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Skfmanie moZnosti uchovatel'nosti niektorf'ch vitaminov B
pri aplikrlcii netradiinfch met6d konzerv6cie

BERNADETTA HOZOVA - LADISLAV SORVRN

Srihrn. V prdci sa Studovali moZnosti uchovania niektorich vitaminov skupiny B (tia-

min, riboflavin a vitamin Bo) pri aplikovani netradidnyich met6d konzerviicie (zniLen|in'
tenzita termosteriliziicie v kombindcii so semiaseptickym balenim, I a2'/. pridavkom gly-

cinu a chladiarenskym skladovanim) v koreldcii s mikrobiologickym a senzorickfm hodno-

tenfm (podas 6 tliZdnov) v modelovom vlirobku typu braviovf gul65'

Ziskan6 vli sledky poukdzali n a zna(.nd straty tiaminu (30-50 % ) a vitaminu Bo (79-85 %) ,

aj ked boli niZiie ako straty s6lovo aplikovanou termosterilizdciou; straty riboflavinu boli

prijatetn€. Mikrobiologickd a senzorickd hodnotenie vzoriek vyznelo v prospech por.rZitia

aminokyseliny glycinu v zvolenjch koncentrdci6ch na prediZenie uchovatelnosti vyrobe-

nfch vzoriek na 42 dni v chlade v porovnani so vzorkami bez pridavku glycinu.

Zvy5ovan6 Zivotnii rirovei obyvatelstva kladie doraz vySSie ndroky najme

na potravin6rsky priemysel. Stratdgia urychlenia ekonomick6ho rozvoia zvy-

raziuje naliehavri potrebu produkcie potravin nielen do sa tfka kvantity, ale

rj kvality. Jednlim z poZadovanlich parametrov je predlZovanie trvanlivosti
neuchovatelnfch potravin so zachovanim nutridnej, organoleptickej a hygie-

nickej hodnoty findlnych vlrobkov. Konzerv6rensky priemysel berie do riva-

hv vSetky okolnosti, ktord spdsobujri, urfchlujri, resp. potlddajri neZiadirce

zmeny potravin. Patria k nim mikroorganizmy, svetlo, Liarenie, kyslik, teplo-
ra. chlad atd. Met6dy predlzovania trvanlivosti potravin sri zalozend na elimi-
niicii mikroorganizmov z prostredia, na ich priamej inaktiv6cii fyzikdlnymi
a chemickymi ziikrokmi a napokon na nepriamej inaktiv6cii mikroorganiz-
mov fyzikdlnou, chemickou a biologickou cestou. Moderny konzerv6rensky
priemysel jednotliv6 konzervadn6 met6dy, di uZ klasickd alebo netradidn6.

navz6jom kombinuje a optimalizuje. VyuZivajri sa najmii kombinScie mikro-
vlnovfho ohrevu, ionizujfceho Ziarenia, aseptickdho a vdkuov6ho balenia,

biokonzervdcie, tepla, chladu, suSenia, mrazenia a konzervadnfch dinidiel.

RNDr. Bernadetta Hozovai, Prof. Ing. Ladislav
l6eie sacharidov a potravin. Chemickotechnologick6
tislava.

Sorman, CSc., Katedra chdmie a techno-
fakulta SVST, Radlinskeho 9, 812 37 Bra-

27



V sfdasnosti sa do popredia dostiiva najmd technol6gia aseptickdho spraco-
vania potravfn. Pridinou znadn6ho roz5frenia tejto progresivnej met6dy u niis
i v zahranidi je uL uveden6 dosiahnutie predlZenej trvanlivosti potraviniir-
skych vyrobkov pri maximiilnom moZnom uchovani p6vodnfch nutridnych
a senzorickfch vlastnostf.

Medzi netradidne pouzfvan6 dinidld, ktorlich fdinky nie sf eite dostatodne
presktiman6, patria aminokyseliny a ich estery. Spomedzi 20 testovanfch ami-
nokyselfn md relatfvne najvy55iu antibakteriiilnu aktivitu glycfn, ktory sa beZ-
ne vyskytuje v ZivodfSnych a rastlinnfch materidloch 11,2).

