Chemické zmeny pri zreni turistickej trvanlivej
a preSovskej saldmy

J. DUBRAVICKY

I. TUvod

spomedzi vyrobkov mésopriemyslu sa k najhodnotnej$im radia trvanlive sa-
lamy pre ich dobri GdrZznost, kvalitu a vysoka hiclogickd hodnotu urcovana
uz mimoriadne akostinouw surovinow, z Ktorej sa vyrdhajuo.

NajcitlivejSou fazou vyroby trvanlivvch saldm je ich suSenie, kioré sa uZ
davno nepovazuje iba za jednoduchy proces difuzie a odnimania vody, ale
siCasne za velmi zloZity enzymalicky a biochemicky proces zrenia vyrobkov,
v muohom podobny zreniu tvedych syrov {1].

V predlozenej praci sme sa zaoberali predovsetkym stidiom zrenia (rvan-
livgch salam typu turistickej trvanlivej a preScvske] saldmy. Podrobnejsie
nrace, tvkajtice sa tejto problematiky uverejnilunasnajmd8 Neuman (1] a
neskér Dvorak a Minsk (2], ktorl informovali o teoretickych zakladoch
technologie vyroby trvanlivvch saldm, Dvolfdk a Minks (3]

Studovali

al moZnosti novej technoidgie trvanlivvch saldm z predsuSeného mésa, Okrem
tychto prdac venovali ini autori u nds, Funfdiek (4] a Stefunka
{5} pozornost pleshovym pokryvom trvanlivych saldm. Prace venované Stidin

trvanlivych salam v zahrauvicnej literatire sa zaoberain najcastejSie mikro-
hivlogickymi a chemickymi zmenami pre zreni uwhorskej salamy alebo surovych
trvanlivvch salam nemeckého typu. Zname su vajmid prace Niinivaru a
Pohiju (6 az 10), v ktorych autori postupne poukdazali na moznosti uryceh
lenia zrecich procesov, zlepsenia trvanlivosti a vyfarbenia pomocou izole
vanych lkmenov baktérii, aZz konecéne zverejnili vvsledky o stadiu chemickyeh
zmien pocas zrenia suchvceh salam [1073.

[I, Material a netodikae

V' predioZene] praci sme sa zaoberall stadiom chamickvch zmien pri ozreni
turistickej trvanlive] saldamy a preSovskej saldmy, s0
tvpickymi a narozSirenejsimi trvanlivymi salamani,

Chemicke zmeny pri zreni sme siedovali
mésopriemystu n. p., zaved Pratisiava, Tieto vyrobky moZ

tietg nas

o

BULLETIN Y11 - 1987



Tab. 1. Suroviny pouZivané na vyrobu turistickej trvanlivej salamy
a preSovskej salamy v %

(podla UNK 577 263, UNK 577 223 a CSN 577 202)

Suroving ; Turisticka | Pre3ovska |
i trvanliva salama saldma
BravZové médso chudé 14,8 35,6
bracdové méso vyrobné | 453 51,4
hovéddzie méso zadné vyrobné 22,8 10,3
hovddzie méso predné vyrobné | 14,8 | —

| sol a prisady | 2,7 | 2.7

Po predbeZnej tprave suroviny, ktort urcuje prislusnd norma zvlast pre
kaZzdy typ vyrobku a naplneni do obalov sa salamy udia tak, aby . ziskali
charakteristické zmyslové vlastnosti. Udia sa vo vyhriatej tdiarni po dobu 2
aZ 3 hodin. Po zaudeni sa vyrobky v udiarni tepelne opracuji alebo sa
dovaraju vo vode, horicom vlhkom vzduchu, v pare alebo inym vhodnym
spésobom pri 70 aZ 75°C asi 2 hodiny tak, Ze v hlbke vyrobku p6sobi
teplota nad 65 °C najmenej 10 minat. Riadne vychladené vyrobky sa preddzuji
v komorovej udiarni, pripadne sa dotdzuji pri suSeni privddzanim studeného
dymu. Sprdvne dodrZanou recepturou a technoldgiou ziskavaji hotové salamy
vlastnosti, zodpovedajice zdvdznej norme.

