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MoZnosti y),uZitia Skrobov pri vyrobe rnilsovych vyrobkor.

The utilization possibilities of starches in the proiluetion of meat protlucts

F. IiLE}IPOYA - S. PJLENIiANOVj

Abstract: The v-ork deals s'ith a possibility of the native and modified starches utiliza-
tion in the production of a hrncheon meat pork. 'Ihe results obtained have demonstrated
the convenience of the native starches application, s'hile the controlled modified starches
harre not reacherl tlesirt'rble properties.

Nemti,sov6 biellioviuy, pouiivan6 r- technoldgii spracovania misa na za,bez-
pedenie poiadovanej vd,zbovosti vod;', sfr st'6le nedostatkov6. Ich deficit mr4,

nepriaznivS? vpl.\-\' na kvalitu misovych vyrobkov, pri vfrobe ktorfch sa rieSi
racion6lne vyuiitie tzv. Sirokoprofilovych surovin, t. j. menej hodnotnych
z technologick6ho hladiska kv6li vysok6rnu obsahu tukov6ho a kolag6nneho
tka,niva.

Skroby patritr do skupiny aditivnych Litok, ktor6 Zelatelne p6sobia na viz-
bovost vody pli produkcii vyrobkov z mi,sa na podobnom principe ako pli-
clavn6 bielkovinr-.

IJiinok Bkrobbv i cl6sledky ich pouiitia nie sri vSak doteraz v d.ostatoinej
miere preskfman6. Preto sme zaradili do problematiky v rri,mci rieBenia
v;iskumnej irlohl- i Stirdium vplyvu ikrobov pli v;;?robe rnisov;?ch vyrobkov.

Pr6,ca sa zaoberS rnoZnostou vyuZid 5krob5'pri vylobe misovfch v5?robkov
t'estovanim v1'tipovanych vzoriek nativnvch a upraven;ich ikrobov.

Teoretickfi iast

PouZitie Bkrobov v technol6gii spracovania masa

Skrob v p6vodnej alebo modifikovanej folme na5iel iirol<6 uplatnenie v llotra-
vinirskom prieml-sle. PouZiva sa ako zclroj sacharidov, zahustovaci prostrie-
dok. stabiliz6tor emulzii, plnidlo i ako prostriedok ua modifikovanie potravin.
Hlavn6 faktor;'-. poclpolujrice pouZitie Bkrobor', sir relativne nizka cena a clos-
tupnost [].

hrg. F. Klempovd, $skunrn;f'rlstav potravindrsky, Trendianslia 53, 898 13 Bratislava.
Ing. S. Palenkdrovti, Y. vojov6 pracovisko pri ORT MP, Obchodnd 29, 802 00 Bratislava

lx\

E51i: E \lLl,lO(IHOM
,..:--;:HrHllU 6bl,'Lll

9.4., if -lHitaIlI3lIIlO-

r: :. !t,_'i 3irlte trIc-
:rl':- .;i,,'Hit II II3O-



V miisosprrlcujircorn priem;'sle ptrtlit-r, plisaclv obsahujfce Bkrob rnetlzi
a,ditivtr,, ktor6 nrajfr zlepiit teehuologicliti ;r senzoricli6 vlast'nosti zarnieian6lro
diela :'r, hotovych vfrobkov. Ich priclrrvok sa vyuZiva pli l'yrobe masor'1'trlr
v'i-r'obliov, obsahujricich rnenej biellior-inovej zloZlil,', ale bohatej na tukor'6
rr ltolirgirrne tkrlttivi.

