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EFFECT OF EXPERIENCE ON THE REPEATABILITY
OF RATINGS IN THE SENSORY PROFILING"

Jan POKORNY, Helena VALENTOVA

Department of Food Chemistry and Analysis, Institute of Chemical Technology,
Technicka St. 5, CZ - 166 28 Praha 6, Czech Republic

The sensory profile of chicken soup was evaluated using nine flavour
descriptors and an ordinal category scale consisting of nine categories
of flavour intensity. Two panels participated in the test: A = selected
trained assessors with hardly any experience in the sensory profiling,
B = selected assessors trained in the same way as the panel A, but with
a six-months experience in the sensory profiling. Differences between
two ratings of the same soup by the same assessor were calculated, and
the results of the two panels were compared. The repeatability was
much better in the group of experienced assessors (B) in most descrip-
tors, excepting the fishy, cardboard, and rotten off-flavours. In the
above three cases, the ratings of unexperienced assessors were very
low (only 1-2 points) so that the differences obtained were only small
as well. The importance of the experience in the sensory profiling was
thus supported. '

chicken soup; sensory profiling, ordinal category scales; repeatability

The sensory analysis requires standard (ISO, 1989) training of selected
assessors (judges), and the elimination of unsatisfactory panel members
(Albi, Gutiérrez, 1991;Molndar, Falusi, 1977, McDaniel etal,,
1987). The standard training is not adequate for the education of an expert
(Risvik et al., 1989). The judges performance may vary with time
(Brien et al,, 1987) so that continuous monitoring is recommended. The
best, consistently rating judges may be selected on the basis of repeated

* The project was supported by the grant No. 509/93/0419, Grant Agency of the Czech Republic
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ranking (Gormley, Sherington, 1978). Basker (1976) developed a
system for testing the discrimination ability between taste panel assessors,
which is based on successful evaluation of triangle tests.

The careful selection of training is not sufficient, as experience, obtained
by continuous training, improves the performance (Herrera, Andu-
jar, 1985). Both the experience with the method and with the commodity is
required.

The positive effect of experience is well known and generally accepted,
but experimental data supporting the statement are still very scarce.

We have studied changes of sensory profiles on storage of dried chicken
meat or dried chicken soup (Pokorny et al., 1986). In this study, we com-
pared performances of two groups of assessors with the same training but
with different experience in the sensory profiling of chicken soup.

MATERIAL AND METHODS

Commercially produced dry chicken soup (ON, 1977), produced by Vita-
na, By3ice, was reconstituted by cooking with water, following the produ-
cers instructions. Samples of 100 ml soup were served (four samples per
session) in random blocks.

The sensory analysis was carried out in agreement with the international
standard (ISO, 1985a) in a standard test room (ISO, 1988).

Two assessors panels were compared, both at the level of trained assessors
(IS0, 1989):
(A) A panel of 64 assessors, who received theoretical instructions on the sen-
sory analysis (15 hours) and finished a practical laboratory course (52 hours),
received special instructions on the sensory profiling of reconstituted dried
chicken soup.They had no further training in the sensory profiling, excepting
an introductory session.

(B) A panel of 12 assessors, who were trained in the same way as the panel
A, received the same instructions, but had subsequent experience of at least
six months, mostly in the sensory profiling (in the average, a session of
20 min per working day). Before the testing they received special instruc-
tions on the sensory profiling of reconstituted dried chicken soup, and
the introductory session. The sensory profile was developed following the
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standard procedure (ISO, 1985). The profile consisted of the following nine
descriptors:

A = overall odour intensity,

B = ovenall flavour intensity,

C = intensity of meaty flavour,

D = intensity of tallowy flavour,

E = intensity of rancid off-flavour,

F = intensity of fishy off-flavour,

G = intensity of stored, old, warmed-over off-flavour,

H = intensity of cardboard off-flavour,

J = intensity of rotten, spoiled off-flavour.

The intensity was evaluated using category ordinal scales provided with
verbal descriptions of each point on the scale. The scale was in agreement
with the standard requirements (ISO, 1978). The following descriptions we-
re used:

1 = imperceptible, not present,

2 = present only in traces,

3 = very weak,

4 = rather weak,

5 = pronounced, but not substantially influencing the profile,
6 = rather strong,

7 = very strong,

8 = extremely strong,

9 = entirely governing the sensory quality.

Differences between the ratings of individual assessors in a panel were

calculated, and the results statistically evaluated by means of the software
Statgraphics.

RESULTS AND DISCUSSION

In Table I, the results obtained by the panels (A) and (B) respectively, are
given for each descriptor of the profile. Between 80—84 ratings were obtai-
ned from the group of experienced assessors (the total of 732 ratings), and
between 89-92 ratings (the total of 811 ratings) were obtained from the
group of non-experienced assessors. Every rating was carried out twice on
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L. Mean values of intensities in the sensory profile

Partial flavour note Median panel A Median panel B
A = overall odour intensity ) 6
B = overall flavour intensity 7 7

Intensity of flavours:
C = meaty flavour 6 7
D =tallowy flavour 3 4
E =rancid off-flavour 5 6
F =fishy off-flavour 2 4
G = stored off-flavour 4 5
H = cardboard off-flavour 2 4
J = roten off-flavour 2 )

different days, and the differences between the two ratings of the same sam-
ple by the same assessor are summarized in Table II.

The absolute mean values were not significantly affected by the experien-
ce in common, easily understood descriptors, but the unexperienced asses-
sors rated some less easily perceived off-flavours (fishy, cardboard, rotten)
much lower. The observation (Pechhacker, Sélkner, 1987) was thus
confirmed, concerning similar intensity ratings by experts and laymen.

Gormley (1989) reported lower scores in a panel of experts compared
with higher scores of a supermarket panel (signifying better quality), but in
our case, both panels consisted of trained assessors, differing only in their
experience.

Differences between the two ratings by the same assessor are shown in
Table II. The ratings were mainly the same or differed by not more than one
point in the group of experienced assessors. Larger differences were general-
ly observed in ratings of unexperienced assessors, except in the descriptors
F, H, and J. In these latter cases, the ratings of unexperienced assessors were
very low (mostly only 1 point or 2) so that differences observed were only
small. In the case of other descriptors, the repeatability of ratings was much
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IL. Differences between two ratings of the same sample of reconstituted dried chicken soup —
Rozdily mezi dvéma hodnocenimi stejného vzorku rekonstituované kufeci polévky

Descriptor | Group of judges Difference (% of scale)
tated {oode) | _ (paas) Opoint. | 1point--| 2 points | 3 points /| 4=5 points
i B 62.2 34.4 2.4 0.0 0.0
A 326 446 | 120 7.6 3.3
s B 63.4 30.5 6.1 0.0 0.0
A 29.2 438 | 169 9.0 11
E B 71.1 253 1.2 2.4 0.0
A 47.8 322 | 144 44 11
. B 65.9 317 12 1.2 0.0
A 44.4 389 6.7 8.9 L1
8 B 62.7 349 12 0.0 0.0
A 489 289 | 156 3.3 3.3
- B 75.6 22.0 12 1.2 0.0
A 815 12.0 6.5 0.0 0.0
g B 75.6 293 12 0.0 0.0
A 1 s3s 220 | 154 5.5 33
» B 67.9 286 2.4 12 0.0
A 67.8 189 8.9 2.2 22
: B 78.8 20.0 1.2 0.0 0.0
A 81.3 12.1 33 1.1 2.2

Meaning of symbols is the same as in Table I

better in the set of experienced assessors. About six sessions were necessary
for the unexperienced panel to obtain consistent results in the sensory profi-
ling of chicken soup. The importance of experience was thus confirmed (the
probability level P = 0.95), in agreement with the literature (Herrera,
Andujar, 1985).
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J. Pokomy, H. Valentovd (Vysokd 3kola chemicko-technologickd — Ustav chemie
a analyzy potravin, Praha)

Vliv zkuSenosti na presnost hodnoceni p¥i stanoveni senzorickych profila

Suen4 kufeci polévka byla rekonstituovana a poddvéna k hodnoceni senzorickym
profilem s deviti deskriptory (intenzita celkové viing, celkové chuti, masové pfichuti,
lojovité, Zluklé, rybi, skladované, lepenkové a zkaZené pachuti). Intenzita byla stano-
vena s pouZitim kategorové ordinalni stupnice o deviti stupnich, opatfenych slovnim
popisem. Hodnoceni probihalo za podminek stanovenych mezin4rodnimi normami.
KaZdy hodnotitel posuzoval kazdy vzorek anonymné dvakrat v rizné dny a byl pak
vypo&ten rozdil mezi obéma vysledky. Pfesnost hodnoceni byla srovndna mezi dvéma
skupinami osob: A = Zkoleni hodnotitelé (15 hodin teoretické a 52 hodin praktické
vyuky), ale bez dalsi zkuSenosti v senzorickém profilovani, B = hodnotitelé Zkoleni
stejnym zpiisobem jako skupina A, ale navic s piilro&nimi zkuSenostmi ve stanovovéani
senzorickych profili. NezkuSeni hodnotitelé podhodnotili intenzity n&kterych des-
kriptoril, zvla5t& u rybi, lepenkové a zkaZené pachuti. Opakovatelnost stanoveni byla
zna&né lepsi u zkuSenych hodnotitelil. Zdanlivé lepsi vysledky u nezkuSenych hodno-
titeld pHi zkouSeni n€kterych deskriptoril byly zpilisobeny jiZ zminénym podhodnoce-
nim intenzit. Vyznam dlouhodobé zku3enosti v hodnoceni byl statisticky prilkkazny
(P = 0,95).

Projekt je podporovénem grantem &. 509 /93 /0419 GA CR
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OBOHATENIE STRUKOVINOVYCH PAST
BIFIDOBAKTERIAMI

Ludovit POLIVKA, Brigita GLONCAKOVA', Otto GALIS, Peter PALENIK,
Bohumil SKARKA

GFP s.r.o., Dr. Galis Food Products, Na pdntoch 20, 835 21 Bratislava;
Tyyskumny dstav potravindrsky, Biocentrum, Kostolnd ul. 7, 900 01 Modra,
Slovenskd republika

Boli ziskané zdkladné poznatky o fermenticii vybraného kmeiia Bifi-
dobacterium (37 °C, pH 6,0-6,7, semianaer6bna fermentécia, na béze
odpadov mliek4renského priemyslu, pridavok CaCO3; mé pozitivny
vplyv). Okrem batch systému bol odsk$any jednorazovy semikonti-
nudlny systém s jednym odtahom. Bola zistend viabilita prepardtov
baktérif ziskanych prirodzenou sorpciou na definované nosice (najlep-
Sie sa osvedtil kavernovany 3krob) a strukovinové pasty. Viabilita sa
zachovéva aj po 30 diloch skladovania pri 4 °C.

mikrofléra; intestinalny trakt; bifidobaktérie; fermentécia; strukovino-
vé pasty

Najnovsie vyskumy potvrdzuji, Ze gastrointestinilny trakt (GIT) obyva
sto triliénov Zivych mikroorganizmov, patriacich do 60 aZ 70 taxonomicky
definovanych druhov a poddruhov. Osidlenie traktu nie je chaotické, ale
rozne druhy mikroorganizmov maji svoje vlastné ekologické teritéria a ako
celok tvoria vysoko funk&mi biologicki populdciu, zabezpeujicu trivenie,
resp. spracovanie prijimanej potravy.

ZloZenie mikrofléry viak nie je konStantné. Je rozdielne uZ od narodenia
v zdvislosti od spdsobu vyZivy dojéat’a a meni sa prirodzene podl'a veku &lo-
veka (Mitsuoka, 1989, 1990).

Intestindlna mikrofléra u zdravych I'udi je vyvéZend s dominantnou popul4-
ciou uZitonych baktérii, ale tito vyvaZenost' mdZe byt’ nespoletnymi faktormi
vonkaj3imi i viitornymi destabilizovana (Yakult Honshu Co., 1990).

Zmeny v GIT st ovplyvnené nielen vekom, ale aj zloZenim stravy, stres-
mi, po¢asim, vnesenou intoxikiciou, pouZivanim antibiotik a lie¢iv, hygie-
nou, fyzickou a psychickou kondiciou.
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Medz uZito&né baktérie prospesné pre l'udské zdravie patria najmi bakté-
rie mlie¢neho kvasenia — laktobacily a bifidobaktérie (Jao et al., 1978;
Corre etal., 1992).

Baktérie mlie¢neho kvasenia pritomné v zaZivacom trakte sa do organizmu
transportuji s potravou obsahujicou Zivé baktérie. Pritomnost’ laktobacilov
a bifidobaktérii v reve novorodencov detekovand aZ po 24, resp. 48 hodi-
n4ch po narodeni sa vysvetluje prenosom tychto rodov z materského tela.

Rody Lactobacillus, Bifidus a Streptococcus faecium tvoria integrilnu
Cast’ gastrointestindlnej mikroekolégie a si pre metabolizmus hostitel'a ne-
vyhnutné. Produkuji vitaminy a enzymy, antimikrobidlne substancie, ktory-
mi riadia pomnoZovanie inych, neuZito&nych, resp. patogénnych
mikroorganizmov, a tym detoxikuju intestindlny trakt; rozkladaji rozne cuk-
1y, produkuju organické kyseliny, avSak nerozkladaju proteiny (Yakult Hon-
shu Co., 1990).

Profylaktické a terapeutické u¢inky spominanych rodov baktérii s znd-
me uz od Me¢nikova a $tudovali ich viaceri autori (Gilliland, 1979;
Deeth, 1984; Fernandes etal, 1989; Fernandes, Shanani, 1989;
Bourlioux, Pochart, 1988; Sandine, 1979). V3etky price, aj d’alSie
tu neuvddzané, konstatuji, Ze poZivanie vyrobkov obsahujicich Zivi mikro-
fléru uvedenych baktérii pozitivne ovplyvituje zdravie ¢loveka. Konstatuje
sa, Ze laktobacily a bifidobaktérie maju schopnost’ adherovat’ k intestindlne-
mu povrchu a osidl'ovat’ zaZivaci trakt, ¢o umoZiiuje ich terapeuticky u€inok
(Fernandes, Shanani, 1989; Homma, 1988; Kim, 1988; Tana-
ka, 1988; Oikawa,b 1989; Romond, 1989; Hepner, 1989; Schlem-
rova, 1990 a Takano, 1991 — osobné ozndmenie).

Potiatok $tudii bifidogénne;j kultiry sa datuje do roku 1970. Studovali sa
biochemické a fyziologické aktivity Lbc. bifidus a smotanovej kultiry
v symbi6ze za i¢elom pripravy smotanovych krémov obsahujicich aktivou
mikrofléru (Hrabova, 1975). VyuZitie bifidogénnej mikrofléry v zmes-
nej kultire s Lactobacillus acidophilus a Pediococcus acidilactici, pripravu
a kultivéciu tejto kultiry v pomere 1:0 a 1:1 za u¢elom vyroby dojéenskych
mliek uvddza DoleZalek (1979).

Udaje tykajiice sa priemyselnej kultivicie si vel'mi sporadické. Vyplyva
to zrejme z toho, Ze vyrobcovia si chrdnia vyvinuté technolégie, ktoré maji
pokryté patentmi. Z dostupnych udajov (Kisza et al., 1974; Takano,
1991 — osobné oznimenie; Marshall et al., 1982; Moulin, Galzy,
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1984) je zrejmé, Ze pre priemyselné fermentécie sa najviac vyuZiva srvatka
alebo jej permeat doplneny ostatnymi rastovymi faktormi.

Ziskané koncentrity (fluidné alebo sprejové) sa bud’ zmrazujd, lyofilizu-
ju, alebo susia, podl'a spdsobu a ucelu aplikicie. Koncentraty mrazené na
—196 °C nemenia aktivitu viac neZ rok, kdeZto u zmrazenych na —-30 °C si
metabolické zmeny a strata aktivity v rovnakom &asovom obdobi evidentné
(Hylmar, 1980).

S ohl'adom na vyznam laktofléry pre zdravie ¢loveka sme v tejto préaci
riefili problém pripravy biomasy bifidobaktérii a jej aplikicie do polotova-
rov pre potravinarske vyrobky.

MATERIAL A METODY

Mikroorganizmy a kultivatné podmienky

+ V pracach bol pouZivany kmeii Bifidobacterium sp. CCM 4237. Lyofilizit

bol pomnoZeny podla metodik odporaanych CSSM v Brne. Po oZiveni bol
preo¢kovany na kvapalné VF a srvatkové média a kultivovany staticky pri
t =37 °C 24 hodin.

PomnoZené kultiry boli rozliate do Ependorfovych skimaviek, zaliate
10% roztokom sterilného glycerolu a uloZené do mraznitky. Cast’ kultiry
bola lyofilizovana.

K experimentom sa pouZivali zmrazené kultiry po oZiveni. Kultivicia sa
realizovala staticky v termostate pri 37 °C.

Zloienie kultivatnych médii

VF bujén — agar: 45g VF zikladné médium (Imuna, Sar. Michalany):
10 g trypton; 5 g kvasniény extrakt; 5 g glukéza; 5 g K;PO,; 1 000 g destilo-
vand voda; 20 g agar.

Sterilizécia 20 min. pri 120 °C, po steriliz4cii a ochladeni na 50 °C prida-
ny 1 ml Kanavit (vitamin K — SPOFA Praha), pH 6,5-7,0.

Susina bola stanoven4 gravimetricky a tuk extrakciou podl'a Soxhleta
(Davidek, 1977).

Proteiny boli stanovené metédou podl'a Kjeldahla a $krob po hydrolyze
ako redukujice cukry podl'a Schoorla (Davidek, 1977).
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Praskové preparéty boli aditivované mikroorganizmami tak, Ze vysterili-
zované substrity boli inokulované lyofilizovanou kultirou sterilne v takom
mnoZstve, aby 1 g pradkového nosita obsahoval rddove 10° viabilnych bu-
niek. Pasty boli aditivované mikroorganizmami analogicky, aby v 100 g pas-
ty bolo ridovo 10° viabilnych buniek.

Srvitkové médium (SrM): 600 ml UF srvitky; 400 ml destilovani voda;
3 g kvasniény autolyzit; 15 g peptén; 2 g NaCl; 12 g K,HPO,; 1 g MgSO,;
0,05 g FeCl;; 1 g citran sodny; 10 g lakt6za; 5 g glukéza; pH 6,5-7,0.

Nérast biomasy bol stanoveny meranim absorbancie pri 660 nm, resp. od¢ita-
nim po¢tu buniek v Biirkerovej komérke. Viabilita buniek bola stanovend
zried'ovacou metdédou po od¢itani vyrastenych kol6nii na tuhych médiich.

Obiloviny, pohdnka a laskavec pouZité na pripravu praSkovych materidlov
a past pochddzajia z PD Vldra NemSova. Strukoviny boli zakipené v malo-
obchodne;j sieti.

Praskové preparity boli pripravené rozomletim surovin v mixéri a pasty
rozkutrovanim uvarenych surovin. V priebehu kutrovania boli do masy pri-
davané voda, olej, Biomin, prip. hrachova vldknina.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Pri kultivéacii baktérif sme sledovali zmeny pH a nirast po¢tu buniek v sr-
vatkovom médiu a v médiu VF za 20 h statickej kultivicie (obr. 1). Z obriz-
ku je zrejmé, Ze priebeh kultivicie hodnoteny podl'a nirastu buniek je lepsi
na médiu VF. Av#ak vzhl'adom na to, Ze ndrast na srvitkovom médiu bol iba
o polovicu ridu mensi, sme v nasledujicich experimentoch pre pripravu bio-
masy pouZivali srvitkové médium uZ aj s ohladom na dostupnost’ a cenu
média.

Pri sledovani vplyvu pociato&ného pH média na tvorbu biomasy sme zis-
tili, Ze niZie pH (5,01 a 3,08) negativne ovplyviiuji kultiviciu (obr. 2).

Uprava potiatoéného pH média na 6,0 a 6,36 neovplyvnila v podstate n-
rast biomasy (obr. 3). Z obr. 4 je zrejmé, Ze kultivicia pri nizkych pH (3,5
a 3,0) prakticky neprebiecha.