Vzorky vyrotkov sa odoberali v tychto vyrobnych S$tddidch: zamie3ané dielo
(mieSka), vyrobok po udeni, tepelnom opracovani a vychladnuti a dalej pri
suSeni v Stvordriovych intervaloch.

Chemické zmeny pri zreni sme sledovali stanovenim suSiny pri teplote
105° C, stanovenim tuku extrakciou v Soxhetovom pristroji, popola spalovanim,
hrubé&ho proteinu vypocltom zo stanovenia celkového dusika podla Kjeldahla,
rozpustnych dusikatych latok po vyliZeni v konStantnom mnoZstve vody, fil-
tracili a zrdzani vo filtrate kyselinou trichloroctovou, nerozpustnych dusika-
tych latok stanovenim v nerozpustnom podieli po filtracii, volného amino-
dusika metédou podla Cuverkalova (11) a volnych aminokyselin papierovou
chromatografiou.

II. Vysledky a diskusia

Pri suSeni a zreni saldam sa postupne koncetruju vSetky zakladné zloZky.
V turistickej trvanlivej saldme stiipa obsah suSiny z pdévodnych asi 40 % na
zhruba 60 %, v preSovskej salame z pdvodnych 45 % na 69 %. Pévodny obsah
hielkovin stipa zo 16 % resp. 15 % asi na 23 %. Obsah tukov vzrastd v turis-
tickej trvanlivej saldme z povodnych 21 % na 30 %, v preSovskej saldme
z 26,6 na 41 %. Podobne sa koncentruje aj obsah popolovin.

V kinetike zmien zakladnych zloZiek saldm nepozorovat medzi turistickou
trvanlivou a preSovskou salamou podstatné rozdiely (tab. 2 a 3]).

V priebehu zrenia je najintenzivnej$i vzostup suSiny v prvych diioch zrenia.
Ak stipne obsah suSiny oproti pdvodnému obsahu ku konci zrenia zhruba
asi o 20 %, stupne spravidla jej obsah za prvi pidtinu zrecieho &asu asi
0 10 %, teda vyrobok strati aZ polovicu mnoZstva vody, ktoré sa ma pri suseni
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Tab. 2. Zmeny zdkladného chemického zlozenia pri zreni tunistickej trvanlive] saldamy
Hruby protein Tuk Popol |
Vzorka Susina T 0 % | % v | il
| vhmote | vsuSine| v hmote| vsuSine| v hmote| vsuSine |
— e — ‘ —_— R - S
|
| | |
nicska 40,57 | 16,32 i 40,22 | 21,25 i 52,37 3,13 7,76
00 udent, ‘ | i ‘ :
tep. opracovani 43,70 17,70 | 40,50 | 22,70 51,94 3,38 7,73
a vychladnuti ; 'i
4. den 49,10 | 19,35 39,40 | 25,21 51,34 4,00 8,14
|
8. dei 51,95 20,83 | 40,09 26,40 50,81 3.96 7.62
|
12. defi 54,50 2215 i 40,64 27,72 50,86 4,24 7,96
\ : ‘ [
16. ded 57,10 22,78 | 39,90 | 29,10 50,96 | 4,36 7,63
| |
20. defi 58,20 | 23,00 | 39,50 ;| 29,70 51,03, 4.4 7,57
| i
| 24. den 59,85 23457 | 39,29 30,38 50,76 4,72 7,88
i |
! \ |
| I | |
i | \

