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Charakteristika mastnych kyselin lipidov vybranych mésovych
natierok

MARIA TAKACSOVA - VLADIMIR SMIRNOV - JAN KRUPCIK

Stuhrn. Zamerali sme sa na §tidium mnozstva tuku a jednotlivych mastnych kyselin li-
pidov misovych natierok Bona, Bo¢ikové nétierka, Mdjka, Labuznik a Pasty z ideného
misa. Tento druh misovych konzerv sme analyzovali preto, lebo tidaje o zastiipeni sledo-
vanych zloziek sa vyskytuju v literatire iba sporadicky. Zistili sme, ze vhodnou kombina-
ciou zakladnych a pomocnych surovin sa daji menej hodnotné suroviny racionélnejsie vy-
uzit.

V ostatnych rokoch nadobudaju misové konzervy, ktoré st nenaro¢né na
tepelnd dpravu, ¢oraz vacsi vyznam v dosledku rozvijajiceho sa cestovného
ruchu a moderného spdsobu Zivota. Zamerali sme sa preto na $tidium zlozZe-
nia lipidov misovych natierok, vyrabanych misovym a konzervarenskym
priemyslom, ktoré su sticastou misovych konzerv alebo cestovného obcer-
stvenia.

Udaje o zastipeni tuku a jednotlivych mastnych kyselin v masovych nétier-
kach sa vyskytuju v naSej i zahrani¢nej literatire iba sporadicky. Sposobuje to
zrejme roznorodost ich materidlového zloZenia, vyplyvajiceho z narodnych
zvyklosti, ako aj pomerne $iroky sortiment, vyrabany v relativne malych Sar-
Ziach.

V ramci Studia zastipenia tuku a jednotlivych mastnych kyselin lipidov
mésovych natierok sme sa zamerali na tie druhy, ktoré sa bezne vyrédbaju
a doddvaju do obchodnej siete: Bona, Bo¢ikova natierka, lahodkovy bravéo-
vy krém Midjka, pecenovy krém so syrom Labuznik a Pasta z ideného misa.

Hlavnou surovinou pre tieto druhy vyrobkov je bravéové miso vyrobné su-
rové, varené alebo tudené a bravCové vnitornosti, teda suroviny s relativne
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vysokym zastiipenim tukového a vizivového tkaniva. Ako pomocné suroviny
sa pouZivaju vajecny obsah, paprikovy a raj¢inovy pretlak, mlie¢na bielkovi-

na, suSené drozdie, stolovy jedly olej a koreniny (tab. 1).

Tabulka 1.Prehlad zdkladného zloZenia experimentélne $tudovanych natierok
Table 1. Basic composition of the meat spreads studied

Nazov vyrobku!

Hlavné suroviny?

Pomocné suroviny?

Bona

bravéové hlavy*
bravéova slezina®
bravéové koze®

rajéinovy pretlak !4
mlie¢na bielkovina®®
cibula!®

cukor!?

koreniny!®

vyvar z mésa'’

501‘2()

Bocikova natierka

bravéovy tideny bocik’

vaje¢ny obsah?!

bravcové hlavy*
bravéovd pecen®
bravéové koze®

paprikovy pretlak®
susené drozdie?
SOI‘Z()
Mijka brav¢ovid pecen® vajeény obsah?!
bravéové hlavy* cibulal®
brav¢ové méso vyrobné? koreniny'$
telacie hlavy!? vyvar z mésa'®
bravéové plica a srdce!! sol?!
bravcéové koze®
Labuznik bravéovy vyrez!? mrkva pasirovand?

vaje¢ny obsah?!

syr —eidamska tehla®
cibula!®

koreniny'®

Sol‘l()

Pasta z udeného misa

bravcové hlavy udené
alebo udené kolienka®?

vaje¢ny obsah?!
paprikovy pretlak??
su$ené drozdie?
olej jedly stolovy?®
Sol‘l(l

!Name of the product; *Basic raw materials; *Auxiliary materials; “Pork heads; SPork spleen;
SPork skin; ’Smoked side of pork; ®Pork liver; Pork meat; '’Calf heads; !'Pork lungs and heart;
120ffal of pork; *Smoked pork heads; “Tomato paste; %; Milk proteine; '*Onion; '"Sugar; #Spi-
ces; “Meat bouillon; 2'Salt; 2'Eggs; **Pepper paste; **dry yeasts; 2Homogenized carrot; ZEidam
cheese; 2Edible oil.
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Material a metody