Pri fermentécii Bifidobacterium s jednorazovym odtahom (330 ml / 18 h)
na srvatkovom médiu sme pri poiatoénom pH 6,7 a teplote 37 °C testovali
vplyv pridavku CaCO; na mnoZstvo viabilnych buniek vo fermentatnom
médiu. V 18. hodine fermentécie pri dosiahnuti pH 4,7 aZ 5,2 bola &ast’ mé-
dia odtiahnutd, preto bolo pridané Cerstvé médium a pH upravené na 6,1.
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O | 7] 1. Zmeny pHO v priebehu
70. | kultivécie a poget buniek v 1 ml
’ 1 ‘o P média @l VF (1) a StM (2) za
| 20 hodin statickej kultivécie;
6,5 - I - pH pred kultivéciou neupravené —
| 10 Changes in pH [J during
-10 cultivation and cell counts per 1 ml
601 — I of the medium M VF (1) and StM
| (2) within 20 hours of static
5,5 - | L 10° cultivation; pH not adjusted before
: cultivation
504 I 10°
: |
4.5 ; _h I

$1020 20 51020 20 [h]

; Peicond o oy i
67 ! 601 1 501 | 308. biomasy stanovenii meranim
1,54 T T T absorbancie pri 660 nm; staticki
1 | | ) fermentéicia, t = 37 °C, 24 h —
?? | ) ' The effect of initial pH of whey
1,0+ ?ﬂﬁ il ? | i mcdiut_n on bioma‘u formation
;?? ; g? ' ' absorba::cb yfor 600 nm; static
05 ??g : ??? ! : fermentation, t =37 °C, 24 h
20 o oxm

A pHv 0. 24.48.h

B3 60 49 48
6,36 4,78 4,8

3. Vplyv potiatonej hodnoty pH srvitkového
média na nérast biomasy stanovenej meranim
0,54 absorbancie pri 660 nm (A); statick4 fermentécia,
t =37 °C, 48 h — The effect of initial pH value
of whey medium on biomass growth

3 b determinated by measuring absorbance for

24 48 24 48 [h] 660 nm (A); static fermentation, t = 37 °C, 48 h
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] . 4. Priebeh statickej fermentécie
L__o_,_f-q——?’o\h ® na srvitkovom médiu pri nizkej
-0,5 podiatoZnej hodnote pH — The
La 5  course of static fermentation on
: whey medium at low initial pH
0.1 value
*'—.—*‘—_—H ' 3,0

5 12 17 24 28 42 48 ]
Pozitivny vplyv pridavku CaCOj; na pocet viabilnych buniek v tejto fermen-
tdcii je zrejmy z obr. 5. Rozdiely v obidvoch experimentoch st zrejme
v dosledku aktivnejSicho inokula.

Aj napriek tomu, Ze vplyv teploty na aktivitu bifidobaktérii je zrejmy,
v d’alSom sme overili vplyv teploty na nirast biomasy pri teplotich 20
a 37 °C (obr. 6). Biomasu ziskani v experimentoch sme konzervovali lyofi-
liz4ciou a uschovou odfiltrovanej biomasy v zmrazenom stave pod glycero-
lom. Tieto konzervy, resp. Cerstvii biomasu, sme pouZivali pri aditivovani
praskovych a pastovitych preparatov, v ktorych sme sledovali preZivanie
(viabilitu) buniek (tab. I). Praskové preparity boli uchovavané v sklenenom
obale pri laboratémnej teplote a viabilita bola sledovana po troch, iestich
a 6smich tyZdtioch. Z tab. I je zrejmé, Ze v priebehu skladovania dochidza
k abytku viabilnych buniek, najmarkantnejSie pri skladovani na glukéze,
laskavcovom a pohdnkovom $rote. Do praskovych preparétov bol priddvany

A 5. Vplyv pridavku CaCO3 na mnoZstvo
viabilnych buniek (A) ~ The effect of CaCO3
addition on the counts of viable cells (A)

1 = celkovy po&et Zivych buniek vo vyfermen-
tovanom médiu — total counts of live cells on
fermented medium = 1 380 ml

2 = fermentécia s jednorazovym odt'ahom na
srvitkovom médiu — fermentation on whey
medium with single draw off=330ml /18 h

poliatoné pH — initial pH = 6.7, =37 °C
dizka fermentécie — fermentation length =25 h
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A pH Q 20°C
b I @ 37°C
o --pH
0.8 6 — As
0,6-
-5
0,44
-4
0,2

6 12 18 24 32 [h]

6. Vplyv teploty na nérast biomasy bifidobaktérii (péda SrM, statické kultivicia) — The effect
of temperature on the growth of Bifidobacteria biomass (SrM medium, static cultivation)

CaCO,; v mnoZstve 1 %. NajniZ8i pokles viability sme zistili pri uchovavani
na kavernovanom $krobe.

ZloZenie past, pouZivanych pre aditivovanie baktériami, je v tab. II. Pri
aditivovani pripravenych pést bifidobaktériami sme po dobu 30 dni nezistili
radovy pokles po&tu viabilnych buniek (tab. III).

L PreZivanie buniek Bifidobacterium na priskovych nositoch pnlabonwmej teplote — Survi-
val of Bifidobacterium cells on powder supports at laboratory temperature

e PoZet viabilnych buniek v 1 g v tyZdefi po inokulécii®

0. 3. 6. 8.
Kavernovany ¥krob? 10° 4,6.10° 2,2.10* 1,1.10°
Glukéza® 10° 5,8.10* 3,0.10? 9,0.10'
Razny ¥rot* 10° 43.10* 3,2.10° 1,5.10°
Pdenitny &rot® 10° 2,0.10° 4,0.10° 1,4.10?
Léskavcovy #rot® 10° 3,5.10° 1,1.10% 2,3.10'
Pohénkovy &rot’ 10° 42.10° 2,3.10% 7,0.10'

lsul:apm-t; 2caverned starch; 3glucose; ‘ryc meal; Swheat meal; 6pigwced meal; "buckwheat
meal; *number of viable cells per 1 g of weed after inoculation
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IL ZloZenie strukovinovych pdst — Formulation of vegetable spreads

s Celkové
Druh' Susina® [%] Tuk’[%] | Protein®[%] sacharidy® (%]

1 40,4 13,8 6,4 16,5

Fazulova® | 2 45,4 18,8 6,4 16,5

3 50,4 238 6,4 16,0

1 40,6 20,8 123 46

Séjové’ 2 45,6 25,8 123 46

3 50,6 30,8 123 46

1 40,8 14,4 6,38 152

Sosovicové! | 2 483 21,9 6,8 15,0

3 558 29,4 6,8 150

Séjové + hrachové +| 1 50,9 23,1 11,8 82
pieni¥né vldknina +

+ Biomin® 2 60,1 32,9 11,9 80

'kind; *bean; 3soybem; “tentil; 5soybean + pea fiber + wheat + Biomin; ‘dry matter; "fat;
8orotein; °total saccharides

III. PreZivanie bifidobaktérii v pastovitych preparatoch — Survival of Bifidobacteria in spreads

P Poéet viabilnych buniek v 100 g preparétu
Typ pasty’ KU{!;?L po inokulécii v deii’

0. 10. 20. 30.
15 3,0.10° 3,3.10° 2,8.10° 1,4.10°
Fazulovi® 20 32100 | 33.10° | 30100 | 1510
25 3,0.10° 2,810° | 25.10 1,7.10°
15 3,9.10° 3,510 | 2510 1,2.10°
Sofovicova® 20 3610° | 3210 | 2216 | 1010
25 3,0.10° 2,8.10° 2,0.10° 1,0.10°
15 3,1.10° 3210° | 2610 19.10°
Séjova’ 20 40.10° | 3810° | 3,010 | 2510°
30 3,2.10° 3,0.10° 3,2.10° 2,0.10°
Séja + pSenica + Biomin 20 3,6.10° 3,6.10° 2,6.10° 2,0.10°
+ hrachové vldknina® 30 3,9.10° 3,8.10° 3,0.10° 2,1.10°

'sprcad kind; %bean; >lentil; ‘soybean; ’soybean + wheat + Biomin + pea fiber; ®maiz oil;
Tcounts of viable cells per 100 g of preparationon day after inoculation
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Dodlo 5. 1.1993

L. Polivka, B, Gloné&dkovd, O. Galis, P. Pdlenik, B. Skdrka (Dr. Galis Food
Products, Bratislava; Food Research Institute, Bratislava, Slovak Republic)

The enrichment of vegetable spreads with Bifidobacteria

The human gastrointestinal tract (GIT) contains roughly one hundred trillions of
the living microorganisms. Besides them, Bifidobacteria play a very important role
for their positive influence on the human health. There is a number of cases de--
scribed by physicians when the health state of patients suffering from different
illnesses was rapidly improved during the cure with a diet experimentally enriched
with Bifidobacteria. Hence there are efforts to regularly enrich normal meals with
them and to stabilize the ideal relation of microflora in GIT in this way.

The aim of our work was to collect some basic knowledge of Bifidobacteria, to
control their properties known until now, to find out the conditions for their
preservation on an industrial scale and to prepare some examples of enriched foods.

The strain Bifidobacterium sp. CCM 4237 was used in our experiments. First the
growth and the changes of pH were measured in two media. The better growth was
found on VF medium, but on the cheaper whey medium the growth was lower only
by half the order (Fig. 1) and so this medium was used in subsequent experiments.
The initial lower pH negatively influenced cultivation (Fig. 2). An adjustment of
the initial pH to the value 6.0 and 6.3 had no impact on the biomass growth (Fig. 3).
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The cultivation at low pH - 3.5 and 3.0 — was stopped (Fig. 4). An addition of
CaCOj to the medium had the positive effect on the number of viable cells (Fig. 5).

The effect of the temperature on the activity of Bifidobacteria is shown in Fig. 6.
The viability of bacterial preparations made by natural sorption on supports
(caverned starch was the best) and in vegetable spreads was measured (Tables I to
IIT). The viability did not change during 30 days of storage at 4 °C.

microflora; intestin; Bifidobacteria; fermentation; vegetable spreads
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RECENZE

MATHEMATICAL MODELLING OF FOOD PROCESSING OPERATIONS
Matematické modelovini potravindiskych zpracovatelskych operaci

Stuart Thorne (Ed.)
Elsevier Science Publishers, Ltd. 1992.

Matematické modelovani procesil je ifelnou a stéle vice pouZivanou metodou
pfi studiu, optimalizaci &i fizeni zpracovatelskych procesfi. Do oblasti vyvoje a op-
timalizace potravinéfskych procesi pronikla jiZ pfed zhruba dvaceti lety, ale v pos-
lednich letech dochézi v diisledku obecného roziifeni malych osobnich poitatt
k prudkému rozvoji této metody. Matematické modelovéni se stalo integréini sou-
&ésti potravindfského inZenyrstvi jako prostfedek umoZiiujici s uritou mirou prav-
d&podobnosti pfedpovéd chovéni potravin bEhem jednotlivych fazi jejich
zpracovéni ¢i distribuce a odhad vlivu Gpravy procesnich podminek na kvalitu vy-
robku i ekonomiku procesu.

Kniha, kterou zpracoval Stuart Thorne (King’s College, London) méi
353 stran a vedle ivodniho slova editora obsahuje sedm kapitol. KaZd4 z kapitol je
zpracovéna jinym autorem a zabyvé se problémem matematického modelovan{ riiz-
nych zpracovatelskych procesii z pohledu soudasnych poznatkld. Ve v&tSin& pfi-
sp&vki jsou kriticky zhodnoceny riizné modely konkrétniho procesu a pouZitel-
nych feSeni a viechny jsou dopln&ny obsdhlym souborem literérnich citaci.

Néplii a autofi jednotlivych kapitol:

1. Matematické modelovéni tepelnych procesi pfi zpracovéni masa — chlazeni, mra-
zeni, rozmrazovani, tepelné zpracovéani, mikrovinny ohfev, skladovéani (D. Bur-
foot)

2. Modelovéni membrénovych proceslt — reverzni osméza, utrafiltrace, mikrofiltrace
(M. Cheryan, D. J. Nichols)

3. Modelovéni pfenosu vlhkosti pfi rozpraSovacim suSeni (T. Furuta)

4. Modelovéni vztahil vody pfi fermentagnich procesech (P. Gervais, D. Simatos)

5. Modelovéni procesu extruze ve ¥nekovém extruderu (J. C. Oliveira)

6. Modelovéni kontinualni sterilace systému kapalina — partikuldrni pevné ltka
(S. K. Sastry)

7. Aplikace technologie indikatori &as — teplota (T-T indikétory) a modelovén{ zm&-
ny kvality potraviny ve zpracovatelském a distribudnim procesu (J. H. Wells,

R. P. Singh)
Kniha obsahuje aktudlni informace a lze ji doporugit jako dobré voditko a po-
moc pii prici na matematické simulaci potravinifskych zpracovatelskych procesi.

Ing. Jifina Hous$ovd, CSc.

104



Potrav. V&dy, 12, 1994 (2): 105-113

VYBER VHODNYCH KMENOV MIKROORGANIZMOV
PRE KONZERVOVANIE KAROTKY A PAPRIKY
MLIECNOU FERMENTACIOU

Jolana KAROVICOVA, Milan DRDAK, Jozef POLONSKY

Chemickotechnologickd fakulta STU — Katedra sacharidov a konzervdcie potravin,
Radlinského 9, 812 37 Bratislava, Slovenska republika

Vo vzorkéch karotky a papriky boli po mlienej fermentécii izotacho-
foreticky stanovené organické kyseliny. Na zéklade vysledkov produk-
cie kyseliny mlieénej a tieZ senzorického hodnotenia ziskanych
vzoriek boli mikroorganizmy Lactobacillus fermentum a Lactobacil-

lus sp. ,,S“ odporutené aj pre pokusy s inymi druhmi zeleniny.

mlie¢na fermentéicia; karotka; paprika; kapildma izotachoforéza; orga-
nické kyseliny }

Konzervovanie mlie¢nym kvasenim patri do skupiny konzervadnych me-
t6d, ktoré vyuZivaji schopnost’ mikroorganizmov produkovat’ latky, ktoré
prediZuji prirodzeni skladovatel'nost’ potravin. Pri mlie¥nom kvaseni sa za
rozhodujici &initel' pre konzervovanie povaZuje produkcia kyseliny mlied-
nej baktériami mlie¢neho kvasenia (Ky zlink, 1980; Drdék, 1989). Mli-
etne baktérie maju urobit’ potraviny. trvanlivymi a zlep$it’ ich chut
a zachovat’ vyZivovo-fyziologickia a zdravotmi hodnotu fermenta&nych pro-
duktov. Mlie¢ne baktérie s schopné produkovat’ kyselinu mlie¢nu len do
urtitej koncentrécie, ktora viak nesta¢i na konzervovanie. Nutnym predpok-
ladom jej praktickej u¢innosti je preto su¢asny vznik uritého mnoZstva ky-
seliny octovej, etanolu a antibiotik. Po¢as mlie¢nej fermenticie beZnych
zelenin sa tvori za vhodnych podmienok okolo 1 aZ 1,5 % kyselin, vyjadre-
nych ako kyselina mlie¢na, ¢o sa povaZuje v kombinécii s ostatnymi dopliiu-
jucimi faktormi za postaCujice pre tento spdsob konzervovania zeleniny
(Binnig,1982; Fleming,McFeeters,1981; Buckenhuskes etal,
1988; Liepe, Junker, 1984).

Mnohi autori sa zaoberaju vyskumom novych mlie¢ne fermentovanych
vyrobkov, &i uZ nakladanej zeleniny, alebo fermentovanych zeleninovych
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Stiav. Na vyrobu $tiav sa vyuZiva bud’ spontdnne kvasenie, alebo cielené
oCkovanie vybranymi a odskiSanymi kultirami mikroorganizmov (Liepe,
1975; Liepe, Junker, 1978, 1983; Liepe etal, 1976). Mananetal.
(1987) podrobili mlie¢nej fermentécii zemiakové platky v slanom néleve.
Ogbadu, Okagbue (1988) sa zaoberali mlie¢ne fermentovanymi sdjovy-
mi bobmi Startovacou kultirou Lactobacillus plantarum. Valdez et al.
- (1990) robili mlie¢nu fermenticiu hrasku, sladkého &ierneho korenia a ka-
pusty. Bobillo, Marshall (1991) skimali u€inky pristupu kyslika
a soli na rast a produkciu kyselin pomocou Lactobbacillus plantarum
izolovaného z fermentovanych nasolenych zelenych oliv. O mlie¢ne fermen-
tované vyrobky je aj zvySeny zdujem vyrobcov. Vyrobcovia vyZaduju také
kultiry mikroorganizmov, ktoré zosilfiuji arému a umoZiiuji dosiahnut’
rychly pokles pH $tiav.

Ciel'om price bolo sledovat’ produkciu organickych kyselin, najm# tvorbu
a mnoZstvo kyseliny mlie¢nej po mlie¢nej fermentécii vzoriek zeleniny (karot-
ky a papriky) s pouZitim rznych mikroorganizmov. Na zdklade ziskanych vy-
sledkov odporucit vybrané mikroorganizmy pre vyrobu fermentovane;j
zeleniny.

MATERIAL A METODY

Vzhl'adom na dostupnost’ zeleniny i na jej vhodné chemické zloZenie pre
mikroorganizmy sme robili fermentaéné pokusy so vzorkami karotky a pap-
riky. Pokusy boli realizované v kvasnych bankich tak, Ze po inkul4cii mik-
roorganizmu boli dodrZzané anaer6bne podmienky. Fermentécia trvala 10 dni
pri teplote 23 aZ 26 °C. Na inokuliciu fermentovanej zeleniny vo fermentad-
nych nddobich boli pouZité tieto lyofilizované mikroorganizmy (mnoZstvo
MO / ml): Lactobacillus sp. ,S* (3,04.10%), Pedicoccus acidilactici
(3,52.107), Pediococcus sp. ,,CSL“ (2,05.107), Lactobacillus fermentum
(7,08.107 ), Lactobacillus sp. ,U“ (2,60.107), Lactobacillus sp. (5,40.10%),
Lactobacillus buchneri (1,32.10%) a Lactobacillus brevi (2,40.10%). Na po-
kus bola pouzita kultivani pdda podla Rogosa (CSN 56 0094). Kultivicia
trvala tri dni pri teplote 37 °C.

Uprava karotky pred fermenticiou: Na pokus bola pouZité skladovans,
olistend a postriihand karotka s ndlevom 1,5% NaCl a upravenou koncentri-
ciou redukujucich cukrov na 4 %. Vo vzorkidch oznalenych K1 aZ K8 bol
pridany 0,1% CaCl, a 0,1% sorban draselny, vzorka K9 bola bez sorbanu

106



Potrav. Védy, 12, 1994 (2) : 105-113

draselného. Na vytvorenie lepsich anaerébnych podmienok bolo zabezpele-
né trvalé prebubldvanie dusikom. Pomer davkovania karotka : nilev bolo
5 : 9. Fermentécia vzoriek trvala 10 dni.

Uprava papriky pred ferment4ciou: Paprika pred fermenticiou bola po-
krdjani na pasiky o Sirke asi 1 cm a zaliata nilevom v pomere 4 : 5 (papri-
ka : ndlev). Vzorky P1 aZ P8 mali v nidleve 1,5% NaCl a 0,1% CaCl,,
vzorky P3 a P4 aj 0,1 % sorbanu draselného, vzorky P5 a P6 vy33iu koncen-
triciu alylizotiokyanatanu (0,01 %) a vzorky P7 a P8 niZ8iu koncentriciu
alylizotiokyanatanu (0,005 %). Ferment4cia trvala 10 dni.

Fermentované vzorky zeleniny boli pred d’alSou analyzou zhomogenizo-
vané, prefiltrované, pripadne pretlatené cez gizu. Ziskany filtrdt bol vhodne
nariedeny deionizovanou vodou (1 ml vzorky do 25ml odmemej banky).
Stanovenie organickych kyselin vo vzorkich zeleniny po mlie¢nej ferments-
cii bolo robené izotachoforeticky na izotachoforetickom analyzitore s tech-
nikou spajania kolén ZKI 01 s vodivostnym detektorom a dvojkandlovym
zapisovatom TZ 4200. Na identifikiciu a stanovenie organickych kyselin
sme pouZili elektrolyticky systém tohto zloZenia:

Vodiaci elektrolyt: 102 mol HCl na 1 [; protiién 6-aminokaprénovi kyseli-
na; aditivum 0,1 % MHEC (metylhydroxyetylcelul6za); pH 4,5.

Zakonujiici elektrolyt: kyselina kaprénova 5.10 mol / I; histidin 5.10° mol /1;.
pH 4-5.

Vzorky boli analyzované pri pride 200 pA v predsepmabnej koléne
a 50 pA v analytickej koléne.

Na ziklade zistenia pritomnosti jednotlivych kyselin sme urobili kvantita-
tivnu analyzu metdédou analytickej kalibra¢nej Ciary. Pripravili sme $tan-
dardné roztoky kyseliny mlie¢nej, octovej, citrénovej, fosforenej, propiono-
vej, maslovej a sorbanu draselného o koncentrécii 1.102 mol /1. Kalibradné
Liary boli zostrojené z piatich bodov v rozmedzi koncentrdcii 2.10" a%
12.10" mol /1. Hodnoty charakteristickych konstént $tandardov organic-
kych kyselin a parametre kalibraénych &iar si uvedené v tab. 1.

