
Vplyr premenlivej teploty no richovu ferstvosti miisc

S. SULC, T. BELESOVA, K. BEDERKOVA

-'::---',-:- eerstvosti miisa je jednfm zo z|kladnych probl6mov vyskumu v celon-r
.' =:= ',- USA a vo Velkej Britdnii (1) v posledn;ich 15 rokoch venovali velku
-: :,::rosi faktorom, ktor6 ovplyviujri akost mrazenlich potravin, a to suro-
'. -:-=. :eplote a dasu. Pracovnici Western Regional Research Laboratorium (2)

=-=j,-,r-ali vplyv teploty, doby skladovania, dopravy a distribircie na akost mra-
-=::;"ch potravin. Na zdklade zmyslovych vlastnosti a analyticklich konSt6nt
--s::li. 2e potraviny moZno rozdelit do 3 hlavnjzch skupin:

i \-1'robky, ktor6 si zachov6.vajri dobni kvaiitu pri v5etkljrch teplot6ch napr.
j'-i:ove kuracie mdso.

2. Vyrobky, ktor6 si zachovajri dobni kvalitu pri nizkych teplot6ch, ale sri
c.ilive na vySSiu teplotu napr. ovocie v cukre.

3. Vfrobky, ktor6 sri chrilostiv6 pri vSetk;ich teplotdch napr. hotov6 jed16.

Uvedene poznatky boli zdkladom pre vypracovanie podmi.enok pre sklado-
..'anie. dopravu a distribfciu uvedenych skupin vlirobkov.

V posledn;i'ch 10 rokoch niektor6 firmy (3, 4, 5, 6) v.rTvinuli izometricke kon-
tejnery pre fchovu a dopravu mdsa pri teplotdch -15 at, -20'C. Uvedene
',cploty sa zabezpeduju pomocou kysliinika uhliditeho a dusika. V Polsku (7)
z-a.r-iedli chladiarensku prepravu hovddzieho miisa pri teplote 0'C, ktor6 sa
iosiahne a udrZuje pomocou strojneho chladenia. Hovddzie mdso si svoju dobru
a<ost uchov6 podas 3 dni, do umoZni jeho prepravu z Polska do Anglicka.
Kontejner m6 kapacitu 3 tony.

Pri rieSeni richovy derstvosti bravdov6ho mdsa sme vych6dzali z mySlienky
-io r'1'uZit akumulovan;i chlad mrazen6ho mdsa pre jeho richovu a dopravu.
Za ij-mto cielom sme urobili nasledovny vliskum,

Usporiadanie pokusov

\-r'kosten6 tepl6 bravdov6 meso sme zmrazili na --18 "C v doskovom zmra-
: ,r'aci do blokov o rozmeroch 52,5X33,0X5,5 cm o priemernej v6he bloku
I <g Takto zmrazen1 bravdov6 mdso sme skladovali v polyuretdnovom kon-
:.--::eli v mnoZstve 63 kg pri izbovej teplote.
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Podas skladovania sme merali teplotu bravdov6ho mdsa pomocou termo-
i':16nkov, a to v hornej vrstve 1 crrr od povrchu. v strede a 1 cm v spodne;
dnsti mdsa.

Pre sledovanie zmien farby sme pouZili sval stehna 5 cm od povrchu a kva-
litu tuku sme sledovali v slanine, lebo mnoZstvo medzisvalov6ho tuku bolo
tak ma16, Ze nebolo moZn6 z neho urobit poti:ebne stanovenia. MnoZstvo sla-
niny bolo 500 g.

V tab. 1 sri uveden6 priemern6 vysledky stanovenia, ktore sme zistili z 10

skladovacich pokusov.

Tabulka I

eas skladovania Hned ] 3 clni 5 dni 7 dni 8 dni

-1,0
100

15

0,55

18,2

+1,1
100

+2,0
100

15

0,560,53

153

Z merania priemernych tep16t v bravdovom mdse (od povrchu 1 cm) sa uk6-
z.aLo, '2e teplota rychie stripla v jeho povrchovei dasti a po 3 dioch dosiahla
ui chladiarenskf teplotu. V dalSom obdobi skladovania uchova bravdov6ho
mdsa bola uZ pri chladiarenskfch teplotAch, ktor6 podas B dni vystirpili na
+2'C.

Zo zrnyslovych stanoveni vidiet, Ze akost bravdoveho mdsa je velmi dobr6
i po B-diovom skladovani, v ddsledku doho sne jeho kvalitu hodnotili plnym
podtom bodov.

Zvl5Stnu pozornost sme venovali zmyslov6mu hodnoteniu farby a indexu
ilirby, kde sa zistilo, Ze jestvuje vztah medzi bodovym hodnotenim farb;*
a indexom farby. Podas skladovania uveden6 faktory akosti sa nezmenili, do

poukazovalo na dobni akost bravdov6ho mdsa.

V grafe 1 su absorpin6 spektr6 myoglobinu, oximyoglobinu a metmyoglo-
binu.

'V grafe 2 a 3 sri absorpdn6 spektr6 rnyoglobinr't. oximyoglobinu a metmyo-
globinu po zmrazeni bravdoveho mdsa a po jeho 3- a 7-dirovom skladovani.

