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Karbonylové zluceniny v udenych a aromatizovanych
maésovych vyrobkoch

GABRIELA STRMISKOVA — JOZEF DUBRAVICKY

Suhrn. Stanovil a porovnal sa obsah karbonylovych zlucenin v Siestich beznych dru-
hoch misovych vyrobkov - liptovskej salime, jemnej saldme, obycajnej suchej samale, la-
hodkovych parkoch, tlacenke a natierke Tatrakrém — tdenych dymom a v tych istych vy-
robkoch aromatizovanych udiacimi prepardtmi vyrobenymi na nasom pracovisku. Najvys-
i obsah karbonylovych zlucenin sa stanovil v oby¢ajnej suchej salame (172,7 mg . kg™!),

koch (24,2-32.9 mg . kg!). Vietky aromatizované vyrobky obsahovali viac karbonylov
ako vyrobky idené dymom.

Udenie ako konzervaénd, predovietkym viak aromatizaénd operéacia ma $i-
roké uplatnenie v bohatom sortimente masovych vyrobkov. Poskytuje im $pe-
cificku vonu a chut po dyme, ako aj charakteristickd farbu na reze a na po-
vrchu. Ako ndhrada tradi¢ného tdenia sa zacali pouzivat udiace kvapaliny.
Ich aplikacia vyznamne skracuje dizku vyrobného procesu, zvysuje hygienic-
ku uroven vyroby a umoziuje mechanizaciu, pripadne automatizaciu vyroby
niektorych druhov mésovych vyrobkov.

Kluc¢ovymi skupinami zlucenin dymu i kvapalnych udiacich preparatov,
ktoré sa zucastriuju na aromatizdcii vyrobkov, su fenoly a karbonylové zlice-
niny. Tieto latky sa zucastiuju aj na tvorbe farby. Od ich mnozstva a zloZenia
zavisi kvalita hotovych vyrobkov. Aby sa dosiahol rovnaky aromatiza¢ny aci-
nok udiacimi kvapalinami ako pri tradicnom sposobe udenia, treba poznat ich
vzajomné zastupenie vo finalnych mésovych udenych vyrobkoch.

V literature je pomerne malo tdajov o koncentracii karbonylovych zluce-
nin v udenych masovych vyrobkoch. Aby sme mohli vzijomne porovnat
akost vybratych druhov misovych vyrobkov ddenych tradi¢cnym sposobom
a tych istych vyrobkov aromatizovanych udiacimi preparatmi UTP — vyrobe-
nymi na naSom pracovisku — z hladiska bilancie karbonylovych zli¢enin, uro-
bili sme viaceré stanovenia tychto latok. Ziskané vysledky su predmetom tej-
to prace.

Ing. Gabriela Strmiskovd, CSc., doc. Ing.Jozef Dubravicky, CSc., Katedra chémie
a technoldgie sacharidov a potravin, Chemickotechnologickéd fakulta SVST. Radlinského 9,
812 37 Bratislava.
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Material a metody

Analyzovalo sa $est beznych druhov mésovych vyrobkov — liptovska sala-
ma, jemna saldma, obyc¢ajna sucha salama, lah6dkové parky, tlatenka a ma-
sova natierka Tatrakrém — vyrobenych na VVP MP v Bratislave podla plat-
nych THN. Na aromatizéciu sa pouzili udiace preparaty UTP 1 a UTP 4 pri-
pravené na naSom pracovisku.

Z jednotlivych druhov vyrobkov sa pripravili kontrolné vzorky, ktoré sa
udili tradi¢nym sposobom dymom, a dalej vzorky aromatizované udiacimi
preparatmi, priddvanymi priamo do diela tak, aby koncentracia fenolov vo
vyrobku bola 100 mg . kg™ (priblizne ako vo vyrobkoch tddenych dymom).
Potom sa vzorky tepelne opracovali.

V dvoch druhoch vyrobkov — liptovskej saldme a jemnej salame II — sa na
aromatizaciu pouzili kutizinové obaly, mac¢ané 30 mindt pred aplikaciou
v UTP 4, ktorého koncentracia fenolov bola 1000 mg v kg preparatu.