VYSLEDKY A DISKUSIA

V predchéddzajucich praicach (Drd4k et al., 1989, 1992) boli urlené z4-
kladné vlastnosti pouZivanych kmeitiov mlie¢nych baktérii, ako je niro&nost’
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L. Hodnoty charakteristickych konstént (r. s. h.) organickych kyselin a parametre kalibranych
tiar y= a + bx — The values of characteristic constants (r. s. h) of organic acids and parame-
ters of calibration lines y =a + bx

Kyselinal r.s.h a b r
Fosforetné’ 0,299 24163 - 9,5581 0,9971
Mlietna® 0,310 -1,6584 17,5145 0,9968
Octova? 0,327 1,7064 11,5406 0,9916
Citrénova® 0,227 -0,0988 19,8256 0,9973
Propiénova® 0,600 0,7776 17,1076 0,9989
Maslova’ 0,777 0,9442 16,7729 0,9994
Sorban draselny® 0,760 -1,6087 17,6087 0,9977

r. 8. h. = relativna vyska skoku — relative skip height = (h;— h) / (hi— hz)
h; = linia meraného i-tého i6nu — line of measured i-th ion

hr = linia vodiaceho elektrolytu — line of guide electrolyte

hr = linia zakon&ujiiceho elektrolytu — line of end electrolyte

r =korela¥ny koeficient — correlation coefficient

a =usek na osi y (mm) — y-axis segment [mm]

b =smemica v mm / mmol — gradient of line in mm / nmol

ltu:id;_ 2phosphon't:; 3lactic; “acetic; >citric; Gpropionic; 7butyric

na zidkladny substrit, rychlost’ a stupeii utilizicie sacharidov, rychlost’ pro-
dukcie kyselin stanovenych ako kyselina mlie¢na, pokles pH, vhodné kon-
centricie mikroorganizmov na potladenie priebehu spontinnej fermentécie
uz v prvych etapich mlie¢nej fermenticie, odbiuranie dusi®nanov, tvorba
biogénnych aminov, reguldcia procesu vytvorenim anaerébnych podmienok
pridavkom chemickych konzervaénych latok. V tejto prici sme sa zamerali
na $tidium vhodnosti aplikovanych mikroorganizmov ako Startovacich kul-
tir na mlienu fermentéciu karotky a papriky. Zdkladom vyberu mikroorga-
nizmov bola najmi produkcia kyseliny mlie¢nej a tieZ senzorické hodnotenie
fermentovanej zeleniny. I$lo o zachovanie tvrdosti plodov, nadobudnutie -
typickej kyslej chuti a primeranej vone. V tab. II a III st uvedené pouZité
mikroorganizmy, oznaenie analyzovanych vzoriek a priememy obsah
stanovenych organickych kyselin vypo&itany z troch merani. Odber vzoriek bol
vZdy urobeny po ukon&eni fermenticie. Predchddzajiice pokusy ukézali, Ze pri

108



Potrav. Védy, 12, 1994 (2): 105-113

zvolenych koncentridcidch mikroorganizmov a pri teplote, ktord bola volena
i vzhl'adom na moZné priemyselné vyuZitie prisluSnych kmeiiov, moZno pova-
Zovat’ mlie¢nu fermentéciu z hI'adiska rychlosti nirastu kyselin, odburania cuk-
rov, minima tvorby biogénnych aminov, odbirania dusi¢nanov, dosiahnutia
poZzadovaného pH z praktického hladiska (vyuZitelnost' zariadeni, ukontenia
fermentécie pre d’alSie vyuZitie polotovarov) za ukon¢eni po 10 difoch fermen-
tacie, hoci niektoré kmene uZ po siedmich difoch fermentécie len nepatrne utili-
zovali redukujice cukry (Drddk etal., 1989, 1992).

V tab. II su uvedené obsahy organickych kyselin vo vzorkich fermentova-
nej karotky po 10 difoch fermenticie. V jednotlivych fermentovanych vzor-
kéch boli identifikované kyseliny mlie¢na, octova, fosforednd, citrénova,
propionova a maslova. Nakol'’ko po¢as prvych pokusov fermenticie vzorky
karotky stratili pdvodnii konzistenciu, bol do d’al$ich skiuSanych vzoriek pri-
dany CaCl, (0,1 %). Takto upravené plody uZ po fermenticii nezmikli. Ked'-
Ze polas prvych fermentécii na povrchu sporadicky vyrastli plesne (biele
chuméciky), rozhodli sme sa pridat’ do niektorych vzoriek konzervany
prostriedok sorban draselny, a pre lep$ie anaerébne podmienky prebublavat’

II. Obsah organickych kyselin po mlietnej fermentécii vo vzorkich karotky — Organic acids
after lactic fermentation in carrot samples

Organicki kyselina® [g/1]
Vzorka!|  Mikroorganizmus® ' o TT" 0 T o | ciws. | propic- | masto-
na’ vé® | retns® | nova’ nova® vd
K1 | Lactobacillus buchneri 880 | 459 | 0,19 | 1,47 - -
K2 | Pediococcussp.,CSL* | 1321 | 485 | 015 | - - 1,31
K3 | Lactobacillus sp. ,,U* 804 | 328 | - - 0,43 -
K4 | Lactobacillus fermentum | 9,69 | 4,28 | - - z S
KS | Lactobacillus sp. 753 | 256 | - - 024 | 027
K6 | Pediococcusacidilactiti | 7,01 | 332 | - - 036 | 045
K7 | Lactobacillus brevi 48 | 460 | - | 018 | 079 -
K8 | Lactobacillus sp. ,S* 936 | 419 | 1,47 | 0,42 0,62 -
K9 | Lactobacillus sp. ,.S* 839 | 240 | - - 0,22 -

'nm%l:;, 2microorganin:n; 3m'gnnic acid content; ‘lactic; swetic:; ‘phosphoric; 7cictric; 'pmpio-
nic; yric
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dusikom. Potladenie rastu plesni ako aj d’al§ich moZnych mikroorganizmov
sa docielilo nirastom titratnej kyslosti, pri¢om produkty mali typicki kysla
chut’. Po senzorickej stranke bola karotka so sorbanom draselnym hodnoteni
lepsie. Najviac kyseliny mlie¢nej produkovali Lactobacillus fermentum
a Lactobacillus sp. ,,S“, aj Pediococcus sp. ,,CSL* je dobrym producentom
kyseliny mlie¢nej, ale v tomto pripade bola izotachoforeticky zaznamenani
aj kyselina maslov4, &o po senzorickej strinke vyrobku nevyhovuje.
Izotachoforetickou analyzou vzoriek papriky boli po mlie¢nej fermenticii
stanovené kyselina mlie¢na, octovd, citronova a propiénova (tab. III). Vo
vzorkich P3 a P4 bol stanoveny sorban draselny (0,98 g /1). Najvi¢si obsah
kyseliny mlie¢nej vo vzorkich P1 aZ P4 bol vo vzorke P1, v ktorej bol na
mlie¢nu fermenticiu pouZity Lactobacillus fermentum. V uvedenych vzor-
kach v8ak bol aj dost’ vysoky obsah kyseliny octovej. V literatire sa protire-
¢ivo diskutuje otdzka vplyvu vysky koncentricie kyseliny octovej na kvalitu
fermentovaného vyrobku. Je zniame, Ze nepritomnost’ kyseliny octovej
v produktoch spdsobuje, Ze vyrobky si jednostranne chut'ovo kyslé a v aré-
me ploché a netypické (Buckenhuskes et al., 1988), na druhej strane
viak m4 priaznivy konzervalny u¢inok. Pri paprike sme sku$ali nepouZivat’
v niektorych vzorkidch konzervatné litky, ale priddvali sme dve rdzne kon-

III. Obsah organickych kyselin po mlie&nej fermentécii vo vzorkdch papriky — Organic acids
after lactic fermentation in capsicum samples

Vzorka' Milcmm'gmizmm2 Skt kyselina’ L.
mlietna’ octova® | citronova® propiénoﬁ’
P1 Lactobacillus fermentum 7,49 5,08 0,82 0,27
P2 Lactobacillus sp. "S" 7,61 4,86 0,69 0,27
P3 Lactobacillus fermentum 6,44 4,65 0,95 0,27
P4 Lactobacillus sp. "S™ 6,60 4,55 0,69 0,27
PS Lactobacillus sp. "S" 7,18 2,15 0,82 0,21
P6 Lactobacillus fermentum 7,34 3,24 0,69 0,22
P7 Lactobacillus sp. "S" 6,89 2,03 0,69 0,31
P8 Lactobacillus fermentum 4,09 1,34 0,69 0,31

lsample; 2micmorgani.sm; 3organit: acid content; “lactic; >acetic; Scictric; 7propionic
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centricie alylizotiokyanatanu ako fytoncidnu litku. Alylizotiokyanatan sa
pre svoje vyrazné voiiové vlastnosti senzoricky znasa skor s chut'ou a voiiou
zeleninovych alebo mésovych pokrmov. Paprika ziskala vyborni chut’, ove-
I'a lep$iu ako bola chut’ vzoriek bez alylizotiokyanatanu. Najlep$im produ-
centom kyseliny mlie¢nej v tychto vzorkdch bol Lactobacillus fermentum
(vzorka P6). Pri pokusoch bol vZdy do ndlevu pridany 0,1% CaCl, na ucho-
vanie tvrdosti plodov. Obidve odskii$ané koncentracie fytoncidnej latky da-
nému vyrobku vyhovovali po senzorickej stranke.

Smerodajni odchylka s, (Eckschlager et al., 1980) pri stanoveni kyse-
liny mlie¢nej sa pohybovala od 0,071 do 0,194 a pri stanoveni kyseliny
octovej od 0,090 do 0,190.

Zaverom mdZeme konstatovat,, Ze kapildrna izotachoforéza bola vhodna
metéda na stanovenie organickych kyselin vo fermentovanych vzorkich,
pretoZe v relativne kratkom ¢ase podala informiciu o produkcii kyselin,
a tym aj o vhodnosti vybraného mikroorganizmu. Izotachoforetické stanove-
nie vyZadovalo jednoduchi dpravu vzorky a poskytovalo reprodukovatel'né
vysledky. Ziskané fermentované vyrobky sa ukdzali vhodné ako pridavky do
Salatov alebo na vyrobu nipojov.

Pokusy ukézali, Ze je potrebné spravidla pre kazdy druh zeleniny testovat’
urtity kmeni okrem mlie€nych baktérii pre zabezpe&enie poZadovaného prie-
behu mlie¢nej fermentécie. Pri reguldcii fermentécie sa osved¢il pridavok
sorbanu draselného ako aj alylizotiokyanatanu. Pridavkom CaCl, a potlage-
nim ¢innosti hib sa dosiahla lep$ia konzistencia produktov.
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J. Karoviéovd, M. Drddk, J. Polonsky (Faculty of Chemical Technology,
Slovak Technical University, Bratislava, Slovak Republic)

Selection of suitable strains for carrot and capsicum preservation
by lactic fermentation

The paper is focused on examination of suitability of various microorganisms as
starting cultures, allylisothiocyanate, CaCl; addition as well potassium sorbate in
controlled lactic acid fermentation of vegetables. The number of research works
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dealing with preservation of vegetables has recently increased. The interest is ori-
ented to production of lactic acid fermented vegetable juices. Extraordinary deli-
cious and consistent products are obtained by lactic acid fermentation owing high
nutritive-physiological value. Therefore it is necessary to follow in lactic acid fer-
mentation products especially the content of lactic, acetic, as well other organic
acids, essential and total amino acids, vitamins from B-group. The formed lactic
acid gives an agreeably sour taste to products, improves their durability, shortens
the time necessary for thermal treatment and contributes to colour stability of the
products.

With regard to availability of vegetables and their favourable chemical compo-
sition for microorganism, we began fermentation experiments with various vegeta-
ble kinds: carrot and capsicum. The experiments were performed in fermentation
vessels so that anaerobic conditions would be ensured after inoculation with micro-
organisms. The brine was prepared at different salt and reducing sugar concentra-
tions. The data on salt effect, suitability of microorganisms, ensuring of suitable
conditions for fermentation regulation and strengthening of fermented sample con-
sistency using CaCl,, were applied to some vegetable kinds.

Individual fermented samples of vegetables were analysed by isotachophoresis.
Organic acids and potassium sorbate were determined by capillary isotachophore-
sis. A rapid choice of proper microorganisms for further experiments is possible on
the basis of the results of organic acids and sensory evaluation.

The products of lactic acid fermentation of vegetables had a delicious taste, the

.fruits softened slightly and were suitable as ingredients to salads as well as for

production of beverages.

lactic fermentation; carrot; capsicum; capillary isotachophoresis; organic acids

113



RECENZE

WORLD OILSEEDS. CHEMISTRY, TECHNOLOGY AND UTILIZATION
Olejniny. Chemie, technologie a vyuZiti

D. K. Salunkhe, J. K. Chavan, R. N. Adsule, S. S. Kadam
New York, Van Nostrand Reinhold 1922. 554 stran

Uplatnéni rostlinnych olejl ve vyZivé obyvatel priimyslové vysp&lych zemi i ze-
mi tfetiho své&ta neustile roste. Olejnatd semena a vyrobky z nich — hlavng oleje
a Sroty — pfedstavuji druhou nejdileZit&jsi komoditu ve svétovém obchodé s potra-
vinami. Velk4d pozomost je proto v&novana zvy3Seni produkce olejnin a zlepSeni
kvality oleji i dalSich vyrobki. Nejnov&jsi poznatky o chemickém sloZeni, zpraco-
vani v&etn& skladovani a vyuZiti olejnin jsou témé&f vy&erpavajicim zplisobem shr-
nuty v knize World Oilseeds.

Velice kvalifikovang a pfehledné& zpracovan4 kniha je rozdé&lena do 16 kapitol. Po
tivodni vieobecné kapitole nasleduje devét kapitol v&€novanych hlavnim olejnindm —
sdje, fepce, sluneénici, podzemnici, palmé olejné, baviniku, kokosu, safloru a sezamu.
Kapitoly 11 aZ 15 se zabyvaji minoritnimi olejninami, dosud nevyuZivanymi olejni-
nami a nejedlymi oleji. Vyznamu olejit v lidské vyZivé a vyhledu do budoucna je
vénovana posledni kapitola. KaZd4 kapitola je bohat® dokumentovéna literaturou.
Kniha je dopln&na i malym vykladovym slovnikem nejdileZit&jSich pojmil.

Prednosti knihy je komplexnost pojeti. Olejnatd semena jsou hodnocena nejen
jako zdroj olejil, ale i jako potenciélni zdroj bilkovin.

Kniha je uZitetné nejen pro studenty a ulitele, ale i pro pracovniky z primyslu
- avédecké a vyzkumné pracovniky. Je k dispozici v Ustfedni zem&délské a lesnické
knihovné& v Praze.

Ing. Jana Dostdlovd, CSe.
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SENZORICKE A NUTRICNE HODNOTENIE UDENYCH
MASOVYCH VYROBKOV S PRIDAVKOM ADITIVNYCH LATOK

Bemadette HOZOVA, Rizena. UHEROVA, Zuzana. BARTEKOVA,
Elena. MLYNISKA

Chemickotechnologickd fakulta STU, Radlinského 9, 812 37 Bratislava,
Slovenskad republika

Cielom préice bolo hodnotenie organoleptickych vlastnosti (vzhlad,
farba, konzistencia, vdiia, chut’, celkova chutnost’) a nutrinych zloZiek
(tiamin, riboflavin) modelovych ddenych vyrobkov (Bratislavské klo-
bésa) pocas zrenia a skladovania (50 dni). Vzorky boli vyrobené s roz-
dielnym pridavkom netradiénych aditivnych latok (kyselina askorbové
50, 100 a 150 mg a kyselina kojova 100 a 500 mg na kg diela). Ziskané
vysledky senzorického hodnotenia poukézali na vyrazné antioxidatné
vlastnosti kyseliny askorbovej (stabilizdcia farby), o je perspektivne
z hladiska $irSieho uplatnenia v mésovom priemysle. Retencia obid-
voch sledovanych vitaminov v pnebehu zvoleného skladovacieho &asu
bola prijatel'na.

kyselina askorbové; kyselina kojové; senzorickd analyza; tiamin; ri-
boflavin; idené méisové vyrobky

Ulohou tidenia je priaznivo ovplyvnit' chut’ a vdiiu, ako i celkovii chut-
nost’ vyrobkov a vplyvat’ na zvy3enie ich uchovatelnosti. V misovom prie-
mysle okrem zefektivnenia technologickych procesov prichddza do uvahy
pouzitie latok, ktoré vplyvaji na samotmi technolégiu, priebeh technologic-
kych procesov, ale aj na vlastnosti surovin, medziproduktov, polotovarov
a kone¢ni akost’ vyrobkov. Medzi takéto latky patria najmi aditivy, ktoré
musia byt v prvom rade zdravotne nekodné a musia spiiiat’ ndroky konzu-
mentov na organoleptické vlastnosti daného produktu.

Okrem vel'kého mnoZstva tradine pouZivanych aditivnych latok apliko-
vanych pri konzervovani méisa a misovych vyrobkov (NaCl, dusitany, du-
si¢nany, fytoncidy atd’.) nachddzaji stdle vi¢Sie uplatnenie aj iné, alter-
nativne aditivne latky, medzi ktoré patri aj kyselina askorbové a kyselina
kojova. Ich pouZitie v primeranych koncentricidch mé viaceré vyhody:
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stabilizuju farbu a véiiu misovych vyrobkov, pdsobia antioxida&ne, kyselina
kojova m4 navy3e fungicidne u¢inky, o je vyznamnym aspektom pri vyrobe
a skladovani trvanlivych vyrobkov v misovom priemysle (plesnivenie sa-
ldam) - Uher etal. (1989).

Ulohou price bolo zhodnotenie organoleptickych vlastnosti modelovych
udenych vyrobkov (Bratislavska klobasa) pofas zrenia a skladovania
(50 dni), vyrobenych s rozdielnym pridavkom aditiv — kyseliny askorbovej
(50, 100, a 150 mg / kg diela) a kyseliny kojovej (100 a 500 mg / kg diela).
Doplnkovym nutriénym ukazovatelom bola kvantifikicia zmien tiaminu
a riboflavinu (mikrobiologické parametre pokusu budi prezentované v d’al-
Som prispevku).

MATERIAL A METODY

Modelové vzorky Bratislavskej klobasy s pridavkom aditiv sme pripravili
podl'a CSN 57 6099. Zmrazené suroviny (brav&ové chudé, bravéové vyrob-
né miiso bez koZe a hovidzie zadné vyrobné miso) sa posekali na sekatke
zmrazen¢ho misa a nasledovne sa skutrovali na zrno s priemerom cca 4 az
5 mm. Po pridani normovaného mnoZstva dusitanovej soliacej zmesi sa vie-
tky suroviny kutrovali aZ do dosiahnutia velkosti Castic cca 3 mm. Zamie3a-
né dielo sa rozdelilo na Sest’ rovnakych &asti; do piatich sa pridali prisluiné
koncentricie aditivnych latok: 50, 100, 150 mg kyseliny askorbovej, 100
a 150 mg kyseliny kojovej na 1 kg miesky. Posledna $iesta &ast’ sliZila ako
kontrola (bez pridavku aditiv).

Zamie$ané dielo sa plrilo do normovanych obalov v diZke 1,10 m. Napl-
neny vyrobok sa na koncoch a v strede previazal $pagatom, povesil sa na
udiarenské palice, kde sa obsusil, premiestnil sa do klimatizovanej susiarne,
kde sa udil tri dni pri RH 85 aZ 90 %. Po vyudeni sa vyrobok susil 16 dni pri
teplote 15 aZ 18 °C a pri relativnej vihkosti vzduchu 75 aZ 85 %. Po vycer-
pani strit suSenim a po dosiahnuti kvalitativnych ukazovatel'ov boli vyrobky
vhodné na expediciu.

PouZité metédy:
1. Senzorické hodnotenie (Neumann et al.,, 1990; Pribela, 1991);
2. Stanovenie tiaminu tiochrémovou metédou podla CSN 56 0052;
3. Stanovenie riboflavinu lumiflavinovou metédou podla CSN 56 0054;
4. Meranie aw a pH: aw meter Hydroskop - Rotronic (Svaj&iarsko),
pH meter Radelkis (Mad’arsko).
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VYSLEDKY a DISKUSIA

V tab. I a II sa nachddzaju vysledky senzorické¢ho hodnotenia a profilova-
nia chutnosti vyrobku Bratislavska klobésa s pridavkom réznych koncentré-
cii kyseliny askorbovej (50, 100 a 150 mg /kg). Tab. III a IV zhrituja
hodnoty senzorického bodového hodnotenia a profilovania chutnosti Brati-
slavskej klobasy s rozdielnym pridavkom kyseliny kojovej (100 a 500 mg / kg).
Tab. V dokumentuje priemerné hodnoty tiaminu a riboflavinu a Statistické
vyhodnotenie (x, s, sr).

