YyuZzitie biokonzervicie v potraviniarskom priemysle

A. GINTEROVA,

Slovo biokonzervacia sme zadali pouzivat ako skratku slov biologickd konzer-
vécia. Tym by mala byt vymedzend i napli tohto pojmu. Kedze ho vSak nepou-
zivame v takom celkom v8eobecnom vyzname, musim ho objasnit podrobnej-
sie, tym skor, Ze sa dotyka mlieéneho kvasenia. U nezainteresovaného tento
fermentadény proces v stvislosti s potravinarskou vyrobou vyvolava jednoznac-
na predstavu spracovania mlieka a vyroby mlieénych produktov. V stvislosti
s konzervarskou vyrobou mlieéne kvasenie znie trochu archaicky. Vyvolava
predstavu doma nakladanych uhoriek. Podla ddajov OR LIKO je vyroba
mlieéne kvasenych polotovarovna tstupe, a ak sa zachovava, tak nie predovset-
kym preto, ze by tu boli poziadavky trhu, ale skér pre uréité racionalne hospo-
darenie surovinou v sezénnej Spitke. I sortiment mlieéne fermentovanych
surovin je maly. Popri kapuste, ktora zostava na dobrej a pomerne konstant-
nej urovni, si to takmer vyluéne uhorky a paprika. Proces mlie¢nej fermenta-
cie sa nevykonava s velkou starostlivostou, na selekeiu prirodzenej mikrofléry
sa volia vysoké koncentricie soli, ktord sa potom pri spracovani polotovarov
musi vyplavovat. Tym sa, pravda, vyplavuja aj iné, vo vode rozpustné latky
a to, 6o zostdva a spractva sa do formy vyrobkov, ma potom iluzérnu nutri-
tivnu a biologicktl hodnotu. To je skutkova podstata tohto priemyselného
zamerania v sGcasnosti u nds a rozhodne to nemoZno nazvat progresivnym
spogobom konzervacie potravin.

Pozrime sa vSak jednak na sam proces tvorby mlieénej kyseliny v zivych
systémoch zo vseobecného hladiska, jednak na vyznam procesu mlieénej
fermentacie v stiéasnosti.

