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Pilotni studie vlivu rozmrazovani a mikrovinného ohrevu
na tvorbu malondialdehydu

ALENA HALAMICKOVA - LENKA VORLOVA - MIRIAM SMUTNA

SOUHRN. U samic brojlert plemene bild Sirokoprsa kruta, uzitkovy typ hybrid Big 6, byly
sledovany oxida¢ni zmény lipidové slozky prsni svaloviny stanovenim malondialdehydu
(MDA). Hodnoty naméfené ve zmrazeném stavu i po dvouhodinovém rozmrazovani
za pokojové teploty ukazuji na nizkou lipoperoxidaéni aktivitu. Mikrovlnny ohtev zvysil
primérnou hodnotu MDA u trZnich brojlert 6-krdt, u brojlert s jakostni odchylkou, ktef{

se vyznacovali niz§fm obsahem tuku, pouze 2,5-krdt. Maximdlni povolend doba skladovani{
hotovych pokrmi ve vefejném stravovani znamenala zvySeni MDA o 1,35 mg.kg! vlhké
tkdn€ u trznich brojlert a 3,00 mg.kg! vlhké tkdné u brojlerd s jakostni odchylkou.
Analyzy vzorku skladovanych po mikrovinném ohfevu ukazujf, Ze lipoperoxidaéni pocho-
dy v prsnf svaloving kriitich brojlert se vyrazné zvySuji jeSté po dvoudennim skladovani
za pokojové i chladirenské teploty.

KLICOVA sLOVA: lipoperoxidace; malondialdehyd; kriitf brojlefi; prsni svalovina

V souvisloti s vyznamnymi zménami vyzivového chovani obyvatelstva je
celosvétové pozorovana stoupajici spotieba dribeziho masa, predevSim
kufecitho a kritiho [1]. Vedle zastoupeni zivotné dulezitych slozek, je stdle
vice cenéna nizkd energetickd hodnota a nizky obsah tuku [2]. Z hlediska
kvality a udrznosti tuku je vyznamny nejen jeho celkovy obsah, ale i jeho slo-
Zeni. Kruti maso obsahuje vedle triacylgycerolt také relativné vysoké pro-
cento fosfolipidd bohatych na nenasycené mastné kyseliny [3], které maji
klicovy vyznam pri oxidaci tukt ve stavu in vivo nebo postmortdlné
v priabéhu riznych technologickych postupt, v nichz se uplatiuji endogenni
nebo exogenni faktory téchto zmén.
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Z pohledu hygieny vyZivy se jevi prioritni rozmrazovdni, tepelnd dprava
a nasledné tithodinové skladovéni. Tyto kulindrni technologie jsou kazdo-
denné pouzivany ve vSech profesiondlnich zafizenich vetfejného stravovani,
stejné jako v domdcnostech konzument.

Rozmrazovani byva nejcastéji realizovano vystavenim masa kratkodobé-
mu ucinku vyssi, zpravidla pokojové teploty, nebo dlouhodobéjsimu pusobe-
vencniho ohfevu, ale u spotfebitele si z divodu snadné a predevsim velmi
kratké aplikace ziskal nezastupitelné postaveni mikrovinny ohtev. Nutri¢nim
aspektiim aplikace mikrovln na potraviny byla vénovédna rada vyzkumnych
studii. VétSina praci se zabyva porovnanim mikrovinného ohrevu s nékterou
z klasickych metod tepelné upravy hlavné vzhledem k nutrientim citlivym
na tepelny zdsah [4].

Cilem predlozené prace bylo provést orientacni posouzeni pouZzitelnosti
prsni svaloviny kritich brojlerd hybrida Big 6 jako suroviny pro pfipravu
pokrmi a krmiv jednak sledovanim zmé&ny lipidové slozky béhem rozmrazo-
vani za podminek, které nejcastéji predchazi tepelné upravé masa, a jednak
sledovdnim ucinkd mikrovinného ohfevu a nésledného skladovdni za chla-
direnské a pokojové teploty.