Senzorické hodnotenie

Na hodnotenie senzorickych ukazovatel'ov a profilovanie chutnosti sme
pouzili $tyri aZ pitbodovi hedonickd stupnicu, v ktorej lepSia senzoricka
kvalita zodpovedala vysSiemu ohodnoteniu: konzistencia — maximalne
4 body, farba a vzhl'ad — max. 4 body, vdiia a chut’ — max. 6 bodov; pre des-
kriptory: misovy, slany, po koreni, kyslasty, po ideni a po surovom mise —
max. 4 body. Vzorky boli hodnotené anonymne (pod prisluinymi kédmi)
a bolo zaistené vzdjomné neovplyvilovanie jednotlivych posudzovatel'ov.
Hodnotitel'sky panel pozostival zo $pecidlne $kolenych pracovnikov katedry
a zo Studentov v celkovom polte 8 aZ 18 ¢lenov. Modelové vzorky Brati-
slavskej klobasy sa senzoricky hodnotili od 15. diia po vyrobeni (3est’ vzori-
ek naraz — pit s pridavkom aditiv, Siesta kontrola), a to v Siest aZ
sedemdiiovych intervaloch po&as 50dilového skladovania.

Ako vidiet’ z tab. III, najlep3iu akost’ 15. deii po priprave vykazovala vzor-
ka s pridavkom 500 mg / kg kyseliny kojovej, ktord ziskala 16,4 bodov z ma-
ximalnych 20 bodov. Po 22. dni bolo najlepsie senzorické ohodnotenie
prisidené vzorke s pridavkom 150 mg kyseliny askorbovej na 1 kg, ktord
ziskala 18,1 bodov (tab. I).

Vybormna4 akost’ sa dosiahla aj vo vzorke bez pridavku aditiv, hodnotenej
22. a 29. deti, ktora ziskala 18,1 a 18,5 bodov z maximalnych 20. Z vysled-
kov uvedenych v tab I a III jednozna&ne vyplynulo, Ze po&as zrenia a skla-
dovania sa zlep$ili organoleptické vlastnosti modelovych vzoriek (pokles pH
z 5,8 1. defi na 5,2 50. deii; aw hodnota sa z vychodiskovej 0,97 zniZila na
vyslednu 0,83). Po skoneni zrenia, ale i po&as skladovania (do 36 dni) boli
senzoricky najlep3ie ohodnotené (hlavne chut’, farba a vzhl'ad) tieto vzorky:
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I. Senzorické bodové hodnotenie vyrobku Bratislavsk4 klobdsa s pridavkom kyseliny
products Bratislavské sausage with ascorbic acid as additive (50, 100, 150 mg / kg

Cas zrenia a skladovania® [d]
Senzoricky
ukazovatel’! 15 22
50 | 100 | 150 | K s0 | 100 | 150 [ K
Konzistencia® 24 | 25 | 26 | 26 | 28 | 30 | 38 | 38
Farba a vzhl'ad® 28 | 31 | 31 | 31 | 31| 34| 36 | 36
Véiiat 49" 1° 49 4% 1”48 7| s | 55t phssoriouss
Chut® 45 | 46 | 45 | 45 | 45 | 47 | 52 | 52
Spolu® 146 |[151 [150 150 | 154 | 166 | 171 | 181
Celkovichutnost’ | 23 | 24 | 23 | 23 | 24 | 24 | 28 | 28

Itensory characteristic; 2oonsistency; 3color and appearance; 4odor; *flavor; Stotal; "overall

IL Profilovanie chutnosti vyrobku Bratislavskd klobésa s pridavkom kyselinyaskorbove;j
sausage with ascorbic acid as additive (100, 500 mg/kg and K — control without additives)

Cas zrenia a skladovania® [d]
Deskriptorl 15 22

50 | 100 [ 150 K 50 | 100 | 150 K
Misovy? 34 | 32 | 34 | 34 | 34 | 36 | 36 | 3.1
Slany® 28K 3y Bl - 2.8 5128 32 e -3 f2e
Po koreni* 26¢ [5271 27 | 2.6:54321] “29)=3.3+ 2.8
Kyslasty® 2t 2.0 124 4.+ 200;, Liagel 369 .30t 12722
Po tdeni® 28 | 29 | 31 | 28 | 25 | 26 | 25 | 24
Po surovom mase’ 1750 379 238l o2is: Fanor J-08:]..04- ). 12

'descriptor; 2mealy; 35alty; 4spicy; Sacidulous; Gsmoky; Trawish; ®time of ripening and storage
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askorbovej (50, 100, 150 mg / kg a K-- kontrola bez aditiv) - Senzory evaluation of the
and K- without additives)

Cas zrenia a skladovania® [d]
36

50 100 | 150 K 50 100 | 150 K 50 100 | 150 K

29 | 3,0 39 3,1 3,2 3,7 3,7 3,8 3,8 33 3,6 3;6

3,2 35 3,7 3,7 3,6 3,6 34 34 34 3,5 3,5 3,5

5,4 5,4 5,6 5,6 5,6 5,4 5,3 53 5,5 5,3 53 53

5,2 53 5,3 53 53 5,1 5,4 5,4 53 5,4 5,2 5,2
16,7 | 17,2 | 185 | 185 | 17,2 | 173 | 178 | 17,8 | 180 | 17,5 | 176 | 17,6

2,5 2,5 2,5 25 2,6 2,5 2,6 2,6 2,7 28 2,5 2,5

palatability; 8time of ripening and storage

(50, 100, 150 mg / kg a K — kontrola bez aditiv) — Palatability profiling in thef the Bratislavskd

Cas zrenia a skladovania® [d]
36
50 100 | 150 K 50 100 | 150 K 50 100 | 150 K
34 | 3,5 3,5 3,5 33 3,3 34 : 33 3,5 3,5 3,5 3,7
3,0 3.2 3,2 3,0 3,2 3,2 3,2 3,1 3,2 3,1 3,0 3,2
2,9 | 3.,0' 1 3,0 3,1 2,6 2.7 2,7 3,1 3,1 3,1 3,1 3,3
2,5 2,6 2,8 2,4 2,3 2,4 2,5 2,2 2,6 2,8 2,8 2,8
2,5 2,7 2,7 2,5 2,3 2,3 2,3 2,3 2,6 2,7 2,6 2,8
0,4 2,5 0,4 0,3 0,2 0,2 0,2 0,2 0,1 0,1 0,1 0,1
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III. Senzorické bodové hodnotenie vyrobku Bratislavskd klobdsa s pridavkom kyseliny
Bratislavsk4 sausage with kojic acid as additive (100, 500 mg/kg and K - without additives)

Cas zrenia a skladovania® [d]
Senzoricky
ukazovatel” 15 22
100 500 K 100 500 K
Konzistencia® 2,7 3,2 2,6 3,4 33 3,8
Farba a vzhlad® 3,1 3,5 3,1 3,5 3,5 3,6
Vot 49 51 43 51 54 5,5
Chut® 45 46 45 48 52 52
Spolu® 15,2 16,4 15,0 16,8 17,4 18,1
Celkovh chutnost” | 2,3 23 23 23 2,6 2,8

'lenwry characteristic; 2c:omiatem:y; 3color and appearance; 4odor; *flavor; ‘total; Toverall

IV. Profilovanie chutnosti vyrobku Bratislavské klobésa s pridavkom kyseliny kojovej (100,
with ascorbic acid as additive (100, 500 mg/kg and K - control without additives

Cas zrenia a skladovania® [d]
Deskriptor' 15 2

100 150 K 100 150 K
Misovy? 34 34 3,4 3,4 3,4 3,1
Slany® 3,1 3,1 2,8 3,0 3,1 2,6
Po koreni* 3,0 2,6 2,6 3,2 3,0 2,8
Kyslasty® 22 2,4 2,0 2,9 3,0 2,2
Po iden® 2,7 28 2,8 2,6 2,5 2,4
Po surovom mése’ 1,8 1,7 2,1 0,6 0,6 1,2

ldeu:ril:otor; 2mcmy; 3ulty; ‘:picy; Sacidulous; ‘nnoky', Trawish* ®time of ripening and storage
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kojovej (100, 500 mg/kg a K - kontrola bez aditiv) — Sensory score evaluation of the products

Cas zrenia a skladovania® [d]
29 36 50
100 500 K 100 500 K 100 500 K
3,0 32 39 3,5 33 3,7 3,5 3,8 36
32 33 3,7 36 34 34 3,5 3,5 3,5
54 54 56 56 5.6 53 5,5 5,5 53
52 53 53 52 52 54 5,5 53 52
68 | 172 | 185 | 179 | 17,5 | 178 | 180 | 181 | 176
23 23 25 27 26 2,6 2,6 2,6 2,5

palatability; %ime of ripening and storage

500 mg/kg a K - kontrola bez aditiv) ~ Palatability profiling in the product Bratislavsk4 sausage

Cas zrenia a skiadovania ® [d]
29 36 50
100 150 K 100 150 K 100 150 K
3,5 34 3,5 3,4 34 33 34 3,5 3,7
3,1 32 3,0 32 3,1 3,1 32 3,1 32
3,0 2,8 3,1 2,8 2,8 2,7 3,0 3,1 33
29 2,8 24 2,5 24 22 26 2,5 28
25 24 2,5 23 22 23 2,6 2,7 28
0,6 0,5 03 02 02 02 02 02 0,1
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V. Priememné hodnoty (n = 4) koncentrécie tiaminu a riboflavinu vo vyrobku Bratislavsk4
klobdsa s pridavkom kyseliny askorbovej (KA) a kyseliny kojovej (KK) — Average values
(n = 4) of thiamine and riboflavin concentrations in the product Bratislavskd sausage
containing ascorbic acid (KA) and kojic acid (KK) as additives

Tiamin' [mg/kg] Riboflavin® [mg/kg]
Bratislavské &as zrenia a skladovania [dni]3
klobésa 1 50 1 50
x s i x s pr x s 2 x s &
[%] [%] [%] [%]
KA
somgkg | 226 |0038| 17 | 448 lo,146| 33 [152[ 0 | 0 |17 Joosr| 23
KA
100 gk | 222 [0186] 84 | 454 (0.208] 12 | 181 |0064| 36 | 1,58 0065 4.1
KA
150 mgkg | 220 [0167| 73 [ 2.49 0.020] 08 | 2,21 |0064| 23 | 192 |00s2 27
KK
100 mghkg | 157 [0034] 17 (329 [0.034] 10 |1,21|0027) 23 | 1,76 [0049] 2,8
KK
500 mglkg | 207 [0.058| 28 | 3.02 [0029| 1,0 | 1,14 [0045| 40 (2,02 0,035| 17
(b:"::i‘t’::)‘ 2,08 |0,099] 48 | 4,66 |0,124| 27 | 1,42 |0,019] 13 | 1,90 |0,091] 4.8

lthiamine; *riboflavin; >time of ripening and storage (days); “control (whitout aditives)

- s pridavkom 150 mg kyseliny askorbovej na kg (suhrnny pocet bodov 87),
- s pridavkom 500 mg kyseliny kojovej na kg (celkom 86,6 bodov).

Z vysledkov profilovania chutnosti jednotlivych vzoriek zhmutych do tab.
II a IV vyplynulo, Ze s vynimkou deskriptora ,,po surovom mise*, ktory
skladovanim logicky klesal, neboli zistené vyznamné rozdiely medz chut'o-
vymi deskriptormi.

Nase vysledky kore$ponduji s udajmi v literatire (Uher et al., 1989,
Rosival et al., 1983) o antioxidaénych vlastnostiach kyseliny kojove;j
a kyseliny askorbovej na prediZenie uchovatel'nosti idenych mésovych vy-
robkov. Ucelenej$i obraz by samozrejme poskytlo dlhodobejsie skladovanie.
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Tiamin a riboflavin

Analyzy tiaminu a riboflavinu boli vykonané po priprave vzoriek (1. detl)
a na konci skladovania (50. deti); vysledky boli Statisticky vyhodnotené
(Eckschlager etal., 1980) vzh'adom na koncentriciu sledovanych zloZi-
ek vo vzorke bez pridavku aditiv (kontrola).

Z dosiahnutych vysledkov vyplynulo:

Hodnoty tiaminu 1. defi po priprave sa vo vietkych vzorkiach pohybovali
okolo 2,0 mg. Zvysené hodnoty tiaminu vo vzorkich s pridavkom kyseliny
askorbovej v porovnani s kontrolnou vzorkou si v rimci chyby metédy (10
aZ 13 %) — CSN 56 0052. Po 50 diioch skladovania hodnoty tiaminu vy-
znamne poklesli, najmi vo vzorkich s najvy3$3im obsahom kyseliny askorbo-
vej (straty okolo 47 %) a tieZ s pridavkom kyseliny kojovej (30 aZ 35 %)
vzhl'adom na obsah tiaminu v kontrolnej vzorke.

Vychodiskové hodnoty riboflavinu sa pohybovali v intervale 1,14 aZ
2,21 mg / kg (kontrolna vzorka 1,42 mg / kg). Po 50 difoch skladovania boli
straty riboflavinu v silade s jeho stabilitou dost’ nizke — vo vzorkich s pri-
davkom kyseliny askorbovej od 0 do 17 %, s pridavkom kyseliny kojovej
(100 mg na kg) 7,4 %, pri vy$3ej koncentréicii (500 mg / kg) boli dokonca
zaznamenané asi 0 5 % vy$Sie hodnoty obsahu riboflavinu ako v kontrolnej
vzorke. Statistické vyhodnotenie dosiahnutych vysledkov pouk4zalo na niz-
ku variabilitu a prijatel'mi maximalnu chybu obidvoch pouZitych metéd: pre
tiamin s, = 8,4 %, pre riboflavin s, = 7,8 %.

Podobne ako pri senzorickom hodnoteni by objektivny obraz o retencii
skiamanych vitaminov iste poskytlo dlhodobejsie skladovacie obdobie.
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Technology of the Slovak Technical University, Bratislava, Slovak Republic)

Sensory and nutritive evaluation of smoked meat products containing additives

The objective of the present paper was to assess sensory qualities (appearance,
color, consistency, odor, flavor, overall palatability) and nutritive components
(thiamine, riboflavin) of model smoked products (Bratislavské sausage) during
ripening and storage (50 days). The products contained various amounts of nontra-
ditional additives (ascorbic acid — 50, 100 and 150 mg and kojic acid — 100 and
500 mg per kg product). The obtained results of sensory evaluation indicated
marked antioxidant characteristics of ascorbic acid (color stabilization), which is
promising with respect to larger applications in the meat industry. Retention of both
investigated vitamins was acceptable during the storage time.

ascorbic acid; kojic acid; sensory analysis; thiamine; riboflavin; smoked meat
products
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PODIEL VODNEHO EXTRAKTU SKLADOVANEHO
(SUDOVANEHO) OVCIEHO SYRA NA JEHO CHUTNOSTI

Viadimir PALO, Alena POLAKOVA

Chemickotechnologicka fakulta STU, Radlinského 9,
812 37 Bratislava, Slovenska republika

Sledoval sa vplyv vodného extraktu (vo vode rozpustnych latok) slo-
venského ovéieho syra na tvorbu jeho charakteristickej chutnosti. Sen-
zorickym hodnotenim vodného extraktu syra, tukového podielu
a ostatného zvy3ku sa v porovnani s pdvodnym syrom zistilo, Ze typic-
k4 aréma syra sa koncentruje do tukovej frakcie. Vodny extrakt vyraz-
nejsie neprispieval k tvorbe charakteristickej vone syra. Podielal sa
viak na dotvérani celkového chufového vnemu. Zatial ¢o v arbme syra
a jeho tukovej frakcii participovali prchavé mastné kyseliny, v arbme
vodného extraktu prevaZovali karbonylové zlG&eniny. Ziskané vysled-
ky dopliiajii doterajsie poznatky o charaktere chutnosti skladovaného
ov¢ieho syra.

ov¢i syr, frakciondcia syra; chutnost’

Skladovany (sudovany) ov&i syr (Palo, Kaldb, 1984; PN MPB, 1970)
patri k charakteristickym vyrobkom slovenskeho syrarstva. PouZiva sa ako
zékladna surovina pre vyrobu bryndze, a to v obdobi, ked’ sa neprodukuje
ov¢ie mlieko. Dlhodobym skladovanim ziskava osobitné vlastnosti, z nich sa
najviac prejavuje ostrd, pikantnd, ale typicka chut’ a voiia.

Za charakteristicki arému ov¢ieho syra zodpovedaji vol'né prchavé mast-
né kyseliny (Palo, Vavrikovd, 1979; Palo et al., 1975, 1984), ktoré sa
koncentruju v tukovej zloZke syra. PovaZuju sa za nosné zli¢eniny ardmy
skladovaného (sudovananého) ov&icho syra a bryndze.

Novsie poznatky z vyskumu chutnosti syrov poukazuji na to, Ze okrem
tukového podielu syra sa na chutnosti mézu podierat’, i ked’ menej vyrazne,
tieZ latky, ktoré su pritomné vo vodnom extrakte syra. V tejto oblasti vysku-
mu priniesli pozoruhodné poznatky napr. Aston a Creamer (1986), ato
v stivislosti s experimentovanim na syre Cedar.
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Na zdklade spomenutych poznatkov sme sa zatali uvedenym problémom
zaoberat’. PreStudovali sme vodny extrakt skladovaného (sudovaného) ov-
¢ieho syra a jeho prispevok k tvorbe charakteristickej voni a chuti.

MATERIAL A METODY

K pokusom sme pouZili p4t’ vzoriek skladovaného (sudovaného) ovéieho
syra (po 9 aZ 10mesa¢nom skladovani) pochddzajiceho z bryndziame vo
Zvolenskej Slatine (susina 56,1 aZ 63,9 %, tuk v suine 49,3 aZ 63,6 %)..

Frakciondcia syra sa robila podla postupu, ktory uverejnili Aston
a Creamer (1986), s pouZitim odstredivky BECKMAN J,-21.

Vzorky syra a ich podiely sme hodnotili:

— senzoricky na chut’ a voiiu — komisionalne (10 hodnotitel'ov) s pouZitim
pit-bodovej stupnice intenzity vnemu. Jednotlivé znaky chuti a vone sa
prebrali z pdvodnej PN MPB pre hodnoteny syr a z price podobného
zamerania pojednavajiicej o chiutnosti Cedaru (Aston, Creamer, 1986);

— senzoricky— trojuholnikovym testom sa hodnotili vzorky syrov nasimu-
lované z jednotlivych ich frakcii (Pribela, 1974);

— maskovacimi reakciami (Palo, 1971) sa dokazovala vo vOni vzoriek
syrov a ich frakciach pritomnost’ simych a karbonylovych zlugenin, sil-
nych a slabych kyselin a esterov. Vzorky sa hodnotili senzoricky komisio-
nalne (10 hodnotitel'ov) radovym testom.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Priprava vedného extraktu syrov.

Spdsob pripravy vodného extraktu syra je rozhodujici pre ziskanie sprav-
nych vysledkov. Zdkladom tspechu bolo zvladnutie ostrého oddelenia vod-
ného extraktu syra od jeho tukovej zloZky. PouZili sme extrakciu syra vodou
spojenou so separaciou tuku a zbytku syra od extraktu s pouZitim centrifuga-
cie. K priprave extraktu sme pouZili spdsob, ktory popisali Aston a Crea-
mer (1986) — obr. 1. Ziskan4 frakcia vo vode rozpustenych latok syra (VRF)
predstavuje po predisteni filtrdciou Cisty vodny extrakt syra obsahujici vo
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(40 °C, 3 000 g, 30 min)

Tuk (Dt Vodn podiet (VP)* Zvysok @

T

ey
(200 ml H, 2 min)

odstred'ovanie
5°, 3Iooo £,2 min)

[ |
Vo vode rozpustni Zvybok @ )"0

VRF (pridok)

Icheese; 2grating; 3centtifugation; “fat; Swater share; Sthe rest; 7mwention; 8et:utri!"ugntion;
%fraction soluble in walter; Ythe rest; "ﬁltution; l2pm’iﬁed; '%tyodeuiccation; “powder

1. Schéma pripravy vodného extraktu syra (vo vode rozpustnej frakcie ~VRF) — Diagram of
cheese water extract preparation (in water soluble fraction — VRF)
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vode rozpustené zloZky. Predpokladdme, Ze moZe ist’ hlavne o rozpustné du-
sikaté latky — peptidy, aminokyseliny, karbonylové zlu¢eniny, alkoholy
a mastné kyseliny uplne alebo &iastodne rozpustené za danych podmienok
vo vode.

Senzorické hodnotenie testovanych syrov a ich frakcii

Aby sme zistili prispevok jednotlivych frakcii syra na jeho celkovi chut-
nost’, otestovali sme chut’ a voiiu tychto frakcii senzoricky. Vysledky su vy-
jadrené grafickou formou ako profil ardmy a chuti (obr. 2 a 3).

Z profilu aromy vyplyva, Ze pdvodna aréma syra sa koncentruje do tuko-
vého podielu. Tukovy podiel sa svojim profilom ardmy najviac pribliZoval
povodnému syru. Vodny podiel (VP) je blizky vo vode rozpustnej frakcii
syra (VRF). Obidva podiely syra maji v svojom spektre takmer v3etky
Ciastkové voiiové vnemy ako v pdvodnom syre, aviak vo vyrazne menSom
zastipeni. Mierne vy38ie si len kvasnicov4 a mydlovitd vofia. Vyrazny po-
kles sa zaznamenal u bryndzovej vone.

