Vplyv premenlivej teploty na dchovu derstvosti mdsa

S. SULC, T. BELESOVA, K. BEDERKOVA

_mova cerstvosti mésa je jednym zo zdkladnych problémov vyskumu v celom
svz:=. ¥V USA a vo Velkej Britanii (1) v poslednych 15 rokoch venovali velku

cozornost faktorom, ktoré ovplyviuju akost mrazenych potravin, a to suro-
v.nz. teplote a ¢asu. Pracovnici Western Regional Research Laboratorium (2)
ovali vplyv teploty, doby skladovania, dopravy a distribicie na akost mra-
vch potravin. Na zaklade zmyslovych vlastnosti a analytickych konstant
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Zistill. Ze potraviny mozno rozdelif do 3 hlavnych skupin:

1. Vyrobky, ktoré si zachovavaju dobru kvalitu pri vsetkych teplotach napr.
surove kuracie méso.

2. Vyrobky, ktoré si zachovajui dobru kvalitu pri nizkych teplotich, ale su
citlivé na vysSiu teplotu napr. ovocie v cukre.

3. Vyrobky, ktoré su chulostivé pri vsetkych teplotdch napr. hotové jedla.

Uvedené poznatky boli zakladom pre vypracovanie podmienok pre sklado-
vanie, dopravu a distribuciu uvedenych skupin vyrobkov.

V poslednych 10 rokoch niektoré firmy (3, 4, 5, 68) vyvinuli izometrické kon-
tejnery pre uchovu a dopravu misa pri teplotdich —15 aZz —20°C. Uvedené
teploty sa zabezpeduju pomocou kyslicnika uhli¢itého a dusika. V Polsku (7)
zaviedli chladiarensku prepravu hovéddzieho mésa pri teplote 0°C, ktora sa
cosiahne a udrzuje pomocou strojného chladenia. Hovidzie mé&so si svoju dobru
axost uchova pocéas 3 dni, ¢o umoZni jeho prepravu z Polska do Anglicka.
Kontejner mé kapacitu 3 tony.

Pri rieSeni uchovy cCerstvosti bravéového misa sme vychadzali z myslienky
zxo vyvuzit akumulovany chlad mrazeného mésa pre jeho uchovu a dopravu.
7~

a tvmto cielom sme urobili nasledovny vyskum.

Usporiadanie pokusov

Vykostené teplé braveové méiso sme zmrazili na --18°C v doskovom zmra-
zovac¢l do blokov o rozmeroch 52,5X33,0X5,5 ecm o priemernej vahe bloku
7 kg Takto zmrazené bravéové miso sme skladovali v polyuretdanovom kon-
2 nerl v mnozstve 63 kg pri izbovej teplote.
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Pocas skladovania sme merali teplotu bravéového misa pomocou termo-
¢lankov, a to v hornej vrstve 1 cm od povrchu, v strede a 1 em v spodne;
Casti mésa.

Pre sledovanie zmien farby sme pouzili sval stehna 5 cm od povrchu a kva-
litu tuku sme sledovali v slanine, lebo mnozZstvo medzisvalového tuku bole
tak malé, Ze nebolo mozné z neho urobif potrebné stanovenia. MnoZstvo sla-
niny bolo 500 g.

V tab. 1 s uvedené priemerné vysledky stanovenia, ktoré sme zistili z 10
skladovacich pokusov.

Tabulka 1

Cas skladovania Hned | 3dni | 5 dni 7 dni | 8 dni
“Teplota misa na povrchu © | 18 —20 | -10 | +i1 | +20
| Zmyslové hodnotenie v bodoch 100 | 100 | 100 100 | 100

Zmyslove hodnotenie farby v bod. | 15 15 [ 15 15 | 15
| Index farby - | 056 059 | 055 053 | 056
| Amoniak v mg", - 126 | 177 | 182 | 202 | 228
| Glykogén v mg’), ' |22 | 191 | 182 | 186 | 153 _
“Cislo kyslosti N 0T | | de 7
| Mnozstvo peroxidov K 07 =
| Jodové eislo B ~ I 558 | 54,65 i

Z merania priemernych teplot v bravéovom mise (od povrchu 1 cm) sa uka-
zalo, Ze teplota rychle stupla v jeho povrchovej casti a po 3 dnoch dosiahla
1wz chladiarensku teplotu. V dalsom obdobi skladovania uchova bravéového
misa bola uZ pri chladiarenskych teplotdch, ktoré pocas 8 dni vystupili na
4215C.

Zo zmyslovych stanoveni vidiet, Ze akost bravfového mésa je velmi dobra
i po 8-dnhovom skladovani, v désledku ¢oho sme jeho kvalitu hodnotili plnym
poc¢tom bodov.

Zvlastnu pozornost sme venovali zmyslovému hodnoteniu farby a indexu
farby, kde sa zistilo, Ze jestvuje vztah medzi bodovym hodnotenim farby
a indexom farby. Poc¢as skladovania uvedené faktory akosti sa nezmenili, ¢o
poukazovalo na dobru akost bravéového misa.

V grafe 1 su absorpéné spektra myoglobinu, oximyoglobinu a metmyoglo-
binu.

"V grafe 2 a 3 su absorpéné spektrd myoglobinu, oximyoglobinu a metmyo-
globinu po zmrazeni bravéového misa a po jeho 3- a 7-dnovom skladovani.

