Prispevok k Stidiu chemického zloZenia vybranych
potravindrskyeh vyrobkov

A. THALMEINEROVA

Ako vyplyva zo smernice pre hospodarsky a socidlny rozvoj CSSR v rokoch
1976—1980, hlavnou tlohou polnohospodérstva a potravinarskeho priemyslu
bude zabezpecovat este vsestrannejSie uspokojovanie potrieb obyvatelstva
a dalej zvySovat sebestac¢nost vo vyrobe potravin. Hlavnou tlohou potravinar-
skeho priemyslu je zvysit vyrobu do roku 1980 o 20—21 9%, dalej zvySovat
kvalitu a trvanlivost vyrobkov, dosiahnut vyraznt obmenu sortimentu a roz-
Sirovanie ich sortimentu podla zésad racionalnej vyzivy. PredovSetkym treba
zavadzat nové druhy vyrobkov v mliekdrenskom, mésovom, hydinarskom,
tukovom, konzervarenskom a mraziarenskom priemysle.

Vyvoj inovovaného scrtimentu potraviniarskych vyrobkov ovplyviiuju sve-
tovy trend rozvoja, zdravotnicke a sociopsychologické aspekty, dopyt, ako aj
uplatiiovanie novej potravinarskej techniky a technoldgie, vratane obalove]
techniky. Pri inovacii vyrobkov sa neustéle prihliada na zvysSovanie kvality
novych vyrobkov, najmé z hladiska raciondlnej vyzivy, ¢o vsak vyzaduje
vedomosti o podrobnom chemickom zlozeni vyrobkov.

Podrobné chemické zlozenie potravindrskych vyrobkov zahfna skalu vyzi-
vovych faktorov, ktoré st zaradené do vyZivovych odportcanych davok
energie, zivin a latok pridavnych pre obyvatelstvo CSSR. Udaje o podrobnom
chemickom zloZeni potravin maji zisadny vyznam pre stidium a rieSenie
otazok vyzivy tloveka, najméa pre Stddium nutri¢nej hodnoty potravin.

Na naSom pracovisku riesime v obdobi tejto péitrotnice vecni etapu 02
,,Stidium chemického zloZenia vybranych mraziarenskych vyrobkov® statnej
tlohy RVT P 11-129-204 ,,Vedecké podklady pre riadenie vyzivy obyvatelstva
CSSR“. V tejto vecnej etape skiimame podrobné chemické zlozenie vybranych
mraziarenskych vyrobkov, v ramei ktorého sledujeme sSiroku skalu ich vy-
zivovych faktorov, ktoré si zaradené do vyzivovych odporucanych davok.

Vyzivové odporicané davky pre obyvatelstvo CSSR do roku 1976 uvadzali
10 vyzivovych faktorov, od roku 1976 uvadzaju 18 vyzivovych faktorov, t. j.
vrechnd hranicu. Toto rozsirenie vyzivovych odporicanych davok zapricinili
zmeny pracovného procesu a fyzického zatazenia ITudi, ktoré kladu vysoké
narcky na obsah biologicky cennych latok. V stcasnosti v dosledku postupu-
jlcej automatizacie a mechanizacie znactne klesa fyzické zatazenie, ale zaroven
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sa zvysuje neuropsychické zatazenie. Preto treba; aby strava mala nizsi ener-
geticky obsah, ale vysoky obsah biologicky cennych latok.

Pokial ide o faktory, o ktoré boli nové odporucané davky rozsirens, javilo
sa ucelné rozsirit davkynajma o faktory, kde je redlne nebezpetenstvo karencie
bud u celej populédcie, bud u niektorej populatnej skupiny, pripadne tam, kde
nadmerna spotreba urcitého faktora by mohla viest k disbalancii v skladbe
stravy.

Nové vyzivové odportéané davky pre obyvatelstvo CSSR boli rozsirené
o tieto vyzivové faktory [1]:

a) kyselina linolovd — ako vyznamny faktor umoziujici kvalitativny pohlad
na tukovi davku,

b) tokoferoly (Vlta.mm E) — v ekvivalentoch biologicky najaktivnejsieho
alfatokoferolu,

c) pyrldoxm (vitamin By),

d) horéik a zinok.

