BIOCHEMIA MRAZENYCH POTRAVIN - MRAZENE MASO

TIBOR DUCHON A KOLEKTiV

Problematika mrazeného misa pre svoju aktuilnost je uz dlhsie predmelom
vyskumu. Mrazené miso umoifiuje vyrovnivat 3picky dodavok z prvovyroby
a dovozu a zasobovat domaci trh touto biologicky plnohodnotnou a pre vyiivu
cbyvatelstva tak velmi délezitou potravinou.

Vyskumné prace konané vo VUM v problematike mrazeného misa v minulosti
sa zaoberali riefenim zo 3pecialnych hladisk a preto riesili iba &iastkovi proble-
matiku. AZ roku 1958 sa zatalo so Sirokym vyskumom pésobenia nizkych teplét
na chemické a biochemické pochody v mise — druha etapa vyskumu mrazeného
mésa; v tejto etape sa riefili problémy sdvisiace s kvalitou mrazeného misa, a to
od jeho vyprodukovania v prvovyrobe az po jeho dlhodobé skladovanie. Kom-
plexnost rieSenia si vyziadala tak zlozitd povaha misa, ako aj mnozstvo vzajomne
suvisiacich faktorov, ktoré ovplyviiuja akost masa.

Jednym z najdélezitejsich faktorov pre kvalitu médsa si zmeny tukového pletiva,
ktoré negativne ovplyviluji organoleptické vlastnosti nielen samotného tukového
pletiva, ale aj miso hraniciace s tukovou &astou. Uz pri rieSeni tejto asti proble-
matiky sa zdéraziiovala délezitost vplyvu vykrmu ako aj plemena na kvalitu tuku
a misa. Z tychto dévodov vyskum sa zameral na sledovanie vplyvov rézneho
kfmenia na biochemické zmeny v mrazenom mise vychadzajic z vedeckych po-
znatkov, Ze svalovina a tuk jatoénych zvierat si produktom metabolizmu a preto
je prirodzené, Ze budi podmienené ¢initelmi, ovplyviiujtcimi latkova premenu.
To st jednak faktory genetické, vyplyvajice z druhu, resp. plemena zvierafa
a jednak cinitelia bezprostrednych Zivotnych podmienok, medzi ktorymi treba
na prvom mieste uviest spdsob vyzivy, resp. vikrmu zvierata (5, 11, 12, 14).
Z tohto hladiska sa skimali moznosti zlepSenia akosti a predlienie skladovatel-
nosti mrazeného masa uZ od zaciatku biochemickych procesov, t. j. intravitilnych
podmienok tvorby tuku i svaloviny. Takyto komplexny spésob riesenia problému
predpokladal zasadné vysledky, ktoré jednak usmernia:

a) potravindrsky priemysel, najmi odvetvie mraziarenské, ktoré spresni svoje

poziadavky na vlastnosti, resp. akost masa, ktoré najlep$ie zodpoveda tech-
nolégii, ktorou sa vyrobi mrazené midso s najvy$sou nutri¢nou hodnotou,
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b) polnohospodarsku vyrobu, ktord vyskumom ziskava podklady o vhodnosti
vyrobeného miésa pri pouziti roznej kfmnej techniky a méZe na tomto
zdklade vybrat najhospodarnej§ie metédy, t. . vyvindit snahu s najmensimi
nakladmi vyrobit najhodnotnejie miso z hladiska nutriéného i poziadaviek
technolégie v spracujucom i v skladujiicom priemysle (16).

V praxi aplikicia ziskanych poznatkov bude maf synergicka Géinnost, kde sa

ekonomickému efektu zniZenia nakladov pridruzi zlepseni mraziarenski tech-

noldgia a zlep§i sa akost mrazeného misa.

X

Experimentalna éast

V§eobecne pouzivané metéddy

Z velkého vyberu metdd volili sme pre naSe analyzy predovsetkym tie, ktoré
objektivne charakterizovali zmenu tej ¢ onej chemickej alebo fyzikalno-chemickej
veli¢iny nielen v Cerstvom stave, ale aj poas skladovania v mraziarenskych skla-
doch, a svojou dostatofnou presnostou a jednoduchostou pripadne mohli vyhovovat
2] poziadavkam praxe, aby sa mohli pouzit pri akostnej kontrole skladovaného
tovaru.

