Bulletin VUP, XX, ¢&. 3, 5. 713, Bratislava 1981

MoZnosti vyuzitia Skrobov pri vyrobe miésovyeh vyrobkov

The utilization possibilities of starches in the production of meat produects

F. KLEMPOVA — S. PALENKAROVA

Abstract: The work deals with a possibility of the native and modified starches utiliza-
tion in the production of a luncheon meat pork. The results obtained have demonstrated
the convenience of the native starches application, while the controlled modified starches
have not reached desirable properties.

Nemésové bielkoviny, pouzivané v technoldgii spracovania mésa na zabez-
pecenie pozadovanej vizbovosti vody, st stile nedostatkové. Ich deficit ma
nepriaznivy vplyv na kvalitu méasovych vyrobkov, pri vyrobe ktorych sa riesi
racionalne vyuzitie tzv. sirokoprofilovych surovin, t. j. menej hodnotnych
z technologického hladiska kvoéli vysokému obsahu tukového a kolagénneho
tkaniva.

Skroby patria do skupiny aditivnych latok, ktoré zelatelne pdsobia na véz-
bovost vody pri produkeii vyrobkov z misa na podobnom principe ako pri-
davné bielkoviny.

U¢inok skrobov i dosledky ich pouzitia nie st vsak doteraz v dostato¢ne]
miere preskimané. Preto sme zaradili do problematiky v rdmci riesenia
vyskumnej tlohy i $tadium vplyvu skrobov pri vyrobe mésovych vyrobkov.

Préaca sa zaoberda moznostou vyuzit skroby pri vyrobe méasovych vyrobkov
testovanim vytipovanych vzoriek nativnych a upravenych skrobov.

Teoreticka cast
Pouzitie skrobov v technoldgii spracovania méasa
Skrob v povodnej alebo modifikovanej forme nasiel siroké uplatnenie v potra-
vindarskom priemysle. Pouziva sa ako zdroj sacharidov, zahustovaci prostrie-
dok, stabilizator emulzii, plnidlo i ako prostriedok na modifikovanie potravin.

Hlavné faktory. podporujuce pouzitie skrobov, st relativne nizka cena a dos-
tupnost [1].
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A% méisuspmwjﬁoom priemysle patria prisady obsahujice skrob meduzi
aditiva, ktoré maja zlepslt technologické a senzorické vlastnosti zamiesaného
diela a hotovych vyrobkov. Ich ])udm ok sa vyuziva pri vyrobe maéasovych
vyrobkov, obsahu]ucmh menej bielkovinovej zlozky, ale bohatej na tukové
a kolagénne tkaniva.

Podla spoésobu, akym pridavané latky upravujice vazbovost reaguji v diele,
rozoznavame [2]:

1. prisady, ktoré Casto priamo neovplyviuju schopnost svalového tkaniva
v iamt‘ vodu, ale samé moézu viazat urcéité mnozstvo vody;

prisady, ktoré priamo zvySuju hydratacni schopnost sv a]ovvch bielkovin.
bklob patu do pweJ skuplnv Princip td¢inku $krobu na zvygenie viizbovosti
diela spociva v tom, Ze za pritomnosti vody v urcitej teplotnej oblasti mazova-
tie. Teplotny interval mazovatenia pri zemiakovom skrobe je 62—68 °C,
pri pseni¢nom skrobe 53—57 °C. Sl)ofiatku voda prenika do skrobovych zfn,
rozpusta Cast amylozy a vyvold napu(m anie dalsej makromolekuly — amylo-
pektlnu Skrobové zrné silne zvicsujt obJem zachovavaja si vsak este povod-
ny tvar. Pri vyssich teplotach sa rozrusi Struktira skrobovych zfn, ktoré
ZvialSuji svoj objem az desatndsobne. Cast polysacharidu prechadza do vody ,
tvori sa maz, ktory spojuje jednotlivé ciastocky diela. Pri rovnakom mnoz-
stve pridanej vody je dielo s pridavkom skrobu tuhsie ako rovnaké dielo bez
pridavku skrobu [2].

