26 + 0,48
b’ 10,01 + 0,10 9,98+ 0,35 12,02 = 0,13
b 55,60 + 0,49 59,29 = 2,11 79,38 + 1,47
c’ 12,14 = 0,01 11,66 = 0,11 12,25 0,01

x) prim&mé hodnoty z 10 m&feni s oboustrannym 95% intervalem spolehlivosti - average vaules
of 10 measuring with bilateral 95% interval reliability

CIELAB value; 2samplc:

L* je psychrometrick§ korelét svétlosti(Mac Dougall, 1986). Z tab.
V je zfejmé, Ze u vzorku standardniho (vzorek &.1) a vzorku s polovi¢nim
pfidavkem dusitanové smési se sv&tlost L* nelifi. U Sunky solcné pouze
kuchyiiskou soli viak sv&tlost vzrostla o 2 %. Vynesenim hodnot a* ((ervenost)
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1. Reflektaéni spektra Sunky z dnibeZiho masa s riiznym pfidavkem dusitanové solici smési -
Reflectance spectra of ham from poultry meat with different addition of nitrite-salt mixture

a b" (Zutost) kaZdého vzorku v kartézskych soufadnicich je moiné sledovat
posun barvy od &ervené ke Zluté s klesajicim mnoZstvim pfidévané dusi tanové
solici smési (obr. 2). U vzorku standardniho a s polovi¢ nim mnoZstvim dusitanu
je rozdil v hodnoté b° zanedbatelny, co% Ize interpretovat tak, Ze barva Sunky
s polovi¢nim mnoZstvim dusitanu neni Zlutsi, ale pouze méné Cervens.

Psychromemcké korclity vnfmané barvy h* = tg-1(b/a) a chroma (sytost
barvy) C” = (a2+ b2)12 jsou pouze transformaci kartézskych soufadnica’, b* do
polémnich. Odstin h° je ta vlastnost barvy, které je popisovéna v hodnotéch
Servend, oranZov4, Zut, zelend, modré atd. (Mac Dougall, 1986)
V naSem pfipadé s klesajicf konccntnci dusitanové solici smési stoupé h’,
barva se méni od oranZové (h°*= 55,6° a 59,3°) a% ke HutooranZové (h'= 80" )
PiestoZe je instrumentflné moZné zachytit rozdil mezi barvou Sunky se stand-
ardnim a polovitnim pfidavkem dusitanové solici smési, jsou tyto rozdily
v barevném odstinu smyslové nepostfehnutelné.
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Obsah dusitanové soli’
A=0%

B=hRe. ditut s
C=25%

o

! content of nitrite salt;

?ellow; 3grecn; 4blue;
o \&
10

2 Zelend? tervena’
= I

pmodr 34

2. Barva Sunky v soufadnicich a‘. b’ - Colour of ham in co-ordinates a', b

ZAVER

SniZeni pfidavku dusitanové solici smési o0 S0 % a ndhrada tohoto mnoZstvi
kuchyiiskou soli v kombinaci s kyselinou askorbovou nezhorSuje chuf, viini ani
konzistenci hamburgeril z driibeZiho masa. Mikrobiologické hodnoceni prok4-
zalo nezdvadnost vyrobku minimédlné€ po dobu 21 dni pfi -12 °C. Antimikrobni
adinky dusitanu Ize nahradit kyselinou sorbovou.

U Sunky z driibeZiho masa lze rovnéZ sniZit o 50 % recepturdlni divku
dusitanové solici smési v pfitomnosti kyseliny askorbové, aniZ by doslo ke
zhorSeni barvy, chuti, viin€ a konzistence v§robku.

Céstend substituce G&inkd dusitand kyselinou askorbovou a omezeni
potencidlniho obsahu reziduélnich dusitand v driibeZich masn§ch vyrobcich
pfispivi k jejich vy38f nutri¢ni hodnoté i hy gienické nezdvadnosti.
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K. Mikovd, P. Komrska (Poultry Industry, Praha, Czechoslovakia)

The decrease of the contents of nitrites in poultry meat products

Following the trend to derogate the hazards connected with the consumption of
contaminants in food, the recipes of some representative products were studied, chicken
hamburgers and chicken ham in particular, with respect to the use of lower nitrite contents.

The reduction milieu contributes to the better colour of these products. The reduction
milieu was achieved by the addition of ascorbic acid in the amount of 0,05 %.
Simultaneously the content of nitrite - salt mixture was dropped from 2 % to 0 %. The
microbial stability was ensured by the combination of sorbic acid and temperature effects
(Table I and II).

The reduction of nitrite-salt mixture concentration by about 50 % in comparison with the
commonly used amount proved to have no effect on the sensoric evaluation of chicken hamburger
flavour, taste, texture, and colour. The samples were microbiologically stable for min. 21 days.

In the case of chicken ham, the 50% reduction of nitrite content did not change the
typical taste, texture, and colour, but the flavour was evaluated demonstrately better.

In the both cases, the colour of the samples without nitrite-salt mixture addition was
evaluated as worse (Table III and 1V). The coloour of ham was measured
spectrophotometrically too (Fig. 1). The results in CIELAB values are presented in Table V.

The practical substitution of nitrite with ascorbic acid contributes to the improvement
of the hygienically unacceptable character and the nutrition value.

chicken hamburgers; chicken ham; nitrites; ascorbic acid; colour; flavour;, texture;
CIELAB
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IDENTIFIKACIA AROMATI'CK\"CH LATOK PUKOV
CIERNYCH RIBEZLIi

Jan PIRY, Alexander PRIBELA, Gabriel GREIF, Jarmila DURCANSKA

Chemickotechnologickd fakulta, STU, 812 37 Bratislava;
Slovenskd polnohospoddrska a potravindrska inSpekcia, 815 49 Bratislava

Kapilidrnou plynovou chromatografiou v spojeni s hmotnostnou spektrometriou
sme identifikovali 130 aromatickych litok v pukoch ¢iemnych ribezli novo-
vyslachtenej odrody Eva (krizenec odrdd Silvergieterova x Holandsk4 ¢ierna).
Terpenické litky maji percentuilne najvicsie mnoZstevné zastipenie a vyrazne
ovplyviiuji chemické a organoleptické vlastnosti koncentritov. Rozdelenie aroma-
tickych l4tok na kysld, z4saditd a neutrilnu frakciu je rychla a spolahlivd metéda,
umoZiiujica oddelif litky negativne ovplyviiujice organoleptické vlastnosti
koncentratov.

aromatické latky; c¢ierne ribezle; latentné puky; terpenické latky; plynové chro-
matografia

Cierne ribezle patria medzi nutri¢ne, dieteticky a senzoricky najvyznamne;j-
Sie druhy ovocia. Okrem vysokého obsahu kyseliny askorbovej a antokyaninov
obsahuji tieZ bioflavonoidy, najma rutin, a niektoré mineralne latky. St vhodné
nielen na priamy konzum, ale aj na priemyselné spracovanie. Cierne ribezle st
zaujimavé aj obsahom a zloZenim aromatickych litok, ktoré im dodavaji
charakteristickdi arému. Okrem ovocia sa v podstatne vy$sej koncentricii
vyskytuji v celej rastline, najma v3ak v pukoch. Tento fakt sa stal predme-
tom zdujmu ziskavania koncentritov aromatickych litok z pukov, ako
vhodnych prirodnych aditivnych litok, ktoré sa v poslednom d¢ase
uprednostiiuji pred syntetickymi aditivami (Pribela etal., 1988).

DoterajSie prace zaoberajiice sa hodnotenim aromatickych latok v &iernych
ribezliach sa sistred'uji predovietkym na puky v spiacom $tidiu, pretoZe prive
tie si ich najbohat3im zdrojom. Zistili sme, Ze eSte bohatSie zastipenie aroma-
tickych latok maji rozvinuté puky, ktoré sa senzoricky neliSia od arémy pukov
v spaicom $tidiu (Piry etal., 1991).

ZloZenie aromatickych latok v pukoch &iernych ribezli $tudovali viaceri autori
(Camilli, Laloue, 1985; Kerslake, Menary, 1985).
Zastiipenia jednotlivych zloZiek ar6my sa lifia podfa odr6d. Latrasse
aLantin (1974) oznalili za najkvalitnejsie tie, ktoré obsahuji vo vysSich
koncentracidch 6-3-karén, terpinolén a B-fellandrén. Naopak niektoré zloZky maji
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organolepticky neZiadice vlastnosti. Z tohto dévodu vyplyvaji snahy
eliminovat zloZky s negativnymi organoleptickymi vlastnostami vhodn¢mi
separanymi technikami (Quéré, Latrasse, 1986; Latrasse et
al., 1982).

V predloZenej prici sme sa zaoberali zloZenim aromatickych latok v pukoch
¢iemych ribezli odrody Eva, ktord sa ukdzala zaujimavd pre moZnosti prie-
myselného spracovania.

MATERIAL a METODY

Na analyzu aromatickych latok pukov &iernych ribezli sme vybrali novi
odrodu &iemych ribezli Eva, vysfachteni vo V§skumnom tstave ovocn§ch
a okrasnych drevin v Bojniciach. Je to kriZzenec odréd Silvergieterova
a Holandska cierna. Z vetviciek po jamom reze sme oddelili spiace puky, a tie
sme v polyetylénovychvreckdch zmrazili pri-20 °C a pri tejto teplote skladovali
aZ do uskutoc¢nenia vlastnych analyz.

Aromatické litky sme izolovali extrakciou precistenim pentinom v Likenso-
vej-Nickersonovej aparatire (Quéré, Latrasse, 1986). Na izoliciu
sme pouzili 75 g zhomogenizovanej vzorky. Cas izolicie sme zacali sledovat
od okamihu, ked’ pary vody a pentinu zacali kondenzovat na centrélnej chla-
denej sekcii. Pokusne sme stanovili, Ze 45 miniit je postacujiici ¢as na kvanti-
tativne ziskanie aromatickych latok na tejto aparatiire za uvedenych podmienok.
Na lepSie rozdelenie tak bohatej zmesi aromatickych litok sme celkovy extrakt
rozdelili na tri frakcie. Na frakciu kysld, zdsaditd a neutrdlnu. Zisaditia frakciu
litok sme oddelili z pentinového extraktu pretrepanim 5% Kkyselinou chlo-
rovodikovou. Kysli frakciu sme ziskali extrakciou zvy$ného pentidnového
extraktu 5% roztokom uhli¢itanu sodného. Neutrdlna frakcia po tychto postu-
poch predstavovala zvySok z pentdnového extraktu. Po preextrahovani aroma-
tickych latok kyslej a zésaditej frakcie z vodného prostredia do pentdnu sme
jednotlivé latky vo frakcidch skoncentrovali frak¢nou destildciou za atmosfe-
rického tlaku s Vigreuxovou kol6nou na objem 0,2 ml.

Kapildmou plynovou chromatografiou sme aromatické litky detailne rozdelili.
Na detekciu a zirovei identifikiciu sme pouZili hmotnostny selektivny detektor.
Aromatické litky vo frakcidch boli analyzované plynovym chromatografom
Hewlett-Packard 5890, vybavenym plamefiovo ionizaénym detektorom
a hmotnostnym selektivnym detektorom HP 5970, na kapilarnej kol6ne Carbowax
20 M (50 m x 0.2 mm i.d.). Podmienky analyzy: teplotny re?im kolény 60 °C
2 min, potom vzrast rychlosfou 4 °C/min do 170 °C a d’alej izotermicky 20 min;
teplota injek&ného vstupu 240 °C, teplota prechodu 260 °C; prietok nosného plynu
(hélium) 0,5 ml/min; ndstrek vzorky: kysla frakcia - 1 pl, zasadita frakcia - 1 pl,
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neutrdlna frakcia - 0,1 pl, splitlees. Percentuilne zastipenie jednotlivych zloZiek
aromatickych latok je vypo¢itané z celkového po¢tu impulzov integratora.

VYSLEDKY a DISKUSIA

Zo ziskanych frakcii sa senzoricky najzaujimavejSou ukédzala neutrdlna
frakcia, ktor4 aj o do obsahu bola najbohatia. Z tohto dévodu sme jej venovali
najvacsiu pozornosf. Detailné rozdelenie aromatickych latok tejto frakcie
ukazuje chromatograficky zdznam na obr. 1.

1
1J7
2 3 118
+16
14
5 !
7 6 112
8 0 9 L10
-08
-Q6

oo, MWL

| PO W LD gy RO FEESP Soim Com SEES Eed oo e RS BN NS (NN N e Baa

T
50 40 30 20 10 (min)

Abudance

1.Z4znam plynového chromatogramu aromatickych litok pukov &iernych ribezli - neutrélna frakcia.
Pouzity MS detektor, ostatné podmienky pozri text. Cisla pikov na chromatograme si zhodné
s ¢islami identifikovanych ldtok v tab. I - Gas chromatogramme of aromatic substances of black
currants buds - neutral fraction. An MS detector was used, experimental conditions see the text. Peak
numbers in the chromatogramme correspond to the numbers of identified substances in Table |

Z uvedeného chromatografu vyplyva, Ze neutrilna frakcia pozostiva z velké-
ho poctu aromatickych litok s vePmi rozdielnym mnoZstevnym zastiipenim.
PrehFad identifikovanych aromatickych zloZiek v neutrdlnej frakcii je zhrnuty
v tab. I.

Najbohat3ie st medzi aromatickymi ldtkami neutrdlnej frakcie zastipeny
B-terpinén (20,7 %), PB-fellandrén (12,1 %), 2-metyl-3-pentén-1-ol,
cis-(+)-nerolidol a terpinolén. PrevaZnii ¢asf aromatickych zloZiek identifikovali aj
ini autori SKerslake, Menary, 1985 Latrasse, Rigaud,
1982). Casf z identifikovangch zloZiek nebola edte v literatire uverejnend. Jednd
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I. Zoznam zloZiek identifikovanych v neutrélnej frakcii a ich percentudlne zastipenie - A list of components identified

in neutral fraction and their percentual representation

Vi |

o Identifikovani litka' O[?;ah ol Identifikovani litka" ()[l;;h
1 _|B-terpinén 20,7 | 24 [trans-B-ocimén 0,5
2 |B-fellandrén 12,1 | 25 [trans-dihydrokarveol 0,5
3 _|2-metyl-3-pentén-1-ol 12,0 | 26 |3-metyl-kamfenilanol 0,5
4 |cis-(+)-nerolidol 7,5 | 27 |3,7-dimetyl-6-oktenylester kyseliny butdnovej 0,4
5 [terpinolén 49 | 28 [farnezal 03
6 [(-)-B-karyofylén 4,7 29 |[2,5-dimetyl-3-metylén-1,5-heptadién 0,3
7 |karvaxrol 3,9 30 |4-(2,2-dimetyl-6-metyléncyklohexyl)-3-butén-2-6n | 0,3
8 |(8)-(-)-a-terpineolacetit 38 31 [(+)-sabinol 0,3
9 |a-tujén 3,2 32 |p-menta-1(7),8(10)-dién-9-nol 03
10 |hexylester kyseliny mravéej 2,8 | 33 |izokuminalkohol 03
11_[sabinén 19 | 34 |D-limonén 03
12 _|a-terpinén 1,7 | 35 [1-(2-metylfenyl)-etandn 0,2
13 |2,5,6-trimetyl-1,3,6-heptatrién 1,4 36 |izobutenylbenzén 0,2
14 |cis-a-ocimén 1,3 | 37 |7-oktén-4-ol 0,2
15 |farnezén 1,1 38 |trans-p-menta-2,5-dién-7-ol 0,2
16 |a-pinén 1,1 39 |4.4-dimetylhexanol 0,2
17 |umbellulén 0,9 | 40 [(E,E)-farnezol 0,2
18 |4-hydroxy-3,5,5-trimetyl-2-cyklohexén-1-6n 0,8 41 |a-guaién 0,2
19 |1-metyl-3-izopropylbenzén 0,8 42 |(3-a,5-B)-3-etylandrosterén 0,2
20 |[2,3-dimetyl-2-hexanol 0,7 43 |(S)-(-)-a-terpineol 0,2
21 |[8-3-karén 0.6 44 |kuminalkohol 0,2
22 |2-metyl-6-metylén-7-oktén-2-ol 0,6 45 |retinolacetét 0.2
23 [(+)-neomentol 0,6 46 |metylester kyseliny 1-propansulfénovej 0,2

1Z1-€11: (2) 2661 'O ‘ApRA “AenOg



3,7-oktadien-2-6n

47 |(3-B,5-a)-3-acetyloxypregnan-20-6n 73

48 |spiro-(4,4)-nonan-2-6n 74 |myrtenol

49 [tricyklén 75 _|p-ment-4(8)-9-ol

50 |6-metyl-5-heptén-2-6n 76 |8-metyl-5-(1-metyletyl)-6,8-nonadien-2-6n
51 |dotriakontanol 77 _|2-furdnkarbaldehyd

52 |[linalylacetét 78 |()-orthodén

53 [(+)-tujan 79 |1-(metylfenyl)-etanén

54 |2-metoxyetenylbenzén 80 |p-menta-1,5-dien-7-ol

55 |cyklopentén 81 [geranylacetit

56 |3-metyl-4-pentén-2-6n 82 |2,7-oktadien-1-ol

57 |bicyklo(2.2.1)-hept-2-én-7-ol 83 |2,6,6-trimetyl-1-karbaldehyd-1,3-cyklohexadién
58 |1,4-bismetyléncyklohexin 84 |(R)-(+)-verbenén

59 |p-ment-4(8)-én-9-ol 85 |endo-epiborneol

60 |a-linalool 86 |jasmololén

61 |kamfol 87 _|tricyklo(5.1.0.0%")okt4n-S-karboxylové kyselina
62 |4-terpinenol 88 |cis-p-menta-2,5-dien-7-ol

63 |4-acetyloxy-bicyklo(2.2.2)oktanén 89 [6,10,14-trimetyl-2-pentadekanén

64 |4-etyl-2metyl-pyrol 90 |a-duva-4,8,13-trien-1,3-diol

65 |mentol 91 |2-(1-metyletyl)-3-metyletenylcyklohexanol
66 |4-(2-oxopropyl)-2-cyklohexen-1-6n 92 |kadina-1(10)-6,8-trién

67 [2-metylén-3-(1-metyletyl)-cyklohexanol 93 |1-metyl-2,3-epoxyandrostan-17-ol-acetét
68 |1,3,5-trismetyléncykloheptan 94 |metylester kyseliny 9,15-oktadekadiénovej
69 |B-myrcén 95 |1,2,3,6-tetrametyl-bicyklo(2.2.2)okt-2-én
70 |1,2,4-trismetyléncyklohexan 96 |2-(1-metylpropyl)-cyklopentanén

71 |[3,4-dimetyl-2,4,6,-oktatrién 97 |nerylformiét

72 |(E,E)-2,4-dekadien-1-ol

identified substance; “content

LIT

menej ako 0,1
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sa o niektoré terpenické a neterpenické alifatické latky [(+)-tujdn, (+)-neomentol,
kamfol, umbellulén, farnezal, farnezén, jasmololén, 2,3-dimetyl-2-hexanol,
4,4-dimetylhexanol, p-menta-1,5-dién-7-ol, ...].