Sledovanim intenzity vone tuhého zvysku sa zistilo, Ze je najmenej aro-
maticky. Hodnoty voiiovych vnemov zvysku Z, st mensie ako u Z,.

Z profilu chuti syra (obr. 3) vidiet, Ze do vodného extraktu z pdvodnej
chuti syra prechidza najmi slani a mlie¢ne kysl4 chut. Tukova frakcia je
chutovo najmenej vyraznd. V tejto frakcii oproti pdvodnej chuti syra sa zvy-
raznila mydlovita chut’.

Z vysledkov moZno zhmit', Ze vodny extrakt studovaného druhu syra ma
vyrazny podiel na tvorbe charakteristickej chuti. Obsahuje &iastkové znaky
chuti, ktoré prispievaji ku komplexnému vnemu charakteristickej chuti syra.
Jeho vplyv na véiiu je menej vyrazny ako na chut’. Ma vak charakteristicka
skladbu (napr. paliv4, amoniakélna, octova apod.) a z toho hladiska ho ne-
moZno pri tvorbe ardmy testovaného druhu syra zanedbat’.

Prispevok litok urfitych funkinych skupin na tverbe arémy syra
a jeho frakcii

Testovany druh syra a z neho pripravené frakcie sa vyznatuju urlitou
uroviiou réznych znakov arémy. Na dokreslenie ich pdvodu a funkcie sme
povaZovali za Ziadice poukdzat’ na pritomnost’ jednotlivych skupin zlGZe-
nin, ktoré zodpovedajii za uvedené senzorické hodnotenie arémy..
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1 - milk acid
2-—yeast
S 3 —vinegar acid
=§§§’ 4-—soa;?“.
5 —sheepcheese
6 — ammonia (hot)
7 —whey
8 — after rendered butter
9 - soup
10 - musty

potuchld 10
2

Z2 . 5

2. Profil arémy skladovaného (sudovaného) ov&ieho syra a jeho frakcii — Profile of aroma of
stored (barrelled) sheep cheese and its fractions

Urobili sme orientaény pokus, pri ktorom sa pomocou maskovacich reak-
cii vytipovali latky danych funk&nych skupin, ktoré by mohli byt’ zastipené
v skiimanom materiéli a ktoré by boli povaZované zo senzorického hl'adiska
za zodpovedné pre dany typ vone. Jednotlivé funk&né skupiny latok sa mas-
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sland 12
L]
N
|
i

Z(2)

3. Profil chuti skladovaného (sudovaného) ov&ieho syra a jeho frakcii — Profile of taste of
stored (barrelled) sheep cheese and its fractions

kovali 3pecifickymi €inidlami v pdvodnej vzorke syra a v jeho jednotlivych
frakcidch. Ziskané vysledky si zhmuté v tab. L.

Zatial’ o u pdvodného syra, tuku a zvyskov (Z, a Z,) sa vdbec alebo len
vynimo&ne (syr) nezachytila G¢ast’ karbonylovych zligenin na tvorbe cha-
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L Ukast’ latok jednotlivych funkZnych skupin na charakteristickej voni skladovaného (sudo-
vaného) ov&ieho syra a jeho frakcii — Expression of the share of substances from particular
functional groups in characteristic smell of stored (barrelled) sheep cheese and its fractions

Syrajeho frakcie”
Funkén4 skupina’ syr® VP Z VRF T 7
polet hodnotitelov’
Silné kyseliny? 7 2 5 1 6 3
Silné a slabé kyseliny> 2 5 5 4 4 7
Karbonylové zliSeniny* 1 3 0 s 0 (i}
Estery’ 0 0 0 0 0 0
Sirne zlo&eniny® 0 0 0 0 0 0

Celkovy podet hodnotitelov — total number of assessors = 10
VP = vodny podiel — water share; Z;, Z, = zvyfok — the rest; VRF = vo vode rozpustnd
frakcia — fraction soluble in water; T = tuk — fat

!functional group; 2strong acids; 3strong and weak acids; ‘earbonyl compounds; 5uten; Ssulfur
compounds; Tcheese and its fractions; 8cl:eese; number of assessors

rakteristickej vone, vodny podiel a najméi frakcia VRF bola poznateni aj
pritomnost'ou karbonylovych zlu¢enin. Sime zluCeniny a estery v charak-
teristickej ardme syra a jeho frakcii sa senzoricky nedokazali. Zisteny dominu-
juci podiel silnych a slabych kyselin takmer u v8etkych frakcii (okrem
frakcie VRF) na charakteristickej ardme je v stlade s predchiddzajicimi poz-
natkami v tom, Ze prave tieto latky st nosnymi v aréme, zatial’ &o iné, napr.
karbonylové zliCeniny, patria len k doplfiujicim zloZkdm charakteristickej
arébmy sledovaného typu syra (Palo etal., 1975; 1984).

Rekombinécia jednotlivych frakcii syra a jej vplyv
na charakteristicki chutnos®

Jednotlivé frakcie syra, teda aj jeho vodny extrakt, si nositel'om urgitych
Ciastkovych znakov charakteristickej vone a chuti. Aby sme dokézali, ako jed-
notlivé frakcie svojou chutou a véiiou prispievaji k celkovej charak-
teristickej chutnosti pdvodného syra, $tudovali sme kombindcie skladby
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II. Rekombinécia jednotlivych frakcii syra — Recombination of particular cheese fractions

R:::‘%'- Tuk? m"fm’: vang?|  VRE | Vous* z Celkom”
Yoy [¢]

A 26 0 0o —|:—38- 13,6 20

B 0 26 0 3,8 13,6 20

c 26 0 1,7 2,1 13,6 20

D 0 26 1,7 2,1 13,6 20

E pdvodny syr‘

!recombined samples; 2&1’, 3deodorized fat; ‘water; as a total; ‘originnl cheese

jednotlivych frakcii podla vopred vybilancovaného zastipenia. Jednotlivé
kombindcie frakcii sa senzoricky hodnotili s pouZitim trojuholnikového testu.
K hodnoteniu sa pouZili: pdvodny syr, pdvodny tuk syra, dezodorizovany
tuk syra, VRF (lyofilizovany), Z, a voda. Pri vypolte podielov jednotlivych
frakcii sa vychidzalo z ich pévodného zastipenia v testovanom syre: tuk

III. Senzorické hodnoteni chuti a véne simulovanych vzoriek pripravenych z jednotlivych frak-
cii skladovaného (sudovaného) ov&ieho syra (10 hodnotitelov) — Sensorial evaluation of taste
and smell of simulated samples prepared from particular fractions of the stored (barrelled)
sheep cheese (10 assessors)

Voiia® Chut®
Kombinécia - —
vzoriek! po&et hodnotitel'ov, ktori rozli¥ili
spri\rnes nesprivne‘ nerozlili’ spravne Lnenptivne nerozligili
E:A 9 1 0 6 1 3
E:B 1 2 7 7 1 2
E:C 8 1 1 2 2 6
E:D 2 2 6 2 0 8
C:D 8 2 0 0 0 10
B:D 3 2 5 9 0 1

! combination of the samples; 2:xnell; 3hste; 4number of assessors who distinguished; Scorrec-
tly; 6int;orrectly; 7did not distinguish
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Syr ;
charakteristicka chut’ a véfia
I |
Tuk . Vodny extrakt (VRF)
vyreznd, bryndzové voiia, slabo octova, amoniakalna voia, slans,
priézdna chut'2 nahorkl4, trpka slabo bujonova chut’ 4
Tuk deodorizovy
prizdné voiia a chut >
Zvylok (Z,, Z,)
nepatm4 vdiia po syre
slabé syrové chut >

lcheue—cbuwteﬁdicuncmdlmell; 2fnt—mnkm:l,lhoepclweuumell,|1otute;3t'ltt‘leo-
dorized — no smell, no taste; 4water extract — slightly acetic, ammonium smell, salty, bitterish,
acerb and slightly of broth taste; ’therett(zl, Z,) slight smell of cheese, slight taste of cheese

4. Schematické zntzbmenie charakteru chuti a véne testovanych druhov syra a jeho frakeif —
Schematic illustration of taste and smell character of the cheese varieties tested and its
fractions

13 %, VRF 21,8 % a Z, 65,2 %. Celkove sa pripravilo a senzoricky hodnoti-
lo péit’ rekombinovanych vzoriek (tab. II).

Vysledky hodnotenia poukazuji na jednozna&ny prispevok tuku syra
k tvorbe charakteristickej aromy skladovaného ov¢ieho syra (tab. III). Vod-
ny extrakt (VRF) sa na vOni vyrazne nepodielal (tab. Il - E:C a E: D).
Maly prispevok k voni syra sa zaregistroval pri porovnani vzoriek B : D
(tab. II). Je to moZné zdovodnit’ okrem iného aj tym, Ze GLC analyzou 'ah-
koprchavych latok sa ich pritomnost’ dokdzala aj vo VRF frakcii (Palo,
1992 — nepublikované). Co sa tyka chuti syra, je Gi¥ast VRL frakcie na jej
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tvorbe jasnd. Tuk syra zjemiiuje konzistenciu, ale jeho prispevok k chuti je
minimélny. Celkové zhrnutie charakteru chutnosti syra a jeho frakcii je
schematicky znidzornené na obr. 4.

Zaverom moZno zhmut', Ze vodny extrakt skladovaného (sudovaného) ov-
Lieho syra vyrazne neprispieva k tvorbe jeho charakteristickej voni. Z ex-
traktu sa vytratila povodna bryndzova a mlie¢ne kysla voiia syra, ale zostala
v nej nepatrme pdlivd, amoniakilna, kvasnicova a polievkova voia. Vodny
extrakt syra sa v3ak vyrazne podiel'a na dotvdrani celkového chutového vne-
mu.
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University, Bratislava, Slovak Republik)

A share of water extract of the stored (barrelled) sheep cheese in its palatability

Stored (barrelled) sheep cheese is a typical product of the Slovak cheese indus-
try. It has characteristic hot and piquant taste and smell. A fat share in cheese is the
cause of its smell. Volatile fatty acids are considered the basic components of this
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smell. It followed from the study of the Cheddar cheese palatability that also sub-
stances present in the cheese water extract contribute to the cheese palatability. On
the basis of the knowledge mentioned also water extract prepared form sheep
cheese was subject to study. At preparation of water extract with utilization of the
ultracentrifuge more cheese fractions were obtained (Fig. 1). These were sensori-
ally evaluated for taste and smell (Figs 2 and 3). Cheese water extract had a marked
share in taste of the original cheese. Its effect on the smell was little, but not negli-
gible. The study of the share of substances from particular functional groups in
cheese water extract aroma formation referred to dominant effect of carbonyl com-
pounds and strong and weak acids. Strong and weak acids (Table I) were exclu-
sively represented in the aroma of the original cheese and its fat fraction.
Confirmation of the importance of substances present in cheese water extract for
characteristic palatability formation was verified by simulative-sensorial evalu-
ation of various combinations of particular cheese fractions (Tables II and IIT). The
results obtained complete up-to-now knowledge on palatability character of the
sheep cheese stored (barelled).

sheep cheeses; cheese fractionation; palatability

135



RECENZE

HACCP (ANALYZA NEBEZPECI A KRITICKE/OCHRANNE BODY)

Zdenék Matyds

Stdtni zdravotni iistav Praha — Centrum hygieny potravinovych Fetézcit Bmo. 1933. 85 s.

Autor oznatil publikaci skromnym podtitulem , Prakticka pfirutka k zabezpe&eni
zdravotni a hygienické nezdvadnosti potravin pro vyrobce, prodejce a kontrolni
instituce®.

Publikace je roz&len&na do &tyf zdkladnich kapitol: Principy a plénovéni systému
HACCP; Priklady aplikace systému HACPP do praxe; Méfici pfistroje pouZitelné
v monitoringu a Vyuka a vychova.

V prvni kapitole jsou velmi vystiZn& a srozumiteln® vyloZeny soulésti systému
HACCP, jsou vysvétleny definice a nejdiileZit&j$i pojmy (HACCP, nebezpeti, zdvaz-
nost, riziko, analyza nebezpedi, kriticky kontrolni/ochranny bod, kritérium, monito-
ring, ochrana aj.), jsou uvedeny faktory nejéast&ji pfispivajici ke kontaminaci potravin
a je v ni uveden pfehled kritickych kontrolnich/ochrannych bodil, na nichZ byvéa
nejéastéji naruSena dobra hygienick4 a technologické praxe. Tato zékladni kapitola je
nejvystiZzn&jsi védeckou a odborou informaci o systému HACCP, kterd u nés byla
dosud podéna. Zahmuje rovn&Z fiplné bibliografické citace v3ech zdkladnich prament,
které se ke krdtké historii této problematiky (od roku 1971) véZi. Tato v&decké
kapitola je napséna tak srozumiteln&, Ze ji bez problémi porozum&ji i praktici.

Druh4 kapitola je souborem ptikladi aplikace systému HACCP do praxe. Je uveden
rozséhly pfehled druhil potravinovych surovin a potravin, které jsou vulnerabilnimi
pro patogenni mikroorganismy. Jsou uvedeny piiklady pfistupi ke zpracovéni podkla-
di k zavedeni systému HACCP do praxe.

Treti kapitola uvadi na obréazcich zékladni m&fici pfistroje pouZitelné v monitoringu
a co je pro praxi dilleZité, i seznam firem, které pfistroje dodavaji.

Ctvrta kapitola je v&novéna vyuce a vychové nezbytné pro zavadéni systému
HACCP do praxe. To je pro nale poméry naprostou novinkou. Cilem je dosaZeni
potfebnych znalosti, dovednosti a postojii pracovnikll, ktefi ve své profesi (fidici,
vyrobni, kontrolni) hygienu potravin zabezpetuji.

Doporuduji publikaci pozornosti v&deckych pracovniki a ufiteld, fidicim a vyrob-
nim pracovnikiim v potravinafstvi i kontrolnim pracovnikiim v hygien& potravin.
V3ichni v ni najdou mnoho uZiteéného pro vykon svého povoléni.

Prof. ing. vo Ingr, DrSc.
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IZOLACE AMYLAS AFINITNi CHROMATOGRAFII
NA IMOBILIZOVANEM LEKTINU HRACHU (PISUM SATIVUM L.)
NASYCENEM BETA-CYKLODEXTRINEM

Maria GOTTVALDOVA, Hana HRABOVA, Jit+f KUCERA

Vyzkumny ustav potravind¥sky, Radiova 7, Hostiva¥, 102 31 Praha 10

Pro afinitni chromatografii amylas riizného plivodu byl pouZit oriento-
van& imobilizovany cyklodextrin. Eluci jsme provadgli biospecificky
roztokem cyklodextrinu v pufru s hodnotou pH optimélni pro kaZdou
amylasu. Jako modelové amylasy byly pouZity pankreatick4 amylasa,
kysela plisiiové amylasa, plistiovd amylasa, pSeni¢na amylasa a bakte-
ridlni amylasa. Vyt&Zky amylolytické aktivity se pohybovali od 76 do
92 % a stupeii purifikace od 3,8 do 19.

amylasa; cyklodextrin; izolace; afinitni chromatografie

Cyklodextriny jsou &asto pouZivany jako specifické afinanty pro izolaci
amylas (Vretblat, 1974; Monma etal.,, 1988; Hol16 etal., 1983; Hat-
tori etal., 1986; Ujhazy etal., 1989). Nejéastéji jsou vaziny na agardzvé
gely prostiednictvim diglycidylbutandiolu (Vretblat, 1974), ale byly po-
uZity i jiné vazebné metody (Hattori etal., 1986; Ujhdzy et al., 1989).
Pfi izolaci bakteridinich amylas byl zji$tén vyrazny vliv hydrofobicity proje-
vujici se vy38i kapacitou sorbentu pfi zvy$ené iontové sile. Amylasy intera-
guji s v&t§im podtem anhydroglukézylovych jednotek cyklodextrinu, takZe
lze pfedpokladat, Ze stericky vliv nosi¢e neni zanedbatelny a Ze mikrookoli
jednotlivych molekul cyklodextrinu se vzdjemné li$i. Sorbent tak neni zcela
homogenni pokud jde o sorp&ni schopnosti. Tuto nevyhodu lze jen &4steéné
odstranit pouZitim extrémné dlouhych spaceri, jejichZ molekula by méla
rozméry srovnatelné s rozméry molekuly cyklodextrinu. Naopak 1ze homo-
genitu mikrookoli pom&mé snadno zarudit biospecifickou vazbou cy-klo-
dextrinu prostfednictvim vazaného lektinu specifického pro gluk6zu.

V préci jsme hodnotili chromatografické vlastnosti sorbentu specifického
pro amylasy, pfipravené¢ho vazbou cyklodextrinu na lektin hrachu. Lektin
jsme vazali glutaraldehydem na derivit perlové celulézy (Ostsorb DETA)
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obsahujici diethylentriamin. Pro posouzeni sorp&nich schopnosti jsme po-
uZili amylasy rizného piivodu.

MATERIAL A METODY

Lektin hrachu jsme izolovali biospecifickou afinitni sorpci na Sephadexu
G-150 (Ternyck, Avrameas, 1972). Hrich pro izolaci lektinu jsme zis-
kali z obchodni sit&. PSeni¢né otruby, které jsme pouZili pro izolaci amylas,
jsme ziskali od Stfedoeskych mlyni a pekdren, Praha. Surovy extrakt pSe-
ni¢nych otrub jsme pouZivali pro testovadni vazebnych kapacit. Bakteridlni
a plisfiovd amylasa byly komer¢ni vyrobky firmy NOVO Industrii (D4dnsko),
pakreaticka amylasa byla vyrobkem firmy Lé¢iva Praha.

Diethylen-triaminoderivat perlové celulosy (Ostsorb DETA) byl vyrob-
kem firmy Severofeské chemické zavody, Usti n. Labema beta-cyklodextrin
vyrobkem firmy Chinoin, Budapest (Mad’arsko). V3echny ostatni chemika-
lie byly vyrobky firmy Lachema Bmo.

Lektin jsme vézali na Ostsorb DETA prostiednictvim glutaraldehydu
(Ternyck, Avrameas, 1972).

Pro stanoveni lektinu jsme pouZili nejjednoduss$i metodu vyhovujici pro
dany ulel. Kolonku o objemu 1 ml (Afisep, vyrobce Tessek, Praha) jsme
naplnili Sephadexem G-200 a promyli 0,1M fosfatem pH 7,6 (5 ml). Nanesli
jsme pfiméfené mnoZstvi vzorku tak, aby ubytek bilkovin zpiisobeny biospe-
cifickou sorpci lektinu byl dobfe mé&fitelny, ale souasné nebyla piekroena
kapacita kolonky. Kapacita kolonky stanovena nasycenym lektinem a eluci
lektinu 0,2M glukézou v 0,1M fosfiatovém pufru pH 7,6 byla 20 mg lektinu
na 1 ml sloupce Sephadexu G-200. Po promyti kolonky po&iteénim pufrem
(5 ml) jsme sorbovany lektin eluovali 0,2M roztokem glukézy ve stejném
pufru (5 ml) a stanovili obsah bilkovin. Cistotu lektinu jsme vyjadfovali jako
mnoZstvi bilkovin sorbovanych na biospecifickém sorbentu v mg na 1g cel-
kovych bilkovin.

Koncentraci cyklodextrinu jsme stanovili podle sniZeni intenzity zabarve-
ni fenolftaleinu (Vikmon, 1982). Aktivitu amylas jsme stanovovali podle
Bernfelda (Meyer et al., 1987) pii pH optimdlnim pro dany druh amylasy.
Koncentraci bilkovin jsme stanovili podle Hartree (Horvath, Lin, 1976).
V3echny chromatografické experimenty jsme provadéli s pouZitim FPLC
modelu 500 firmy Pharmacia Uppsala, Svédsko.

138



Potrav. Védy, 12, 1994 (2) :137-143
VYSLEDKY

Lektin hrachu vizany kovalentné glutaraldehydem na Ostsorb DETA byl
naplnén do kolonky (1 x 5 cm), promyt 0,5M NaCl v 0,1M fosfatu o pH 7,6
a nasycen cyklodextrinem promyvanim 15mM roztokem beta-cyklodextrinu
v témZe pufru dokud koncentrace na vystupu z kolony nebyla stejna jako
koncentrace na vstupu. Kolonu jsme promyli po&te¢nim pufrem a sorbova-
ny beta-cyklodextrin jsme eluovali 0,2M roztokem glukézy ve stejném puf-
ru. Kapacita sorbentu pro cyklodextrin stanoven4 timto postupem byla 45 pug
na 1 ml sloupce.

Stejnym zpiisobem jsme nasytili sloupec beta-cyklodextrinem a eluovali
gradientem pH (7,6 — 4,5). V celém tomto rozsahu pH jsme v eluitu nezjis-
tili stopy cyklodextrinu, ktery se podafilo eluovat az 50mM HCL Tim jsme
si oveéfili, Ze za podminek pouZitych dile v chromatografickych experimen-
tech neni cyklodextrin ze sloupce vymyvan.