I'odltr sp6sobu, akym plidS,van6 ltltkl'rrprtu-ujtlce vizbovost reagujfi v rlicle,
lozozn{vame f 2i:

l. prisadv, l<tor6 itrsto plianro 11s61.p11'vriujti schopnost svtrlov6ho t,kanivrl
virlztlt voclu, ale sam6 rn6Zu viazat ult:it6 mnoZstvo vodS';

2. prisady, ktor6 priamo zv5'irrjir hr-clrrrtirdnfr schopnosd svalovych bielhovin.
Sklob patli clo prvej skupiny. Plincip iri'inku Skrobu ntr zvlilenie viizbovosti

cliela spoiit'a v torn, Ze za prit'omnosti r.otly v uri'itej teplotuej oblasti nazo\.tl,-
tie. 'I'eplot'ny interval urazovatenita pli zemialiovom .{lit'obe je 62-68 "C,
pri p5eniinom Skrobe 53-57 "C. Spot'iatliu voda prenik6, clo Skrobovycb z,an,
rozpri5ta dast amyldzy a vyvold, napudiavanie d'alSej makromolekul;' - am; lo-
pektinu. Skrobov6 zrnrl, silne zviii5ujfr objem, zachor'd,vajfi si viak e5te p6r'ocl-
ny tr-ar'. Pli vy55ich teplot6ch sa loz,mii Struktrira Sklobor'lich zfn, litor6
zvri,dSujir sr-oj objern aZ desatnrisobne. Cast polysacharidu prechd,dza do vody,
tvori sa maz, ktor;i spojuje jednotlir'6 iiastodky diela. Pri rovn.alcom mno:z-
stve pridanej r.ocly je dielo s pridavkotn ,ikrobu tuh3ie ako rovnak6 dielo bez
pridar.ku ikrobu [2].

Uprtt ven6 ikroby

Ako sme uZ spomentrli, potrZivt'rjir sa, v potravin6rskoru priemysle Skloby
v p6vodnej fornre rrlebo t'ak6, ktor6 rnajrl regtrlovane poztnenen6 fyzikrilne
rr, chemick6 vlastnosti, t. j. Skloby upraven6 alebo ,,modifikovan6". Exist'uje
viac n6zoroy na clelenie upravenych Skrobov. Pre praktick6 v;irobn6 ridely
bola navrhnutS, systematika cleliaca zu.{Iachten6 ihrob;' utr z6'klade spolo6-
nrich technologickych vlastnosti pripravy [3] na:

l. ikloby tnocliflhovan6 suchou cestou,
2. Skroby cheniick;r modifikovan6 v suspenzii,
3. Skroby t'errnicky upraven6 v pritomnosti voc15..

Pre nalu pr6,cu sme po konzultti,cii s pracovnikmi Vyshuuur6ho pracoviskit,
Slovenskych ikrobArni, u. p., Tl'na\-a, v;,'brali sietovan6 ,ililobl', ktor6 kr6,tko
opiSenrc,.

Sietovan6 ikloby patria rnetlzi srrl-rstituovan6 derivtltl' Skrobu. Vznikajir
reakciou molekril s iiuidlami obsahujfrcimi viac trlio jedntr reaktivnu skupinu.
Vnzby m6Zu byt est'erick6 alebo 6terick6. Na v;isledn6 vlastuosti nem5, vplvv
chemicky charakter substituinej skupinv (zosiedujriceho iiniclla), ale stuperi
substitricie (podet priednvch vrizieb). Z6'kl:idn6, Struktrlra sietor-an6ho Skrobu je:

ikrob -O-R-O-ikrob,
kde R je lubovolni skupina.

Je viac dinidiel schopnych polyfunki'nej realicie so ikrobottt. Ako prvlf sa,

pouZil formaldehycl, v sirdasnosti sa pouiivajir: epichl6r'h1-drin, akrylonitril,
polyfosfri,ty, oxychlorid fosforedny a clalSie.

Sietovanie sa robi terrnicky ntr, clextrinainych panv6,ch pli vvsokJich teplo-
t6,ch. Poclla mnoZstva sietovacieho iinitlla rozli5ujeme:
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-rfzke stupne sietovturia (ocl 0,01-0,05 oA sietovtrcieho plostlieclku ltir hnio-
tu ikrobu),

- stredn6 stuprle siefovania (do 0,1 f i sietovacieho prostliecllirr).

