
YvuZitie biokonzervS,cie r. potravinS,rskom priemysle

A. GINTEROITA,

Slovo biokonzerv6cia sme zadali pouZivat ako skratku slov biologickd, konzer-
v6cia. Tym by mala byt vymedzend, i nd,phi tohto pojmu. KedZe ho vHak nepou-
Zivame v takom celkom vBeobecnom vyzname, musim ho objasnit podrobnej-
5ie, t5im skdr, Ze sa dotyka mliedneho kvasenia. II nezainteresor.'an6ho tento
fermentadny proces v sirvislosti s potravindrskou vrirobou vyvolS,va jednoznad-
nri predstavu spracoyania mlieka a vyroby rnliednych produktov. Y srivisiosti
s konzerv6rskou vyrobou mliedne kvasenie znie trochu a,rchaick5,. \ryvold,va
predst'avu doma nakladanych uhoriek. Podla irdajov OR LIKO je vyroba
mliednekvasenychpolotovarovna ristupe, a ak sa zachovS,va, tak nie predovSet-
k-fm preto, Ze by tu boli poZiadavky trhu, ale sk6r pre urdit6 raciond,lne hospo-
ddrenie surovinou v sez6nnej Spidke. I sortiment mliedne ferrnentovanych
surovin je maly. Popri kapust'e, ktor6 zostdva na dobrej a pomerne kon5tant-
nej irrovni, sir to takmer v5iludne uhorky a paprika. Proces mliednej fermentd,-
cie sa nevykond,va s velkou. starostlivostou, na selekciu prirodzenej rnikrofl6r;-
sa volia vysok6 koncentr6cie soli, ktor6 sa potom pri spracovani polotovarov
musi vyplavovat. Tym sa, pravda, vyplavujir aj in6, vo vode rozpustn6 Li,tk5'
a to, do zostd,va a spracriva sa do formy vyrobkov, md, potom iluz6rnu nutri-
tivnu a bioiogickir hodnotu. To je skutkovrl, podstata tohto priemyseln6ho
zamerania v sridasnosti u nii,s a rozhodne t,o nemoZno nazvat proglesivnvrn
sp6sobom konzervd,cie potravin.

Pozrime sa vHak jednak na sd,m proces tvorby mliednej kvselinS. v Zivych
s1'st6moch zo v5eobecn6ho hladiska, jednah na vyznam procesu mliednej
fermentd,cie v sridasnosti.

Kyselina mliedna v Zivych syst6moch vznlktr, anaer6bnou glvkolyzou cukrov,
procesom, ktory je biochemicky v prvych Str4,di5,ch ten isty, di je vSislednym
produktom etanol, kyselina octovd, alebo kyselina mliedna. Po tvorbu pyruvd,-
ttr prebiehajri reakcie jedn;im enzymatickym rctazcom. Potom, rl zd,vislosti
od podmienok sa usmerni reakcia pyruvdtu, ktory sa rldinkom dehydrogen6zy
hyseliny mliednej prevedie na kyselinu mliednu. Dva atdmy vodika potrebn6
na redukciu pyruvd,tu poskytuje redukovany koenzym I a v5isledkom je kyse-
lina mliedna a DPN. Takto vznik6, kyselina mliedna vo vySSie i niZSie organizo-
-anych syst6moch, di za ridasti ipecifickych mikroorganizmov alebo bez nej.
Ziv6 s-vst6my proces anaer6bnej glykolyzy vlastnia ako jeden zo vieobecnych
srst6mov na ziskavanie energie a na zaistovanie svojich reprodukdn;?ch dejov,
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Cesta od pyruvd,tu po
je d6leZitym metabolj
v$etk;fch biochemick;fc
v;fch kyselin. Tri,to bioc
nej kyseliny md, dnes n

Z hladiska vyuZitia
mliednej a tvorbu tejto
majfi v sridasnosti d6
mliednej je typick6 vyr
vani, kde sa utvoria ta
prostredia, kde niet pri
sendho s materid,lom, p
v ktorom sa materiri,I p
proeesy glykolyzy sa k<
zakysli, takZe je v t;ic
velmi n6,zorny priklad r

Za rovnukich exper
dejov reprodrikovat v h,
aby enzymatickf proce
dukovali sme tento pro
ta ohatJim s.r
a bol vZdy
a n. Je sam
suroviny v konzervd,rst.
ho vSak ako princip r

podstatn6ho zd,sahu cr
teplota, Ziarenie a pod.

