Molekuldrno-biologické aspekty konzervovania potravin

M. PODOVA

Konzervovanie potravindrskyeh surovin a vyrobkov z nich méd niekolko hladis
ktorymi sa od seba jednotlivé problémy konzervovania zdsadne lisia.

Potraviny, resp. potravinzirske suroviny sa snazime chranit pred kontamindciou.
pomnoZzeniin a ¢innostou mikroorganizmov, teda samostatne sa mnoziacich zivych
systémov, ktoré svojimi zivotuymi pochodmi, najmid metabolizmom potraviny
znehodnocu]u

Dalej potravindrske suroviny a niektoré vyrobky sa snazime chranit pred éinnos-
tou vlastnych cnzymov, ktoré v surovindch takmer vidy, v potravindch niekedy
prezivaji a svojou Ginnostou ich znehodnocuju.

Koneéne potraviny aj suroviny mézu tiez podliehat neziaddcim chemickym zme-
nam, Iktoré nenastdvaji ¢innostou mikrébov alebo enzymov, ale ktoré su spdsobené
oxiddeion (napr. oxidaénd inaktivicia vitaminov), intramolekulirnou prestavbou
ich komponentov (napr. zmeny lipidov) a podobue,

Prvé dva procesy st biologické, resp. biochemické a maji povahu molekuldrno-
bhiologiclk.

Boj proti mikrébom je mozny na troch rovindch, a to ich usinrtenim (sterilizdciou),
znizenim pocétu zarodkov (pasterizdciou) a inhibiciou Zivotne] Cinnosti odobratim
niektorej nutnej podmienky Zivota, napr. vhodnej teploty (chladenie, mrazenie).
vody (susenie} alebo vytvorenim fyziologicky suchého prostredia, napr. cukrenim
alebo solenim.

Usmrtenie mikrobov je mozné dosiahnut napr. tepelnon sterilizdciou, t. j. podro-
benim takej teplote, kterd vedie k ireverzibilnym zmenim aktivnych bielkovin
mikrébov a ko smrti. Sterilizdcia viak potraviny a suroviny weni.

Chemické posobenie na mikréby je ovela réznotvarnejsie, lebo chemikdlie mézu
posobit napriklad na bielkoviny mikréba, na jeho nukleové kyseliny, mozu #pecificky
blokovat niektoréd dolezité enzymatické systémy, a tak znemoznit mikroorganizmu
Jivot. Z potravindrskeho hl'adiska mé chemickd sterilizdcia len obmedzend aplikabili-

Chemosterilizanty nesmt byt pre ¢loveka jedovaté a nesmG vyznatue menit
chut vyrobku.

Pouzitelné by boli napr. také litky, ktoré by sa po Géinkovani celkom rozlozili
alebo inaktivovali, alebo také, ktoré by Casom po sterilizacnom tcéinku vyprehali.

Niektoré konzervainé litky, aj ked nepdsobia priamo sterilizacne, ale iba inhibi¢ne,
s ¢asto tradifnou sutastou hotového vyrobku. St to napr. produkty z rastlin z rodu
Alliwm, menovite 4. cepa, A. chinense, A. porrum. 4. sativuin a A. schoenoprasuwm.
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Alebo latky pritomné v Arachis hypogea, a koneéne v rodoch Phaseolus a Brassica
st opisané volatilné ako antimikrébne latky (1). Idedlna metdda pre sterilizovanie
potravin by nemala vobec menit chut a zanechat dajaké iné, najmé skodlivé rezidud.
Mrazenie potravin ma malé Géinky na chut a neponechdava ziadune rezidud, zial
viak ani najhlbsie zmrazenie, i po dlhta dobu udrziavané, nevedie pravidelne k sterilite
mrazenej hmoty, hoci poéet zarodkov trocha znizuje.

Velmi pritazlivon moZnostou sa sprvu zdala sterilizdcia ionizujdeim Ziarenim,
najmé ziarenim gama, ale pre niektoré pripady aj Ziarenim ultrafialovym. V dosta-
toénej davke aplikované gama Ziarenie md sterilizujtct cinok, avsak vacsinou
vyznactne meni vlastnosti potravin. Meni jednak organoleptické vilastnosti, ale mézc
aj zanechdvat zvyfkovu rddioaktivitu (2), (3). Ultrafialové Ziarenie sa skimalo
na schopnost sterilizécie vody (4). Zistilo sa, Ze za sterilizaéné pdsobenic UV-Zia-
renis je zodpovedny vznik peroxidu vodika (5). Ozarovanie cukornych roztokov
v dostatoénej ddvke UV-Ziarenim pdsobilo proti mikrébom jednak vznikom H,O,
jednak v8ak v mensej miere pretrvavala protimikrobna aktivita aj po rozlozent
H,0, kataldzou (3).