Tab. 3. Zmeny zakladného chemického zloZenia pri zrenl preSovskej saldmy

i | _ Mruby protein | Tuk | Popol
| Vzorka : SusSina A 0 ‘ % \ 0 '( 0% \ %
| ; v hmote ;' v susine; v hmotei v susine; v lmlolei v suSine
f——— ‘ : e =
I [ ‘ | | i ’ |
‘ mieska | 4500 148 | 329 | 2660 | 53,10 | 308 | 680
1i | ! |
e I i , ‘ \
po adeni, tep. | ] i ! | |
opracovani a { 51,12 | 17,0 I 33,20 | 3060 ) 59,85 | 3,52 6,88
| vychladnuti ‘ ‘ ! f " ‘
{ |
. | | | '
; 4. den } 56,32 18,8 33,38 33,70 ‘ 59,83 | 3,88 ‘ 6,88
| | I
| 8. den " 60,64 19,6 32,32 36,00 | 58,36 4,25 7,00
| 12. dent ' 63,98 20,60 32,19 37,10 i 57,98 ‘l 3,37 6,83
1 | i
l 16. detr | 64,53 218 33,78 38,20 | 060,74 ‘ 4,45 6,89
1 | l
\
20. deit | 67,33 22,4 33,26 | 40,30 | 5872 | 483 | 687
\ | | ‘
24, den | 68,63 23,1 33,65 40,80 | 59,59 | 4,75 6,92
| |
| | |
| I |
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Tab. 4. Zmeny tuku pri zreni turistickej trvanlivej salamy

Tuk v % 5 Gislo ‘ Cislo Reichtert- |

|
| p = . Polenskéhc |
| v | oo R | TR
‘ = B — . __|_ - T -
Mieska 52,37 0,61 | 164 0,16 0,59
| Po ddeni, t?l). | ‘ . ) | |
opracovani a 51,94 | 0,62 163 0,18 0,60 |
‘ vychladnuti | | |
: 4. defi 51,34 1,15 : 164 0,24 | 1,15
8. deii 50,81 | 1,56 164 0,28 1,34 |
12. deit 50,86 2,52 167 0,40 ; 1,52 '
‘ 16. den | 50,96 3,33 | 168 0,62 I 1,68 !
| 20. den | 51,03 4,20 169 068 | 172 !
l. 24. den 50,76 4,85 169 0,67 | 1,73
| |

odparit. Celkovy obsah dusikatych latok vyjadreny ako hruby protein sleduje
zmeny sudiny pomerne pravidelne a v prepocte na suginu je temer kongtant-
ny. Podobne sa chova aj celkovy obsah tuku a popolovin v saldmach, hoci
sa zd4, Ze v turistickej trvanlivej saldame nastdva urcity fbytok petroléterom
extrahovatelnych latok, Comu nasved&uju aj zmeny tukovych charakteristik,
predovetkym Cisla kyslosti, ako vidno z tab. 4. V presovskej saldme, na tuk
bohat3ej, je jeho obsah stalejsi.

Z hladiska organoleptickych zmien pri zreni salam su iste najzaujimavejsie
zmeny dusikatych latok, ktorym sme venovali najvacsiu pozornost. Sledovali
sme pri tom zmeny obsahu celkového dusika, vo vode rozpustnych a nerozpust-
nych dusikatych latok a zmeny obsahu voIného aminodusika. Zmeny tejto
skupiny latok vidno z tabuliek 5 a 6.

Hodnoty uvedené v tabulkdch 5 a 6 sa javia pre zrenie charakteristické
a z tabuliek vyplyva, e so vzrastajucou su$inou nepatrne vzrastd aj mnozstvo
nerozpustnych dusikatych latok. Obsah rozpustnych, pre biochemické a mikro-
bidlne pochody pristupnejsich dusikatych latok vSak klesd a na ich tkor
vzrastd obsah dusika volnych aminokyselin. Tieto zmeny sleduju ¢ uZ v po-
zitivnom alebo negativnom zmysle priebeh zmien susiny. Z toho moZno usu-
dzovat, ¥e procesy urdujice v urfitom okamihu mmoZstvd a pomery dusikatych
latok v trvanlivych saldmach zdvisia od pritomnosti vody vo vyrobku.