Podas ?-diov6ho skladovania stfplo dislo kyslosti nepatrne o 0,3 mg KOH.
rtnoZstvo peroxidov o 0,4 mval,ikg, pridom pokles j6doveho disla bol 1,2 r)u-

Fodas skladovania stripol amoniak, o 10,2 mg (lb, pridom pokles glykog6nu bol
".o 75 0 nrg 0rb, do pouk6zalo na zrenie bravdov6ho mdsa.
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Diskusia

S rie5enim flohy sme zadali na zdklade Stfdii, aj ked tieto uk6zali, Ze uve-
deny princip richovy bravdov6ho mdsa je zriedkav;f,

Zvl6i't, sme sristredili pozornost na Stridium zmien farby, ktoru sme hod-
notili zmyslove a pomocou indexu farby. Podnetom k vyhodnoteniu farby po-
nocoLr indexu farby bola n6m pr6ca Sidwellova a ini (8), ktori na zb.-
klade kvalitativnych rozdielov spektier vyhodnocovali zmeny farby vo frank-
lurtskych p6rkoch. Uvedeny index je vhodnf pre vyhodnotenie nitrozomyo-
giobinu.

Pre na5e podmienky boLo potrebn6 robit vyfpodet indexu iarby z pomeru
extinkcii oximyoglobinu a metmyoglobinu, kde sme volili tento pomer extinkcii

Er<z - Esro

Es$ - Eos;

V pr\zom rade sme si urdili zi.stit pomer extinkcii u derstveho bravdov6ho
miisa. kde sa uk5zalo, 2e tento je 0,5 aZ 0.6, a to u bravdoveho mdsa zo stehna.

Vjrsledky naSich pokusov uk6zah, 2e je vztah medzi bodovym hodnotenim
farby a indexom farby, do sme pouZili pre hodnotenie zmien akosti mdsa.

Nakolko sa hodnota indexu farby a bodov6 hodnotenie farby nezmenilo,
rndZeme na z6klade uvedenlich stanoveni tvrdit, Ze akost bravdoveho miisa je
dobr5, ked sa toto skladuje pri premenlivych teplotdch.

Akost bielkovinovej zloLky sme hodnotili sledovanim volnlich aminokyselin
a amoniaku. V pr5ci uvddzame iba vfsledky sledovania amoniaku, nakolko
v Stridiu aminokyselin budeme e5te pokradovaf.

I ked podas skladovania stripa amoniak, jeho obsah je v medziach pripust-
rrosti noriem, to tieL poukazuje na dobni akost m6sa. Je potrebne upozornit
na skutodnosf, 2e za uveden;ich podmienok pomerne rychlo sa tvori amoniak.
Z tohto ddvodu bude potrebn6 hlbSie sledovat bielkovinovi zloZku.

DaISie chemick6 rozbory sme zamerali na akost tuku. Spodiatku sme na
analyzu tuku brali medzisvalovy tuk, ktory sa niim pre tento ciel neosveddil
(ma16 mnoZstvo, mal;i povrch) a v iom sme nedok6zali Ziadne zmeny.

Za ridelom zlepSenia sledovania zmien tuku sme si zvolili pldtok mrazenej
slaniny o velkosti 20X10X1 cm, ktorf sme poloZili na povrch mrazen6ho brav-
iov6ho mdsa, Po urobeni analyz sa uk6zalo, i,e sa vyznamne nezvySuje dislo
l<yslosti, peroxidy a ani nekles5 j6dov6 dislo, z doho m6Zeme usridit, Ze kvalita
tuku ost6va nezmenen6.

Na zAklade zmyslov6ho a chemick6ho hodnotenia prich6dzame k n6zoru, Ze

ciobni akosf bravdov6ho mdsa je moZn6 uchovat podas 7-8 dni pri premen-
Iivej teplote.

Ziv er

Sledovali sme vplyv premenlivej teploty (-18'C - do 2 "C) na akost brav-
tov6ho miisa.

Zmyslove sme hodnotili vzhlad, farbu, konzistenciu, chut, v6fiu. Okrem bodo-
veho hodnotenia sme farbu bravdovdho mdsa hodnotili pomocou indexu farby,
priiom sme do5li k z6veru, Ze farbu bravdov6ho mdsa je moZn6 s rispechom
hodnotit na zSklade indexu farby. Chemickjtni rozbormi sme sledovali akost
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luku pornocor:. d.isla kyslosti, peto:<idow a 16d.ov6h.o i.tsla, kyro zrrretry bielko-
viny sme hodnotili na z6klade amoniaku.

V:isledky zmyslovd a chemick6 ukdzali, 2e pomocou premenlivej teploty
(-18 "C -2 "C) je moZn6 braviov6 mdso uchovat s dobrou akostou podas 8 dni.

Srihrn
Premenliv6 teploty od -18 "C do *2 "C nevplyvajri na zmenu kvality miisa

podas 8-diov6ho skladovania v kontejneri. N(iiso po kaZdej strSnke sa vyrovnS
ierstv6mu vyzretemu mdsu.

V pokusoch sa pokraduje; okrem sledovania farbl' Studujeme vplyv teploty
l1a zmeny obsahu vol'n1fch aminokyselin.
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Bruqnue [epeMeHHoit TeM[eparypbr
Ha coxpaHeHr4e cBelfiecTrl Mrrca

Pearolre

Ilepeuennan reMrreparypa o'r 
-18 no +2 -C ue n.ruser Ea r{3}rerrenrre HaqecrBa r\rflca

Bo BpeMt{ 8-4uennoro xpaHeHilfl rra cr{JaXe n norrreftlrepe. Msco IIo HaqecrBy HIlqeM He
oTJrrlqaeTcfl oT cBelriero.

Onuur rrpoAoJrnarorcff, npoMe rra6lroqeur'ra aa Hpacnofi, Mbr r.{3vrraelr BJrtrnurre reMfiepa-
TypbI IIa 14BMeHeHr4e coAeplfi aurrH c no6 oAntrx alrrrHoBbrx rtprcJror.

influence of variable temperature on meat freshness
preservation

Summary
Temperatures varying between -18 

oC to {2'C do not exerce any influence upon
the change of the meat quality during B days of storage in the container. Such
a rneat 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 acid-s is studied.
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