Zmény sublimacné suseného masa pFi skladovani
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Jako prednosti sublimad¢niho suSeni se obvykle vedle nizké vahy hotovych vy-
robkt uvadi malé poskozeni chemického slozeni a fysikalni struktury potravin
ve srovnani s jinymi konservaénimi metodami, to znamena relativné lepsi
uchovani organoleptickych vlastnosti a biologické hodnoty potravin. Toto tvr-
zeni plati predeviim pro hodnoceni vlastniho susiciho procesu, i kdyZ i v tomto
pripadé je nutno posuzovat zmény bilkovin v disledku vysokého stupné de-
hydratace za casteé¢né poruseni jakosti. Konservované produkty je v3ak nutno
posuzovat az pri vlastnim konsumu, tj. po skladovani. I kdyZ sublimaé¢ni su-
geni potravin pusobi velmi ucéinné na potladeni mikrobiologickych a enzyma-
tickych nezadoucich zmén, prece na druhé strané poskytuje podminky k ruz-
nym reakcim, predevsSim chemickym, jez nepriznivé ovliviuji sublimaéné su-
$ené produkty béhem skladovani. Jde predné o vytvoreni mnohem vétsiho
povrchu ve srovndni s jinymi potravinami v dusledku tvorby portt po odsubli-
movaném ledu, déale o vysoké zkoncentrovani latkovych slozek a jejich pri-
biiZzeni a tim i snaz8i schopnost vzajemného reagovani, o hygreskopitnost
nékterych produktt aj.

Chemické zmeény, jez probihaji v suSeném materidle béhem skladovani a
jez jsou v literature hojné popisovany, jsou obvykle ¢lenény na oxida¢ni a ne-
oxida¢ni. Tim je jiz reCeno. Ze jednou z podminek, ovliviiujicich chemické
reakce, je pritomnost vzdusného kysliku. Dalsimi zavaznymi faktory je vlhkost
produktu ev. ji odpovidajici rovnovazna relativni vlhkost a teplota pri skla-
dovani. Zavislost reakénich rychlosti na teploté odpovidda Vant'Hofové pra-
vidlu.

Jednim z materiald, ktery patii ve svété mezi nejéastéji sublimacné suSené
produkly a jehoz se na druhé strané v plném rozsahu tykaji negativni jevy
pri skladovéni, je maso a vyrobky z masa. Uvedeme proto nékteré nejvy-
znamnéjsi chemické zmény, jez jsou uvadény v literarnich pramenech a byly
bud potvrzeny nebo jez byly zjistény pfi vyzkumu sublimaéné suseného masa
v UVUPP v Praze. Zavaznym nedostatkem sublimadné suseného masa jsou
zmény bilkovinné tkané, jez se projevuji tuhosti, suchosti az slamovitou kon-
sistenci masa po rehydrataci a prodluzuji rehydrata¢ni doby. Tyto zmény jsou
fednak fysikalniho charakteru a jsou zapfi¢inény vysokym stupném dehydra-
tace. jez pusobi hlub&i denaturaéni zmény. Tyka se to piedev§im masa syro-
vého. Béhem skladovani dochazi pak k dal§imu zhorSeni konsistence vlivem

30

BULLETIN VI/3 1867




chemickych reakci mezi bilkovinnymi a glycidickymi skupinami a soudasné
i k snizeni biologické hodnoty, nebot jsou vazany nékteré esencidlni amino-
kyseliny. Tyto reakce podporuje vy8si vlhkost a vyssi teplota a je proto treba
oba tyto faktory udrZovat v co nejniz$ich hranicich. Zmeény podobného cha-
rakteru jsou vyvolany téz reakcemi bilkovinnych skupin s karbonylovymi lat-
kami, vzniklymi jako produkty oxidace tukd a zaviseji tedy druhotné na pfi-
stupu kysliku a stupni oxidace. Bilkoviny mohou v3ak byt oxidovany téz piimo,
coZ ma za nasledek tvorbu pri¢nych vazeb a tim zvySeni tuhosti. Nazory na
rozsah oxidace bilkovin jsou zna¢né rozdilné. Néktefi autori uvadéji, Ze vétdina
kysliku spotfebovaného na oxidaci suSeného masa, se spotfebuje na oxidaci
bilkovin'. I kdyZ jsme v naSich pracech oxidaci bilkovin prokazali, prece jen
nemtuizeme potvrdit tak vysokou spotfebu kysliku, zvlasté u masa tepelné upra-
veného. Omezeni nepriznivych zmén bilkovin lze tedy dosdhnout snizenim
zbytkové vlhkosti masa na 2%, udrzovanim skladovaci teploty pod 15°C
a zamezenim pristupu kysliku. Avsak i pfi dodrzovani téchto podminek nelze
zajistit u masa krehkou konsistenci po rehydrataci, odpovidajici nekonservo-
vanému masu. K docileni krehkosti konsistence se proto v zahraniéi pouziva
pri rehydrataci enzymatické stépeni bilkovin pomoci proteolytickych enzymi,
vesmés rostlinného puvodu. Sami jsme dosahli velmi dobrych uéinktt pii po-
uziti plispovych enzymU vlastni produkce, kieré jiz v malé koncentraci za-
jistily po 15ti minutovém pusobeni pfi cca 50°C velmi dobrou konsistenci a
zlepsily chut masa.