Zvlast zaujimavd je kinetika zmien volného aminodusika. V prepocte na
suginu sa zistil jeho obsah v mieke oboch typov salam medzi 0,30 aZ 0,40 %.
So zrecou dobou prebieha proteolyza bielkovin a okolo 20. dila dosiahlo mnoZ-
stvo volného aminodusika hodnotu 0,61 % v turistickej trvanlivej saldme,
bohatZej na celkovy dusik a 0,55 % v preSovskej salame, bohatSej na tuk.
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Tab. 5 Dusikovd bilancia pri zreni turistickej trvanlivej salamy (v Y% na susinu]

Z toho
. - 3 Dusik Dusik dusik
Vzorka LSL};%ZY | nerozpust- } rozpust- ‘ volnych |
‘ nych latok | nych latok I amino- i
i ; I kyselin
I__ = S M et .L —F, — ! — S S—— —
+ Mieska 6,43 5,36 1,07 0,32
Po udeni, tep. | |
opracovani a | 5,48 i 537 1,04 0,32
vychladnutd ' _
‘ 4. deil 6,30 5,41 0,86 0,43
8. deil 6,41 5,43 i 0,77 0,48 !
i 12. deit | 6,50 5.43 0,76 057 |
16. deii 6,38 5,44 ‘ 0,75 0,59 ‘
[ 20. dent 6,32 | 5,44 0,71 0,61 |

‘ 24. den 6,28 ‘ 5,44 073 | 058

Tab. 6. Dusikovd bilancia pri zreni hre$ovskej salamy {v % na suginu)

Z toho
ColkovY Dusik 1 Dusik dusik
Vzorka ¥ v nerozpust- | rozpustnyct volnych
dusik ” - | P e
| nych latok | latok amino-
| | | kyselin
Mieska 5,26 421 0,85 0,38 |

Po uden! tep. |
opracovani 531 4,24 0,80 0,40
a vychladnuti '

| 4. dei 5,34 | 437 0,71 045
8. deft 5,17 I 4,41 0.60 050 |
12. dent 5,15 4,51 0,58 0,51 |
16. defi 5,40 4,55 0.57 0,53
20. defi 5.32 4,58 0.57 0,55
24, def 5,38 451 058 0,52
|
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“Tab. 7. Zmeny obsahu voInych aminokyselin pri zrenl turistickej trvanlivej saldmy

(v mcg na 100 g vzorky)

Aminokyselina ‘ Mieska || 2 o ‘ 2 | e a0 ‘
| - | T |
| cystein [ — ‘ — =N = ‘ 0,6 0,63
| cystin | — i — — 7,0 21,0 - [
i lyzin 75 9,46 96 | 83 12,3 21,4 !
| asparagin |28 ‘ 49 14,4 21,0 26,0 32,0
| serin — — — 9,0 8,66 1,9
glycin 3,4 7,5 8,9 12,3 20,0 42,9
t{jﬁﬁfgva 11,5 16,6 15,1 23,6 36,3 =l
| alanin ‘ 20,2 28,0 33,2 34,5 36,3 46,5
prolin | = | = — | a3 | 28 51,0
tyrozin — — — 9,66 16,6 49,5 |
| valin 1,24 ‘ 3,92 396 | 7,66 966 @ 148
leucin | 84 10,45 ‘ 11,2 200 | 236 31,7