Vysku teoretického patra sloupce jsme stanovili bé&Znym postupem (Trow -
bridge, 1974) s pouZtim blue dextranu (Pharmacia Uppsala) — tab. 1.

I. Hodnoceni sorbentu obsahujiciho biospecificky vézany beta-cyklodextrin — Evaluation of
sobrent containing biospecifically bound beta-cyclodextrine

Vlastnost! Hodnota®
Stfedni primér nabobtnalych Sastic? dp [nm]
Stupeii substituce® [UM / g] 45
Vyka teoretického patra HETP* [mm] 2,86
Redukované vyZka teoretického patra® (HETP/d) 12,17

lchara‘:tel'isxtic:; mean diameter of swollen particles; 3degree of substitution; ‘height of theore-
tical plate HETP; Sreduced height of theoretical plate; Svalue

V dal3ich pokusech jsme takto charakterizovany sorbent pouZili pro izola-
ci vybranych amylas. ProtoZe byly viechny pouZité amylasy aktivni v dosta-
tené Sirokém rozmezi pH zahrnujicim i hodnotu 5,5, pouZili jsme pro
viechny druhy amylas stejny postup. Sloupec sorbentu nasyceny beta-cyklo-
dextrinem jsme ekvilibrovali 0,5M NaCl v 0,1M acetitu (pH 5,5) a nanesli
vzorek amylasy v mnoZstvi 10 mg bilkoviny na 1ml sloupec. Po promyti
sloupce po¢ate¢nim pufrem jsme amylasy eluovali gradientem koncentrace
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cyklodextrinu (0 — 15 mM) ve stejném pufru (tab. II). ProtoZe piitomnost
cyklodextrinu miiZe inhibovat aktivitu n€kterych z pouZitych amylas, pfed
stanovenim aktivity jsme vzorky pomoci kolonky pro odsoleni PD-10 (Phar-
macia Uppsala) zbavili cyklodextrinu. Elu¢ni objemy uvedené v tab. II uka-
zuji dobré oddéleni jednotlivych druhii amylas. VétSina amylas patfi ke
glykoproteiniim, které mohou byt rovn&Z sorbovany na imobilizovaném lek-
tinu i v nepfitomnosti cyklodextrinu. Proto jsme sorbent nasyceny cyklodex-
trinem pouZili rovnéZ pro chromatografii hovéziho krevniho séra. Zidn4
z bilkovin krevniho séra nebyla sorbentem sorbov4na ani brzdéna v priicho-
du sloupcem. To dokazuje, Ze sorpce je biospecifickd a Ze se jedné vyhradng
o interakce amylas s imobilizovanym cyklodextrinem. Na sloupci zbaveném
cyklodextrinu eluci SOmM HCI se naopak sorbovala vétSina bilkovin krevni-
ho séra a bylo je moZné eluovat roztokem glukézy.

V dal8ich pokusech jsme pouZli tento sorbent k izolaci enzymi ze dvou
ptirozenych materidli obsahujicich amylasy, a to extraktu pSeni¢nych otrub
a autolyzitu plisn&€ Aspergillus niger, ktery je odpadni produkt po vyrobé&
kyseliny citronové. Kyseld amylasa Aspergillus niger ma optimélni hodnotu
pH rovnu 3,0 a proto jsme v tomto pfipadé zmé&nili podminky vazby. K sor-

II. Vysledky chromatografie modelovych amylas na afinitnim sorbentu obsahujicim cyklodex-
trin — The results of chromatography of model amylases on affination sorbent containing cyclo-
dextrine

1 Amyluu"
Vlastnost G
bakteridlni® | plisiova’ |pankreatova'® | pEeni¢nd'' | kyseld

Koncentrace cyklo-
dextrinu nutné k eluci 8 10 14 10 12
[AM / ml] :
Kapacita® [mg / ml] 1,1 1,7 2,6 09 0,4

o oo 4
Potéteni spec. aktivita 2% 18 7 4 3
[/ mg]

i a8
’[ff';f‘:; R L i 92 86 ) 76 36
Vyt&zek aktivity® [%] 78 83 7] 88 76

! characteristic; 2cycloc‘lextrine concentration needful for elution; 3cqw:ity; 4initial specific ac-
tivity; Sterminal specific activity; Cactivity yield; 7amylue; ®bacterial; *mold; °pancreatic;
“wheat; Rycidic
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pci i eluci jsme pouZili pH 4,5 za jinak zcela stejnych podminek. Vysledky
jsou rovnéZ uvedeny v tab. II.

Chromatografie amylas na cyklodextrinu vdzaném prostfednictvim lekti-
nu hrachu se ukdzala u¢innou purifikaéni metodou, kterd vede rychle
a s dobrym vytéZkem k relativn& &istym enzymiim. V porovnini s afinitni
chromatografii amylas jako glykoproteinii na samotném vézaném lektinu ma
tato metoda vyhodu v mnohem vy38i specifité.

Vazba cyklodextrinu prostfednictvim lektinu specifického pro glukézu ma
proti viem ostatnim zpiisobim vazby tohoto biospecifického afinantu tu vy-
hodu, Ze lektin mé pouze jeden typ vazebného mista pro glukézy a proto je
vazba cyklodextrinu homogenni. Samotny lektin vytvaii mikrookoli afinan-
tu, a to zcela stejnorodé. Vliv nosite na priib&h chromatografie je zcela eli-
minovan pfitomnosti extrémn& rozmémého spaceru — lektinu — o moleku-
lové hmotnosti 50 kD (Trowbridge, 1974). Vysledky chromatografie mo-
delovych amylas jednozna&né& ukazuji vyhodu této metody. Z p3eni¢ného
extraktu, ktery obsahuje jak alfa-, tak i beta-amylasu 1ze tyto sloZky vzijem-
n¢ oddélit jedinou chromatografii. Lektin hrachu izolovany pouhym sréZe-
nim siranem amonnym vedl ke stejnym vysledkiim jako lektin purifikovany
navic afinitni sorpci na Sephadexu G-150. Tato skutenost spolu s pfiznivy-
mi vlastnostmi pfedurtuji popisovanou metodu k piipravé vétSich mnoZstvi
Cistych amylas. Vlastni afinita lektinu ke glykoproteiniim obsahujicim glu-
kézu, kterd by mohla vést ke kontaminaci produktil, se neprojevuje, protoZe
vazebné misto pro glukézu je pfedem saturovdno cyklodextrinem. Afinita
lektinu k cyklodextrinu je pfitom dostatedné vysok4 k tomu, aby nebyl cy-
klodextrin vytésiiovan glykoproteiny pfitomnymi ve vzorku.

Afinitni chromatografie na tomto typu sorbentu je tedy vhodnou metodou
pro chromatografii viech typii amylas.
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M. Gottvaldovad, H. Hrabovd, J. Kucera (Food Research Institute,
Praha, Czech Republic)

Amylase isolation by affination chromatography on immobilized lectine
of pea (Pisum sativum L.) saturated with beta-cyclodextrine

Numerous methods have been used for amylase chromatography, out of
which biospecific chromatography on immobilized beta-cyclodextrine has been
found best. The way of immobilization determines both the specificity and the
binding capacity of sorbent. The most frequently used is the method relying on
cyclodextrine bond to epichlorohydrin-activated Sepharose. The method of ac-
tivation provides a low degree of substitution which is mainly determined by
parallel alkaline hydrolysis of affinant. That is why we sought for a suitable
method which would eliminate this disadvantage and provide for an appropriate
distance of affinant from matrix at the same time, weakening the effect of ion
strength on sorption in this way.
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We used oriented immobilization of beta-cyclodextrine on bead cellulose with
bound, glucose-specific pea lectine. This guarantees both structural homogeneity of
biospecific sorbent and high degree of substitution, providing for the high capacity
of sorbent. It was proved that sorption was not influenced by bound lectine although
most amylases are glycoproteins with relatively high glucose contents. This is due
to complete cyclodextrine saturation of bond centers of lectine. Elution was also
biospecific, by means of cyclodextrine solution of different concentrations.

The sorbent used had the mean particle diameter 235 nm, degree of substitution
was 45 UM per g and the height of column theoretical plate was 2.86 mm.

Several kinds of amylases (pancreatic, bacterial, mold, acidic mold and wheat)
were used for the purposes of comparison, and elution was found to take place at
different concentrations of cyclodextrine in elution buffer, within the range of
8 mM /1 (bacterial amylase) to 14 pM /1 (pancreatic amylase). The yield of amy-
lolytic activity ranged from 76% (acidic amylase) to 92% (pancreatic amylase) and
the purification degree was within the range from 3.8 (bacterial amylase) to 19
(wheat amylase) when nonprepurified extracts of the initial material were used.
Preparation of affination sorbent is simple and cyclodextrine hydrolysis is ex-
cluded.

The method is suitable for terminal purification of amylolytic preparations, as
well as for isolation of amylases from honogenates. Due to extreme stability of
lectine, operating stability of sorbent is high and allows for industrial use.

amylase; cyclodextrine; isolation; affinity chromatography

INFORMACE

Potravindfi se predstavili v Brné

Tradién& po&atkem bfezna, ale tentokrdt po ro&ni pfestivce, se sjeli do Bma
potravinafi porovnavat vysledky préce svych konkurentl. K naSemu nejzndmé&j$imu
potravinafskému veletrhu Salima, od jehoZ prvniho ro&niku uplynulo jiZ dvacet let,
byly letos pfipojeny daldi dv& vystavy — Pivex a Vinex. Ty tvofily dfive soucést
jamnich kontrakta¢nich vystav. Tato nova trojice vytvafi nyni u nis nejucelen&;si
prehlidku z oblasti potravinafstvi. Jen na Salimé se pfedstavilo vice neZ 950 vystavo-
vateld z 28 zemi. Skoda, Ze n&kteti vystavovatelé otéleli s podanim ptihl4¥ky. Tim se
stalo, Ze se na n& nedostalo misto v tematicky zaméfenych pavilonech a museli se
spokojit s dodatedné oteviranymi prostory.

Ze zahraniénich vystavovatell mé&lo tradin& nejv&t¥i zastoupeni Némecko
(1 445 m* plochy), druhé misto pfekvapivé obsadila Itlie (1 367 mz) a tfeti Rakousko
(1 341 m?). Dalsi zem& nésledovaly s velky odstupem. Doméci vystavovatelé zejména
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zpracovatelé mléka vyuZivali jak sloufenych expozic, tak samostatné prezentace.
Poprvé se pledstavila i vyzkumn4 sféra — Vyzkumny Gstav potravinafsky Praha.

Trojice potravindfskych vystav jen potvrdila prosp&nost konkurenéniho prostfedi.
Byly patmé tendence pfizpisobit se zvySené poptévce po vyrobcich zdravé vyZivy
a vyuZit v nejvétsi mife suroviny za pouZiti modemich technologii. Z diskusi na
vystavidti vyplynulo, Ze &eské vyrobky jsou pln& srovnatelné s dovéZenymi. Rada
nav3tévniki je hodnotila lépe neZ zahraniéni, zejména po chufové strénce.

Ve snaze usp&t v konkurenénim prostfedi volila fada vystavovatel riizné metody
propagace — od ochutnévek pfes Zivé maskoty firem a hostestky v slusivych krojich
aZ po chodici poutace.

Nebylo moZné nav3tivit viechny sténky, pfipomeiime si proto jen n&které exponaty.

Obséhly byl soubor miékérenskych vyrobkll — zejména Siroké paleta kysanych
vyrobkl, které &asto obsahovaly kusové ovoce a aktivni mikrofléru (napf. jogurty
z Mlékédmy Stiibmo), a vyrobkil na bézi tvarohu (tvarohové dezerty Duha z Mlékdmy
Frydek—Mistek s pfichut®mi &esneku, bylinek a kfenu nebo tvarohy s prodlouZenou
trvanlivosti ze Zamilku Chocetl). Pestry sortiment mlékérenskych vyrobki dopliiova-
ly suend mléka (Eligo, Sunar a Gravimilk z PMV Zébfeh, a to i v malém baleni pro
pfipravu jednoho litru népoje), proteinové nipoje Laktofit z Promilu Novy BydZov,
jogurtové népoje Joker z Milko Liberec &i ofekévany hit leto3niho 1éta — nizkoka-
lorické zmrzlina Niagara z Pragolaktosu Praha.

U masnych vyrobki je na prvni pohled patm4 snaha pouZit nejkvalitn&j5i libovou
svalovinu a méné solit. I kdyZ Z4dny vyrobek si neodnesl Zlatou Salimu, vzbudila fada
z nich pozornost. Napfiklad Sunky z kosteleckych uzenin z Kostelce u Jihlavy (vepfo-
va Sunka Baba, hovézi Sunka &i kombinované 3unka Lux). Expozici Masokombindtu
v Martinové vévodilo uzené vykosténé sele plnéné Sunkou, které jist® nalezne estné
misto na slavnostni tabuli. Pfi vyrob& masnych vyrobkil se pro sniZeni obsahu tuku
vice vyuZivaji i zeleninové smési a Zelatina. Trvanlivé saldmy jsou vyrdb&ny biofer-
mentaci a ¢asto plnény do obali opatfenych sitkou.

Spotfeba driibeZiho masa se zatim u nds nevyviji tak, jak by si vyZivafi i vyrobci
ptéli. K vé&tSimu obratu snad pomiiZe kolekce chlazené dritbeZe vEetn& délenych partii
" (Driibezétsky podnik Libu$), nebo porce obalované ve strouhance & marinované
smési kofeni (Jiho&eska driibeZ Vodiiany). U uzenin se pfechdzi na rodinné baleni.

Zpracovatelé ovoce vsadili na ptitaZlivé barevné etikety a potist&na vicka typu twist
(napf. Seliko Olomouc a Otma Mafatice).

Z téstovin zaujaly bezvajetné vyrobky z Mlynd v Senov&, které jsou vyrdb&ny
extruzni technologii, a fada vyrobkil obohacenych mj. suSenou zeleninou nebo vita-
minovymi preparéty (firma Zétka Bfezi).

Nedilnou sou¢asti potravinafskych vystav byl i odbomy program, ktery organizo-
vala jiZ tradi¢én& na vysoké irovni Vysoké Zkola zem&d&lsk4d v Bmé a Diim techniky.

Ing. Jifina Safrovd
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PREHLEDY

KAPILARNI ELEKTROFOREZA — PERSPEKTIVNi
ANALYTICKA METODA PRO STANOVENI PROTEINU

Martin KRIZEK

Jiholeskd univerzita — katedra chemie, Studentskd 13, 370 05 Ceské Budéjovice

Bé&hem minulych deseti, zejména v3ak v pritb&hu poslednich péti let 1ze v odbor-
né literatufe zaznamenat neoby&ejny narlist podtu publikaci zamé&fenych na analy-
tické vyuZiti kapilamni elektroforézy.

Do zagétku osmdesétych let si elektroforéza podrZela svou originélni, témé&f sto
rokil starou podobu. Délici G&innost elektroforézy v klasickém uspoféddéni viak by-
la velmi omezend. Hlavnim diivodem dfiv&j$i vyvojové stagnace byly problémy
spojené s nadm&mou tvorbou Jouleova tepla pfi vysokém vloZeném napéti, vyvo-
lavajiciho konvektivni proudéni tlumivého roztoku. Diisledkem bylo netinosné roz-
myvéni zén stanovovanych latek. Provozni elektrické napéti se proto v konvenéni
elektroforéze pohybovalo zpravidla v oblasti jednotek kilovoltl, b&né& pak v roz-
mezi 0,2 aZ 1,0 kV. Aplikace gelu v elektroforéze pon€kud omezuje problémy spo-
jené s konvektivnim proudénim, nariist4 v3ak pracnost a Easova néro¢nost proce-
dury a rovn&Z mimé odchylky ve vlastnostech gelu, dané jeho pfipravou, sniZuji
reprodukovatelnost stanoveni.

Nevelké moZnosti automatizace klasické elektroforézy sniZovaly jeji pfitaZli-
vost pro 3irsi analytické vyuZiti. '

Kapildmi elektroforéza (KE) fesi zdsadnim zpiisobem otdzku odvodu Jouleova
tepla. S poklesem svétlosti kapildry narist4 jeji specificky povrch vzhledem k ob-
jemu zadrZované kapaliny. Pro elektroforetické tifely jsou dosud nejéast&ji pouZi-
vany kiemenné kapilry urfené pro plynovou chromatografii. Na trhu se vak jiZ
objevuji specidlni elektroforetické kapildry. V b&n& pouZivanych kapilardch o pri-
méru 25 aZ 100 pm (nejCast&ji S0 pum) lze zvy3ovat elektrické napéti aZ k hodno-
tam 30 kV, aniZ by dochézelo k vyrazn&;si konvektivni difuzi. Silné elektrické pole
je pfi¢inou rychlejsiho pohybu délenych latek v kapiléfe.
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K rozvoji KE zésadni m&rou pfisp&l pokrok ve vyvoji detektoril pro vysokoa&in-
nou kapalinovou chromatografii (HPLC). V naprosté v&t3in& ptipadi je v KE po-
uZivana fotometrickd detekce. Vzhledem k nepatmé efektivni dréze paprsku
odpovidajici vnittnimu priiméru kapiléry je zapotfebi detektoril s extrémni citlivos-
ti. Pfekonani této technické obtiZe pfedstavovalo rozhodujici impulz pro rozvoj
KE, které se timto okamZikem vzhledem ke své vysoké délici Géinnosti, srovnatel-
né dobé trvani jednotlivych analyz, moZnosti automatizace, niz$i spotfeb& analyzo-
vaného vzorku a k celkov& velmi Siroké paleté stanovitelnych &i potencidlng
stanovitelnych latek stavd vaZnym konkurentem &i alternativou HPLC.

Z existujici fady variant elektroforetickych separa&nich metod v kapilérich bude
pozornost vénovana pfedeviim kapildmi zondlni elektroforéze (KZE) a micelamni
elektrokinetické kapildmi chromatografii (MECC).

Cilem této préice je poukazat na Siroké aplikaéni moZnosti KZE a MECC zvlats
v analytické chemii proteinil.

Princip kapilarni zondlni elektroforézy

Zékladni uspofédani analyzatoru pro KZE je velmi jednoduché. Konce separa&ni
kapilary naplnéné vhodnym tlumivym roztokem jsou ponofeny do rezervoari toho-
to roztoku, pfipojenych b&hem analyzy ke zdroji vysokého napéti. Roztok vzorku
byva zpravidla zaveden do kapiléry na jejim anodovém konci, detektor je umistén
pobliZ katodového konce.

Tato z hlediska klasické elektroforézy asymetrick4 pozice aplikace vzorku méa
v KZE sviij zdvaZny vyznam, nebot i pfi takovémto uspofadéni 1ze za dodrZeni
vhodnych separa¢nich podminek provést soutasné kationtovou i aniontovou sepa-
raci.

Se zmen3ujici se svétlosti kapilary nabyva na vyznamu elektroosmoticky tok ka-
paliny (EOT), jehoZ ovliviiovani pfedstavuje jeden z nejvyznamné&jSich kli¢h
k Gsp&3né separaci.

Vnitini povrch kfemenné kapiléary je vzhledem k disociaci silanolovych skupin
negativn& nabit. Pozitivn& nabité ionty tlumivého roztoku vytvéafeji kompenzujici
vrstvu protionti. Pfi zah4jeni analyzy se tato difuzn{ vrstva kationtll dava do pohy-
bu smérem ke katod& a vzhledem k jeji solvataci je stejnym smérem uveden do
pohybu téZ veSkery roztok v kapiléfe.

Linedmi rychlost EOT je zpravidla vy33i neZ migraéni rychlost nabitych &astic
analyzované latky, dan4 jejich elektroforetickou pohyblivosti a intenzitou elektric-
kého pole. V disledku toho jsou viechny sloZky vzorku bez ohledu na svilj naboj
unaleny ke katodé, tj. k detektoru. Jejich vysledna rychlost je pak déna vektoro-
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vym souétem rychlosti EOT a migra&ni rychlosti. Linedmni rychlost kladn& nabi-
tych &astic se rovna soudtu rychlosti EOT a jejich migradni rychlosti, neutrdlni lat-
ky se pohybuji rychlosti EOT a rychlost pohybu aniontl smé&rem ke katodg je ddna
rozdilem rychlosti EOT a jejich migra&ni rychlosti.

Pfi malé svétlosti pouZivanych kapildr mé pohyb kapaliny charakter pistového
toku (Altria et al., 1990) s typickym plochym proudnicovym profilem. JelikoZ
kapilara neobsahuje, na rozdil od HPLC, Zaddnou vnitini népli, je pistovy tok za-
chovén po celé jeji délce a pfedstavuje jednu z pfi¢in vysoké separalni Gi¢innosti
KZE.