Vysledky senzorickej anal§zy, ktoré sme ziskali profilovym testom, poukazuji
na zésadny rozdiel ziskanych frakcii. Neutrdlna frakcia je charakteristick4
prijemnou citrusovou véiiou. Je to véiia pripominajiica ovocné typy voni, so slabym
nddychom po véni petrzlenu. T4to &iastkov4 véiia viak postupnym riedenim vePmi
rychlo zanik4. Za v6iiu citrénov je zodpovedny a-pinén, a-myrcén, D-limonén,
a-linalool, 4-terpineol, a-terpineol, geranylacetit, a- a B-terpinén. Kvalita
neutrilnej frakcie je tieZ dand tym, Ze v tejto frakcii sa sitasne nachddzaji
terpinolén, B-fellandrén a 8-3-karén. Austrélski vyskumnici(Lantrasse,
Lantin, 1974) totiZ zistili, Ze za kvalitu arémy pukov si najviac
zodpovedné préve tieto tri litky. NajkvalitnejSie arémy st tie, kde sa si¢asne
nachddzaji tieto tri zlozky. Terpinolén a §-3-karén maji jemnd, ihlicie
pripominajticu véiiu, ktorG B-fellandrén dopiiia a Eiastoéne prev§si svojou
svieZou citrusovou véiiou.

Relativne podetne boli prchavé litky zastipené v kyslej frakcii, v ktorej sme
zaregistrovali 65 l4tok, a z nich identifikovali 40. Najv¢znamnej3ie z nich sa
zhmuté v tab. II.

I1. Zoznam hlavnych zloZiek identifikovanych v kysle;j frakcii pukov aich percentuilne zastipenie
- A list of components identified in acid fraction and their percentual representation

Cislo" Identifikovan4 l4tka” Obsah’[%)]
1 a-fellandrén 11,9
2 (-)-B-karyofylén 11,8
3 a-terpinén 11,7
4 2,5,5-trimetyl-1,3,6-heptatrién 9,6
5 2-metylén-3-(1-metyletyl)-cyklohexanol 5,6
6 B-myrcén 2,3
7 bornylacetit 1,8
8 retinolacet4t 1,8
9 kuminalkohol 1,7
10 eukarvon 1,3

llmmber; Zidentified substance; 3content

ZloZky nachddzajtce sa v kyslej frakcii sp6sobuj neZiadGicu véiiu pukov.
Véila frakcie pripomina v6ilu stuchnutého dreva, plesni a dala by sa charakte-
rizovat véiiou mac¢acieho pachu. Profil tejto neZiadficej véiie sa ani postupnym
ricdenim ldtok nemenil.

Najchudobnej$ia bola zésadit4 frakcia, v ktorej sme z 26 zloZiek identifikovali
20. Percentuélne najdoleZitejie litky z tejto frakcie ukazuje tab. III.

118



Potrav. Védy, 10,1992 (2) : 113-121

III. Zoznam hlavnych zloZiek identifikovanych v zisaditej frakcii pukov a ich percentuilne
zastiipenie - A list of components identifid in basic fraction and their percentual representation

Cislo’ Identifikovan4 l4tka® Obsah’[%]
1 8-3-karén 20,7
2 (-)-B-karyofylén 12,2
3 a-terpinén 11,3
4 a-pinén 10,2
5 izokuminalkohol 6,3
6 trans-p-ocimén 3,7
7 cis-a-ocimén 2,0
8 B-myrcén 2,0
9 1-alyl-2,3,4,5-tetrametoxybenzén 2,0
10 B-tujén 1,5

number; %identified substance; Scontent

Zasadita frakcia je charakterizovana voiiou zeleru, petrZlenu a zemiakovej viiati.
Charakteristicki arému zeleru a petrZlenu tvoria a-pinén, limonén a hlavne
1-alyl-2,3,4,5-tetrametoxybenzén.

Ak hodnotime aromatické latky identifikované zo vSetkych frakcii v pukoch
¢iemnych ribezli odrody Eva moZzno konstatovat, Ze najvicSie zastipenie aroma-
tickych latok v pukoch maji bezkyslikaté terpenické latky. V zasaditej frakcii
tvoria 76,6 % z celkového mnoZstva koncentratu, v kyslej 59,3 % a v neutrilnej
50,0 %. Z 20 identifikovanych litok v zasaditej frakcii sme zaznamenali 13
uhlovodikov, 2 ketény, 3 alkoholy, 1 éter a 1 ester. Zo 40 identifikovanych latok
v kyslej frakcii bolo 19 uhlovodikov, 4 ketény, 12 alkoholov, 2 étery a 3 estery.
V neutrédlnej frakcii bolo identifikovdno 97 latok - 30 uhlovodikov, 17 keténov,
34 alkoholov, 1 éter, 11 esterov, 3 aldehydy a 1 kyselina.

Spolu sme v pukoch ¢iernych ribezli odrody Eva identifikovali 130 latok, no
pocet jednotlivych identifikovanych latok vo frakcidch je 157. Tento rozdiel je
sposobeny sicasnym vyskytom niektorych latok v dvoch, ba i v troch frakciach.
Di sa to vysveltlif tym, Ze rozdelenie latok uvedenym spdsobom nie je dplne
selektivna separatnd technika.

Cast identifikovanych litok sa zhoduje s doposial’ identifikovanymi litkami.
Jedné sa hlavne o terpenické zloZKy, ktoré v porovnani s ingmi pracami spliiaji
kvalitativne a kvantitativne charakteristiky. Z publikovanych vysledkov
vyplyva, Ze medzi hlavné zloZky arémy pukov patri 8-3-karén, f-fellandrén,
terpinolén, sabinén a limonén. Nase vysledky potvrdili tito skutoénost. Okrem
tychto latok, podra naSich idajov, by sa tu dali zaradit'i a-pinén, a- a B-terpinén,
B-karyofylén a a-fellandrén. U tych litok, ktoré neboli elte identifikované
a nemame si ich moZnost overifs inymi pracami, bude treba hodnovernost takto
ziskanej informacie doplnif e3te nejakou inou identifika¢nou technikou.
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J. Piry, A. Pribela, G. Greif, J. Duréanskd (Faculty of Chemical Technology
of the Slovak Technical University, Bratislava; Slovak Agricultural
and Food Inspection, Bratislava, Czechoslovakia)

Identification of aromatic substances of black currants buds

Aromatic substances of dormant buds of cv. Eva, a new black currants variety, were
isolated using pentane extraction on Likens-Nickerson apparatus. The extract was
isolated and divided into three fractions: acid, basic and neutral. Following preparative
separation, aromatic substances in the fractions were concentrated to the volume of
0.2 ml. Capillary gas chromatography was used to subject volatile substances to minute
separation. A mass selective detector was used for detection and identification of
aromatic substances. Of the obtained fractions, neutral fraction had the most interesting
sensory qualities and the richest content.

The mass detector was able to identify 97 substances in view of the fraction
significance. The fraction contained the highest proportions of B-terpinene (20.7 %),
B-phellandrene (12.1 %) and 2-methyl-3-penten-1-ol (12.0 %). A pleasant citrous aroma
is typical of the neutral fraction. As to the relative number of aromatic substances, their
high number was found in acid fraction: 65 and of these 40 substances were identified.
The components occurring in acid fraction give a bad smell to buds. The smell of this
fraction is that of musty wood, mouldy, and it also evokes "cat taint". Basic fraction
contained the least number of components: 26, of these, 20 substances were identified.
The smells of celery, parsley and potato leaves are typical of bacis fraction. The obtained
results indicate that terpene substances are present in the greatest percentages and that
they influence markedly the chemical and sensory characteristic of concentrates.
Classification of aromatic substances into acid, basic and neutral fractions is an
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Classification of aromatic substances into acid, basic and neutral fractions is an
expeditious and reliable method, enabling to separate such substances that influence
negatively the sensory cuaracteristics of concentrates. A total of 130 aromatic substances
was identified, applying the methods of cappilary gas chromatography and mass
spectrometry. It will be necessary to use another identification technique to verify the
obtained information and in this way to confirm the conclusiveness of the results.

aromatic substances; black currants; dormant buds; terpene substances; gas
chromatography

RECENZE

CHEMOMETRICS: CHEMICAL AND SENSORY DATA
Chemometrika: Chemické a senzorické Gdaje
D. R. Burgard, J. T. Kuznicki
Boca Raton, Ann Arbor, Boston, CRC Press 1990, X + 196 s.

Pfi pfechodu naSeho potravinifského primyslu na systém trZniho hospodéfstvi nabyvé
na vyznamu kontrola jakosti, inovace vyrobkl a vyzkum novych surovin a techno-
logickych procesd. Pro tyto Geely je vhodnd chemometrie, kterd se dnes hojné€ pouZivi
ke zkvalitnéni pldnovanych pokusu, zlevnéni vyzkumu i ke zpracovéni ziskanych Gdaji,
ale analytickym pracovnikim &asto chybéji potfebné znalosti. Pro takové odborniky
z praxe sepsali tuto knihu dva analyti¢ti chemici zndmé americké firmy Procter and
Gamble.

Cilem autorll bylo vypracovat praktickou pfiruéku pro interpretaci Gdajd chemické
a senzorické analyzy. Plynovd chromatografie se sice jiZ b&n&€ pouZivd asi 30 let
v potravindiskych laboratofich, ale teprve zavedeni kapildrni plynové chromatografie
v poslednich letech umoZnilo ziskédni vysledki o obsazich stovek sloudenin pfitomnych
v potravindiskych vyrobcich a ndpojich.

V poslednich 20 letech se také senzorickd analyza zdokonalila natolik, Ze se stala
spolehlivou a dobfe reprodukovatelnou metodou, umoZiiujici ziskdni desitek informaci
o senzorickych ukazatelich potravinovych vyrobki.
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Obé& zminéné analytické techniky dozrivaly so1béZné a umoZnili tak ziskéni
potiebnych informaci pro kontrolu jakosti potravin a vyvoj novych vyrobki. Z tohoto
vyvoje viak vyplynul poZadavek na zpracovini ziskanych vysledki vhodnymi
statistickymi metodami. Tato potfeba byla spinéna vyuZitim metod multivariantni analy-
zy, kterd je vhodnd pro vypocetni zpracovini fyzikdlné-chemickych i senzorickych
souborti idaji.

V literatufe existuji cetné publikace o modernich statictickych metodich, ale pfednosti
této knihy je, Ze autofi vychazeji z praxe a soustied’uji se spiSe na experimentdlni materidl
neZ na statistické metody, ukazuji, jak hodnota vysledkl zdvisi na zplsobu ziskdvani
a kvalité analytickych dat a jaky vliv budou mit tyto metody na interpretaci vysledku.
Kniha je proto zvldsté uZite¢nd pro zaldte¢niky v chemometrice a vyklad je na né
zaméfen. NevyZaduiji se tedy velké matematické znalosti. Vyklad je velice jasny a srozu-
mitelny, i kdyZ je k tomu Gcelu &dstecné obétovana matematicka exaktnost. Cenné je, Ze
autofi poddvaji své osobni zkuSenosti a berou piiklady ze své praxe ndpojovych chemikd,
ale zdroveri se ukazuje, jak je praxe organicky spojena s teorii.

Kniha je rozdélena na tfi &4sti. V prvni se popisuje technika izolace a pfipravy vzorki
k chromatografické analyze a podrobnéji se popisuji techniky plynové a kapalinové
chromatografie s vysokou ucinnosti. Na tuto ¢ist navazuje navod, jak se pfipravit
k instrumentdlni analyze (napf. kalibrace, zjiSténi vyt€Zku a pfesnosti) a jak upravit
ziskané vysledky (metodami uspofadani a transformace) k vlastni anal)"ze.

Druh4 &ist je vénovéna senzorické analyze. Popisuji se principy vnimani chuti a viiné
a riizné faktory, které tyto procesy ovliviiuji. Z oblasti psychofyziky se uvadgji nivody
na stanoveni podnétovych prahli a méfeni intenzity vjemid stupnicovymi metodami.
Hlavni diraz se klade na hodnoceni kategorovymi stupnicemi a na magnitudové hodno-
ceni.

Treti &ast knihy se tyka statistického zpracovani vysledki. Na piikladu hodnoceni &aje
jsou uvedeny postupy ziskdvédni Udaji a jejich uspofddani pro statistickou analyzu.
Z popisovanych metod je pozornost zaméfena hlavné na regresni analyzu (regrese
prvm’ho a druhého fadu a interakce mezi proménnymi), diskriminantni analyza (univa-
riantni a multivariantni analyzu, linedrni diskriminace, metoda nejbliZ§iho souseda
a kontinudlni modely) a kone¢né faktorovou analyzu, u niZ jsou uvedeny v3echny
vyznamnéﬁn aspekty.

Kniha je uréena pracovniklim kontrolnich, vyvojovych a vyzkumnych laboratofi a je
vhodnd i pro studenty. Poskytne cenné informace o vyuZiti analytickych udaji také
fidicim pracovnikiim a marketingovym odbornikiim.

Prof.JanPokorny, DrSc.
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DYNAMIKA REZIDUf MOCOVINOVYCH HERBICIDOV
V SALVII LEKARSKE]J

Katarina Schultzovd, Margita Km‘.‘erovdl, Jana Kovacicovd, Jozef Tekel’

Vysltumny ustav potravindrsky, Priemyselnd 4, 820 06 Bratislava;
Slovaltofarma, Duklianskych hrdinov 651, 901 27 Malacky

V dvojronych maloparcelkovy§ch pokusoch bola skiiman4 dynamika rezidui linu-
ronu, chlorbromuronu a metobromuronu v §alvu lekarske ‘L( Salvia ojﬁcmalu L)
po o3etfeni herbicidnymi pripravkami Afalon®, Maloran" a Patoran®. Hladiny
rezidui klesli pod hodnotu 0,1 mg/kg priblizne po 60 diioch; pri suseni klesol obsah
rezidui ete asi Stvorndsobne. Rezidu4 boli stanovené chronometrickou metédou,
technikou inhibicie Hillove;j reakcie.

dynamika rezidui; Salvia officinalis L.; linuron, chlorbromuron; technika inhibicie
Hillovej reakcie

Farmaceuticky priemysel poZaduje ro¢ne stabilni produkciu kvalitnej suro-
viny na zabezpelenie plynulej vyroby farmaceutick§ch pripravkov. Zber a
vykup suroviny z ndhodného a neorganizovaného zberu obyvatel'stvom nie je
optimélne rieSenie. Tento spdsob ziskavania vstupnej suroviny nedovofluje
ddslednd kontrolu jej pévodu, kvality a hygienicko-toxikologickej neza-
vadnosti. Preto sa v sicasnosti venuje pozornost perspektivnemu pestovaniu
lie¢ivych rastlin v Standardnych podmienkach pre potreby farmaceutického
priemyslu a na export. Velkoplo3né pestovanie lie¢ivych rastlin vyZaduje
prisluSnid agrotechniku, vratane pouzitia herbicidov. Na ni¢enie burin
v porastoch trvalej rastliny 3alvie lekarskej sa ako perspektivne javia herbicidne
pripravky na baze derivatov fenylmocoviny, menovite linuron, chlorbromuron
a metobromuron.

Aby sa ziskali podklady pre povolenie pouZitia tychto herbicidov v lie¢ivych
rastlinach, skiimali sme v dvojro¢nych maloparcelkovych pokusoch dynamiku
ich rezidui pocas vegeticie a hladiny rezidui v ¢ase zberu Salvie lekarske;j.

MATERIAL a METODY

Maloparcelkové pokusy boli zaloZené v roku 1989 a 1990 v troch lokalitach
na Slovensku s réznymi pédo-klimatickymi podmienkami. V roku 1989 to boli
lokality Zimianske Sady a Vad'ovce, v roku 1990 Zemianske Sady a Jurova.
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PO6dna charakteristika lokalit a poveternostné podmienky v &ase oSetrenia
herbicidmi sG zhmuté v tab. 1.