KedZe sme v dostnpnej literatfre nenaSli nijak6 ridaje o moZnosti kombino-
vania uvedenych netradidnlich met6d konzervdcie z hladiska uchovatelnosti
vitaminov skupiny B, naSe experimentiilne Stfdium sme zamerali na trito vy-
skumnri problematiku. v poloprevddzkovlich podmienkach sme skrimali vplyv
aplikdcie niZ5ej intenzity termosteriliziicie (dusenie, pasteriziicia) v kombinii-
cii so semiaseptickym plnenfm (do polypropyl6novyich vreciek za honica)
a s pridanf m glycinu (l a 2 %) na retenciu tiamf nu, riboflavinu a vitamfnu 8,,
v modelovom vlirobku typu bravdov! guli5, a to v priebehu SesttfZdf,ov6ho
skladovania v chladiarenskfch podmienkach (0 + 2.'C). Dosiahnutd vysledky
obsahu sledovanych nutridnfch zloliek sme konfrontovali s mikrobiologic-
k,"'m a senzorickyrn hodnotenim, do bude podrobnejSie opisan6 v inej priici.

Materiril a mett6dy

Na prfpravu modelov€ho vyrobku typu bravdovyf gulis sme pouZili bravdo-
vd mdso zo stehna, zbavend Sliach a tuku, ktor6 sme pokriijali na kocky s hra-
nou asi3 cm. Po premieSani sme pridalipomocny materiiil(tab. 1).

Celkove sme pripravili 5 druhov vzoriek: A, B, C, D, E, ktor6 sme tepelne
upravili dusenim (vzorku E do straty dervenej farby v strede miisovej kocky).
Vzorku A sme po prfprave konzervovali zmrazenfm pri -18 oC, vzorku B sme
pripravili bez prfdavku glycinu. Do vzoriek C a D sme pridali konzervadnd di-
nidlo glycin (C : I o/o,D :2"h).Yzorku E sme pripravili termosteriliztr.ciou
(60 min/l21 'c) a skladovali pri laborat6rnej teplote (20 + z.c) - slfzila ako
kontrola. Aplikovan6 technologick6 operilcie pre jednotliv6 druhy vzoriek
uv6dza tabulka 2.

Po dprave vzoriek A, B, c, D dusen(m sme vzorky plnili za horrica do po-
lypropyldnovfch vreciek a 400 g(230 g mdsa + 170 g vfvaru) za aseptickych
podmienok. Vreckd sme uzatvorili elektrickou odporovou zv6radkou f6lii
GORENJE typ SV 103 A. Nasledovala pasteriziicia 20 min pri 95 ,,c vo vod-
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. .sle aseptick6ho spraco-
::,'sresivnej met6dy u n6s
:' :r\.anlivosti potravin6r-
::.r pr)\'odnfch nutridnfch

TabuLka l. Priemcrnd zastripenie pomocndho materiiilu
Table I Averageamountoftheauxiliarymaterials

:.:lc: :Meat; rAuxiliary material: rlardl 5Onion; 6Salt; TCoupler; sBouillon.

- n kripeli. Po skondeni operiicie sa vzorky prudko ochladili a rozdelili podLa

-:-':nia na Sest'tliZdilov6 skladovanie (vzorka A-zmrazenie -18 "C, vzorky B,
-'. D - chladiarensk6 skladovanie 0 + 2 'C) pre analyzy. Vzorky E sme plnili
- plechoviek P1l2 (vsddzkov6 hmotnost a20 g) v pomere: 280 g miisa a 160

. :r.rsor'6ho vyvaru a sterilizovali 60 min pri l2l "C vo vertikiilnom autokliive
_.''r'T 62 II ds. vliroby. Vfsledky analyz (n : 4) obsahu vitamfnov skupiny B,
.. j:rovend v l. a42. dei, sme Statisticky vyhodnotili (i, s, o/" retencie) a pre-
: -'itali na ich obsah v surovom bravdovom mdse; vfsledky mikrobiologic-
. '.,'h a senzoricklich analyz sme vyhodnocovali v jednotfZdiovyfch intervaloch
. :riebehu sesttiZdiov6ho skladovania. Technologicky postup spracovania
- .iladovania jednotlivfch druhov modelovych vzoriek znizoriuje sch6ma 1.