Pri priprave masovych natierok Tatrakrém I a II sa kontrolné vzorky vyro-
bili zo suroviny udenej dymom, v dalsich vzorkdch sa na aromatizaciu pouzili
rozne mnozstva UTP 1, aby koncentracia fenolov vo vyrobkoch bola 80, 100
a 120 mg . kg™!. Zo vsetkych vzoriek sme pripravili dve asi dvojkilogramové
priemerné vzorky, ktoré sme analyzovali.

Karbonylové zluceniny z méisovych vyrobkov sa izolovali destildciou vod-
nou parou za znizeného tlaku do roztoku 2,4-dinitrofenylhydrazinu v 35 %
HCIO, metédou podla Rallsa [1]. Vzniknuté 2,4-dinitrofenylhydrazény,
resp. osazony karbonylovych zli¢enin (2,4-DNFH) po odfiltrovani a premyti
zriedenou HCI a vodou sa rozpustili v chloroformovo-etanolovej zmesi a fo-
tometricky sa stanovila ich koncentrdcia [2]. Analytickd ¢iara sa urobila
z 2,4-DNFH furaldehydu. Vysledky st vyjadrené v mg 2,4-DNFH furaldehy-
du v 1 kg vyrobku. '

Vysledky a diskusia

Koncentracia karbonylovych zlic¢enin vo vybratych méasovych vyrobkoch -
liptovskej salame, jemnej salame, lahddkovych parkoch, tlatenke a obycaj-
nej suchej saldme — je v tab. 1, v mésovej natierke Tatrakrém v tab. 2.

Z tab 1. vidiet, Ze mnozstva karbonylovych zla¢enin v mékkych saldmach,
parkoch i tlacenke nie st velmi rozdielne. Zo vzoriek udenych tradi¢ne sa sta-
novil najvy3$s§i obsah karbonylovych zlic¢enin v jemnej salame II (32,9 mg . kg™!
vyrobku), nizsi v jemnej saldme I, liptovska salama a lahddkové parky obsa-
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Tabulka I. Koncentricia karbonylovych zlic¢enin vo vybratych druhoch
miisovych vyrobkov
Table I. Concentration of carbonyl compounds in some meat products

Spasob aromatizicie Karbonylové zlu¢eniny? [mg . kg™']
vzoriek! B
% X, X

Liptovska salama’

udend dymom” 230 2545 242

aromatizovana UTP 1! 32.5 34.5 335

obal aromatizovany UTP 4! 26.0 28.1 270
Jemnd salama I

udend dymom” 28.8 26.2 275

aromatizovana UTP 11! 40.8 37.6 39.2
Jemna salama I1°

nearomatizovand'” 14.2 12.2 13.2

tdend dymom” 34.7 3.1 329

aromatozovana UTP 1" 47.7 43.7 45.7

obal aromatizovany UTP 4! 24.8 21.6 232
Lahodkové parky®

udené dymom” 23.4 254 244

aromaizované UTP ' 345 38.3 36.4

Tlacenka’
udend dymom” 21.1 233 222
aromatizovana UTP 1" 279 30.4 29.2
Obycajnd suchd salama®
udenda dymom” 178.1 167.3 172.7
aromatizovana UTP 1" 195.5 184 .4 190.0

x —vzorka: Sample.

'Way of flavouring: “Carbonyl compounds: *Sausage Liptovska: ’Suusugé Jemnd I: *Sausage Jem-
na II; °Fine sausages: "Presswurst: *Plain salami: “Smoke-dried: ""Flavoured with UTP 1: ''Coa-
ting flavoured with UTP 4: *Not flavoured.

hovali prakticky rovnaké mnozstvo karbonylov (24 mg . kg™ vyrobku). Zo
sledovanych vzoriek najnizsi obsah karbonylovych zlienin sa stanovil v tla-
¢enke. Nazdavame sa, ze malé rozdiely v obsahu karbonylov v mékkych vy-
robkoch vyplyvajt z podobného karbonylového zlozenia zékladnych surovin,
ako aj tdenia za prakticky rovnakych podmienok. Vyrazne vyssi obsah kar-
bonylov sa stanovil v suchej saldme, ktora sa li$i od mékkych salam svojim
zlozenim i technolégiou pripravy.
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Tabulka 2. Koncentricia karbonylovyeh zlucenin v méisovyeh naticrkach
Tablce 2. Concentration of carbonyl compounds in meat spreads