L. Charakteristika pddy lokalit a klimatické podmienky v &ase o3etrenia - Soil characteristics of sites
and climatic conditions during treatment

Charakteristika' Lokalita”
: Zemianske Sady Vadovce Jurovi
e, Pieséito-hlin.iﬁ‘ Ilovito:hli::iu" g ;":;:",,
&ernozem oglejend pH =638
Podet ofetrenych parceliek” 3 3 3
Klimatické podmienky”
1989 I oetrenie® 15 °C, veterno'? |18 °C, slaby vietor'¢
I1. oetrenie 22 °C, bezvetrie’® |23 °C, slabg vietor'*
1990 1. oZetrenie 16 °C, slaby vietor'* - 15 °C, vénok'®
II. o3etrenie 21 °C, miemy vénok'® 22°C, bezvetrie'>

It:hamcleristics; 2site; 3soil; “number oftreated plots; Sclimatic conditions; 6treatment; 7sand¥ loam;
ernozem; 9c|ay loam; ! gleyic; Noam sandy; 2vindiness; *weak wind; l‘ligﬁ breeze; slack
wind; ““breeze

Pokusné porasty 3alvie lekarskej, odrody Krajova, boli minimélne v druhom
roku pestovania. Porasty sme oSetrili pripravkami AFALON 50 WP (linuron)
v didvkach 2 a 4 kg/ha, MALORAN 50 WP (chlorbromuron) v divkach 2,5 a
5 kg/ha a PATORAN 50 WP (metobromuron) v ddvkach 3 a 6 kg/ha. Dvojné-
sobnt ddvku sme pouZili preto, aby sme ziskali idaje o reziduach v miestach
pripadného prekryvania postrekovych pasov. Postrek sme vykonali chrbtovym
postrekovatom SOLO 475 s plochou dyzou. Porasty boli oSetrené polas vege-
tatného obdobia dvakrit. Prvé oSetrenie sme vykonali na zaciatku vegetaéného
obdobia, ked’ v§ska porastov dosiahla 10 aZ 15 cm, druhé koncom jina alebo
zaCiatkom jila, t. j. po prvom zbere, ked’ porast znova doréstol do vy3ky 10 aZ
15 cm (14 aZ 21 dni po prvom zbere). Druhy zber 3alvie bol koncom augusta
alebo v septembri. Vzorky na stanovenie rezidui pre Stidium dynamiky sme
odoberali po 1. i 2. oSetreni niekofkokrit, v zdvislosti od stavu v§voja porastu.
Pozornost sme siistredili najma na obdobie po druhom oSetreni.

Analytickd metéda

Rezidui herbicidov sa z materidlu extrahuji aceténom. Extrakt sa Cisti
rozdefovanim medzi acetonitril a n-hexan a po reextrakcii do chloroformu e3te
chromatografiou na stipci oxidu hlinitého. Kone&né stanovenie rezidui je chro-
metrickou metédou, technikou inhibicie Hillovej reakcie, po predchddzajicom
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rozdeleni na tenkej vrstve silikagélu (Ko v 4 & et. al., 1986, 1987). Postup pri
analyze je podrobne opisany v laboratérnej prirucke(Schultz o v 4,1990).
Priemerné vytaZnos{ met6dy pre linuron je 87,3 % pri hladine rezidui 0,1 mg/kg
a 85,5 % pri hladine rezidui 0,05 mg/kg. Medza stanovenia metédy je
0,02 mg/kg, medza dékazu 0,01 mg/kg.

VYSLEDKY a DISKUSIA

Vysledky analyz vzoriek odobratych v jednotlivych lokalitich si uvedené
vtab. Il aZIV.V tab. II st zhmuté v§sledky z lokality Zemianske Sady za roky
1989 a 1990, v tab. III z Vadoviec a v tab. IV z lokality Jurovi.

II. Dynamika rezidui herbicidov v 3alvii lekirskej, lokalita Zemianske Sady - Dynamic of residua
of herbicides in sage, site of the Zemianske Sady

rok’ 1989: 1. oZetrenie® 14.4., 2. oZetrenie 15.6.
rok 1990: 1. o3etrenie 18.4., 2. o3etrenie 2.7.

; Obsah rezidui' [mg.kg"']
Cislo vzorky' Détumz Pocet d“_' gd metobromuron | chlorbromuron|  linuron
odberu osetrenia aplika¢n ddvka pripravku® [kg.ha" ]
6 3 5 2,5 4 2
1 17.5.1989 33 1,08 | 0,50 | 1,25 | 0,25 | 1,04 | 0,34
2 24.5. 40(1. zbers) 094 | 041 | 0,38 | 0,12 | 0,68 | 0,22
3 11.7. 26 2,65 | 147 | 1,40 | 1,52 | 3,70 | 0,81
4 25.7. 40 1,37 | 0,60 | 0,69 | 0,30 | 0,26 | 0,12
5 6.9. 83 0,03 | <0,01 | <0,01 | <0,01 | 0,03 | <0,01
6 25.9. 102 (2. zber) | 0,02 | <0,01 | <0,01 | <0,01 | 0,02 | <0,01
1 24.5.1990 37 1,03 | 0,25 | 0,28 | 0,13 | 0,25 | 0,04
2 7.6. 51(1.zber) | 0,09 | <0,01 | 0,03 | <0,01 | 0,02 | 0,01
3 16.7. 15 15,50 | 7,50 | 5,88 | 3,50 | 3,41 | 2,36
4 30.7. 29 11,87 | 6,30 | 4,00 | 3,06 | 3,09 | 2,25
5 20.8. 50 036 | 0,11 | 0,23 | 0,11 | 0,10 | 0,08
6 25.9. 85 (2.zber) | 0,05 | <0,01 | 0,02 | <0,01 | 0,02 | <0,01
Holds for Tables Il to IV:

number of sample; 2date of sampling; 3humber of days from treatment; 4residuum content;
5application dose of preparation; Sharvest; year; “treatment

Podla ofakdvania, najvysSie hladiny rezidui - v jednotkich a ojedinele
i v desiatkach mg/kg - sme stanovili vo vzorkich odobratych v najkratSom
¢asovom odstupe po oSetreni, t. j. asi po dvoch tyZdiioch. Pokles rezidui bol
najvyraznej3i v prvych 40 aZ 50 diioch po o3etreni. Medzi 40. a 60. diiom sa
zniZovanie rezidui vyrazne spomalovalo. Tento trend sme - s uréitym rozptylom
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1, 2 - Zemianske Sady
3 - Vadovce

4 - Jurovi
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1. Priebeh dynamiky rezidui linuronu po druhom o3etreni - The dynamics pattern of linuron residua
after the second treatment

medzi jednotlivymi ro¢nikmi, lokalitami i pripravkami - zaznamenali vo
vietkych pokusoch a pri odporicanej i dvojndsobnej aplikaénej davke
pripravkov. Pre ndzornost sme priebeh dynamiky rezidui linuronu spracovali
graficky (obr. 1), so zameranim na kritické obdobie 30 aZ 90 dni po druhom
oSetreni. Priebeh dynamiky druh§ch dvoch pripravkov bol prakticky zhodny.

Maximaélne reziduélne limity (MRL) herbicidov nie si stanovené u nas ani
v zahrani¢i. Vieobecne v komoditich rastlinného pévodu sa u nis uvaZuje o MRL pre
herbicidy hodnota 0,1 mg/kg, v Mad’arsku je ako limit stanovena hodnota 0,1 mg/kg
(Anonym, 1988), v SRN je limit pre mofovinové herbicidy v pofno-
hospodarskych plodinich hodnota 0,05 mg/kg ( A n o n y m , 1989). Ak uvaZujeme
ako MRL hodnotu 0,1 mg/kg, potom zniZenie rezidui pod tito hodnotu si vyZaduje
¢as asi 60 dni, pri dvojndsobne; divke 60 aZ 70 dni (obr. 1), pre vietky tri skiimané
herbicidy.
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III. Dynamika rezidui herbicidov v 3alvii lekirskej, lokalita Vadovce - Dynamics of residua
of herbicides in sage, the Vadovce site

1. oSetrenic®: 12.4. 1989, 2. o3etrenie: 12.7. 1989

) ] Obsah rezidui" [mg.kg™]
Cislo vzorky' Dalumz Pocet dn" ; |metobromuron [chlorbromuron linuron
odberu od oSetrenia aplikacna davka pripravku® [kg.ha ]
6 3 5 2,5 4 2
i 5.6. 54 <0,01 | <001 | <0,01 | <0,01 | <0,01 | <0,01
2 19.6. 68 (1. zber”) | <0,01 | <0,01 | <0,01 [ <0,01 | <0,01 | <0,01
3 2.8. 21 434 | 2,00 | 476 | 2,94 | 4,43 | 2,55
4 7.9. 57 <0,01 | <0,01 | <0,01 | <0,01 | 0,11 | 0,06
5 2.10. 82 (2.zber) | <0,01 | <0,01 | <0,01 | <0,01 | <0,01 | <0,01

V susenej 3alvii, pripravenej zo vzoriek druhého zberu, boli obsahy rezidui
v prevaznej vacSine pripadov pod medzou dékazu 0, 01 mg/kg. Len v suSenej
Salvii z lokality Jurova (tab. V), kde od druhého oSetrenia po zber uplynulo len
49 dni, sme stanovili hladiny rezidui metobromuronu 0,05 a 0,02 mg/kg
(obycajna a dvojnasobna aplika¢na davka), chlorbromuronu 0,07 a 0,04 mg/kg
a linuronu 0,03 a 0,15 mg/kg. Ticto hodnoty viak znamenaju obsah rezidui
v suSenom materiile, zatial' ¢o Gdaje zo $tidia dynamiky rezidui sa vztahuji na
Cerstvii hmotnost. Pomer zosusenia $alvie je asi 4,5:1, ¢o znamena, Z¢ obsah
rezidui sa suSenim vyrazne zniZil.

IV. Dynamika rezidui herbicidov v Salvii lekarskej, lokalita Jurova - Dynamic of residua of herbi-
cides in sage, the Jurovi site

1. odetrenie™: 20.4. 1990, 2. o3etrenie: 26.6. 1990

. Obsah rezidui" [mg. ']]
Cislo vzorky! Détum Pocet d“_' ‘;d metobromuron |chlorbromuron | linuron
odberu” o3etrenia aplikacna ddvka pripravku® [kg.ha™ ]
6 3 5 2.5 4 2

1 3.5. 16 10,00 | 540 | 6.02 | 2,66 | 5.90 | 3.08
2 vzorka z 1. zberu sa neanalyzovala®

3 11.7. 16 6,20 | 333 | 648 | 391 | 487 | 2,73
4 25.7. 30 3,19 [ 1,17 | 405 | 259 | 2,60 | 1,03
5 13.8. 49 021 | 0,06 | 0,18 | 0,04 | 0,15 | 0,02
6 11.9. 77 (2.zber®) | 0,04 | 0,01 | 0,01 [ <001 [ 0,03 | <0,01

For 1 - 8 see TablelI; ° sample from the 1st harvest was no analyzed
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Salviu sme susili odporGéangm spésobom, rozloZenti v tenkej vrstve pri
laboratémej teplote sedem dni. V tomto &ase méZu este v rastline prebiehat
enzymatické procesy, prispievajlice k odbtraniu rezidui.

Zo sulenej 3alvie, oSetrenej dvojndsobnou divkou pripravkov na 1 ha (6 kg
Patoranu, 5 kg Maloranu a 4 kg Afalonu), sme pripravili uélev zaliatim 8 g drogy
250 ml vriacej vody. Obsah rezidui jednotlivfch herbicidov v nélevoch bol pod
hranicou stanovenia metédy (0,02 mg/kg).

ZAVER

Vysledky pokusov ukazuji, Ze 3alvia v druhom zberu po uplynuti viac ako
60 dni od druheho oSetrenia vyhovuje predpokladanému MRL (0,1 mg/kg).
Problémy méZu nastaf u Salvie z prvého zberu, kde pri rychlom néstupe
vegeticie na jar m6Ze byf&as od prvého oSetrenia do zberu krat$iako potrebngch
60 dni. MoZno tomu predisf len déslednym dodrZiavanim agrotechnickych
zésad: druhy zber treba, realizovat tak, aby $alvia pred prichodom.jesenn§ch
mrazov stalila eSte vytvorif dostato¢ni listovii plochu, &im sa umoZni skorSie
vykonanie jarného postreku.
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Decline of the residues of urea herbicides in garden sage

Medicinal plants are now frequently being cultivated on large scale under definided
agrotechnical conditions including the use of herbicides. In the stands of garden sage
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(Salvia officinalis L.) the urea herbicides linuron, chlorbromuron and metobromuron
proved to be effective. However, in order to achieve registration of these herbicides for
this purpose, data on their residues during the vegetation and at harvest time had to be
submitted.

The decline of the residues of linuron, chlorbromuron and metobromuron in garden
sage following the treatment with the herbicidal formulations Afalon, Maloran and
Patoran was studied in two-year small-plot trials in three localities characterized by
different soil and climatic conditions. The characterization of the localities is in Table I.
The stands were treated twice during the vegetation period, with the recommended and
the double dose of the formulations. Samples were taken at time intervals after each
treatment, the last ones at harvest time.

The method of analysis of the residues includes extraction with acetone, acetonitrile/hexane
partitioning and clean up on an alumina column. The final determination was by TLC
quantitated by means of chronometric method using the Hill reaction inhibition technique.
The detection limit of the method was 0.01 mg per kg, determination limit 0.02 mg per kg.

The decline of the residues was the fastest in the first 40 - 50 days after the treatment
and slowed down between the 40th and 60th day. This general trend has been observed,
with some variations betwen the years, localities, and preparations, in all the experiments
and at both application rates. The actual values of the residues in the three localities are
in Tables Il to IV.

The samples taken at harvest after the 2nd treatment were dried as recommended for
medicinal plants and the dried material has been also analyzed for the residues. In most
cases, the residue levels were below 0.01 mg per kg. In one locality, where the time
between the 2nd treatment and the harvest was only 49 days, the residues between 0.03
and 0.07 mg per kg (dry matter) were found at the recommended dose. In hot water
extracts prepared by pouring 250 ml boiling water over 8 g of the dried garden sage the
levels of the herbicides residues were below the determination limit of the method.

No maximum residue limits are established for herbicides in medicinal plants either in
Czechoslovakia or in other countries. The value of 0,1 mg per kg is foreseen as a probable
limit for herbicide residues in plant commodities. Approximately 60 days were needed for
the linuren, chlorbromuron and metobromuron residues in garden sage to drop below
this level. In plants harvested before this time, the 0.1 mg per kg level is likely to be
exceeded. Thus, the agrotechnical measures in large scale cropping of garden sage should
be organized so as to ensure the minimum 60 day interval between the treatment with
herbicides and the harvest.

decline of residues; garden sage (Salvia officinalis L.); linuron, chlorbromuron,
metobromuron; Hill reaction inhibition technique
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RECENZE

FOOD ADDITIVES
Potravinéfsk4 aditiva
\&L Branen, P. M. Davidson, L. Salminen (Eds.)
New York and Basel, Marcel Dekker, Inc. 1990, 736 s.

Spolu s rozvojem potravinifského primyslu stoupd vyznam potravindfskych pfisad
neboli aditiv. Tento stoupajici zdjem se odrdZi i v potu publikaci, zabyvajicich se
problematikou aditivnich litek. V roce 1990 vysla v fad€ Food Science and Technology
po &islem 35 obsahl4 monografie o potravinafskych aditivech, kterd shromaZd'uje vétSinu
v sou¢asné dobé dostupnych zikladnich informaci. Editofi a autofi jednotlivych stati,
kterych se na napséni knihy podilelo 29, byli vybrani z riznych zemi, aby byl ziskan
mezindrodni pohled na danou problematiku. Toto pojeti je velmi diileZité, nebof'soucasné
pfedpisy, zplisoby pouZivéni aditiv a pfistupy k toxikologickému hodnoceni se dosud
v rliznych zemich lisi.

Kniha poskytuje souhmny pfehled o pouZivéni a spotfeb aditivnich l4tek a informa-e
o hodnoceni jejich bezpe&nosti. Prvni kapitola, jejimZ autorem je editor knihy A. L.
Branen, pfedstavuje Gvod do problematiky potravindfskych aditiv. Aditivni latky jsou
tfidény do Sesti zdkladnich skupin: 1. litky prodluZujici skladovatelnost potravin; 2. ldtky
zvy3ujici biologickou hodnotu; 3. latky upravujici chuf a vini; 5. litky upravujici
fyzikalni viastnosti a 6. rliznd dalSi aditiva, napf. enzymy, litky proti p€néni a spékani,
riznd rozpoustéd|a atd. V této kapitole je diskutovana otdzka stanoveni bezpeéné hranice
pfijmu aditivnich litek.

Kapitoly 3 aZ 14 poddvaji podrobné informace o jednotlivych kategoriich adiditnich latek.
KaZd4 kapitola obsahuje vieobecny tivod, Gdaje o chemickém sloZeni, analytickych meto-
déch, funkci a zpiisobu pouZiti, legislativé a toxikologii a bohaty seznam pouZité literatury.

Posledni tfi kapitoly jsou vé€novany soucasnému pohledu na hodnoceni bezpe¢nosti
pouZivéni aditivnich latek. Prvni kapitola z této série (kapitola 15) popisuje metody

“pouZivané pro stanoveni bezpe&nosti. Precitlivélost vii¢i aditiviim je diskutovéna v kapi-
tole 16. V posledni kapitole jsou obsahle diskutovédna rizika a pozitiva pfi pouZivani
potravinafskych aditiv pfi vyrob&€ potravin. Na zévér je pfipojen abecedni seznam
aditivnich latek a jejich &isla E.