Tabulka 2. Prehlacl vzoriek a pouZityich technologicklich operdcii
Table 2. Summarl'of the samples and technological operations

:.,mple: :Stewing; 3Pasteurization; rGlycine addition; 5Stcrilization; 6storing temperature

-:.:.rr nie sri eSte dostatodne
S:. :.=dzi l0 testovanfch ami-

:r.i.'. rIu elvcfn, ktory sa beZ-
.- .1.11.
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,-..,, ' ;1r'rr ali s mikrobiologic-
t:='. : .rpisan6 v inej pr6ci.

::iii sme pouZili bravdo-
:okriijali na kocky s hra-

:i-jr1.rl (tab. l).
3. : D. E. ktord sme tepelne
:--r'. ', .Irede mdsovei kockv)., .Irede miisovej kocky).
:,.,: ::i -1E'C. vzorku B sme

r I ::r.- rridali konzervacn€ ct-
:-. : :.::.rr ili termosteriliz6ciou
::. := lt, - 2 "C) - slfZila ako
t:: ':int)tlir,6 druhy vzoriek
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'- :..: -' , min pri 95 t'C vo vod-
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2.. rk al Mdso:

ltel
Pomocnf matcriiilr

bravd. mast'l

lkgl

cibular

lkel
so16

lkel
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lkel
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tll
\_E l2.tt 0.32 0.96 0.144 0.r18 3.0
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- ),!enle- -15 min -i5 min 45 min 45 min 30 min
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95,'C

20 min/
95 "C

20 min/
95.C

?:rJavok glycinul I 2

:riliziicia5 60 min/
121.C

l:'plota skladovani:l'
cl -18 0+2 0+2 0+2 +.20



NtODELOVA VZ()RKA TYPU tsRAVcOVY CUt-AS (po duscni)

A:S G
q glvcinr

Scnriuscpticki plncnie .l-ralcnic ckr I'P. zrltranie

Pilstcriziicia vo votlnonr ktipcli
l0 nrin 9-5 "C I

Nl rirziarcnskd
sklirciovan ic

-18,,c' i

('hlacliarcnskc sklar-lovan ic

0 + l,'('

Plncnic l
plcchovick P/2
( vsiidzkovii
hrnotnost
{}.-12 kg)

St cri I izirci a

60 nrin/121 "C

Sklaclovan ic

l() "c t 2(),,(

Schtrttta l. Technologicki postup spritcttrania vzttrick.
Schcnrc l. -Icchnological proccssitrg of sutrtplcs

I - modcl santple of the type pork goul:rslr (after steu'ing). 2 - glicinc. -l - serni - ascptic lilling.
packing into polvpropvlenc. *clding. i - pastcurization in u'ater. 5 - freczcr storing. 6 - coolcr
storinc. 7 -filling into cans P/2 (t att:h \\'cight 0."+l kg).8-stcrilization.9-storins.

Tiamfn sme stanr)vili tiochrcimovou met6dou podla CSN S0 0052 [31.

Riboflavf n sme stanovili lumiflavinovou met6dou podLa CSN SO m54 [4].
Vitanrin Bu sme stanovili mikrobiologickou met(rdou so ,Saccft orom)'ces uva-

ntm ATCC 9080 poclla cSN SO 0056 [-5].
Mikrobiologicke analyzy (celkovy podet aerdbnych mezofilnfch mikroor-

ganizmov. koliformn6 mikroorganizmy, aeriibne sp6rotvorn6 mikroorganiz-
my, kvasinky a plesne) sme robili podla eSX -sO 0100 [6].

Vlsledky a diskusia

Prienrerni vyfsledky'(n : J) stanovenia obsahu tiamfnu. riboflavinu a vita-
nrinu 8,, v rro(lelovom vvrobku t1,prr bravdovi, gulii3 iq1117s1'vorranorn nelrarii,:-
r:ii-. i:r::hr(.ll'j::;,ril i-.:,ri-r':;':i ii::^llziti: t,rlln-i,.tsie rili:':i,:i,"'- ntitill-,r'i; {lr,rjltr.r'-:i,t.