Materidal a metody

K analyze byly pouZity kranidlni ¢dsti bilé prsni svaloviny m. pectoralis
od samic brojleri plemene bild Sirokoprsa krita, uzitkovy typ hybrid Big 6,
starf 15ti tydnd, praimérné porazkové hmotnosti 6,93 kg z kruti pordzky
AGFTRADING, a. s., stfedisko Hodonin.

Vzorky byly odebrany do 30 minut po porazce dle pokynu pro odbér vzor-
ka [S] v poctu 9 kust bez jakostni odchylky, uréenych pro trzni spotiebu
(soubor P1) a 9 kusti z konfiskovanych jate¢nych tél z diivoda kachexie (sou-
bor P2). Vzorky byly prepraveny v Dewarové nddob€ na suchém ledu
a do doby analyzy uloZeny v mrazicim boxu pfi teploté -21 °C.

Jako indikdtor tvorby lipoperoxidace byl zvolen malondialdehyd (MDA),
resp. s thiobarbiturovou kyselinou reagujici latky (TBARS) [6,7]. MDA byl
stanoven fluorometrickou metodou malych mnozstvi vzorka [8]. Obsah
MDA v butanolové fazi (xMDA) byl odecten z kalibra¢ni kiivky. Vysledky
byly vyjadieny v mg MDA v 1 kg vlhké tkané podle vztahu:

mMMDA = XMDA . 0,787 . fedéni
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Celkem bylo provedeno 179 analyz. Dopliiujicimi a pomocnymi analyty
byl tuk a suSina.

SuSina byla stanovena vysousenim vzorku pfi teploté (105 x 1)°C
do konstantni hmotnosti [9]. Tuk byl stanoven extrakci podle Soxhleta
ze vzorku po stanoveni suSiny [9,10]. T€sné pred analyzou byly vzorky zba-
veny kuze, Slach a povazek. Jednotlivé analyzy se uskutecnily po vytazeni
z mraziciho boxu v sériich liSicich se dobou rozmrazovani:

- série €. 1 - kontrola,
- série €. 2 - po 2 hodinovém skladovéni za pokojové teploty,
- série €. 3 - po 18 hodinovém skladovdni v chladnicce za teploty 6 °C.

Pro sledovéni{ ucinkd mikrovinného ohfevu (MV) byla ¢ast zmrazeného
vzorku pouzita jako kontrola (série €. 4) a zbytek v mnozstvi cca 20 g byl dan
na Petriho misku a s ni vloZen na dobu 2 minut do mikrovlnné trouby Sanyo
(2450 MHz). Tepelné oSetieny vzorek byl pred analyzou rozkrdjen a homo-
genizovan v tfiStivém mlynku po dobu 15 sekund. Jednotlivé analyzy po MV
se uskutecnily v sériich:

- série C. 5 - bezprostiedné po mikrovinném ohfevu,
série €. 6 - po 3 hodinovém skladovéni za pokojové teploty,
série ¢. 7 - po 48 hodinovém skladovéni v chladnicce za teploty 6 °C ,
série €. 8 - po 48 hodinovém skladovani v mistnosti za teploty (23 * 2) °C.

VSechny ziskané vysledky byly zpracovdny statistickym programem
STAT-Plus. Pro kazdy soubor dané série byly vypocteny zakladni statistické
parametry. Rizné soubory (P1, P2) téZe série a homogenni soubory (P1 nebo
P2) rtiznych sérif (1 az 8) byly mezi sebou hodnoceny Lordovym testem,
Studentovym testem, F-testem, piipadné pomoci korela¢niho koeficientu.
Pro sledovani zavislosti mezi mnozstvim vytvofeného MDA a dobou sklado-
vani byla pouzita metoda regresni analyzy [11].