Kniha poskytuje uZitecné informace pracovnikiim vysokych $kol, v§zkumnych tstavi,
stitnich instituci a vyrobnich podnikll. MiiZe kvalifikované pomoci pfi vybéru vhodnych
aditiv pro dany typ potraviny a v orientaci o pozitivnich a negativnich vlastnostech vice nez
2500 aditivnich latek, které se v souasnosti ve svété pouZivaji. RovnéZ miZe byt dobrym
pomocnikem pii vybéru aditiv, kterd potfebuji dal3i studium a vyzkum, a pro legislativni
orgény pfi stanovovani pouZitelnosti jednotlivych aditivnich l4tek.

Recenzovani kniha se fadi mezi pickové monografie na dané téma a méla by se objevit
i v naSich knihovnéch.

Ing.JanaDostdlovd,CSc.
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ZAVISLOST MEZI PRIJMEM KUCHYNSKE SOLI
A VNIMANIM SLANE CHUTI

Alena HALAMICKOVA, Igndc HOZA
Vysokd vojenskd Skola pozemniho vojska, 682 03 Vyskov

Byly vy3etfeny chuiové analyzitory studenti prvniho a2 tfetiho roéniku proviantni
specializace a vybranych vedoucich kuchafii vojenskych zdvodnich kuchyni
v souvislosti s moZnosti adaptace chufového receptoru k pocifovani salinity vlivem
pravidelného nebo nadmémého pfijmu ¢&i degustace slanych potravin a zv§3eni
citlivosti k vniméni slané chuti vlivem cviéeni. Pravideln& kritkodoby styk se
slanymi v§robky nem4 vyrazny vliv na zmény v prahu citlivosti a chufové paméti,
ale vyrazn& zhor3uje prahové rozdily a Cisteén& i identifikaci slané chuti.
Nadmém4 konzumace slanych vyrobkil vede jiZz ve véku 18 aZ 21 let k posunuti
prahu - “livosti pro pocifovéni salinity k vy3%im hodnotdm.

siil; senzorické hodnoceni; slan4 chuf

Skodlivost vysokého piijmu soli je lidstvu zndma jiZ od roku 2300 pied n.l. Mezi
Zznamad rizika patfi sniZzeni lumina perifernich cév, zvy3eni cévni reaktivity, zvySeni
cévni sekrece natriuretického hormonu a katecholaminii, sniZeni sekrece
prostaglandinu E (Brdzdova, 1987; Jelinek, 1983), tj. produkty
s nadmémym obsahem chioridu sodného zatéZuji cévni a vylu€ovaci Ustroji,
podporuji zadrZovéini vody v organismu a zvétuji Zizeil. Kromé toho maji negativni
Gi¢inek na vylucovini trivicich §tiv v.Zaludku a slinivky bfi$ni (T i 1 g n e r ,1961).
Predpoklada se, Ze koncentrované solné roztoky navic oslabuji funkci chufov§ch
bunék a zvy3uji préh citlivosti pro pocitovéni salinity, takZe se siil stdvd postupné
chutové nezbytnou i tam, kde ji dosud nebylo zapotiebi (Brdzd ov 4, 1987).
Koneénym projevem viech téchto ii¢inki je u disponovanych osob hypertenze
(Hejda,1984;03ancov d, 1984, 1986).

Sladit potfebu raciondlné solenych vyrobkil a pokrmii s optimélnimi pocity
slanosti by mélo byt Gkolem v3ech, ktefi se na vyrob& potravin a pfipravé
pokrmil bezprostfedné podileji. Jednim z hlavnich pfedpokladil je v§ak nejméng
primérnd schopnost téchto zaméstnancii vnimat slanou chuf vé&etné
intenzivnich rozdild. Tilgn e r (1961) uvidi, Ze pro vétSinu lidi se vyvin
citlivosti smyslovych orgénfi znaéné odchyluje od moZnosti, které jsou diny
jejich anatomickou stavbou. Konkrétni stav smyslové citlivosti podle néj odraZi
piedevsim stupeii soustfedéni, stupeii uvédoméni si pocitu a pravidelnost cvice-
ni. Zajisté nelze opomenout piisobeni dalich faktoril, jako je vék, pohlavi,
fyzickd Gnava, zdravotni a psychicky stav, koufeni, poZivéni alkoholu a aroma-
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tickych ltek, vliv kontrastu, adaptace, Easové zdvislosti a plisobeni okoli (klid,
teplota, vihkost, prasnost atd.).

Pfedklidané vysledky pfispivaji k roziifeni poznatkli v oblasti plsobeni
vnéjSich faktorl na chemoreceptory, konkrétné zjiStovini souvislosti mezi
adaptaci chulového receptoru k pocifovéni salinity vliivem degustace nebo
pravidelné aZ nadmémé konzumace slanych potravin a zvySeni citlivosti
k vniméni slané chuti vlivem cviceni.

MATERIAL a METODY

Chemikslie: Chlorid sodn§, p. a. - Lachema s. p. Bmo (CSN 68 4752);
kyselina citronovd krystalickd, p. a. - Lachema s. p. Bmo (CSN 68 6318);
sacharosa, p. a. - Lachema s. p. Bmo (CSN 68 6872); chininum sulfuricum -
Zdravotnické zésobovini Praha (Csl 2).

Metody: Zkouseni probihalo v senzorické laboratofi odpovidajici normé ON
56 0110 a ISO 6658. Pro dany G&el byly vybriny osoby, které sice byly
obeznimeny s v§znamem senzorické analyzy, ale dosud neabsolvovaly Zddné
senzorickd hodnoceni v laboratofich senzorické analyzy. V3ichni testovani byli
zaSkoleni v technice hodnoceni jen v rozsahu, ktery vyZadovalo absolvovani
zékladnich zkousek (ON 56 0110).

Zkoumanému souboru byly pfedloZeny vzorky ve shodé s poZadavky normy
na tyto zdkladni zkousky:

- zkouska rozliSovacich schopnosti zdkladnich chuti,

- zkouska na urceni prahové citlivosti,

- zkouska na ur&eni prahovych rozdild,

- zkouska na uréeni chufové paméti.

Ve zkousce rozliSovacich schopnosti chuti bylo hodnoceno 1681 vzorki,
z toho 477 vzorkil chuti sladké (sloZeni: 0,8 % hmot. sacharosy), 404 vzorkil
chuti slané (0,25 % hmot. chloridu sodného), 398 vzorki chuti kyselé (0,03 %
hmot. kyseliny citronové) a 402 vzorkili chuti hotké (0,0002 % hmot.
chininsulfitu). KaZzd§ hodnotitel obdrZzel v nihodném pofadi devét vzorkd
volenych tak, aby vZdy tfi ze zdkladnich chuti byly zastoupeny dvakrit a zbyva-
jici chut tfikrat.

U zkousky na ur&eni prahové citlivosti pro slanou chut bylo hodnoceno 836
vzorkill v 76 sériich. Pro kaZdého hodnotitele byla urena jedna série, kterd
obsahovala vZdy 11 vzorki v pfesné stanoveném pofadi od nejniZ3i po nejvy3si
hmotnostni zlomek chloridu sodného (0,00; 0,05; 0,08; 0,10; 0,13; 0,15; 0,18;
0,20; 0,23; 0,25; 0,30). Stanoveni prahové citlivosti pro sladkou chuf se lifilo
pouze sloZenim roztoku (0,0; 0,1; 0,2; 0,3; 0,4; 0,5; 0,7; 0,9; 1,0; 1,2; 1,4 % hmot.
sacharosy).
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Pro zkougku na urdeni prahovych rozdild bylo pfipraveno 1050 vzorkd slané
chuti a 1050 vzorkd sladké chuti. KaZdy hodnotitel obdrZel v nfhodném pofadi
sérii sedmi pdrdl vzorkd o sloZeni 0,20 % a 0,25 % hmot. NaCl a sérii sedmi pérl
vzorki o sloZeni 0,8 a 1,1 % hmot. sacharosy.

U zkousky na ur&eni chufové paméti bylo hodnoceno 296 vzorkd tak, Ze
kaZdému hodnotiteli byly pfedloZeny dva péry vzorkil slané chuti a dva péry
vzorkl sladké chuti. SloZeni vzorku bylo totoZné s pfedchézejici zkouskou.
Pofadi péril bylo rovnéZ nihodné.

Pokus I: V prvnim pokusu byl testovén soubor 57 aZ 171 osob, sloZeny
z vybérii V-11 (27 hodnotiteld v&k 18 aZ 19 let), V-12 (30 hodnotiteld vék 18
az 19 let), V-21 (30 hodnotiteld vk 19 aZ 20 let), V-22 (26 hodnotiteld v&k
19 a% 20 let), V-31 (29 hodnotiteld v&k 20 aZ 21 let) a V-32 (29 hodnotiteldl
vek 20 azZ 21 let). Vybéry V-12 aZz V-32 tvofili vfhradné muZi, ve vibéru V-11
byly zastoupeny S8 % Zeny - studenti a studentky uéebnich skupin proviantni
specializace, absolventi gymn4izii, zem&délskych, ekonomickych, potra-
vindfskych a hotelovych kol, stravujici se v jednotné vojenské zdvodni kuchy-
ni (VZK).

Pfed senzorickym hodnocenim byly viem testovanym poloZeny otézky:

1. Kterou ze zdkladnich chuti preferujete?

2. Ktera ze zdkladnich chuti, podle Va3eho ndzoru, pfevaZuje ve stravé, kterou
konzumujete za obdobi poslednich tfi let?

3. Dosolujete potraviny a pokrmy, aniZ byste je ochutnali?

4. Dosolujete potraviny a pokrmy po ochutnéni? . _

Pokus 2: Pfi druhém pokusu byla hodnocena 19¢lennd skupina, zahmujici
8 muzi a 11 Zen rlizného véku (30 aZ 45 let), aviak jednotné profese - vedouci
kuchafi VZK.

Naméfené hodnoty byly statisticky vyhodnoceny metodou anal§yzy rozptylu
(Benedik, 1983; Hoddk, Né&mec, 1975). Ke srovnini vibérovych
primérl byl pouZit R-test(Ho 4k, N &m e c, 1975). Ve zkoudce identifikace
zékladnich chuti byl navic soubor tyofeny Sesti vibéry student srovnin s vibérem
hlavnich kuchafi} zjednodusenou x“-metodou2x2(Hoddk, Né&mec,1975).

VYSI FPY o DISKUSE

Za nejcastéji zastoupenou chuf byla viemi vybéry (73,7 % dotazovanych)
oznadena slané chuf, i kdyZ v&tSina z nich (70,1 %) upfednostiiuje chutsladkou.
Pouze 13,4 % se vyslovilo pro chufslanou. Stav v dosolovéni konzumovanych
potravin pfed ochutndnim a po ném zachycuje tab. I. Nadpoloviéni po&et &lend
souboru pfed ochutnénim potraviny zdsadné nesoli. V tomto sméru je v¢jimkou
vybér tvoieny nejstarSimi studenty (V-31), u kterych 47,6 % pokrmy soli, aniZ
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by se pfedem o nutnosti chufové Gpravy pfesvédiili. Ndzory na dosolovéni
potravin po ochutnéni se pochopitelné znaéné riizni v zévislosti na stupni
slanosti konzumovanych potravin.

1. RozloZeni vybéru podle frekvence soleni potravin - Distribution of choice according to the
frequency of salting foodstuffs

Vybér! Podil osob solicich pted ochutndnim” %]

nikdy~ nékdy &asto” nikdy~ n&kdy dasto”
V-11 66,7 20,8 12,5 42 66,7 201" |
V12| 60,0 333 6,7 6,7 800 | 133
V-21 56,3 43,7 3 438™ 500~ | 62
V-22 57,1 g,%‘ 48 14,3 61,9 23,8
V231 28,67 23, 47,6 14,3 61,9 238
fi;:"s' 60,0+4,7" [34,0+98" 6052 [9,9+52" |67,6+86" 225266

* ¥vybér se vyrazné odlisuje rozloZenim od zbyvajicich vybérll, proto nebyly zafazeny do
statistického souboru - the chéice significantly differs in the distribution of residual choice, therefore
it was not included into the statistical group

lchoice; 2plﬂ)oﬂion of persons salting before gustation; *never; *sometimes; *often; 6grmlps except
for *v-31,*" v-21

Zkouskou rozliSovacich schopnosti chuti jsme chtéli zjistit rozdil v identi-
fikaci slané chuti oproti zbyvajicim zidkladnim chutim. Vlastni zkouska
i podminky, za kterych byla v obou pokusech realizovina, umoZiiovaly pova-
Zovat G¢inek salinity za prvorfady faktor.

U souboru studentil patfila sland chuf k nejlépe identifikovanym chutim (tab.
II). Statisticky priikazné rozdily pfi hladin& v§znamnosti 0,05 byly zjiStény mezi
chuti slanou - hotkou a slanou - sladkou, nepriikazné mezi chuti slanou - kyselou
a sladkou - hofkou. Zcela odliSné vysledky poskytlo vySetfeni skupiny hlavnich
kuchafl (tab. III), ktefi ve srovnéani se studenty identifikovali v8echny druhy
chuti, mimo slanou, se signifikantné€ niZz8§imi po¢ty chybnych hodnoceni na
jednoho hodnotitele. RovnéZ oproti souboru studentli nebyly u nich zjiStény
rozdily v ur&eni jednotlivych zdkladnich chuti.

Pokus s hlavnimi kuchafi potvrdil vliv pravidelného cviteni, byt neodborné
vedeného, na zvy3eni rozliSovaci schopnosti zdkladnich chuti. Nelze vylouit,
Ze na dosaZzeném vysledku se podilela i soustfedénost a schopnost dokonale si
uvédomovat pfisludny vjem.

Pfi¢inu vyrazného rozdilu v uréeni slané a kyselé chuti oproti sladké a hotké
u vybéru studentll je moZné rovnéZ hledat v nécviku, pfesnéji v technice
hodnoceni vzorkil, kterd vychazi z odli$ného zastoupeni chutovych bunék pro
slanou, sladkou, kyselou a hoikou chuf v jednotlivfch pohércich a jejich
lokalizaci na jazyku Pokorny, 1981; Seliger, Vinaficky,

134



Potrav. Védy, 10, 1992 (2) : 131-142

1970). Vniméni kyselé, obdobné i slané chuti, roste rychle od 3picky jazyka a
klesd aZ u kofene, tedy i necvitenému posuzovateli, ktery netrpi ageuzii ani
posunutim prahu citlivosti k vy$§im hodnotdim, nemiiZze vniméni, a tedy i identi-
fikace slané a kyselé chuti &init vdZné obtiZe. Hotk4 a sladk4 chutf musi byt pro
nezaskolené jedince obtiZzné&ji identifikovatelné, nebof pocity hoika jsou vnim4-
ny aZ za polovinou jazyka smé&rem ke kofeni a pfijem podnétll pro vjem sladké
chuti klesi ihned za Spi¢kou jazyka (N e um a n n , 1983).

I1. Identifikace zdkladnich chuti vyjidfens primémym po&tem chybr.& uréenych vzorkii dané chuti
jednim hodnotitelem - Identification of basic tastes expressed in the average number of wrong
identifications of samples of the given taste made by one evaluator

Vyber! Pocet chybné identifikovanych vzorki na hodnotitele u chuti®
Y slané’ kysel€" sladké’ hotké® celkem’
V-11 0,385 0,423 0,615 0,885
V-12 0,400 0,433 0,433 1,033
V2l 0,200 0.367 0,433 0,600 y%i=7.823
V-22 0,231 0,192 0,539 0,500
Vo3l 0,517 0,483 0,793 0,828
V-32 0,310 0,483 0,931 0,621
nj 6 6 6 6 N=24
Y, 2,043 2381 3,745 2,466 Y=12,635
Vi 0,341 0,397 0,624 0,744
Y*i/ ni 0,695 0,945 2,337 3,325 7,302
Sty s 5 5 5 20
volnosti
roj soudet stupné prumeér Fub0s5 (3.20)
proménlivosli9 &tvercd!? (S) volnosti'? () &tverci ! (MS) 3 098.
Mezi ti‘idamli:“ 0,651 3 0,217 ;
Uvnitf tfid 0,521 20 0,026 _
Celkem’ 1,172 23 Fop=B318

lchoice;7 “number of wrong identifications of samples per evaluator in taste; 3salt; “acid; sweet;
Sbitter; "total; *degree of freedom; source of variation; ®between classes; !'within the classes;
Zsum of squares; 3degret:s of freedom; "*mean of squares

Hlavni pozornost v oblasti vySetfovadni stavu chufového analyzitoru
v souvislosti s adaptaci k salinité byla zaméfena na zkousku prahové citlivosti
(tab. IV, obr. 1). U obou testovanych vybérii v pokusu 1 byla dosaZena stejna
primérni hodnota (0,10 =+ 0,03) % hmot. NaCl, kterd rovnéZ svéd¢i
o nepriikazném rozdilu v hodnoceni mezi studentkami (V-11) a studenty
(V-12). Naméfeny vysledek je ve shod€ s idaji, které uvadiPrib el a (1982),
Ze testovanim 18 chlapcii a 9 divek byla zji$téna jen mald diference prahové
citlivosti.
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IIl. Rozdily v identifikaci zékiadnich chuti mezi souborem studentih (S) a vedoucimi kuchafi (VZK)-
Dﬁm.umofh-cmmtemof.haﬁ)ﬂof“mhm

| tab. 0,95=3,84
2,11
5,70
7,01
Hofkd® S _ 127 237 364
VZK 0_- 38 38 17,80
[ Celkem 127 275 402

Liaste/trial; Znumber of evaluated samples; *wrong; *right; *total; ®salt; "acid; ®sweet; bitter

V pokusu 2 &inila prim&mé hodnota prahové citlivosti (0,14 = 0, 07) % hmot.
NaCl. Metodou anal§zy rozptylu nebyly opét prokézény mezi vybéry studentd
a skupinou kuchafi statisticky v§znamné rozdily pfi hladiné v§znamnosti 0,05.
Ziskané v¢sledky jsou rovnéZ v souladu s Gdaji v literatufe(Pribela, 1982
- 0,02 % hmot. NaCl; Knowles, Johnson, 1941 - 0,116 % hmot.

