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Konzervace zarenim

Princip

Nezabiji zahrev!

Primy viiv zéfeni na slozky Zivych organismi
« vliv pfimo na DNA
+ produkce volnych radikali

oviivnéni enzymovych reakci
SH a S-S skupin proteini apod.

Elektromagnetické zafeni

. 2 il Korpuskuldrni zéfeni

Slozka elektricka a magneficka proud rychlych Eastic, které se rychle
pohybuji jednim smérem a stejnou
Iychlosti — elekirony, protony
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Porovnani vlastnosti elektromagnetickych zareni

Vliv zareni na zivé organismy
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Zareni Vinova délka (nm) Primy acinek na mikroorganismy
makroviny, mikroviny velmi dlouha Zadny
maze dojit k narastu teploty ozafovaného
infracervené zareni 800 a vice télesa, primy ucinek Zadny
viditelné svétlo 400 - 800 ‘maly nebo Zadny
13,6 — 400 fotografie, fluorescence
UV zéreni 320 - 400 tmavnuti pokozky, antirachiticky vitamin D
280-320
200 - 280 nejvy$si germicidni ucinek v rozsahu UV zareni
100 tvorba ozonu, nepfimy germicidni ucinek
Rentgenovo zareni 199 - 150 maly
y zafeni méné nez 100 germicidni
Kosmické zareni velmi kratké pravdépodobné germicidni
Legislativa
EU

Smémice Evropského parlamentu a Rady 1999/2/ES 22. 2. 1999 o sblizovani pravnich predpisu
Glenskych stétd tykajicich se potravin a slozek potravin oSetfenych ionizujicim zéfenim.

Smémice Evropského parlamentu a Rady 1999/3/ES 22. 2. 1999 o stanoveni seznamu Spolecenstvi
potravin a sloZek potravin osetiovanych ionizujicim zarenim.

CR
Vyhléska . 133/2004 Sb.
Vyhlska o podminkéch ozafovani potravin a surovin, o nejvyssi pripustné davce zéfeni a o zpiisobu

oznadeni ozéfeni na obalu
Oznaceni potravin

Jlonizovano”
,O3etfeno ionizaci”
,Osetteno ionizujicim zafenim*

Elektromagnetické zareni
« Ultrafialové zéreni (UV)
= Rentgenovo zdreni (paprsky X, 1896 Roentgen) Mezinarodni symbol Radura
= lonizujici y-zéreni

Korpuskulérni - elektronova zareni
« B-zdfeni (katodové zafeni, proud elektront)

Ultrafialové zareni

Vlastnosti:

elektromagnetické zareni

vinové délka 10 — 400 nm

neionizuje, maléa energie, mala pronikavost, usmrcuje mikroorganismy jen na
povrchu, podporuje ‘oxidacni procesy

Poutiti:

oSetreni povrchli

sterilace vzduchu — oSetreni prostor, mikrobialni filtrace vzduchu
oSetreni vody

Zarizeni:

obloukovy vyboj napr. rtutova vybojka

Viyhlaska ¢. 133/2004 Sh.

§2

UV zéeni o vinové déice 250 — 270 nm a plosné hustoté dopadajici energie 400 J/m? s tim, Ze nejméné 85 %
radiacniho vykonu musi byt emitovéno pfi vinové délce 253,7 nm

UV zéeni o vinové déice v rozmezi 200 — 400 nm a plosné hustoté dopadajici energie 400 J/m? (pro polychromatické
stredotlaké lampy),

§3

Podminky ozafeni potravin ultrafialovymi paprsky

Ultrafialové paprsky Ize pouzit k oSetfeni

a) vody urdené k virobé balené kojenecké vody a balené pitné vody, pokud se nezméni jeji zaKladni slozky, které ji
propjcuii jejf viastnosti,

b) vody pouzivané jako surovina k wyrobé potravin




lonizujici zareni
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Rentgenovo zdreni (paprsky X, 1896 Roentgen)
2=1,0az0,1 nm

y-zdreni
A=0,1nmaz1pm
energie max. 10 MeV
zarice s kobaltem 60 (5°Co) nebo cesium 137 (137Cs)

P-zéreni (katodové zareni, proud elektron(i)
energie 0,5 az 5 MeV
urychlovac elektronii — katoda (zdroj elektront)) a evakuované trubice
(elektrony jsou urychlovény elektrostatickym polem o vysokém napéti)

Vyhlaska ¢. 133/2004 Sb.