InSz proces tvorby k
nizmov, je v5eobecne zr
v konzervd,rskom priern
mliednej fermentadn;?m
napr. pri sikiZovani kr

YfT glYkol:
i,t\re re svojr
odol procesr
ako enia sa
materi6l, ktory ie konz
konzervovany.

Po t;ichto prikladocl
v naiom konzervd,rskor
materid,lu, pri ktorom r
deje zvonka, okrem utv,
tak. aby vysledkom gly

Biochemick6 a niEkt
a podloZili experimentd,
nocovani ovocia a zelen
ako sf cukry, vitaminy
sme zdovodiLovali oprd,v
konzervd,rske technol6g
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Prvou je, pravda, raciond,lna v'jti:iva obyvatelstva. Popri v5etkfch diskusirflch
a :Po{9+ o t9A, 6o vobdobi technickej revohicie, prudk6ho rozvoja civilizri,cie
z.hl_adiska vj,i:ivy raciond,lne je a do nie je, jednoznadne treba priLnal, i,e tzv-
civilizadn6 choroby sp6sobuje nemoZno
ako rfchlo sa menia i:ivotn6 podmien
patri aj v1iLiva, sp6sob stravovania po
me na kultrirnu hist6riu ludstva, prid
mliednej fermentd,cie sprevd,dza ludstv
kov. Okrem toho, ie mliedne mikroor
neho traktu dloveka sprevridzajir ho po cely
i,ivof,-proces mliednej.fermentd,cie patr o lep$i"e
povedan6, spracovatelsk6 met6dy, ktor a"c[eo-
l6govia, ktori vo vykoprivkach starS?c
jamy, kt'or6 shlZili na uchovd,vanie pot,
mitivne domorod6 kmene v Austrd,lii,
v na5om zmysle, ked ich Eurdpania obj
nia potravy na zimu kvasenim. Napoko
z-hrub.1 vyznadenSi anaer6bny_mi_podmienkami, je taky jednoduch5i, Ze tieto
skutodnosti neprekvapujri, i ked mliedne bakt6rie ako p6vodcov"mliedneho

ilH",'il -';iffi:"*:;$lH'JffiJ,""i;
kt_or6 obj vedec, uk6,zali sa pre nasledovl
nikov vo liedne, a tak sa mlieinyh bakt6riri,m
venuje zv'!!ten6, vedeckS, pozornost aZ posledn;ich zhruba Z0 r6kov. A to vt
prichridzame k druhej skupine d6vodov, pre ktor6 sa domnievame, Le mliedne
kvasenie mri svoj vlznarn v sridasnom priemyselnon vyuziti konzervdrskeho

nych rokov o tomto probl6me
e i mikroorganizmy, vznikajri

.r ", * : ;tilj; ?*iliil:i t? 5"#: """
z|"vai;\ym poznatkom v tejto oblasti bolo, ze proces mlieineho kvasenia,

ktor1y' laikovi.evokuje typicky, a nie prdve prijernny zitpach kvasenej kapusty,
moZno_viest i tak5?m sp6sobom, ktor5i senzoricky nemd nid spolodn6 s-toulo
technol6giou, zachovanou z dd,vnych 6ias a touto tradiciou poznadenou.