‘NaCl; Hopkins,b 1946 - 0,12 % hmot. NaCl; Neumann, 1973- 0,14
% hmot. NaCl) a hodnotami naméfenymi v Bulharsku - 0, 14 % hmot. NaCl
a Polsku - 0,13 % hmot. NaCI(Ne um a n n, 1973).

IV. Vysledky analyzy rozptylu pro prahovou citlivost salinity u V-11, V-12 a VZK - The analysis
of variance for the threshold seasitivity 1o salinity in V-11, V-12 and VZK

N 1 | Soudet Gtvercy® | Stuped volnostic | Pramér civercd

Zdroj rozptylu S " M) Fuab.0,95 (2,70)
Mezi "f:"d.'?'" 0,030 2. 0,02 3,150
Uvnitf 0,864 70 0,01 =
Colkem’ 0,39 72 Foyp. 21227

!source of varience;_’zsum oi' squares; 3dqree of fredom; ‘mean of squares; Sbetween the classes;
Swithin the classes; "total

Vyhodnoceni testovanych v§bérl bylo provedeno dvéma zpilisoby. Jednak
pomoci Gidaje, kter§ navrhIP ok o rn § (1981) - maximé4Ini prih u schodové
metody 0,18 % hmot. NaCl, a podle hodnoty, kterou uvédéjiNeumann et
al. (1983) - 0,14 % hmot. NaCl (tab. V).
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V. Vyhodnoceni souboru studentu a hlavnich kuchati z hlediska posunuti prahové cilivosti nad
prumérncu hodnotu - The evaluation of the groups of students and chief cooks from the aspect of
the shift of threshold sensitivity above the average value

lodnotitel s posunutym prahem citlivosti (%) / vybér - chuf”
Vyhodnoceni' V-11, V-1 VZK V-i1. V-12
slana’ slana slacjk_:’l4
Neumann (1983) 15,79 37,50 24.56
Pokorny (1981) - 12,50 21.05

'evaluation; “evaluator with a shifted threshold of sensitivity (%) / choice - taste: Isal; 'sweet

Vsichni pfedstavitelé populace Zen a muzii ve véku 18 az 19let (V-11a V-12)
nepfesihli hodnotu maximalniho prahu. ZjiSi¢né prahové citlivosti s¢ pohy-
bovaly u viech studentid v rozmezi niz8ich koncentraci, tj. 0,05 az 0,15 % hmot.
NaCl (obr. 1). Uvedeny stav jiZz neplatil pro vékové riiznorodou skupinu
vedoucich kuchaii, ve které byly naméfeny hodnoty prahové citlivosti 0,08 aZ
0,30 % hmot. NaCl (obr. 1). U tfi ze 16 vySetfovanych byla zjiSténa hodnota
vyssi, neZ je maximalni prih u schodové metody. Ve dvou pfipadech $lo
o jedince s vyraznou adaptaci k silné slanym potravindm, ve tfetim o osobu
dodrzujici neslanou dietu z divodu ledvinového onemocnéni (nelze v tomto

Nalt [ Pa)
u,;o-' v-11 V-12 l YZK
]
0354
0204  ¥: 0102003 ¥:020:003 $20%42 0,07 i
osd | ! : B
....1 ____________ S e e
| L__
1
030 i l i
! 1]
L J ]
0054 l I .
¢ | 20 @ %9 o 20 @ 0 T 20 0w 1%]

1. Gralické znazornéni rozloZzeni vybéru V-11. V-12 a VZK podle hodnot prahu citlivosti
(v % NaCl) pro slanou chuf - Graphical representation of the distribution of choice of V-11, V-12
and VZK (chief cooks) according to the values of threshold sensitivity (in % of NaCl) to salt taste
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pfipadé vyloudit i nadmémé vyméSovini NaCl do dutiny dGstni slinnymi Z14za-
mi). Ve vySetfovan§ch vybérech studentil sice nebyly tak vysoké prahy nale-
zeny, ale jak ndim sdélil P ok o r n § (1990 - osobni sdéleni), dosahuje téchto
hodnot 8 aZ 10 % jimi testovanych studentli. Neumannové hodnot& nevyhovélo
15,8 % studentii a 37,5 % vedoucich kuchafi.

VI. Vyhodnoceni zkousky na uréeni prahovych rozdilii - The evaluation of test of the estimation of
threshold differences

1 Pod&et chybnych ureni u vybéni® 3
Ukazatel AT ybay AT VIK | Celkem
' 0 21 19 [
SloZeni vybéru podle 1 3 7 2
poctu chybné § : é ;
identifikovangch pard 4 2 I 5
vzorkit! 5 i 1 1
6 £ 4 a
.7 " i 5
Po&et hodnotiteld” n; 26 30 19 75
Uspésni hodnotitelé® [%)] 92,31 86,87 42,11
Vzorky celkem’ 364 420 266
Piry" chybné’ Y; 8 20 42 70
primér'® yii 0,308 0,667 2210
Stupné volnosti' | 25 29 18
soucet stupes primér
Zdroj rozptylu'? &vercd'® | volnosti' | étvercd'® | Fubosse.m2)
(S) ()] (MS)
Mezi tfidami” 3(3).% 722 211&560 5,539
Uvnitf tfid"’ X ]
Celkem 123,370 74 Fop=19460
Holds for Tables VI and VII:

lparameler: Znumber of wrong identifications to the choice; }total; “distribution of choice according

to the wrong identifikations of samJ)Ie pairs; Snumber of evaluations; Ssuccessful evaluators (%):
samples in total; spairs; wrong; : average; "deqre& of freedom; 'Zsource of varience; sum of

squares; = degree of freedom; Bmean of squares; ®between the classes; "within the classes

I kdyZ jsou n¢kdy vyslovoviny pochybnosti o objektivité metody ankety,
ziskané ddaje poskytuji jisté souvislosti mezi naméfenymi hodnotami chuto-
vého prahu pro slanou chuf a statistickymi vysledky odpovédi viech
respondentii (tedy nikoliv pouze testovanych v§bérii) na téma dosolovini jidel
po ochutnini. Pocet vyhovujicich hodnotiteli podle Neumanna u V-11
(88,9 %), jakoz i u V-12 (80,0 %) néleZi do statistického rozpéti respondentii
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(80,8 az 9,3 %), ktefi potraviny po ochutnini nikdy nedosolujf nebo je soli jen
nékdy. Z tohoto mnoZstvi nikdy nedosoluje asi 5 aZ 15 % dotazovan§ch, pfitom
nejniZi prahovou hodnotu pro slanou chuf - 0,05 % hmot. NaCl, vykazuje
11,1 % testovanych V-11 a 13,3 % testovanych V-12.

Hypotézu o adaptaci chutového prahu k ¢asto konzumované chuti potvrzuji
i prahové hodnoty u sladké chuti (V-11 0,44 % hmot. sacharosy, V-12 0,60 %
hmot. sacharosy), coZ pfedstavuje posunuty chufovy prih k vys3im hodnotim
ve srovnéni s Gidaji z Bulharska (0,35 % hmot. sacharosy), byvalé NDR (0,35 %
hmot. sacharosy) a Polska (0,30 % limot. sacharosy) (Neumann et al,
1983), ale je v dobré shodé€ se starSimi Gdaji, které uvedli Knowles a
Johnson (1941)- 0,657 % hmot. sacharosy, Ho p ki n s (1946) - 0,667
% hmot. sacharosy a Cooper et al. (1959), ktefi testovali skupinu 15 aZ
29letych (0,54 % hmot. sackarosy).

VII. Vyhodnoceni zkousky na uréeni chufové paméti pro slanou chut - The evaluation of the test
of estimation of taste memory for salt taste ’

1 Pocet chybnych uréeni u vybéri” 3
Ukazatel Vi1 V12 VZK Celkem
RozloZeni vybéru podle 0 6 10 5
poctu chybné 1 12 12 1
ldcnuﬁkovano);ch pari 2 8 7 13
vzorku
Pocet hodnotiteli” ; 26 29 19 74
Uspésni hodnotitelé® (%) 23,08 34,48 26,32
Vzorky celkem’ 104 116 76
Pary” chybné’ Y; 28 26 27 81
primér " y;i 1,08 0,90 1,42
Stupné volnosti 25 28 18
soucet stupné primér
Zdroj rozptylu'? vercd’® | volnosti' | évercd™ | Fubaos 27
) (1)) (MS)
Mezi tfidami’" 3,171 2 1,585 3,150
Uvniti tfid"’ 45,167 71 0,636 e
’ ’ " =-‘4
Celkem 48,348 73 P =A%

Ke konetnému vyjadfeni o stavu chufového analyzatoru z hlediska stanoveni
prahové citlivosti salinity je nutné sledovat nejen vztah ke konzumaci slanych
potravin, ale i dobu, po kterou jsou konzumovany,coZ izce souvisi s vékem
testovanych. C o o p e r etal. (1959) uvadéji pro skupinu ve véku 15 az 29 let
prahovou hodnotu 0,071 % hmot. NaCl. Hodnota 0,12 % hmot. NaCl, ktera se
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nejvice blizi k naméfenym vysledkiim (0,10 % hmot. NaCl), odpovidé podle
nich aZ vékové skupiné 45 aZ 49 let.

RovnéZ ve zkousce prahovych rozdilli slané chuti se projevil vliv obliby
a frekvence konzumace slanych vyrobki (tab. VI). V pokusu 1 &inilo nejmensi
obtiZe urceni prahovych rozdilli slané chuti pro vzorky koncentrace 0,20 %
hmot. NaCl a 0,25 % hmot. NaCl. Ve zkousce uspélo 92,3 % studenti
a studentek V-11 a 86,7 % studentii V-12. Namefené hodnoty horespondovaly
s Gdaji sladké chuti (uspélo 88,4 % ¢lentt V-11 a 89,7 % &lent V-12). Zcela
odli$né vysledky byly ziskdny u vybéru vedoucich kuchafi, ze kterych uspélo
pouze 42,1 %. Zatimco na jednoho studenta pfipadalo 0,5 chybné uréenych
péri, na jednoho kuchafe vice nez dva pary (R-testem zjiStény mezi vybéry
studentdl a vybérem kuchafili statisticky vyznamné rozdily pfi hladiné&
vyznamnosti 0,05; mezi vybéry studentii nikoliv).

Zkouska chufové paméti neprokdzala pozitivni vliv pravidelného styku
s potravinami. I kdyZ mezi v§sledky kuchafii a studentii nebyly prokaziny
statisticky vyznamné rozdily (tab. VII), na jednoho kuchafe pfipadlo 1,42
chybnych pirii, zatimco na jednoho studenta pouze necely jeden caybny par.

ZAVER

Vysetfovini chutovych analyzitorl pro pocitovani salinity u studenti 1. aZ
3. ro¢niku proviantni specializace a vybranych hlavnich kuchafi VZK (ON
56 0110) je moZné shmout do néasledujicich poznatki:

1. U mladych lidi ve véku 18 aZ 21 let, ktefi nemaji zkuSenostise senzorickym
hodnocenim petravin, je vyrazné Iépe identifikovana sland a kysela chut oproti
chuti sladké a hofké. Vékové riiznoroda skupina vedoucich kuchafi rozlisila
vSechny druhy zdkladnich chuti stejné dobfe.

2. Mezi prahem citlivosti pro pocifovani salinity a kazdodennim hodnocenii
chuti pokrmii nelze prokézat zavislost. Z vysledki ankety se dd usuzovat, Ze ve
véku 18 aZ 21 let je hodnota chutového prahu jiZ ovliveéna malou ¢i nadmérnou
konzumaci soli.

3. Pravidelny a dlouhodob¥ styk se slanymi pokrmy nejvyrazndji zhorSuje
identifikaci prahovych rozdill, coz se v praxi musi projevit zbytecnymi
pfidavky soli do pfipravenych pokrmi.

4. I kdy7 u vedoucich kuchari byl zaznamenan vyssi pocet chybnych hodno-
ceni nez u posluchadi, nelze vliv soli na zhorSeni chutové pamdti statisticky
prokazal.
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Doslo dne 18. 1. 199]

A. Halamickovd , J. Hoza (Military College of Ground Forces, Vyskov,
Czechoslovakia)

Dependence between the table salt intake and perception of salt taste

Students of the first to third years ol the line of provisions and selected chief cooks of
military messes were examined as to their gustator analyzers in connection with the
possibility of adaptation o’ gustatory receptors for the perception of salinity under the
influence of regulator or excessive intake or gustation of salt foodstulfs and the increase
in seasitivity 1o the pereeption of salt taste as a result of specific training in this respect.
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The studied group was submitted samples in agreement with the requirements of IN
56 0110 for the following basic tests: 1. test of resolving power of basic tastes; 2. test of
the estimation of threshold sensitivity; 3. test of the estimation of threshold differences;
4. test of the estimation of taste memory.

Before the sensoric evaluation, all the tested persons were given questions concerning
the taste preference, taste representation in the meal consumed and putting additional
salt into meal before and after gustation. All the groups identified the salt taste as the
most frequently represented taste (73.7 % of respondents) though the majority of them
(70.1 %) preferred a sweet taste. The situation concerning the additional salt put before
and after gustation is stated in the Table I. More than a half of the members of group
do not salt before gustation.

The salt belonged to the best identifiable tastes (Table III). Between the pairs of
salt-bitter and salt-sweet tastes there were determined statistically significant differences
in identification. In contradistinction to students, the chief cooks (Table III) identified all
the kinds of tastes (except for the salt one) with a significantly lower number of wrong
evaluations per one evaluator. Neither were there found any differences in the
identification of individual basic tastes.

The main attention was paid to the test of threshold sensitivity (Table IV, Fig. 1). In
both the tested groups the same average value (0.10 = 0.03) of % NaCl weight was obtained
what proved the insignificant difference in the evaluations conducted by female (V-11) and
male (V-12) students. The maximum threshold value after Pokorny (1981) was not
exceeded. As to the group of chief cooks there were measured the values (0.08 = 0.30) of
% NaQl weight (Fig. 1). 15.8 % of students and 37.5 % of chief cooks (Table V) did not
conform to Neumann value. The ni:tnberof comfortable valuators afterN e u m a n n (1983)
in V-11(88.9 %) as well as in V-12 (80.0 %) correlates with the statistical range of respondents
(80.8 = 9.3) %, who never salt before gustation or salt only sometimes. About 5 to 15 % out
of this number never put additional salt, whereas 11.1 % of tested persons in V-11and 133 %
of those in V-12 proved the lowest threshold value for salt taste.

A regular and long-term contact with salt meals was proved most in the identification
of threshold differences (Table VI). In the test 92.3 % of respondents in V-11, 86.7 % of
those-in V-12 and only 42.1 % of chief cooks succeeded. While the number of wrong
identifications of pairs per one student was 0.5, it was more than 2 pairs per one cook
(statistically significant difference). Though the number of wrong evaluations was in the
group of chief cooks higher than in those of students, the influence of salt on the
deterioration in taste memory could not be proved (Table VII).

It can be stated that a regular short-term contact with salt products has no significant
impact on the changes of sensitivity and taste memory threshold, but it significantly
deteriorates the threshold differences and partly also the identification of salt taste. The
excessive consumption of salt products leads to the shift of sensitivity threshold towards
higher values as early as at the age of 18 - 21 years.

salt; sensory evaluation; salt taste
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ANALYTICKO-PROGNOSTICKY MODEL REPRODUKCE
CUKROVARNICKEHO PRUMYSLU

Stanislav MIHULKA, Eva PEXIEDEROVA, JindFiska CIZKOVA,
Ivan BOHACENKO

Vyzkumny iustav potravindFského primyslu - Stiedisko technickych informaci,
Londynskd 55, 120 00 Praha 2

Konstrukce surovinové a vyrobkové vertikily cukrovarnického primyslu byla
doplnéna charakteristikou vyvoje vroby a spotfeby cukru v CR v letech 1980 a2
1987. Pfi analyze uvedenych trendi bylo vyuZito korigovanych ukazateli
(vyrovnanych &asovych fad), zejména pro velké mezisezénni vykyvy v produkci
cukru, jeZ jsou pfi jeho vyrobé& charakteristické. UZiti cukru bylo modelovino
pomoci standardizovanych sméri:trZzni spotfeba, vyrobni spotfeba pro potra-
vinafské a nepotravindfské uZiti a export.

analyticko-prognosticky model; vyroba a spotfeba cukru; bilance cukrovarnického
primyslu

Vyznam intervalové-prognostickébho modelovéni nelze spatfovat pouze ve
zmapovini rozhodujicich hmotnych toki v potravindfském priimyslu, usnadiiu-
jicimu kvalifikované fizeni odvétvi vyZivy na makroidrovni.Poznatky a zku3e-
nosti z tvorby surovinovych a vyrobkovych vertikdl by mély pfispét téZ ke
zprithlednéni vazeb v ramci formovéni trznich vztahti i z hlediska potieb
jednotlivych vyrobci potravin.

