Vyznam sledovania bielkovin a pribuznyeh liatok pre kontrolu
akosti poZivatin

T. VACOVA

S ciefom skvalitnit potravindrsku vyrobu sa v sicasnosti buduje komplexny
systém riadenia akosti potravinarskych vyrobkov. Jednou z vyznamnych zlo-
ziek tohto systému je laboratérna kontrola, ktora zabezpecuje riadenie akosti
vyrobkov na zédklade objektivnych informacii. Popri objektivite ziskavanych
informécii o priebeznom chemickom zlezeni surovin, medziproduktov a final-
nych vyrobkov mé zikladny vyznam druh a pouzitie tychto informécii.
Ide o to, aby sa prostrednictvom kontrolnych laboratérii ziskavali tcelné
tdaje, ktoré priamo stvisia s charakteristikou sledovaného procesu alebo
vyrobku a daji sa vyuzit na riadenie jeho akosti. Na priklade bielkovin
a pribuznych litok checem poukazat na obrovsky vyznam preklenutia priepasti,
ktora existuje medzi tedriou a praktickou aplikdciou v oblasti kontroly pozi-
vatin.

Vysoky stupeii rozvoja analytiky bielkovin a pribuznych litok nema
v stGasnosti pre potravindrsky priemysel prakticky vyznam, pretoZe na sle-
dovanie tychto latok st minimalne poziadavky. Podla kritérii hodnotenia
akosti potravinirskych vyrobkov sa obsah bielkovin sleduje iba v trvanlivych
mésovych vyrobkoch, pricom sa obvykle pouziva priblizny vypocet podla
obsahu vody, tuku a soli. Pri riadeni vyroby je takato informacia bezvyznam-
nd. Latky pribuzné bielkovindm (aminokyseliny, sminy a i.) sa v sti¢asnosti
nesleduji vobec.

Je zname, e z hladiska zabezpelenia spravnej vyzivy je dolezity najma
pravidelny dostatoény privod plnohodnotnych bielkovin v potrave, z coho
vyplyva, Ze by sa mal sledovat obsah bielkovin v ich hlavnych potravinovych
zdrojoch — mésovych a mlietnych vyrobkoch. V nasich podmienkach, ked
spotreba bielkovin vysoko prekratuje uréent spodni hranicu ich prijmu, nie je
téelné pasivne sledovat obsah bielkovin iba z tohto hladiska. Ovela aktualnej-
Sie je zistovat skutoéné obsahy plnohodnotnych vyuzitelnych bielkovin
vo vyrobkoch, ako néstroj kontroly podmienok vyroby pri aplikacii rozliénych
surovinovych zdrojov a technologickych vplyvov. Ide najmi o méasové vy-
robky, kde sa ¢oraz viac uplatiiuja kombindcic traditnych a netradiénych
surovin. V stvislosti s rozvejom novych technoldgii treba sledovat aj niektoré
dusikaté latky (peptidy, aminy, aminckyseliny), ktoré sa vyskyvtujua v poziva-

tindch v malych mnozstvich, ¢i uz ako prirodzené zlozky alebo ako aditiva,
ale ich pritomnost vyznamne ovplvviiuje technologické podmienky vyroby,
pripadne organoleptické vlastnosti hotového vyrobku — v désledku vyraz-
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nych chutovych alebo aromatickych vlastnosti tychto zloziek, pripadne ich
reakénych produktov s inymi zlozkami pozivatin.,

Ako priklad praktického sledovania obsahu bielkovinového dusika v méso-
vych vyrobkoch mozno uviest metédu, ktord doporiéa FAO WHO, Codex
Committee on Processed Meat Products, na kontrolu obsahu mésového podielu
v konzervovanej Sunke v medzindrodnom obchode. Metéda vychadza z poznat-
ku, Ze definovand Cerstvd beztukova svalovina mé relativne konstantny obsah
bielkovin. Uvéadza sa napriklad, Ze obsah bielkovin v ¢erstvom beztukovom
bravtovom stehne je 22 9,, z ¢oho vyplyva vypodet beztukového podielu
misa vydelenim stanoveného obsahu bielkovin hodnotou 0,22. Nemisovy
podiel sa zistuje odradtanim stanovenej hodnoty ¢istej svaloviny a hodnoty
obsahu tuku od 100 %,. Metéda sa bezne pouziva v Anglicku na kontrolu podie-
lu mésa v mésovych vyrobkoch.

