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Pilotní studie vlivu rozmrazování a mikrovlnného ohøevu
na tvorbu malondialdehydu

ALENA HALAMÍÈKOVÁ − LENKA VORLOVÁ − MIRIAM SMUTNÁ

SOUHRN. U samic brojlerù plemene bílá širokoprsá krùta, užitkový typ hybrid Big 6, byly
sledovány oxidaèní zmìny lipidové složky prsní svaloviny stanovením malondialdehydu
(MDA). Hodnoty namìøené ve zmrazeném stavu i po dvouhodinovém rozmrazování
za pokojové teploty ukazují na nízkou lipoperoxidaèní aktivitu. Mikrovlnný ohøev zvýšil
prùmìrnou hodnotu MDA u tržních brojlerù 6−krát, u brojlerù s jakostní odchylkou, kteøí
se vyznaèovali nižším obsahem tuku, pouze 2,5−krát. Maximální povolená doba skladování
hotových pokrmù ve veøejném stravování znamenala zvýšení MDA o 1,35 mg.kg−1 vlhké
tkánì u tržních brojlerù a 3,00 mg.kg−1 vlhké tkánì u brojlerù s jakostní odchylkou.
Analýzy vzorkù skladovaných po mikrovlnném ohøevu ukazují, že lipoperoxidaèní pocho−
dy v prsní svalovinì krùtích brojlerù se výraznì zvyšují ještì po dvoudenním skladování
za pokojové i chladírenské teploty.
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V souvisloti s významnými zmìnami výživového chování obyvatelstva je
celosvìtovì pozorována stoupající spotøeba drùbežího masa, pøedevším
kuøecího a krùtího [1]. Vedle zastoupení životnì dùležitých složek, je stále
více cenìna nízká energetická hodnota a nízký obsah tuku [2]. Z hlediska
kvality a údržnosti tuku je významný nejen jeho celkový obsah, ale i jeho slo−
žení. Krùtí maso obsahuje vedle triacylgycerolù také relativnì vysoké pro−
cento fosfolipidù bohatých na nenasycené mastné kyseliny [3], které mají
klíèový význam pøi oxidaci tukù ve stavu in vivo nebo postmortálnì
v prùbìhu rùzných technologických postupù, v nichž se uplatòují endogenní
nebo exogenní faktory tìchto zmìn.

231

RNDr. Alena HALAMÍÈKOVÁ, MVDr. Lenka VORLOVÁ, Ph.D., Prof. MVDr. Mi −
riam SMUTNÁ, CSc., Ústav biochemie a biofyziky, Fakulta veterinární hygieny a ekologie,
Veterinární a farmaceutická univerzita Brno, Palackého 1−3, 612 42 Brno, Èeská republika.
e−mail: vorloval@vfu.cz



Z pohledu hygieny výživy se jeví prioritní rozmrazování, tepelná úprava
a následné tøíhodinové skladování. Tyto kulinární technologie jsou každo−
dennì používány ve všech profesionálních zaøízeních veøejného stravování,
stejnì jako v domácnostech konzumentù.

Rozmrazování bývá nejèastìji realizováno vystavením masa krátkodobé−
mu úèinku vyšší, zpravidla pokojové teploty, nebo dlouhodobìjšímu pùsobe−
ní nižších chladírenských teplot. K tepelné úpravì slouží rùzné zpùsoby kon−
venèního ohøevu, ale u spotøebitele si z dùvodu snadné a pøedevším velmi
krátké aplikace získal nezastupitelné postavení mikrovlnný ohøev. Nutrièním
aspektùm aplikace mikrovln na potraviny byla vìnována øada výzkumných
studií. Vìtšina prací se zabývá porovnáním mikrovlnného ohøevu s nìkterou
z klasických metod tepelné úpravy hlavnì vzhledem k nutrientùm citlivým
na tepelný zásah [4].

Cílem pøedložené práce bylo provést orientaèní posouzení použitelnosti
prsní svaloviny krùtích brojlerù hybrida Big 6 jako suroviny pro pøípravu
pokrmù a krmiv jednak sledováním zmìny lipidové složky bìhem rozmrazo−
vání za podmínek, které nejèastìji pøedchází tepelné úpravì masa, a jednak
sledováním úèinkù mikrovlnného ohøevu a následného skladování za chla−
dírenské a pokojové teploty.