Tieto vyzivové faktory sa zaviedli do vyzivovych odporiéanych ddvok
predovsetkym vzhladom na ich vzrastajici vyznam z hladiska optlma,lneho
zabezpedenia vsestlannych vyzivovych potrieb obyvatelstva naSej technicky
a ekonomicky prospequ]ucej spolocnostl

So zretelom na tieto nové rozsirené vyzivové davky pre CSSR sa rozsirilo
aj spektrum vyzivovych faktorov, ktoré sledujeme na nasom pracovisku
v rameci riesenia vecnej eta,py 02 ,,Stadium chemického zloZenia vybranych
mraziarenskych vyrobkov®. Okrem 29 vyzivovych faktorov, ktorych obsah sme
sktimali v mraziarenskych V}'frobkoch v minulej péﬁroénici, do stidia chemic-
kého zlozZenia sme zaradili sledovanie obsahu horéika, zinku, kyseliny linolovej
a okrem toho stanovujeme obsah kyseliny mkotlnove] a aminokyselin trypto-
fanu a cystinu, ktoré sa nedaji stanovit na automatickom analyzatore amino-
kyselin po kysle] hydrolyze

Vyrobky, uréené na §tidium ich chemického zloZenia, sme vyberali z inovo-
vanych vyrobkov, ktoré v stiéasnosti vyriba m1az1arensky priemysel v CSSR.
Pri vybere tychto vyrobkov sme pmhha.da,h na ich ocenenie na potra.vma,rskych
vystavach, ¢o je predpokladom, Ze budi mat perspektivny vyznam pri zabez-
pecovani raciondlnej vyzivy obyvatelstva.

Zvysovanie standardu vyZivy obyvatelstva popri inovieii sortimentu pod-
mieniuje kvalita potravin. Prvoradou poziadavkou je preto prisne dodrZiavanie
a v ziadtcich smeroch aj dalsie speviovanie kiitérii akosti potravin, zvySova-
nie urovne vnttropodnikovej kontroly akosti a zabezpetovanie valse] stability
nutri¢nej hodnoty potravinarskych vyrobkov.

K zaisteniu objektivneho postdenia kvality potravindrskych vyrobkov
znalne prispieva aj podrobné Stadium ich chemického zloZenia, v rdmei ktorého
sa sleduje Siroké skala vyzivovych faktorov tychto vyrobkov.

Usporiadanie pokusov

Na sttdium chemického zloZenia vybranych mraziarenskych vyrobkov sme
pouzili tieto vyrobky:

1. mrazené knedle plnené hovadzim mésom,

2. mrazené Satocky z listkového cesta s lekvarom,
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-3.. mrazend jahodové torta,

- 4. mrazeny ha.mburger S papnkou

Prvé dva vyrobky st vyrobka.ml podniku Mraziarne, n. p. ,,Mrazene
satocky z listkového cesta s lekvarom* prvykrat vyrobili roku 1974 a v krétkom
Gase-sa stali velmi hladanym a obltibenym vyrobkom. V roku 1975 na medzi-
nirodnom potravinirskom saléne SALIMA 75 ziskal tento vyrobok cenu
Zlata Salimu. V stcasnosti sa vyrabaja v N itre a v Presove.

,,Mrazené knedle plnené hovidzim mésom* s tiez novo zavedenym vyrob-

kom ktory sa vyraba od roku 1975. V sticasnosti sa vyrabaju v Presove na
]a.ponskom zariadeni Reon, ktoré knedliky plni méasom a formuje.
,,Mrazend jahodové torta‘ je jednym z vyrobkov inovacného programu pod-
niku Mrazirny, o. p. Tento vyrobok ziskal na potravinirskej vystave Ex —
Plzeni 74 cenu Zlaty pohar 1974. Vyvojovy tdtvar podniku Mrazirny, o. p.,
pripravil tieto trhové druhy mrazenej ovocnej torty o véhe 380 g v standard-
nych obaloch: jahodovi, ribezlovii, marhulovi a visnovu.

Tento vyrobok sa skladé z piskétového korpusu, ovocia a Zelatiny. V stcas-
nosti sa vyrdba v mraziarni Opava. Vzhladom na mnozstvo a dostatok suro-
viny sa najviac vyrdba mrazend jahodova torta, preto sme si ju vybrali na
Stidium chemického zloZenia.

,»Mrazeny hamburger s paprikou‘ je novym mrazenym polotovarom, ktoré-
ho vyrobou sa zaoberd Masovy priemysel, GR trustu Bratislava. Vyriba sa
v zdvode Mraziaren Trnava na holandskej plnoautomatickej linke.

- Vybrané mraziarenské vyrobky sa odobrali priamo z vyroby a uskladnili
pri —18 °C. Pred analyzovanim, na ktoré sme brali vidy 10 vzoriek jedného
vyrobku, sme uechali vyrobok rozmrazit a potom sme kazda vzorku dokladne
homogenizovali homogenizatorom polskej vyroby Homogenyzer Type 302.