E : l't.-s3 kg



- ika 3. Obsah tiaminu. riboflavinu:, ,--.- ' -:ri\ovanom netradidn'imi metodami
a vitamfnu Bo v modelovom vly'robku bravdov! gul:i5
(termosteriliziicia - glycin-semiaseptick6 balenie -

chlad)
Contents of thiamine, riboflavin and vitamin Bo in the model product pork goulash

bv non-traditit'rnal methods (thermosterilization - glycine-semiaseptic packing - coll

:,:lple aud designation;:Statistical evaluationl rVitamins BlrThiamine; sRiboflavin; 6Vitamin

: . 
-Rau pork nreat; sFrozeni eWithout glvcinel l('l '7o glycinelll2 -nl" glycine; lrSteriiization.

-::iaseptickd balenie - chladiarensk6 skladovanie) sf v tabulke 3. Analyzy sme

-rrrbili v l. deri po prfprave apo 12 drioch skladovania v chladiarenskfch pod-
:rienkach a sledovali korel6ciu medzi obsahont zvolenych nutridnych zk>i.iek
-, nrikrobiologickym a senzoricklim hodnotenfm (vzhl'ad. farba. v6f,a. chut.
:.,r n zistencia) .

Tiatltlitt. Akov,vplyva zo sumdrnei tahul'kr,3. 1ro prforave \,,zoriek- ('. d:i\, iz
,. , 1:5ia ie'erliia tili.riinu (a(l .i "tni z;1'a'-i;1i1r.r-iaia v,.-' -rrZoikC i'.:, I "L Finda"..
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kom glycinu, v mrazenej vzorke (A) sa uchovalo 58,5 % a vo vzorke sterili-
zovanej tradidnou termosteriliz6,ciou (60 min/121 "C) boli takmer 75 "/" straty
tohto vitamirr't. Z tabuLky dalej vidiet, Ze takmer vo v5etkfch typoch vzoriek
(okrem C) sa prejavil ,,niirast" obsahu vitaminu po 42 dioch skladovania
(0,4-1ti %). (,o podla niektoryfch autorov srivisi s jeho dodatodnym uvolne-
nim zviazanfch foriem vplyvom tepelndho procesu a skladovania [7, 8]. Cel-
kove moZno po 42-diovom skladovani pozorovat vyrovnanf retenciu tiaminu
(asi 65 %) okrem kontrolnej vzorky E (reZim 60 minll2l "C) s uchovatelnos-
tou 30,8 "h, (o dokumentuje doteraz zndmu senzitivnost tiamfnu na tepelny
proces.

Riboflavin. Vysledky Stridia zmien obsahu riboflavfnu (tab. 3) potvrdzujri
jeho v5eobecne zndmu odolnost proti termickfm ziisahom. S6lovo aplikovanf
tepeln;i zitkrok minimiilne ovplyvnil jeho obsah v negativnom zmysle (vo
vzorke sterilizovanej 60 min pri 121"C bola retencia 98,4%);mrazenf vzorka
A vykazovala retenciu tiaminu 72,8 %, vzorka B bez pridavku glycinu 8l,6 % .

Vo vzork6ch s 1 a 2 oh pridavkom glycinu sme zaznamenali v 1. dei pripravy,
ako aj v ostatnych vzorkiich po SesttliZdiovom skladovani zvfSenie obsahu ri-
boflavfnu (s vynimkou vzorky C) aZ o l7-46 7". Tento jav podla niektorfch
autorov [9] moZno pripfsat nedostatodndmu odstriineniu pritomnlch interfe-
rujfcich l6tok, vznikajfcich podas tepelnej ripravy a skladovania skriman6ho
materiiilu. Stretlisme sa s nfm uZ aj v naSich predchddzajricich prdcach [10].

