Vplyv gama-Ziarenia na tukova zloZzku hovddzieho mdsa

Z. SALKOVA, R. CECH, A. KOISOVA

V poslednych rokoch v celom svete venuje sa znaéna pozornost vyuzitiu ioni-
zujuceho Ziarenia ma prediZenie trvanlivosti potravin. Pouzitie vysokej energie
ziarenia na ochranu potravin prindsa organoleptické zmeny a chemické zmeny
v zakladnych zlozkach potravin ((1). Jednou z najcitlivejsich zloziek su tuky,
ktoré po oziareni rychlo Zzlknu.

Podla uz doteraz publikovanych prac pri ozarovani méisa meni sa jeho
farba, vonia a chut. Znac¢né zmeny nastavaju v bielkovinovej a tukovej zlozke.
Tuky uZ za beznych podmienok podliehaji oxidacii a ich oZiarenim najmé
vyssimi davkami sa tato refazova oxidacia v pritomnosti kyslika este urych-
Tuje. (2). Rychlejsie sa hromadia oxida¢né produkty, ktoré sa vo velkej miere
podielaju na neprijemnom pachu a chuti oziareného mésa a vObec potravin
obsahujucich tuk. Mnohi autori izolovali a identifikovali jednotlivé karbonylové
zlozky z oziareného tuku a potravin obsahujucich tuk a poukazali na kvan-
titativny vzfah medzi tymito komponentami a davkou oZiarenia. Monty (3)
sledoval tvorbu karbonylov zvlast v odtucnenej misovej bielkovine, lipidoch
vyextrahovanych z mésa a kombinovane v odtu¢nenej bielkovine s lipidmi.
Za podmienok oZiarenia (4—9). 109 rad v atmosfére N»), nizkomolekularne vo
vode rozpustné karbonyly pochddzali z bielkovinnej frakcie ,zatial ¢o vysoko
molekularne z lipidickej. Merritt (4) zaznamenal, Ze pri urc¢itych koncen-
traciach zmesi kratkoretazovych uhlovodikov, ktoré boli izolované z oziare-
ného méisa mali charakteristicky pach oziareného hov. misa. Predpoklada,
Ze tieto uhlovodiky mohli byt vytvorené z lipidickej zlozky misa. Merritt
a spol. (5) sledovali prchavé zlozky v oziarenom hov. mise plynovou chro-
matografiou a hmotovou spektrometriou. Zistili uhlovodiky/n - alkdny a n-
-alk-1-ény od Cs—Cg), alkoholy (metanol, etanol), karbonyly (etanal, propenal,
propanon, butanon, but-2-enal). Uhlovodiky (n-alkdny a n-alk-1-ény) neboli
zistené v kontrolnych neoZiarenych vzorkach. To isté tvrdi Wick (6), ktory
len v oziarenych vzorkdch hov. misa zistil Cy—C;s n-alkdny a n-alk-l-ény.
Autori predpokladaju, ze uhlovodiky produkované oziarenim hov. mésa vzni-
kaja z lipidov. ¢o potvrdzuje fakt, Ze uhlovodiky boli zistené medzi oxida¢nymi
produktami olivového oleja a svietlicového oleja.

Greene-ova a Watts-ova (7) sledovali oxidaciu lipidov vo varenom
oziarenom mise TBA-testom. Zistili. Ze radiosterilizacia inhibuje linidicku oxi-
daciu a najmid vtedy, ked vzorky boli vzduchotesne balené do plechoviek
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a skladované pri izbove] teplote. Vzorky oziarené vyssimi davkami davali
niz§ie TBA ¢isla. Chipault (8) studoval stabilitu tuku v oziarenych vzor-
kach hov. a bravéového misa. Oriarenim sa stabilita zniZila na 10—15%, pd-
vodnej hodnoty, ale pofas skladovania znac¢ne stupla. Zmes antioxidantov pri-
danad k misu nemala velky vplyv na stabilitu tuku neoziarenych vzoriek, ale
velmi znizila deStrukény uéinok Ziarenia u vzoriek oziarenych. Stabilita tuku
este vzrastala pocas skladovania po oziareni, takze tuk z bravtového maésa
oziareného davkou 2 Mrad a skladovaného 20 tyzdhov bol odolnejsi voci
autooxidécii nez pdvodny neoZiareny bravéovy tuk.

Wick, Yamanishi (9) $tudovali latky, ktoré spdsobili charakteristicky
neprijemny pach hoviddzieho mésa oZiareného davkou 5 Mrad. Zistili, ze
3-(methyltio)-propionaldehyd je hlavnou zlozkou zmesi najmenej 12 zistenych
latok a spolu vytvdra neprijemny pach oziareného mésa.