§5

K oetfeni potravin a surovin ionizujicim zéfenim Ize pouZit pouze tyto druhy ionizujiciho zéfeni:
) gama zafeni radionuklidéi ©°Co nebo 337Cs,

b) rentgenové zdifeni o energii neprevyujici 5 MeV,

©) urychlené elektrony o energii neprevysujici 10 MeV.

(3) Dévka ionizujiciho zafeni musi byt omezena na nejnizsi nutnou miru, kterd je pfiméfena
ukazateli, pro ktery je potravina nebo surovina osetiena ozfenim, uvedenému v piloze ¢. 1.

Pouzivané jednotky

» Gray (Gy) — jednotka absorbovaného zareni, kterd odpovida absorpci 1 J

na kilogram potraviny. 1 Gy = 100 rad

« Rad - (rad) jednotka absorbovaného zareni, ktera odpovida ekvivalentu
absorbované ionizacni energie 10 J na gram materialu

« Elektron volt (eV) — energie potfebna ke vzniku iontového paru, pro vznik

hodinu z 1 g radia ve vzdélenosti 1 yardu, nebo také zafeni, které
vyprodukuje 2,08 . 109 iontovych pari v suchém vzduchu o objemu 1 cm?®

« Becqerel (Bq) — jednotka $tépeni za sekundu,Curie (Ci) = 3,7 — 101° Bq

paru ionti v suchém vzduchu je zapotfebi priblizné 32,5 eV, 1 eV
odpovida energii 1,6 . 1019 J

« Roentgen (r) - zafeni ekvivalentni mnoZstvi zafeni vyzareného za 1

Podminky ozareni potravin a potravinovych
surovin ionizujicim zarenim

Viyhlaska ¢. 133/2004 Sb.

§4
(1) Ozéfit Ize pouze potraviny a suroviny uvedené v pfiloze & 1, a to jen do vyse nejvyssi celkové
pramérné pfipustné absorbované davky. V dobé ozafeni musi potravina a surovina spliiovat poZzadavky na
zdravotni nezavadnost potraviny s vyjimkou ukazatele, pro ktery je ozafovani provadéno. Zpisob vypoétu
celkové primérné absorbované davky zareni je uveden v pfiloze ¢. 2.
(2) Potraviny a suroviny Ize ionizujicim zafenim ozafit, jen pokud
) pro to existuje dostateéné technologicka nutnost, napf. pfipady uvedené v odstavci 3
b) nevznikne zdravotni rizio pro spotebitele a ozéfeni je provedeno za dodrzeni podminek
stanovenych touto vyhlaskou,
c) je to pfiznivé pro spolfebi(ele,
d) neni ozéfeni pouZito jako nahrada hygienickych a zdravotnich opatfeni nebo spravné vyrobni a
zemédélské praxe.
(3) Za podminek stanovenych v odstavci 2 mize bjt ionizujici zéeni pouito pouze k
a) zniceni allm snizeni nakazy
b) omezeni kazeni potravin n
pfispivajicich k témto rozkladnym procesim,
©) redukci ztrét vznikajicich predgasnym zrdnim, rasenim nebo Kiicenim, nebo
d) zniceni Vi v Y/ a rostlinach.
(4) Maximélni celkova praméra pripustna absorbovana davka ionizujictho zafeni mize byt aplikovéna
jednorazové nebo v opakovanych diléich dévkach a2 do vyse stanovené v pfiloze &. 1.
(5) O3etfeni potravin a surovin ionizujicim zafenim nesmi byt pouZito v kombinaci s chemickym o3etfenim,
Které mé stejny udel.

ebo i jch procesi znicenim organismi

Baleni a zplsob oznaceni potravin a surovin
ozarenych ionizuj arenil

Viyhlaska ¢. 133/2004 Sb.

§6
(1) Materialy puuzlle k balenl potravin a sumvln urcenych k Dsetrenl IDﬂIZujICIm zarenim
museji odp lastnim pravnim predpi:

(2) Potraviny a surovlny oSetrené ionizujicim zafenim véetné ozarenych slozek potravin a
surovin, které nejsou oSetfeny ionizujicim zéfenim, urcené pro konecného spotrebitele a
ani, musi byt o podle zakona.
(3) Potravmy a surovmy oéellene ionizujicim zarenim, které nejsou urceny pro
a i, musi byt o y Udajem "oSetfeno
ionizujicim zafenim" nebo "oetreno ionizaci”i v pfipadé potraviny nebo suroviny, ktera je
sloZkou potraviny a suroviny, které nejsou oSetfeny ionizujicim zarenim. Tento tdaj se
uvede na obalu vedle nazvu slozky potraviny. Souc¢asné se na obalu uvede nazev a
adresa ozarovny provadéjici osetfeni nebo jeji Cislo pric pii ]
Jejiho provozu.
(4) Osetreni potravm a surovm lOnIZLI/IClm zéfen(m musi byt vyznaéeno ve vsech
dokt 1 dop nebo s ni