Kyselina mlieéna v Zivych systémoch vznika anaerébnou glykolyzou cukrov,
procesom, ktory je biochemicky v prvych stadiach ten isty, ¢i je vyslednym
produktom etanol, kyselina octové alebo kyselina mlie¢na. Po tvorbu pyruvé-
tu prebiehaju reakcie jednym enzymatickym retazcom. Potom, v zavislosti
od podmienok sa usmerni reakcia pyruvatu, ktory sa tdéinkom dehydrogendzy
kyseliny mlieénej prevedie na kyselinu mlieénu. Dva atémy vodika potrebné
na redukeiu pyruvatu poskytuje redukovany koenzym I a vysledkom je kyse-
lina mlietna a DPN. Takto vzniké kyselina mlietna vo vyssie i nizsie organizo-
~anych systémoch, ¢i za tiGasti Specifickych mikroorganizmov alebo bez nej.
Zivé systémy proces anaerdbnej glykolyzy vlastnia ako jeden zo vseobecnych
svstémov na ziskavanie energie a na zaistovanie svojich reprodukénych dejov,
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Prvou je, pravda, raciondlna vyziva obyvatelstva. Popri vietkych diskusidch
a sporoch o tom, &o v obdobi technickej revolicie, prudkého rozvoja civilizacie
z hladiska vyZivy racionélne je a o nie je, jednoznaéne treba priznat, Ze tzv.
civilizaéné choroby spoésobuje nemoznost organizmov tak rychlo sa adaptovat.
ako rychlo sa menia Zivotné podmienky. Medzi Zivotné podmienky nesporne
patri aj vyZiva, sposob stravovania populdcie. Ak sa z hladiska vyZivy pozrie-
me na kultirnu histériu Tudstva, prideme k prekvapivému zaveru, ze proces
mlie¢nej fermentacie sprevidza ludstvo od jeho najstarsich kultdrnych zadiat-
kov. Okrem toho, Ze mlietne mikroorganizmy ako stale siidasti gastrointestingl-
neho traktu cloveka sprevadzaji ho od niekolkych hodin po narodeni po cely
zivot, proces mliecnej fermentdcie patril medzi prvé konzervaéné, alebo lepsie
povedané, spracovatelské metddy, ktoré si élovek osvojil. To dosvedéia archeo-
l6govia, ktorf vo vykopavkach starych civilizacii nasli v Iudskych obydliach
jamy, ktoré sliZili na uchovavanie potravy v zimnych obdobiach. 1 velmi pri-
mitivne domorodé kmene v Austrilii, kde nepoznali ani polnohospodarstvo
v nasom zmysle, ked ich Eurépania objavili, poznali zloZité metédy uchovéiva-
nia potravy na zimu kvasenim. Napokon sim proces mlie¢neho kvasenia, velmi
zhruba vyznageny anaerébnymi podmienkami, je taky jednoduchy, Ze tieto
skuto¢nosti neprekvapuji, i ked mliedne baktérie ako pévodcov mlieéneho
kvasenia objavil zhruba pred 85 rokmi Pasteur. Ze to nie je odvtedy ani jedno
storotie, je najlepsi dokaz prudkého vyvoja. Alkoholické kvasenie a kvasinky,
ktoré objavil zhruba v tom istom tase ten isty vedec, ukizali sa pre nasledov-
nikov vo vyskume atraktivnejsie ako mliene, a tak sa mlieénym baktériam
venuje zvysensa vedecksd pozornost aZz poslednych zhruba 20 rokov. A to uz
prichddzame k druhej skupine dévodov, pre ktoré sa domnievame, %e mlieéne
kvasenie ma svoj vyznam v stidasnom priemyselnom vyuziti konzervirskeho
a potravinarskeho priemyslu. Literatira ostatnych rokov o tomto probléme
je najmi patentova. Patentuji sa technolégie i mikroorganizmy, vznikaju
celé skupiny vyrobkov, v ktorych sa uplatnila technolégia mlieéneho kvasenia.
To znadi, Ze tento spésob mozno vykonat na modernej technickej tirovni.
ZavaZnym poznatkom v tejto oblasti bolo, Ze proces mlieéneho kvasenia,
ktory laikovi evokuje typicky, a nie prave prijemny zapach kvasenej kapusty,
mo7no viest i takym spoésobom, ktory senzoricky nemé nié spoloéné s touto
technoldgiou, zachovanou z diavnych éias a touto tradiciou poznadenou.
Proces vedeny za sterilnych podmienok, naopak, je zo senzorickej stranky
inertnym procesom a dé sa viest tak, ze okrem zmeny chuti do kyslej oblasti —
teda okrem tbytku cukrov a prirastku kyseliny mlieénej — iné senzorické
zmeny nevyvolava. Délezité je tiez, Ze mlietne mozno kvasit vietky suroviny,
ktoré obsahuju skvasitelné cukry. Pri modernom spdsobe mlietnej fermentécie
treba vSak zachovat isté délezité podmienky. Predovietkym je to vyber mikro-
organizmov. Mlie¢ne kvasenych mikroorganizmov je Sirokd paleta, a nie sd
vSetky vhodné pre vietky suroviny. Okrem kyseliny mlieénej rozne organizmy
mlie¢neho kvasenia tvoria iné metabolické produkty, ktoré mozu ovplyvnit tak
nutritivnu hodnotu suroviny, ako aj jej senzorické vlastnosti. Tento fakt sa d4
vyuzit na dosiahnutie Zelanych vlastnosti. Podla nagich skiisenosti a experi-
mentélnych vysledkov je optiméalne prekvasat zmesnymi vybratymi kultarami
a pri vybere mikroorganizmov sa sustredit na tie, ktoré zachovavaji pévodné
senzorické vlastnosti suroviny, najmé chut a arému.V podstate s takymito
vysledkami sme realizovali technolégiu mlieénej fermentacie na vyrobu polo-
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tovarov z ovoenych a zeleninovych surovin. Konkrétne podrobnosti technolo-
gického spracovania st predmetom patentovej prihlagky Sirdieho kolektivu,
preto sa o nich nemozem zmienovat.

