=.lletin PV (Bratislava) Ro¢. 28 (8).¢. 1-2,1989,s. 27-34

Skumanie moznosti uchovatelnosti niektorych vitaminov B
pri aplikacii netradicnych metod konzervacie

BERNADETTA HOZOVA - [LADISLAV SORMAN]

Sthrn. V prici sa studovali moznosti uchovania niektorych vitaminov skupiny B (tia-
min, riboflavin a vitamin B,) pri aplikovani netradi¢nych metod konzervacie (znizend in-
tenzita termosterilizacie v kombindcii so semiaseptickym balenim, 1 a 2 % pridavkom gly-
cinu a chladiarenskym skladovanim) v korelacii s mikrobiologickym a senzorickym hodno-
tenim (pocas 6 tyzdhov) v modelovom vyrobku typu bravcovy gulas.

Ziskané vysledky poukdzali na zna¢né straty tiaminu (30-50 %) a vitaminu B (79-85 %),
aj ked boli nizsie ako straty sélovo aplikovanou termosterilizciou; straty riboflavinu boli
prijatelné. Mikrobiologické a senzorické hodnotenie vzoriek vyznelo v prospech pouzitia
aminokyseliny glycinu v zvolenych koncentraciach na predizenie uchovatelnosti vyrobe-
nych vzoriek na 42 dni v chlade v porovnani so vzorkami bez pridavku glycinu.

Zvy$ovand zivotnd uroven obyvatelstva kladie ¢oraz vySsie naroky najmé
na potravinarsky priemysel. Stratégia urychlenia ekonomického rozvoja zvy-
raznuje naliehavd potrebu produkcie potravin nielen ¢o sa tyka kvantity, ale
aj kvality. Jednym z pozadovanych parametrov je predlzovanie trvanlivosti
neuchovatelnych potravin so zachovanim nutri¢nej, organoleptickej a hygie-
nickej hodnoty findlnych vyrobkov. Konzervérensky priemysel berie do uva-
hyv vietky okolnosti, ktoré sposobuju, urychlujd, resp. potlacaji neziaduce
zmeny potravin. Patria k nim mikroorganizmy, svetlo, Ziarenie, kyslik, teplo-
ta, chlad atd. Metddy predlZzovania trvanlivosti potravin st zaloZené na elimi-
nécii mikroorganizmov z prostredia, na ich priamej inaktivdcii fyzikalnymi
a chemickymi zakrokmi a napokon na nepriamej inaktivécii mikroorganiz-
mov fyzikalnou, chemickou a biologickou cestou. Moderny konzervarensky
priemysel jednotlivé konzervaéné metddy, ¢i uz klasické alebo netradicné,
navzajom kombinuje a optimalizuje. Vyuzivaji sa najmé kombinacie mikro-
vinového ohrevu, ionizujiceho Ziarenia, aseptického a vdkuového balenia,
biokonzervicie, tepla, chladu, susenia, mrazenia a konzerva¢nych Cinidiel.

RNDr. Bernadetta Hozova. Prof. Ing. Ladislav Sorman, CSc., Katedra chémie a techno-
l6gie sacharidov a potravin, Chemickotechnologické fakulta SVST, Radlinského 9. 812 37 Bra-
tislava.
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V sucasnosti sa do popredia dostava najmi technoldgia aseptického spraco-
vania potravin. Pri¢inou zna¢ného rozsirenia tejto progresivnej metody u nds
i v zahrani¢i je uz uvedené dosiahnutie predlzenej trvanlivosti potravinar-
skych vyrobkov pri maximdlnom moznom uchovani pévodnych nutri¢nych
a senzorickych vlastnosti.

Medzi netradi¢ne pouzivané ¢inidla, ktorych acinky nie su este dostatocne
preskimané, patria aminokyseliny a ich estery. Spomedzi 20 testovanych ami-
nokyselin ma relativne najvyssiu antibakterialnu aktivitu glycin, ktory sa bez-
ne vyskytuje v zZivo¢iSnych a rastlinnych materidaloch [1, 2].