© Vyhlaska ¢ 38/2001 Sb, o hygienickych poZadavsich na vyrobky urcens pro styk s potravinami  pokimy, ve znéni vyhlésky ¢. 18612003 Sb.

Vyhlaska €. 133/2004 Sb., o podminkach ozafovani potravin a surovin,
0 nejvy$si pfipustné davce zafeni a o zpusobu oznaéeni ozafeni na obalu
Pfiloha 1
Skupina potravin NPD’ (kGy) + Dévka se wiadhue
1 | Susené byliny, kofeni, kofenici pripravky 10 ylsdnoticn sy (&)
e anovené hodnot
2 |Zmrazené byliny 10 plati pro maximain
3 | Brambory 0.2 celkovou primémou,
4 | Sladké brambory. 02 e
5 | Cibule, Salotka 0.2 absorbovanou dévku
6 | Cesnek 0.2
Cerstvé ovoce, Cerstvé houby, rebarbora s vyjimkou cibule,
7 |s . 1,0
Salotky, Gesneku, rebarbory
8 | Cerstvé ovoce, Cerstvé houby, rebarbora 2,0
9 | Susené ovoce 10
Miynské obilné vyrobky s vyjimkou ryzové mouky, vioéek a
10,2 X 1,0
Klicka urdenych pro mlééné vyrobky
11 | Vioéky a klicky pro miééné vyrobky 10,0
12 | RyZova mouka 4,0
13 | Arabské guma 3.0
Kufeci maso, dribezi maso (kur doméci, husy, kachny, perlicky,
14 , 70
holuby, kiepelky, krocani)
15 | DribeZi droby, drubeZi separat 5,0
16 | MraZena Zabi stehynka 5,0
17 | Sudena Zivocisna krev, plasma, koagulaty 10,0
Ryby a ostatni morsti 2/voérchové s vyjimkou mraZzenych
18 3,0
krajenych nebo
19 | MraZené kréjené nebo krevety 5,0
20 | Vajeény bilek 3.0 .
21 | Kasein, kaseinaty 6.0
- -z o Mrgr v .
Praktické zpusoby pouziti zareni
* Radiosterilace -
. ravc, | 0 rad
+ Radiopasterace o
« Inaktivace enzymd E E Ausifjcns exy]
© gaktlvace vird PN
* Rizeni dozrévéni @
* Hubeni hmyzu
« Inhibice kliceni
F } vstorace potravin
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Pouziti zareni pfi zpracovani potravin

Davky zareni pro oSetreni potravin

Dévka (kGy) | Cil oetreni Priklady pouziti

0,05-0,15 | Prodlouzeni uchovatelnosti inhibici iiceni brambory, cibule, éesnek, sladké
brambory

01-03 Zniceni paraziti maso

obilniny, boby, mouka, susené ovoce,

01-05 | Hubeni hmyzu datle, kavové boby

kel pouziti Divka (kGy) | Piklady potravin Zemé s komerénim vyuzitim
Belgie, Kanada, Chorvatsko,
Kofeni Ceska republika, Dansko,
Sterilace 7-10 byl Finsko, Izrael, Jizni Korea,
yliny Mexiko, Jihoafricka rep., USA,
Vietnam
Sterilace obalovtho 10-25 kotkové uzivéry | Madiarsko
materialu
Belgie, Kanada, Chorvatsko,
Destrukce Kofeni, mrazend Ceska republika, Dansko,
patogennich 25-10 dritbes e, Keovety. | Finsko. Francie, Irin,
mikroorganismi B v Y Nizozemsko, Jihoafricka rep.,
USA, Thajsko, Vietnam
Inaktivace plisni 2-5 prodiouzeni Cina, Jihoaftické rep., USA
uchovatelnosti
e brambory, Eesnek, Ceska republika, Alzir,
Inhibice Kl 0.1-02 cibule Bangladés, Cina, Kuba