Pri analyze svaloviny sme sledovali tieto ukazovatele: &pavok, sirovodik, pH,
susinu, ddrinost masovej §tavy, glykogén a celkovy dusik, resp. bielkoviny.

Pri analyzach tukovej tkane sme sledovali chemické a akostné zmeny, napr.
oxyddciu tukovej tkane a iné stanovovanim €isla peroxydového, ¢isla kyslosti,
¢isla zmydelnenia, éisla jodového, testu s kyselinou tiobarbiturovou, bodu topenia,
refrakcie a susiny.

Okrem tychto metdd sme akost mésa a tuku hodnotili organolepticky.

v odborne] literatare (6, 7, 8, 10, 13, 15, 17, 19, 20). Len pre uplnost spome-
nieme, Ze ¢pavok sme stanovovali mikrodifaznou metédou podla Conwaya a mo-
difikovanou podla Dvofaka (2, 3), tdrznost misovei $lavy podla Grau-Hama (1),
resp. test s kyselinou tiobarbiturovou (IBA-test) podla Sedlacka a Rybina (18).

Pokusny material

Pokusy, sledujiice chemické a akostné zmeny v méise na zaklade rézneho vy-
krmu, sme robili na bravfovom mase, presnsjsie na svale musculus longissimus
dorsis s prisludnou tukovou ¢astou. Tieto vzorky sme obdrzali z vyskumnych stanic
CSAZV, kde sa vykrm pokusného materialu robil presne podla noriem beznych
o7l vyskumagch vykrmnych pokusoch.
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Sledovanie vplyvu zivolisnych
a rastlinnych bielkovinovych kimnych zmesi

s pouzitim antibiotika na akos{ midsa a tuku

V spolupréci s Vyskumnym tstavom krmovinarskym v Pohoreliciach sme pre-
vzall pokusny materidl vykrmného vyskumu, sledovali vplyv ndhrady Casti Zivo-
¢iSnej bielkovinove] zmesi rastlinnou bielkovinou za spolupdsobenia antibiotika
Aureovitu 12. Autor tohto pokusu inZz. Kroutilik (9) skimal v tomto pokuse
otazku, ako reaguje vyvijajici sa organizmus oSipanych na nedostatok Zzivodis-
nych bielkovin v kfmnej ddvke a do akej miery moino pridavkom niektorych
biokatalyzatorov do kfmnej davky nahradii tento nedostatok.

Sledovali sme tento délezity problém z hladiska vplyvu Zivodisnych a rastlin-
nych bielkovinovych kfmnych zmesi, resp. ich vzdjomné ndhrady s pripadnym
pouzitim antibiotika na akost midsa a tuku a tym jej vhodnost pre mraziarensku
xonzervaciu. Prevzaty materigl bol rozdeleny do $tyroch skupin podla davkované-
ho krmiva. L. skupinu tvorili zvieratd kimené pluohodnotnou kfmnou davkou zi-
voc¢isnej bielkoviny. Téato skupina bola konirolnou. II. skupina dostavala do
50 kg Zivej vahy plnohodnotnit kfmnu ddvku s obsahom Zzivocisnej bielkoviny.
Od zivej vahy 50 kg sa pokraovalo vo vykrme krmivom, v ktorom sa nahradila
zivodisna bielkovinovd zlozka zmesou rastlinnych bielkovin za pridavku chlér-
tetracyklinu v mnozstve 1,5 g na 1 kg kfmne] zmesi. I11. skupina dostavala kfmau
zmes, ktorej bielkovinovii zlozku tvorili po cely ¢as vykrmu len bielkoviny rastlin-
ného poévodu. IV. skupina pokusnych zvierat bola kimend tym istym spésobom
ako skupina III. s tym rozdielom, Ze kimna zmes bola obohatena este o 0,15 %
chlértetracyklinu. Kazd4 skupina pozostdvala z 10 kusov oSipanych. Po porazke
sme prevzali celé polovidky na brnenskych jatkéach, barali na jednotlivé anatomic-
ké ¢asti v mraziarenskom zavode v Bratislave, odfoiografovali a vyhodnotili pomer
svaloviny a tuku na uZz spomenutej vzorke svalu longissimus dorsis, ktory sme
potom analyzovali za Cerstva, ihned po zmrazeni a pravidelne kazdé 3 mesiace
podas mraziarenského skladovania.