Viieobeene vidime uplatnenie biokonzervacie najmé pri vyrobe a uchovavani
polotovarov. Tym. Ze sa surovina biokonzervuje v case zberu, zostava zacho-
vana jej biologickd a nutritivina hodnota. Skladovanie vo forme biokonzervo-
vaného polotovaru je jednoduché, pravda, vyzaduje isti techniku, teda je
investicne nakladnejiie. To sa vsak ekonomicky vyvazi tym, Ze sa predide
stratéam surovin pri skladovani, Okrem toho pri velkej éasti vyrobkov takéto
skladovanie polotovarov odsiva hlavni sezénu spracovania na mikrokonzer-
varsku sezénu. Biokonzervované polotovary maju oproti polotovarom pripra-
venym napr. sterilizaciou teplom vyhodu, Ze v kyslom prostredi sa lepsie Za-

chovéva farba suroviny, takze pri spracovani mozno obmedzit alebo vinechat
nrifarbovante. Biokonzervované polotovary sa dobre navzajom ]\()mhmn‘]u,
Zvyéajne mlieéne prekvasend suvovina nechd dobre vyniknif pévodni arému
suroviny. Toto neplati o mrkve, ktord mlieénym prekvasenim straca typicki
chut a ardomu. Nevyhodou biokonzervovanych polotovarov je, e s oprofi
polotovarom sterilizovanym teplom alebo chemicky istym sposobom predur
né. Tym. ze zizkali kysht chut od kyseliny mlieciiej, nemajn potom pPri spra-
covaui vieobeend vyuZitie. ale iba pre tie skupiny vyrobkov, kde tato chut
wanicky zapadne do povahy \\lohkn rrm‘lpolla(lamc najma vyuzitie bio-
zonzery m(\n\t!‘ surovin na niti 11 o dzasy. detska vyzivi, niektoré pochutiny
a pripadne sirupy na kalné stavy.

Vzhladom na struktiru mozno suroviny biokonzervovat dvoma sposehimi:
tlebo kusovitost zachovime. alebo sa suroviny (frf*muu Vzhladom na techniku
procesu, teda na moznost mechanizécie a automatizdcie jednotlivyeh techinolo-
vickyeh cperdcii. je vyhodnejsie pouzivat suroviny nestruktirne, teda drenova-
ne. Vopodstate maju 1 sirste moznosti spracovania na vyrobky.

Podla predbeznych vysledkov laboratérnyeh skasok a ,it\'rl'pl(“uldu\m v eh
pokusov sa ukazuje, 7e lnol\unm racia je perspektivoa metdda so Sirekym
vvuzitim v konzervarskom pri iemysle. lmwld samo walm)\.n ie v praxi nie
e nezavislé od zauZivanych zvyk losts v zdvode, od pochopenia i ochoty prijhuatl
rové veei. Casto prave prekonanie tejto fazy realizacie prindsa so sebou naj
‘fu(‘iie tazkosti. Biokonzervdciu zavadzame v konzervarskom zavode, prs

» to konzervadnd metoda, Svojou [)()(i<‘tat()11 je to vsak metoda fer me n‘[ 1N,
10 znadi, ze vizaduje maximalnu hyvegienu a dosledné dodrziavanie t
sického postupn, ako je to vlastné fermentaénym vyrobam. I\om )]uaviu
a skoordinovanie tychto dvoch Ginitelov sa nam v tejto faze realizdcie, v ktorej
= sucasne nachadzame, javia ako velmi podstatné.

Sthrn

Rozoberd =a proces mlicéne) fermenticie enzymatickej i mikrobidine) a =ddorazniujn sa
ho vlastnosti, ktoré mozZno vyuzit v modernej potravindrske] vyrobe, Z historického
hladiska sa hodnoti tloha mlietne] fermenticie vo vizZive cloveka a vztah mlicenyeh
halténi ka gastrointestindlnemu traktu normdlnych zdvavyeh Tudi. Vyzdvihuje sa
Lenzervacna vlastnost mliecne) fermentacie. Takdto konzervacia nastdva bez cudzoro-
iveh ldtolk, bez chemickyceh alebo fyzikdlnyeh zdsahov zvonka. okrem utvorenia podmie-
nok na usmernenie procesu mlieéne) fermentidcie. Kedze takdto konzervdcia sa deje biolo-
zickym sposobom, dostala ndzov hiokonzervicia.
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V priemyselne uplatiiovanej biokonzervicii ma dodlezit tdlohu mikroorganizmus,
pripadne zmes mikroorganizmov, ktoré sa pre tento proces selektuji a vedu ako prie-
myselné kultiry. Vyznam maju tie kmene, ktoré obohacuju zeleninovti alebo ovoenu su-
rovinu o cenné biologicky uéinné litky, ako su vitaminy B, a B,.