Vysledky a diskuse

VSechny testované samice brojlerd hybrida Big 6 byly vybrany z jedné
série (jeden chov), vzhledem k zachovani identickych intravitalnich vlivd.
Pro studii byly zvoleny jednak vzorky z jatecnych tél, posouzenych jako pozi-
vatelné a jednak vzorky z jatecnych tél posouzenych jako konfiskaty (vzhle-
dem k ndlezu kachexie), ur¢ené jako surovina pro krmivo pstum.

Lipoperoxidace jejich postmortalni prsni svaloviny ve stavu zmrazeném
a béhem rozmrazovani by méla byt vyslednici koexistence a vzdjemnych
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interakei mezi oxilabilni slozkou svalové tkdné€, ochrannymi antioxida¢nimi
systémy, endogennimi a exogennimi zdroji radikdli. Oxilabilni tukova slozka
se vyznacuje pomérné vysokym podilem fosfolipidi s nenasycenymi mast-
nymi kyselinami, av§ak maso brojler(i je méné nachylné k oxidacnimu zluk-
nuti nez maso krut [12,13]. Vyznamnymi slozkami antioxida¢niho systému
vytvorené radikdly jsou a-tokoferol [14-16], karnosin [15,17], karoteny,
pyruvat, kyselina mocova a bilirubin [18]. Mezi endogenni zdroje vzniku
radikdld se fadi enzymy a neenzymové systémy lokalizované v subceluldarnich
membrdndch, cytoplazmé nebo extraceluldrné. Ve svaloviné z nich pfipadd
v tivahu myoglobin, ztistatkovy hemoglobin, nehemové Zelezo, pfipadné ion-
ty nékterych dalSich kovti, redukovany cytochrom c, katecholaminy, xanthi-
noxidasa a biochemicky stav postmortalni hypoxie [19]. Z chemickych a fyzi-
kalnich exogennich faktorli je za podminek experimentu vyznamny kyslik
a vlnéni, jako zdroj aktivacni energie enzymovych i radikdlovych oxidaci
[18,20].

V nasf studii kontroln{ sérii reprezentovaly zmrazené vzorky prsni svalo-
viny souboru trznich brojlerd a souboru brojlerti s jakostni odchylkou
(kachexie). Vysledné hodnoty stanoveni obsahu suSiny, intramuskuldrntho
tuku a MDA ve vlhké tkani udédva tabulka 1.

Obsah susiny ve vzorcich kolisal v rozmezi (25,75-29,98) %, obsah tuku
(1,3-2,4) % a mnozstvi MDA (0,26-0,67) mg.kg! vlhké tkdné. Soubor
trznich brojlerti vykazoval vysokou variabilitu vzorki (CVp1 = 44,4 %) ve
srovndni se souborem brojlert s jakostni odchylkou (CVp2 = 23,9 %), ktery
se dale vyznacoval vy$Sim obsahem suSiny a niz$im obsahem tuku i MDA.
Mezi vySetfovanymi soubory nebyl potvrzen statisticky prikazny rozdil. Ze
ziskanych hodnot lze usuzovat na zdvislost intenzity oxidaénich zmén

TaB. 1. Obsah susiny, tuku a MDA v kritf prsni svaloving.
Tas. 1. Content of dry matter, fat and MDA in turkey breast muscle.

Kriti prsni svalovina2
Ukazatell
Py P>
Susina3 [%] 27,70 + 1,95 28,73 + 1,25
Tuk* [%] 1,85 + 0,55 1,63 + 0,29
MDA [mgkg'!] 0,47 + 0,21 0,35 + 0,08

P1 - trzni brojlefi, P2 - brojlefi s jakostni odchylkou.

P1 - market broilers, P2 - broilers with a quality deviation.
1 - constituent, 2 - turkey breast muscle, 3 - dry matter, 4 - fat.
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na mnozstvi tuku v testované tkdni. Vzhledem k jeho nizkému obsahu pro-
bihaji oxidace pomalu a hladiny oxida¢nich produkti jsou tedy nizké.
Obdobna zjistén{ uvadi literatura [3].