0075 1,1 | Oetfeni proti hmyzu a chorobém rostlin mango, boby
05-15 | Zpomaleni dozrévani houby, ovoce
Prodiouzeni uchovatelnosti pfi norméini
10-50 | teploté snizenim poctu bakteril, kvasinek, ovee, zelenina, $krob
plisni
05-10 zent Ppii irenském | 1aso, drabezi maso, ryby
i skladovéni : :
25-10 | Zvysen stravitelnosti, zkraceni doby vareni | S9/OVE boby, lusténiny, suSena
elenina
3013 | Zniceni specifickjch patogent, napr. mrazené maso, krmiva, dribez,
: salmonel vejce, kokosové orechy, koreni

Sterilace potravin umozriujici dlouhodobé

35-60 | skiadovéni za normalni teploty maso

APPAOXIMATE MINIMAL DOSES OF GAMMA IRRADIATION FOR THE DESTA 10N
SPECIFIC MICAGORGANISS AN TOXING OF PUBLIC HEALTH S1aMEIncr ©

Microorganisms Inactivatic Dose
o Toxin Medium Facior " (Mrad)
C. botulinum, type A canned meat
C. botulinum, type E (toxic lrrlm) broth. minced lean beef
[ bomhnum type E (non-tox: broth, minced lean beef
Tolln (C bot., che
Toxin (C. bot., Pﬂno\u\d!) Lv‘:‘
Suphyocece (¢ phage broth, minced lean beef
Tolm (Sllph emetic-factor) pork.
;,.m (Suaph. emetc actor) o
oxin (Staph. aipha lysin) ok sassge 21
Salmoneila (pullorum anatum, roth 104 0.32-0.35
bareilly, , oranien- ’
burg, tennessee, thompson,
typ! M!u'm"ll
Lerobacter broth 10¢ D,l‘
£ ol adapted stras oo e S 3.
£ col, n i
N n,hrvupbu“ bro lean beef :: 0 ” ->1.2
. minced lean beef 10
brot 100 et
100 008024
100 017:0.65
issue extracts 1000 70
tissue-culture medium 100+ 20
Mumps albumen 100 ¢ 15
Influenza A saline 50% reduction 1.0
from 10° +
Influenza A ulm. 1%ty o 10
Polio. encephalitis brnn nnu. 100(LD.50) 3.54.0
accinia 104(LD.50) 1.5-3.0
Vi les in f 10° per ml.

Faktory ovliviiujici pribéh radiosterilace

» Odolnost mikroorganismui
vegetativni formy x spory

= Vychozi koncentrace mikroorganismui
jako u termosterilace

= Vliv z&feni na enzymy bokteriani

enzymy jsou velmi odolné

= Prostredi vpotravme
slozeni, hustota

Pocet mikroorganismi

= Distribuce zareni v potraviné 01 -
pronikavost zéfeni
energie zéfeni
postupnd absorpce zéfeni (vrchni vrstvy absorbuji nejvstsi
podil zaieni)
hloubka praniku zafeni do potraviny je nepiimo umeémé
hustoté

vegetativni
form,

miktoorganismi

001 | T
k.r +log (Co) 002 04 06 08 10 12
Dévka zateni (kGy)

log (Cy)

C, - pocet mikroorganismii po ozéreni

— pocet mikroorganismu pred ozérenim
k — konstanta odumirani
1 — velikost davky zéreni

Hodnota D,,

Davka zareni potrebna k redukci poctu mikroorganismii o jeden rad

§
§
H
%
§ e, T B e o i
g.» W e
freyren

oty D, pro specifické patogeny  masa a vajec
- Hodnowa 1,

Cilowy organisemus Teplota (°C) Virobek g
Staphplococns cureus 5 hedtimaso-pras 0t

30 a6
Camplobaker et 5 krdtimaso - mieté a3

0 0

0 driek (balend do stmosiéry vaduchu) 024
Sabwonely Heidelberg
= o dribei (balend do vakua) 038

5 subeni wice 06
Sabmanela Enterdits

3 hoviai maso- mbetd 5
Salbmanelle spp 5 krltimaso - prsa
Listeria manacytogonss 5 o v

O157H? arbanitky z mietého havézih

Vyhody pouziti zareni

= Zpracovani nevyzaduje zahrev potraviny = nepatrné zmény chuti a viiné.
= Mohou byt osetfovany potraviny v obalu.

= Cerstvé potraviny mohou byt oSetfeny pouze jednou operaci, neni nutné
pouZiti dalich metod (v¢etné chemické konzervace).