Podla najnovsich vyskumov vysoké davky Ziarenia spdsobuju organolep-
tické zmeny v mise a preto je vhodné radiopasterizaciu mésa kombinovat
s inymi konzervaénymi metodami, ako je chladiarenské a mraziarenské skla-
dovanie, antibiotika (1).

Experimentilna cast

Vzhladom na uvedené uvahy pokus bol zamerany najmid na sledovanie
vplyvu gama-Ziarenia na tukovd zlozku misa pocas skladovania pri dvoch
réznych teplotach. V pokuse na oZarovanie bolo vybrané hov. méso — rostenka
(m. longisimus dorsi mm. spinalis et semispinalis a m. mulfitidus dorsi).
Vzorky misa sa odoberali v expedicii PPM Praha 3 dni po zabiti v akosti
vyhovujucej CSN pre vysekové miso.

Pred oziarenim vzorky misa — platky o vahe 150—200 g sa balili do poly-
etylénovych sackov a oziarili zdrojom ,,Gammacel” o aktivite 5000 Ci Co-60;
davkami 100, 200 a 400 krad na Ustave pre vyskum, vyrobu a vyuzitie radio-
izotopov v Prahe. Doba oZarovania pre jednotlivé davky bola 10, 21 a 45 min.

Vzorky po oziareni boli cca 24 hod. transportované v thermosovych chlad-
ni¢kach, oblozené suchym Tadom a potom uskladnené pri teplotach —5°C
a —12°C. Hned po oZiareni a potom po 1, 2, 3 a 5-mesacnom skladovani
sledovali sa zmeny v oZiarenych i kontrolnych vzorkach.

Sledovalo sa peroxidové ¢islo podla JAM-tuky ¢& 11, cislo kyslosti podla
JAM-tuky ¢. 11, benzidinové ¢&islo podla Pokorného (10). UV spekira sa pre-
merali v roztokoch a koncentracii 0,05 g v 50 ml precisteného hexanu v 1 cm
kremennych kyvetach v oblasti od 220—350 mm na spektrofotometri VSU-1
Zeiss Jena. Vyhodnocovalo sa na zdklade $pecifickych extinkénych koefi-
cientov.

Vysledky a diskusia

Pocas skladovania vplyvom oziarenia vo vzorkdch mésa nastali zmeny ako
v chemickych ukazovateloch, tak aj v absorpénych UV spektrach. Pri porov-
navani priebehu oxidacie pri dvoch rozdielnych teplotach sa zistilo, Ze per-
oxidové ¢islo stupalo rychlejsie pri teplote —5°C ako pri —12°C po 3 mes.
skladovania (obr. 1). Najvys$siu hodnotu peroxidového ¢isla dosiahla vzorka
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oZiarena davkou 200 krad pri —5°C. zatial ¢o v poslednej faze skladovania
pri —12°C peroxidové hodnoty stupli nepriamo umerne k davke. Peroxidové
¢islo u vzorky 100 krad malo podobny priebeh ako u kontrolnej vzorky.
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Obr. 1. Zmeny peroxidového &isla v zavislosti od doby skladovania.

Ako je znazornené na obr. 2 dosahuje hodnota benzidinového ¢isla, do vy-
jadruje mnozstvo karbonylovych produktov, maximum po 3 mes. skladovania
a potom prudko klesi, pravdepodobne preto, Ze karbonylové latky vstupili
do dalsich reakcii a touto metdédou mie su dokdzateIné. Podobne ako u peroxi-
dového Cisla najvys$iu hodnotu benzidinové é&islo dosiahlo u vzorky 200 krad
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Obr. 2. Zmeny benzidinového é&isla v zavislosti od doby skladovania.
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Obr. 3. Zmeny ¢&isla kyslosti v zavislosti od doby skladovania.
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Obr. 6. E lc/in pre charakteristické absorpéné pasma v zavislosti od doby skladovania
pre davku 200 krad.
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Obr. 7. E,lc[:n pre charakteristické absorpténé pasma v zavislosti od doby skladovania
pre davku 400 krad.

pri —5 °C. Tvorba karbonylovych produktov u oZiarenych wvzoriek mésa bola
miernejsia ako u neoZiarenej vzorky a pri —12°C stupnutie po 5 mesainom
skladovani bolo nepriamo umerné davke oZiarenia.