- vysok6 stupne sietovarda (ntrcl 0,2 o/o sietovacieho prostliedlitr).

Bxperinrent6lna iast

PouZityi materi6,l

rr) llodifikovtln6 sietovan6 Skroby, ktor6 nii,m pte tent'o fiirel priprrtvili
pracovnici V;skurnn6ho pracoviska, Slovenskjch ikrob6,rni, u. 1.r., Ttnrrvir, s(r
tieto:

l. modifikovan;i kukuridny Skrob sietovany 0,03 hmot'. 9; POCI' nir snriirnr
Sklobu (MSK-I);

2. rnodifikovan;i kukuridnj Sklob sieto'r'any 0,02 hrnot. 9b POCIB na suiintr
Skrobu (MSK-2);

3. modifikovtr,ny kukuridny lkrob sietovanSi 0,01 hmot'. ?; POCI' ui'r rju.{inu
Skrobu (MSK-3);

4. modifikovan;i zemiakovy 'ilirob sietovan;? 0,01 hrnot. % POCIB ni1 srtiintt
Skrobu (MSZ).

Vietky Styri vzorky rnoclifikovanych Skrobov stl, enzr-matick5r itiepili
potravindrskou amyl6zou v rnnoZstve 150 jednotieh clextrinainej aktivitl' na
I kg su5iny, sietovali oxychloriclom fosforednym ti suJili na yalcoch;

b) nativny kukuridnf Skrob - vzorku n6,rn poskl-tli Slovensli6 ilir:obhrnc,
n. p., Bolerri,z (NKS),

c),nativny zomiakov;i Sla'ob - vyrobenf bol v n. p. Skrob6me, Dolnj' Olilrj
(NZS).

Pridavok urreclenich vzoriek sme testovali technologicky pli vlirobe lionzer-
vy luncheon meat pork. Prid6,r'an6 rnnoZstvh, Bkroboy sme rrrdili r. srilade
s dostupnymi rldajmi v literat'rire na 4o/o z hotov6ho vyrobku rr, nahraclili snte
nimi nornovan6 8 o/o mnoZstvo pHenidnej hladkej mriky.

Konzervu luncheon meat pork sme vyrobili v zrnysle zrisacl technologich6ho
postupu platnej THN lVliisov6ho priemyslu od 1. l. 1977. Tepelne sa vzot'ktl
opracova,la, v stacionirnom autokld,ve pri I2I"C 60 minrit.

Tabulka I uv*dza niektor6 charal<teristiky pouZit;ich vzriek Shrobov.

PouZit,6 rnet6dy

A. Analytick6

l. Obsah vody s111s stanovovali vysuXenim vzork)' do lionEt'antnc'j hmot,-
nost'i, pri 105'C.

2. Obsah tuku sme stanovovali metddou podla Soxhlettr, - extrakciotr
6terom.

3. Na stanovenie obsahu chloridov sme pouZili met6clu poclla Mohla, pri
ktorej sa chloridy zisdujri odmernym roztokom AgNOr.

4. MnoZstvo celkov6ho dusika sme stanovili met6dou poclla Kjelclalila
a prepoditali na bielkoviny.



Tabulka I

Drrh Fkrobu

modifikovan;f kukuriinj- 6krob
sietovanli 0,03
hmot. 9'o POCI3

modifikovanli kukuridnli Skrob
sietovanf 0,02
hmot. lo POCI,

modifikovanlf kukuridnly' $krob
sietovanf 0,01
hmot. 9.b POCI3

modifikovan;i zemiakovli Bkrob
sietovan;i 0,01
hmot. 9'o POCI.

nativnl' kuktuidnli- Bklob

Yiiz-
bovost
vody
s1100

I"P"'l no"- Ict?va'l oost,- I N"Cl

""J.'"t lJln" l-'i'
nrl/g I c 

I

pH

5,1

3,9

nativnl' zemiakov;f Skrob

5. Obsah Skrobu sme stanovili polarimetrickou met'6dou podla Ewersa l4].
6. SuEinu Skrobu sme stanovili vysuienim vzorky do kon5tantnej hmotnosti

pri 130 "C [4].
7. pI{ Ekrobu srne stanoyili elektrometricky [4].
8. Obsah celkov6ho popola Skrobu sme zistili po dokonalom vyZihani pri