Lipidova slozka podléhd i za mrazirenskych teplot (-21 °C) oxida¢nim
zménam, které zacinaji nejdiive v nenasycenych kyselindch fosfolipidové
faze. K prikaznému vzestupu lipoperoxidac¢nich procest vSak dochdzi
po dobé delsi nez pul roku [3]. Nase vzorky byly analyzovany jiz po dvou
mésicich skladovani, t. j. v periodé, kdy oxida¢ni zmény probihaji pomalu
a u prsni svaloviny hodnoty TBARS se jesté signifikantné nezvySuji [21]. Na-
méfené vysledky uzce koresponduji s literarnim udajem pro dribeZzi brojle-
1y [22] a soucasné jsou vyrazné nizsi, a to i po rozmrazeni, ve srovnani se se-
parovanou kriti svalovinou [3] nebo dribezim separdtem [23], coZ rovnéz
vyhovuje teoretickému predpokladu. Tato skutecnost je dualezitd i z hlediska
vyuZiti konfiskované svaloviny jako krmiva pro psy ve zmrazeném stavu.
Z hygienického hlediska je ptinosné, ze kriti prsni svalovina samic brojlert
hybrida Big 6 se vyznacuje niz§imi hodnotami MDA neZ napt. maso nékte-
rych sladkovodnich ryb [24].

Zmény v obsahu MDA po dvouhodinovém rozmrazovéni za pokojové
teploty a po rozmrazovani spojeném s osmndctihodinovym skladovanim
za chladirenské teploty zachycuje obr. 1.

1,4
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0,8 -
0,6 -

MDA [mg.kg-]

0,4 -
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Serie 1 Serie 2 Serie 3

OBR. 1. Dynamika zmén MDA v krt{ prsnf svalovingé
béhem rozmrazovani za chladirenské a pokojové teploty.
P1 - trzni brojlefi, P2 - brojlefi s jakostni odchylkou.
Serie 1 - kontroln{ skupina (ve zmrazeném stavu), serie 2 - po dvouhodinovém skladovan{
za pokojové teploty, serie 3 - po 18 hodinovém skladovani v chladnicce (6 °C).

Fi1G 1. Dynamics of changes in MDA content in turkey breast muscle
during defreezing at refrigeration and room temperatures.
P1 - market broilers, P2 - broilers with a quality deviation.
Series 1 - control group (in the frozen state), series 2 - after a two-hours storage at room tem-
perature, series 3 - after a 18-hours storage in a refrigerator (6 °C).
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Pfi rozmrazovani se bude uplatiiovat prfedevsim ucinek teploty, ale neza-
nedbatelny vliv bude mit rovnéz koncentrace kysliku, velikost povrchu, kterd
byla byt omezené vystavena ucinku vzduchu, aktivita vody, struktura, kon-
centrace reagujicich latek a nékteré dalsi faktory. Dvouhodinové rozmrazo-
vani za pokojové teploty priikazné zvysilo hodnotu MDA u obou soubor,
ale nikdy nepfesahlo v priméru 1 mg.kg-! vihké tkané, z cehoz lze usuzovat,
Ze v analyzované prsnf svaloviné probihaji pfi tomto teplotnim rezimu roz-
mrazovani lipoperoxida¢ni déje nevyrazné. Primérnd hodnota u souboru
trznich broilert se zvySila oproti kontrole o 0,36 mg.kg-! vihké tkané. U sou-
boru s jakostni odchylkou bylo zaznamendno zvySenijen o 0,10 mg.kg-! vlhké
tkané.