Vitam{n Bu. TabuLka 3 poukazuje na znadnd de5trukciu tohto vitaminu pri
vSetkyich aplikovanyich technologickyfch postupoch. Surovd bravdov6 mdso
obsahovalo 4,42 mg. kg-r vitamfnu B,,. Y zmrazenej vzorke (A) sa ihned po
priprave zachovalo takmer 18 % , vo vzorkdch s prfdavkom glycinu 15-20 "/" .

vo vzorke E sterilizovanej 60 min pri I21"Ciba16,7 7o vitaminu Bo. Po Sest'-

tyZdf,ovom skladovanf v chladiarenskfch podmienkach sa obsah vitaminu Bu

vyrazne nemenil, s vlnimkou mierneho zvySenia obsahu vo vzorke C s 1 %
prfdavkom glycinu (o 2,3 %) a s 2 "h pridavkom glycinu (D), a to z 18,1 na
22,8 % retencie. Ziskane vfsledky sf v rozmedzi str6t v mdsovom materi6li
(70-80 % ) , ktor6 sme uZ predtlm zistili v inej s6rii pokusov [I1 , 12] a sveddia
o vysokej termosenzitivite vitamfnu Bo.

Mikrobiologickd a senzoricki hodnotenie. Mikrobiologickd analf zy robend
v jednotlZdfiovych intervaloch ukdzali, i.e zvolen6. koncentr6ia prfdavku kon-
zervadndho dinidla glvcfnu (1 a 2 "/") vo vzorkiich C a D oproti vzorkdm bez
glycinu mala dostatodnyf inhibidnli ridinok na bakteriiilu fl6ru do 42. dia skla-
dovania (negatfvny niilez celkov6ho podtu mezofilnfch mikroorganizmor
i koliformnfch ziirodkov, ae16bne sp6rotvorn6 mikroorganizmy maximiilne
10r-102): vo vySsfch denzitiich 106-1Otr sa vyskytovali kvasinky a plesne po 28.
dni skladovania (priepustnosf obalu pre kyslfk).

V koreliicii s mikrobiologickym hodnotenfm bolo senzorick6 hodnotenie
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r :..i a vo vzorke sterili-
- a -..1i takmer 75 o/" straty
:: '. '. :elkvch typoch vzoriek
:., : rl dnoch skladovania
. : ::..r dtrdatodnym uvolne-
:::- -, :kladovania [7, 8]. Cel-
ii '.'. - ". ni-rnI retenciu tiaminu
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:--::.'.:JSt tiamfnu na tepelny

r.. r.,:'. inu (tab. 3) potvrdzujri
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n: . :re_qativnom zmysle (vo
:1-.-:'\.J "u ); mrazend vzorka
I :=::rrtlarkuglycfnu 81 ,6"/".
r:- -:r'rifirli v l. dei prfpravy,
:!.. j: \.rni zvy5enie obsahu ri-
: l;rtr) jav podla niektorych
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:''. . ., .kladovania skriman6ho
: j: .:rz.rj[cich prdcach [10].
- ::.::,kciu tohto vitaminu pri
.:. ::. Suror'6 bravdovd mdso
:--:.' r zorke (A) sa ihned po
> ::,-jvktlm glycfnu 15-20 %.
'= .- - r'itaminu B,,. Po Sest-

:.:r.r,:jh sa obsah vitamfnu Bn

r,: -..rhu vo vzorke C s 1 %
..:. : '..'inu (D), a to z 18,1 na
: ---. -::.lI v miisovom materidli
.:: :'.kusov [1 1 , 12] a sveddia

1 :.. -;olt)gicke anallizy robene

-r -: r,rnccfltrdia prfdavku kon-
,:-r L. .i D oproti vzorkdm bez
':r..::,rlLl t-ltiru do 42. dia skla-

-:- ::in(ch mikroorganizmor
-.: -'. rr-trt)rganizmy maximiilne
.r '.,:.. kr asinky a plesne po 2E.