Tab. 8 Zmeny obsahu voInych aminokyselin pri zrend preSovskej salamy

(v mcg ma-100 g vzorky)

| Aminokyselina | miedka || (féﬁ ‘ géﬁ ‘ éﬁﬁ ‘ = ég}i
. | | |
| cystein 236 | 284 38,0 37,0 ‘ = — |
cystein 11,05 i 8,3 13,3 ‘ 196 | 263 43 |
ilyzin 132 | 103 | 106 | 130 14,3 19,8 :
asparagin e | 488 51,8 | 540 51,5 500 |
| serin —_ ‘ - 3,66 ‘ 7,0 ‘ 11,0 15,0
| glycin 2,14 2,6 9,0 11,3 | 143 17,9 ‘
I_ kyselina 128 | 153 23,0 240 28,0 29,4
| glutamova |
o 11,05 103 | 19,0 21,0 24,3 28,2
tyrozin 21,4 26,0 Y L5 38,3 59
valin 6,4 7,0 ‘ 9,3 10,3 11,0 121 |
: leucin 17,5 19,3 25,0 25,6 28,2 29,4
| |
20
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Potom uZ jeho mnoZstvo pokleslo, ¢o moZno vysvetlit ¢innostou dezaminaz a
dekarboxyldz, ktoré produkuj pritomné mikroorganizmy.

Kinetiku zmien volnych aminokyselin, sledovant chromatograficky na pa-
pieri pocas zrenia charakterizuja udaje v tabulkdch 7 a 8. Podas celého
procesu zrenia sa v turistickej trvanlivej saldme v najvdéSom mnoZstve
vyskytovali tieto aminokyseliny: lyzin, asparagin, kyselina glutdmova, alanin,
valin a leucin. Prolin a tyrozin sme identifikovali aZz v 12. dni zrenia. Serin
sa prejavil tieZ az v 12. dni, avS8ak v priebehu dalSieho zrenia sa jeho obsah
zmenSoval.

V preSovskej saldme sme pocas zrenia zistili vo vadéSom mnoZstve tieto
aminokyseliny: cystin, asparagin, glycin, kyselina glutdmovd, alanin, tyrozin
a leucin, v menSom mnoZstve to bol lyzin a valin. Serin sa objavil aZ v 8. dni
a jeho obsah mierne stipal aZ do konca zrenia.

Z priebehu tychto zmien vidno, Ze obsah jednotlivych volnych aminokyselin
sa nezvysuje iba pihym koncentrovanim pri suSeni, ale zvySuje sa rychlejdie,
z Coho moZzno usudzovat, Ze zvySovanie ohsahu jednotlivych aminokyselin po-
¢as zrenia zapriCiliuje proteolytickd enzymaticka hydrolyza rozpustnych du-
sikatych latok, ktorych obsah pocas procesu neustdle klesal, ako vidno z ta-
buliek 5 a 6.

Obsahom najbohat3ie volné aminokyseliny, ktorych priebeh zmien je mar-
kantny v poslednych S$tadiach zrecieho procesu, s pre zrenie trvanlivych
salam charakteristické a maja teda akiste rozhodujici vyznam pre orga-
noleptické vlastnosti finalneho vyrobku.

IV. Zaver

Sledovali sa zmeny chemického =zloZenia pri zreni turistickej trvanlivej
salamy, preSovskej saldmy, pritom sa analyza zameriavala ako na zdkladné
zloZenie saldm, tak najmé na skupinu dusikatych latok.

Zistilo sa, Ze zédkladné zloZzky, ako hruby protein, tuk a popoloviny sleduja
zmeny suSiny a pocas zrenia sa ich obsah v prepocéte na suSinu podstatne
nemeni, Maly ubytok pozorovat iba v obsahu petroléterom extrahovatelnych
latok v turistickej saldme.

Zretelnejdie zmeny sa javia v skupine dusikatych latok, kde pri zhruba kon-
Stantnom obsahu celkového dusfka stipa obsah dusika volnych aminokyselin
za sucasneého poklesu celkového obsahu vo vode rozpustnych dusikatych latok.
U oboch typov salam pritom markantne stipa chromatograficky zisteny obsal
niektorych jednotlivych volnych aminokyselin, ktorych zvySeni hladinu mozZna
povaZovat za jeden z faktorov, podmienujucich Zelatelné organoleptické vlast-
nosti finalneho vyrobku.