= Proces automaticky fizen, malo narocny na energii a na provozni naklady.
= Zmény nutricni hodnoty jsou porovnatelné s dal$imi metodami konzervace
potravin.

Porovnani energetickych naroku riznych postupt pfi konzervaci kureciho masa

Proces Energie (kJ/kg)

Chladirenské skladovani
(ddrznost nékolik dnu) 17760

a -
3 5 tydna) 46600
Konzervace

(sterilace v obalu) 20180
Ozéreni a chladirenské skladovani
(udrznost nékolik tydnti)

17 860




Nevyhody pouzi

= Indukovana radioaktivita

= Nemusi ptisobit absolutné proti veskeré mikroflore a véem jejim formam
= Inaktivace toxinogennich bakterii aZ po kontaminaci potraviny toxiny

= Vytvoreni mikroorganismu rezistentnich k zafeni

= Ztraty nutricné vyznamnych sloZek potravin

= Neexistuji spolehlivé postupy k detekci ozafenych potravin

= Spotrebitelé Spatné prijimaji pouZiti zareni

= Zdravotni G¢inky produkti radiolyzy

= Vliv zafeni na senzorické a nutricni vliastnosti potravin

= Vliv zéfeni na obaly

Radiolyza vody

lonizace vody a tvorba volnych radikalu:
H,O - H,0* + e

e+H,0 —5HO

H,0* - H* + OHe

H,O" — He+ OH-

He+He > H,

nebo OHe+ OHe - H,0,

nebo He + OHe - H,0

nebo He +H,O —H, + OHe
nebo OHe+ H,0,— H,0 + HO,e
He+ O, > HO,e

Radikaly :
extrémné kratka zivotnost (méné nez 10 s)
zplsobuji destrukci bakterialnich bunék
zapojeni do reakci se slozkami potravin

Detekce ozarenych potravin

Fyzikéalni metody
Chemické metody
Biologické metody

Standardizované analytické metody k detekci ozarenych potravin

Metoda Princip
EN 17842003 Detekee ozifenych potravin obsahujicich tuk - analyza uhlovodikd pomoc
plynové chromatografic

Detekee ozdfenjch potravin obsahujicich tuk ~ plynovd chromatografie/

ARSI hmotnosta spektrometrie 2-alkylcyklobutanond
i kosti - d: il
EN 17862 P
A rezonantni (ESR) spektroskopie
EN 1787:2000 Detekce ozitenych potravin celulozu ESR
e 17ssa00  Termoluminiscenc detekce ozafentch potravin, e Kierych e izolovat fe-
micité minerdly
EN 137082001  Detekee ozifengich potravin keystalicky cukr ESR

EN13751:2002  Detekee ozifenych potravin pomaci fotostimulované luminiscence
EN 137832001 Detekee ozifenych potravin pomoci DEFT/APC (Direct Epigluorescent Filtr
% Technique/Aerobic Plate Count) - skriningovi metoda
EN 137842001 .DNA comet assay” pro detekei ozdfenych potravin - skriningova metoda
’ Mikrobiologicky skrining ozitenych potravin pomoci LAL/GNB (Limulus
e Amocbocyte Lysate/Gram Negative Bacteria)
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Vliv zareni na obalové materialy

Material Maximdlni divka Vliv zéfeni nad
(kGy) maximaini divku
polystyren 5000 -
polyethylen 1000 -
PVC 100 hnédnuti, uvolfiovanié
chlorovodiku
papir a lepenka 100 2ztraty mechanické
pevnosti
polypropylen 25 kiehnuti
sklo 10 hnédnuti

Reakce iontti a volnych radikalt

negativni ovlivnéni chemickych slozek

Zareni ya f3 (elektronové) e
V potravine

Stépeni chemickych vazeb — ionizace

i = ztraty nepolarnich oxilabilnich latek
Jonty nebo volné radikaly = zrychleni oxidacnich reakci
U = vznik Zluklych pfipacht a pachuti
Reakce se slozkami ozafovaného = piitomnost kysliku v potraviné urychluje
materialu oxidacni zmény vyvolané ozérenim
4
Dalsi zmény 'U’

Zamezeni pristupu Kysliku

ozarovani potravin vakuové zabalenych

ozafovani potravin zabalenych do obalovych
materialt nepropustnych pro kyslik

ozafovéani potravin ve zmrazeném stavu

Ozafovaci komora

Radiacni stit

Systém dopravnik(

. Podzemnijimka
pro uloZeni zdroje
P " Zdroj zafeni
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Princip