550-600'C a v6Zeni [4].
g. Stanovenie napudiavacej schopnosti Skrobu spodiva v urdeni sedimentu

po l0-minritovom napubiavani urdit6ho mnoZstva Bkrobu v destilovanej vode
pri 75 "C a odcentrifugovani [4].

10. Rozpustnost Skrobu sme sta,noyili vysuBenim direho podielu zostanoveni€r,
naputiavacej schopnosti Skrobu su5enim roztoku s pieskom [41.

1 
-l. lfnoZstvo vytaven6ho tuku a aspiku sme stanovili tak, Ze srne konzervu

ztrhrievali v honicej vode (90 "C) 5 minrit. Rozpustenf vytavenS? tuk a aspik
srr ocldelil od ost'atn6ho obsahu - po zvitLeni sme ho vyiadrili v percentrich
li celkovej hmotnost'i obsahu konzervy.

B. Senzorick6

l. PouZili sme met6du podla sch6my platn6ho sp6sobu hodnoterda v miso-
tom priemvsle.

t0
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V;isIeclkl'

Vysleclky anal"r'tick6ho .r-1.5etrenia vzoliek
trr,bulka 2.

poktrsnrich r.i'r'obkov uvddza

Tabulka 2, Anall'tick6 hocllotenie konzervy luneheon meat polk bez pritlavku a s pridavkom
skrimanS?ch Skrobor'

Pliclavok skirmar-r6ho Skrobu v mnoZ. 4 ]i

24,1

2,r

I 1,2

4,65

4,85

Stan-
clarcl ]IiK.uSK- llrSK--r I -:

54,5 52,O

3 l.tl28.6

Obsah vody (o/o) 56.9

25,8Obsah tuku (o/o) 26,9

Obsah NaCl (0/6) 2,1

10.2Obsah bielkovin (]i,) 9.9

3,52

7,{0

Obsah Fkrobu (o/o) 3,52

Podiel vytaven6ho tuku a aspiku ( ],!) 22,78 26,98 4,4',1

'Iabulka 3 obsahuje vysledky zmyslo\'6ho hodnotenia, pokusnj'ch v;{'robkov.

Diskusia

V tabulke 2 rlhdzame zloi.erie luncheon meat porku bez plidavku a s pri-
davkom skrimanych ikrobov. V zmysle sledovan6ho ciela sfr zaujimav6 ridaje
o podiele vytayen6ho tuku a aspiku vyjadrend v percent6ch. \rzorka St'andarclu
(s normovanym 8 o/o obsahom pBenidnej mfrky hladkej) obsahovala 4,85 o,/o

vvtaven6ho tuku a aspiku, kym vzorka so 4 ?'6 pridavkom nativneho zemiako-
v6lro Skroba 4,47 o/o. ToLo zistenie dobre kore5ponduje s ridajom vri,zbovosti
vody nativneho zemiakov6ho Skrobu f2l,29/1009 (tab. l), ktolym vysoko
prekraduje zisten6 vd,zbovosti vody pri uplavenr?ch ikroboch (11,2-24,6
s-/t00 g).

Rovnak6 reli,cie mozno'l'yditat z uvedeny?ch tabuliek pre kukuriduy nativnl.
3krob, ktory 6o do technologickej vhodnosti naslecluje hned za zemiakovym
nativnym Skrobom (obsah l'5-taven6ho tuku tr aspiku 7,40 o/;, vazbovost vodr'
82,3 g/100 g).