Obsah voInych mastnych kyselin, ktoré vznikaju v priebehu zlknutia tuku,
vplyvom oZiarenia sa nezmenil alebo len malo u vzorky s davkou 200 a 400
krad a po 2 mes. skladovania stupal, najviac u vzorky s davkou 200 krad
pri teplote —5 °C. (Obr. 3).

Zmeny v absorbancii v priebehu uskladnenia v charakteristickych pasmach
ilustruju krivky na obr. 4, 5, 6, 7. V pasme 224 nm, ¢o méa zodpovedat o, 8-
nenasytenym karbonylom, oziarenim absorbancia sa nezvysila a pocas skla-
dovania prudko stupala. Po 3 mesiacoch skladovania stupanie absorbancie bolo
miernej$ie, dokonca u vzorky s davkou 200 krad a kontrolnej pri —12°C
nastal pokles. Vplyv teploty sa prejavil u kontrolnej vzorky a vzorky s naj-
nizgou davkou. kde po 2 mesiacoch pri —12°C absorbancia rastla rychlejsie

57

BULLETIN VI/3 1867




alto pri —5°C. V pasme 232 nm, kde absorbuju svetlo konjugované diény,
absorbancia mala vo vSetkych vzorkach stupajuci priebeh pri obidvoch tep-
lotach. Vplyv skladovacej teploty sa prejavil u kontrolnej vzorky, kde po
druhom mesiaci skladovania obsah konjugovanych diénov stupal rychlejsie pri
niz$ej teplote a to isté bolo pozorované po trefom mesiaci skladovania vo
vzorke s ddvkou 100 krad. Obsah konjugovanych triénov v pasme 268 nm len
malo sa menil v priebehu skladovania. U kontrolnej vzorky a vzorky s davkou
100 krad zmeny boli oniefo vyssie ako u ostatnych vzoriek. V pasmach 232
a2 268 nm zmeny hned po oziareni neboli zistené.

Sthrn

Bol sledovany vplyv gama-ziarenia v davkach 100, 200 a 400 krad na tu-
kovu zlozku hov. méasa. Ako je vidief z vysledkov pokusov, zmeny v priebehu
skladovania nastali v UV spektrach i v chemickych ukazovateloch. Tvorba
nenasytenych karbonylov v pasme 224 nm i konjugovanych diénov v pasme
232 nm v priebehu skladovania stupala. Zvys$ila sa tvorba zliéenin s peroxi-
dicky viazanym kyslikom, a to viac pri vysSej skladovacej teplote. MnoZstvo
karbonylov, ¢o je vidiet z priebehu benzidinového éisla, dosiahlo maximum po
3 mesiacoch skladovania potom prudko pokleslo. Vo vzfahu k teplote neboli
zistené podstatné rozdiely v sledovanych ukazovateloch pocas skladovania.

Literatura

1. Lebensm. u. Erndhrung 14, 1, 2 (1961)

2. Mead J. F.: Autooxidation and antioxidants, Interscience Publishers, N. Y.
London, 299 (1961)

3. Monty K. J. a spol.: J. Agr. Food Chem. 9, 55, (1961).

4, Merritt C. H.: Reported at the General Meeting for Contractors, Radiation
Preservation of Foods Program, Quartermaster Food and Container Institute
for the Armed Forces, Chicago, June 6—8, (1961).