Proces ve ch senzorickej strrinky
inertnym pr ies do kyslej oblasti --tedaokrem a j-ind"senzorick6
zmeny nelry je moZno kvasit
ktor6 obsahujri skvas m sp6sobe mli
tleba v5ak zachovat i redov5etklim j
orgalizmov- Mlieine organizmov je sirokri, paleta, a nie sri
v5.etky vhodn6 pre vsetky suroviny-. 9kl"- kyselinymliednej i6zne organizmy
mliedneho kvasenia tvoria in6 metabolick6 produkty, ktor6 m6iu ovply"vnit tak
nutritivnu hodnotu suroviny, ako aj ^ flkt sa dri
q'uZit na dosiahnutie Zelan}ich _vlas i a experi-
mentd,lnych v;isledkov je optimri,lne pre kultriiami
a pri'r,-5?_bere_mikroorganizmov sa sristredit na p6vodn6
senzorick6 vlastnosti suroviny, najmri, chut a at;imito
sr-sledkami sme realizovali technol6giu mliedn bu polo-

tovarovzovocnlchazel
gick6ho spracovania sfr -

preto sa o nich nem6Zem
VEeobecne vidime upla-

polotovarov. T)?m, Ze sa
vanri, jej biologickri a nut
van6ho polotovaru je je
investidne nri,kladnejSie.
stratdm surovin pri sklad
skladovanie polotovarov
vS,rsku sez6nu. Biokonzer
venSim napr. steriliz',ciou
chov6va farba suroviny, 1

prifarbovanie. Biokonzer
Zvy dajne mliedne prekvar
suroviny. Toto neplati o
chut a ar6mu. Nevyhod<
polotovarom sterilizovanS
n6. T;?m, Ze ziskali kysli
covani vSeobecn6 vy'ti,ili,
organicky zapadne do po
konzervovan5l'ch surovin r
a pripadne sirupy na kaln

Vzhladom na Struktrirt
alebo kusovitost zachovin
procesu, teda na moZnost
gicklfch oper6cii, je vyhod
n6. V podstate majri i BirB

Podla predbeZnych vys
pokusov sa, ukazuje, Ze I
v yui;itim v konzervd,rskor
je nezrivisl6 od zati,ivanyd,
nov6 veci. Casto prd,ve pr
vdd5ie taikosti. Biokonzer
je to konzervadn6 met6da
To znati, Ze vyZaduje ma
gick6ho postupu, ako je
a skoordinovanie tfchto d
sa s(rdasne nachddzame, ji

Rozoberd sa proces lnlieinr
.jeho vlastnost.i, l<tor6 moZno
hladiska sa hodnoti riloha m
bakt6rif ku gastrointestint{,lr
konzervadnd, vlastnost rnliedr
dltch ld,
nok na
gick;im
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r()\-iliov z or'-oclri'clr it z('ienijro\ ('c'lt sulr-rr-itr I{unl,r.rltuc. lroth'oblosti tr-c,lrlrrlo-
rir'li6ho spr':it'or-trnia sri pler-[metorn pirtt'nton'j plihllril<r'iiliiclro kole]rtir-rr.
rlFrto szr, o rrir'b rrernirl-ern zntieirovtrt-

\-icobec'rre vi<liure rrpliltnetrie biokolzct rrd,t.ie rur.jnrii lrri viloltir ir rrclrovtir iuti
,,ilotorat'<-lv 'llr.'m. Zt, st strt'oviLt:t biciliottzel'r'uje r,- iast-'zl-rt'r'tr. zosl 6vrL z.rri,lro
;ui:i ,iej bioloc-it'lii't rL rtrLtt itivnir liotlnola. Siilatl()vnni(' r'o fi1'1ti-'l.ri9[6nzc'ryrl
rLtr6ho l.rolotor-rtt'rt ,jr' .jetlnorhrrrlti', 1rt'iLt'rlir. r'.r'Ztidrrjt' istri tlclrrrilirr . 1r,r-iir,jc
rlr',stii:ttr: rrdliltLcLri:iiie 'l'o sa virrli elioronrir'll' r r-r ti2i t.i'nr. ze sa plerlidc

