
Zm6ny sublimainE sa;5en6ho msso pFi sklodovrini

o. SVABENSKY,
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Jako piednosti sublimadniho su5eni se obvykle vedle nizk6 v6hy hotov;ich vy-
robkfi uvddi maL6 po5kozeni chemj.ck6ho sl,oZeni a fysikdlni struktury pctravin
ve srovn6ni s jinymi konservadnimi metodami, to znamen6 relativn6 lep5i
uchov6ni organoleptickych vlastnosti a biologick6 hodnoty potravin. Toto tvr-
zeni plati pi'edev5im pro hodnoceni vlastnih,o su5iciho procesu, i kdyZ i v 1;omto
piipadd je nutno posuzovat zm6ny bilkovin v dtrsledku vysok6ho si"upn6 de-
hydratace za dSstedn6 poruSeni j,akosti. Iionservovane produkty ie v5ak nutno
posuzcvat ai. pi'i vlastnim konsumu, tj. po skladovS.ni. I kdyZ subLimaini su-
Seni p,otravin pfisobi velmi udinnd na potladeni mikrobiologickych a enzyma-
tlck;ich neZ6doucich zm6n, piece na druh6 stran6 p,oskytuje podminky k rtrz-
nym reakcim. piedevSim chemickym, jeL, nepfiznivd ovlivfiuji sublirnaind su-
5en6 produkty b6hem skladovdni. Jde piedn6 o vytvoieni mnohem v6t5iho
povrchu ve srovn6ni s jinymi potravinami v drisledku tvorby poru pc odsubli-
movan6m ledu, d6le o vysoke zk,oncentrov6ni l6tkovych sl.oZek a jejich pii-
biiZeni a tim i snazSi schopnost vz6jemneiro reagov6ni. o hygrcskcpi.inost
nFkterluch produktri aj.

Cliemick6 zmdny, jeZ probihaii v su5enem materi6le b6hem skladov;ini a
jeZ isou v literatuie hojnd p'opisov6ny. js,ou obvykle dlen6ny na oxidadni a ne-
oxidadni. Tim je jiZ ieieno. Ze jednou z podminek, ovlivfiujicich chemick6
reakce. ie piitomnost vzduineho kysliku. DalSimi z|valnymr f aktor-v- je vlhkost
produktu ev. ii odpovida,jici rovnov6Zn5 relativni vlhkost a teplota pii skla-
dov6ni. Zdvislost reakdnich rychlosti na teplot6 odpovid6 Vant'Hofov6 pra-
vidlu.

Jednim z materiShf , ktery patii ve sv6t6 mezi nejdast6ji su-blimadnd suSen6
produkty a jehoZ se na druhe stran6 v pln6m rozsahu tfkaji negativni jevy
pii sklad'ov6ni, je maso a vyrobky z masa. Uvedeme pr'oto n6kter6 nejvy-
znamn6jii chemicke zm6ny, jeZ jsou uvdd6ny v liter6rnich pramenech a byly
bud potvrzeny nebo jeZ byly zji5tdny pii vyzkumu sublimadn6 suien6ho masa
v UVUFP v Praze. ZavaLn'j,rn nedostatkem sublimadn6 suden6ho masa jsou
zm6ny bilkovinn6 tkAn6, jeZ se projevuji tuhosti, suchosti aZ sl6movitou kon-
sistenci masa po rehydrataci a pr,odluZuji rehydratadni doby. Tyto zmdny js,ou

.'ednak fysik6lniho charakteru a jsou zapiidindny vysokym stupn6m dehydra-
tace. je2 pfisobi hlubii denaturadni zm6ny. TlikA se to piedev5im masa syro-
reho. B6hem skladovdni dochdzi pak k dalSimu zhor5eni konsistence vlivem
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chemick}ich reakci mezi bilkovinnfmi a glycidick;fmi skupinami a soud,asn6

i k sniZeni biol,ogick6 hodnoty, neb,ot jsou v6z6ny n6kter6 esenci6lni amino-
kyseliny. Tyto reakce p'odporuje vy55i vlhkost a vy55i teplota a je proto tieba
oba tyto faktory udrL,oval v co neiniZ5ich hranicich. Zrn\ny podobneho cha-
rakteru jsou vyvolSny l6L, reakcemi bilk'ovinnych skupin s karbonylov;imi 16t-
kami, vznikllimi jako produkty oxidace tukr.i a z6viseji tedy druhotnd na pii-
stupu kysliku a stupni oxidace. Bilkoviny m,ohou vSak blit oxidor'5ny t6Z piimo,
coL, rnd za n6sledek tvorbu piidn;ich vazeb a tim zvy5eni tuhosti. Ndzory na
rozsah ,oxidace bilkovin isou znadn6 rozdilne. Ndkteii autoii uv6d6ji, Ze v6t5ina
kysliku spo,tfebovran6ho na oxidaci suSen6ho masa. se spotiebuje na oxidaci
bilkovinl. I kdyZ jsme v naiich pracech oxidaci biikovin prokdzali, piece jen
nemtrZeme potvrdit tak vysokou spotiebu kysliku, zvl65t6 u masa tepelnd upra-
ven6ho. Omezeni nepiiznivych zm6n bilkovin lze tedy dos6hnout sniZenim
zbytkov6 vlhkosti masa na 2 0,;, udrZov6nim skladovaci teploty pod 15'C
a zarnezenim piistupu kysliku. Av5ak i pii dodrZov6ni tdchto podminek nelze
zaji:stit u masa kiehkou konsistenci po rehydrataci, odpovidajici nekonservo-
vandmu masu. K docileni kiehkosti konsistence se proto v zahranidi pouZiv6
pii rehydrataci enzymaticke Stdpeni bilkovin p,omoci proteolytickych enzymri,
vesmds rostlinneho privodu. Sami jsme dos6hli velmi dobrych ridinkfi pii po-
uZiti plisirovych enzymtr vlastni produkce, kter6 jiZ v ma16 koncentraci za-
jistily po 15ti minutov6m pris'obeni pii cca 50 "C velmi dobrou konsi.stenci a
zlepBily chut masa.