Materiál  a  metody

K analýze byly použity kraniální èásti bílé prsní svaloviny m. pectoralis
od samic brojlerù plemene bílá širokoprsá krùta, užitkový typ hybrid Big 6,
stáøí 15ti týdnù, prùmìrné porážkové hmotnosti 6,93 kg z krùtí porážky
AGFTRADING, a. s., støedisko Hodonín.

Vzorky byly odebrány do 30 minut po porážce dle pokynù pro odbìr vzor−
kù [5] v poètu 9 kusù bez jakostní odchylky, urèených pro tržní spotøebu
(soubor P1) a 9 kusù z konfiskovaných jateèných tìl z dùvodù kachexie (sou−
bor P2). Vzorky byly pøepraveny v Dewarovì nádobì na suchém ledu
a do doby analýzy uloženy v mrazicím boxu pøi teplotì −21 °C.

Jako indikátor tvorby lipoperoxidace byl zvolen malondialdehyd (MDA),
resp. s thiobarbiturovou kyselinou reagující látky (TBARS) [6,7]. MDA byl
stanoven fluorometrickou metodou malých množství vzorkù [8]. Obsah
MDA v butanolové fázi (xMDA) byl odeèten z kalibraèní køivky. Výsledky
byly vyjádøeny v mg MDA v 1 kg vlhké tkánì podle vztahu:

mMDA = xMDA . 0,787 . øedìní
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Celkem bylo provedeno 179 analýz. Doplòujícími a pomocnými analyty
byl tuk a sušina.

Sušina byla stanovena vysoušením vzorku pøi teplotì (105 ± 1) °C
do konstantní hmotnosti [9]. Tuk byl stanoven extrakcí podle Soxhleta
ze vzorkù po stanovení sušiny [9,10]. Tìsnì pøed analýzou byly vzorky zba−
veny kùže, šlach a povázek. Jednotlivé analýzy se uskuteènily po vytažení
z mrazícího boxu v sériích lišících se dobou rozmrazování:

− série è. 1 − kontrola,
− série è. 2 − po 2 hodinovém skladování za pokojové teploty,
− série è. 3 − po 18 hodinovém skladování v chladnièce za teploty 6 °C.

Pro sledování úèinkù mikrovlnného ohøevu (MV) byla èást zmrazeného
vzorku použita jako kontrola (série è. 4) a zbytek v množství cca 20 g byl dán
na Petriho misku a s ní vložen na dobu 2 minut do mikrovlnné trouby Sanyo
(2450 MHz). Tepelnì ošetøený vzorek byl pøed analýzou rozkrájen a homo−
genizován v tøíštivém mlýnku po dobu 15 sekund. Jednotlivé analýzy po MV
se uskuteènily v sériích:

− série è. 5 − bezprostøednì po mikrovlnném ohøevu,
− série è. 6 − po 3 hodinovém skladování za pokojové teploty,
− série è. 7 − po 48 hodinovém skladování v chladnièce za teploty 6 °C ,
− série è. 8 − po 48 hodinovém skladování v místnosti za teploty (23 ± 2) °C.

Všechny získané výsledky byly zpracovány statistickým programem
STAT−Plus. Pro každý soubor dané série byly vypoèteny základní statistické
parametry. Rùzné soubory (P1, P2) téže série a homogenní soubory (P1 nebo
P2) rùzných sérií (1 až 8) byly mezi sebou hodnoceny Lordovým testem,
Studentovým testem, F−testem, pøípadnì pomocí korelaèního koeficientu.
Pro sledování závislosti mezi množstvím vytvoøeného MDA a dobou sklado−
vání byla použita metoda regresní analýzy [11].

Výsledky a diskuse

Všechny testované samice brojlerù hybrida Big 6 byly vybrány z jedné
série (jeden chov), vzhledem k zachování identických intravitálních vlivù.
Pro studii byly zvoleny jednak vzorky z jateèných tìl, posouzených jako poži−
vatelné a jednak vzorky z jateèných tìl posouzených jako konfiskáty (vzhle−
dem k nálezu kachexie), urèené jako surovina pro krmivo psùm.