Po rozmrazovani spojeném s osmnactihodinovym skladovdnim za chla-
direnské teploty byl zjiStén statisticky vyznamny rozdil (P < 0,05) mezi kon-
trolni a rozmrazenou sérii jen u souboru s jakostni odchylkou. Soubor se
vyznacoval vy$§i priumérnou hodnotou i variabilitou obsahu MDA
(CVp2 = 36,4 %) také ve srovndni se souborem trznich brojlerti, u jehoz
nékterych vzorku byl jiz zaznamendn pokles oproti kontrole, coz literatura
vysvétluje zdvislosti rychlosti vzniku a rozkladu karbonylovych zplodin oxi-
dace tuka na teploté [20] a jejich reakcemi s proteiny [3]. Literdrni udaje
uvadéji signifikantné zvySené hodnoty béhem osmidenniho chladirenského
skladovani pouze u krutich stehen nikoliv v§ak u kruti svaloviny [21]. Stejné
jako u predchdzejicich sérii i mezi soubory série €. 3 nebyl nalezen statistic-
ky vyznamny rozdil.

Za konvenc¢niho ohtevu je prubéh oxidace lipida urychlen iniciaci tvorby
radikdla vlivem vysokych teplot. U mikrovinného ohtevu je tepelny ucinek
spojen s rotaci dipolarnich molekul ve sttedovém elektrickém poli pti vysoké
frekvenci stfiddn{ polarity pole. Teplo je generovano pfimo v potraviné a to
jako dusledek energie absorbovaného mikrovinného zédreni, které probihd
do urcité hloubky ohfivané potraviny, pfi¢emZ prinik zafeni a generace
tepla jsou déje soubézné [4]. Literatura uvadi zvySeni TBA hodnot jak vli-
vem konvenc¢niho, tak i mikrovinného ohrevu [25]. Dynamiku lipoperoxida-
¢nich pochodli za mikrovinného ohfevu a béhem ndsledného skladovdni
za vybranych teplot u souboru trznich brojlert a souboru brojlert s jakostni
odchylkou zndzornuje obr. 2.

Mezi v§emi testovanymi sériemi byly prokdzdny u homogennich soubort
(P1 nebo P») statisticky vyznamné rozdily (P < 0,01). Bezprostfedné po 2-mi-
nutovém mikrovinném ohfevu bylo zaznamendno Sestindsobné zvySeni obsa-
hu MDA oproti kontrole, coZ potvrzuje predpoklad, Ze za vysokych teplot
vznikaji hydroperoxidy, které oxiduji nenasycené mastné kyseliny radikdlo-
vym zpusobem a oxidacnich reakci se ticastni i nasycené a monoenové kyseli-
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OBR. 2. Dynamika zmén MDA v krtt{ prsni svaloviné

vlivem mikrovinného ohfevu a ndsledného skladovani.
P1 - trzni brojlefi, P2 - brojlefi s jakostni odchylkou.
Serie 4 - kontrolni skupina (ve zmrazeném stavu), serie 5 - bezprostfedné po mikrovinném
ohfevu, serie 6 - po 3 hodinovém skladovéani za pokojové teploty, serie 7 - po 48 hodinovém
skladovani v chladnicce (6 °C), serie 8 - po 48 hodinovém skladovani za pokojové teploty
(23 £2°C).

FIG. 2. Dynamics of MDA changes in turkey breast muscle
caused by microwave heating and subsequent storage.
P1 - market broilers, P2 - broilers with a quality deviation.
Series 4 - control group (in the frozen state), series 5 - directly after microwave heating,
series 6 - after a 3-hours storage at room temperature, series 7 - after a 48-hours storage
at refrigeration temperature (6 °C), series 8 - after a 48-hours storage at room temperature
(23 £2°C).