) Sahrn

Vyskumom zmien chemického zloZenia pri zreni niektorych trvanlivych sa-
lam sa zistilo, Ze obsah hrubého proteinu, tuku a popolovin je v prepocte na
suSinu takmer konstantny.

VyraznejSie zmeny nastavaji vnutri skupiny dusikatych latok, kde stapa
najmd dusik volnych — NH2 — skupin a klesd obsah vo vode rozpustnycl
dusikatych latok. ZvySena hladinu niektorych aminokyselin moZno povaZovat
za jedného z [faktorov podmieniujicich organoleptické vlastnosti vyzretycls
salam.

21

BULLETIN Vil - 1667




Literatdra

1. Neuman K. Primysl potravin, 10, 233, (1959)

2. Dvotfdk Z., Minks ], Prumysl potravin 13, 533 (1962)

3. Dvotfak Z, Minks J., Primys! potravin, 16, 112, (1965)

4 Funfdlek A. Primysl potravin, 9, 171 (1958)

5. 5tefunka F. Primysl potravin, 9, 566, (1958}

6. Niinivara F. P. Fleischwirtschaft, 6, 357, (1954)

7. Niinivara F. P.,, Pohja M. S., Fleischvirtschaft, 9, 264, (1957)

8. Niinivara F. P, Pohja M. S. Zeitschrift flir Lebensmitteluntersuchung und
Forschung, 104, 413, (1956)

9. Niinivara F. P. Pohja M. S, Zeitschrift flir Lebensmitteluntersuchung und

Forschung, 106,, 1, (1957)
10. Niinivara F. P, Pohja M. S.,, Rew. techn. Ind. aliment., 96, 59, (1962)
11. Ferdman D. L., Sopin E. F., Praktikum po biologi€eskoj chimii, Moskva 1957

XuMu4yecKre W3MEHEHHA BO BpeMA CO3PEBAHUA TYPHUCTHUUECKON
U NPEeLIOBCKON CcaJAMHI

BriBomb

ccnenoBanmeM UBMeHeHUIT XIMHUYECKOTO COCTABA BO BpPeMs CO3DEBAHUA HEKOTOPLIX
CYIIeHBX Koas0ac Gelio o6HApYIKeHO, UYTO0 Cofiep:KaHHe Ipy6oro mpoTeiiHa, :KUPA U BOJIH
ABJAETCA B TIepecueTe HA CyXMe BellecTBA HOYTH IIOCTOSHHBIM. BakHelllvne M3MeHeHUA
MOKHO OOHADYRUTH BO BHYTPW I'PYIIIH A30TUCTHIX BEIECTB, ¥ KOTODPHIX 0COGEHHO IOBHI-
araerca cojepskaHue azora cBo6ogHEIX —N Ha— rpynm n moHM:KaeTca cofep:KaHUe BO BOjie
PACTBOPHMMBIX 230THCTHIX BemiecTB. IloBHIUIEHNEe YPOBHA HEKOTOPHIX aMHHOKMCIOT MOMKHO

CUMTATb OJAHNM H3 @aHTOpOB, KOTOPBIE MMEIOT peIIAIINee BIUAHNEG HA OPraHOIeNTUYeCKUue
(cBoftcTBa CYIIIEHHBIX KoIdac.

Chemical changes during maturation of some sausages
(salamis)

Summary

1t has been found by investigation of change in chemical composition at maturation
©of some durable sausages that the contents of the gross-protein, fat and ashes expressed
as dry weight are almost constant. More significant changes result in the group
of amino-substances, wherd rises especially the mnitrogen of free — NH2 groups and
drops the contens af amino substances soluble in water. The increased level of some
amino-acids is to be considered for one of the factors conditioning organoleptic pro-
perties of matured sausages.
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