Lipoperoxidace jejich postmortální prsní svaloviny ve stavu zmrazeném
a bìhem rozmrazování by mìla být výslednicí koexistence a vzájemných
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interakcí mezi oxilabilní složkou svalové tkánì, ochrannými antioxidaèními
systémy, endogenními a exogenními zdroji radikálù. Oxilabilní tuková složka
se vyznaèuje pomìrnì vysokým podílem fosfolipidù s nenasycenými mast −
nými kyselinami, avšak maso brojlerù je ménì náchylné k oxidaènímu žluk−
nutí než maso krùt [12,13]. Významnými složkami antioxidaèního systému
svaloviny, které zabraòují tvorbì radikálù, vychytávají nebo eliminují již
vytvoøené radikály jsou α–tokoferol [14−16], karnosin [15,17], karoteny,
pyruvát, kyselina moèová a bilirubin [18]. Mezi endogenní zdroje vzniku
radikálù se øadí enzymy a neenzymové systémy lokalizované v subcelulárních
membránách, cytoplazmì nebo extracelulárnì. Ve svalovinì z nich pøipadá
v úvahu myoglobin, zùstatkový hemoglobin, nehemové železo, pøípadnì ion −
ty nìkterých dalších kovù, redukovaný cytochrom c, katecholaminy, xanthi−
noxidasa a biochemický stav postmortální hypoxie [19]. Z chemických a fyzi−
kálních exogenních faktorù je za podmínek experimentu významný kyslík
a vlnìní, jako zdroj aktivaèní energie enzymových i radikálových oxidací
[18,20].

V naší studii kontrolní sérii reprezentovaly zmrazené vzorky prsní svalo−
viny souboru tržních brojlerù a souboru brojlerù s jakostní odchylkou
(kachexie). Výsledné hodnoty stanovení obsahu sušiny, intramuskulárního
tuku a MDA ve vlhké tkáni udává tabulka 1. 

Obsah sušiny ve vzorcích kolísal v rozmezí (25,75–29,98) %, obsah tuku
(1,3–2,4) % a množství MDA (0,26–0,67) mg.kg−1 vlhké tkánì. Soubor
tržních brojlerù vykazoval vysokou variabilitu vzorkù (CVP1 = 44,4 %) ve
srovnání se souborem brojlerù s jakostní odchylkou (CVP2 = 23,9 %), který
se dále vyznaèoval vyšším obsahem sušiny a nižším obsahem tuku i MDA.
Mezi vyšetøovanými soubory nebyl potvrzen statisticky prùkazný rozdíl. Ze
získaných hodnot lze usuzovat na závislost intenzity oxidaèních zmìn
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TAB. 1. Obsah sušiny, tuku a MDA v krùtí prsní svalovinì.
TAB. 1. Content of dry matter, fat and MDA in turkey breast muscle.

P1 − tržní brojleøi, P2 − brojleøi s jakostní odchylkou.

P1 − market broilers, P2 − broilers with a quality deviation.
1 − constituent, 2 − turkey breast muscle, 3 − dry matter, 4 − fat.

Ukazatel1
Krùtí prsní svalovina2

P1 P2

Sušina3 [%] 27,70 ± 1,95 28,73 ± 1,25

Tuk4 [%] 1,85 ± 0,55 1,63 ± 0,29

MDA [mg.kg−1] 0,47 ± 0,21 0,35 ± 0,08



na množství tuku v testované tkáni. Vzhledem k jeho nízkému obsahu pro−
bíhají oxidace pomalu a hladiny oxidaèních produktù jsou tedy nízké.
Obdobná zjištìní uvádí literatura [3].

