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Sledovanie zmien dusikatych latok vplyvom termosierilizacie
potravin vyuZitim metody planovania experimentu

LADISLAV SORMAN -~ SLAVOMIRA DUDASOVA — JOZEF DUDAS

Sthrn: Vzorky hovidzieho misa vo vlastnej stave sa opracovali teplotami
a Gasmi vvdrze sterilizdeie uréenymi rozpisom pre dvojfaktorovy plin experimentu
v rotaénom autokldve pri konstantucj rychlosti rotieie konzervy (24 ot. min ).
Zmeny dusikatych litok sa sledovali v rozsahu teplot a Casov sterilizdcie 75—
—135°Ca b
a ako prirastok amoniaku.

95 minut ako straty dusika ¢istych bielkovin po vyzrdzani s taninom

Matematickostatistickym spracovanimm nameranych vysledkov programom
ROUCEKOP (rotatabeldarny uniformny centridlny kompoziény plin experimentu)
sa ziskali regresné rovnice a zakreslené vrstevnicové diagramy opisujice sledo-
vané zmeny ldtol v uréenejoblasti meniacich sa faktorov.

Zahrievanie potravin pri teplotéach vyssich ako 100 °C, ako je to aj pii stevi-
lizdcii bielkovinovyeh materidlov, spésobuje hydrolyzu rozpustnych bielkovi-
novych liatok na polypeptidy a stc¢asny rozpad casti tychto vznikajtcich
polypeptidov na nizkomolekuldrne dusikaté zliceniny [1]. Rozdiel od zédhrevu
nizkymi teplotami je v tom, ze pri vyssich teplotach znacne vzrastd rychlost
hydrolytickych procesov a dochddza aj k dezamindeii a dekarboxylacii niekte-
rveh aminokyselin. Stupen hydrolyzy bielkovin a polypeptidov zavisi od teploty
a Casu zdhrevu.

Baltes[3]a Ziemba [2] udéve, ze vplyvom hydrolytického rozkladunastiva po-
kles obsahu bielkovinového dusika v priemere o 8,8 9. March o« Tl:
zistili, Ze v potiatoénom stadiu zahrievanie teplotami v rozmedzi 113—130 °C
sa pozorovalo nahromadenie obsahu aminodusika ¢im vyssia bola teplota,

sumenbaum [4]

tym vidsia bola rychlost jeho tvorby, no iba do urcitého stupna, po ktorom se
jeho mnozstvo zmensuje. Tato skutoénost poukazuje na vzrast rychlosti roz-
padu amincokyselin v porovnani s rychlostou ich hromadenia v doésledku
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hydrolyzy bielkovin a polypeptidov. Pri teplote 113 °C je to ¢as zahrevu 90
mindt, pri 120 °C' 50 minut. pri 125 °C' 30 minat a pri 130 °C' je to 10 minat [4].

Experimentiina ¢ast

Priprava vzoriek. Modelové vzorky hovadzieho mésa boli pripravené v ba-
leni 425 ¢ podla CSN 57 7627 (1977) na spésob hovidzie miso vo vlastnej $ta-
ve. Plechovky s napliou boli tepelne opracované v rotalnom esutoklave za
podmienok urc¢enycli rozpisom podla rotatabelarneho uniformného centralneho
kompozi¢ného plinu experimentu pre dva meniace sa faktory. Faktormi boli
teplota a ¢as vydrze sterilizacie v rozsahu 75 az 135 °C a 5 az 95 mintt za pouzi-
tia konstantnej rychlosti rotacie konzerv (24 ot. min1!).

PouZité metody. 7 analytickych metdd sa pouzila ,,metéda zrazania éistych
bielkovin® taninom s nasledujiicim stanovenim dusika ¢istych bielkovin podla
Kjeldahla [4]. Vznikajice mnoZstvo amoniaku sa sledovalo metédou mikrodi-
fazie podla Conwaya [4].

Vysledky a diskusia

Matematickostatiskym spracovanim nameranych vysledkov programom
ROUCEKOP (rotatabelirny uniformny centralny kompoziény plan experi-
mentu) sa ziskali regresné rovnice sledovanych zmien dusikatych latok v za-
vislosti od zmien teplot a Casov sterilizdcie.

Z nameranych hodnot vyplyva, ze v sledovanej oblasti zmien teploty a ¢asu
sterilizdcie s najmensie straty bielkovinového dusika 0,7 9% a mozno ich do-
siahnut cpracovanim teplotami nizsimi ako 86 “C' v ¢ase posobenia kratSom
ako 17 mintt. Hornd hranica nameranych strat mala hodnotu 17 9, a sposobila
ju teplota 135 °C posobiaca 50 minit.