:-- - .., :enzorick6 hodnotenie

. .;k bez glycinu do 28. dia chladiarenskdho skladovania vzoriek s prfdav-
: :lrcinu pribliZne rovnak6. S rozvojom neZiadfcej mikrofl6ry sa po tom-
. -,.i (3-5. dei) nepriaznivo menili senzorickd vlastnosti vzoriek bez pridav-

- :.'.cinu smerom k neprijatelnosti. Kontrolnd vzorky (mrazen€ -18 'C
.::rlizovand 60 min/121 "C) a vzorky s pridavkom glycfnu si do konca

- '.:Jnov6ho skladovacieho obdobia zachovali vybornd senzorick6 vlastnos-
::Iad. farbu, chut, v6iu. konzistenciu). Sladkast6 chut glycfnu dodiivala
. rci skladovania po zharmonizovani chutovfch rozli5ovatelov vyrobku

, -.:rijemnf avyrovnanf chut.
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.,:i rlo(lo 6. 9. lgtil'i

Ilcc.re;loaaHrte BotMoxHocrx xpaHeHnc Hexoropblx B sfita[rllnos
npH npnMeneHnn Heo6r,rxuoneHHbtx MeroJoB KoHcepBllpoBaHHs

Pcsrolre

- :r Iicc-'IeAoBa.Ilacb BO3l\Io>KHocrb xpaHeHI{F }{eKOTopbIX BrfraMrrHoB rpvnnr,t B
- -:;:i)rt$.raexH ,i Blrrai\rrH B, ) nptr npr{NreHeH}1rr treroAoB KoHcepBr{poBaHnn (no-
.::: ;iHTCHC,{BHocrb rept\rocrepr{Jrtr3a\tIJr r xouSl.ruaqrlt{ c noJrv-acenrr.rccKo,1

... -;'. 1 lr 2 npoq. Ao6aBKui r.lliltrlHa 11 xo.'roAe.'rr,HbrM xpaHeHr,renr) n roppe.raqlrrr

. -;1 .roftrqecxolr u opraH0.renrrr.recxoi oqeuxolr (e reueuue 6 He.qear,) B rlro.qeJb-
- . :ilc Ttlna cBIHoto r\'.'TgilIa.



Pe:y.'rr,'iarrr noKa3r,IBalor 3HaqrrrcJrblrbre fiorepi4 TXaM]4Ha (30-50 9,1,)r:ro:xe Br{TaMr{Ha
Brr (?9--85 ol,) xorR 9Tr1 noreptl HI4>Ke qeM norepJ,r rrpr4 rrpr4ruetennr4 TepMocrepr,rJrr3aqr.{r1,
norep14 pr,t6oql-raBr{Ha rroKa3a--rrcb npr{eNIJreML,Ie. Ml.rxpo6r,ro.rorr,rqecKa,s r opraHoJrenrr4-
r{ecKaa oileHKa npo6 nora:aJ'ia. rrTo AJrrr rTpoAJreHr,l"s xpaHeHr'r.fi rrpo6 e TerleHne 42 aneit
R XOJTOAe .]Iyqllle [pr{MeHrlTb aMt{rroKrcJroT6r rJrr{Lu4Ha B orrpeAe.rreHHF,lx KoHrleHTparlr4"rrx
rro cpaBueHlrro c npo6alrlt 6e: 4o6anxlr r.rrriqrna.

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

Surnmarv

'Ihc posibilities of storint sttmc vitirmins ,,f the group B (thiaminc, riboflavinc and vitamin Bn)
bv application of non-traditional presr-n atir)n rncthods (dccrcased intensity of therrnosterilization
combincd rvith semi-asc|tic packing, I and 2'2, additive of glycinc and coolhouse storing) were in-
vcstigatcd in correlatio'r *ith microbiological and sensoric evaluation during 6 wccks in a model
produr--t of the typc pork goulash.

Thc rcsuits shou'ecl considerable iosses of both thiamine (3()-50'2,)and vitamin tl6 (79-85'1,)
but lorvcr than thosc at thermosterilization onlrl riboflavine losscs were acceptable. Microbiolo-
gical ancl sensoric evrl'ration of the sarnples favourcd the use of the amino-acicl glvcine in the cho-
scn coucentrations for thc cxtension of thc storing abilit"'of the sarnples tc 42 days in a coolhouse
conrp:rrcd to the sarnplcs u'ithout the glycinc additive.
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