Pouzivanie rastlinnych bielkovinovych koncentritov v mésovych vyrob-
koch u nas zatial nie je aktudlne, vyvoj sa vSak uberd tymto smerom, najmé
pre nizsiu cenu rastlinnych bielkovin oproti Zivoé¢isnym. KedZe pri ndhrade
svalovej bielkoviny sa méze znizit vyzivova hodnota vyrobku, treba sledovat
rozsah priddvanych zloziek. V pripade fortifikicie vyrobkov hydrolyzdtmi
moze dojst k poruseniu priaznivej prirodzenej rovnovahy aminokyselin povod-
nej mésovej suroviny, a preto ma vyznam kontrola podielov aminokyselin
vo vyrobkoch. Néhradu urcitého podielu svalovych bielkovin inymi zdrojmi
mozno sledovat viacerymi metédami, napr. elektroforézou na polyakrylami-
dovom géle, histochemickym farbenim, mikroskopiou, sérolégiou a i. Kedze
vyroba texttrovanych nemésovych bielkovin prebieha pri poésobeni vysokych
teplot, tlaku a alkalii alebo kyselin, tieto bielkoviny st podla podmienok
vyroby v rozlitnom rozsahu denaturované. Vacésina uvedenych metéd, zalo-
zenych na identifikacii $pecifickych nemésovych bielkovin sa d4 preto apliko-
vat s urcitymi obmedzeniami. Okrem toho s tieto metddy vicsinou zdlhavé
a vysledky maju kvalitativny, pripadne semikvantitativny charakter. Obsah
séjovej bielkoviny v méasovych vyrobkoch mozno stanovit kvantitativne po
enzymatickom opracovani extraktov vyrobkov trypsinom pomocou frakeion4-
cie peptidov na analyzatore aminokyselin.

Podiel mésa vo vyrobkoch sa da zistit podla obsahu bazickych metylamino-
kyselin, ktoré nie st pritomné v rastlinnych bielkovinich. Ako najvyhodnejsia
rychla metéda sa uvidza priame stanovenie mésovych bielkovin vo vyrobkoch,
na zaklade pritomnosti fosfokreatinu vylutne v zivo¢isnom materidli. Pri zreni
mésa vzniké z fosfokreatinu kreatin, ktory sa déd jednoducho vyextrahovat
a kolorimetricky stanovit. Obsah kreatinu je vo vyzretej definovanej svalovine
pomerne stabilny. Pokusmi sa dokazalo, ze mnozstvo vyextrahovaného krea-
tinu priamo zavisi od mnozstva masovych bielkovin v analyzovanom vyrobku.
Kombinaciou uvedeného stanovenia so stanovenim extrahovatelného dusika
svalovych bielkovin mozno verifikovat mnoZstvo Zivodisnych bielkovin a do-
kazat pripadné falsovanie vyrobkov pridanfm exogénneho kreatinu, pretoze
pomer obsahov extrahovatelného dusika a kreatinu je v rozli¢nych svaloch
urcitého druhu mésa takmer konstantny, variruje iba v tizkom rozsahu.

Urcity vyznam z hladiska vztahu ceny a kvality mésa a masovych vyrobkov
moéze mat stanovenie obsahu svaloviny, resp. spojovacieho tkaniva. Podla
vysledkov rozsiahlych biologickych a chemickych pokusov je zrejmé, ze menej
kvalitny vyrobok je indikovany vy$§im obsahom kolagénu a nizkym obsahom
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niektorych esencidlnych aminokyselin, najmé metioninu, fenylalaninu a trypto-
fanu. Na analytické sledovanie obsahu spojovacieho tkaniva mozno pouzif
rozlitné metdédy stanovenia hydroxyprolinu, ktory je jeho charakteristickou
aminokyselinou (kolagén obsahuje priblizne 14 9, hydroxyprolinu). Existuje
aj rychly postup stanovenia obsahu svaloviny na zaklade rozdielnej rozpust-
nosti teplom denaturovanych svalovych a spojivovych bielkovin.

Z hladiska biologickej vyuzitelnosti bielkovin mé vyznam optimalizacia
technologickych parametrov spracovania bielkovinovych potravin, najma
pdsobenie vysokych tepldt. Zahrievanie proteinov v pritomnosti redukujicich
cukrov moze spésobovat reakeie cukrov s volnymi aminoskupinami proteinov
(Maillardove reakcie). Zahrievanim proteinov v pritomnosti redukujtcich
cukrov pri drsnejsich podmienkach sa urychluji tieto reakcie a porusuji sa
niektoré lyzinové jednotky. Moze dojst aj k reakeidm, ktorjrch vysledkom st
interpeptidické a intrapeptidické prepojenia, zapricifujice stratu vyuzitel-
nosti ammokysehn a vieobecne stravitelnosti bielkovin. V nepritomnosti cuk-
rov moze pri zahrievani proteinov prebiehat viac druhov reakeii, charakteri-
zovanych tvorbou prieénych vazieb, najma medzi lyzinom a glutaminom, alebo
lyzinom a asparaginom, spdsobujicich znizent stravitelnost bielkovin. Pri
sledovani uvedenych zmien sa v ostatnom Gase uplatiuja i niektoré chemické
metédy, ktoré su v porovnani s povodnymi biologickymi metédami ovela
rychlejsie. Kedze zmendm vo vyuzitelnosti podlieha najmé lyzin, vyvinulo sa
viac metéd na stanovenie vyuzitelnosti lyzinu, ako kritéria rozsahu technolo-
gického poskodenia bielkovin.

Ako indikator ¢asu skladovania mésa moze slazit informécia o obsahu vol-
nych aminokyselin, ktory sa pocas skladovania zvysuje.