Kedze sme v dostupnej literatire nenasli nijaké idaje o moznosti kombino-
vania uvedenych netradi¢nych metéd konzervacie z hladiska uchovatelnosti
vitaminov skupiny B, naSe experimentalne $tidium sme zamerali na tito vy-
skumnu problematiku. V poloprevadzkovych podmienkach sme skimali vplyv
aplikacie nizSej intenzity termosterilizacie (dusenie, pasterizdcia) v kombina-
cii so semiaseptickym plnenim (do polypropylénovych vreciek za horica)
a s pridanim glycinu (1 a 2 %) na retenciu tiaminu, riboflavinu a vitaminu B,
v modelovom vyrobku typu bravéovy gulas, a to v priebehu Sesttyzdriového
skladovania v chladiarenskych podmienkach (0 + 2 °C). Dosiahnuté vysledky
obsahu sledovanych nutri¢nych zloziek sme konfrontovali s mikrobiologic-
kym a senzorickym hodnotenim, ¢o bude podrobnejsie opisané v inej praci.

Material a metody

Na pripravu modelového vyrobku typu bravéovy gulds sme pouzili bravco-
v€ méso zo stehna, zbavené Sliach a tuku, ktoré sme pokrajali na kocky s hra-
nou asi 3 cm. Po premie$ani sme pridali pomocny material (tab. 1).

Celkove sme pripravili 5 druhov vzoriek: A, B, C, D, E, ktoré sme tepelne
upravili dusenim (vzorku E do straty ¢ervenej farby v strede masovej kocky).
Vzorku A sme po priprave konzervovali zmrazenim pri —18 °C, vzorku B sme
pripravili bez pridavku glycinu. Do vzoriek C a D sme pridali konzervaéné ¢i-
nidlo glycin (C = 1 %, D = 2 %). Vzorku E sme pripravili termosterilizaciou
(60 min/121 °C) a skladovali pri laboratérne;j teplote (20 + 2 °C) - slizila ako
kontrola. Aplikované technologické operécie pre jednotlivé druhy vzoriek
uvadza tabulka 2.

Po tprave vzoriek A, B, C, D dusenim sme vzorky plnili za horica do po-
lypropylénovych vreciek a 400 g (230 g mésa + 170 g vyvaru) za aseptickych
podmienok. Vrecka sme uzatvorili elektrickou odporovou zvarackou folii
GORENIJE typ SV 103 A. Nasledovala pasterizacia 20 min pri 95 °C vo vod-
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Tabulka 1. Priemerné zastipenie pomocného materidlu
Table 1 Average amount of the auxiliary materials

Vzorka! Miso® Pomocny materidl?
k
[ke] brav¢. mast* | cibula® sol® pojidlo’ vyvar®
(kg] (ke (ke] (kg (1]
A-+E 12,8 0,32 0,96 0,144 0,48 3.0
B+-C+D 272 2,04 0,306 0,98 7.0

s:mple: *Meat; *Auxiliary material; “Lard; Onion; °Salt; "Coupler; *Bouillon.

~om kupeli. Po skonceni operécie sa vzorky prudko ochladili a rozdelili podla
_rienia na Sesttyzdnové skladovanie (vzorka A —zmrazenie —18 °C, vzorky B,
-. D - chladiarenske skladovanie 0 = 2 °C) pre analyzy. Vzorky E sme plnili
2o plechoviek P1/2 (vsadzkova hmotnost 420 g) v pomere: 280 g mésa a 160
= masového vyvaru a sterilizovali 60 min pri 121 °C vo vertikdlnom autoklave
AUT 62 I ¢s. vyroby. Vysledky analyz (n = 4) obsahu vitaminov skupiny B,
sznovené v 1. a 42. den, sme Statisticky vyhodnotili (%, s, % retencie) a pre-
~ocitali na ich obsah v surovom bravéovom mise; vysledky mikrobiologic-
<vch a senzorickych analyz sme vyhodnocovali v jednotyzdnovych intervaloch
- priebehu Sesttyzdnového skladovania. Technologicky postup spracovania
- skladovania jednotlivych druhov modelovych vzoriek znazornuje schéma 1.

Tabulka 2. Prehlad vzoriek a pouzitych technologickych operacii
Table 2. Summary of the samples and technological operations

\zorka! A B C D E
Dusenie? 45 min 45 min 45 min 45 min 30 min
Pasterizicia? _ 20 min/ 20 min/ 20 min/ _

o 95°C 95°C 95°C
Pridavok glycinu® - - 1 2 =

P 60 min/
Steriliz4cia® - = = _

121 °C

Tép]lom skladovania® _18 0+ 2 0+2 0+2 420

Szmple; *Stewing; *Pasteurization; *Glycine addition; *Sterilization; “Storing temperature.