Lipidová složka podléhá i za mrazírenských teplot (–21 °C) oxidaèním
zmìnám, které zaèínají nejdøíve v nenasycených kyselinách fosfolipidové
fáze. K prùkaznému vzestupu lipoperoxidaèních procesù však dochází
po dobì delší než pùl roku [3]. Naše vzorky byly analyzovány již po dvou
mìsících skladování, t. j. v periodì, kdy oxidaèní zmìny probíhají pomalu
a u prsní svaloviny hodnoty TBARS se ještì signifikantnì nezvyšují [21]. Na −
mìøené výsledky úzce korespondují s literárním údajem pro drùbeží brojle−
ry [22] a souèasnì jsou výraznì nižší, a to i po rozmrazení, ve srovnání se se −
parovanou krùtí svalovinou [3] nebo drùbežím separátem [23], což rovnìž
vyhovuje teoretickému pøedpokladu. Tato skuteènost je dùležitá i z hlediska
využití konfiskované svaloviny jako krmiva pro psy ve zmrazeném stavu.
Z hygienického hlediska je pøínosné, že krùtí prsní svalovina samic brojlerù
hybrida Big 6 se vyznaèuje nižšími hodnotami MDA než napø. maso nìkte−
rých sladkovodních ryb [24].

Zmìny v obsahu MDA po dvouhodinovém rozmrazování za pokojové
teploty a po rozmrazování spojeném s osmnáctihodinovým skladováním
za chladírenské teploty zachycuje obr. 1.
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OBR. 1. Dynamika zmìn MDA v krùtí prsní svalovinì
bìhem rozmrazování za chladírenské a pokojové teploty.

P1 − tržní brojleøi, P2 − brojleøi s jakostní odchylkou.
Serie 1 − kontrolní skupina (ve zmrazeném stavu), serie 2 − po dvouhodinovém skladování
za pokojové teploty, serie 3 − po 18 hodinovém skladování v chladnièce (6 °C).

FIG 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).



Pøi rozmrazování se bude uplatòovat pøedevším úèinek teploty, ale neza−
nedbatelný vliv bude mít rovnìž koncentrace kyslíku, velikost povrchu, která
byla by� omezenì vystavena úèinku vzduchu, aktivita vody, struktura, kon−
centrace reagujících látek a nìkteré další faktory. Dvouhodinové rozmrazo−
vání za pokojové teploty prùkaznì zvýšilo hodnotu MDA u obou souborù,
ale nikdy nepøesáhlo v prùmìru 1 mg.kg−1 vlhké tkánì, z èehož lze usuzovat,
že v analyzované prsní svalovinì probíhají pøi tomto teplotním režimu roz−
mrazování lipoperoxidaèní dìje nevýraznì. Prùmìrná hodnota u souboru
tržních broilerù se zvýšila oproti kontrole o 0,36 mg.kg−1 vlhké tkánì. U sou−
boru s jakostní odchylkou bylo zaznamenáno zvýšení jen o 0,10 mg.kg−1 vlhké
tkánì.

Po rozmrazování spojeném s osmnáctihodinovým skladováním za chla−
dírenské teploty byl zjištìn statisticky významný rozdíl (P < 0,05) mezi kon−
trolní a rozmrazenou sérií jen u souboru s jakostní odchylkou. Soubor se
vyznaèoval vyšší prùmìrnou hodnotou i variabilitou obsahu MDA
(CVP2 = 36,4 %) také ve srovnání se souborem tržních brojlerù, u jehož
nìkterých vzorkù byl již zaznamenán pokles oproti kontrole, což literatura
vysvìtluje závislostí rychlosti vzniku a rozkladu karbonylových zplodin oxi−
dace tukù na teplotì [20] a jejich reakcemi s proteiny [3]. Literární údaje
uvádìjí signifikantnì zvýšené hodnoty bìhem osmidenního chladírenského
skladování pouze u krùtích stehen nikoliv však u krùtí svaloviny [21]. Stejnì
jako u pøedcházejících sérií i mezi soubory série è. 3 nebyl nalezen statistic−
ky významný rozdíl.

Za konvenèního ohøevu je prùbìh oxidace lipidù urychlen iniciací tvorby
radikálù vlivem vysokých teplot. U mikrovlnného ohøevu je tepelný úèinek
spojen s rotací dipolárních molekul ve støedovém elektrickém poli pøi vysoké
frekvenci støídání polarity pole. Teplo je generováno pøímo v potravinì a to
jako dùsledek energie absorbovaného mikrovlnného záøení, které probíhá
do urèité hloubky ohøívané potraviny, pøièemž prùnik záøení a generace
tepla jsou dìje soubìžné [4]. Literatura uvádí zvýšení TBA hodnot jak vli−
vem konvenèního, tak i mikrovlnného ohøevu [25]. Dynamiku lipoperoxida−
èních pochodù za mikrovlnného ohøevu a bìhem následného skladování
za vybraných teplot u souboru tržních brojlerù a souboru brojlerù s jakostní
odchylkou znázoròuje obr. 2.