Pocas 7-driového skladovania stuplo ¢islo kyslosti nepatrne o 0,3 mg KOH.
mnezstvo peroxidov o 0,4 mval/kg, pridom pokles jodového ¢isla bol 1,2".
Potas skladovania stipol amoniak, o 10,2 mg %, pri¢om pokles glykogénu bol
0 75 0 mg %5, ¢o poukazalo na zrenie bravéového méisa.
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Diskusia

S rieSenim ulohy sme zadali na zaklade §tadii, aj ked tieto ukéazali, e uve-
deny princip uchovy bravcového misa je zriedkavy,

Zv1ast sme sustredili pozornost na studium zmien farby, ktoru sme hod-
notili zmyslove a pomocou indexu farby. Podnetom k vyhodnoteniu farby po-
mocou indexu farby bola ndm prica Sidwellova a ini (8), ktori na za-
klade kvalitativnych rozdielov spektier vyhodnocovali zmeny farby vo frank-
furtskych péarkoch. Uvedeny index je vhodny pre vyhodnotenie nitrozomyo-
globinu.

Pre naSe podmienky bolo potrebné robit vypodet indexu farby z pomeru
extinkcii oximyoglobinu a metmyoglobinu, kde sme volili tento pomer extinkcii

Esiz — Espp

Ese3 — Egss

WV prvom rade sme si urcili zistif pomer extinkecii u cerstvého bravéového

maisa, kde sa ukazalo, Ze tento je 0,5 aZ 0,6, a to u bravéového misa zo stehna.
Vysledky nasich pokusov ukdazali, Zze je vzfah medzi bodovym hodnotenim

farby a indexom farby, ¢o sme pouzili pre hodnotenie zmien akosti méisa.

Nakolko sa hodnota indexu farby a bodové hodnotenie farby nezmenilo,
moézeme na zdklade uvedenych stanoveni tvrdit, Ze akost bravéového misa je
dobra, ked sa toto skladuje pri premenlivych teplotich.

Akost bielkovinovej zlozky sme hodnotili sledovanim volnych aminokyselin
a amoniaku. V praci uvadzame iba vysledky sledovania amoniaku, nakolko
v §tadiu aminokyselin budeme este pokracovat.

I ked pocas skladovania stupa amoniak, jeho obsah je v medziach pripust-
nosti noriem, ¢o tiez poukazuje na dobri akost misa. Je potrebné upozornit
na skutocnost, Ze za uvedenych podmienok pomerne rychlo sa tvori amoniak.
Z tohto dévodu bude potrebné hlbsie sledovat bielkovinovu zlozku.

Dalsie chemické rozbory sme zamerali na akost tuku. Spodiatku sme na
analyzu tuku brali medzisvalovy tuk, ktory sa nam pre tento ciel neosvedéil
(malé mnoZstvo, maly povrch) a v rilom sme nedokdzali ziadne zmeny.

Za ulelom zlepSenia sledovania zmien tuku sme si zvolili platok mrazenej
slaniny o velkosti 20XX10X1 em, ktort sme polozili na povrch mrazeného brav-
¢ového misa. Po urobeni analyz sa ukazalo, e sa vyznamne nezvySuje dislo
kyslosti, peroxidy a ani neklesa jodové cislo, z ¢oho mézeme usudit, Ze kvalita
tuku ostdva nezmenena.

Na zaklade zmyslového a chemického hodnotenia prichddzame k nézoru, Ze
dobru akost bravéového mésa je mozné uchovat pocas 7—8 dni pri premen-
livej teplote.

Zaver

Sledovali sme vplyv premenlive] teploty (—18°C — do 2°C) na akost brav-
¢ového mésa.

Zmyslove sme hodnotili vzhlad, farbu, konzistenciu, chut, véfiu. Okrem bodo-
vého hodnotenia sme farbu bravéového mésa hodnotili pomocou indexu farby,
pricom sme dosli k zaveru, Ze farbu bravéového mésa je moiné s iUspechom
hodnotit na zdklade indexu farby. Chemickymi rozbormi sme sledovali akost
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1uku pomocou &isla kyslosti, peroxidov a jddového &isla, kym zmeny bielko-
viny sme hodnotili na zdklade amoniaku.

Vysledky zmyslové a chemické ukéazali, Ze pomocou premenlivej teploty
{—18°C —2 °C) je mozné bravcové miso uchovat s dobrou akostou pocas 8 dni.

Sahrn

Premenlivé teploty od —18°C do +2°C nevplyvaji na zmenu kvality mésa
pocas 8-diového skladovania v kontejneri. Méso po kazdej stranke sa vyrovna
cerstvému vyzretému maéasu.

V pokusoch sa pokracuje; okrem sledovania farby Studujeme vplyv teploty
na zmeny obsahu volnych aminokyselin.
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Bimanue mepeMennoil TeMmepaTypst
Ha COXpaHeHHe CBEKeCTH Msca

Peswme

Ilepemennan Temnepatypa oT —18 mo -+2 -C He BIMAeT HA M3MeHeHmEe KAYECTBA MFCA
'BO BpeMs 8-MHEBHOT'O XpaHeHHA HA CK.Iaje B Konrteiinepe. MsAco o KavyecTBy Hu4YeM He
OTJINYAETCH OT CBEFKETo.

OnBITE IPOXOIKAKTCA, KPOMe HAGMIOMeHHA 32 KPACKOM, MBI U3yUaeM BINAHUE TeMIlepa-
TYPH 12 ¥3MEHEHNe COfepARaHnA cBOOONHEIX aMHHOBBIX KHCJIOT.

Influence of variable temperature on meat freshness
preservation

Summary

Temperatures varying between —18°C to +2°C do not exerce any influence upon
the change of the meat quality during 8 days of storage in the container. Such
a meat is equal in all aspecta to fresh tender meat. The experiments are carried on;
in addition to the colour, the influence of the temperature on the change of free
amino acids is studied.
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