MODELOVA VZORKA TYPU BRAVCOVY GULAS (po duseni)!

| I |

A =8.18kg| |B=1006kg c=m,6kg} D=106kg| |E=853ke

1 % glycin 2 % glycin®
Semiaseptické plnenie, balenie do PP, zvaranie® Plnenie 7
plechovick P/2
(vsadzkova
hmotnost
0.42 kg)
Pasterizdcia vo vodnom kupeli Sterilizicia %
20 min95°C 60 min/121 °C
Mraziarenské Chladiarenské skladovanie Skladovanie *
skladovanic 0+20C ° 20 °C + 20°C
-18°C 3

Schéma 1. Technologicky postup spracovania vzoriek.
Scheme 1. Technological processing of samples
1 — model sample of the type pork goulash (after stewing). 2 — glicine, 3 — semi — aseptic fillin
packing into polypropylene, welding. 4 — pasteurization in water, 5 — freezer storing, 6 — cool
storing, 7 —filling into cans P/2 (batch weight 0.42 kg). 8 —sterilization, 9 —storing.

Tiamin sme stanovili tiochrémovou metédou podla CSN 56 0052 [3].

Riboflavin sme stanovili lumiflavinovou metédou podla CSN 56 0054 [4].

Vitamin B sme stanovili mikrobiologickou metddou so Saccharomyces uv
rum ATCC 9080 podla CSN 56 0056 [5].

Mikrobiologické analyzy (celkovy pocet aerébnych mezofilnych mikroo
ganizmov, koliformné mikroorganizmy, aerébne sporotvorné mikroorgani
my, kvasinky a plesne) sme robili podla CSN 56 0100 [6].

Vysledky a diskusia

Priemerné vysledky (n = 4) stanovenia obsahu tiaminu, riboflavinu a vit
minu B, v modelovom vyrobku typu bravcovy gulis konzervovanom netradi
nou technoldgiou (zniZend intenzita termosterilizdcie — pridavok glycinu —s
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2~ulka 3. Obsah tiaminu, riboflavinu a vitaminu B, v modelovom vyrobku bravcovy gulas

. ~zervovanom netradi¢nymi metodami (termosterilizicia — glycin-semiaseptické balenie —
chlad)

= ~le 3. Contents of thiamine, riboflavin and vitamin B, in the model product pork goulash

---szrved by non-traditional methods (thermosterilization — glycine-semiaseptic packing — coll

storing)
B vitaminy? [mg . kg!]
Vzorka Statistické tiamin* riboflavin’ vit. B,®
= oznacenie vyhodnotenie
dni skladovania
1 42 1 42 1 42

S (n=4) 0.65 - 1.25 - 4,42 -
Surové s 0 - 0 - 0.099 -
~rzvcové miso’ | Ret. (%) 100 - 100 - 100 -
A x(n=4) 0,38 0,42 0,91 1,69 0,79 0,76
mrazené’ s 0,023 0,017 0,058 0,067 0 0
-18°C Ret. (%) 58.5 63.8 72,8 135,2 17,8 17,2
B X(n=4) 0,33 0,45 1,02 1,67 0,86 0,90
~2z glyeinu’ s 0,035 0,021 0,023 0 0,052 0,021

Ret [%] 50.8 69,1 81,6 133,6 20,1 20,3

x(n=4) 0,46 0,43 1,63 1,63 0,67 0,77

elveinu!® | s 0 0 0052 | 0052] 0069 | 0,086

Ret. [%] 70,8 66,2 130.4 130.,4 15,1 17,4
D x(n=4) 0,43 0,43 1,56 1,88 0,80 1,01
2 % glycin!! s 0 0,039 0,023 0 0,074 0,029

Ret. [%] 66,2 66.8 124.8 150.4 18,1 228
E X(n=4) 0,171 0,23 1,23 1,56 0,74 0,72
steriliz. 2 s 0 0 0,023 0,022 0,045 0,61
~imin/121.°C | Ret. [%] 25,7 30.8 98.4 1248 16,7 16,3

semple and designation; 2Statistical evaluation; *Vitamins B; *Thiamine; SRiboflavin; *Vitamin
5 . "Raw pork meat; *Frozen; Without glycine: "1 % glycine; ''2 % glycine; "*Sterilization.