Jednou z nejvice ohrozenych sloZzek suSeného masa pri skladovani jsou
lipidy. Mimoradné velky povrch sublimacéné suSeného masa dava mozZnost
snadnému styku kysliku s molekulami tuku, a proto za mormalntho pfistupu
vzduchu dochéazi k zluknuti tuka radové rychleji nez u produktd konservova-
nych kterymikoliv jinymi metodami. Tato okolnost vedla k tomu, Ze done-
davna se povazovalo za moZné pouze suSeni zcela libového masa. Skladovanim
masa za nepristupu kysliku tj. v obalech plnénych inertnim plynem, viak bylo
mozno i tuto obtiZz prekonat. Sami jsme se mohli presvédcit, Ze odstranime-li
z obalu kyslik tak, aby jeho koncentrace s plynem byla niz& nez 0,2 %),
a to pokud mozno rychle po suSeni masa, lze témeér zcela omezit oxidaci li-
pidu. Zavisi ov8em nejen na koncentraci kysliku, ale i na druhu masa, na
obsahu tuku, jeho rozlozeni v mase a na jeho individuelnich vlastnostech,
danych genetickymi vlivy, druhem krmeni a pod. Pfi skladovani sublimaé¢né
suseného masa veprového z dvaceti raznych zvirat za zcela stejnych podminek
jsme zjistili aZ nékolikanasobné rozdily v rychlosti zluknuti.

Zajisténi dokonale interni atmosféry je vsak tukol technicky dosti naroény
a nakladny. Vétsinou se dociluje mechanickym odcerpavanim vzduchu z obalu
a jeho nahrazenim dusikem nebo kyslicnikem uhli¢itym ev. smési obou plynu.
V ciziné se proto zkousi chemické a biochemické metody odstranovani kys-
liku. Ovérovali jsme moznost odstranéni zbytkt kysliku pomoci enzymu gluko-
sooxidasy. Podafilo se sice dosahnout velky ubytek kysliku, ale dochazelo
k znacnéj$imu zvlhnuti materidlu, coz je nezddouci. Zda se, Ze priznivéjsi
Uéinky se dosahnou postupem. pri némz se do obalu spolu s dusikem prida
malé mnozstvi vodiku a pevny katalysator, a vodik se slou¢i s volnym kys-
likem na vodu a tim se kyslik z prostfedi odstrani.

Sublimadné susené maso prodélava pri skladovani téz nepriznivé barevné
zmény. Jsou dvojiho druhu. U masa tepelné upraveného jde nejcastéji o hnéd-
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nuli predevsim svétlych druh@t masa, jez je dusledkem tvorby Maillardovych
produktd. U masa syrového jde o ztratu rlizové barvy, coz je dusledek oxidace
hemovych barviv. Inertni atmosférou a chladem lze sice tuto reakeci omezit,
ale ne zcela zastavit. Ma-li byt rtizova barva masa uchovana po deldi dobu,
je jedind moznost prevedeni myoglobinu na stalej$i nitroso- slouceninu. Tato
vyrazna barva viak neni pro radu masitych produktu typicka.

Maso je dilezitym zdrojem vitamini skupiny B a je proto délezité uchovat
jejich obsah i v sublimac¢né suSeném mase. Literarni prameny jsou v tomto
smeéru velmi ridké.”) Sami jsme zjistili, Ze pifi vlastnim suseni zlistavaji vita-
miny B; a By téméi zcela uchovany. Pri skladovani je vitamin B, velmi
stabilni. Stabilita vit. B, zavisi na vlhkosti materidlu. Pri vyssi vlhkosti, ato
zv1d&lé u masa syrového, dochazi k vétsim zratdm thiaminu, a to 1 vice nez
50 9.

Zavérem lze tedy shrnout, Ze 1 kdyZ sublimalné suSené maso niedstavuje
cheulostivy materidl, ato zvlasté pri skladovani. lze pii dodrzeni vhodnych
podminek skladovani zajistit pro konsum vyrobky velmi dobré jakosti a vy-
soke biologické hodnoty.
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Suhrn
Vyhody a nevyhedy sublimacne suSenych potravin, najmi mésa. Vysledky

ukazujuce nutnost dodrziavat vhodné podmienky skladovania. aby sa na kon-
zum dostali vyrobky velmi dobrej akosti a vvsokej biologickej hodnoty.

llepemenbr eyOIHMAIIONHO CYIIEHOTO MACA BO BPEMA XPAHEHMHs
Pesionme

LlpeumMyniecrsa 11 HeBBITOAB CyOIMMALUONHOA CVIIKE TIMIEBLIX TPOAYRTOB, B 0C00eH-
ttoctm mMHaca. Pesyabrarsr tpefyfor coGao0aTh TOAXOTALNE YCIOBHA XPAHEHU, YTO0H
orpeduTesh MYMYYILT TPOAVKTEL IIEPROTO COPTA T BEICOKOI IHTATE/ILHOCTIL,

Changes of the Freeze-dried Meat during the Storage
Summary

The advantages and disadvantages of the freeze-dried foods especially of the meat.
The results show the necessity of keeping the suitable conditions during the storage
for enabling consumers to obtain the products of very good quality and of high bio-
logical value.
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