V mliekdrenskom priemysle mozno aplikovat stanovenia obsahu cystinu
a cysteinu na kontrolu stupiia zahrevu pri vylobe suseného mlieka, stanovenie
plotoolytlckych zmien pri dozrievani syrov, urc¢enie druhu mlieka pouzitého
na vyrobu syra podla charakteristickych pomerov aminokyselin, ako aj dalsie
tdaje, charakterizujice stupen technologického spracovania, pripadne posko-
denia mliekdrenskych vyrobkov.

7 dal$ich aplikacii analytického stanovenia bielkovin a pribuznych latok
v potravindrskom priemysle mozno uviest vyznam pri:

— nastavovani obsahu a zistovani vyuzitelnosti bielkovin v ceredlnych vy-
robkoch obohatenych bielkovinovymi koncentratmi,

— sledovani pritomnosti dusikatych latok vo vinnych destilatoch z hladiska
ovplyvnenia chemickych reakeii uplatiujacich sa pri zreni destilatov,
pripadne vplyvajacich na zakaly v hotovych vyrobkoch.,

— riadeni enzymatického rozkladu bielkovin, ktoré negativne ovplyviiuji
koloidnt stabilitu piva a ovoenych stiav,

— kontrole ,,stabilizdcie bielkovin v napojoch pomocou ultrafiltracie,

— zistovani Struktirnych zmien niektorych peptidov v zdvislosti od techno-
logickych podmienok z hladiska ich perspektivneho uplatnenia vo funkeil
néhradnych sladidiel, pripadne z hladiska uplatnenia horkej chuti,

— ovplyviiovani viskozity potrav indrskyeh systémov komplexmi vznikajuici-
mi pri reakcidch proteinov s kyslymi polysacharidmi (alginaty, karagénany
@ l.),

— sledovani stupiia zmien pocas zrenia, fermentacie a dalSieho spracovania
cakaovych bobov,
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— zistovani geografického poévodu medu podla charakteristického spektra
aminokyselin,

— sledovani &istoty odpadovych vod z potravinarskych zdvodov,

— urdovani technologickych podmienok cukrovarnickej vyroby podla obsahu
dusfkatych latok v surovine,

— charakterizovani vyrobkov (syry, kysla kapusta, paradajkova stava,
fermentované maisové vyrobky) z hladiska obsahu biogénnych aminov,
ktoré st nebezpedné pre terapiu niektorych pacientov (pri poruseni aktivity
telesnej monoaminooxidazy),

— charakterizovani masovych vyrobkov z hladiska obsahu diaminov (putres-
cin, kadaverin), ktoré v pritomnosti dusitanov prispievaji k tvorbe karci-
nogénnych zlicenin, atd.

7 uvedeného je zrejmé, ze vyznam sledovania bielkovin a pribuznych latok

v potravindrskom priemysle je mnohostranny. Podobné vztahy platia aj pre
sledovanie mnohych dalsich analytickych faktorov. Uéelné vyuzitie teoretic-
kych poznatkov z oblasti potravindrskej chémie a technoldgie, pri aplikécii
progresivnych analytickych metéd by preto mohlo prispiet k zvyseniu tirovne
riadenia na viacerych tsekoch potravinérskej vyroby. Délezitym predpokia-
dom toho je komplexné optimalizécia kontrolného procesu v ramei komplex-
ného systému riadenia akosti potravinarskych vyrobkov, ako désledok tesnej
spoluprace odbornikov z potravinarskej vyroby, riadenia a vyskumu.

Sthrn

V élanku sa zdéraziiuje vyznam prepojenia teoretickych poznatkov z oblasti
chémie a technoldgie pozivatin s ich praktickou aplikdciou pri vyuziti moder-
nych analytickych postupov. Moznosti praktickej aplikédcie poznatkov sa
uvadzaji na priklade sledovania bielkovin a pribuznych litok v potravinir-
skom priemysle.

Bamosa, T.

dmadeinie w3ydenns 0eIKOB 11 aQ(IHELIX BEIIECTB JIJIA KOITPOJIA KadecTBa
cHeI0OHBIX HPOAYKTOB

BriBO I BI

B crartne MOUEPRABACTCS - 3BHAUCHMC COUCTAHUA TEOPeTHUCCKHX II03HAHUI B 00iacti
XUMITH 0 TEXHOJIOTHM ¢Be00HbX TPOJIVRTOB ¢ IX HPaKTHUYCCKUM PUMEHEHNEM DU HCIO/ b
B0BAMIIT COBPEMEHHBIX AHATHTHUCCKIX METO0B. BO3MOIKRIOCTH HPAKTIYCCROTIO TPUMEHCH I
MOBHAHUIL [IPIBEJieHLl Ha HPHMEPE J3yueHns OCJAROB 1 a()()UHHBIX BCIIECTB B MHINEBOIT
HPOMBILICHHOCTH.

Vacovs, T.
TFollowing significance of proteins and related substances for eatables quality
5 D)
control
Summary
In the article overtaxing significance of theoretical informations from the sphere of
eatables chemistry and technology with their practical application using modern analy-

tical procedures is emphasized. Further they are stated possibilities of practical application
of informations on example of following a proteins and related substances in food industry.
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