Na experimentélne $tidium mnoZzstva tuku a kvalitativne a kvantitativne
zastipenie mastnych kyselin sme pouzili vzorky sledovanych méasovych nitie-
rok Bona, Bocikova natierka, Méjka, Labuznik a Pasta z ddeného masa.
Vzorky boli z 5 rozli¢nych $arzi z 3 vyrobnych zdvodov; kazda vzorka pozosta-
vala z 20 az 25 konzerv v malospotrebitelskom baleni. Jednotlivé vzorky ma-
sovych natierok sme zhomogenizovali na miasovom mlynceku (doska s otvo-
rom 3 mm) a pomocou turmixu Comet. Vzorky sme uskladnili v kelimkoch
z PVC uzavretych alobalom a vieckom pri teplote —30 °C.

Mnozstvo tuku a jednotlivych mastnych kyselin sme stanovili takto:

— celkové mnozstvo tuku extrakciou petroléterom v Soxhletovom pristroji [1],
— mastné kyseliny po izoldcii lipidov chloroform-metanolom 2:1 [2] ako me-
tylestery po esterifikacii 0,2 % KOH v metanole [2, 3] na plynovom chro-

matografe CHROM 41.

Pouzili sme kapilarnu nerezovi kolénu dizky 50 m s DEGJ + 3 % H,PO,.
Teplota vstrekovacieho priestoru bola 230 °C, teplota termostatu 180 °C, de-
tektor plamenovoionizaény. Tlak nosného plynu dusika bol 280 kPa, prietok
vodika 0,025 l.min™!, prietok vzduchu 0,25 L.min™!, citlivost zapisovaca
1:1000. Vzorky sme riedili v hexéne v pomere 1:10, objem nastrekovanej
vzorky bol 0,1 pl.

Experimentélne ziskané vysledky sme spracovali Statistickymi metodami;
v tabulke uvadzame aritmeticky priemer x, smerodajnui odchylku s a relativ-
nu smerodajnui odchylku s v % [4].

Vysledky a diskusia

Experimentalne vysledky stanovenia mnozstva tuku a jednotlivych mast-
nych kyselin uvadza tab. 2.

Z dosiahnutych vysledkov vyplyva, Ze najvyssie mnozstvo tuku je v Bdciko-
vej natierke (34,0 £+ 3,50 %), ktorej hlavnou surovinou je bravéovy udeny
bocik a najnizsie v natierke Bona (22,7 + 2,77 %). Mnozstvo tuku vo vzor-
kach znacne koliSe, najmé v natierke Labuznik, ¢o sposobuje zna¢na variabi-
lita mnozstva tuku v pouzitych surovinich, jeho podiel v ur¢itom druhu na-
tierky a pravdepodobne aj nedostatoéna homogenizicia diela v priebehu
technologického procesu.

Plynovou chromatografiou sme sledovali zastupenie jednotlivych mastnych

217



™ Tabulka 2.Vysledky experimentdlneho $tidia mnoZstva tuku a jednotlivych mastnych kyselin v mésovych natierkach (2 = 5) v g.100 g'!
vzorky.
Table 2. Results of the experimental study of the contents of fat and the individual fatty acids in meat spreads (n = 5) in g 100 g'! sample.

Mastné kyseliny?
Druh natierky! Tuk?
14:0 16:0 16:1 17:0 18:0 18:1 18:2 18:3 22
Bona & 22,7 0,51 5,84 1,03 0,05 2,81 9,77 1,34 0,20 -
i§ 2,711 0,109 0,677 0,050 0,021 0,481 1,516 0,181 0,047
s, 12,2 21,4 11,6 48 42,0 17,1 155 13,5 23,5
Boécikova F 340 0,80 9,20 1,07 0,14 4,44 13,60 2,84 0,21 -
natierka s 3,50 0,133 0,995 0,156 0,047 0,467 0,888 1,151 0,049
s, 10,3 16,6 10,8 14,6 33,6 10,5 6,5 40,5 233
Maijka x 24.8 0,61 6,50 0,95 0,10 3,01 10,48 1,61 0,21 -
s 1,64 0,123 0,583 0,113 0,006 0,480 1,028 0,191 0,029
s, 6,6 20,2 _ 9,0 11,9 6,0 15,9 9,8 11,9 13,8
Labuznik X 27,5 0,63 6,93 1,04 0,12 3,54 11,94 1,69 0,23 -
s 4,98 0,093 1,257 0,187 0,012 0,456 2,524 0,325 0,065
s 18,1 14,8 18,1 18,0 10,0 12,9 21,1 19,2 28,3




