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Uplatnenie výsledkov projektu 

1.V oblasti vedy – rozpracovanie svetovo novej teórie eliminácie karcinogénov z potravín 

2. Aplikáciou patentovaného postupu je možné zvýšiť kvalitu a bezpečnosť potravín 

CHARAKTERISTIKA VÝSLEDKOV 

 

Súhrn výsledkov riešenia projektu a naplnenia cieľov projektu v slovenskom jazyku 
(max. 20 riadkov) 

Rozpracoval  sa svetovo nový, originálny spôsob odstraňovania polycyklických aromatických 
uhľovodíkov [PAU] z tuhej matrice  bez použitia organických rozpúšťadiel sorpciou na „tuhú 
fázu“ telesa  polyetylénu   [PE]. Charakterizovali sa fyzikálnochemické procesy, prebiehajúce 
počas znižovania koncentrácie PAU, určili limitujúce fyzikálnochemické parametre, odvodila 
kinetická rovnica popisujúca proces znižovania koncentrácie PAU a stanovili difúzne a 
distribučné koeficienty 4 PAU (benzo(a)antracénu, chryzénu, benzo(b)floranténu a 
benzo(a)pyrénu) -  ktoré sa považujú za indikátori PAU. Získané hodnoty difúznych 
koeficientov umožňujú predpovedať rýchlosť eliminácie PAU v určitom čase interakcie, 
hodnoty distribučných koeficientov charakterizujú rozsah odstraňovania PAU.Bol vybratý 
obalový materiál s najlepšími eliminačnými schopnosťami - PA/PE vákuovacia fólia. Bolo 
zistené, že odstraňovanie PAU z údených mäsových výrobkov je najefektívnejšie pri balení 
výrobkov bezprostredne po vyúdení. Je rozpracovaná Patentová prihláška: "Spôsob 
odstraňovania polycyklických aromatických uhľovodíkov z údených mäsových výrobkov."  

 

Súhrn výsledkov riešenia projektu a naplnenia cieľov projektu v anglickom jazyku 
(max. 20 riadkov) 

A new way of elimination of polycyclic aromatic hydrocarbons [PAHs] by sorption onto 
polyethylene  has been revealed and studied. This way, unique also in the all world, is 
applicable without organic solvent usage, what is very important especially for food, or 
pharmaceutical industry, respectively. During the solution, physicochemical processes taking 
place in the solid matrix  has been characterised and a kinetic equation describing the 
changes in PAH concentration during experiment derived. By the equation, diffusion 
coefficients D have been calculated what made possible to calculate the PAH concentration 
at any time of experiment. The values of distribution coefficients β characterize the extent of 
the PAHs removal.The packaging material with the best eliminated capabilities - PA / PE 
vacuum foil was selected. It was found that removal of PAH from smoked meat products is 
most effective in the packaging of the products immediately after smoked.One proposal of 
patent protection of the way has been elaborated "The method of polycyclic aromatic 
hydrocarbons removing from smoked meat products." 
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