Takto ziskany homogenizat sme pouzivali na analytické hodnotenie, v ramci
ktorého sme sledovali obsah vyzivovych faktorov, pricom sme pouzili tieto
metédy stanovenia:

— Obsah susiny sme zistovali podla normy [2] akc zvysok po odstraneni
latok prehajucich pri teplote 105 °C.

— Popol, zisteny podla normy [2], je zvySok po spéaleni vzorky pri teplote
550—600 °C v muflovej peci.

— (Celkové bielkoviny sme stanovili z obsahu celkového dusika vyndsobe-
nim faktecrom 6,25.

— Celkovy dusik sme stanovili prevedenim na amoniakalny dusik metédou
podla Kjeldahla. Podrobny opis stanovenia je uvedeny v norme [2].

— Celkové sacharidy sme zistovali vypoctom tak, ze od obsahu celkovej
susiny sa odpodital obsah popolovin, celkovych bielkovin a celkovych li-
pidov.

— Celkové lipidy sme stanovili extrakénou metddou podla Twisselmanna
[3], pricom ako extrak¢né ¢inidlo sme pouzili dietyléter p. a.

— Véapnik a horéik sme stanovili titraciou zalkalizovaného vyluhu popola
0,02 M roztokom komplexénu III, podrobny opis stanovenia je v literatire [3].

— Obsah Zeleza sme stanovili vo vyluhu popola vzorky kolorimetricky
s «, o -dipyridylom [3].

— Fosfor sme stanovili vo vyluhu popola kolorimetricky ako molybdénovi
modri [3].

— Obsah zinku sme stanovili z vyluhu popola vzorky metddou atémovej
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absorpénej spektrofotometrie, pri¢om bol pouzity atémovy absorpény spektro-
fotometer znacky Varian-Techtron AG 1—1200 na Mestske] hygienickej
stanici v Bratislave.

— Obsah jednotlivych aminokyselin, okrem tryptofianu a cystinu, sme sta-
novili v hydrolyzite (po kyslej hydrolyze) vysusenej a odtuénenej vzorky na
automatickom analyzitore aminokyselin znacky HD 1200 E.

Aminokyselina tryptofan sa na rozdiel od inych aminokyselin ned4 stanovit
na automatickom analyzatore a.minokysehn po kyslej hydrolyze, pretoze sa
tento pri kyslej hydrolyze do znadnej miery degraduje. Na stanovenie trypto-
fénu sme preto pouZili metédu podla Rotha a Schustera [4], pri ktorej sa
tryptofén nitruje nitratnou zmesou na zlty produkt a intenzita jeho sfarbenia
sa meria kolorimetricky.

Aminokyselina cystin sa tiez ned4 presne stanovit na automatickom analy-
zétore aminokyselin po kyslej hydrolyze, pretoze vplyvom kyslej hydrolyzy
sa cystin Ciastotne racemizuje do mezoformy a DL formy a pri stanovovani
za pouZitia vymienacov i6nov ddva na chromatograme asymetricky vrchol
a jeho kvantitativne vyhodnotenie sa ned4 uskutoénit zjednodusenou formou.
Na stanovenie obsahu cystinu sme preto pouzili metédu podla Schrama, Mooraa
Bigwoota [5], ktorej principom je stanovenie cystinu v bielkovinach po oxidacii
kyselinou permravcou na automatickom analyzatore aminokyselin ako kyselina
cysteové, ktord diava na chromatograme ostry vrechol, dobre vyhodnotitelny.

Obsah kyseliny linolovej sme zistovali plynovou chromatografou metyleste-
rov mastnych kyselin, rozpustenych v dietyléteri. Na stanovenie bol pouzity
plynovy chromatograf znacky Becker—Packard M-419.

Obsah kyseliny askorbovej sme stanovili chromatografickou metédou na
tenkych vrstvach podla CSN 56 0050 [6]. Principom tejto metédy je, ze kyseli-
na askorbové sa chromatografiou na platni Silufol oddel{ od ostatnych rusivych
latok a stanovi sa kolorimetricky.

Na stanovenie obsahu kyseliny mkotmove] sme pouz111 mikrobiologickt
metédu podla CSN 56 0051 [7], ktore] principom je, Ze sa titracne stanovi
mnozstvo kyselin produkovanych pri raste mikroorganizmu Lactobacillus
plantarum.

Obsah vitaminu B, sme stanovili tiochrémovou metédou podla normy [8],
ktorej principom je, zZe vitamin B, sa v silne alkalickom prostredi oxiduje fe-
rikyanidom draselnym na tiochrém.

