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Nazov projektu: Stadium vplyvu ionizujiiceho Ziarenia na potravinové matrice pomocou elektronovej paramagnetickej

Na ktorych pracoviskach
bol projekt rieSeny:

Vyskumny tstav potravinarsky v Bratislave, Priemyselna 4, 824 75 Bratislava

Ktoré zahrani¢né
pracoviska
spolupracovali pri rieSeni
(nazov, stat):

Ziadne

Udelené patenty alebo
podané patentové
prihlasky, vynalezy alebo
uzitkové vzory
vychadzajuce z vysledkov
projektu:

Publikacie (knihy, ¢lanky,
prednéasky, spravy a pod.)
zhriujuce vysledky
projektu

(uvedte i publikacie prijaté
do tlace):

Uvadzajte maximalne pét
najvyznamnejsich
publikacii.

1. Polovka M., Suhaj M.: Detection of caraway and bay leaves irradiation based on their
extracts' antioxidant properties evaluation. Food Chemistry 119 (1), pp. 391-401 (2010).

2. M. Polovka, M. Suhaj: Effect of irradiation and heat treatment on composition
and antioxidant properties of culinary herbs and spices - a review. Food Review
International 2010 26(2). In press — under processing by publisher.

3. Polovka M., Brezova V., Simko P.: EPR spectroscopy: A tool to characterise the
gamma irradiated foods. J. Food Nutr. Res. 46 (2) 75-83 (2007).

4. Sadecka J., Polovka M.: Multi-experimental study of g-radiation impact on oregano
(Origanum vulgare L.). J. Food Nutr. Res.47 (2) 85-91 (2008).

5. Horvathova J., Suhaj M., Polovka M., Brezova V., Simko P.: The Influence of Gamma-
Irradiation on the Formation of Free Radicals and Antioxidant Status of Oregano
(Origanum vulgare L.).Czech J. Food Sci. 25 (3) 131-143 (2007)

V ¢om vidite uplatnenie
vysledkov projektu:

V ramci projektu sa dosiahli originalne vysledky a vystupy. Ich vyznam a vyuZitie je,
okrem iného, nasledovné:

1, Ziskal sa uceleny subor komplexnych charakteristik korenin, vystavenych u€inku
ionizujuceho Ziarenia, ¢im sa vyznamne rozSirila existujuca poznatkova databaza v danej
problematike. Ich dalSie spracovanie napr. zapojenim metdd multivariacnej Statistiky
umozni navrhnut objektivne postupy pre detekciu a spatny odhad absorbovanej davky
Ziarenia, v ¢om dosiahlo pracovisko rieSitela vyznamny uspech (vid publikacia 1).

2, RieSenim projektu sa prehibila spésobilost VUP Bratislava poskytovat kvalifikované a
odborne podloZené stanoviska ustrednym organom Statnej spravy v oblasti bezpenosti
potravin, najma k otazkam suvisiacim s vplyvom ionizujuceho Ziarenia na potravinové
matrice, resp. k moznostiam identifikovat nelegalne postupy opracovania potravin
ionizujucim Ziarenim.

3. Rozvoj skusenosti s aplikaciou EPR spektroskopie na Studium vlastnosti potravinovych
systémov umoznil SirSie zapojenie pracoviska EPR spektroskopie do aktualnych
problémov potravinarskej vedy a vyskumu a do novych projektov vedy a vyskumu, pri¢om
doslo k nadviazaniu kontaktov a rozvoju spoluprace VUP s inymi vyznamnymi
pracoviskami vedy a vyskumu doma a v zahranié¢i (napr. Bulharsko, CR). Tieto kontakty
boli alebo budu vyuZité pri priprave dalSich vyskumnych projektov a vyskumnych
zamerov do buducnosti.
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Suhrn vysledkov rieSenia projektu a naplnenia cielov projektu (max. 20 riadkov) - slovensky:

1, Modernymi spektroskopickymi metédami, dominantne EPR a UV-VIS spektroskopiou, boli komplexne ocharakterizované vybrané
fyzikalno-chemické charakteristiky a vlastnosti korenin vystavenych ionizujiucemu zZiareniu Takato komplexna multi-experimentalna
Studia je v danej problematike originalna.