Tloustka elektrické dvojvrstvy u vnitfni stény kapilary klesa s rostouc{ koncen-
traci nabitych &astic v roztoku (Ewing et al., 1989). Zmé&nou iontové sily tlumi-
vého roztoku Ize tak ve znadném rozsahu ovlivnit EOT, a tedy i separadni G&innost
a celkovou dobu analyzy. Zvy3ovéni iontové sily, vedouci zpravidla k prodlouZeni
doby analyzy a zvy3eni G&innosti déleni, je v3ak limitovano velikosti prochézejici-
ho proudu a s nim spojenym ohfevem roztoku v kapiléfe. Latkové koncentrace slo-
Zek tlumivych roztoki se pohybuji v rozmezi desitek, méné& &asto stovek mmol na
1 litr. Prochézejici proud obvykle nepfesahuje 100 pA.

Velikost EOT je dale zdsadni m&rou ovliviiovéna hodnotou pH tlumivého rozto-
ku(Goodall etal., 1991). S rostoucim pH vzriista disociace silanolovych skupin
a EOT je vyrazn&j8i (Stover et al,, 1989). JelikoZ hodnota pH m4 v mnoha ptipa-
dech také pfimy vliv na velikost ndboje sloZek analyzované smési, pfedstavuje jeji
zména v praxi nejpouZivan&jsi a nejidinn&jii z4sah pti optimalizaci podminek sta-
noveni.

Po pfidavku organickych rozpoust&del do tlumivého roztoku se krom& viskozity
méni také jeho relativni permitivita, kterd mé vliv na tloustku difuzni vrstvy iontd
u vnitfniho povrchu kapiléry. K regulaci EOT timto zplisobem se nejéastéji pouZi-
va pfidavku metanolu &i acetonitrilu. Se zvy3ujici se koncentraci t&chto nejb&Znéj-
Sich organickych aditiv se sniZuje elektricka vodivost roztoku, coZ dovoluje pouZit
vy33i nap&ti (Fujiwara, Honda, 1987).

SniZeni rychlosti EOT miZe byt dosaZeno také pfidavkem latek, které se vdZou
na vnitfni povrch kapildry. Tuto vlastnost maji fosfore¢nanové ionty a z organic-
kych latek napf. 1,4-diaminobutan (Lauer, McManigill, 1986).

V nékterych pfipadech je potfebné smér EOT obritit. K tomuto u&elu se vyuZi-
va specifickych vlastnosti soli kvarternich amoniovych bézi, zejména chloridu ce-
tyltrimethylamonia. Zaporny naboj disociovanych silanolovych skupin na vnitinim
povrchu kapilary je kompenzovén elektrofilni &4sti &inidla, které se na tento povrch
vaZe. Hydrofobni organické skupiny ¢&inidla jsou odklonény od povrchu kapiléry
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smérem do roztoku, kde interaguji s tymiZ skupinami nesorbovaného cetyltrime-
thylamonia. Molekuly této hydrofobni interakci zachycené kvarterni béze vytvafeji
pak na rozhran{ kapildra — roztok nepohyblivou kladn& nabitou vrstvu. EOT sméfu-
je v takovém ptipad® od katody k anod&.

Trvalé modifikace vnitiniho povrchu kapiliry

Jakkoli KZE t&Zi z existence elektroosmotického toku a z moZnosti jeho regula-
ce, v fadg ptipadi je vyhodné omezit jej na minimum bez zdsahu do sloZeni tlumi-
vého roztoku. Silanolové skupiny jsou vhodné k provedeni derivatizani reakce,
pfi niZ na vnitinim povrchu kapildry vznika souvisla vrstva organického polymeru.
Kromé eliminace EOT v diisledku zablokovéni volnych silanolovych skupin pfin-
5{ tvorba polymemni vrstvy dal3i vyhodu v podob& minimalizace adsorpce n&kte-
rych sloZek analyzované smé&si. Omezeni adsorpce hraje dilleZitou roli zejména pfi
analyzéch proteind.

Pro derivatizaci byla navrZena fada ¢inidel. Typicky postup spo¢ivé v navézéni
organosilikitu na povrch kapildry prostfednictvim Si-O-Si vazby, nisledovaném
polymeraéni reakci organického zbytku €inidla s jinou vhodnou litkou.

Casto pouZivanym ¢inidlem je [(3-methakryloxy)propyl]trimethoxysilan
(MPTS), jenZ se v mimé& kyselém prostfedi zfedené kyseliny octové véZe na kapi-
lammi povrch. Jako polymeraéni ¢&inidlo byl navrZen 1-vinyl-2-pyrrolidon
(McCormick, 1988). Za pfitomnosti tetramethylethylendiaminu a peroxodisira-
nového aniontu iniciujicich polymeraci vzniké souvisly polyvinylpyrrolidonovy -
pokryv kapildmiho povrchu. Zpiisob pfipravy kapiléry je obmé&nou star$iho Hjerté-
nova postupu (Hjertén, 1985). Takto modifikovana kapildra byla s Gispéchem
pouZita pfi d&leni smési bilkovin se znaén& odlisnymi hodnotami pl (4,5 aZ 11,0).

Pro vytvofeni véazané polyethylenglykolové vrstvy byl namisto MPTS pouZit
k pfedipravé kapildry 3-glycidoxypropyltrimethoxysilan. Ukézalo se v3ak, Ze
tento druh kapilar je vhodny pouze pro prostfedi s pH < 5,0. I v tomto pfipadé
viak adsorpce délenych litek na kapildmi povrch nebyla tGipln& vyloutena
(Bruin, 1989).

Polyethylenglykolové Gprava je, jak uvdd&ji Huang etal. (1992a), vhodnd pro
kyselé proteiny, zatimco polyethyleniminové vrstva pro proteiny bazické. Zd4 se
viak, Ze toto tvrzeni neplati striktng, jak vyplyvé z podrobné studie zamé&fené na
posouzeni elektroforetickych vlastnosti polyethylenglykolové vrstvy, kterou pfed-
loZzili Nashabeh a El Rassi (1991). Pfi testovéni kapildr smé&si bazickych
protein pfi pH 7 nebyla pozorovana vyrazné&jsi adsorpce sloZek vzorku na kapilér-
ni stény a rovn&Z opakovatelnost stanoveni byla dobré (RSD < 2 %). Hodnota pH
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pouZivanych tlumivych roztoki se pohybovala v rozmezi 4,0 aZ 7,5. Soulasti pra-
ce je také nidvod na obnoveni kapildmiho povrchu, poskozeného hydrolytickymi
procesy.

Towns a Regnier (1990) vyuZili extrémni pfilnavosti polyethyleniminu ke
kfemennému povrchu pro vytvofeni primamiho povlaku na kapilarni st¥n&, jenz
byl v dal$im kroku zpevnén zesitovanim reakci s ethylenglykol diglycidyletherem.
Polymerni vrstva je stabilni v Sirokém rozmezi pH 2 aZ 12, intenzita EOT smé&fujf-
ciho u t&chto kapildr od katody k anodé nejevi vyrazné vykyvy se zmé&nou pH. Ka-
piléry tohoto typu se osv&d¢ily pii analyzéach proteind s hodnotou plI > 7,0.

Nevyhodou pfedipravy kapildmiho povrchu pomoci MPTS je niZ5i hydrolytic-
k4 stabilita organické vrstvy. V posledni dob& bylo nalezeno &inidlo, jeZ po re-
akci s kapildrou dava zéklad vysoce kvalitnim polymemim povrchim (Huang
et al., 1992b).

Swedberg (1990) nahradil MPTS 3-aminopropyltrimethoxysilanem. Nésled-
nou reakci volné primami{ aminové skupiny s pentafluorobenzoylchloridem doséhl
vytvofeni vrstvy G&inn& omezujici adsorpci pfi zachovéni malého rezidudiniho
EOT. Kapildmi povrch takovychto vlastnosti je vyhledivén zejména pfi analyzdch
proteind, pfi nichZ sloZky vzorku maji za podminek stanoveni jak kladny, tak z4-
porny niboj.

Ve snaze vyhovét tomuto poZadavku navrhli Towns a Regnier (1991)ob-
mé&nu jiZ viceméng klasického derivatizaéniho postupu. Jako primami derivatiza&ni
¢inidlo k modifikaci kapildmiho povrchu pouZili oktadecyltrichlorsilan. Na takto
upraveny kapildmi povrch byl v ndsledném kroku hydrofobni interakci zakotven
vhodny tenzid, v tomto pfipad® TWEEN a BRIJ. Pfi analyze smési bazickych pro-
teind v tlumivém roztoku o pH 7,0 se jako vhodné&ji ukazalo pouZiti tenzidu BRIJ.

Mezi mén& b&Zné zpiisoby modifikace kapilérni stény lze zafadit tvorbu
vrstvy polymethylglutamétu (Bentrop et al., 1991). Podobn& jako u kapilry
s vrstvou tenzidu, i v tomto pfipadé do3lo pouze k omezeni velikosti EOT. Ukézalo
se, Ze tento typ kapildr je nejvhodné&jsi pro stanoveni proteindl s neutrédlni &i slab&
kyselou hodnotou pl.

Vyznamné misto mezi derivatizaénimi postupy stéle zaujimé Hjerténova metoda
(Hjertén, 1985). Namisto pozd&ji pouZitého 1-vinyl-2-pyrrolidonu (McCor-
mick, 1988) slouZi jako polymeraéni &inidlo akrylamid. Pro kapilary Hjerténova
typu je charakteristické jednak témé&f Gplna eliminace EOT a jednak omezeni ad-
sorpce sloZek vzorku, zejména bilkovin. Pfiprava kapilér je z hlediska jejich sepa-
ralnich vlastnosti dobfe reprodukovatelnd. Nevyhodou je viak niZ3i hydrolyticka
stabilita. Jak ukazali Bolger et al. (1991), rezidudlni adsorpci proteinf na Hjer-
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ténovych kapilérich lze takfka GpIn& omezit pfidavkem komer&nich amfolyti fady
Bio-Lyte do tlumivého roztoku.

Velky ptinos v rozvoji derivatiza&nich postupil pfedstavuje préce, kterou uve-
fejnili Cobb et al. (1990). Organické vrstva je sice tvofena klasickym akryla-
midem, b&Zny zplsob vazby polymeru na kapildru pomoci mistku Si-O-Si je
v3ak nahrazen vazbou Si-C. Vysledkem je vyrazn® vy33i hydrolyticka stabilita po-
vlaku. Pfiprava kapilér je viak pon&kud ndro&né&;si, spo&iva v chloraci kfemenného
povrchu a jeho vinylaci G¢inkem Grignardova ¢inidla. Nésledna reakce vézanych
vinylovych skupin s akrylamidem je zakon&ena polymeraci. Organicky povlak je
stabilnf v rozmezi pH 2,0 aZ 10,5, EOT je prakticky eliminovén.

V fadé pfipadi je posledni dobou pro tipravu kapilar v laboratorni praxi vyuZi-
véno téZ komer&nich preparati (Wiktorowicz, Colburn,1990; Thibault et
al., 1991; Tsuji, Little, 1992).

Miceldmni elektrokinetické kapilirmi chromatografie

Zvlastni variantou KZE je tzv. miceldmni elektrokinetick4 kapilarni chromato-
grafie (MECC). Jejim hlavnim pfinosem pro elektroforetické metody je roziifeni
jejich pouZitelnosti i na elektroneutrélni latky.

PH MECC je v tlumivém roztoku rozpusténa vhodné povrchové aktivni latka
v tzv. nadkritické koncentraci (pfesahujici obvykle 20 mmol /1). Povrchove aktiv-
nf ldtka mé ve své molekule jak hydrofilni, ve vodném roztoku elektricky nabitou
&ast, tak hydrofobni organicky skelet. Pfi nadkritické koncentraci dochézi ke vzni-
ku micel — agregétll vicemén& kulového tvaru, sloZenych zpravidla ze 40 aZ 140
molekul tenzidu. Hydrofobni konce molekul jsou obrdceny smérem do micely,
hydrofilni &asti smé&rem do roztoku, &imZ micela ziskévé elektricky néboj.

Velmi rozsifenym tenzidem pouZivanym v MECC je dodecylsulfat sodny
(SDS), jehoZ micely maji zdporny nédboj. V kapilérach s neupravovanym povrchem
smé&fuje EOT od anody ke katodg. Stejnym smé&rem a stejnou rychlosti jsou taZeny
k detektoru elektroneutrélni litky. Micely SDS se pohybuji v diisledku svého z4-
porného néboje proti sméru EOT k anodg.

Elektroneutralni latky maji zpravidla rozdilnou afinitu k hydrofobnimu jédru
micely a zdrZuji se tedy uvnitf t&chto itvari obecné nestejnou dobu. Mezi koncen-
tracemi dané slozky vzorku v miceldch a v roztoku se ustavuje dynamické rovno-
véaha. Cim je afinita piislusné slozky vzorku k miceldm vy33i, tim vice bude latka
v kapilafe retardovéna, naopak sloZky s nizkou afinitou k miceldm prochézeji de-
tektorem nejdfive. Micely tak pfedstavuji jistou analogii chromatografické stacio-
narni faze, tzv. pseudostaciondrni fazi.
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V analytické praxi se vyuZiti MECC neomezuje pouze na latky elektroneutralni.
Micely v tlumivém roztoku interaguji s opaén& nabitymi &4sticemi a ovliviiuji tak
rychlost jejich transportu kapilérou.

Khaledi etal. (1991) pfehledn& rozpracovali teorii MECC a soufasné pfedlo-
%ili jeji ovéfeni praktickym experimentem s modelovym vzorkem chlorfenold. V jiné
obdobné teoreticky koncipované préci testovali Strasters a Khaledi (1991)
pouZitelnost SDS jako micelotvomého aditiva pfi d&leni smé&si katecholamind
a piibuznych latek.

SDS je v MECC patrné nejpouZivan&jsi povrchové aktivni latkou; byl s Gsp&-
chem vyuZit pfi stanoveni sm&si deviti vitamind (Ong etal., 1991). V kombinaci
s obdobnym aditivem — benzensulfonanem sodnym — bylo dosaZeno zvy3eni sepa-
raéni GEinnosti pro niZ3f alifatické alkoholy (Szfics etal., 1991). Pro délenf de-
rivatd nukleovych kyselin byl navrZen fosfatovy tlumivy roztok o pH 7,5
obsahujici SDS v koncentraci 50 mmol /1. Metodiku pouZili Lecoq et al. (1991)
pfi analyze hydrolyziti DNA. Borétovy tlumivy roztok o pH 8,3 se stejnou kon-
centraci SDS se osv&dtil pfi separaci glykozid z rostlinného materidlu ( Gingko
biloba) (Pietta et al., 1991). Dramatické zvy3eni délici GEinnosti po dodéni SDS
a 2-propanolu do tlumivého roztoku pfi analyze smési alkylamini zaznamenali
Sepaniak etal. (1990).

MECC se uplatiiuje také pfi separaci proteinil. Za pfitomnosti stearoyldextranu
dochézi k Gfinn&jSimu déleni albuminu a transferinu (Hjertén et al., 1989). Pii
stanoveni proteini je n€kdy vyhodn&;3i vyuZit jako micelotvorného aditiva pozitiv-
né& nabity tenzid. Kromé tvorby micel interagujicich s proteiny se tyto latky vaZou
na povrch kapilary, pfi¢emZ dochéz{ k obrédceni sm&ru EOT. Tato varianta MECC
s pouZitim bromidu dodecyltrimethylamonia & hexadecyltrimethylamonia se
osvéddila pfi déleni smé&si angiotensinu s pfibuznymi peptidy (pI 7,8 aZ 9,6)
(Liu et al., 1990).

Vysokou afinitu ke kapildmimu povrchu mé fluorovany tenzid Fluorad FC 134.
V prostfedi fosfatového tlumivého roztoku o pH 7,0 byly Gsp&in& déleny myoglobin,
ribonukle4za, cytochrom C3 a lysozym (Emmer etal., 1991a). Za podminek analyzy
jsou pozitivn& nabité bazické proteiny odpuzovény od shodn& nabitého kapildmiho po-
vrchu. Funkci micel v3ak v tomto pfipadé autofi v obdobné koncipované prici povaZuji
za druhofadou (Emmer et al., 1991b).

Ke stanoveni glukosinolétdl, prekurzorii antinutrién& vyznamnych sloZek bruk-
vovitych rostlin, pouZili Morin etal. (1992) k tvorb& micel patm& nejroziifen&;-
Siho kationtového tenzidu — bromidu cetyltrimethylamonia. Separaéni G&innost
byla vyrazn& vy33i oproti klasické HPLC.
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MECC je neobylejné& Ginné pfi déleni tak obtiZnych vzorkd, jakymi jsou smési
chirdlnich latek. Pro stanoveni 3esti DL aminokyselin se jako aditivam osv&d&il
N-dodekanoylvalinat sodny (Otsuka et al., 1991).

K chirdlnim separacim se vyuZiva také micelotvomych vlastnosti soli Zlu&o-
vych kyselin (Nishi et al., 1989). Cholét a deoxycholit sodny doporutuji Co-
le et al. (1991) k dé&leni polyaromatickych uhlovodikil ve fosfato-bordtovém
tlumivém roztoku s 20 % metanolu.

Stanoveni proteind

Obdobf podatku prudkého rozvoje KZE, naznatujicf jeji slibné vyuZiti pfi stano-
veni proteind, se takfka kryje s nistupem biotechnologickych postupd do praxe.
Naléhavou potfebu rychlého, efektivniho a automatizovaného stanoveni proteind,
typickou pro biotechnologie, miiZe feSit privé KZE. Je pravdépodobné, Ze pro 90.
Iéta bude typicka vzéjemn4 stimulace vyzkumu v obou oblastech.

Problémy spojené s adsorpci proteindl na stény analytické kapildry lze G&inné&
odstrafiovat n&kolika zpiisoby. Jednim z nich je pouZiti jiZ zmin&nych kapilér s mo-
difikovanym vnitinim povrchem. Statickd deaktivace kapildmiho povrchu v3ak ne-
pfedstavuje univerzélni feSeni. V n&€kterych pfipadech nenf provedeni modifikace
povrchu dostate¢né reprodukovatelné. Ne vZdy si vytvofend vrstva udrZi poZado-
vané vlastnosti potfebnou dobu a rovnéZ obecné& niZ3i délici G¢innost modifiko-
vanych kapilér je pro n&€které Giely nepostatujici.

Z t&chto diivodi nepozbyvaji vyznamu alternativni pfistupy k feSeni problému
adsorpce proteind.

Jako dal3f cesta se nabiz{ separace v prostfedi o hodnotZ pH vy3$im neZ je hod-
nota pl d&lenych proteinii. Vzhledem k repulzi zépomé& nabitych proteinil a shodn&
nabité kapildrni st®ny je adsorpce siln& potlalena. Lauer a McManigill
(1986) rozdélili smés proteind s pl 5,1 aZ 8,1 v tlumivém roztoku o hodnotZ pH
8,25. V jiné &asti prace vyuZili pro separaci smési myoglobini pfidavku 1,4-diamino-
butanu. Pfi pH 7,0 aZ 8,5 1ze dévkou tohoto diaminu plynule regulovat velikost
EOT (Ktizek, 1993).

Pozitivniho G¢inku 1,4-diaminobutanu na rozdélenf smé&si heptapeptidi doséhli
rovnéZz Stover et al. (1989) v tlumivém roztoku o pH 6,0. Oba dusikové atomy
diaminobutanu jsou pfi tchto hodnotich pH nabity kladn& a kompenzuji tak z4-
pomy néboj silanolovych skupin kapildmi stény. Na rozdil od statické deaktivace
tvorbou trvalého polymerniho filmu byvé tento zpiisob oznafovén jako dynamicka
deaktivace kapildrniho povrchu.
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Gordon et al. (1991) pouZili ptfi déleni bilkovin lidského séra ethylenglykol
jako aditiva do tlumivého roztoku. A¢koli d&lici G€innost nebyla vyrazn& ovlivné-
na, reprodukovatelnost migra¢nich &asi a ploch piki vzrostla. Jistou nevyhodou je
viak absorpce UV zéfeni ethylenglykolem, coZ sniZuje citlivost detekce.

Jiny pfistup k omezeni adsorpce proteinil je zaloZen na zvy3eni iontové sily tlu-
mivého roztoku. Kationty dodaného elektrolytu soutZi s proteiny o volné silanolo-
vé skupiny na principu vymé&ny iontd. :

Na modelové smési lysozymu, trypsinogenu, myoglobinu a laktoglobulinu po-
rovndvali Green a Jorgenson (1989) kompetitivni Gfinek iontd alkalickych
kovil (Cs, K, Na, Li) i s ohledem na doddvany aniont. Jako optiméln{ se ukézalo
pouziti K2SO4 v koncentraci 0,15 aZ 0,50 mol /1.

V dal3im rozpracovéni t&chto experimentl pouZili Bushey a Jorgenson
(1989) k regulaci EOT pfidavku amfiontd — glycinu, betainu, triglycinu a sarkosinu
do tlumivého roztoku. Tyto latky blokuji negativni ndboj kapilérni st¥ny, aniZ by
soucasné pfispivaly ke zvy3eni vodivosti roztoku. Ve smési lysozymu a a-chymo-
trypsinogenu A bylo nejlepsi rozdé€leni dosaZeno pfi kombinaci obou faktori — pfi-
davku amfiontd a zvy3eni iontové sily.

Vynikajici opakovatelnosti analyz doséhli Chen et al. (1992) v siln& koncen-
trovaném fosfatovém tlumivém roztoku (0,5 mol /1; pH 7,0) pouZitém k déleni
myoglobinu, konalbuminu a dvou laktoglobulind.

Po teoretické strénce se otdzkou vlivu iontové sily na separaci proteini podrob-
né& zabyvali Compton a O’Grady (1991).

Pom&meé vzéicn& byvaji bilkoviny stanovovény v kyselém prostfedi. Pfi pH 2,5
dochézi k repulzi mezi pozitivn& nabitymi proteiny a do znané miry protonizova-
nymi silanolovymi skupinami kapildrni stény (Issaq et al., 1992). V kyselém
prostfedi v3ak ¢asto netinosné& vzriistd vodivost roztoku v diisledku vy35i koncen-
trace H' iontd (Bushey, Jorgenson, 1989).

Absorpce UV zéfeni proteiny, na niZ se nejéastéji zakldda jejich detekce v KZE,
nemusi byt v mnohych pfipadech postatujici. Pro farmaceutické Geely, kdy protei-
nové G¢inn4 sloZka tvoii n&kdy jen malou &ést celkové matrice vzorku, vypracovali
Guzman et al. (1992a) postup derivatizace fluorescaminem, vyrazn& zvy3ujici
citlivost stanoveni. V fad& pfipadi dochézi krome& zvy3eni citlivosti stanoven{ také
ke zlep3eni separace litek (Guzman et al., 1992b).

Siroké pouZiti naléz4 KZE pti analyze peptidovych fragmentd, produkti trypsi-
nového 3t&peni (Nielsen et al., 1989; Camilleri et al.,, 1991; Bongers et
al., 1992) &i glykoproteind (Grossman etal., 1989).
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Capillary electrophoresis, a perspective analytical method
for protein determination

Capillary zonal chromatophoresis is one of the most successful separation tech-
nique of the last decade. In the end of 80-th the stage of its development was com-
pleted at more or less specialized work-places and now there is a period, when a
broad analytical practice is getting to its disposal an aid of a high perfoxmance, that
repesents an effective supplement of the HPLC method.

Capilar electrophoresis has a big perspective in the analytical chemistry of pro-
teins and no doubt it will speed the development of protein research, biotechnolo-
gies and the whole number of branches of natural sciencies and industry.

capillary zone electrophoresis (CZE); micellar electrokinetic capillary chroma-
tography (MECCY); proteins
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RECENZE

SPOTREBNI KOS POTRAVIN PRO CESKOU REPUBLIKU - 1993

Ji#i Ruprich

Stdtni zdravomi iistav Praha - Centrum hygieny potravinovych retézcit Bro. 1993.189 s.

Jak autofi jiZ v fivodu publikace uvadé&ji, charakter idajl je do zna¢né miry ovlivnén
ti¢elem, pro ktery byla spotfeba potravin v CR zajisfovéna. Tim G&elem byla pfiprava
rozséhlého projektu ,Monitoring expozice ¢lovéka chemickymi litkami z potravin®
jako soudésti programu MZd CR.

PrevéaZna &ast publikace, plnych 150 stran, je vénovéna tabeldmim Gdajim o spo-
tfebnim ko$i potravin, nutri¢ni hodnot& potravin a dal$im Gdajim pro zmin&ny Gcel.

Velmi hodnotné je prvni kapitola, které je jednak ivodem, jednak souhrnem tGdaji
celé publikace. Jsou v ni uvedena vysvétleni metodickych vychodisek feSeni véetn&
metodiky zpracovéni statistickych Gdaji. Zahmuje nutriéni hodnoceni jednotlivych
skupin po-travin spotfebniho koSe po korekci na globélni spotfebu. Denni pfijem
nejvyznamné&jSich nutri¢nich faktorl je uveden také graficky. Jisté je, Ze pfistupy
k nutri¢nimu hodnoceni potravin a k hodnoceni vyZivy ¢lov&ka jsou a mohou byt
rozdilné z mnoha diivodi (vybér a hodnov&most podkladi aj.), zd4 se viak, Ze autofi
postupovali vzhledem ke svému hlavnimu cili (monitoring expozice &lovéka chemic-
kymi latkami z potravin) logicky.

Cenné jsou i samostatné pfilohy zafazené v tfeti kapitole:

— Sledovéni frekvence kuchyiiskych technologii v domécnostech Ceské republiky

(D. Resové a J. Ruprich).

—Udaje o spotfebé potravin vhodné k hodnoceni zét&%e populace toxickymi latkami

(B. Turek).

— Zékladni aspekty hodnoceni expozice &lov€ka chemickymi litkami z potravin

(J. Ruprich). .

. Posledni zmin&n4 subkapitola mj. aplikuje ndzory WHO na hodnoceni dietdrmiho
pfijmu cizorodych latek a upozoriiuje, Ze jsou i jiné zdroje a jiné cesty expozice
&lové&ka cizorodymi latkami. Dietdrni pfijem CL je vyznamnym idajem pro hodnoceni
rizika (risk assessment).

Publikaci viele doporu&uji v&deckym a odbornym pracovnikiim z potravinifské
a zdravotnické sféry, ale i studentiim.

Prof. ing. Ivo Ingr, CSc.
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Z VEDECKEHO ZIVOTA

PotravinéFstvi a Grantov4 agentura Ceské republiky

Grantové agentura Ceské republiky (GA CR) byla zfizena vlddou Ceské republiky
podle zékona Ceské nérodni rady &. 300/1992 Sb. o statni podpofe v&decké Einnosti
a vyvoje technologii.

Pravidla grantového systému vychézeji ze Statutu GA CR Schvéleného usnesenfm
viady CR &. 191/93 ze dne 19. dubna 1993.

Grantova agentura CR poskytuje na zékladé vysledkd vefejné sout¥%e granty ze
samostatné kapitoly stétniho rozpo&tu Ceské republiky i z jinych zdrojd, a to na tyto
ucely:

— Na podporu projekti védecké &innosti a vyvoje technologii navrZzenych fyzickymi
nebo pravnickymi osobami.
— Na podporu projektd napliiujicich prioritni programy GA CR, které vychézeji

z politiky vlady CR v oblasti védecké &innosti a vyvoje technologi.

Grantova agentura CR podporuje zejména:

— Zékladni v&decky a technologicky vyzkum, védecko-vyzkumné vzd&lévaci pro-
gramy a projekty posilujici védecko-vyzkumny potencial.

- Aplikovany v&decky a technologicky vyzkum, provddény jak v akademickych,
vysokoskolskych a dalSich nevydé&lenych organizacich, tak v hospodafském

a soukromém sektoru.

Podle zékona CNR &. 300/92 Sb. ziistéva &innosti GA CR nedotéena piisobnost
a odpovédnost tistfednich orgénd stétni sprévy pti podpofe v&decké &innosti a vyvoje
technologif ze statniho rozpo&tu CR institucionélni a igelovou formou. Uelovym
financovanim vyvoje technologii z grantovych prostfedki se pouze vybérovym zpi-
sobem dopliiuje financovani z podnikovych, resortnich nebo soukromym zdroji.
Volné disponovéni s t¥mito prostfedky v rdmci rozpo&tu instituce je poruSenim zékona
¢. 300/92 Sb. a miiZe byt divodem k okamZitému odnéti grantové podpory.

Granty jsou finanni prostfedky pfidélené na feSeni grantového projektu. Jsou
ureny vyhradn& k ihradé pfimych nakladi na feSeni grantového projektu. Minister-
stvo financi CR stanovilo dv& formy poskytovén{ finan&nich prostfedki pro financo-
vani projektil rozvoje védy a technologii:
— Ukelova dotace slouZi k financovéni tikolil v&decké &innosti. Tyto prosttedky musf

byt Eerpany na zékladé skuten& vynaloZenych nékladl nutnych pro feSeni projektu.
— Névratné finan&ni vypomoc se poskytuje na vyzkumné projekty, které maji apli-
ka¢ni vystupy. U t&hto projektl miZe byt pfizndna forma Gfelové dotace jen ve
vyjimeénych pfipadech, maximéln& viak do 20 % celkovych nékladil na feSeni pro-
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jektl v daném roce. Névratna finanéni vypomoc je beziroéna a je splatna v péti
roénich spléatkich pocinaje pitym rokem po zahéjeni feleni projekti.

Z4dost o udéleni grantu je moZné podat v oborech védeckého vyzkumu nebo
aplikovaného vyzkumu uvedenych ve Statutu (technické v&dy, pfirodni v&dy, 1ékafské
v&dy, spoletenské védy, zem&délské védy).

Grantov4 piihladka je soubor dokumentil obsahujici viechny informace potfebné
k posouzeni kvality navrhovaného projektu a Ize ji proto pfedloZit pouze na pfedepsa-
nych formuléfich, v pfedepsaném po&tu exempléfi a do vypsaného terminu. Terminy
pro poddvani navrhil na grantové projekty vypisuje GA CR v Bulletinu GA CR
a v dennim tisku.

Grantové prihlasky se hodnoti na z4klad® péti kritérii stanovenych GA CR:

- zpiisobilost navrhovatele fesit grantovy projekt,

- ofekavany pfinos navrhovaného projektu v rdmci oboru,
- spoleCenska zdvaZnost projektu,

- vyznam projektu pro infrastrukturu v&dy a techniky,

- pfiméfenost finan¢nich poZadavki.

Grantové ptihldska musi byt zasléna k posouzeni tfem nezévislym hodnotiteltim,
z nichZ alespoii jeden musi byt zahraniéni.

Organizatni struktura GA CR a zastoupeni potravinéii

Vykonnym orgénem GA CR je pfedsednictvo jmenované viddou CR. V jeho Eele
je ptedseda GA CR, ktery je jejim statutdrnim zéstupcem. Pfedsednictvo GA CR
rozhoduje o udéleni grantil na zédkladé doporu¢eni oborovych komisi.

Pfedsedu a &leny pfedsednictva GA CR jmenuje a odvoléva na névrh Rady vlady
Ceské republiky pro védeckou &innost a vyvoj technologii vidda Ceské republiky.
Funké&ni obdobf je &tyfleté. Pfedsednictvo véetné pfedsedy mé p&t &lent zastupujicich
pét vEdnich oborll. V tomto funk&nim obdobf je pfedsedou GA CR prof. ing. Karel
Stulik, DrSc. (ptirodni v&dy), daldimi &leny pfedsednictva jsou prof. ing. Petr
Zuna, CSc. (technické v&dy), prof. MVDr. Karel Hru$ka, CSc. (zem&d&lské
védy), prof. MUDr. Ctirad John, DrSc. (1ékafské v&édy) a prof. PhDr. Josef Vélka,
CSc. (spoleZenské védy).

Oborové komise (OK) jsou poradnimi orgény predsednictva GA CR. Jejich &leno-
vé jsou voleni pfedsednictvem a Radou vlddy CR na zéklad® navrhil vysokych Zkol,
tistavit Akademie v&d CR, resortnich vyzkumnych fistavil a dal$ich prévnickych osob
zabyvajicich se v&deckou &innosti a vyvojem technologii. KaZdd OK si zfizuje
podoborové komise (POK), do nichZ jsou pfedsedou PK jmenovéni dalsi odbornici
na zéklad& névrhu ¢lent OK.

Dozor¢i rada GA CR je kontrolnim orgénem GA CR a jeji &leny jmenuje a odvo-
lava parlament Ceské republiky.
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KancelaF GA CR zajisfuje &innost GA CR po organizaéni a administrativni strance.
Adresa GA CR: Grantov4 agentura Ceské republiky

Nérodni F. 3, 111 42 Praha 1, p.p. 1 081

(tel. 242 203 84, fax 268 031)

Grantové projekty feSici potravindfskou problematiku jsou projedndvéany zpravidla
v oborové komisi 5 (zem&d&lské v&dy), projekty tykajici se potravinafstvi a vyZivy
¢&lovéka mohou byt projednavény i v dalsich oborovych komisich.

Oborova komise 5 (zem&délské védy) ma 14 podoborovych komisi (&islo, nizev

a jméno pfedsedy POK):

501 - fyziologie polnich plodin a lesnich dfevin (doc. ing. Vladimir Chalupa,
DrSc., LF VSZ Praha)

502 - biologie piidy a meliorace (RNDr. Milan Gryndler, CSc., Mikrobi-
ologicky tstav AV CR Praha)

503 - obecné a specidlni produkce rostlin (ing. Petr D&di&, CSc., Oseva -
Vyzkumny tstav bramboréfsky Havli¢kiv Brod)

504 - technologie a ekonomika produkce rostlin, mechanizace (doc. ing. Adolf
Rybka, CSc., VSZ Praha)

505 - fyziologie Zivo&ichit (MVDr. Jan Kotlik, DrSc., Ustav Zivoti¥né fyziolo-
gie a genetiky AV CR Lib&chov)

506 - genetika a Slecht&ni rostlin (RNDr. Boris Vyskot, CSc., Biofyzikélni istav
AV CR Bmo)

507 - technolgie a organizace chovu hospodéfskych zvifat (prof. MVDr. Jaroslav
Kursa, DrSc., Zem&d&lska fakulta JU Ceské Bud&jovice)

508 - parazitologie, mikrobiologie a imunologie zvifat (prof. MVDr. Zden& Po-
spi8il, DrSc., Vysoka 3kola veterindmi a farmaceuticka Brno)

509 — jakost a ochrana potravin (prof. ing. Jan Pokorny, DrSc., FPBT VSCHT
Praha)

510 — %ou'avinﬂské technologie a technika (prof. ing. Ivo Ingr, DrSc., AF VSZ

mo)

511 - vyZivalidu, ekologie, ekotoxikologie (MVDr. Jifi Rube$, CSc., Vyzkumny

lstav veterindmiho lékaf'stvi Bmo)

512 - ekonomika, sociologie, informatika (ing. Josef Kraus, CSc., Vyzkumny
ustav zemé&d&lské ekonomiky Praha)

513 - zemé&dé&lsk4 a lesnicka fytopatologie, ochrana rostlin (ing. Jaroslav Polék,
DrSc., Vyzkumny tstav rostlinné vyroby Praha)

514 — genetika a Slecht¥ni zvifat (ing. Josef MatouZek, DrSc., Ustav Zivo&iZné
fyziologie a genetiky AV CA Lib&chov)

V3ichni pfedsedové POK jsou Eleny OK, pfedsedou OK je v soucasném funk&nim
obdobi ing. Josef Matousek, DrSc.
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Grantové pfihlasky v oblasti potravinafstvi jsou pfevaZné pfedkladény a projedna-
vany v POK 509 a 510, jejichZ sloZen{ je nésledujici:

509 - ptedseda: prof. ing. Jan Pokorny, DrSc.
&lenové: prof. ing. Jiti Davidek, DrSc. (FPBT VSCHT Praha)
RNDr. Petr Vemer, CSc. (V§zkumny Gistav potravinifsky Praha)
ing. Ctibor Perlin, CSc. (Ustav zem&d&lskych a potravinafskych
informac{ Praha)
ing. Zeno Simének, CSc. (Vyzkumny tstav potravinéfsky Praha)

510 - pfedseda: prof. ing. Ivo Ingr, DrSc.
&lenové: prof. ing. Dusan Curda, CSc. (FPBT VSCHT Praha)
doc. ing. Ladislav Forman, CSc. (FPBT VSCHT Praha)
prof. ing. Jan Goli4%, DrSc. (ZF VSZ Lednice na Moravé)
ing. Jifina HouSova4, CSc. (Vyzkumny tstav potravinéfsky Praha)
doc. ing. Milo3 Pelikén, CSc. (AF VSZ Brno)
prof. ing. Mojmir Rychtera, CSc. (FPST VSCHT Praha)
Uvedeni &lenové OK a POK mohou na zékladé svych zkuSenosti ze dvou jiZ

uskutednénych kol poskytnout informace t&m, ktefi o podani grantové piihlasky
uvazuji.

Usp&¥né grantové projekty z oblasti potravinaistvi

Prvni granty GA CR byly udéleny v roce 1993. Uvédim (i kdyZ jen zhruba na
posledni &tyH mésice kalenddfniho roku) jméno navrhovatele, pracoviit®, nizev
projektu:

Jan Pokorny (VSCHT Praha): Antinutri¢ni latky vznikajici pfi technologickém
zpracovéni a skladovéni potravin

Jan Goli4¥ (ZF VSZ Lednice na Moravé): Studium vlivil stresovych reakci a me-
tabolitil na jakost ovoce a zeleniny a ochran proti nim

Viclav Klekner (Biologické fakulta JU C. Bud&jovice): Enzymy katalyzujici syn-
tézu trehalosamykolati a jejich vyuZiti pro pfipravu estert monosacharidi a di-
sacharidi

Dusan Curda (VSCHT Praha): Hygienické aspekty tepelné stability potravinaf-
skych obalil

Zdengk Cvak (Vyzkumny tstav mlékarensky Praha): Jodovy deficit ve vyZivé ¢lo-
v&ka a moZnosti jeho dotace mlékem

Pavel Kadlec (VSCHT Praha): Antinutri¢ni latky hrachu

Jiti Blahovec (VSZ Praha): Stladovani uzavienych a polouzavl‘enYch bun&k
s ohebnymi st¥nami
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Jana Haj%lov4 (VSCHT Praha): Zmé&ny pfirozenych toxini a vybranych kontami-
nujicich latek pfi technologickém zpracovéni potravin, moZnosti sniZeni zdra-
votniho rizika

Milan Hou$ka (Vyzkumny Gstav potravinéfsky Praha): Modelovéni tepelného
zpracovani potravin

Zden¥k Bubnik (VSCHT Praha): Vliv sloZeni cukrovky na jeji uZiti

Helena Sovova (Ustav teoretickych zdkladd chemické techniky AV CR Praha):
Transport hmoty pfi superkritické extrakci pfirodnich litek z tuhé féze

Josef Ptihoda (VSCHT Praha): Vliknina potravy a jeji zmé&ny v ceredlnich pro-
duktech

U v3ech uvedenych grantii bylo schvileno pokrafovén{ jejich financovéni a feSeni
1 pro rok 1994.

Pro rok 1994 byly v POK 509 a 510 a nisledn& v OK 5 projednény, k pfijeti
doporudeny a posléze v pfedsednictvu GA CR schvileny tyto grantové projekty:
Jan VeliSek (VSCHT Praha): Vyskyt a zmény biologicky aktivnich litek &esneku
a cibule uplatiiujicich se v prevenci nddorovych a kardiovaskulémich onemocn&ni
Pavel K adlec (VSCHT Praha): Vlivchemického sloZeni na uitetné vlastnosti brambor
Eva Zddrkovéa (Vyzkumny Gstav potravindfsky Praha): Vyhled4vén{ populaci
dravych roztoll Cheyletus eruditus rezistentnich k organofosfatim pro Sir$i
pouZiti biologického boje proti skladistnim 3kidctim

FrantiSek Pudil (VSCHT Praha): Studium vztahii mezi mikrostrukturou a kvalitou
extrudovanych potravin

Pavel Rauch (VSCHT Praha): Imunochemické detekce salmonel

Dusan Curda (VSCHT Praha): Pfiprava a vyuziti nekalorickych tukd jako aditiv
a protektiv potravin a jejich vliv na gastrointestinalni trakt
Mojmir Rychtera (VSCHT Praha): Znalostni fizeni a scale-up pfitokovanych kul-
tivaci mikroorganismit

Marie Spunarové (Vyzkumny Gstav obilnafsky Krom&fiZ): Studium a tvorba ge-
notypil sladovnického jeSmene s nizkym obsahem antokyanogent pro vyrobu
sladu a koloidn& stabilnich piv

Prof. ing. Ivo Ingr, DrSc.
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Ustav zem&d&lskych a potravinafskych informaci
Slezska 7, 120 56 Praha 2

UPOZORNENi PRO ODBERATELE
VEDECKYCH CASOPISU CAZV A SAPV
Od roku 1994 zajistuje distribuci v&deckych Easopist vydavatel - Ustav
zemé&delskych a potravinafskych informaci Praha.

Vétime, Ze 1 v dalSich letech zilistanete odbrateli naseho v&deckého
&asopisu, a proto Vés Ziddme, abyste ndm

co nejdrive zaslali objedndvku
na predplatné asopisu,
ktery budete v roce 1994 odebirat.

Periodicita Predplatné
Rostlinna vyroba 12 420,-
Zivoli%n4 vyroba 12 420,-
Veterinimi medicina 12 360,-
Zem&d&lsk4 ekonomika 12 420,
Lesnictvi — Forestry 12 420,-
Potravinafské védy 6 192,
Zem&d&lsk technika 4 128,
Ochrana rostlin 4 128,
Genetika a Slecht®ni 4 128,
Zahradnictvi 4 128,

Objednivky zasilejte na adresu:

Ustav zemé&délskych a potravinifskych informaci
referat odbytu

Slezska 7

120 56 Praha 2
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