Vzorky konzervl- luncheon meat pork s priclavkom skirmanl'ch modifiko-
vanych kukuridnlfch ikrobov a upraven6ho zerniakov6ho Sklobu \:\:soko pre-
kradujti obsahom vyt'aven6ho tuku a aspiku (19,65-26,98 f'o) 5t'andarcl
(4,85 o/;, ako aj \-zorku s priclavkom nativneho zemiakov6ho Sklobu (4,17 o/).

Zo zistenlch vjsledkov moZno usudzovat, ie pouZitirn \'l'sokych tepl6t pri
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'Iabulka, 3. Yj'sledky zrnyslov6h,: horlnotenia vzorky konzervy luncht',ru meat pork bez pridavku
a s prirlarkc'm sktmanlich Skrobov

Hodrrotenj-
znak

Vzhlacl

I st"rr- II aa"ct 
I

IrSr<-2 | MSK-B I rrSz I xr<S

Pridavok skrlman6ho Bkrobu v :l'trto1. 4 o/s

Ca Ca Ca

(_'a

t,'a, Ca Ca

Nzs

ABAlr
I

Ii_
III

A

AAA.tl\onzrs- I

.l-tencra, I

I

I

V6ira

Chud

-\-\A i

iB

--1. A A

BBB BAB

I
1

AB-{ i A-q.A
I

-\lo

i

_t_
I

BiB
I

BBB I RBB BBB

BBB ] BBB BBBI
t_
I

i BBB
t_
I

lB

^\ AA

B

steriliz6,cii konzervl' luncheon rneat pork pri aplikd,cii natlvnych Skrobov,
najm* zemirlkovdho, neclochd,dza k zniileniu ich schopnosti viazat vodu. Tento
noment moZno pokladat z t'eehnologick6ho hladiska za, velmi wj,znamny.

Rovnako zaujimavlf je pohlacl na vliisledky senzorickdho hodnotenia, pokus-
n6ho vjrobku. Z tabulky vidiet, ie vzhlad vzorky konzervy luncheon meat
pork s priclavkom nativneho zemiakov6ho Ekrobu pri ziskani zn6'ml<y A pred-
stihne vzhlad $tanclardu, ktorf ziskal zn6,mku B, a vzorka s pridavkom kuku-
ridn6ho nativneho Skrobu sa'i'zhladovo Standardu vyrovn6'.

Na z6klade zistenych vysleclko'r m6Zeme vyvodit tieto zrivery:

- moclifikovan6 kukuridnd iln'oby sietovan6 0,03, 0,02 a 0,01 hmot. % POCtg
pri priclavktt 4 o/o na hotol'f 1'Sirobok nezabezpebujri poZadovanri schopnost
viazal' vodu;

- modifikovan;i zemiakov;f ikrob sietovanf 0,01, hmot.); POCIa pri pridavku
4 o/o na hotovy vyrobok nevykazuje poZadovami vd,zbovosd vody;

- nativn5' kukuridnlf Skrob a najm6, nativny zemiakovlf Skrob pri aplikricii
4 o/o pridavku na hotovy vlirobok moZno pokladat z hladiska vd,zbovosti
vocl;' za PersPektivnY.

'Srlhrn

Pr6,ca sa, zaober{i, moZnostou pouZitia natlvnych a upravenSich Ekrobov pri
vfrobe konzerv5' luncheon rneat pork. Ziskan| vfsledky ukrizali vhodnost

t2
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aplikrioie nativnych $Lcobov, ale sledovand modifikovan6 Skroby nedosahovali
poZadovan6 vlastnosti.
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Pearoue

B pa6ore EeAercE .trtrcxvcctrfi o BoaMorrtnocTu EctroJrbaoBaullr yrryqureuEhrx RpaxMaJroB
n op6raaogcrne luncheori meat pork. Ilonyrenurre peayurrarri dornepgruu ygo6uocrs
trpnMeseEtrff sarypanbxH-\ KpaxManoB, oAEano EccneAoBaEELIe MoAEQtrqEPoBaEEBre r{pax-
MaJrhI Ee AocTtrrnr{ Tpeo]'eMLIe cBoEcTBa.
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