miaseptické balenie — chladiarenské skladovanie) st v tabulke 3. Analyzy sme
urobili v 1. den po priprave a po 42 dinoch skladovania v chladiarenskych pod-
mienkach a sledovali korelaciu medzi obsahom zvolenych nutri¢nych zloziek
= mikrobiologickym a senzorickym hodnotenim (vzhlad, farba, vona, chut,
Lonzistencia).
Tiemin. Ako vyplyva zo sumarnej tabulky 3, po priprave vzor'eL (1.den)sa
vyssia retencia tiaminu (70,8 %) zaznamenala vo vzorke Cs 1 /« *md“”

Y
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kom glycinu, v mrazenej vzorke (A) sa uchovalo 58,5 % a vo vzorke sterili-
zovanej tradi¢nou termosterilizaciou (60 min/121 °C) boli takmer 75 % straty
tohto vitaminu. Z tabulky dalej vidiet, ze takmer vo vSetkych typoch vzoriek
(okrem C) sa prejavil ,,ndrast” obsahu vitaminu po 42 dnoch skladovania
(0,4-18 %), ¢o podla niektorych autorov suvisi s jeho dodato¢nym uvolne-
nim z viazanych foriem vplyvom tepelného procesu a skladovania [7, 8]. Cel-
kove mozno po 42-diiovom skladovani pozorovat vyrovnanu retenciu tiaminu
(asi 65 %) okrem kontrolnej vzorky E (rezim 60 min/121 °C) s uchovatelnos-
tou 30,8 %, ¢o dokumentuje doteraz znamu senzitivnost tiaminu na tepelny
proces.

Riboflavin. Vysledky $tidia zmien obsahu riboflavinu (tab. 3) potvrdzuju
jeho vseobecne znamu odolnost proti termickym zasahom. S6lovo aplikovany
tepelny zdkrok minimdlne ovplyvnil jeho obsah v negativhom zmysle (vo
vzorke sterilizovanej 60 min pri 121 °C bola retencia 98,4 % ); mrazena vzorka
A vykazovala retenciu tiaminu 72,8 %, vzorka B bez pridavku glycinu 81,6 %.
Vo vzorkach s 1 a2 % pridavkom glycinu sme zaznamenali v 1. den pripravy,
ako aj v ostatnych vzorkdch po Sesttyzdiiovom skladovani zvySenie obsahu ri-
boflavinu (s vynimkou vzorky C) az o 17-46 %. Tento jav podla niektorych
autorov [9] mozno pripisat nedostatoénému odstraneniu pritomnych interfe-
rujucich latok, vznikajacich pocas tepelnej upravy a skladovania skiimaného
materidlu. Stretli sme sa s nim uz aj v naSich predchadzajucich pracach [10].

Vitamin B,. Tabulka 3 poukazuje na zna¢nu deStrukciu tohto vitaminu pri
vSetkych aplikovanych technologickych postupoch. Surové bravéové miso
obsahovalo 4,42 mg . kg™!' vitaminu B,. V zmrazenej vzorke (A) sa ihned po
priprave zachovalo takmer 18 %, vo vzorkach s pridavkom glycinu 15-20 %,
vo vzorke E sterilizovanej 60 min pri 121 °C iba 16,7 % vitaminu B. Po $est-
tyzdiiovom skladovani v chladiarenskych podmienkach sa obsah vitaminu B,
vyrazne nemenil, s vynimkou mierneho zvy$enia obsahu vo vzorke Cs 1 %
pridavkom glycinu (0 2,3 %) a s 2 % pridavkom glycinu (D), a to z 18,1 na
22,8 % retencie. Ziskané vysledky su v rozmedzi strat v mdsovom materiali
(70-80 %), ktoré sme uz predtym zistili v inej sérii pokusov [11, 12] a sved¢ia
o vysokej termosenzitivite vitaminu B,.