Mezi všemi testovanými sériemi byly prokázány u homogenních souborù
(P1 nebo P2) statisticky významné rozdíly (P < 0,01). Bezprostøednì po 2−mi −
nutovém mikrovlnném ohøevu bylo zaznamenáno šestinásobné zvýšení obsa−
hu MDA oproti kontrole, což potvrzuje pøedpoklad, že za vysokých teplot
vznikají hydroperoxidy, které oxidují nenasycené mastné kyseliny radikálo−
vým zpùsobem a oxidaèních reakcí se úèastní i nasycené a monoenové kyseli−
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ny. Literární údaje uvádìjí závislost zvýšení TBA hodnot na poètu dvojných
vazeb oxidovaných mastných kyselin [26]. U souboru s jakostní odchylkou,
kde bylo namìøeno v prùmìru o 0,22 % tuku ménì, se obsah MDA zvýšil
pouze 2,5−krát. V jednotlivých vzorcích byl zjištìn vysoký stupeò korelace
(r = 0,927) mezi hodnotou MDA pøed mikrovlnným ohøevem a po nìm.
Korelaèní koeficient u prvního souboru èinil pouze 0,755, ale projevila se
u nìj nevýrazná kladná závislost mezi namìøenými hodnotami MDA a úbyt−
kem vody bìhem mikrovlnného ohøevu (r = 0,541). Mezi obìma soubory byl
potvrzen signifikantní rozdíl (P < 0,05). Z uvedených výsledkù je zøejmé, že
se jedná o tkáò s relativnì nižší lipoperoxidaèní aktivitou a tedy z veterinár−
nì−hygienického pohledu ménì rizikovou jak po kulinární úpravì, tak
i po mrazírenském skladování.

Po tøíhodinovém skladování za pokojové teploty došlo k dalšímu zvýšení
obsahu MDA ve všech testovaných vzorcích. U souboru tržních brojlerù
dosahoval nárùst 1,5 hodnoty mikrovlnného ohøevu (3,85 ± 1,14 mg.kg−1)
vlhké tkánì, u souboru s jakostní odchylkou 3,2 hodnot mikrovlnného ohøe−
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OBR. 2. Dynamika zmìn MDA v krùtí prsní svalovinì
vlivem mikrovlnného ohøevu a následného skladování.

P1 − tržní brojleøi, P2 − brojleøi s jakostní odchylkou.
Serie 4 − kontrolní skupina (ve zmrazeném stavu), serie 5 − bezprostøednì po mikrovlnném
ohøevu, serie 6 − po 3 hodinovém skladování za pokojové teploty, serie 7 − po 48 hodinovém
skladování v chladnièce (6 °C), serie 8 − po 48 hodinovém skladování 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).



vu (4,38 ± 1,57 mg.kg−1) vlhké tkánì. Mezi soubory již nebyl zjištìn signifi−
kantní rozdíl. Experimentální podmínky série è. 6 byly voleny s ohledem
na hygienickou praxi, povolující skladovat hotová jídla v zaøízeních veøejné−
ho stravování maximálnì tøi hodiny po jejich pøípravì. Zvážíme−li, že byla
analyzována svalovina, vyznaèující se nižší lipoperoxidaèní aktivitou, pak
by bylo vhodné v tomto experimentu i nadále pokraèovat.

Uvádí se, že rùst teploty sice urychlí prùbìh oxidace a tím rovnìž pøírùs−
tek obsahu hydroperoxidù, avšak vznikající hydroperoxidy jsou za vyšších tep−
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OBR. 3. Korelaèní závislost mezi obsahem MDA a dobou skladování za pokojové teploty
po mikrovlnném ohøevu v prsní svalovinì tržních brojlerù.

FIG. 3. Correlationship between the MDA content and storage time at room temperature
after microwave heating in breast muscles of market broilers.

1 − time.

