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Jakost mrazirensky skladovaného masa se posuzuje nejéast&ji smyslovymi
testy. V poslednich letech se objevily snahy nahradit nebo alespoti doplnit
smyslové hodnoceni objektivnimi analytickymi metodami postihujicimi zmény,
které ve zmrazeném mase béhem skladovani probfhaji. Vedle denaturacénich
zmén bilkoviny to jsou hydrolytické zmény bilkovinné a lipidické slozky
zpusobené zbytkovou enzymatickou autolyzi, pii teplotdch nad —10°C navic
jesté zbytkovou mikrobidlni aktivitou, a dale oxidace povrchového tuku
vzduSnym kyslikem. Rozsah a hloubka téchto zmén jsou primo umérné pouZi-
té skladovaci teploté. V tomto referdtu se budeme zabyvat jen zmé&nami lipi-
dické slozky zmrazeného masa, jeji oxidaci a lipolyzi.

Podstatou hydrolytickych zmén lipidické slozky zmrazeného masa je enzy-
matickd hydrolyza lipidd, predeviim tkafiovych fosfolipidli, projevujici se
jejich ubytkem a naopak rlistem obsahu volnych mastnych kyselin a v koli-
savé mile 1 lysofosfatidd, které jsou meziprodukty lipolyzyl2.- Lipolyza se
smyslové nijak neprojevuje, nepiimo snad jediné tim, Ze uvolnéné mastne
kyseliny prispivaji k denaturaénim zmé&nam bilkoviny?.

Zatimco lipolyza probihi v celé svalové ¢ tukové tkani, oxidativni zluknuti
lipidd zmrazeného masa probihd jen v povrchovych vrstvach tukové a svalové
tkané a smérem dovnitf se velmi rychle zpomaluje a omezuje. Oxidativni
zmény v tukové tkani, zejména v povrchové tukové vrstvé svalll, zpravidla
znaéné prevySuji oxidativni zmeény tkanovych lipidt v povrchovych vrstvach
libové svaliny. Oxidace tuku v povrchovych vrstvich probiha prevazné jen
v prvém stupni, tj. tvofi se jen hydroperoxidy. Tyto jsou samy o sobé smys-
lové neutralni, takZe stupenl naoxidovani se projevi v plné mife teprve po
rozmrazeni a zejména po kulindiské upravé masa nepfijemnym pachem téka-
vych karbonylovych latek tvoricich se degradaci thermolabilnich hydropero-
xidfi. Vzhledem ke smyslové vyraznosti a neprijemnosti téchto latek je oxi-
dativni Zluknuti povrchového tuku zpravidla limitujicim faktorem pozivatel-
nosti a tim i skladovatelnosti zmrazeného masa®*>.

Na naSem pracovisti si v souCasné dobé ovéiujeme analytickou stranku
sledovani zmeén lipidické slozky mrazirensky skladovaného vepfového masa,
a to zadovych svalli ziskanych z jedincd jednotného chovu prasat a sklado-
vanych na vzduchu pfi teplotach —5 a —18°C. Oxidativni zmény hodnotime
u tuku povrchového ziskaného sefiznutim povrchové vrstvy a extrahovaného
chloroformem a tuku celkového, tj. tkanového i povrchového, izolovaného
z materidlu ziskaného homogenizaci celého svalu upravenym postupem podle
Folche (6). Ziskané extrakty odpafujeme za sniZeného tlaku a teploty k su-
chu (s cilem denaturovat jesté piitomné bilkovinné nedistoty) a lipidy v od-
parku reextrahujeme chloroformem. Stupefi oxidace u jednotlivych vyizolo-
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Obr. 1. Casovy pribéh peroxidace (vyjadfené mnozZstvim peroxida v mekv. akt.

kysliku/kg tuku) v povrchovém tuku vepfovych zadovych svalli skladovanych pii

—5°C (ktfivka 1) a pfi —18°C (kfivka 3) a v celkovém tuku svalti skladovanych
pti —5°C (kiivka 2) a pii —18°C (krivka 4)
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Obr. 2. Zavislost obsahu volnych mast. kyselin ve svaloviné na dobé skladovani
u zddovych svaltl skladovanych pii —5°C (kfivka 1) a pri —18°C (ktrivka 2)
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vanych tuklt hodnotime na zakladé mnozZstvi peroxidl, é&isla thiobarbiturovéha
a benzidinového (7).

Hydrolytické zmény sledujeme ve zhomogenizované svaloviné zbavené vidi-
telného tuku a vaziva. Lipidickou slozku véetné volnych mastnych kyselin
izolujeme ze svaloviny upravenym postupem podle Folche (6), chloroformovy
roztok ziskanych lipida zbavujeme interferujicich fosfolipidu sloupcovou chro-
matografii na silikagelu (8). Eluat pouzZivame pak ke stanoveni volnych mast-
nych kyselin podle Duncomba (9). Metoda vyuzivad tvorby médnatych mydel
vyssich mastnych kyselin dobie rozpustnych v chloroformu a fotometrie méd-
natych ionth uvolnénych z téchto mydel reakci s dietyldithiokarbaminanem
sodnym. Celkovy obsah fosfolipidil zjisfujeme na zakladé stanoveni lipidniho
fosforu podle Orithause a Forhese (10), spoéivajicim ve fotometrii modrého
zabarveni redukované kyseliny fosfomolybdenové po predchozi mineralizaci
vzorku kyselinou chloristou.

Hodnoceni zmén oxidativnich a hydrolytickych je dopliiovano hodnocenim
smyslovym provadénym pracovniky Statni inspekce jakosti v Praze.