Spasob Karbonylove zluceniny” [mg . kg |

aromatizacic!
y & X

Tatrakrém I}

surovina udend dymom? 68 .4 72.8 72.6
vyrobok aromat. UTP |
(100 mg fenolu.kg™)° 894 94.2 91.8

Tatrakrém I

surovina udend dymom? 52,7 57.3

55.3

vyrobok aromat. UTP 1
( 80 mg fenolu.kg™) 64.2 70.7 67.5
(100 mg fenolu.kg™") 74.8 82.0 784
(120 mg fenolu.kg ™)’ 88.8 93.8 923

x —vzorka; Sample.

'Way of flavouring; *Carbonyl compounds; ‘Tatrakrém [; *Tatrakrém II; "Raw material smoke-
dried; “Product flavoured with UTP 1 (100 mg of phenol kg'): "Product flavoured with UTP |
(80, 100 and 120 mg of phenol kg™').

Vsetky vyrobky aromatizované udiacim preparatom UTP 1 majui vyssi ob-
sah karbonylovych zlic¢enin ako vyrobky idené dymom. Rozdiely v$ak nie si
velmi velké (7-17 mg . kg™! vyrobku) a mohli by sa upravit znizenim mnoz-
stva pridanej udiacej kvapaliny do diela vyrobkov. To by v§ak mohlo ovplyv-
nit aromu, pripadne chut vyrobkov. K rovnakym zaverom, tykajicim sa roz-
dielu v obsahu karbonylovych zla¢enin v idenych a aromatizovanych miso-
vych vyrobkoch, dospeli i Chlamova a kol. [3].

Na stadium a porovnanie vplyvu aromatizacie a udenia na mnozstvo karbo-
nylov vo vyrobkoch sa z vyrobku jemnej salamy II pripravila a analyzovala
i jedna vzorka nearomatizovand, iba tepelne upravend. Podla ocakdvania sa
v nej zistil podstatne nizsi obsah karbonylovych zlu¢enin ako vo vzorkach
aromatizovanych. Pri aromatizacii tohto vyrobku dymom sa zvysil obsah kar-
bonylov (v porovnani s nearomatizovanou vzorkou) o 19,7 mg . kg™! vyrobku,
pri aromatizacii UTP 1 o 32,5 mg .kg™! vyrobku.

Daldim sposobom aromatizicie jemnej salamy II bolo pouzitie aromatizo-
vaného kutizinového obalu (UTP 4). Koncentracia karbonylovych zlicenin
v takto aromatizovanom vyrobku bola v porovnani s vyrobkami tdenymi tra-
di¢ne i s aplikovanymi UTP 1 do diela najnizsia — 23,2 mg . kg™! vyrobku. Kar-
bonylové zlic¢eniny prechddzajuce z obalu difuziou do vyrobku sa podla na-
Sich predchadzajucich skusenosti [4] koncentruju vo va¢Som mnoZstve vo
vrchnej vrstve vyrobku. Priemerna koncentracia vo vyrobku je nizsia ako pri
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priamej aplikdcii UTP do diela. K podobnym vysledkom sa dospelo i pri ana-
lyzach liptovskej salamy.

Kedze o obsahu karbonylovych zlic¢enin v idenych masovych vyrobkoch sa
v dopustnej literatire uvadza iba mdlo udajov, je tazké konfrontovat dosiah-
nuté vysledky. VicSina prac zaoberajucich sa touto problematikou sleduje
mnozstvo karbonylovych zlicenin v pecenych, vyprazanych, pripadne vare-
nych mésach. Prehlad prac z tejto oblasti za posledné obdobie uvadza Moody
[5]. Halvarson [6] uvddza obsah karbonylov v idenych parkoch 8,3 az 8,6 mg
. kg!, Cross a Ziegler [7] v Sunke 11,2, 14,8 a 17,6 mg . kg™! vyrobku.