V sledovanom rozsahu teplot a casov vydrze sterilizicie (75—135 °C, 5—95
minit) sa ziskala pre straty bielkovinového dusika regresnd rovnica (1), kde
st koeficienty regresie prepocitané pre realne premenné

Yy = —10,816 4 0,3977 — 0,273t — 0,032T2 — 0,005 - 0,0027't, (1)
kde T' je teplota opracovania vyjadrena v °C a { je ¢as v minutach.
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Pre vznikajice mnozstvo amoniaku v doésledku pdsobenia teploty a Casu
opracovania hovidziecho mésa vo vlastnej $tave sa ziskala rovnica (2)

Ynus = —306,246 - 5.6517 + 0,321f — 0,0197 — 0,012 - 0,0207'¢, (2)
kde yygs vyjadruje prirastok obsahu amoniaku v 9.

Namerané hodnoty prirastkov amoniaku vplyvom teploty a ¢asu sterilizé-
cie sa pohybovali v rozsahu 60—246 9.

Grafickym vyjadrenim sledovanych zmien dusfkatych latok st vistevnicové
diagramy na obrazkoch 1 a 2.

V literatire je pomerne mélo tidajov o stratéch bielkovinového dusika vply-
vom teploty a Casu sterilizacie, pricom sa to tyka najmé rotacnej sterilizacie.
Ziemba [5] uvddza, Ze straty straviteInych bielkovin stanovené enzymatickou
metddou z konzervovaného hovadzieho mésa st 9 az 14 9, pri teplote 121 °C
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Obr. 1. Vrstevnicovy diagram strét dusika cistych bielkovin pri sterilizacii v %,.
Fig. 1. Diagram of nitrogen losses from pure proteins at the sterilization (in %).
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posobiacej od 9 do 50 mindt a pri teplote 115 °C posobiacej od 19 do 128 mintt
[5]. March a Flaumenbaum [4] zostrojili grafy zdvislosti strat bielkovinového
dusika od casu pri konStantnej teplote sterilizacie 120 °C. Z porovnivania
vysledkov je zrejma zhoda, ¢o nds opraviiuje tvrdit, Ze vysledky korespondujt
s udajmi, ktoré sme vypocitali, a ziskana regresnd rovnica v dostatoénej miere
opisuje sledované zmeny v uvedenom rozsahu teplét a éasov opracovania.
Straty dusika cistych bielkovin, ktoré sme namerali, st nepatrne vyssie, o
mdze sposobovat pouzitie rotacnej sterilizicie, kde mozno predpokladat zinte,.
zivnenie destrukéného vplyvu teploty.

Zo zavislosti strat bielkovinového dusika od teploty pri konstantnom g, e

opracovania (obr. 3) vyplyva, Ze v rozsahu teplét 85—95 °C rast straty veimi
mierne, ale v oblasti nad 95 °C mozno pozorovat ich rapidny vzrast.
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Obr. 2. Vrstevnicovy diagram zmien obsahu amoniaku vplyvom rotatnej sterilizdcie v 9,
prirvastlku.
Fig. 2. Diagram of changes in content of ammonia by the rotating sterilization in
percentual increase.
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Prirastok obsahu amoniaku vplyvom rotacnej sterilizacie v zdvislosti od
zmeny parametrov sterilizdcie zndzornuje obrazok 2. Z priebehu vrstevnic
vyplyva, Ze zvidéSenie prirastku amoniaku sa zvy$uje v smere zvySovania teplo-
ty a predlzovania ¢asu zdhrevu.

Vzhladom na organoleptické vlastnosti produktu, pri pouziti ako kritéria
kvality prirastok obsahu amoniaku stanoveny v dusenom hovidzom mise
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Obr. 3. Straty dusika Cistych bielkovin v zdvislosti od teploty pri konStantnom ¢ese
sterilizdcie (70 min) za rotacie konzervy, v 9.

Fig. 3. The ammonia losses from pure proteins in dependence on temperature at constant

time of sterilization (70 min) under the can rotation (in %,).

(80 %), vo vrstevnicovom diagrame tomuto prirastku zodpoveds vrstevnica
s oznatenim I, ktord viak lezi v lavom dolnom kvadrante, ¢o znamend, ze
tieto prirastky emoniaku vznikajd iba pri teplotdch pod 105 °C v rozsahit
5—95 mintt, pricom 95 minttam zodpoveds teplota 75 °C. Vzhladom na velmi
nizke teploty opracovania bude viak tito oblast pre praktické vyuzitie nepri-
jatelnd. Ak za kritérium kvality pokladdme organoleptické vlastnosti vareného
mésa (privastok 184 %), moZno sa v diagrame zamerat na prislund vistevnic:
s hladinou oznacenia 6. Této vyjedruje priebeh zdvislosti teploty a ¢asu sterili-
zécie pri konstantnom prirastku obsahu amoniaku, kde pri teplote 135 “C
vznikne uvedeny prirastok emoniaku po 29 mimitech, pri 121 °C po 39 minu-
tach a pri 113 °C po 50 mintdtach. S prihliadnutim k velmi nizke] hodnote per-
centudlneho prirastku amonisku pri dusenom hovidzom mise moézeme za
vhodnejsi zvolit niz&i prirastok, a vziat vtedy do tivahy vrstevnice s oznadenim
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4 a 5, pretoze vrstevnica 3 ma velky sklon, takze kombinacie teplot a Casov
opracovania zobrazené na nej nevyhovuji v plnej miere poziadavkam sterility
vyrobku.

Zaverom mozno konstatovat, ze bielkovinové latky s podstatne citlivejsie
na malé zmeny teploty nad hraniéna teplotu 95 °C ako na zmeny casu sterili-
zacie.
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Hal’).’llﬂ,’l(‘lllle 34 H3MCHCHIAMNI a30THDLIX BEHICCTH 1HO/{ BAHAHUCM TCPMOCTCPINTH3ALNI
IEBDLIX MPOJAYRTOB ¢ NCHOIL3OBAHNEM MCTO/AA IIAHWPOBAHI HRCIICPHMEHTA

PesoMme

O0pasmnbl roBs(HHL B COOCTBCHHOM CORY Oblil TepMuueckn 00padoTaubl ¢ BPEMCHEM
BLIICPHKIT CTCPIIUBATUIT, TIPCAHASHAUYCHHBIM [T IBYX(AKTOPHOIO Maaga HRCIEPHMCHTA
BO BPAIAIONIEMCH ABTORTABE IPH KOHCTAHTHOI CROPOCTI BPAILCHUsT KOHCEPBL (24 060po-
TOB . MHH 1),

3d U3MEHEHMAMN a30THBIX BCIIECTB HAO/II0/1a/IH B TCMICPATYPHOM M BPEMEHHOM HHTEpPBa-
gax crepmandanuy 75 — 135 °Cou D — 95 MHHYT B BHJC HOTePH a30Ta YHCTHLIX OC/IKOB
HOCJIEe OCAM/ICHNA ¢ TAHMHOM M B BHJIC IPHPOCTA aMMHAaRA.

MaTemMaTnueckRo-cTaTHCTHUCCKOH 00padOTRON Pe3yAbTATOB, HOJYUCHHLIX ITPH H3MEHCHIL
nporpamyoit ROUCEKOP (porarady iapHblil HEHTPAILHBI KOMIO3HIIMOKHBI [LTAH DRCIIC-
pHMeHTa), OBIJII HOJTYUYCHBl PEIPeCCHbIC YPaBHCHHUA I BHCCCHDL IOPH30HTAIBHLIC JHAIPAMMDI,
ONUCHIBAIONIE HAGIIO/aeMble U3MCHCHIIA BEIICCTB B HAZHAUCHHOIH 00/1acTH HEHOCTOAHHBIX
$HARTOPOB.

The changes of nitrogenous compounds under the using of food thermosterilization
evaluated by Response Surface Methodology

Summary

The samples of beef in its own juice were heat treated in dependence on time of sterili-
zation which was determined according to two-factor plan of experiment in a rotating
autoclave at the constant velocity of the rotating can (24 rpm).

The changes of nitrogenous compounds were evaluated as the nitrogen losses of pure
proteins after their precipitation with tannin and also the increase of ammonia in the
temperature range of 75°C to 135°C and the time range of 5 min to 95 min.

Mathematico-statistical processing of the results using the ROUCEKOP programme
(Rotatabelar Uniform Central Composition Plan of Kxperiment) was employed for ob-
taining the regress equations and plotting the diagrams of equal ammonia increases
which describe the studied changes of the compounds within the specified range of
changing factors.
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