Upravené Skroby

Ako sme uz spomenuli, pouzivaju sa v potravindrskom priemysle skroby
v povodnej forme alebo také, ktoré maji regulovane pozmenené fyzikilne
a chemické vlastnosti, t. j. Skroby upravené alebo ,,modifikované®. Existuje
viac ndzorov na delenie upravenych skrobov. Pre praktické vyrobné tucely
bola navrhnuté systematika deliaca zuslachtené skroby na zaklade spoloc-
nych technologickych vlastnosti pripravy [3] na:

1. $kroby modifikované suchou cestou,

2. §kroby chemicky modifikované v suspenzii,

3. Skroby termicky upravené v pritomnosti vody.

Pre nadu pracu sme po konzulticii s pracovnikmi Vyskumného pracoviska
Slovenskych Skrobarnf, n. p., Trnava, vybrali sietované skroby, ktoré kratko
opiseme.

Sietované Skroby patria medzi substituované derivaty skrobu. Vznikaju
reakeiou molekil s ¢inidlami obsahujticimi viac ako jednu reaktivnu skupinu.
Vizby mozu byt esterické alebo éterické. Na vysledné vlastnosti nemé vplyv
chemicky charakter substitu¢nej skupiny (zosietujiceho cinidla), ale stupen
substiticie (pocet prie¢nych vézieb). Zakladnd struktira sietovaného skrobu je:

skrob —O—R—0-—skrob,
kde R je ITubovolnéd skupina.

Je viac ¢inidiel schopnych polyfunkcnej reakcie so skrobom. Ako prvy sa
pouzil formaldehyd, v sucasnosti sa pouzivaji: epichlérhydrin, akrylonitril,
polyfosfaty, oxychlorid fosforecny a dalsie.

Sietovanie sa robi termicky na dextrinatnych panvach pri vysokych teplo-
tach. Podla mnozstva sietovacieho ¢inidla rozlisujeme:
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— nizke stupne sietovania (od 0,01—0,05 9 sietovacieho prostriedku na hmo-
tu skrobu),

— stredné stupne sietovania (do 0,1 9, sietovacieho prostriedku),

— vysoké stupne sietfovania (nad 0,2 9 sietovacieho prostriedku).

Experimentalna éast
Pouzity materidl

a) Modifikované sietované skroby, ktoré nam pre tento ucel pripravili
pracovnici Vyskumného pracoviska Slovenskych skrobarni, n. p., Trnava, st
tieto:

1. modifikovany kukuriény skrob sietovany 0,03 hmot. ¢, POCl; na susinu
skrobu (MSK-1);

2. modifikovany kukuriény skrob sietovany 0,02 hmot. %, POCl; na susinu
Skrobu (MSK-2);

3. modifikovany kukuriény skrob sietovany 0,01 hmot. %, POCI; na susinu
Skrobu (MSK-3);

4. modifikovany zemiakovy skrob sietovany 0,01 hmot. %, POCI; na susinu
Skrobu (MSZ).

Vsetky Styri vzorky modifikovanych skrobov sa enzymaticky Stiepili
potravinarskou amylazou v mnozstve 150 jednotiek dextrinacnej aktivity na
1 kg suSiny, sietovali oxychloridom fosforeénym a susili na valcoch ;

b) nativny kukuriény skrob — vzorku ndm poskytli Slovenské Sher obdrne,
n. p., Boleraz (NKS),

¢)_nativny zemiakovy $krob — vyrobeny bol v n. p. Skrobarne, Dolny Ohaj
(NZS).

Pridavok uvedenych vzoriek sme testovali technologicky pri vyrobe konzer-
vy luncheon meat pork. Priddvané mmnozstvd skrobov sme urcili v silade
s dostupnymi tdajmi v literatare na 4 %, z hotového vyrobku a nahradili sme
nimi normované 8 9, mnozstvo psenic¢nej hladkej muky.

Konzervu luncheon meat pork sme vyrobili v zmysle zdsad technologického
postupu platnej THN Miésového priemyslu od 1. 1. 1977. Tepelne sa vzorka
opracovala v staciondrnom autoklave pri 121 °C 60 mintt.

Tabulka 1 uvadza niektoré charakteristiky pouzitych vzriek skrobov.

Pouzité metody
A. Analytické

1. Obsah vody sme stanovovali vysusenim vzorky do konstantnej hmot-

nosti, pri 105 °C.
Obsah tuku sme stanovovali metédou podla Soxhleta — extrakciou

éterom.

3. Na stanovenie obsahu chloridov sme pouzili metédu podla Mohra, pri
ktorej sa chloridy zistuji odmernym roztokom AgNO,.

4. Mnozstvo celkového dusika sme stanovili metédou podla Kjeldahla
a prepocitali na bielkoviny.



Tabulka 1

Napu-

i Véz- | gy Havs.| oz
| bovost é:ina Popol 'ci; “| pust- | NaCl
| C. Druh gkrobu vody 2/100 N nost | g/100 | pH
1100 2/100 schop- |
g/10 e g | nost |8/100| g
g ml/g g
modifikovany kukuricny skrob
1 sietovany 0,03 18,7 96,5 |3,175 3,09 | 95,7 4,18 5,1

hmot. % POCI,

modifikovany kukuriény skrob
2 sietovany 0,02 12,7 | 96,1 |2,854 0.87( 99,4 | 4,06 4,9
hmot. % POCI,

modifikovany kukuriény skrob
3 sietovany 0,01 11,2 | 96,5 |2,379 0 100,0 | 3.62 5,0
hmot. 9, POCI,

modifikovany zemiakovy skrob
4 sietovany 0,01 246 | 94,8 (2,912 | 11,6 | 95,6 3,87 5,1
hmot. °, POCI,

o

nativny kukuri¢ny skrob 82.3 89,6 |0,250 | 14,4 5,05 — 3,9

6 nativny zemiakovy skrob 121,2 | 82,8 |0,442 | 18,2

w
o
o
1
o
X

5. Obsah $krobu sme stanovili polarimetrickou metédou podla Ewersa [4].

6. Susinu Skrobu sme stanovili vysusenim vzorky do konstantnej hmotnosti
pri 130 °C [4].

7. pH Skrobu sme stanovili elektrometricky [4].

8. Obsah celkového popola skrobu sme zistili po dokonalom vyzihani pri
550—600 °C a vazeni [4].

9. Stanovenie napudiavacej schopnosti skrobu spociva v urc¢eni sedimentu
po 10-minttovom napudiavani ur¢itého mnozstva skrobu v destilovanej vode
pri 75 °C a odcentrifugovani [4].

10. Rozpustnost §krobu sme stanovili vysusenim ¢ireho podielu zostanovenia
napuciavacej schopnosti skrobu susenim roztoku s pieskom [4].

11. Mnozstvo vytaveného tuku a aspiku sme stanovili tak, Ze sme konzervu
zahrievali v horticej vode (90 °C) 5 mintt. Rozpusteny vytaveny tuk a aspik
sa oddelil od ostatného obsahu — po zvéazeni sme ho vyjadrili v percentdich
k celkovej hmotnosti obsahu konzervy.

B. Senzorické

1. Pouzili sme metddu podla schémy platného sposobu hodnotenia v méso-
vom priemysle.
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Vysledky

Vysledky analytického vysetrenia vzoriek pokusnych vyrobkov uvadza
tabulka 2.

Tabulka 2. Analytické hodnotenie konzervy luncheon meat pork bez pridavku a s pridavkom
skimanych skrobov

Pridavok skitmaného skrobu v mnoz. 4 9
Stan- - = =
dard |MSK- MIK- M3R-| M3z | NKS | Nz8
Obsah vody (%) 56,7 |54,5 |52,0 |52.7 |52.6 |[56.9 |55,7
Obsah tuku (%) 24,4 28,6 |[3L1.0 [294 |30,7 |258 26,9
Obsah NaCl (%) 2,1 2,1 2,0 2,1 2,1 2,1 2,1
Obsah bielkovin (%)) 11,2 |{10.2 |10,1 |[10.1 9.8 9.9 9,9
Obsah krobu (9,) 4,65 | 3,52 | 3,79 | 3,52 | 3,52 | 3,52 | 3,52
Podiel vytaveného tuku a aspiku (%) 4,85 [ 22,78 | 26,98 | 22,66 (19,65 | 7,40 | 4,47

Tabulka 3 obsahuje vysledky zmyslového hodnotenia pokusnych vyrobkov.
Diskusia

V tabulke 2 uvadzame zloZenie luncheon meat porku bez pridavku a s pri-
davkom skimanych skrobov. V zmysle sledovaného ciela si zaujimavé udaje
o podiele vytaveného tuku a aspiku vyjadrené v percentich. Vzorka standardu
(s normovanym 8 9, obsahcm pseni¢nej muky hladkej) obsahovala 4,85 9,
vytaveného tuku a aspiku, kym vzorka so 4 9} pridavkom nativneho zemiako-
vého skrobu 4,47 9. Toto zistenie dobre koresponduje s tdajom vizbovosti
vody nativneho zemiakového skrobu 121,2 ¢/100 g (tab. 1), ktorym vysoko
prekracuje zistené vézbovosti vody pri upravenych skroboch (11,2—24,6
¢/100 g).

Rovnaké reldcie mozno vyditat z uvedenych tabuliek pre kukuricny nativny
skrob, ktory ¢o do technologickej vhodnosti nasleduje hned za zemiakovym
nativnym skrobom (obsah vytaveného tuku a aspiku 7,40 9, viazbovost vody
82,3 g/100 g).

Vzorky konzervy luncheon meat pork s pridavkom skiimanych modifiko-
vanych kukuriénych skrobov a upraveného zemiakového skrobu vysoko pre-
krac¢uji obsahom vytaveného tuku a aspiku (19,65—26,98 %) standard
(4,85 9,), ako aj vzorku s pridavkom nativneho zemiakového skrobu (4,47 9,).

Zo zistenych vysledkov mozno usudzovat, ze pouzitim vysokych teplot pri
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Tabulka 3. Vysledky zmyslového hodnotenia vzorky konzervy luncheon meat pork bez pridavku
a s pridavkom sktmanych Skrobov

1 Hodrnotent i Stan- | Pridavok skiimaného skrobu v mnoz. 4 9,
i znak P odard 0 MSKG | MBK-2 | MSK-3 MSZ NKS |  Nz$
1 E | : | \
‘ [ BBB |[(CaCaCa |CaCaCa|CaCaCa|CaCaCal BBB ABA
Vzhlad | i ! % ‘
j | 1 | ,‘
; LB i Ca | Ca Ca Ca | B A
l f
I AAA | AAA D AAA BBB ABA | AAA AAA
Konzis- v J‘ '
tencia | [ | {
A | A | A B A | A A
s i
| |
I AAA | BBB BAB BBB BBB | BBB BBB
Vona 1 | ’\
A B B B B | B B
‘ ‘
| | |
I AAA ‘ BBB | AAA | BBB | BBB | BBB | BBB
Chut i |
A | B A B B B B

sterilizacii konzervy luncheon meat pork pri aplikdcii nativnych skrobov,
najmé zemiakového, nedochddza k znizeniu ich schopnosti viazat vodu. Tento
moment mozno pokladat z technologického hladiska za velmi vyznamny.
Rovnako zaujimavy je pohlad na vysledky senzorického hodnotenia pokus-
ného vyrobku. Z tabulky vidiet, ze vzhlad vzorky konzervy luncheon meat
pork s pridavkom nativneho zemiakového skrobu pri ziskani zndmky A pred-
stihne vzhlad $tandardu, ktory ziskal zndmku B, a vzorka s pridavkom kuku-
ri¢cného nativneho skrobu sa vzhladovo standardu vyrovna.
Na zdklade zistenych vysledkov mézeme vyvodit tieto zavery:

— modifikované kukuri¢né skroby sietované 0,03, 0,02 a 0,01 hmot. 9, POCl,
pri pridaviku 4 %, na hotovy vyrobok nezabezpecuji pozadovani schopnost
viazat vodu;

— modifikovany zemiakovy $krob sietovany 0,01, hmot., POCI; pri pridavku
4 9, na hotovy vyrobok nevykazuje pozadovani vizbovost vody;

— nativny kukuri¢ny $krob a najmé nativny zemiakovy Skrob pri aplikdcii
4 9, pridavku na hotovy vyrobok mozno pokladat z hladiska vizbovosti
vody za perspektivny.

Sthrn

Prica sa zaoberd moznostou pouzitia nativnych a upravenych skrobov pri
vyrobe konzervy luncheon meat pork. Ziskané vysledky ukézali vhodnost



aplikéeie nativnych skrobov, ale sledované modifikované skroby nedosahovali
pozadované vlastnosti.
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@. Riaemnosa — C. [Tagerraposa
BO3MORHOCTI 1ICIIOIB30BAHIIA KPAXMAIOB B MPOH3BOJCTBE MACHBIX NPOTYKTOB
Pesowme
B paGore BejieTcs TICKYCCHA 0 BO3BMOKHOCTH ICIIOTBL30BAHIA YIYUIIeHHBIX KpaxMa 0B
B uponsBoscTBe luncheon meat pork. IlosyderHbie pe3y:TbTaThl IOTBePAIIIT YI0OHOCTH

NpHMCHCHHA HaTypa IbHbIX KRpaxMa/0B, OJHAKO HCCJ/IeJOBAHHBIC MO,'J‘II(I)HHH[)OB{IHHBIG Rpax-
MaJibl He JIOCTHT /I T])(‘G}'(’,\II:IO CBOILICTBA.
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