-lrrLtitn sut'or ir ltli sl<1irclor-lLri Oklcur toho lili r cJ'kc',j iiLsl i r.('r'olrlior tal,,itri
-l;lirc[or-aLrir' lrolotrlvtt t'or- oclsLir it lrIar-lr'r seziirrrr spr rri'oi'trniir ira- mikloii.rr;zl'r,
iilslitt -qczritttr l'riolrorrzt't't'ot'tutci lrolotor-itrv nrrrj ir oploti llolot.r;u'r,lrr lr]llri.r-.,'rr.frt rr:r1rr'. stclil iziit'iott t,.'l)lorII \-yllo(lrr. ic r h.vslorrr lrlostlt'cli sir lr,lriit z.ir,
Itrtr,6r'a falbrt strr'ovi rrr'. trrkZr'1rri slrltrcoviurirrrolno olrrr.'ra,,r', alclro r vr,.'r lLal
,rilirllroi'rrrrie liirlliorrzt't't'ovirrri ltrtlotor-;ti't' srr rlolrlt' nirvz6iorrr liornliirrrrjir

Itrdil.itic trrlit'irrt'pLeJlirst'trti stttor'-irrir nct'bli rloirle vvrii linirt ;rOvcltilir iirr)rnLl
-iit'oritt\. 'i'tito rrolrlntI o tttrl.vt', ktold, rnlicin.\'ui plelivtrserinr str':it,a i.r trrr,llri

rLt1, it trt'rirnrr \er-1.'lrorlou lrj.olionzt'r:r,lr,ur.tir,lr lrtJot,rr-irlor.' .it.,Lt'sir 
'',t,r ,tti

,rlotoi itlortr stelilrz.ctvan('rn 1t:lrlorrr rrlelro tlrt'urlcl,t- i-qt.r1rir sposoLonr lrierliil it'
r: 'I'(nL. i.r' ziskirli livslri r'lrrrt ocl hr sclir.t' rniiccir'.c.i . rrrlira.i ir 1ro1 orrr lrli >1;r'a
rittlri rierilrt'c'itir r'.r-trZi1ic.. iLle iltrL lri'c' tit' slirrltirr.t' r.(rr;ltl'or. l:rit' tlitu rl:u1'

'rg-:init'liv zaparILrc c]ri lrovalrl i i lcllrkrr i'r'cillroiiltrrld"rric liLjrrrii r-r r-iy'.itil lrio
.()itz{)t'\r()\-iurilh suloi iri nir rlLtilr'lii' dZirsr. tlr'1 .1, 1i ri'y'ir rr. riclitor:6 por.lrittilLr

1r'ipiLdrre sir rq.r,i' ira jia lud. ittrvr'.
Yzhl'iL<[<tiri trir itlttlitfiltt rnoittrt sLtrot'iuv lrioliorrzi'r'r'olrrt rlr orrir slrisci'r1y]'
elrrl llltr.ttvitost zt[('i1(,r-rili,'.;rlt'l,rr sir *t' ,.',i'i,,.r'rlrcr\rriir Vzlrl'ir<[onr ]]it tcr.lur;iiu

rro('ilstt. terla ttzr tttoZrtrlst rtter'iritnizd,r'ie t irrrtonrirtizicic jcr-llotlir..(clr tl,c.il-,llr,r
-r,liyi lr ope'i'it'ii. .je vr lrochrt'jiie lrorri-ival :ruotinv nlitluiitirllt'. 1r'<lrr rlleiri,r ir
,1 \- lir,rrlstiLtt itrir.iri iiiliic uroirio-stl slrlar'ovirlin rra, vtlLoliL<.r
I'otllii lrlt'tlireltrvrrlt r-islccl lior. litboluiirrnr clr sliiriok a itvr'l plr.vridzi'i,r rir.lr

',Ltrsor- ,ra uliaztt,ji'. lt' lrioLiori;elr-ii,r'itr, jr' lrei-s1x,l<tivrrtr nrltritlir, so iiroirrnr
.'Lilitirn r- lrot'.2.t't'rdt'skitrt ])lii'tnrslr'. l)i'iLrrltr.,siil]lo tt'aliztir-;utic t 1rr';rrr ,tir,
'rrczhvisl6 otl zititZir-attt'clr zr r-Llo-tj r- ziir ocl'. ocl l)o( holl('ritr i oclrol .t- iili.j ir':rit

rrlt'1' 1'gi'; i'astct 1rrd.r't"1rrclioirniric tcito Jiizr rcirliz-tlc,ir'lrrilhitL so se]",rrri rt,Lj

";ir:iie tal,ko-q1 i. lIo[rorrzt'r'r'ilitt ztrr'6,rlzirrtre r' kr]rrz.elviilskorrr ztlr-orle. irlr-'LlZt', trt liouzet'r'rtiitrii rncliirlti, Sr oitlu poclsrtirlorr jl to r iali rnei6rlt,. f et'rrit'trt;ri r:1r

i',r zirrri,i. i,t, rr-ZridrLjt' nriLxitrttl,l rnr ltvgit'r'rr a clirslt'clrL(' <Lrrh'liir r ariit' tcc,lrrillo
.i,'lii,ho;ros1rt1,,rr. irlio ic to \;l.ts1rl(i 1r'r'rnertiiirri.rrr r'{r'olrlLrrr. honrlririii'iir
: slioot'cli ttoi'iLrrier tti<:Lttr clvr-rclr r:initel'ov sa riinr v 1cj1ri li,ze lctiiztir.ii'. r' Ltlrt i

-,r slic'irSl)e rrir,c'hi.tlziLure.,irr,r'ia irlir-r \'c'lrni Ioclstrrtilt't

Sirlrlri

If riz-oJrerii sit l)r'oces rrlicri.rre j lt'r,mlnlricic c' jlz\/ntirti(,1'(. j i rnikrolririlrt j tr r:rl,"rr.trzitrrirr sl
lrci rlitsttLo"ti. lrtole lLl()ZrLo \vrr7-ii v urotlt,r'lr',i lrotrrrr irrtilskr,,y lirolrr'. Z islolir'lirilto
l,,,li.li.r , ll,r,lrroti rilolr'r lrji' irr, j ll 1rrr,.r.r,,'.i,i r,, rrZir,. ,,1,,i' li,. ,r rzr,' rr.li,,:,r,.lr
,r[<tl,r'ii ]in gastt'oin1 r'slirLii lrcrnrr tlal<tn rrolrrrtihrvc'lr z-ih'irr'(-clr Trrrli. \'r rlvillrj'' srr
r'lrz(']'\iii'rei vlirstlosl rnlit'i'rrr'.i {i'r'rrertii.t'ie. Ttr l<dto liorrzc,r'vricirr rilstiivit ir,,z r.rr,iz.rlct-
r'cL ltiloh, lrlz r'hcrnit'kr'ch rrl'lro ft-zil<rihrr,c-,lr ziisalror zrorrlia. olilerr rrtvorerria porlnrirr-
rili ttit ttstttut uettic lirocesrr rrrlir,irrci {i'r'rncrtlrt'ie. Iicdil trriiiito korLzcrr,-iit.iir srr dt.iL. l;iolo-
r t li1tn spr)silltot rr. r Ios1a IrL r rtizor' IrioliorIzelr.ticiir .

lll'1,1.1,1'l't\ Xl\-/l-: llJ7;
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V priernyselne uplatirovanej biokonzerv:icii rnri d6leiitir rilohu mikroorganizmus.
plipadne zmes mikroorganizmov, ktor6 sa pre tento proces selektujri a vedri ako prie-
myseln6 kultirr5'. V;iznam majri tie kmene, ktord obohacujir zeleninovir alebo ovocnir su-
lovinu o cenn6 biologicky ridinnd kitky, ako su vitaminy B, a Br.

Zdr'erom sa kor-r5t,atuje, Ze biokonzervzicia je perspektivna rrret6da na uchov{vanie
zeleninov;ich a ovocn;i'ch polotovarov.

Ilcuo.qsaonaHue 6rlorroHcepBrrpoBaHrrfl B nrrrqeBoii npourrru"rrerrlocrrr

13uno;1r,r

Paa6npaercn [poqcoc, MoJroqnonrrcJrolo 6porfieurr.rr, onalrMnolo u ltnHpo6uaJrbHor-o,
Il lIOJrlepKI{BaIOTCfI TC CI'O CBOI{CTBa' I(OTOpbrc MO,I{EO IlClO.TIbSOBilTL B MOACpHOM IIIIIUeBOM
npoil3BOACTBe. c UCrOplr.reCHOft TO.rHI{ SpeHr{fl OqeHrrBaCTCfi pOJ]b rO 6pox(e-
rlrrrr B lltrTaEr{tr qeJloBefia u oTEomcHr{e Mo;roqHoKtrc.-rhrx 6aHTeplrri InerrnoM)'

rioEcepBrlpyrotrIafi clloco6HocTL
eHaeT oe3 IrEopoilHblx BeIqccTB.

IipoMe co3.faHrs )'c.loBilii J;rl

HIIO0Tlr, Bat(Hyro poJtr, nt-paeT
MrIRpOOpi'aHrr3M, a TaRIKC C,MCCr, MrrRpOOpraHr{3MOB, CeJreHTrrpOBaHHr,rX [Jlrr Aar]HOrO npo-
uecrta u qtrcrflquxcfi flpoMr,rureErrr,rMrr R]'nr,TJ.paMrr. SHarroHIIc rrMc()T rrrTaMMri, o6olatrIaro-
rqrrc oBotrInoe n;rrr {p1'Nronoe cbrpbe rleur{brMrr, 6lrorolrr.recxu a{r{reHrunnr,rlrll BerrlecrBaMrr,
lit-tH Itanp. Br{TaM-[rEbI L], rr Br.

ll aax"uo-regue ycrarroBJrtrBaercs, rlro 6rrorioncepnupoBaHue rrBJsercfl lepcrer{TrrBgr,r}r
ilrcroi(oM A.[rr \paueunu oBoruHbrx rr {p1'nronr,rx no"ry![ra6prr rtaron.

The exertion of biocorlservEttion in the food industry

SurnrnarY

The process of elzymatic and rnicrobial milky fermentation is analysed and emphasi-
zed are these qualities, which can be applicated in modern lbod production. From historic
view is evaluated t'he task of milky fermentation for the human nourishment and the
lelation of milky bacteria to gastrointestinal t'ract, of normal healthy people. The conscr-
vative quality of milky fermentation is emphasized. This conservation is setting iri rvit-
hout strange materials, rvithout chemical or ph.vsical interferences from u'ithout, besides
to create the condit'ions to regulate the process for milky fermentation. Because this
conserva.tion is done biologicaly, therefore is the process called bioconservation.

In the industrialy applyed bioconservation has the important role the microorganism
lespectively the compound of microorganisrrrs, 'rvhich {br this process are selected ancl as
industrial cultures registerd. Important are these races, u'hich enrich the vegetable ol
fruit raw rnaterial with the valuable and biologicaly effectivc matters as for example the
vit,amins B, and Br,

In the conclusion is stat'ed, that tlie bioconservation is the perspective method for
prcscrvation of vegetable ald fluit semiprepared foods.

16.1

MoZnosll vyuZitia io

Medzi progresivne spdsol
du radiabn6ho oSetrenia
pozornost na celom Sv(
jrice iiarenie naru5uje ld
Seniu fosfr4,tov;ich zhiden
na Ziarenie, do ovplyvir:

Radiadn6 o5etrenie po
v;ihod oproti klasickly'm

- Iahko a fdinne sa r

- teplota o5etrenlfch

- mozno spracovat
skladovatelnost ta,kto st
n1;ich skladovacich podn

- mozno sterilizovat
sp6sobmi sterilizovat, al

VyuZitie ionizujriceho
F, 2]:

- na, retardri,ciu klidi
Ziarenia 6 aL 12 krad,

- na dezinsekciu obil:
to pripade je tieZ perspe

- na znilenie podtu
s cielom predlZit sklado
k6ho ovocia, ryb, mdsa r

- na sterilizri,ciu potr
mov, s cielom zabezpedit
potrebn6 vysok6 dri,vky i
drice organoleptick6 zmr

V ostatnom dase sa do
a teploty na potraYiny,
a teploty. PredbeZn;i mi
ddvok Ziarenia a p6sobe:
]<tor6 sri spojen6 s Yysc

Cielom tohto referitu