5 Merritt C. H, Walsh J. T. a spol.: J. Amer, Oil Chemists Soc. 42, 1, 56,
(1965).

6. Wick E. I.: Explorations in Future Food Processing Techniques Chap 2,
M. I. T. Press, Cambridge, Mass, (1963)

7. Greene B, E., Watts B, M.: Food Technology 20, 8, 111, (1966)

8. Chipault J. R, Mizuno G. R.: Agricultural and Food Chemistry 14, 3, 225,
(1966).

9. Wick E, Yamanishi T.: J. Agr. Food Chem. 9, 4, 289 (1961)

10. Pokorny J.: Cs. hygiena 8, 147, (1963).

BJIHHHI/IG I‘aMMa-HSJIy‘IeHI/IH Ha ?-P(I/IpOBy}O YaCTh I'OBAJANHBL
Pesome

Iposoaniuchk HAGTIONEHNA BIHAHNA IaMMa-U3iIyUcHIsA, B go3ax 100, 200 u 400 wpap,
Ha HUPOBYI0 YACTh TOBATUHH. Pe3yabTaTH OMBITOB MOKABRIBAIOT, YTO NEPEMEHB B TeueHUe
XpaHeHUs OWIN 3aMeveHHl B Y@ CHeKTpax M B XUMUIECKUX Mokaszareax. OfpasosaHue
HEHACHIIEHHEX KApOOHUIOB B Toaoce 224 HM M CONPAMEHHBIX JUEHOB B moaoce 232 HM,
BO BpeMsa XpaHeHMA TOBHIIAIO0CH. lloBRCHAOCHL 0o0pas3oBaHmMe COCJMHEHUN C IePEKUCHIO
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CBHA3AHHBIM RHCIOPOIOM, B 0CO0EHHOCTH IIpu TIOBHIEHIION TEeMIICPATYPe XPACHMST. Ko~
TCCTBO Hap6OHI/IJIOR ACCTUIIO MAKCHUMYMa TUCCIe TPex Mecsdiles XpalueHnsi, 3aTeM pesko
NOIMMBMIOCH, MTO BINAHO U3 Xoga 661{8L]JIHHOB01‘O uncaa. B oTmomeHun TeMIIepaTypel HE
ORI OﬁHapy}I{eHM SITAUTEIBHBIE  PasJUiflsg B naﬁnm;{aenmx IIOKA3ATEIHX BO BpeMdA
XpalleHUsA.

Influence of the Gamma-radiation on the Fat Components
in the Beef

Summary

The influence of the gamma-radiation in doses of 100, 200 and 400 krad on the
fat component in beef has been studied. The results of these experiments show that
the changes in UV spectrum and in chemical factors occurred during the storage.
The creation of unsaturated carbonyls in zone 224 nm and conjugated diens in zone
232 nm raised during the storage. The creation of the compounds with peroxidically
bound oxigen raised more at higher storage temperature. The number of the car-
bonyls as shown from the course of benzidin No, reached the maximum after 3
months of storing and then fiercely dropped. No essential differences in the relation
to the temperature have been found in studied factors during the storage.

Zo zahranicnej literatury

Centrdlna vyrobna mrazenych pokrmov pre kantiny (New frozen main meal
central production units). Fa Gardner-Merchant Caterers Ltd. spolu s British Auto-
matic Co. Ltd vyriesili vyrobu hlavnych pokrmov podavanych v réznych zariade-
niach spoloéného stravovania tak, Ze ich pripravia centralne a hned po priprave
rychlozmrazia v obale z hlinikovej félie v kontejneroch obsahujucich 10 porcii so
Specialnym uzdverom. V tomto stave sa dodaju na miesto spotreby, kde sa drzia
v mraznickach az do pouzitia. Zohriatie trva 35—45 minut, ale mézu sa zohriat
aj rychlejsie pomocou pary. Takymto rieSenim moZno uSetrif ina¢ nuiny personal,
zmens$it priestor potrebny na pripravu jeddl. Okrem toho znizi sa aj odpad a straty
pri priprave pokrmoev. Vysledkom je ekonomickej$ia prevadzka mens$ich stravova-
cich jednotiek.

Frozen Foods, 20, 1967, ¢. 2, s. 20

Findus sa sustreduje na vyrobu detskych pokrmov (Findus attack 100 million
children’s market). Po dlh§om vyskume a prieskume trhu zacali u fy Findus s vy-
robou detskych pokrmov, najméa rybacich tyc¢iniek, mrazenych ryb, obilnin, mrazenej
fazulky, ryzového pudingu a inych mrazenych vyrobkov, ktoré balia do novych
kvalitnych obalov s novym rieSenim ich obrazovej vyzdoby, ktora je pre mladez
velmi atraktivna.

Frozen Foods, 20, 1967, ¢ 2, s. 26.

Prevychova francizskeho spotrebitela (Educating the French consumer). Aj po-
vyvse 200,-nom vzraste v r. 1965 je spotreba mrazenych potravin vo Francuzsku
stéle velmi nizka — rocne 300 gr na obyvatela. Spotrebitel sa stava stale naroc¢-
nej$im na zariadenie a spdsob predaja v maloobchode. Na naklad vyrobcov by sa
mali vychovavat na takyte predaj nielen spotrebitelia, ale aj predavaci. Kucharov
ireba nazorne presved¢ovat o tom, Ze zmrazovanie hotovych pokrmov a ich po-
davanie neohrozuje kvalitu slavnej francuzskej kuchyne. — V r. 1965 sa vo Fran-
cuzsku predalo asi 100.000 ton zmrazenych vyrobkov v hodnote asi 57 milionov
dolarov, z Goho asi 459, veTkospotrebitelom na dal$ie spracovanie a 20 %, na export.
Frozen Foods, 20, 1967, ¢. 2, s. 14—16.
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