Zaverom sa konstatuje, Ze biokonzervécia je perspektivna metdda na uchovévanie
zeleninovych a ovoenych polotovarov.

IlemonbaoBaniie 6mMOKOHCEPBHPOBAHIIA B NNINEBOLl MMPOMBITILIIIOCTI
BeiBojnr

Pazbupaercs 1pouece MOJIOYHOKMCJIOTO OpOJKEHUA, JH3UMHOIO M MURPOGUATBHOIO,
1l I0JUePKHBAIOTCA TC CI'O CBONCTBA, KOTOPBE MOMKHO HCIIOJB30BATH B MOJCDHOM ITHIIEBOM
npousBogcTse. G MCTOPHUECKOM TOUKH 3PEHIIST OLEHHBACTCA POJNb MOJOUHOKN(.I0ro Opose-
HIIST B NATAHKUHE YeJIOBeKa U OTHOMICHHE MOIOYHOKHCIIHX DAKTePHH K HeTy10MHO-KHIIeUHOMY
TPAKTY HOPMalBHLIX 30poBuX mwogeil. llojuepkuBaerca KOHcepBUPYIONIAA CIOCOOHOCTH
MOJIOMHORHEI0P0 GPOKERNA. 9T0 KORCCPBHPOBAHNE NPOTEKAET 03 HWHOPOJHBIX BEIICCTE,
OP3 NUMHMECHHEX JUTH (JUSHMeCKIN BMEMIATe ILUTB N3BAC, KPOMEe CO3JaHHA YCIOBHI s
PEeryIHpPOBEN TRpOHecca K MOJOMHORHCIIOMY OpDOGRENnH,

15 Gll{l[(l’)lll_‘.L‘.|_]Bl-1]_}E'JBFIHHII. l']plil\-ll.’-‘l!i-l(!M()l\-‘l B l'l[l()ME.!i.l.l.lL"HHOCTH, BAUHHYIO PoOJIb HUTrpaer
MIKpOOPYaHM3M, a TaKKe cMCCh MUKDOOPTAHM3MOB, CEJIGKTUPOBAHHBIX JJIA JAHHOTO MpPO-
1ecca M YACTAMNXCA IPOMEIIIIEHHENME Ky TETYpaMi. 3HAUCHHC HMCIOT IMTaMMEI, ofolamao-
HFe 0BOIIHOe U PPYKTOBOE chHIphe NEeHHBIMH, 6moIornuecky ad)eRTHBREIMII BelecTBAMII,
Rak Hamp. BETamunsl BB, u B,.

B 3armiouenne ycTAHOBIMBAeTCH, UTO OHOKOHCEPBHPOBAHHE ABIACTCHA IIEPCTIEKTUBHLIM
MCTO/\OM JiIA XPAHCHUS OBOIMHBIX I ()PYKTOBLIX MOIy(PpadputiaToB.

The exertion of bioconservation in the food industry
Summary

The process of enzymatic and microbial milky fermentation is analysed and emphasi-
zed are these qualities, which can be applicated in modern food production. From historic
view is evaluated the task of milky fermentation for the human nourishment and the
relation of milky bacteria to gastrointestinal tract of normal healthy people. The conser-
vative quality of milky fermentation is emphasized. This conservation is setting in wit-
hout strange materials, without chemical or physical interferences from without, besides
to create the conditions to regulate the process for milky fermentation. Because this
conservation is done biologicaly, therefore is the process called bioconservation.

In the industrialy applyed bioconservation has the important role the microorganism
respectively the compound of microorganisms, which for this process are selected and as
industrial cultures registerd. Important are these races, which enrich the vegetable or
fruit raw material with the valuable and biologicaly effective matters as for example the
vitamins B; and B,.

In the conclusion is stated, that the bioconservation is the perspective method for
preservation of vegetable and fruit semiprepared foods.
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