Ultrazvukové viny, frekvence > 16 kHz
vznik sily

sllla kolma na povrch - komprgsm \{I ny absorbovdnav potraviné.
sila paralelni s potravinou -stfihova vina

Ko n Ze rva ce Sti"id avy m tl a ke m Rychlé lokalizované zmény tlaku (aZ stovky kPa) a teploty
strihové poruseni
(ultrazvukem) foutsee

"kavitace" (vytvdreni bublin v kapalnych potravindch)
zeslabeni bunéénych membrdn

mistni zahfev

tvorbu volnych radikdlii (letdini uc¢inek na mikroorganismy).

nizkointenzivni ultrazvuk (<1 W cm), ktery se vyuziva jako nedestruktivni analyticka
metoda pii posuzovani struktury nebo pritoku potravin
vysokointenzivni ultrazvuk (10 — 1000 W cm2) o vysoké
k fyzikalnimu rozrueni tkani nebo pletiv, vytvareni emulzi,
k rozbéhnuti chemické reakce (napr. oxidace).

kvenci (do 2,5 MHz)
téni zafizeni nebo

Uginek na mikroorganismy

Tlakové pulsy - vysoka frekvence umozni rozdil tiakt pasobicich na riznych mistech jediné buriky
Kavitace - poruseni homogenity kapalin
U
Usmrceni mikroorganismii - bunécné lyze
(Ochranny ucinek maji vechny Itky, které snizuji kavitaci - zahustujici létky, latky zvysujici viskozitu apod.) Konzervace Vyso kym hyd rostati Ck)"m tlakem

Denaturace bilkovin Paskali
Snizeni odolnosti mikroorganism k zahfevu jejich fyzikéainim poskozenim = ) ( as a_ 1zac e)
inace a termosterilace, pH, susent (High Pressure Processing — HPP Technology )

Uginek na enzymy Pouziti

ruzny podle enzymi
sniZeni aktivity
aktivace (invertasa)

omezené - velka odolnost mikroorganismi k ucinku ultrazvuku
prutokové systémy

Princip Vliv tlaku na mikroorganismy
Izostaticky tlak (100 - 1000 MPa)

Pascaluv zdkon
Tlak je pfenaSen okamZzité ve vSech smérech a v celém objemu vzorku. Le

Chatelierav princip Mikroorganismus Prostredi Tlak (MPa) | Teplota (°C) | D, (min)
Kazdy jev (fazovy prechod, preména molekul, chemicka reakce), ktery je
doprovazen zménou objemu, je oviiviiovan tiakem. Listeria Mieté veprové maso 414 25 417
monocytogenes
Ty v . . Listeria Mieté veprové maso
Ucinek na mikroorganismy monboytogenes 414 50 063
Velmi citlivé: Salmonella Vepfove maso 414 25 1,48
vegetativni formy mikroorganismd Odolné: typhimurium
plisné a kvasinky bakteriélni spory (p >1000 MPa) Staphylococcus
vir phy 450 2 20
Yy aureus
Inaktivaéni ucinek tlaku roste: Stapl;z:gzzccus 450 25 16,7
s teplotou -
s pfitomnosti chemickych konzervacnich latek Pseudomonas Migko 300 2-50 233-28
fluorescens

D, - doba stlaceni na tlak p pfi konstantni teploté, ktera vede ke snizeni poctu
mikroorganismti o jeden fad




Vliv tlaku na slozky potravin a reakce

Bilkoviny

tlak < 300 MPa vratné zmény

tlak > 300 MPa nevratné zmény

Enzymy

Castecna nebo Uplna inaktivace

inaktivovany — lipasy, aminopeptidasy, karboxylasy
rezistentni — polyfenoloxidasy, peroxidasa, lipoxygenasa
Potravinarsky vyznamné reakce

kysela hydrolyza bilkovin tlakem 50 - 500 MPa — urychlovana
inverze sacharosy pii 25 °C tlakem 150 MPa - inhibovana
reakce Maillardova hnédnuti — inhibovéna
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Praktické pouziti vysokého tlaku

Vliv vysokého tlaku Ovliviiovana slozka Aplikace

Cerstvé ovocnd Stava
Ovocné salaty a kompoty
Vajecné vyrobky

Syry, jogurty

Hotové pokrmy

Pasterace za studena Mikroorganismy

Sterilace za studena,
inaktivace hmyzich Skudct

Texturace, ztvrzovani Bilkoviny Ryby, maso, surimi
Nové vyrobky,

Vajicka hmyzu, larvy | Koreni, byliny

Denaturace Bilkoviny uprava emulgacnich viastnosti
2vyseni stravitelnosti

Inaktivace enzymi Enzymy Qvocné Stavy, ovocné saléy
vinny most

Zvyseni bodu tani Tuky Cokoléda

Zelirovani Hydrokoloidy Dezerty, marmelédy, dzemy, oméacky

Zmrziiny, zmrazované potraviny,
hotové pokrmy apod.

zména skupenstvi Rychlé Setrné rozmrazovéni. Rychlé

Snizeni bodu téni

voda/led Sotmd st . A
Setmé zmrazovani. Mrazirenské
skladovéni bez tvorby ledu.
Impregnace Osmoticky tlak Proslazované ovoce

Zafizeni

Vzhotiohé cepadio - Asepticks pinél

Boleny prodikt

Laboratorni hydraulicky lis, 0 ~ 800 MPA, medium hydraulické kapalina, objem
cely 20 ml, F CAV, dr. Kamarad

Poloprovozn zafizeni 0~ 600 MPa, objem cely 1,5 |, medium voda, FU €AZ, Zdas

Provozni zafizeni, 150 |, medium voda, Zdas

Vyrobky

HPP COMMERCIAL PRODUCT
EXAMPLES

Beskyd Frycovice, a.s.
www.beskyd.cz
Zeleninové stavy REFIT

Kofola as.

WWW.UGO.CZ
napoje UGO

Zpracovani potravin
svételnymi pulzy

Princip

= vysoce intenzivni zéblesky svétla

= velmi blizky pribéh vinovych délek ke slunecnimu svétiu

= svételné pulzy — Siroké spektrum svétla:
UV zéfeni od 200 nm po IC svétlo 1000 nm (maximalni intenzita mezi 400 — 50 nm)
svétlo je neionizujici, nevyvoléva ionizaci malych molekul

Vliv na mikroorganismy

kombinace fototermainiho a fotochemického (UV slozka) inaktivacniho Gcinku

Staphylococus aureus
Listeria monocytogenes
E. coli E157:H7
Bacillus pumilus
Aspergillus niger
Klebsiella
Cryptosporidium



http://www.beskyd.cz/
http://www.ugo.cz/

Zarizeni

Kondenzétory (nabity el. elfergii 0 normélnim napéti)
Uvolnéni energie (v tisicinach vteriny)
Rozsviceni vybojkﬁ s inertnim plynem
Intenzivni zablesky svétla v rychlch pulzech (desitky pulzi za vtefinu)

Povrch potraviny nebo obalového materiélu

K dosazeni povrchové dezinfekce je zapotiebi pouze nékolik zableski

Proces je vhodny pro potraviny s hladkym povrchem, které neobsahuji na
povrchu Zadné potenciélni skryse, kde by mikroorganismy mohly byt chranény
pred ucinkem svétla.

Chemosterilace

Chemosterilanty

Inaktivace mikroorganismii — reakce 1. fadu =
nevratna reakce cinidla s jedinou mikrobialni burikou

Ozon
povrchova sterilace
nepronika do vnitinich vrstev pevnych potravin
nepronika pod hladinu kapalin
Pouziti:
pro potraviny neobsahujici oxylabilni latky
10 az 40 mg O/m? - ochrana hladiny kapalin (cukerné roztoky, pektinové roztoky)

skladovani ovoce (hroznové vino) — povrchové dekontaminace - 2 az 3 mg O, na 1 kg
vzduchu/nékolik hodin denné

H
|
B

Kyselina peroxooctova = persteril R

dezinfekce ovoce a zeleniny (10 vtefin ponofeni, oplach); maso (5 vtefin postiik
bez oplachu); vejce skofdpka (5 vtefin postiik bez oplachuy);

rozklad na kyselinu octovou, peroxid vodiku, .
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Pouziti

= Dosazeni vyznamného prodlouzeni doby trvanlivosti
= OSetrenim balenych a nebalenych potravin

= OSetreni svételnymi zablesky nemé Zadny vliv na nutri¢ni
a senzorické vlastnosti potravin.