Obsah vitaminu B, (riboflavinu) sme stanovili tzv. lumiflavinovou metédou,
ktorej principom je, Ze vitamin B, sa v hydrolyzovanom extrakte vzorky po
alkalizécii prevedie po oziareni na lumiflavin [9].

Vysledky vSetkych stanoveni sa uvadzaji na 100 g vzorky.

Vysledky a diskusia

Vysledky zistovania obsahu uvedenych vyzivovych faktorov v skimanych
vybranych mrazia,renskych vyrobkoch uvddzame v tabulkéch 1 a 2. V obi-
dvoch tabulkach st aritmetické priemery (Z) analyz 10 vzoriek kazdého vyrob-
ku. V tabulke 1 uvddzame hodnoty aritmetickych priemerov stanoveni susiny,
celkovych bielkovin, celkovych lipidov, celkovych sacharidov, popola, mine-
ralii Fe, P, Mg, Ca a Zn a vitaminov B,, B,, C, ako aj kyseliny nikotinove;j
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Tab. 1. ZloZenie skimanych vyrobkov (na 100 g vzorky)

Stanoveiiio s télgzdlz‘;zzelrx}:tko- Mrazen’é knedle Mrazené Mrazeny
@) voho6aBtE plnené hovi- jahodova hamburger
= s lekvarom dzim mésom torta s paprikou
Susina (%) 74,56 44,250 50,41 48,52
Celkové bielkoviny (%) 5,95 8,303 4,530 14,314
Celkové lipidy (%) 22,92 1,990 0,226 17,729
Celk. sacharidy (%) 45,26 32,467 45,088 14,449
Popol (%) 0,413 1,487 0,552 2,128
Fe (mg/100 g) 0,308 0,220 0,381 0,394
P (mg/100 g) 8,671 12,555 15,360 20,589
Mg (mg/100 g) 4,489 3,054 7,230 16,290
Ca (mg/100 g) 28,292 34,406 34,970 27,382
Zn (mg/100 g) 0,790 0,973 0,523 1,875
Vitamin B, (mg/100 g) 0,048 0,052 0,043 0,295
Vitamin B, (mg/100 g) 0,071 0,057 0,0463 0,0954
Vitamin C (mg/100 g) - — 22,23 —
Kynelus “ﬂ(‘x‘:;’/‘fggg) 0,552 0,560 0,3137 1,007
Kyselina linolové
(mg/100 g) 0,838 — — 0,339

a kyseliny linolovej. V tabulke 2 uvadzame aritmetické priemery zisteného
obsahu aminokyselin v skimanych vyrobkoch.

Pri skiimanych mraziarenskych vyrobkoch sa uskutoénil vyber z uvedenych
vyzivovych ukazovatelov tak, aby sa zvolil stiibor ukazovatelov charakteristic-
kych pre kazdy skiimany vyrobok. Preto napr. vo vyrobku ,,mrazeny ham-
burger s paprikou’ sme nesledovali obsah vitaminu C, pretoZe u% z navrhu
materidlovej normy bolo zrejmé, Ze vyrobok neobsahuje nijakd surovinu ani
prisadu obsahujicu vitamin C. Podobne sme postupovali pri vyrobku ,,mraze-
né knedle, plnené hovadzim masom ‘.
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Tab. 2. Obsah aminokyselin v skimanych vyrobkoch (g AK/100 g vzorky)

5 : g ]A\dvrazené/ Mrizens . Mrazené Mrazeny
Amlnoliyselma, satoc’ky z list- knevdlf{ plrllene jahodové hamburg}t’ar
@) ko;’el}; O{;gsm howf\dzun torta s paprikou
s lekvarom mésom
Lyzin 0,081 0,296 0,083 0,799 .~
Histidin 0,117 0,198 0,0998 0,507 ¢
Arginin 0,171 0,264 0,118 - 0,872 -
Kyselina asparagova 0,210 0,364 0,275 0,951 -
Treonin 0,084 0,136 0,133 0,495 - -«
Serin 0,196 0,207 0,199 0,442 -
Kyselina glutamové 1,158 1,013 0,986 1,476
Prolin 0,232 0,272 0,271 0,395
Glycin 0,097 0,168 0,307 0,509
Alanin 0,128 0,218 0,220 0,569
Cystin - 0,201 0,215 0,093 0,156
Valin 0,151 0,233 0,194 0,527
Metionin 0,061 0,083 0,044 0,349
Izoleucin 0,155 0,195 0,126 0,513 * 7
Leucin 0,280 0,331 0,280 0,825
Tyrozin 0,117 0,121 0,055 0,267
Fenylalaniﬁ 0,170 0,217 0,115 0,493
‘Tryptofan’ _ - 0,313 0,402 £0,293 - 0,293