Cukr je jednou ze zakladnich potravin, vyuZivanych pro pfimou spotiebu
obyvateli, pro vyrobu potravinafskych vyrobki a k dal$im uceliim, napf. pouZiti
v biotechnologiich, farmacii atp. Primémé spotieba rafinovaného cukru
v potravinafstvi CR v letech 1978 a% 1987 podle jednotlivich obord &inila

(v tis.tun.):
konzervarensko-lihovarnicky priimysl 86,0
Cokol4dovny, s. p. 339
pivovarsko-sladafsky primysl 16,5
mlékarensky priimysl 15,3
tukovy primysl 7.8
driibeZafsky primysl 33
mrazirensky primysl 1,4
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I. Bilance rafinovaného cukru (cukrovarnicky priimysl CSR. rok 1978 - 1987) - Balance of refined sugar (sugar mdustry of the
CSR, years 1978 - 1987)

1979 1978 1980 1981 1982 1983 1984 1985 1986 1987
Po&steénf zdsoba’ 3260217 317184| 329429| 233292| 181534 303566 273966] 315630] 330177] 321477
Vyroba celkem? 715000| 792966| 606 543| S80488| 713684 635919| 760169| 747774 786 726| 715738
z toho: fepny cukr® 642386 528616 60109S| S503073| S519967| 642442| 585476| 642446| 664207 613610
tHinovy cukr! 72632 87524| 86576 77415| 112589 107303| 174693| 105328| 122519] 02128
FHR 5731 16 101 10 000 11778 18 000 5 6324 9 288 9 303 15221
Jiné zdroje’ 3609 1940 280 4241] 54545 888 2500 397 3302 1453
Zdroje celkem® 1050587| 1065131 946312 843749 967763 940373] 1042959] 1073 065] 1 129 508] 1053 889
Trini spotfeba’ 184357| 208651| 189058 203485 245691| 198423 186154| 137462| 188535] 198 465
Export® 272363 222725 227970 197244] 135148 104109| 212265 220524 319147 2)5305]
MimotrZni spotfeba’ 264032] 264954 253060] 233028 236639] 284950] 283903| 261794 263936| 271968]
z toho: potr. uiti'® 186400 185200 189000 178700 181100 215500 201351 184841| 187820' 190416
nepotr. witi'! 36084 35785| 37238| 35267| 37628 21032] 36.161 34891 34445| 33225
surogace piva'’ 23013 20369 20 506 14600 15 500 39353 39000 30697 32238 35515
dodivky ZZN" : 5062 5900 4000 2000 8 647 7022 11008 9071 7416
kampafiovy cukr'! 538 538 416 461 411 418 369 360 362 396
Ptesun do SSR"? 15016 32997 19 840 11965 24149 64126 30337 27909 20987 39226
FHR 11834 21149 15041 11778 18 053 10 000 11119] 31816 7794 16 876
Doddvky celkem'® 792602| 732471| 704969| 657500] 659680] 661608] 723778] 739505{ 800399| 741840
Jiné ubytky" 1576 1209 1036 2095 2198 1492 1047 477 3321 2151
Cukr k pfepracovini'® 2285 1156 7015 2620 2319 3307 2504 2906 4311 8 176
Zaisoba konedna'’ 17124| 329480| 233292| 181534| 303566 273966| 215630 330177| 321477 301722

%off-market consumption:
supply-purchase: Mt:ampmgn sugar;

finai reserve

non- food production utilization:
®total supplics:

)
other losses:

mmal reserve: “total produocuon Sof it: beet sugar; ‘cane sugar; Sother resources; ®total resources;
of it: food production utilization: '
Sransfer to the Slovak Republic: '

: ‘market cunqumpuon exporl
"hcur surrogating; Agnculmral
3 sugar intended for reprocessing:

0SI-€P1 :(7) 2661 '0I *Ap2A sieuiaeIiOg
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O extenzivnim charakteru zemé&d€lské prvovyroby, zajistujici vstupy do
potravinifského primyslu, vypovidd mimo jiné i srovnéni rozlohy osevnich
ploch a hektarovych v¢nosii cukrovky mezi zemémi ES a vychodni Evropy. Na
dvojnisobné plode dosahuji vychodoevropské zemé pouze polovi¢nich hekta-
rovych vynosil (Zprivy OSTEI, 1988).

Trend spotieby cukru u nds mé stoupajici tendenci a sou¢asné dobé dosahuje
asi 40 kg na obyvatele ro¢né. Piesto se neuvaZuje o vyraznéj$im sniZeni jeho
vyroby, protoZe fada biotechnologick§ch procesil vyuZiva sacharosu jako jednu
ze zékladnich surovin. Dal$im diivodem pro zachovani zpracovatelskych kapa-
citje kromé strategickych dfivodii zeslabeni intenzity obchodnich styki s Kubou
a z toho vyplyvajici zastaveni dovozu cukrové titiny. Z hlediska vyvoje &s.
obchodni bilance patfi cukr k v§znamnym exportnim komoditim, a to i pfes
jeho cen na svétovém trhu.

Ve svétovém méfitku lze pozorovat stagnaci, popfipadé pokles spotieby
cukru. Zména spotiebitelskych zvyklosti se projevuje i v pfechodu vyznamné
¢asti konzumentl na nizkoenergetickd sladidla typu aspartam, cyklamit
a sacharin. V odbytové strategii potravinafskych firem se prosazuje tendence
k vyuzivani netradi¢nich sladidel, napf. fruktosového sirupu, pouZivaného jako
nahrazky v ndpojovém primyslu a v potravinich.

Jako podklady pro sestaveni prognostického modelu bilance cukrovarnického
primyslu CR slouZily vykazy za obdobi 1978 a% 1987 (Bohadenko
et al.,1988). Zikladni Gdaje pro bilanci rafinovaného cukru jsou sestaveny do
tab. I a ddaje pro surovinovou bilanci, bilanci melasy a vyslazenych fizki,
vcetné viech pfisludnych normativii spotfeby a vytéZnosti jsou obsaZeny v tab.
II. Udaje FSU o spotfebé rafinovaného cukru na jednoho obyvatele a pocet
obyvatel ve sledovaném obdobi jsou uvedeny pfehledné v tab. III (FS(J,1988):

1978 | 1978 | 1980 | 1981 | 1982 | 1983 | 1984 | 1985 | 1986 | 1987

Pocet obyvatel
[tis.osob]
Spotfeba

rafinovaného
cukru celkem
[kg/osobu]

10274 (1029810328 (10300|10315]|10324 10333 |10340|10342 (10350

38,5| 39,6] 382| 37,7 40,8 385| 382 36,6| 384| 379

Priimé&rnd spotfeba cukru za sledované obdobi ¢inila 37,8 kg na jednoho
obyvatele. Casovi fada vykazovan§ch hodnot byla vyrovnina pfimkou
yi = 37,7 + 0,012x;. Priimé&rné vyse exportu byla 212 680 tun trend jeho vyvoje
byl zachycen fidici pfimkou ve tvaru y; = 208 071 + 838x;.
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I1. Udaje pro bilanci surovin, melasy a vyslazengich Fizk v cukrovamickém pramyslu CR v letech
molasses and extracted cuttings in sugar industry of the Czech Republic over the years 1978-1987,

: 1978 1979 1980 1981

Zpracovini cukrovky' 5303879| 5669160| 4753207| 4862816

Normativ spotfeby cukrovky na .

rafinovang cukr? [t4] 8,25695| 8,82457| 9,14160| 9,66651

Zpracovini surového tfinového cukru’ [t] 78099| 94112 93003| 83242

Normativ spotfeby surového tfinového -

cukru na rafinovan§ cukr® [v1] powttvi s

Vroba melasy celkem® [t] 290203| 299024| 268755 276929

z toho: fepns® [1] 284371| 290307| 263412 271662

v§t&nost melasy z fepy” V1] 005362 05121 0,5542| 05586
titinova®[1] 5832 8717 5343 5307

N st Enclany 2E surOVEh [BmoNCRo 007467 009262 005739 0,06375

cukru” [t/t]

Viroba neslazengch fizkd' [t] 2935656 3040599 2602044 2664251

Vytéznost vyslazengch Fizki z fepy 12 [v/t] 0,55349| 0553634 0,54743] 0,54788

‘sugar beet ing; %standard of sugar beet consumguon of refined sugar.sprooesing of raw
sugar beet; ‘'molasses yielding of sugar beet; 8cane; yield of molasses from raw cane sugar;
as obtained from the General Directorate of Sugar Industry is used

II1. Rafinovany cukr pro lidskou vyZivu, nepotravindfské uZiti a expoft véetn& spotfeby cukru
non-food production utilization and export, including sugar consumption per head
1978 1979 1980 1981
Trni a mimotrZni spotfeba pro lidskou vyziva® | 370757 | 393851 | 378058 | 382185
Spotfeba na 1 obyvatele - vypoltens” 36,1 38,2 36,6 37,1
-FSU’| 385 39,6 38,2 37,7
MimotrZni spotfeba pro nepotravinifské odvétvi' | 59632 | 61754 | 64060 | 54320
Export” 272363 | 222725 | 227970 | 197244

'market and off—market consumption intended for human nutrition; Zconsumption per head
production branches; export 6average

146



Potrav. Védy, 10, 1992 (2) : 143-150

1978 - 1987, véetné jejich normativii spotfeby &i v§téZnosti - Data for raw material balance,
including their standards of consumption or yielding

1982 1983 1984 1985 1986 1987 Primér
6048027 4514176 5543034 5903912 5503156 5170568| 5327194
10,06137 8,53971 9,46790 9,18649 8,28500 8,42673 8,986
121 063| 115380 187 842 113 256 131 741 109 815 112 764

prumér podle tdaju generilniho feditelstvi cukrovarnického prﬁmyslu12

351756 348 332 284 695 328 430 333038 276 002 305718
343915 341 868 274 165 321788 325634 269 984 298 706
0,05687 0,07573 0,04947 0,05450 0,05917 0,0522 0,056
7 850 6 464 10,530 6642 7 404 6018 701
0,06484 0,05602 0,05606 0,05865 0,05620 0,05480 0,064
3322101| 2500506 3078186 3460586| 3144087 2933693| 2968171
0,54929 0,55392 0,55533 0,58615 0,57132 0,56738 0,557

canc sugar; 4standard of raw cane suFar for refined sugar; Stotal molasses production; Sof tin:

1%production of non/sweet cuttings; *yielding of extracted cuttings; 12

mean according

na 1 obyvatele v letech 1978 - 1987 (CSR) - Rafined sugar intended for human nutrition, in the
year 1978 - 1987 (CSR)

1982 1983 1984 1985 1986 1987 Primér’
426791 413933 387 505 382303 376 355 388 887 390 063
41,4 40,1 37,5 37,0 36,4 37,6 37,8
40,8 38,5 38,2, 36,6 38,4 37,9 38,4

55539 69 450 82552 76 953 76116 81552 5
135 148 104 109 212265 220524 319 147 215305 212 680

-calculated; 3_ data of the Federal Statistical Board: “off/mardet consumption for non-food
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Pfi tvorb¢ surovinové vertikdly byly pouZity standardizované sméry uZiti
produkce cukrovarnického priimyslu:
- trZni spotfeba;
- mimo#Zni spotfeba pro potravinéiské uZiti - doddvky cukru do dalsich
potravinédiskych obori;
- mimotrZni spotfeba pro nepotraviniiské uZiti - doddvky do priimyslovych orga-
nizaci, zdravotnictvi, spotfeba cukru pro surogaci piva, popf. ostatni zpiisoby uZit;
- export.

Spotfeba cukru na Cukr ;aﬁnovany

1 obyvatele! fepni
Z..

+1 = zpracované fepy
Export Spotfeba cukru
celkem®
A 43 +1
46 :
NPS +1

L 2 ° c

° Melasa fepnis
Cukr rafinovan

titinovy” Melasa celkem’ 31
° :
Melasa tftinov®
MnoZstvi zpracovaného surového
tHinového cukru'®

1. Graf cukrovarnického primyslu - Diagram of sugar industry

lsugar consumption per head; *rafined beet sugar; Stotal sugar consumplion; “‘amount of precessed
sugar beet roots; “extracted cutting; ssugar beet molasses; ‘total molasses; “sugar cane molasses;
Srefined cane sugar; 1% mount of processed raw cane sugar

148



Potravin4fské Védy, 10, 1992 (2) : 143-150

Piehled uZiti rafinovaného cukru pro lidskou vyZivu, nepotravinéiské uZiti
a export, véetné spotieby cukru na jednoho obyvatele ve sledovanych letech
v CR udévi tab. IV.

Pro prognostické ti¢ely byly bilanZni poloZky upraveny nésledujicim zplisobem:
- z diivodii ztiZzené predikovatelnosti byly vypustény veskeré poloZky u rafi-

novaného cukru, tykajici se pofitetniho a kone¢ného stavu zdsob, mezi-

republikovych pfesunil v rimci fondu hmotnych rezerv a pfisunu &i Gbytku

z jinych zdroji;

- celd vyroba rafinovaného cukru pro trZni a mimotrZni spotfebu a export je piné kryta
zpracovénim cukrovky, resp. surového titinového cukru, v imci cukrovaril CR;
- ndkup cukrovky a dovoz surového titinového cukru je totoZny s jejich zpracovanim.

Zikladem pro poditatové zpracovini vertikily je graf cukrovamického
primyslu (obr.1).

Cilem préce, jejiZ vysledky jsou zde prezentovany, bylo analyzovat hmotné toky,
doprovizejici vyrobu potraviny strategického vyznamu - cukru s diirazem na
zmapovini smérll uZiti produktl cukrovamického primyslu. Zprihlednéni suro-
vinovych a vyrobkovych tokli v rimci diskutované vertikily miiZze slouZit
pfedeviim pro globélni Gvahy pfi makroekonomické regulaci (pfi tvorbé
subven¢niho systému jako néistroje regulace reprodukuje odvétvi APK atd.).
NashroméaZdéné data pfedstavuji cenny zdroj analytickych informaci pro podni-
kovou sféru, zejména s ohledem na soucasnou informaéni Groveii ¢&s. vykaznictvi.
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Doidlo dne 22. 10. 1990

S. Mihulka, E. Pexiederovd, J. CiZkovd, I. Boha&enko
(Research Institute of Food Industry, Praha, Czechoslovakia)

Analytical-prognostic model of reproduction of sugar confectionery industry

Knowledge and experience obtained from material verticals contribute to the mapping
of financial flows in the food industry and to their lucidity in forming the marke relations
between producers and consumers of foods. Sugar represents the strategic commodity
used as for direct market consumption, as a material in production of other food and
non-food production products (in biotechnology, pharmaceutical industry, etc.). An
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average consumption of refined sugar in food industry in the Czech Republic over the
years 1978 to 1987 according to various sectors (in thous. of tonnes) amounted to:
canning-distilling industry - 86.0, Chocolate Works, state enterprise - 53.9,
brewing-malting industry - 16.5, dairy industry - 15.3, fat-and-oil industry - 7.8,
poultry-processing industry - 3.3 and refrigeration industry - 1.4. An extensive character
of agriculture providing inputs in food industry is documented also by coraparison of
cropping areas and sugar beet yields per hectare among EC countries and Eastern Europe.
The trend of sugar consumption is of rising character and at present, this amounts to about
40kg per head annually. A reduction of sugar production is not considered as for strategic
reasons, as for mass extension of its non-food production usage (biotechnological
processes). Sugar is one of important export commodities of positive influence on the
development of the Czechoslovak trade balance.

Consumer orientation is markedly asserted in the world, reflecting in the transition of
high part of the population to low-energy sweeteners of the type aspartame, cyclamate
and saccharine. Other non-traditional sveeteners, e. g. fructose syrup (replacement of
saccharose in beverage industry and in other fields of production consumption) are
preferred. Basic data to make balance of refined sugar over the years 1978 to 1987 are
presented in Table I. Data for balance of materials, molasess and cuttings depreciated of
sugar, including directions of consumption and yielding are comprised in Table II. Data
on refined sugar consumption per head and per number of population in the period under
study are given in the text. An average sugar consumption in the Czech Republic was
37.8 kg per a head over the years 1978 to 1987. A time succession of manifested values
was balances through trend line y; = 37.7 + 0.012x;. An average volume of exports was
212,680 tonnes and the trend of development was expressed by the governing line in the
form yi = 20 8,071 + 838x;. In the formation of material and product vertical, standardized
directions of the usage of sugar industry were used: market consumption, off-market
consumption for non-food production purposes (sugar supply to other food production
fields), off-market consumption for non-food production purposes (supply into industrial
organizations, health services, sugar consumption for beer surrogation) and exports.
A survey of items of above-defined fields of usage is presented in Table III. Balance
items were further arranged for prognostic purposes in the following way: in refined
sugar it. was abstracted from stores, interrepublic shifts within the fund of material
reserves and other unspecified supplies and withdrawals, total volume of production of
refined sugar is fully covered by sugar beet processing or raw cane sugar within the sugar
factories of the Czech Republic, all sugar beet purchased and imported raw cane sugar
are subordinated to processing. The diagram of sugar industry (Fig. 1) serves as a basis
for computer processing of a vertical. Explanation of raw material and products flows
within the discussed vertical may serve especially for treatise of national economy of
reform stragists (in formation of the system of subsidies within the regulation of the
reproduction of fields comprised in agrofood production complex). The collected data
represent a valuable source of information intended also for business sphere.

analytical-prognostic model; sugar production and consumption; balance of sugar industry

150



Potrav. Védy, 10,1992 (2) : 151-157

PREHLEDY

ZINEK VE VYZIVE CLOVEKA

Antonin KOPECKY
Jasminovd 2666, 106 00 Praha 10

Zinek je pfirozenou soucdsti mineraln{ sloZky viech rostlinnych i Zivo&isnych orga-
nismi(Arlette,1983;03ancovid,1976). Vt&le dospélého Elovéka je obsaZen
v mnoZstvi 2 aZ 3 g. Je pfitomen hlavné ve svalech, kostech, jatrech a ledvinach. Vysoké
koncentrace zinku jsou v prostaté a o&nf sitnici.

Z hlediska vyZivy je zinek pro ¢lov€ka prvkem esencidlnim, nezbytné potfebnym
(Prasad, 1985 Bodwell, Erdman, 1988, Vallee, Auld, 1990)
nebot je sou¢dsti mnoha metaloenzymi zajisfujicich v lidském organismu specifické
biologické funkce. Kromé toho je3té aktivuje celou fadu dal$ich nespecifickych enzymi.
Zinek se tak prostfednictvim svych enzymd, ale i interakcemi podili na metabolismu
bilkovin, sacharidii, nukleovych kyselin, nékterych hormon a vitamind, ddle na mine-
ralizaci kosti, spermatogenezi, ¢innosti mnohych imunitnich systém apod.

Clovék pfijimé zinek ze své potravy. Podobné jako jiné stopové prvky je zinek
v potravinach pfitomen v riznych chemickych formach a vazbach, organické i anorga-
nické, iontové i komplexni, rozpustné i nerozpustné. V Zivoc&idnych potravinich je
prakticky v3echen vdzédn na bilkoviny, v rostlinnych potravinich je prakticky viechen
vézédn na bilkoviny, v rostlinnych potravindch je pfitomen z&4sti ve volné, iontové formé,
z&sti ve formé& komplexi s kyselinou fytovou, sloZkami vldkniny potravy i rostlinnymi
bilkovinami (Arlette, 1983). . :

Obsahy zinku v potravindch se pohybuji v dosti Sirokych rozmezich v desetinich aZ
desitkdch mg na kg jedlého podilu. Potraviny Zivo&i$ného plivodu maji obsahy zinku
relativné vy33i, zatimco rostlinného piivodu spiSe niZ3i. V nékterych potravinich mohou
byt obsahy zinku zvySené v disledku kontaminace produk&nich lokalit zinkem
z primyslovych odpadii aemisi (Truska, BaldZovi,1984).

Primyslové i kuchyriské zpracovani a Gpravy zpravidla sniZuji pivodni obsah zinku
v potravinich a potravinafskych surovinich (déje se tak napf. rafinaénimi procesy,
vyluhovanim do vodné faze apod.) a soucasné pozméiiuji vazebné formy zinku, a tedy
i jeho distribuci v jednotlivych sloZkach.

Podrobné tdaje o obsahu zinku v riznych potravinich lze nalézt v odborné literatufe
(z nadi je to napf. Pavelka, Sebesta, 1983; Svobodovid, Muzi-
kafF,1982).

Denni pfijem zinku z b&Zné stravy se ve svété pohybuje v rozmezi 5 aZz 22 mg
(Cikrt,1983). U nis se odhadujena 10aZ14mg(Hejda,1974;,08ancovi,
1976). Hlavnim zdrojem zinku v nas{ stravé je maso, z n€hoZ pochdzi pfes 60 % z celkové
pfijimaného zinku, z dal3ich ceredlni potraviny (asi 17 %), vejce (8 %) a brambory (9 %).
Ostatni potravinové skupiny se na celkovém pfijmu zinku podileji jen mélo (napf.
zelenina ze 2 %, mléko a mlé&né vyrobky jen asi z 0,4 %).
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Absorpce zinku z pfijaté potravy probih4 v nejvétsi mife na po&itku tenkého stfeva.
Je zdvisld nejen na zdravotnim stavu a zralosti tréviciho Gstroji, ale i na fadé dal3ich
okolnosti, pfedev3im na druhu a sloZeni potravy, jejich Gpravé, na obsahu zinku, jeho
chemickych forméach a vazebnostech, které se ov§em mohou ménit i b&hem vlastniho
procesu traveni.

Relativni absorpce, tj. vyuZitelnost zinku z potravy se podle zminénych okolnosti
pohybuje v Sirokém rozmezi mezi 14 aZ 80 %, s nej¢astéj$im stfedem mezi 20 aZ 40 %
(Ariette, 1983; Hejda, 1974; Prasad, 1985). VyuZitelny je zinek jen ve
formé rozpustné ve vodé. Volny iontovy zinek pfijima &lovék prakticky ve formé
suplementu, Iéku, ve vodé rozpustné zine¢naté soli, a jako takovy ho miiZe absorbovat
jen v pfipadé, Ze ho pfijimé4 na laéno. Volné zineZnaté ionty pfitomné v rostlinnych
potravinach se ve své plivodni podob& pravdépodobné& neabsorbuiji, nebof v diisledku
slabé alkalického prostfedi tenkého stfeva se v ném jesté pfed absorpci vdZou do
komplexnich forem s riiznymi sloZkami trdvené potravy. Dobfe vyuZitelné jsou cheldtové
komplexy zinku, solubilizovatelné v podminkéch prostfedi Zaludku a tenkého stfeva,
které se pfimo vstiebévaji sténou tenkého stfeva. Hlavnimi partnery zinku v t&chto
komplexech jsou produkty tradveni.(proteolyzy) bilkovin, tj. peptidy a aminokyseliny.
Nékteré aminokyseliny, napf. histidin, methionin, cystein jsou schopné uvoliiovat zinek
i z jeho nerozpustnych komplexili s jinymi sloZkami potravy (M i 1 | s , 1985). Proto také
zhorSend 3té&pitelnost bilkovin masa v disledku nékterych tepelnych Gprav vede ke
sniZeni absorpce zinku(Bodwell, Erdman,1988). Solubilizovatelné a dobfe
vstiebatelné cheldtové komplexy se zinkem tvoii i jednoduché sacharidy a rostlinné
organické kyseliny, napf. citronov4, askorbové apod.

VyuZitelnost zinku naopak sniZuji nékteré sloZky rostlinnych potravin. V prvni fadé
jeto kyselina fytov4, kterd se zinkem tvoif{ fytity zine¢naté, Casto kombinovanéi s jinymi
kovy, napf. zine¢natovdpenaté aj. Tyto slouceniny jsou (Mills, 1985) v mirné
alkalickém prostfedi tenkého stfeva a pravdépodobré i v kyselém prostiedi Zaludku
nerozpustné a nestépitelné [St€pitelné jsou G¢inkem enzymufytasa(Ch e ry a n , 1980)
pfitomném napf. v droZdi, proto je vyuZitelnost zinku v kynutych ceredlnich vyrobcich
vysSi neZ v nekynutych). VyuZitelnost zinku sniZuji i komplexy fytat - zinek - bilkovina
(Cheryan, 1980) vznikajici pfi fyziologickych pH (pfi pH niZSich vznikaji pfimé
vazby fytit - bilkovina bez G¢asti zinku). Podobné tvofi nerozpustné komplexy se zinkem
i nékteré sloZky vldkniny potravy a také fosfaty.

Absorpci zinku v travicim ustroji i jeho retenci vorganismusniZuji i interference zinku
s jinymi prvky (vdpnikem, mé&di, Zelezem, manganem, kadmiem aj.), nejcastéji formou
soutéZivosti o stejné vazebné misto (Kirchgessner et al, 1982). Takovym
dileZitym ligandem je napf. metalothionein (K ar4 s k o v 4 , 1982), bilkovina bohatéd
na sulfhydrylové skupiny, kterd se podili na vstfebdvani zinku (a také médi, kadmia
a rtuti) ve stfevé i metabolismu v jitrech.

Problematikou vyuZitelnosti zinku z riznych potravin se zabyvd mnoho studii (napf.
Camire, Clydesdale, 1981; Cranwell, Liebman, 1989;
Miles 1989; Rendleman, Grobe, 1982, Toma, Curtis, 1986).
Vyplynulo z nich, Ze fytéty sniZuji vyuZitelnost zinku vice neZ sloZky vidkniny potravy,
fytéity z obilovin vice neZ fytity z luSt&nin.
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Obecné lze fici, Ze zinek z masa se vyuZivd |épe neZ z rostlinnych potravin, a Ze
vyuZitelnosti zinku z rostlinnych potravin napoméhaji Zivocidné bilkoviny, tj. kombi-
novéni rostlinnych potravin s masem.

Z askorbovaného nadbytedného zinku se v lidském téle &4st deponuje v kostech,
vlasech a nehtech, &ist se vylu€uje mo&i a potem, endogenné i pankreatickou $fdvou do
tenkého stieva.

Vzhledem k biologickému vyznamu zinku v lidské vyZivé byl zinek zafazen mezi ty
nutriéni faktory, pro které se uréuji doporulené \givové dédvky. V soudasnych dopo-
ruéenych vyZivovych davkich pro obyvatelstvo CSFR (K ajaba et al., 1989) jsou
dévky zinku diferencovéany podle vékovych skupin, pohlavi, biologického i pracovniho
zatiZenf a dalSich kritérii. Napf. u kojenct ¢ini 5 mg denné, a u dospélych za normélnich
podminek 10 aZ 12 mg denné&. NiZ3i pfijmy neZ doporucené je nutné poklddat za deficitni.

Clovék miZe trpét deficienci zinku (Arlette, 1983; Prasad, 1984). Lidsky
organismus je odkdzédn na pravidelny a dostateny piijem zinku z potravy, protoZe neni
schopen v pfipadé nedostatku zinku pohotové vyuZivat zinek deponovany v nékterych
&astech téla. Karence zinku miiZe vzniknout u lidi, jejichZ strava je chudé na Zivoci$né
bilkoviny a je jednostrann€ zamé&fena na ceredlni potraviny, jako je tomu u pfisnych
vegetarianii nebo u chudych populaci rozvojovych zemi. Pfi¢inou deficience miiZe byt
dale malnutrice, hladovéni, parenteralni vyZiva, sniZend absorpce pfi chorobnych stavech
traviciho tstroji, zvy$end metabolickd potieba (napf. u déti v obdobi intenzivniho riistu).

Klinické projevy deficience zinku u &lovéka jsou zndmé a rozeznatelné v kazdém
obdobi Zivota, od narozeni aZ po stifi (Arlette, 1983; OSancovi, 1976;
Prasad, 1985).Jsou to zpomaleni metabolismu a obnovy tkéni, snizend hojitelnost
poranéni, porusené smyslové vnimani, zvySeny vyskyt koZnich vyriZek, padani vlasi,
nemoci kosti, u mladych jedincti zpomaleni ristu a pohlavniho vyvoje. Hladina zinku
v krevni plazmé klesd pod normal i pfi nékterych chorobach jako jsou chronické infekce,
srde¢ni infarkt, cukrovka, cirhosa jater, alkoholismus.

Pro jedince postiZené karenci zinku se doporucuje (A rl et te, 1983) suplementace
sfranem, chloridem, octanem, laktitem, glukondtem nebo citrdtem zine¢natym, pfip.
i cheldtovym komplexem zinku s aminokyselinami. Pfi jednoduché deficienci se davky
suplementu u dospélych pohybuji v mezich 1,5 aZ 3 mg zinku denné, v té€Zkych piipadech
i nékolik desitek miligraml zinku denné. Vzhledem k soutéZivosti zinku a médi pfi
absorpci v trdvicim Gstroji i retenci v organismu vyvoldvé suplementace zinkem defi-
cienci médi a proto musi byt doplnéna suplementaci médi.

V posledni dob€ se vénuje velkd pozornost zinku ve vyZivé malych déti, pfedevsim
kojencii. Dostate¢ny pfijem zinku spolu s jeho co nejvy3si vyuZitelnosti podmiiiuji plné
vyuZiti zejména bilkovin k rlistu kojence, ke zvySovani jeho hmotnosti. Byla zjiSténa
(Arlette,1983) pfimi zdvislost hmotnostniho ristu kojence na pfijmu zinku s koje-
neckou vyZivou. Nedostatek zinku ve vyZivé miZe limitovat rist a vyvoj kojenci,
zejména téch, ktefi jsou na umélé, ndhradni vyZive.

Klinické studie ukazaly (Arlette, 1983; Moser, Reynolds, 1983
S haw, 1982), Ze mnozi kojenci v prvnich tydnech a mésicich Zivota mohou mit
negativni bilanci zinku a trpét jeho nedostatkem. Tyk4 se to pfedeviim kojencl nedo-
noSenych a kojencliZivenych uméle ndhradni kojeneckou mlé¢nou vyZivou. Ale i kojenci
kojeni mlékem vlastni matky maji vétSinou denni pfijem zinku niZ3i neZ je doporuend
déavka.
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Problémy se zinkem ve vyZivé kojencd souviseji s obecné nedostateénym mnoZstvim
zinku v mlé&né vyZivé kojence, tj. s relativné nizkymi obsahy zinku v mléce Zenském
(matefském) i kravském, které je zdkladem néhradni kojenecké mlé&né vyZivy, a také
s rozdilnou vyuZitelnosti zinku z Zenského a kravského mléka. Roli tu hraje i sniZend
schopnost kojence, zejména nedonoSeného, absorbovat z pfijaté vyZivy zinek ve svém
nezralém trdvicim Gstroji.

Obsah zinku v Zenském mléce miiZe kolisat v dosti Sirokém rozmeziAnderson,
1985; Roekens etal, 1985 Renner, 1989). Zivisi na individualit® Zeny, na
délce t€hotenstvi (terminu porodu), dob& laktace a dalSich faktorech. Nejvy3si obsah
zinku je v mléce nezralém Skolostrélnfm), v prib&hu laktace pak kles4, v prvnich dnech
rychle, v ndsledujicich tydnech zvolna. Ze zahrani¢nich Gdaji uvedme jako pifklad
(Roekens etal., 1985) obsahy zinku v nezralém Zenském mléce v rozmez{ zhruba
0,6 aZ 8,3, primér 6,6 mg/l, ve zralém v rozmez{ 0,4 aZ 3,6, primér 1,6 mg/. V mléce
matky nedonoSeného kojence je obsah zinku vy33f o n€kolik desetin mg/l neZ v mléce
matky kojence donoSeného.

Obsah zinku v kravském mléce je vy3Si neZ ve zralém Zenském mléce, u nés se uddva
v rozmezi 3,6 a2 5,3 mg/l, v priméru4,4 mgN (Cern4, Cvak,1979).

Zinek v mléce se miiZe vézat na jeho riizné sloZky, pfedevsim na bilkoviny, tj. kasein,
syrovitkové bilkoviny, déle na lipidy, pfesnéji lipoproteiny obsaZzené v membrénédch
tukovych globuli, a koneZné na nizkomolekuldrni nebilkovinné sloZky, napf. i na
kyselinu citronovou (Eckhert, 1985; Hurley, Léonnerdal, 1982;
Martin etal., 1984). Pfednostné se viZe nakasein(Harzer, Kauer, 1982).
Kravské mléko md vysSi obsah bilkovin (3,5 %) a v nich vysoké zastoupeni kaseinu
(80 % z celkovych bilkovin), ktery sta&i vazat téméf veSkery piitomny zinek (asi 84 %),
zatimco zralé Zenské mléko mé niZSi obsah bilkovin (1,4) s nizkym podilem kaseinu
(35 %), ktery je schopen vazat jen malou &4st pfitomného zinku (asi 8 %), zbytek je vdzédn
na ostatni vazebné sloZky mléka (Lonnerdal, 1985; Renner, 1989;
Roekens et al, 1985). Rozdilnou vazebnosti zinku, a tedy i jeho distribuci na
jednotlivé sloZky v Zenském a kravském mléce se vysvétluji znatné rozdily ve vyuZi-
telnosti zinku z mléka Zenského a kravského, a tim i rozdily v pfijmu zinky kojencem
kojenym matefskym mlékem a kojencem Zivenym néhradn{ kojeneckou mlé&nou vyZi-
vou na bdzi kravského mléka. Zinek vdzany v kaseinu, ktery je sdm o sob€ pro kojence
obtiZné& stravitelny, zejména v kravském mléce, je pro kojence mélo vyuZitelny, kdeZto
zinek vizany v ostatnich sloZkich mléka podstatné Iépe. Proto vyuZitelnost zinku
z Zenského, matefského mléka je vy33i (snad kolem 40 %) neZ z kravského (kolem 28 %)
a samozfejmé i z ndhradni kojenecké vyZivy na bézi kravského mléka. Kojenci kojeni
matefskym mlékem, i kdyZ pfijimaji vétSinou méné& zinku neZ je doporudend divka
(uv4dé&ji se hodnoty 2,3 aZ 2,5 mg denn€), netrpi zjevnou deficienci, kdeZto kojenci na
néhradni vyZivé ji mohou trp&t. V hospodafeni se zinkem zralym kojencim oviem
napoméhd i urditd schopnost alespoii &4stecné disponovat se zinkem uloZenym v kostech
a jatrech.