V tab. 2 je koncentracia karbonylovych zli¢enin v mésovych natierkach
Tatrakrém I a II, vyrobenych v dvoch pokusoch z rozdielnych zakladnych su-
rovin. Aj pri analyze tychto vzoriek sa ukazalo, ze vyrobky, na ktorych pri-
pravu sa pouzila surovina udena tradi¢ne, obsahovali menej karbonylovych
zlicenin ako vzorky aromatizované UTP 1. V druhom pokuse — v snahe zistit
senzoricky najvhodnejsSiu chut a aromu.vyrobkov — sa aromatizécia robila roz-
dielnym pridavkom UTP. Pritom sa dbalo, aby koncentrécia fenolov vo vy-
robkoch bola 80, 100 a 120 mg . kg™'. Zistilo sa, Ze vietky aromatizované
vzorky mali vy$8i obsah karbonylov ako kontrolna vzorka, rozdiely medzi
jednotlivymi koncentraciami karbonylov v aromatizovanych vzorkach boli
11 a 14 mg . kg™! vyrobku. Vzorka s najvys§im obsahom fenolov a karbonylov
zo senzorického hladiska sa javila ako ,,preidena”, ostatné dve vzorky boli
vyhovujuce.

Ziskané vysledky sa vyuziju pri priprave vyrobkov aromatizovanych udia-
cimi preparatmi, aby sa pri ich aplikdcii ziskali vyrobky podobajiice sa vonou
a chutou vyrobkom udenym dymom.

Do redakcie doslo 8. 2. 1988
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KapGoHu1bHbIe COEIMHEHHS B KOMYEHbIX H ADOMATH3HPOBAHHBIX MACHBIX MPOIYKTaxX
PezmomMme

Omnpenenniock 1 HabIIOANIOCH 3a COmepIKaHyeM KapOOHMIBHBIX COeIMHEHUI B LII€CTH
OTOOPHBIX COpPTaxX MSACHBIX IIPOAYKTOB — JIMIITOBCKOJ KoJibace, HeIMKaTHOM KoJibace,
O0OBIKHOBEHHOM CyXoit Kosbace, MeIMKaTHBIX COCMCKAX, CaJbTMCOHe M raiutere Tatpa-
KpeM — KOITYeHBIX JbIMOM U B 3TUX CaMUX IIPOAYKTaX apOMaTU3MPOBAHHBIX KOIITUILHBIMM
Iperiapatamy, KOTopble Ob1IM MPoM3BoAeHbI Ha Kadenpe XumMuu 1 TeXHOJIOTUM CAXapUIOB
¥ IMUILEBBIX IPOAYKTOB. CaMoe BBICOKOE Cofep3kaHye KapOOHMIIBHBIX COEJHMHEHUN ObLIO
onpeesieHo B 06BIKHOBEHHOM cyxoit Kosbace (172,7 mr . kr!), HM3II0€ B MACHBIX I1allITe-
tax (55-70,6 Mr . Kr!) 1 caMoe HM3KOe B MATKMX MSICHBIX NMIPORYKTax (24,2—32,9 mr . Krl).
Bce apomaTu3uMpoBaHHbIE MPOAYKTHI cofepikaiy 6osee KapOOHMIIOB YeM KOITYEHbI AbI-
MOM.

Carbonyl compounds in smoke-dried and flavoured meat products
Summary

The content of carbonyl compounds have been determined and observed in six selected types
of meat products — sausage Liptovska, sausage Jemnd, plain salami, fine sausages, presswurst,
and spread Tatrakrém — smoke-dried and in the same products flavoured by smoke preparations,
prepared at the Department of Chemistry and Technology of Saccharides and Food Products.
The highest content of carbonyl compounds were found in plain salami (172,7 mg . kg™!), lower
contents in meat spreads (55-70.6 mg . kg™'), and the lowest in sausages (24.2-32.9 mg . kg™').
All flavoured products showed higher carbonyl contents than the smoke-dried ones.
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