OBR. 4. Korelaèní závislost mezi obsahem MDA a dobou skladování za pokojové teploty
po mikrovlnném ohøevu v prsní svalovinì brojlerù s jakostní odchylkou.

FIG. 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.



lot velmi nestálé. Zejména nestálé jsou hydroperoxidy trienových a tetraeno−
vých mast  ných kyselin [20]. Hodnoty, které byly namìøeny po 48 hodinách
od mikrovlnného ohøevu, dokumentují další nárùst MDA, což mùže souviset
nejen se sekundárními lipoperoxidaèními pochody, ale i napø. s produkty
Maillardových reakcí nebo degradací jiných složek [27]. Stejnì jako po tøího−
dinovém skladování i mezi tìmito soubory nebyl prokázán signifikantní roz−
díl. Ve vzorcích uchovávaných za chladírenské teploty kolísal obsah MDA
v rozmezí (7,97–10,34) mg.kg−1 vlhké tkánì, prùmìrná hodnota se zvýšila
oproti kontrole 18,5−krát. V sérii skladované za pokojové teploty se pohybo−
val obsah MDA mezi (14,05–18,51) mg.kg−1 vlhké tkánì a prùmìrná hodnota
se zvýšila 33−krát. U obou sérií byl zaznamenán výrazný pokles ve variabilitì
vzorkù (CVSérie 7 = 13,7 %, CVSérie 8 = 13,1 %). Mezi obsahem MDA a do −
bou skladování byla nalezena kladná korelace jak znázoròuje obr. 3 a 4.

Vztah lineární závislosti za pokojové teploty a dalších zvolených experi−
mentálních podmínek pro soubor brojlerù s jakostní odchylkou vyjadøuje
rovnice regresní pøímky y = 2,303 + 5,9.10−3 x (R2 = 0,9852) a pro soubor
tržních brojlerù rovnice y = 2,671 + 5,4.10−3 x (R2 = 0,9993). Získané údaje
naznaèují nevhodnost nìkolikadenního skladování již hotového pokrmu
v chladnièce a ponechání nezkonzumovaných tepelnì upravených potravin
nebo krmiv pøi pokojové teplotì, i v pøípadì, že jejich masitá složka se vyzna−
èuje nízkým obsahem tuku a nižší peroxidaèní aktivitou.

Závìr

V pilotní studii byla testována prsní svalovina samic brojlerù plemene bílá
širokoprsá krùta, užitkový typ hybrid Big 6 na obsah malondialdehydu.

Ve zmrazeném stavu nepøesahovaly prùmìrné hodnoty MDA u tržních
brojlerù i brojlerù s jakostní odchylkou hodnotu 0,5 mg.kg−1 vlhké tkánì.

Po dvouhodinovém rozmrazování za pokojové teploty došlo k signifi−
kantnímu zvýšení MDA u obou souborù, prùmìrné hodnoty nepøekroèily
1 mg.kg−1 vlhké tkánì. Rozmrazení spojené s osmnáctihodinovým sklado−
váním za chladírenské teploty vedlo k prùkaznému zvýšení MDA pouze
u brojlerù s jakostní odchylkou.

Mikrovlnný ohøev signifikantnì zvýšil prùmìrnou hodnotu MDA
u tržních brojlerù na 2,51 mg.kg−1 vlhké tkánì a u brojlerù s jakostní odchyl−
kou na 1,39 mg.kg−1 vlhké tkánì.

Po tøíhodinovém skladování za pokojové teploty, což je maximální povo−
lená doba pro skladování hotových pokrmù ve veøejném stravování, se zvýšil
obsah MDA cca na 4 mg. kg−1 vlhké tkánì.
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Analýzy vzorkù skladovaných po mikrovlnném ohøevu ukazují, že lipope−
roxidaèní pochody v prsní svalovinì krùtích brojlerù, by� chudé na lipidy,
se výraznì zvyšují ještì po dvoudenním skladování za pokojové i chladíren−
ské teploty.
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Pilot study of the effects of defreezing and microwave heating
on malondialdehyde formation

HALAMÍÈKOVÁ, A. − VORLOVÁ, L. − SMUTNÁ, M.: Bull. potrav. Výsk., 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−1 of the humid
tissue at market broilers and 3.00 mg.kg−1 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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