Jednou z nejvice ohr.oZenych sloZek suSeneho masa pii skladovdni jsou
lipidy. Mimoi6dn6 velky povrch sublimadnd suSeneho masa d6v6 moZnost
snadn6mu styku kysliku s molekulami tuku, a proto za normAlniho piistupu
vzduchu dochazi k Zluknuti tukri i'6dov6 rychleji neZ u produkttr konservova-
n57ch kterymikoliv iinymi metrodami. Tato okolnost vedla k tomu, Ze done-
d6vna se povaZovatro za mo:zn6 pouze su5eni zcela liboveho masa. Skladov6nim
masa za nepiistupu kysliku tj. v o.baleeh pln6nych inertnim plynem, v5ak bylo
moZn'o i tuto obtiZ piekonat. Sami jsme se inohli piesv6ddit, Ze odstranime-li
z,obalu kyslik tak, aby jeho koncentrace s plynem byla niZSi neL 0,20ts,
a to pokud moZno rychle po su5eni masa, lze t6m6i zcela ,omezit oxidaci li-
pidri. Zavisi ovSem nejen na koncentraci kysliku, ale i na druhu masa, na
obsahu tuku, jeho rozloleni v mase a na jeho individuelnich vlastnostech,
danych genetickymi vlivy, druhem krmeni a pod. Pii skladov6ni sublimadn6
suSeneho rrasa vepf'oveho z dvaceti niznych zviiat za zcela steinych p,odminek
jsme zjistili aZ n6k,olikandsobn6 rozdily v rychtrosti Zluknuti.

Zaiiit6ni dokonale interni atmosfdry je v5ak rikol technicky dosti ndrodny
a n6kladny. V6t5inou se dociluje mechanickym odderpAvAnim vzduchu z obalu
a jeho nahraZenim dusikem nebo kyslidnikem uhliditym ev. sm6si obou plynri.
V cizind se proto zkouSi chemicke a biochemick6 metody odstraiovdni kys-
liku. Ov6fovali jsme moZn,ost odstran6ni zbytkir kysliku pom'oci enzymu gluko-
sooxidasy. Podaiilo se sice dosdhnout velky ubytek kysliku, ale doch6zelo
k znadn6jSimu zvlhnuti materiS.lu, coL je nezedouci. Zd6 se, Ze piiznivdjSi
u6inky se d,os6hnou postupem. pii n6mZ se do obalu spolu s dusikem piid6
iral6 mnoZstvi vodiku a pevny katalys6tor. a vodik se sloudi s volnym kys-
likem na vodu a tim se kyslik z prostiedi odstrani.

Sublimadnd su5en6 maso prod616v6 pii skl.adov6ni t6L nepiizniv6 barevn6
zmdny. Jsou dvojiho druhu. U masa tepelnd upraven6ho jde nejdasi6ji o hndd-
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nuti pi'edevSim svdtlvch druhfi masa, iez je disledkem tvorby Maillard,ovyich
produkttr. U masa syroveho ide o ztr6tu rtZ,ove ban'y, coZ je dtrsledek oxidace
hemovych barviv. Inertni atmosf6rou a chladem lze sice tuto reakci omezit.
ale ne zcela zastavit. NI6-li byt rri2,ov6 barva rnasa uchov6na po delSi dobu.
.ie .jedind. moZnost pi'evedeni myoglobinu na stdlejSi nifi,oso- sloudeninu Tato
vyraznd bar"ra vSak neni pro iadu masitych ploduktri typick6.

Maso je dilIeZitfm zdlojem vitaminri skupiny B a je proto d6leZit6 uchovat
.,ieiich obsah i v sublimadn6 suSen6m mase. Liter6rni prameny isou v t.rmto
smEru velmi iidke.r) Sami jsme zjistili, Ze pii vlastnim su5eni zirst6vaji vita-
minS- 81 a By temei zcela uchov6ny. Pi'i skladov6ni je vitan'iin B2 vehni
s;tabilni. St:tbilita, vit. B1 z6visi na vlhl<,o,sti materi6lu. Pi-i vySSi vlhkosti. at,c
zvlSiti, u n:1sa syrov6ho. doch6zi k vdtSirr zr-Atdm thiaminu. a to j. vice nerZ

5o (' r-r'

Z6v6ren-r lze tedy shrnout, i.e r kdyL. sublimadn6 suSen6 masc pi'eCstavuje
chculostlvv n-iateli6.l. ato zvl63t6 pi'i skiadovAni. lze pfi ciodr2eni vhcCnych
irodiririek skladov5ni zaiistit pro konsum vyrobk;,' velmi dobre iakosli a vy-
soke )ciologicke hrrdnotv.
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Srihln

Vyhociy a nev)'hrrdy sublimadne suSenich potravin, na.jn-rii mdsa. Vysle"lky
ulizrzuiuce nutnost dodr-Zitrvat vhodne podnienky skladovania. ab-v sa na kon-
:1um dostali v;rrobky velmi dobt'e j akosti a yvsrrke.j biologlcke.j hodnoty.
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Changes of the Freeze-dried Meat during the Storage

Summary

The aCv:rntages arrd disadvantages of the freeze-dlied foods especially of the meat.
Th.t re.sults shou'the necessit-u- of keeping the suitable conditions during the storagc.
fol enabling conslrnlers to obtain the ploducts ol veli. good quaiitl' and oI high bio-
logical lalue.
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