Na 13031’1deni9 aplikability ionizujiceho ziarenia je moino citovat nizory L. L.
Reya (2) a A. 8. Goldblitka (3), ze jeho vyznam je skér v pasterizdcii ako v sterili-
zdcil potravm a surovin. Zdd sa, ze by holo vyhodné sledovat synergizmus poso-
benia Ziarenia a mrazenia, pripadne Ziarenia a mrazenia, alebo Ziarenia a chemického
posobenia. Je napr. opisany svnergizmus Géinku Ziarenia a aktinomyeinu D. yp-zia-
renie degraduje DNK v Bacillus subtilis, ako aj v Hscherichia coli. Tento proces
vzras‘m za pritomnosti aktinomyecinu D, ak v ¢ase oziarenia je aktinomyein pritom-

ny. Udinnost je vydsia ako sttet obidvoch parcidlnych wéinkov (6). V pripade syner-
¢izmu Zlarenia a mrazenia a Ziarenia a niektorych chemickych faktorov ide pravde-
podobne o ten mechanizmus, %o ziarenie poskodi DNK a hned za tym nasledujtce
zmrazenie, eventudlne chemické posobenie blokuje enzymaticktt opravu DNK (7).
Tento mechanizmus, dosial len netiplne znamy, jednak slubuje isté nideje pre prak-
tickt aplikdciu Ziarenia v potravindrstve, najmé v oblasti niz8ich ddvok. Zdd sa
viak, Ze by #tudium synergizmov na molekuldrnej, resp. molekularno-biologickej
trovni bolo uZitoéné roziirif aj na iné oblasti, ako je synergizmus Ziarenia a mrazenia.
Méme na mysli najmi synergizmus viacerych chemickych faktorov a synergizmus
fyzikdlnych a chemickych faktorov. Z chemickych ldtok poskytuje priroda obrovské
mnoZstvo produktov, viésinou efte mélo znémych alebo nezndmych, medzi ktorymi
by boli aj pre potravinéurqtvo prijatel'né latky. Okrem antibiotik, zatial velmi mdlo
v potravinarstve vyuZivanych, st obrovskou rezervou pr1rodnvch antimikrébnych
Jatok produkty VySéich rastlin (1), (9), (10). Mnohé z nich st volatilné a spitaja tak
jednu z délezitych poziadaviek na chemické faktory pre pouZitie v potravindrstve,
t. j. schopnost vyprchat po splnenf sterilizatného alebo pasterizatného efektu.
V rodoch vyssich rastlin, ktoré sktimali Johnson a spolupracovnici (1) sa okrem
niekolko zndmych volatilnych litok, napr. allicinu, nasli stovky inych plynnych
zltéenin s velmi reaktivnymi vlastnostami. Niektoré z nich maji vyslovene afinitu
%k nukleovym kyselindm a bolo by ich tak mozné priradit k volatilnym rddiomimeti-
kdm, t. j. chemickym ldtkam, ktorych biologické téinky sa podobaju uéinkom
ionizujtceho 7iarenia. Tch synergizmus s mrazenim by mohol byt pre potravinarsku
aplikdciu velmi zaujimavy.

Na usmrtenie zirodkov je velmi téinny zdsah do regulaéného systému mikréba,
t. j. do Struktiry funkcie DNK a RNK. Enzymy, ktorymi vlastne Zivy organizmus
realizuje takmer vsetky svoje Zivotné funkcie, su z4vislé vo svojom vzniku od

40

BULLETIN X/4-1971




7z DNK na RNI
shemielkd falke
I uplatnenie

aot hvpoles

nepornfenej &t
—a ) & e e

) 30 najeitivve

it t

body Zivota bunly (1
tlive mies

a bunick

Clinok ilizdeie potravin a surovin poso-
mveh metdd (havne ionizujieeho

skeno hladiska najefekiivie

bhenim

Ziag

Literatura

1. A, E. Johnson, H. E. Nursten 4 A, A, Willianis, Vegetahle volatiles: a survey
of components adentified-Part. 1. Chermstry and Tadustry, 24, ; (1971,
Miij :

2 Iy il Coneluizons générales du Sédminaive mtermational sur o récherchie et
La Baale, 21—2%, Mot 19870, Chimie & Tadngtreie: Génie
— 433 (1971).

3 ration o Future Food Processing Techiniques, MIT

and potable water supplies using wltra-
I, 116—120 (1971}

indivelkten Wirknng der Bestrahlung mit
i 7T (1), 65—T78. (1971).

. Grady and E. € Pollard, DNK degradation by tonising radiation
viligs Synergie effeet of actinomyein D. Blochean., Biophys, Acta, [45

J. Wileockson.
Baoto (1967,

Drobotlka o spoluprae., Antimikreoh, vedestva vvssich rastent). Tzd. Ao,
=l ; el
.

3 ol i
jes 23

tech und M Ly, Moderne Methoden der Pianze
springer. Borlin (14 .

10, L, Zechmeisver (Vyd.), Progress in the Chemistry of Ovganie Notural Products,
Wien.

1L R. Barverga (Bd.): Biochemistyi of Cell Division, Spring

aalyse.

W
Soners

HUTLOBARHIH

1B oevrarhe GievaRia I HEROTGELIE CrocohLl eres Tl
PRI OTIPEACTCITHBIN, Retie

aepHED {4 3 HTE, ITRAMEHEMOCT:

JOAGROALCTRAT 3 CLEp L
Wpopaine (0.

PperTUEEe: Boelt ¢ TOMIER

sts of foods nreservatio

Sunmary

e paper deals with some possibilities of foodstuffs and raw matevial sterilizing vader
ivencee of certain preserving substanc andl methods (lonizi radinion mainly),
applicability of thouse, from pravision poid of view could be most effective.

(%

41

BULLETIN X/4-1971