Z dosud ziskanych diléich vysledkti plyne, Ze proces oxidace se logicky
vzhledem k svému charakteru a k zpusobu vzorkovani projevuje nejvyraznéji
v povrchovém tuku a to predevsim v mnozstvi peroxidd (obr. 1) a v ¢isle
thiobarbiturovém, které maji obdobny d¢asovy pribéh, méné v benzidinovém
¢isle. Naopak malo vyrazné se projevi u celkovéhe tuku. Rychlost oxidace pii
—5° je podstatné vy3si nez pri —18°. Maso skladované pri —5° bylo nevhodné
k vysekovému prodeji po 8 tydnech a nepoZivatelné po 10 tydnech, u masa
skladovaného pri —18° to bylo po 8 resp. po 10 mésicich, tj. po dobé asi 4x
delsi. Hodnoty mnozZstvi peroxidi v povrchovém tuku, které témto termintm
odpovidaji, se pohybuji u masa skladovaného pri —18° asi kolem 10 mekv/kg,
tedy hodnoté podstatné niz§i. U masa skladovaného pifi —5° bylo dosaZeno
maxima v mnozstvi peroxidl v povrchové vrstvé tuku po 4 mésicich, a to
kolem 130 mekv/kg, zatimeco u masa skladovaného pii —18° bylo za tutéz dobu
mnozstvi peroxidd pod 10 mekv/kg, tj. 13x méné.

Rovnéz lipolyza ve svalové tkani se projevuje pri —5° daleko vyraznéji nez
pii —18° (obr. 2). Po 8 tydnech skladovani pii —5°, kdy maso bylo hodnoceno
jiz jako nevhodné k vyseku, obsahovala svalovina ve srovnani s vychozi
hodnotou, ktera ¢ini 1 aZ 3%, volnych mastnych kyselin z celkovych lipidd,
25x vice volnych mastnych kyselin, po 10 tydnech skladovani, kdy bylo maso
jiZz nepozivatelné, 3x vice kyselin. Soucasné klesal obsah fosfolipidu. ZvySovani
obsahu volnych mastnych kyselin v pribéhu skladovani mé trvalou tendenci
a ve srovndni s poklesem obsahu fosfolipidi je daleko charakteristi¢téjsi
a vyraznhéjsi.

Lze tedy rici, ze jako nejvhodné&j$i zplsob objektivniho hodnoceni lipidické
slozky zmrazeného masa z hlediska oxidace se zatim jevi hodnoceni povrcho-
vého tuku na zakladé obsahu peroxida, doplnéném éislem thiobarbiturovym.
Tento zpUsob je téz v relativné nejtésnéj§im vztahu k smyslovému hodnoceni,
nebot i pfi ném se v prvé radé posuzuji smyslové vlastnosti povrchovych
vrstev masa. Zminéné terminy, v nichZ se maso stava prfi —5° nejakostni, piip.
nepozivatelné, odpovidaji stfedni ¢asti exponentidlni kiivky charakteristické
pro oxidaci tuku vzduSnym kyslikem. Lipolytické zmény, resp. jejich mira
vyjaddrend mnoZstvim volnych mastnych kyselin, mohou slouzit jako dobré
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kirterium pro posouzeni délky a kvality skladovani a tim i jakosti zmrazené-
ho masa. Vzhledem k povaze zmén hydrolytickych ve srovnani s oxidativnimi
je vztah mezi lipolyzi a smyslovymi vlastnostmi ovSem méné zietelny.
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Suhrn

Clanok sa zaoberd hodnotenim akosti mraziarensky skladovaného mésa a
najméi lipidickej casti objektivnymi metédami. Stupeil oxidacie pri jednotli-
vych vyizolovanych tukoch sa hodnotil na zaklade mnozZstva peroxidov, thio-
barbiturového a benzidinového ¢isla. Taktiez sa stanovuje mnoZstvo voInych
mastnych kyselin, ktoré vznikli hydrolytickym pdsobenim enzymov.

Hladaju sa korelidcie medzi zmyslovymi a objektyvnymi ndlezmi na posu-
denie skladovatelnosti méisa.

Chemical methods of examined changes in lipids of freezed
and stored pork meat

Summary

The article deals with evaluation of quality of stored freezed pork meatl espe-
cially of their lipidic part by means of objective methods. The degree of oxida-
tion in individual isolated fats has been evaluated in consideration of peroxides
quantity of thiobarbital and benzidine members. Determined are also the quality
of free aliphatic acids rising by hydrolytic activity of enzymes.

There is searched for correlations among organoleptic and objective findings
for appreciation of meat storability.

XuMuueckre MeTONH HAOMIONEHNsA 38 UBMEHEHUAMU KUPOB
B 3aMOPOKEHHOI CBUHUHE JepP:KUMOIl HA CHIame

BrBogst

CTaTha TPAKTYET OIEHKHN KAYeCTBA 3AMOPOKEHHOI'0 MACA JePIMOT0 HA CKIANe U I'NIABHEIM
06pas3oM ero ;RUPOB OOLEKTHBHEIMI MeTofaMu. CTeleHb OKUCIEHNS y OTHEeNLHEIX OTH30-
JIMPOBAHHEIX MKUPOR OLEHUBAJACH HA OCHOBAHWN KOJMYECTBA IIEpeRmceit, ducaa tuoGap-
Gurypa u Geusupmuua. Taw-:e ompefendeTcs KOIMYECTBO CBOGOTHHIX JKUPHHX KUCIOT,
KOTOPHIE BOBHUKIIA TUIPOJIUTHIECKUM REHCTBIEM DH3UMOB. ABTODH MIYT KOPENAUUN MEIY
YyBCTBEHHHMM BOCHPHATHAMH J O00bEKTUBHBIMM HAXOJZKAMU AJIA OKCIEPTH3H CKIAZHDOBA-
HUA MACA.

23

BULLETIN 1X/2-1970