2, Celkovo v doésledku rieSenia projektu vzniklo 7 CC publikacii, 9 prispevkov na konferenciach a na prace publikované v ramci
projektu bolo zaznamenanych k dne$nému driu 9 citaénych ohlasov. Uvedeny pocet vystupov dokazuje aktualnost a originalitu
dosiahnutych vysledkov projektu. Sumar publikagnych vystupov je prilohou zavere€nej spravy.

3, Vysledky projektu priniesli originalne poznatky akceptované domacou a zahrani¢nou vedeckou komunitou. Boli prezentované na
vyznamnych domacich a zahrani¢nych férach vo forme aktivnej i€asti na konferenciach a inych vedeckych podujatiach, ako aj
prostrednictvom aktivit neformalneho vzdelavania, ¢im sa podporila propagacia kvalitnych vysledkov vedy a vyskumu doma

a v zahranigi.

4, RieSenim projektu sa ziskal uceleny subor komplexnych charakteristik korenin, vystavenych G¢inku ionizujuceho Ziarenia, ¢im sa
vyznamne rozsirila existujuca poznatkova databaza v problematike vyuzivania ionizujuceho Ziarenia na sterilizaciu potravin.

5, Na zéklade experimentalnych vysledkov sa navrhla originalna metéda umoznujuca diferenciaciu oziarenych korenin od
neoziarenych ako aj odhad davky absorbovaného zZiarenia pomocou metéd multivariacnej Statistiky (pozri tiez Polovka, Suhaj, Food
Chem. 2010). Uvedeny postup bude v buducnosti aplikovany aj na dalSie Studované koreniny.

6, ZvySila sa odborna spdsobilost rieSitelského kolektivu ako aj pracoviska Ziadatefa ¢o umoznilo vznik viacerych vyvolanych
projektov vedy a vyskumu a rozvoj domacej a zahrani¢nej vedecko-vyskumnej spoluprace.

S ohfadom na skutocnosti uvedené vySSie mozno konstatovat spinenie ciefov vyzvy v ramci ktorej sa projekt realizoval (Podpora
ludského projektu) ako aj upIné spinenie vSetkych cielov projektu.

Suhrn vysledkov rieSenia projektu a naplnenia cielov projektu (max. 20 riadkov) - anglicky:

1, Within the project, all relevant physico-chemical characteristics of spices exposed to ionizing radiation have been systematically
characterized involving the modern spectroscopic methods of EPR and UV-VIS spectroscopy. Such a complex multi-experimental
study can be considered as original in this topic.

2, To sum up the project outcomes, the results created the basis for 7 original publications published in domestic and foreign peer-
reviewed journals, 9 conferences’ contributions, and up to date, 9 citation records in SCI and Scopus databases. The number and
character of outputs documents well the topicality and originality of projects goals and obtained results, in accord with trends in
modern research in the field of y-radiation effects on foods. List of the entire project outputs are in the attachments to this final report.
3, The original knowledge and information have been obtained, already widely accepted by both, domestic and foreign scientific
community. They were continuously presented at relevant scientific conferences and events, mostly in the form of lectures and oral
presentations. The dissemination and promotion of high-quality results has been realised also via the non-formal education activities
aimed at students as well as experts from other areas.

4 Comprehensive set of the complex characteristics of spices, exposed to ionizing radiation has been obtained, significantly
expanding the database of existing knowledge on the issue of the application of ionizing radiation on foods preservation.

5, Based on the experimental results, the original method allowing the differentiation of irradiated spices from the non-irradiated ones
as well as the prediction/estimation of really absorbed dose was introduced (see Polovka, Suhaj, Food Chem. 2010), using
multivariate statistical methods. This procedure will in future be applied to other spices studied under the project.

6, The strengthened competences and skills of the joined researchers put the basis for their involvement in number of new R&D
projects and for the further development of established scientific co-operation at domestic and international level.

With respect to the above-presented facts, it can be declared, that the results of project are in full compliance with the scope of the
“Human potential support” call under which the project was implemented as well with the entire project objectives.

Podpisom zaverec¢nej karty rieSitel' vyjadruje svoj suhlas so zverejnenim udajov v nej uvedenych.

Podpis zodp. rieSitela: .......ccccccueeeiirrnrnnceees Datum: 28.01.2010

Podpis Statutarneho zastupcu: ......ccccccceeevviirrrrneenn. Peciatka:



