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Stidium optimalnych podmienok tepelnej sterilizacie
hotového pokrmu ,,Fazulovy privarok® v baleni P 5/1
pre spolo¢né stravovanie

IGOR MRAZ

Suhrn. Predkladand praca sa zaoberd §tidium optimalnych podmienok tepelnej sterilizacie (konkrétne
teploty a diky zdhrevu) hotového pokrmu ,Fazulovy privarok* v 5 kg plechovkich @& 160/240
z hfadiska tchovy jeho senzorickych vlastnosti pri pouziti rotaéne;j sterilizacie. Pouzilo sa Sest roznych
sterilizanych reZimov, pricom pri troch sa menil ¢as vydrZe pri kon$tantnej teplote, pri dalsich troch sa pri
rovnakom Case vydrZe menila sterilizacna teplota.
Ciefom price bolo uréit najvyhodneji sterilizatny rezim na zdklade stanovenia ,,poskodenia varom*
pomocou C-hodnoty, senzorického hodnotenia tromi subjektivnymi metddami a ich objektivizacie
stanovenim obsahu NH;, HzS a metioninu vo vysterilizovanych vzorkach tak, aby sicasne vyhovoval
poziadavkam komerénej sterility, vyjadrenej hodnotou F. To sa podarilo a vybrany sterilizatny rezim bol
fispesne zavedeny v konzervarenskej praxi pri priemyselnej vyrobe hotovych pokrmov pre spolocné
stravovanie.

1. Uvod

Stupiiujiice sa naroky na kapacity v jednotlivych systémoch spolo¢ného stravo-
vania, ako aj potreba uplatfiovat raciondlne formy pripravy stravy v domdcnos-
tiach, si vyzaduji zavadzat a postupne vyuzivat priemyselni vyrobu polotovarov
a hotovych pokrmov. O tom, ako sa hotové pokrmy uplatnia a aky ohlas budi mat
u spotrebitela, rozhodne predovsetkym ich kvalita. Preto cielom kazdého konzer-
vacného zakroku musi byt maximalne mozné zachovanie, prip. zlepSenie senzoric-
kych vlastnosti produktu pri sicasnom reSpektovani a uchovani jeho fyziologicky
vyznamnych zloZiek. '

Najpouzivanej§im sposobom konzervécie potravin u nas je termosterilizacia. Pri
tepelnom zdkroku dochadza v potravine k pozitivnym i k negativnym zmenam.
Podmienky zahrevu treba teda optimalizovat, aby poZzadovana trvanlivost produk-
tu bola vo vzajomnom siilade s vyslednou senzorickou charakteristikou konzervo-
vanej potraviny a jej zloZiek pri minimalnych stratidch nutritivnej hodnoty.

Najprv musime urcif zdklad tepelné¢ho procesu, aby sme mohli pristipit k jeho
optimalizdcii vzhfadom na zachovanie Zivin a senzorickych vlastnosti produktu.
KedZe spory mikroorganizmov s termostabilnejSie ako vegetativne bunky, na
vypocty sterilizicie nekyslych potravin (pH>4,5), a teda aj hotovych pokrmov,
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ako zaklad procesu sa berie odolnost spdr tepeine najodoinejSieho mikroorganiz-
mu. Pritom termin ,sterilizacia* v zmysle aplného zniCenia vSetkych foriem
mikroorganizmov nie je vhodny pri aplikicii tepeiného spracovania potravin,
pretoZe v tomto pripade je kritériom uspechu neschopnost mikroorganizmov a ich
spor rast za podmienok beZného skladovania hotového produktu. To znamend
pripustit moZnost pritomnosti niektorych nepatogénnych mikroorganizmov v po-
travine, pricom podmienky prostredia nedovoluju ich rast a rozmnoZovanie.
Potraviny spracované podla tohto kritéria sa oznacuju ako ,,komeréne sterilné*.

Negativne Gcinky tepelnej sterilizdcie na nutritivno-fyziologické vlastnosti pokr-
mov sa daju eliminovaf pri pouZiti optimalizovaného sterilizatného procesu
pomocou C-hodnoty (cook value), ktord navrhol Mansfield (1962):

kde: ¢ {min.) — Ccasovy interval, v ktorom sledujeme zmeny teploty produktu
T (°C) - teplota produktu pocas tepelného zasahu, merana v najhorsie
prehrievanom mieste ndplne (kritickom).
z. {°C) — smernica (sklon) priamky odbiirania nutritivnych zloZiek potra-
viny.

Ako kritérium poskodenia varom bolo merané a zisiované tepelné odbiranie
tiaminu, premena chlorofylu na feofytin a oxidacia kyseliny askorbovej. Aby sa
mohli porovnavat zmeny produktu pri réznych teplotich, boli podobne ako pri F-
a F-hodnotéach zostrojené aj krivky C-hodnét (Reichert, 1974). Sklony priamok
odbirania zloziek potravin si v priamom vztahu k poSkodeniu varom. Tieto sklony
st produkt od produktu rozne.

Preto ako vztazna teplota bola zvolend 7= 100 °C a pre vysSie uvedené zmeny
bola prijatd priemerna hodnota z=33 °C (pre vieobecné poSkodenie varom). Pri
sterilizovani nekyslych potravin (pH>4,5) sa hodnoty C pocitaji v rozsahu nad
67 °C.

Daisim vychodiskovym bodom pre optimalizaciu vyroby sterilizovanych hoto-
vych pokrmov je sterilizaény efekt vyjadreny hodnotou F,. Vyrobcovia pouzivaji
pri stanoveni tejto Fy-hodnoty zCasti bezpe€nostné prirdzky, ktor€ sii z mikrobiolo-
gického hiadiska bud neopodstatnené alebo sved¢ia o nedostatolnych hygienic-
kych podmienkach vo vyrobe.

Prave z tychto hladisk dchovy senzorickych a nutritivnych vlastnosti, v tejto praci
bol Studovany vplyv podmienok tepelnej sterilizdcie priemyselne vyrabanych
hotovych pokrmov na kvalitu vysledného produktu.

Uvedent problematiku si ukdZeme na priklade skupiny priemyselne vyrabanych
sterilizovanych privarkov pre zavodné stravovanie, konkrétne na vyrobku ,,Fazulo-
vy privarok® v baleni P 5/1, pripravenom rotalnou steriliziciou.
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2. PouzZité zariadenia a pristroje

Pouzil som rotacny autoklav STOCK-PILOT 900, instalovany v poloprevadzke
Vyskumného dstavu LIKO v Bratislave. Sterilizany proces v tomto autoklave je
moZné viest stacionarne, rotaciou, resp. vratnou rotaciou vo vodnom alebo parnom
prostredi.

Priebeh teploty v pracovnom kotli a vo vnitri plechovky som sledoval zapisova-
cim pristrojom ELLAB Z9CT-F, ktory sicasne ukazoval dosiahnutd hodnotu Fq
v strede naplne plechovky.

Okrem uvedenych zariadeni som pouzil eSte poloautomaticki uzatvaracku
plechoviek a profilprojektor, sliZiaci na overenie spravneho uzatvorenia konzervo-
vej plechovky, na zdklade fotomikrografickej §tidie, vyvinutej firmou W. R. Grace
and Co, USA.

3. PouZity materidl a pracovny postup

Vo svojej praci som ako skimany vyrobok pouzil ,,Fazulovy privarok*, ktory
som pripravil podla navrhu ON v poloprevadzke VU LIKO (2, 6].

Vzorku pripraveni podfa pristuSného technologického postupu [6] som plnil do
pripravenych 5 kg plechoviek a uzatvoril ihned po naplneni obalov na poloautoma-
tickej uzatvaracke.

Sterilizaciu vzoriek som robil v uvedenom zariadeni, vo vSetkych pripadoch za
rotécie pri 16 otaCkach/min. v parnom médiu. Celkove bolo pouzitych Sest réznych
sterilizatnych rezimov, pricom pri troch sa menil ¢as vydrze pri konstantnej teplote
121 °C, pri dalsich troch bol pouZity rovnaky €as vydrZe pri rdznych sterilizaCnych
teplotach (121, 125 a 130 °C).

4. Pouzité metédy
4.1. Stanovenie ,poSkodenia varom‘* pomocou C-hodnoty

Ak chceme zistit, pri akych sterilizacnych podmienkach je produkt najmenej
znehodnoteny tepeinym zakrokom, modZeme pouzZit tzv. C-hodnotu. Pomocou
C-hodnoty (cook value — varova hodnota) sa d4 odhadniit rozsah zmien nutritiv-
nych zloZiek produktu pocas jeho zahrievania.

Pre praktické Géely je najvyhodnejSia adicna metéda vypo€tu C-hodnoty podla
Patashnika, pri¢om pre Ciastkové hodnoty sa pouziva vztah podfa Stumba:

C=t.10%"




kde: 7 (min.) — €asovy interval, v ktorom sledujeme zmeny teploty produktu
' (obycajne 1 min.)
T (°C) — teplota produktu poéas tepelného zdsahu, merani v najhorsie
prehrievanom mieste ndplne — tzv. , kritickom bode*
z (°C) — pre C-hodnoty vieobecne z =33 °C [10]

4.2. Senzorické posudzovanie

Senzorickd hodnota potravin je vyznamnou sii¢astou celkovej hodnoty potravin.
Tymto pojmom oznafujeme akost produktu, ktori moZno zachytit Tudskymi
zmyslami a vyjadrit iselnou alebo slovnou charakteristikou podfa pouZitej meto-
dy. Senzoricka analyza vychddza prakticky zo subjektivnych vnemov posudzovate-
Ta, ktoré ak si vhodnym spdsobom (matematicko-Statisticky) spracované a ak sa na
posudzovanie vyberd dostatoéne velky siibor skolenych pracovnikov, nadobudaju
charakter objektivnosti.

4.2.1. Subjektivne senzorické hodnotenie

VSetky metddy hodnotenia akosti, ktoré si zaloZené na presnosti a cvieni
zmyslovych organov, sa v odbornej zahranicnej literatire nazyvaji sihrnnym
nazvom subjektivne metody.

Pri senzorickom hodnoteni vyrobku ,,Fazulovy privarok® som pouzil tieto
subjektivne metddy senzorického hodnotenia:

— bodové hodnotenie

— profilovanie chutnosti

— novi schému hodnotenia.

Vyrobky hodnotila 5-¢lenna degusta¢na komisia pracovnikov VU LIKO.

a) Bodové hodnotenie

Zakladom kazdého bodovacieho systému ma byt jednoducha zavislost medzi
akostou a jej priemernym hodnotenim v bodoch. Hodnotitel vykonava absolitne
alebo relativne porovnavacie hodnotenie, pricom sa opiera o porovnavaciu pa-
métovi vzorku alebo o skuto¢nii porovnavaciu vzorku.

Vo svojej praci som pouzil 5-bodovy systém pre kazdy hodnoteny znak (celkovy
vzhlad a farba, vofia, chut, konzistencia), teda max. celkovy po&et bodov pre jeden
hodnoteny vyrobok bol 20 bodov.
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b) Profilovanie chutnosti

Zakladom tejto metddy je predpoklad, Ze chutnost sa sklad4 z radu zloZiek, Cize
jednotlivych chufovych rozliSovatelov, z ktorych znaénui Cast mozno pri uritom
stupni vySkolenia a tréningu oddelene analyzovat a identifikovat.

Intenzita rozliSovatelov chutnosti sa meria patstupfiovou Skélou:

0 — nevnimatelny pocit,

X — sotva vnimatelny pocit,

1 — slaby pocit,

2 — stredne vyrazny pocit,

3 — silny pocit.

Vo svojej praci som pouzil pre hodnotenie len stupne 1, 2 a 3.

Profil chutnosti sa moZe interpretovat tabeldrne alebo graficky. Zv1ast in§truktivoy
a najCastejsie pouZzivany je graficky zdznam. M4 polarnu konstrukciu, kde polomer
predstavuje amplitidu celkovej chutnosti, kym rozliSovatele si vyznafené ako
lage, ktorych dizky si zavislé od ich intenzity. Cas trvania chufového pocitu
kaZdého rozliSovatela vyjadreny v sekundéch zodpoveda velkosti uhla medzi nimi.

c) Jednotny systém hodnotenia

Podla tohto systému hodnotenia sa vyrobky rozdelujii na 4 akostné skupiny
podIa toho, ako vyhovuji CSN.

Skupina A zahrfiuje vyrobky vybc mej akosti, ktoré splfiajii najvyssie poziadav-
ky na senzorickd hodnotu a analytické hodnotenie podla CSN pre A skupinu.

Skupina B obsahuje vyrobky dobrej akosti, ktoré zmyslovymi a analytickymi
znakmi vyhovuji CSN, aviak sa toleruji urité odchylky od stanovenych hodnét,
najmi pri menej vyznamnych znakoch.

Skupina Ca obsahuje vyrobky, ktoré sii neStandardné — nevyhovuji podmien-
kam CSN.

Skupina Cb zahriuje vyrobky hrubo porusené. Pre zaradenie vyrobku do
skupiny akosti rozhoduje najniZSie hodnoteny znak.

4.2.2. Objektivizacia senzorického hodnotenia
Problém objektivizacie senzorického posudzovania spociva v hfadani jednodu-

chych vztahov a vzdjomnych stvislosti medzi zmyslovym znakom a objektivnou
hodnotou tohto znaku, zistenou vhodnym pristrojom alebo poméckou.
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PouZité metdédy stanovenia

a) Stanovenie sirovodika vdZkovou metodou [3]

Princip: Sirovodik sa vo vzorke vyzrdza octanom zinofnatym z Kkysl€ho
prostredia ako biela zrazenina, ktord sa zvazi.

b) Stanovenie amoniaku destilatne podfa Parnas-Wagnera [15]

Princip: Z filtratu vzorky sa amoniak uvolni pridavkom 25%-ného NaOH
v Parnas- Wagnerovej aparatiire. Uvolneny amoniak sa zachytdva do predlohy
z nasvtenej kyseliny boritej s niekolkymi kvapkami bromkrezolovej zeiene.
Predicha sa titruje 0,01 M roztokom H,SO..

c) Stanovenie amoniaku mikrodifiziou podla Conwaya [3]

Princip: Amoniak sa z extraktu vzorky vytladi uhliitanom draselnym
v Conwayovej nddobke a absorbuje kyselinou bdritou. Z rozdielu titracii kyseliny
znamej koncentricie sa vypocita obsah amoniaku.

d) Spektrofotometrické stanovenie metioninu [15]

Princip: Na stanovenie sa pouZiva farebna reakcia, ktori ddva metionin
s nitroprusidom sodnym. Vzniknuty farebny produkt sa meria spektrofotometricky
pri 540 nm. Reakcia je kvantitativna pri koncentrdciach metioninu 25—200 mg na
100 g vzorky a moZno ju preto pouZif pre fotometrickd analyzu. Cystin, cystein
a ostatné aminokyseliny pritomné v bielkovinovych hydrolyzitoch nereaguji
s nitroprusidom sodnym. Vynimkou je len tryptofan, ktory sa pri kyslej hydrolyze
bielkovinovych latok rozrusuje.

4.3, Matematicko-§tatistické vyhodnotenie metéd a nameranych
vysledkov

Namerané vysiedky analytickych stancveni boli vyhodnotené na zdklade vypoctu
aritmetického priemeru, smerodajnej odchylky, rozpatia siboru a miery presnosti.

5. Dosiahnuté vysledky a diskusia

V predkladanej préci sa zaoberam Stidiom vhodnosti réznych sterilizaénych
rezimov pre sterilizovany hotovy pokrm ,,Fazulovy privarok® v baleni P 5/1 pre
spolo¢né stravovanie.
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Pouzil som Sest réznych sterilizatnych reZimov ; tri s réznymi ¢asmi vydrZe pri
rovnakej teplote 121°C a tri reZimy s rovnakym Casom vydrZze pri rdznych
teplotach, a to 121, 125 a 130 °C. Rychlost roticie bola vo vsetkych pripadoch
16 ot./min. Pri vSetkych pokusoch som snimal priebeh teploty, ako v pracovnom
kotli autoklavu, tak aj v strede napine plechovky. Meraci pristroj sii¢asne zazname-
nal dosiahnutii Fo-hodnotu (F33,%) procesu. Z kriviek prieteplivosti som pre kazdy
proces vypocital C-hodnotu metédou opisanou v stati 4.1. Priecbeh C-hodnét
v zavislosti od podmienok sterilizacie je graficky zndzorneny na obr. 1.

Oznacenie a sterilizacné rezimy jednotlivych vzoriek, ako aj dosiahnuta Fy-hod-
nota a vypocitana C-hodnota si uvedené v tab. 1.

Kazda vzorka bola po sterilizacii hodnotena subjektivnymi senzorickymi meté-
dami, uvedenymi v stati 4.2.1. Vzorky hodnotila 5-Clenna komisia pracovnikov
Vyskumného dstavu LIKO. Vysiedkami nie s priemerné hodnoty, ale odrazaji
nazor vacSiny posudzovatefov, pricom extrémne vychylky v hodnoteni boli na
zaklade Gaussovho rozdelenia chyb zo siboru vysledkov vylicené.

Vysledky bodového hodnotenia su graficky zndzornené na obr. 2. Senzorické
hodnotenie podfa schémy hodnotenia je uvedené v tab. 2. Profily chutnosti
hotového pokrmu ,,Fazulovy privarok* pri rdznych sterilizacnych reZimoch si
znazornené na obr. 3.

33°C
00°C
8l

T T

8 16 24 32 40 48 56 66 72 80 88  t(min]
Obr. 1. Priebeh C-hodnét v zdvislosti od podmienok sterilizdcie
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Tabulka 1. Sterilizatné reZimy jednotlivych vzoriek, hodnoty F,a C

Oznadeni
f,;g:ﬁ;le Sterilizaény reZim Rychlost rotacie Hodnota F, Hodnota Ci3,
15'-60'—15'
—_— i )
R, i°C 16 ot./min. 31,5 224
15'—-30'-20' .
R, W 16 ot./min. 7,0 98
15'-10"'-20' . -
R, 21°C 16 ot./min. 0,05 15
15'-30'-25'
R, 1210 16 ot./min. 2,8 54
15'-30'-25'
R; 125 °C 16 ot./min. 6,9 82
15'-30'-25' .
Rg 130°C 16 ot./min. 15,6 102
BODY
R
1 B
Ry
15
=
10+
5 -
Obr. 2. Grafické znazornenie bodového hod-
notenia senzorickych viastnosti ,,Fazufového
R privarku® v zavislosti od pouzitého sterili-
ol zatného rezimu
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Tabulka 2. Senzorické hodnotenie fazulového privarku podla schémy hodnotenia

Spdsob tepelného zakroku
Hodnotenie Znak

R, R, R, R, R R
Vzhlad a farba Cb B A B B Ca
Vona Cb A A A A Ca
Chut Cb B A A A Ca
Konzistencia Cb A A A A B
Celkove Cb B A B B Ca

Rot. steril. Ry (60'/121 °C)

a

(e}

0" 20"

Celkova amplitida: 2,0
RozliSovatele :

a) horky 2,7
b) fazulovy 2,7
c) pripaleny 2,0

Rot. steril. R4 (30'/121 °C)
b

0" 20"
Celkova amplitida: 2,1
RozliSovatele :

a) horky pripaieny 2,6
b) fazulovy 2,0
c) sladkokysly 1,6

Rot. steril. R; (30'/121 °C)

a

b
c

0" 20"

Celkovd amplitida: 2,4
RozliSovatele :

a) fazulovy 3,0
b) sladkokysly 1,7
c) horky 1,3

Rot. steril. Rs (30'/125 °C)

a

0" 20"
Celkova amplitida: 2,9
Rozlifovatele :

a) fazulovy 3,0
b) sladkokysly 2,6
c) slanokysly 1,3

Rot. steril. R3 {10'/121 °C)

Celkova amplitida 2,7
RozliSovatele :

a) fazufovy 3,0
b) sladkokysly 2,0
c) sladky 1,8
d) slany 1,3
e) po sus. mlieku 1,3

Rot. steril. Re (30'/130 °C)

a

c

0" 20"
Celkovd amplitdda: 2,6
RozliSovatele :

a) fazulovy 3,0
b) sladkokysly 3,0
c) slanokysly 2,6

Obr. 3. Zmeny profilov chutnosti tepelne spracovaného hotového pokrmu ,,Fazufovy privarok‘

Dalsia ast prace je zamerana na Ciastoéni objektivizaciu zmien niektorych
senzorickych znakov s vyuZitim stanovenia NH, destilatne podla Parnas-Wagnera
a mikrodifiziou podla Conwaya, stanovenia H,S vazkovou metddou a stanovenia

61



A
N

%% %%

)

jE

300} 300 F Ry Re

R»] mm—

200} R, 200




n L] J

N SPOSOB ZAHREVU SPOSOB ZAHREVU
Obr. 4. Zmeny obsahu NH; stanoveného destilaénou metddou podla  Obr. 5. Zmeny obsahu NH; stanoveného mikrodifiznou metédou podla
Parnas-Wagnera v % v zévislosti od pouZitého steritizacného rezimu Conwaya v % v zavislosti od pouZitého steriliza¢ného reZimu
.
%
0/3
\
100
R
300 RG
R’2 R-
Ry ——% 80
R 80 -
3 [ F 3
| S— R(’
—  Rg
Ry -
—
200 680k
Rg
]
1N L ™




metioninu spektrofotometricky. Pre nazorné vyjadrenie zmien jednotlivych analy-
tickych ukazovatefov v zavislosti na podmienkach sterilizdcie som pri porovnavani
vysledkov pouzil ako zaklad hodnoty stanovené vo varenej vzorke 60'/90°C
(oznaé. vz. V). Zmeny obsahu tychto latok s graficky znazornené na obr. 4—7.

Porovnanim ziskanych vysledkov pre jednotlivé sterilizacné reZimy vychadzaji
najpriaznivejsie sterilizacné rezimy 10'/121 °C (Rs) 2 30'/121 °C (R.). Zo senzo-
rickej stranky bol vyhovujici aj produkt sterilizovany 30'/125 °C (Rs).

Sterilizacny rezim 60'/121 °C (R,) bol timyselne presterilizovany. V podmien-
kach vyroby dochddza totiZ Casto k presterilizovaniu vyrobkov, o negativne vplyva
na ich kvalitu. Z vysiedkov vyplyva, Ze sterilizany ¢as nemozno predlZovat za
urcitd hranicu bez vaznejSieho naruSenia vysledného produktu. Relativne vysoka
C-hodnota (C=244) ukazuje na intenzivne ,,po$kodenie varom”, ¢o bolo potvi-
dené aj senzoricky. Vyrobok bol vo vietkych senzorickych znakoch hodnoteny ako
nevyhovujuci, v chutovej zlozke prevladala horka, Stiplavd prichut po pripaleni
s dlhotrvajicim naslednym pocitom.

Sterilizatny rezim 10'/121 °C nezodpoveda poZiadavkdm komercnej sterility,
naviac konzistencia fazule bola tvrdd, teda vyrobok nebol dovareny. Extrémne
nizka C-hodnota (C=15) sved¢i o Setrnom tepelnom zdsahu, ktory je vSak
z hladiska konzervarenskej praxe prili§ nizky.

Vyrobok sterilizovany 30°/121 °C (R;) bo! sice celkove hodnoteny ako vyhovu-
juci, avsak v niektorych senzorickych znakoch (celkovy vzhlfad a farba) sa
pozorovalo mierne zhorsenie. C-hodnota (C = 98) je oniefo vyssia, ako optiméalna
hodnota uvadzana v literatire (C=36-52).

Pri serilizanom rezime 30'/121 °C (R.) sa v porovnani so vzorkou R; prejavila
azda rozdielnost v priprave vzorky, ked stupefi predvarenia bol oniefo vySsi.
Vyrobok sa hodnotil o nieCo lepSie ako predchadzajica vzorka s rovnakym
sterilizaénym reZimom ; C-hodnota (C = 54) sa priblizuje optimalnej. Stvisi to tiez
s tym, Ze miera sterilizacného €inku, vyjadrena hodnotou F, bola v tomto pripade -
nizia.

Vyrobok sterilizovany 30'/125 °C (R;) bol po vSetkych strankach hodnoteny
velmi dobre, Co suvisi aj s tym, Ze krivka prieteplivosti nema strmé stipanie, a teda
ani dosiahnutd hodnota F; nie je velmi vysokd. Toto bolo sp6sobené pomalSim
prestupom tepla na zaciatku sterilizicie, v dosledku poklesu pary v pracovnom
kotli autoklavu.

KedZe pri tomto type vyrobku prevldda prestup tepla kondukciou, dochadzalo
pri pouziti sterilizaného rezimu 30/130°C (Rs) k miestnemu prehriatiu
a pripalovaniu obsahu v okrajovych vrstvach obalu so vSetkymi sprievodnymi
negativnymi javmi. Vzhfad bol netypicky, farba vyrazne zmenend, objavila sa
steriliza¢nd prichut. ,,PoSkodenie varom‘ vyjadrené C-hodnotou (C=102) bolo
uZ vyrazné.

Porovnania medzi sterilizatnymi teplotami 121, 125 a 130°C na zaklade
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C-hodndt ukézali, Ze pri tomto type vyrobku sa ,,poSkodenie varom‘* pri narastaji-
cej teplote zvySuje pomalSie, ako pri predlZovani steriliza¢ného ¢asu pri konStant-
nej teplote (v naSom pripade 121 °C). Sicasne je nevyhnutné pouzitie ,,pohybli-
vej“, t. j. rotalnej sterilizacie.

Na zaklade stanovenia amoniaku podla Parnas-Wagnera, ukazal sa ako najpriaz-
nivejsi sterilizacny rezim 10'/121 °C (Rs), kedy vzrastol obsah amoniaku oproti
varenej vzorke z mnozstva 8,35 mg/100 g (100 %) na 20,94 mg/100 g, ¢o predsta-
vuje priblizne 2,51-ndsobné zvySenie. Kvalitativne najhor§im je sterilizacny rezim
60'/121 °C (R,), kde obsah amoniaku sa zvysil aZ 3,15-nasobne. Obsah NH; sa
pohyboval v jednotlivych vzorkdch v rozmedzi 20,9—26,3 mg/100 g.

Tieto vysledky sa potvrdili stanovenim podla Conwaya, ked vzorka R; vykdzala
2,5-n4sobny prirastok a vzorka R, 3,46-nasobné zvySenie obsahu amoniaku oproti
varenej vzorke.

Obsah sirovodika vo vzorkéch vystavenych najpriaznivejSiemu tepelnému zasa-
hu kolisal okolo hodnoty 1,01 . 10™* mol/g, ¢o predstavuje 1,7-ndsobné zvySenie
oproti varenej vzorke. Najnepriaznivejsi sterilizacny rezim 60'/121 °C (R,) vykazal
aZ 2,7-nasobné zvySenie obsahu H.S. ,

Z dosiahnutych vysledkov vyplyva, Ze aj obsah metioninu vo vzorke klesa so
zvySovanim- intenzity tepelného zdsahu. Najmensi pokles obsahu metioninu voci
varenej vzorke (26 %) predstavuje vzorka Rs. Oproti tomu pri sterilizatnom
rezime 60'/121 °C (R,) je az 63%-ny ubytok metioninu.

Zaver

Cielom tejto prace bolo ur€it najvyhodnejsi sterilizaCny reZim pre hotovy pokrm
,,Fazulovy privarok* v baleni P 5/1 pre spolo¢né stravovanie.

Pouzil som 6 roznych sterilizaénych rezimov. Stidium optimalnych podmienok
sterilizdcie som robil na zdklade stanovenia ,,poS§kodenia varom‘‘ pomocou C-hod-
noty a pozitivneho hodnotenia senzorickych vlastnosti produktu, pri pouZiti
subjektivnych a objektivnych metdd posudzovania. Mikrobiologické aspekty steri-
lizdcie neboli teraz predmetom skiimania, nakolko o nich pojednavajui predchadza-
jice préace.

Na zaklade dosiahnutych vysledkov vychddzaji najpriaznivejSie sterilizaCné
rezimy 10'/121 °C, 30'/121 °C a 30'/125 °C. Aj napriek pozitivnemu hodnoteniu
vysledného produktu sterilizacny rezim 10'/121 °C nie je moZné pouZivat v praxi,
pretoZe nezodpoveda poZiadavke komercnej sterility, ktord je prvoradou podmien-
kou pre priemyselnii vyrobu. Pre prax odpori¢am pouzivat pre tento typ vyrobku
rota¢ni sterilizdciu s mierou steriliza¢ného G¢inku F,=5—7, kedy sa dosiahne
teplota 121 °C v celom objeme plechovky, omu zodpoveda sterilizaCny rezim
25'—30'/121 °C. Steriliza¢na teplota sa moze volit v rozsahu 121—125°C
a sterilizany Cas sa stanovi vzhfadom na poZadovand hodnotu F, a technické
parametre sterilizacného zariadenia.

65




Vysledky tejto prace boli pouzité v praxi pri zavddzani priemyselnej vyroby

sterilizovanych hotovych pokrmov v baleni P 5/1 pre spolocné stravovanie. V jili
1981 sme uskutoénili v n. p. KONZERVAREN Nové Zamky overovaciu vyrobu
4 t sterilizovanych privarkov, pricom boli pouzité nasledovné sterilizacné reZimy:

20'—20'—45’ ; :

_—_— B L =3, _4,1
a) 121°C 14 ot./min F,=3,0

15'—30'—40’ .

e ——— x - =4 5
b) 131°C 14 ot./min F,=4,5—6,4

Pouzité sterilizacné reZimy predstavuju dostatoCne Setrny tepelny zdkrok

z hladiska zachovania nutritivnych a senzorickych vlastnosti pokrmov a sucasne
termostatové skusky a mikrobiologické vySetrenia hotovych vyrobkov v obidvoch
pripadoch potvrdili ich zdravotni nezavadnost.

11.
12,

13.

14.
15.
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HccnexoBanne oNTHMATLHLIX YCIOBHE TEPMHIECKON CTEPRIH3ANHM
roTeBere 6aiona «rapHEp u3 dacoan» 8 ynakoske I 5/1
JJIS OOIIeCTBEHHOTO MATANHA

Peswowme

B paGore aBTop HCCNENyeT ONTHMANbHbIE YCIOBHS TEDMUYECKOH CTEpPUIM3ALUH (KOHKDETHbIE
TEMNEpATyphb! ¥ BpeMs HarpeBa) roTOBOro GNIONa «PapHUP W3 haCcoNH» B KOHCEPBHbIX KECTAHBLIX GaHKax
nuametpoM 160/240 MM, €MKOCTBIO 5 KT C TOYKH 3PEHHS COXPAHEHUs €r0 CEHCYaNbHbIX CBOHCTB Npu
MCNIONB30BAHMK POTALIMOHHOM CTEPUITH3ALMHA. BBII0 HCCIIEOBAHO HIECTh PA3NHYHBIX PEXUMOB CTCPHIIA-
3alHK.

Llens paGoThI cOCTOS/IA B TOM, YTOOBI ONPENENUTh HanOOEe BBIFOIHbIA PEXKM CTEPUIN3ALMM HA
OCHOBaHMHM OMPENENEHUsT «TIOBPEXNEHHS KHUIIEHHEM» ¢ NOMOLIbi0 C-oKa3aTens, CeHCYaNbHO! OLUEHKH
Tpems CyGEKTUBHBIMH METONAMH U KX OOBEKTHBU3ALMHU NyTeM onpefierienus copepxanus NHs, HoS
W METHOHMHA B MPOCTEPUIIM30BAHHBIX Npobax Tak, 4ToOBI MPORYKT YNOBIETBODSA H TpeGOBaHMIM
KOMMEpUYeCKO# CTEPHIIBHOCTH, BbIpaXeHHOM nokasatenem F. [lanuas uens Obina BoInoJiHEHa, BbIOpak-
HBII PEXHUM CTEPUNIH3alMY ObUT YCNEIIHO BHEPEH B NPAXTHKY KOHCEPBHPOBAHMUS B IPOMBILIIEHHOCTH
O MPOM3BOJCTBY rOTOBBIX 6711071 11715 OOLIECTBEHHOrO NUTAHMUA.

The investigation of optimal conditions in heat sterilization
of the prepared meal “fazulovy privarok” (bean-dish)
in packaging P 5/1 for food service

Summary

The work deals with the study of optimal conditions in heat sterilization (temperature and heating
time) of the prepared meal “fazulovy privarok™ (bean-dish) in 5 kg cans @ 160/240, from the standpoint
of preservation of sensorial properties when rorating sterilization is used. Six different sterilization
regimes were used. The aim of this work was the determination of the most advantageous sterilization
regime on the basis of “boiling injury” determination with C-value, sensorial evaluation through three
subjective methods and their objectivization by determination of NHs, H,S and methionine contents ir:
sterilized samples in order to meet requirements of commercial sterility by the value F. The chosen
sterilization regime was introduced successfully into canning practice in industrial production of foods
prepared for catering.

Ing. Igor Mrdz, Vyskumny tstav LIKG, MiietiCova 23, 824 62 Bratislava.
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