Adaptovand kojeneckd mlé&nd vyZiva je pro kojence nedostateCnym zdrojem zinku,
af se jednd o vyZivu uréenou pro donosené kojence anebo vyZivu pro kojence nedo-
noSené, v niZ je sloZeni bilkovinné sloZky upraveno pfidavkem syrovitkovych bilkovin
na dkor kaseinu. Jak jsme se jiZ zminili, podle doporuéenych vyZivovych dévek pro
obyvatelstvo CSFR (K ajaba etal., 1989) majf kojenci v prvnim roce svého Zivota
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pfijimat denné 5 mg zinku. [Pro informaci tu uvedme, Ze v zahrani&f byla neddvno
stanovena i horni mez pfijmu zinku u kojenc, a to na 1,5 mg na 100 kcal (Fomon,

Ziegler,1989;, Hambidge, Krebbs, 1989; Renner, 1989)]. Je to
moZné bud’ formou Iékové suplementace, nebo formou fortifikace ndhradni kojenecké
mlé&né vyZivy. U nds se zatim takové fortifikace neprovadi. Zahrani¢ni vyrobky adapto-
vané kojenecké mlé&né vyZivy obsahuji podle miry obohaceni v obnoveném stavu zinek
v mnoZstvichaZ 10mgnal(Lonnerdal,1985 Packard,1982). VyuZitelnost
zinku z takto obohacené vyZivy je asi 86 %. Vzhledem k antagonismu zinku a médi se
doporucuje v§Zivu obohacenou o zinek soutasné obohatit i 0 m&d. Zelezo, kterym se
adaptovana kojeneckd mlé&nd vyZiva rovnéZ fortifikuje, vyuZitelnost zinku pfiliS nesni-
Zuje, pokud oviem moldmi pomér Zelezo : zinek nepfekracuje hodnotu 1 (Solo -
mons, Jacob,b1981). *

V oblasti vyZivy je zinek pro Elovéka relativné netoxicky (Ci krt, 19583). K into-
xikaci zinkem by mohlo dojit jen v pfipadé pfipravy a dlouhodobého skladovani kyseié
potravy v pozinkovanych nddobach, coZ dnes jiZ nepfichazi v dvahu. Jinak je riziko
intoxikace zinkem prostfednictvim potravy malé, nebof mezi normélnim (alei v diisledku
kontaminace zvy3Senym) mnoZstvim zinku pfijimaného s potravou a toxickymi ddvkami
zinku je Siroké bezpe&nostni pdsmo. Pfed rizikem intoxikace zinkem nés navic chrénf i
hygienické ptedpisy (MZd CR, 1986), urtujici nejvy33i pfipustni mnoZstvi zinku v poZi-
vatinich, a to diferencované podle druhu poZivatiny od 5,0 aZ do 100,0 mg/kg, u napoji
na 10 mg/kg. Vy33i pfijmy zinku a zine&natych soli per os se projevuji ddvenim, bolestmi
Zaludku, nechutenstvim, zdvratémi, otupélosti, zhorSenou svalovou koordinaci, poru-
Senim elektrolytické rovnovéhy a dehydrataci organismu, naruSenim imunitnich systé-
md, anémii. Nékteré z pfiznakd intoxikace mohou mit spojitost s vysoce toxickym
kadmiem, které zinek vZdy a viude doprovazi v mnoZstvich odpovidajicich desetindm
aZ jednotkdm procenta z mnoZstvi zinku(Schroeder, Nason,1971).
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Zink in human nutrition

The report gives a brief survey of contemporary knowledge of the significance of zinc in human
nutrition. It contains a basic information on the occurrence of zinc in foodstuffs, on its binding forms,
utilization, its defficiency and toxicity. The report is out on the basis of literature available in this
country.

Z VEDECKEHO ZIVOTA

XXIIL SYMPOZIUM O NOVYCH SMERECH VYROBY A HODNOCEN{ POTRAVIN

Ve dnech 18. aZ 20.5. 1992 se ve Skalském Dvofe konalo XXIII. sympozium o novych
smérech vyroby a hodnoceni potravin. Hlavnim oréanizétorem sympozia byla Odborn4
skupina pro potravinafskou a agrikulturni chemii Cs. spole¢nosti chemické. Sympozia
se ulastnilo 76 odbornikll z oblasti potravindfské a zemé&délské védy a vyroby i ze
zdravotnictvi.

Program sympozia byl zaméfen na problematiku hlavnich i minoritnich sloZek potra-
vin v&etné aditiv a kontaminanti. Pfednesené referéty a postery byly vénovany modernim
analytickym metoddm a jejich aplikacim pfi hodnoceni potravin, ale i zmé&ndm, ke kterym
dochézi v prib&hu zpracovini a skladovéni potravin.

JiZ tradi¢né& byla soucdsti sympozia diskuse o senzorickém hodnoceni potravin v&etné
praktického hodnoceni tfi druhd ndpoji, kiupek a bezpluchého ovsa. Hodnoceni vzorkd
fidil a vysledky zpracoval Pokorny.

Site problematiky jakosti potravin a faktory, které ji ovliviluji, byly diskutovany
vreferituDavidka a Veli$ka spoukizinim na to, Ze vhodny vybér jednotli-
vych ukazatell je pi‘edgokladem redlnosti objektivniho stanoveni jakosti potravin. Pro
ziskani literdrich udaju Ize v soucasné dobé€ uZit po&itade. Na moderni postupy ziskavani
téchto informaci upozornil ve svém sdéleniPudil.
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Blok referétii byl vénovin uZiti modernich analytickych metod pfi hodnoceni potravin.
O vyuZiti techniky SNIF-NMR pro stanoveni obsahu deuteria ve funké&nich skupindch
organickych ldtek referoval H 4 j e k . Tuto techniku Ize napf. uZit pfi rozhodovéni
o pravosti i falSovani vinnebo lihovin.Pudil, Ndhlik a Pokorny uvedi
moZnosti uZiti elektronové mikroskopie v&etné aplikaci pfi sledovdni mikrostruktury
kiehkého chleba. O vysledcich pouZiti atomového emisniho detektoru v analyze potravin
plynovou chromatografii hovofili Kocourek a Cuhra. Tento detektor je
vhodny pro stanoveni sirnych a dusikatych latek, pfi analyze rezidui organickych
sloucenin fosforu &i organokovovych slouceni, pfi sledovan{ kontaminace chlorovanymi
a bromovanymi slouéeninami apod.

Se sortimentem firmy MACHEREY-NAGEL, uvZivanym pfi izolaci, koncentraci
a separaci organickych slou&enin z potravinové matrice, seznimil GastnikyS pinar .

PouZiti metody NIR pro stanoveni obsahu bilkovin v pudingovych prascich na pfistroji
Infrapid 61 bylo pfedmétem sdéleni Pas tierové. Aplikace techniky HPCL byla
uvedena v referdtu autort Spi nar, Kellner a Culik pro stanoveni
dusi¢nani a hotkych kyselin v chmelu a chmelovém extraktu. Tuto metodu s refrakto-
metrickou detekci rozpracovali Baudy3, Sfouradovéd, Dupal
a Kempny prostanoveni jednotlivych sacharidii v riznych druzich medu. Metoda
HPCL je vhodnd téZ pro stanoveni B-karotenu a karotenoidi a jeji vysledky jsou v dobré
shod€ s metodou spektrofotometrickou. Za zvolenych podminek lze sou¢asné stanovit
i chlorofylové pigmenty a tokoferoly, jak ve svém sdé&leni uvedli Kfis§fan,
Pafizkovd a Holasovd.Krausovd a Ndhunkovd sevéno-
valy hodnoceni metod pro stanoveni dusi¢nanii. Kolorimetrickd metoda s 3,4-xylenolem
je asové ndro¢nd a nevhodnd pro sériova stanoveni. Pro kontrolni Géely se proto pouZiva
technika FIA vyuZivajici modifikovanou ISO metodu a dile nové vyvinutdi metoda
HPCL. Za ti¢elem zhodnoceni téchto metod byl organizovan mezilaboratorni test.

PfedmétemsdéleniVeliska a Mikové bylouZiti multivarialni analyzy pro
hodnoceni odriid a klonl bezinek s cilem jejich optimélniho vybéru pro konzervarenské
ucely. Studiu chemického sloZeni &ekanky a vybéru vhodného postupu pro stanoveni
inulinu v éekancese vénovaliHaldsovéd a Dodok.

Minerélni latky jsou v fepkovém oleji pfitomné v nizkych koncentracich, ale nékteré
Z nich mohou svgm prooxida¢nim G¢inkem ovlivnit hygienickou jakost oleje. Jejich
stanovenim v prlb&hu vyroby fepkového oleje se zabyval referit Némcové,
Koplika a Pokorného.

Pro hodnoceni celkové jakosti potravin a nékterych jejich vybranych vlastnosti se
vyuZivé senzorickd analyza. Pro zrychlen{ a zpfesnéni senzorické analyzy se osvédcilo
pouZiti vypocetni technik. O vysledcich metodickych experimentl hovofil Led a -
h ud e c. Senzorickou analyzu vyuZivali ve své pricei Syrovy a Zenz pfi
sledovéni vlivu rlizné koncentrace cukru, jable¢ného extraktu, kyselin, barviv, aréma a
minerdlnich latek na intenzitu sladké chuti, aréma, barvu a viskozitu smésnych
jable¢nych ndpoji. Pilkovd a Pokorny referovali o hodnoceni doznivani
hotké chuti alkoholickych népojli. Zjistili, Ze rychlost doznivani hotké chuti zéleZi
zna¢né na typu hofké 14tky. Pro aperitivni ndpoje se osvédila kombinace rychle a pomalu
doznivajicich hof¢in.
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Kopec se ve svém referitu zabyval problematikou ddrZnosti stolnich hrozni.
Zhodnotil faktory, které ddrZnost ovliviiuji a jakostni znaky a podminky vhodné pro
zajidténi GdrZnosti. K definicim pojmu &erstvost v souvislosti s mraZenim potravin nebo
jejich balenim v modifikované atmosféfe se ve svém sdéleni vyjadfil Curda .

Dalsi skupina referdtl byla zaméFena na anal yzu rezidui kontaminantd a jejich vyskyt
v potravindch a surovinédch. Studiu reakénich produktd 3-chlor-1,2-propandiolu (hlavni-
ho endogennihc kontaminantu bilkovinnych hydrolyzitd) s vybranymi chemickymi
slozkami hydrolyzéitlh bilkovin v modelovych systémech se vénovali Leda -
hudcovd a Velisek. Vysledky chemické a senzorické analyzy vzorkil dekonta-
minovanych potravindiskych hydrolyzith (sniZeni obsahu 3-chlor-1,2-propandiolu reakd
v alkalickém prostfedi) byly pfedmétem sdéleni VeliSka, Pokorného,
Augustové, DoleZzala a Dudy. Tekel, Schultzovi
a Kovacicovd vypracovali a na modelovych vzorcich mléka ovéfili metodu
bezderivatiza&niho postupu separace vybranych fenylmo&ovinovych herbicidi a jejich
degradac¢nich produktd kapildrni plynovou chromatografii za pouZiti selektivniho
detektoru (NPD).

Sebesta a Drapal seznimili piitomné s vysledky periodického sledovéni
kontaminace 28 druhili potravin ve &tyfech vybranych lokalitich s rliznym stupném
znelidténi Zivotniho prostfedi. Autofi sledovali obsah chemickych prvkz, organické
cizorodé litky a rezidua farmak a vysledky porovndvali s platngymi hygienickymi
pfedpisy. K prekracovéni limith dochézi jen vyjime¢ng, nékteré druhy viak dodévaji
zna¢nd mnoZstvi cizorodych latek (napf. Cd - vepfové a hovézi ledviny, Hg - ryby, gama
- HCH a DDT - ryby aj.).

Pfehled o obsahu kyseliny glutamové, resp. jeji soli glutamatu sodného v polévkach
na3i a zahrani¢ni vyroby podala M i u k o v 4 . Obsahy se velmi lii podle toho, jak je
jeho piidavek v jednotlivych stitech omezen hygienickymi piedpisy.

Kovdc&ovd a Pribela navrhli postup na pfipravu stabilniho barviciho
preparitu z bezu chedbi. Nejvyssi stabilitu vykazoval preparét pfipraveny ze tavy
oSetfené celulasou, okyseleny na pH 2,0, adsorbovany na kavernovany kukufi¢ny $krob
a vakuové baleny v PE a PP fdlii.

Dalsi dva referity se zabyvaly bilancemi nékterych nutri¢nich faktorl v priib&éhu
pfipravy séjového tvarohu (tofu).Skdcelovd, Fiedlerova, Kfidfan
a Maskovd sledovali distribuci néktergch vitaminl a minerdlnich latek mezi
kone&né produkty zpracovini séjovych bobl - tofu, séjovou drf (okaru) a sGjovou
syrovéitku. O zménich nutri¢ni hodnoty na zédkladé€ obsahu esencidlnich aminokyselin
u stejnych produktl referovaly Patkovd, Rysovd a Vavreinovid.
Z vysledki obou praci vyplynulo, Ze vedlejsi produkty pfi pfipravé tofu jsou vzhledem
k obsahu vyZivovych sloZzek vhodnou surovinou pro dalsi potravindiské vyuZiti.

P al o upozomil na nové poznatky z v§zkumu chutnosti syrl, podle kterych se na
celkovém chufovém vjemu mohou podilet i litky obsaZené ve vodném extraktu syri.

Studiem termostability emulzi mlé¢ného a nemlé&ného tukusezabyvaliForm an,
Mocek a Kaldab. Studovali chovini tfi riznych monoagylglycerolovych
emulgdtorl v emulzich pouZivanych pro vyrobu AB misla.

Oxida¢nim zméndm lipidického substritu se vénovaly dal$i dva pfispévky. Na
modelovych systémech sledovali Réblovd a Pokorny oxidaéni zmény
fepkového lecitihinu a fosforylovanych acylglyceroli vyrobenych z fepkového
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oleje. Komeréni typy fosfolipidovych pfipravkil vykazovaly mensi niriist oxida¢nich
produktii neZ triacylglyceroly o odpovidajicim sloZeni mastnych kyselin. Antioxida&n{
Gcinnost 1,4-dihydropyridinového derivitu na stabilitu oleji byla pfedmétem sdéleni
Koufimské a Pokorného.Derivitje G¢inny na olejich s vy$§im obsahem
kyseliny olejové, mirné synergisticky G¢inek maji fosfolipidy a askorbylpalmitat.

Tfi zplsoby extrakce chloroflovych barviv z fepkového semene porovnali
Pafizkovd, Holasovd a Pokorny.Nejlépe byla hodnocena metoda
ISO, kterd doporucuje jednu extrakci smési petrolether - methanol - 2-propanol, kterou
se primé&émé ziskd 79 % pfitomnych chlorofylovych pigmentd.

Posledni blok referdtd byl vénovdn problematice masa. Novy zplisob vypoétu
termickych G&inki pfi tepelném opracovéni mékkychsaldmlnavrhliPipek, Foft
a Kyzling.Zpisob je obdobny vypottu termickych G&inkd pfi sterilaci konzerv,
to znamend, Ze politd i s dil¢im G&inkem tepla pfi ndrlistu teploty a pfi chlazeni,
nerozhoduje jen dosaZeni urcité teploty v jadfe a jeji piisobeni po ur&itou dobu. Kontrolou
tepelného opracovéni masnych vyrobkli sezabyvalilngr a Lorenz.V prib&hu
dvou let autofi kontrolovali 446 masnych vyrobkd, které se pfed konzumaci nezahfivaji.
Z vysledkl mikrobiologického hodnoceni a tzv. koagulaéniho testu vyplynulo, Ze
pfiblizné& 20 % t&chto vyrobkl bylo nedostatené tepelné opracovanych. O moZnosti
nédhrady dusikatych latek dovozového s6jového extrahovaného Srotu dusikatymi ldtkami
jingch komponent doméci provenience (mo&ovina s melasou, bobovy, fepkovy, hracho-
vy a pSeni¢ny Srot) ve vykrmu bykd a o jejich vlivu na kvalitu masa informovali
Nadéje, Kudrna, Markalous a La3tovkova4.Nazikladéfady
ukazateli véetné ekonomického hodnoceni autofi zjistili, Ze dovezené krmivo lze
vhodné& nahradit domécimi komponenty.

Zmény lipidl na zdkladé hodnoceni tukovych konstant v masnych vyrobcich béhem
skladovéni sledovali Pipek, Votavovd a Proklpkovia.Umékych-
saldmi zdvisi priibéh zmén na dispergaci tuku v dile, na zplisobu baleni a u suchych
saldmd na teploté skladovéni. S hodnocenim fady nutri¢nich faktorl v mase 12 druhl
sladkovodnich ryb sezndmili pfitomné Fiedlerovda, MasSkovi,
Mrédzek a Patkovd. Vedle zikladniho sloZeni autofi sledovali i amino-
kyselinové sloZeni, obsah n-3 nenasycenych mastnych kyselin, vitamini a minerélnich
latek. Vysledky ukazaly velmi dobré nutri¢ni hodnoceni této dosti opomijené sloZky nasi
stravy. VyuZiti zvéfiny v masné vyrob€ vyZaduje znalost technologickych vlastnosti
tohoto masa, zejména vaznosti a s ni souvisejicich hmotnostnich ztrét pfi tepelném
opracovéni. Touto problematikou se zabyvali Pipek a Prokipkovié.Na
zéaklad& hodnoceni masa péti druhl zvéfiny zjistili, Ze zvéfina m4 vyrazné vy3si vaznost,
niZsi podil voiné vody a niZ$i hmotnostni ztrity neZ maso jategnich zvifat.

Ing. ViastaFiedlerovd,ing. MarieHolasovi
Vyzkumny istav potravindrského primyslu Praha
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