ny. Literdrni udaje uvad¢ji zavislost zvySeni TBA hodnot na poctu dvojnych
vazeb oxidovanych mastnych kyselin [26]. U souboru s jakostni odchylkou,
kde bylo naméfeno v priméru o 0,22 % tuku méné, se obsah MDA zvysil
pouze 2,5-krat. V jednotlivych vzorcich byl zjistén vysoky stupen korelace
(r =0,927) mezi hodnotou MDA pred mikrovinnym ohfevem a po ném.
Korela¢ni koeficient u prvniho souboru ¢inil pouze 0,755, ale projevila se
u n&j nevyraznd kladna zdvislost mezi naméfenymi hodnotami MDA a ubyt-
kem vody béhem mikrovinného ohtevu (r = 0,541). Mezi obéma soubory byl
potvrzen signifikantn{ rozdil (P < 0,05). Z uvedenych vysledkt je zifejmé, ze
se jedna o tkan s relativné nizsi lipoperoxidacni aktivitou a tedy z veterinar-
né-hygienického pohledu méné rizikovou jak po kulindrni upravé, tak
1 po mrazirenském skladovani.

Po tfthodinovém skladovani za pokojové teploty doslo k dalSimu zvySeni
obsahu MDA ve vsech testovanych vzorcich. U souboru trznich brojlert
dosahoval nartst 1,5 hodnoty mikrovinného ohfevu (3,85 + 1,14 mg.kg1)
vlhké tkdné, u souboru s jakostni odchylkou 3,2 hodnot mikrovinného ohte-
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vu (4,38 = 1,57 mg.kg!) vlhké tkdané. Mezi soubory jiz nebyl zjistén signifi-
kantni rozdil. Experimentdlni podminky série ¢. 6 byly voleny s ohledem
na hygienickou praxi, povolujici skladovat hotova jidla v zafizenich verejné-
ho stravovani maximdlné tfi hodiny po jejich pripravé. Zvazime-li, Ze byla
analyzovdna svalovina, vyznacujici se niz8i lipoperoxida¢ni aktivitou, pak
by bylo vhodné v tomto experimentu i naddle pokracovat.

UvAadi se, ze rust teploty sice urychli priibéh oxidace a tim rovnéz prirts-

Vv s

tek obsahu hydroperoxidd, av§ak vznikajici hydroperoxidy jsou za vysSich tep-
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OBR. 3. Korelaéni zdvislost mezi obsahem MDA a dobou skladovéni za pokojové teploty
po mikrovinném ohfevu v prsnf svaloviné trznich brojlert.
Fi1G. 3. Correlationship between the MDA content and storage time at room temperature
after microwave heating in breast muscles of market broilers.
1 - time.
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OBR. 4. Korela¢ni zavislost mezi obsahem MDA a dobou skladovén{ za pokojové teploty
po mikrovinném ohfevu v prsni svaloviné brojlera s jakostni odchylkou.
Fi1G. 4. Correlationship between the MDA content and storage time at room temperature
after microwave heating in breast muscles of broilers with a quality deviation.
1 - time.
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lot velmi nestdlé. Zejména nestdlé jsou hydroperoxidy trienovych a tetraeno-
vych mastnych kyselin [20]. Hodnoty, které byly naméfeny po 48 hodindach
od mikrovinného ohtevu, dokumentuji dal$i nartist MDA, coz muize souviset
nejen se sekunddrnimi lipoperoxida¢nimi pochody, ale i napf. s produkty
Maillardovych reakei nebo degradaci jinych slozek [27]. Stejné jako po titho-
dinovém skladovani i mezi témito soubory nebyl prokdzan signifikantn{ roz-
dil. Ve vzorcich uchovdvanych za chladirenské teploty kolisal obsah MDA
v rozmezi (7,97-10,34) mg.kg! vlhké tkan¢, pramérnd hodnota se zvySila
oproti kontrole 18,5-krat. V sérii skladované za pokojové teploty se pohybo-
val obsah MDA mezi (14,05-18,51) mg.kg-! vlhké tkdné a primérnd hodnota
se zvysila 33-krat. U obou sérif byl zaznamenan vyrazny pokles ve variabilité
vzorkd (CVserie 7 = 13,7 %, CVsérie 8 = 13,1 %). Mezi obsahem MDA a do-
bou skladovani byla nalezena kladnd korelace jak zndzornuje obr. 3 a 4.
Vztah linedrni zavislosti za pokojové teploty a dalSich zvolenych experi-
mentdlnich podminek pro soubor brojlert s jakostni odchylkou vyjadiuje
rovnice regresni piimky y = 2,303 + 5,9.103 x (R? = 0,9852) a pro soubor
trznich brojlert rovnice y = 2,671 + 5,4.10-3 x (R? = 0,9993). Ziskané ddaje
naznacuji nevhodnost nékolikadenniho skladovéni jiz hotového pokrmu
v chladni¢ce a ponechdni nezkonzumovanych tepelné upravenych potravin
nebo krmiv pti pokojové teploté, i v pfipadé, Ze jejich masitd slozka se vyzna-