‘Obgah: kyseliny linolovej sme sledovali iba pri vyrobkoch ,,mrazené éatééky
z listkového cesta s lekvarom* a ,,mrazeny hamburger s paprikou‘. Pri¢inou
tohto obmedzenia bol maly obsah lipidov v ostatnych dvoch sktmanych vy-
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robkoch, désledkom ¢oho sa nedalo predpokladat, Ze by bol obsah kyseliny
linolovej dokézany. A] v prlpa.de dokazu by boli vysledky zatazené velkou
chybou. Okrem toho vyzivovy vyznam takto dokédzaného stopového mnozstva
kyseliny linolovej by nebol vyznamny.

Najvyssi obsah bielkovin sme zistili v masovych vyrobkoch, ¢omu zodpove-
daji aj koncentracie aminokyselin — najvyssie st pri vyrobku , mrazeny
hamburger s paprikou®. V tomto vyrobku sa v najvyssej koncentricii nacha-
dzaji aminokyseliny: kyselina glutamovd, kyselina aspardgova, arginin,
leucin a lyzm Aj v ostatnych troch skiimanych mraziarenskych vyrobkoch sa
v najvyssej koncentricii nachadza aminokyselina kyselina glutamové.

Pri sledovani obsahu mineralnych ldtok sme pri Véatk}'fch skimanych vy-
robkoch zistili, Ze v najvyssej koncentracii sa v nich vyskytuje vapnik a v naj-
nizsej zelezo. Zo styroch skiimanych vyrobkov mé najvyssiu koncentriciu
zeleza, fosforu, horéika a zinku Vy'robok ,,mrazeny hamburger s paprikou.

Pri sledovani obsahu zinku sme zistili, Ze sa vyskytuje v najvysSej koncen-
tracii vo vyrobkoch obsahujtcich méso, kymvpri mucnych a ovoenych mraze-
nych vyrobkoch je jeho koncentracia nizsia. Stidium obsahu zinku v konkrét-
nyeh mrazenych-vyrobkoch méze prispiet k rozsireniu poznatkov o obsahu
tohto novo zavedeného ~odportcaného vyzivového' faktora v mrazenych
potravinach. Doterajsie poznatky o obsahu Zn v mrazenych vyrobkoch nie
st zatial rozsiahle.

Zo stjdia chemického zloZenia vybranych mraziarenskych vyrobkov vyply-
va suhrn konkretnycn pozna.tkov o podrobnom chemickom zlozeni tychto
vyrobkov, pri¢om do sirsej skaly sledovanych faktorov sme zahrnuli aj vyzivo-
vé faktory novo zavedené do vyzivovych odpordtanych davok, ako zinck,
horéik, kyselina linolové, ako aj kyselina nikotinova a aminokyseliny trypto-
fan a cystin.

Sthrn
V ¢lanku sa uvadza opis, metéddy a vysledky podrobného $tudia chemického
zlozenia $tyroch vybranych mraziarenskych vyrobkov, ktoré spocivalo zo sku-

mania obsahu Sirokej skaly vyzivovych faktorov. Vysledky sa ziskali v rdmei
rieSenia vecnej etapy 02 $tatnej tlohy RVT P 11-129-204-03.
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TanMeitHepoBa, A.

K A3YYEHMIO XAMIYECKOTO cOCTaBa BEIOPAHHBIX MPOOBOJIBCTBEHHBIX IPONYKTOB
BriBon

B cratee mpmBogATcA OnMcaHHE, METOIEI I Pe3yJIbTAThl HOJPOOHOIC H3YYCHUST XMMHYEC-
KOTO cOCTaBa deThipeX BHIODAHHBIX H3/IeNIMH XOJONMIBPHON NPOMBIIVIEHHOCTH, KOTOpOe
COCTOAIIO W3 U3YUYEHMA COJAEPIKAHNA MMPOKOU MIKAJIBI NUTATeIbHEIX GaKkTopoB. Pe3yabrarsl
ObIIM IOJYYeHbI B paMKax pemenus sranma 02 rocymapcrBenHo#t 3amaunm PBT.

IT 11-129-204-03.

Thalmeinerovd, A.

LContribution for study of choice food products chemical composition
Summary
In the article description, methods and results of detailed study of four choice frozen
products chemical composition are stated. This study consisted in investigation of capa-

city of nutritious factors wide scale. Results were obtained within the framework of
solution of state task RVT P 11-129-204/03 material stage 02.
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