Priklady:

« chleba, feéiyot_pizzy a ba etf/ balené do folii: prodlouZeni trvanlivosti
az na 11 dni pri normaini teploté

« chlazené garnaty: trvanlivost asi 7 dni

- syrové maso: snizeni po¢tu kontaminujici mikrofléry na povrchu masa
o 1az 3 rady

Legislativa

Legislativa EU

* naizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1331/2008, kterym se stanovi jednotné
povolovaci fizeni
Pro potravinaiské pridatné létky, potravinfské enzymy a létky urcené k aromatizaci potravin

* natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008, o potravinaiskych pfidatnych latkéch

Legislativa CR
= narizeni (ES) ¢. 1331/2008 a narizeni (ES) ¢ 1333/2008
= vyhldska & 4/2008 Sb., druhy a podminky pouZiti pridatnych Iatek a extrakénich
rozpoustédel pfi vyrobé potravin
*  vyhlaska ¢. 235/2010 Sb., na Cistotu a ic i ych léatek.

y denni piijem (Acceptable

ADI-
Konzervanty daily intake)
mg piislusné I6tky na kg télesné hmotnosti na den.
Iitky, které prodluzuji trvanivost potravin tim,
Je ji chréni proti zkdze zpisobené minoZsti urtité lGtky v potravindch nebo ndpojich
nebo které p hrdni (veetné vody), které mie bt bé ého Zivot

ich mil ismi; Fijime e rizika pro zdravi

pied riste

Dimethyldikarbonat

Dimethyldiuhli¢itan (DMDC, Velcorin, E242) uwu
népoje, povolena koncentrace 200 - 250 mg/kg,
rozklad na methanol a CO, Kyselina dluhlicits
CH,DW—C«ﬁCHS —+ 2CHOH + 200,

o o

vyhiéska 6. 4/2008 Sb. [‘wmorresp mavo” |
250

[ochucené nealkoholické

i D el Diethyldikarbonat
| nesmi byt detekovateina CH{0 0 0—C— O0;H,
lekuté Eajous koncentraty 250 I I
disdowdni pii vyrobe. residua o 0
i

nesmi byt detekovateind e
Inealkonobcke vino 250 DKP +H;0 - 20C,H,0H + 200,
ddvkovani pfi vyTobd, residua

|__nesmi byt detekovateing
iablecné vino (cider). hruskove 250 j\
[vino (poire), ovocn vina dévkovani pfi vyrobé, residua e N,

B |__nesmi byt detekovateina °

|vina s nizkym cbsahem 250 Ethylkarbamat - uretan
lasohow davkovani pli vjrobd, residua

| nesmi bt detekovateina
lochucené négoje na bazi vina 250
|a vyrobky z oblasti pissobnosti | davkovani pli vyrob8, residua
[nafizeni Racy (EHS) & esmi bjt detekovateing
1601813



http://www.techfilm.cz/img/garnat.jpg
http://www.volny.cz/bapa/IMAGES/BagRiz.jpg
http://images.google.com/imgres?imgurl=www.wenner-bread.com/images/pizza.jpg&imgrefurl=http://www.wenner-bread.com/pizza.htm&h=362&w=500&prev=/images?q=pizza&svnum=10&hl=cs&lr=&ie=UTF-8&oe=UTF-8&sa=G
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Hexamethylentetramin

Bifenyl Thiabendazol

* Predpisy EU = nové latky

« Neucinny N

« Rozklad na formaldehyd — kyselé prostredi |/ T « Fungicid — proti plisnim (Penicillium ) Fungicid — proti plisnim

« Proti laktobacilim N « Povrchové o$etfeni ovoce (citrusy) Povrghové oSetfeni ovoce
Lrj N\\// + Zdravotni vyhrady - (citrusy)

« Syr Provolone — tvrdy italsky syr ADI = 0-0,05 mg/kg/den Zdravotni vyhrady

* Ryby, mofské plody ADI = 0-0,3 mg/kg/den

‘ Deformace plodti u krys
« Zdravotni vyhrady N, A
Kozni problémy Ol’tOfenylfenO| @L’\?_(’;J

Urologické problémy

Zaludeéni, strevni problémy (formaldehyd) . . L

ADI = 0-0,15 mg/kg/den Proti bakteriim a plisnim

Povrchové o$etreni ovoce
Zdravotni vyhrady
ADI = 0-0,2 mg/kg/den

E239 | hexamethylentetramin | syt Pravolone

shytkové
mnozstvi jako
formaldehyd a a



http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/3/33/Hexamethylentetramine.png
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/pl/5/5a/Biphenyl-struct.png
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/8/88/2-Phenylphenol.svg
http://de.wikipedia.org/wiki/Bild:Thiabendazole.svg