vy

¢uje nizkym obsahem tuku a nizsi peroxidacni aktivitou.

Zavér

V pilotni studii byla testovana prsni svalovina samic brojlert plemene bild
Sirokoprsa kruta, uzitkovy typ hybrid Big 6 na obsah malondialdehydu.

Ve zmrazeném stavu nepiesahovaly primérné hodnoty MDA u trznich
brojlert i brojleru s jakostni odchylkou hodnotu 0,5 mg.kg-! vihké tkané.

Po dvouhodinovém rozmrazovani za pokojové teploty doSlo k signifi-
kantnimu zvySeni MDA u obou soubord, primérné hodnoty nepiekrocily
1 mg.kg! vlhké tkdné. Rozmrazeni spojené s osmndctihodinovym sklado-
vanim za chladirenské teploty vedlo k priikkaznému zvySeni MDA pouze
u brojlert s jakostni odchylkou.

Mikrovinny ohfev signifikantné zvySil primérnou hodnotu MDA
u trznich brojlert na 2,51 mg.kg! vlhké tkdné€ a u brojlert s jakostni odchyl-
kou na 1,39 mg.kg'! vlhké tkané.

Po tfthodinovém skladovani za pokojové teploty, coZ je maximdlni povo-
lend doba pro skladovani hotovych pokrmi ve vefejném stravovani, se zvysil
obsah MDA cca na 4 mg. kg-! vlhké tkané.
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Analyzy vzorka skladovanych po mikrovinném ohfevu ukazuji, Ze lipope-

roxidacni pochody v prsni svaloviné kritich brojlerti, byt chudé na lipidy,
se vyrazné zvySuji jesté po dvoudennim skladovdni za pokojové i chladiren-
ské teploty.
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13.

14.

15.

16.
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Do redakcie doslo 9.8.2001.

Pilot study of the effects of defreezing and microwave heating
on malondialdehyde formation

HALAMICKOVA, A. - VORLOVA, L. - SMUTNA, M.: Bull. potrav. Vysk., 40, 2001, p. 231-241.

SUMMARY. Oxidative changes in the lipid component of the breast musculature in broilers
of white wide-breast turkey-hen breed, utility type Big 6 hybrid, were followed by determina-
tion of malondialdehyde (MDA). Values measured in the frozen state and after a two-hour
defreezing at room temperature showed a low lipoperoxidizing activity. Microwave heating
increased the mean value of MDA at market broilers 6 times and only 2.5 times at broilers
with a quality deviation featuring a lower fat content. Maximum admissible storage time
of finished food in public catering meant an increase in MDA by 1.35 mg.kg'! of the humid
tissue at market broilers and 3.00 mg.kg! of the humid tissue at broilers with a quality devia-
tion. Analyses of the samples stored after microwave heating showed that lipoperoxidising
processes in the breast musculature of turkey-hen broilers were significantly increasing even
after a two-days storage at room as well as refrigeration temperatures.

KEYWORDS: lipoperoxidation; malondialdehyde; turkey-hen broilers; breast musculature
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