Mikrobiologické a senzorické hodnotenie. Mikrobiologické analyzy robené
v jednotyzdnovych intervaloch ukdzali, Ze zvolena koncentraia pridavku kon-
zervacného cinidla glycinu (1 a 2 %) vo vzorkach C a D oproti vzorkdm bez
glycinu mala dostato¢ny inhibi¢ny ucinok na bakteridlu floru do 42. dna skla-
dovania (negativny ndlez celkového poc¢tu mezofilnych mikroorganizmov
i koliformnych zarodkov, aerébne sporotvorné mikroorganizmy maximalne
10'-10%): vo vyssich denzitach 10°~10% sa vyskytovali kvasinky a plesne po 28.
dni skladovania (priepustnost obalu pre kyslik).

V koreldcii s mikrobiologickym hodnotenim bolo senzorické hodnotenie
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rick bez glycinu do 28. dna chladiarenského skladovania vzoriek s pridav-
= glycinu priblizne rovnaké. S rozvojom neziadicej mikroflory sa po tom-
zse (35. den) nepriaznivo menili senzorické vlastnosti vzoriek bez pridav-

<. zlveinu smerom k neprijatelnosti. Kontrolné vzorky (mrazené -18 °C

<erilizované 60 min/121 °C) a vzorky s pridavkom glycinu si do konca
-wvzdnového skladovacieho obdobia zachovali vyborné senzorické vlastnos-
vzhlad, farbu, chut, vonu, konzistenciu). Sladkasta chut glycinu dodavala

== wonci skladovania po zharmonizovani chutovych rozliSovatelov vyrobku
='m1 prijemnud a vyrovnanu chut.
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cZzkcie doslo 6. 9. 1988

HccaeroBanne BO3MOKHOCTH XPAHEHHS HEKOTOPLIX B BUTaMHHOB
TpH NPHMEHEHHH HEOGbIKHOBEHHBIX METOOB KOHCEPBHPOBaHHSA

Peszwome

T€ JICCJIe0BANaCh BO3MOXKHOCTh XPaHEHMA HEKOTOPBIX BUTAMMHOB TPyl B
= prbodiaBuH M BUTAMMH B() Mpyu NpyMeHeHMN MeTOA0B KOHCepBUPOBAHMA (110~

=SEHZS MHTEHCHMBHOCTH TePMOCTEPMIM3ALMy B KOMOMHALMM C TIOJY-acenTudecKoi

7.1 1 2 mpou. 706aBKOM IIIMIMHA U XOJIOAEJIbHBIM XpaHeH!eM) B KOPPeAINn
JOJOTHYECKON M OPTaHOJIeNITUYeCKO OLIEHKOM (B TeyeHue 6 Helesb) B MOIENb-
IVKTe TMIIAa CBUHOTO TIYJIALIA.
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PesyneraThl NOKa3bIBAXOT 3HAUMTENbHBIE IToTepy THaMuHa (30—-50 %) 1 Toxe BUTaMMUHA
B (7985 %) xoTa 9TM NIOTEpM HUKe YeM IT0Tepy ITPY NMPUMEEeHMY TePMOCTEPUIIN3ALIMN,
notepu pubodiaBuHa MOKa3aIMch TpyemyeMbre. MUKpo6muosornyeckas M Opradosenty-
YecKas OileHKa Ipob mokasaja, 4TO JJiA NMPOAJIeHMA XpaHeHud NIpob B Tedenne 42 mHen
B XOJI0Jle Jyd4Ile MPYMEeHUTh aMMHOKMCJIOTEI TAMIMHA B ONPeeeHHbIX KOHIEHTPALMUAX
10 cpaBHeHMIO ¢ npobamu 6e3 gobaBKM raMiIMHA.

Investigation on storing ability of some B vitamins by application of non-traditional
preservation methods

Summary

The posibilities of storing some vitamins of the group B (thiamine, riboflavine and vitamin B,)
by application of non-traditional preservation methods (decreased intensity of thermosterilization
combined with semi-aseptic packing, 1 and 2% additive of glycine and coolhouse storing) were in-
vestigated in correlation with microbiological and sensoric evaluation during 6 weeks in a model
product of the type pork goulash.

The results showed considerable losses of both thiamine (30-50% ) and vitamin B, (79-85%)
but lower than those at thermosterilization only; riboflavine losses were acceptable. Microbiolo-
gical and sensoric evaluation of the samples favoured the use of the amino-acid glycine in the cho-
sen concentrations for the extension of the storing ability of the samples to 42 days in a coolhouse
compared to the samples without the glycine additive.
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