kyselin, ktoré uvadza tab. 2 v g.100 g™! vzorky. Vo vietkych vyrobkoch sme
identifikovali 8 mastnych kyselin: kyselinu myristovi (14:0), palmitovi
(16:0), palmitolejovi (16:1), heptadekdnovi (17:0), stearovi (18:0), olejovi
(18:1), linolovi (18:2) a linolénovi (18:3). Kyselinu heptadekdnovi sme sta-
novili sice v kazdom druhu natierky, ale nie v kazdej vzorke, preto aj relativ-
na smerodajna odchylka ma v néatierke Bona a v Boc¢ikovej natierke vyssiu
hodnotu. V misovej natierke Pasta z ideného misa sme identifikovali aj
mastné kyseliny s vy$§im poctom uhlikovych atémov: kyselinu arachovu
(20:0), behénovu (22:0) + erukovi (22:1). Tym sa potvrdilo, Ze do tohto vy-
robku sa pridaval repkovy olej.

Z esencialnych mastnych kyselin sme stanovili kyselinu linolovi a linoléno-
vi. Kyselina linolénové bola v malom mnozstve pritomné v kazdom druhu vy-
robku, ale nie v kazdej vzorke, comu zodpoveda aj hodnota s a s.. NajvicSie
mnozstvo tejto kyseliny sme stanovili v Paste z ideného masa-0,53 + 0,09 %.
Kyselina linolova mala najvyssie zastupenie v Bocikovej ndtierke — 2,84 +
+ 1,15 % (jej mnozstvo v tejto vzorke najviac kolisalo) a v Paste z uden¢ho
misa — 2,76 £ 0,26 %. Priaznivé zastipenie kyseliny linolovej v Boc¢ikove;j
natierke a v Paste z ideného misa spOsobuje pridavok vaje¢ného obsahu
a oleja ako pomocnych surovin. Naproti tomu nétierka Bona, pri vyrobe kto-
rej sa nepouzivajui tieto pomocné suroviny, ktoré si bohatym zdrojom esen-
(1,34 = 0,18 %). Podobne aj vysSie mnozstvo kyseliny linolénovej v Paste
z udeného misa spdsobuje pridavok vaje¢ného obsahu a oleja.

Nas predpoklad, Ze pomocné suroviny — vajecny obsah a stolovy jedly olej
- pozitivne ovplyviiuji zastipenie esencidlnych mastnych kyselin, vyplyva aj
zo zastiipenia tychto zloziek v lipidoch zakladnych surovin [5].

Zaverom mozno konstatovat, Ze vyrobou mésovych natierok vhodnou
kombinéciou zdkladnych a pomocnych surovin sa umoziuje raciondlnejsie
vyuzitie menej hodnotnych surovin.
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XapakTepHCTHKA KHPHBIX KHCJIOT JHINHIOB H30PAaHHBIX MACHBIX NMACT
Pezome

Ms1 obpaTuiay BHMMaHMe Ha U3ydeHye KOIMYeCcTBa KIpa Y OTAEIbHbBIX JKUPHBIX KUCJIOT
JIUIMAOB MACHBIX nTacT Bona, ITacra u3 rpyanuky, Marika, JIabykuuK u [1acTsl n3 KomyeH-
HOTO MsAca. DTOT COPT MACHBIX KOHCEPB Mbl aHAJIM3UPOBAJIM ITI0TOMY, YTO AaHHbIE O AOJNU
paccMaTpMBaHHBIX BeIIeCTB BCTPeYalOTCA B JIMTepaType O4YeHb pefko. MbI ycTaHOBMIIH,
YTO MOAXOAALIMM KOMOVHMPOBaHMEM OCHOBHBIX M BCIIOMOTATEJbHBIX BUAOB ChIPbS BO3-
MOIKHO palMOHaJIbHee YCII0JIb30BaTh MeHee KauepCTBeHHbIe BUABI ChIPhA.

Characterization of the fatty acids in lipids of some meat-based spreads
Summary
The investigation was aimed at the amount of fat and the individual fatty acids in the lipids of
selected meat-based spreads. The reason for analysing this type of meat preserves was that
the data on the components studied are scarce in the literature. It has been found that a suitable com-

bination of the basic and auxiliary raw materials enables a more rational utilization of less valu-
able raw materials.
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