Pre zaujimavost uvddzame v nasledujicej tabulke pomery svaloviny a tuku
v jednotlivych kfmnych skupindch:

skup. I skup. IT skup. IIL skup. IV
pomer svaloviny pomer svaloviny pomer svaloviny porer svaloviny
a tulku a tuku a tukn a tuku
I :1.80 i:1.57 1:1,47 1:1,46
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Vysledky a vyhodnotenie

Z vysledkov jednotlivych chemickych merani poddvame niekolko grafov, ktoré
st obzv]ast zaujimavé a charakteristické pre jednotlivé skupiny.

mg7, N/"\L;
20 J
18 WV

16 £ /,fz

4 & i
_ P S
i e
12 e = _____————"""-/_, =
TR
10 L ‘
C Zm 3 6 9 12mes

Graf & 1. Priebeh uvoltiovania ¢pavku v zavislosti od tasu

Na grafe, ktory znizorfiuje uvolfiovanie ¢pavku v zavislosti od Casu, vidno, ze
najnizsia hladina je u skupiny II, t. j. u skupiny kfmene] zmesou zivociine]
i rastlinnej bielkovinovej zmesi s pridanim antibiotika — Aureovitu 12. To na-
sved¢uje tomu, 7Ze zloZenie takto vyrobeného misa sa ukézalo za nadich pokusnjch
podmienok ako relativne najstdlejsie, désledkom toho i akost mésa tejto suroviny
e najvyhovujicej§ia. Tato nagu domnienku podporuji aj vysledky analyz poku-
sov, ktorymi sme zistovali schopnost masa udrzat §tavu.

Z grafu 2 vidno, Ze tito schopnost ma v najvd¢Sej miere prave IL. skupina
{pomer oboch plach, ako sa udava v grafe, je najmensi). T ked tento na$ nazor
zdanlivo nepodporujt graly zndzornujuce vysku hladiny glykogénu a pH (pozri
graf 3 a 4), treba k tomu poznamenat, ze s to prave hodnoty znacne ovplyvni-
telné sekundarnymi &initelmi, hlavne predporazkovym stavom zvierafa.

Priebeh zmien pH v zdvislosti od ¢asu

Vysledky analyz tukového tkaniva nie st jednotné, ¢o u biologického materidlu
moino napokon vidy ofakaval. Kym v analyzach &isla peroxydového, TBA-testu,
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Gral & 2. Schopnost misa udrzat stavu (udané pomerom ploch vytladene] stavy
a) k ploche mizového filmu, b) v zdvislosti od ¢asu.
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Graf ¢ 3. Priebeh zmeny hladiny glykogénu (udavané v mg na 100 g misa)
v zdvislosti od &asu.
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Graf & 4. Priebeh zmien pH v zavislosti od ¢asu
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Graf ¢. 5. Priebeh peroxydového ¢isla v zdvislosti od é&asu.

aajvy$sie hodnoty vykazuja skupiny IV. a III., tak u ¢isla kyslosti ako i éisla
j6dového st hladiny vy$sie u skupiny 1. a II.
Vo vyske celkového dusika medzi jednotlivimi skupinami je nepatrny rozdiel.
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Graf &. 6. Priebeh TBA-testu (uddvané v extink. x 10-%) v z4vislosti od €asu.
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Gral & 7. Priebeh ¢isla kyslosti (udavant v mg KOH/1 g tuku) v zavislosti od ¢asu.
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Gral ¢, 8. Priebeh jédového ¢isla v zavislosti od Easu.
Ciastkovy zaver

Vysledky jednotlivych chemickych, resp. fyzikdlno-chemickych rozborov st zna-
zornené na grafoch. Rozdiely vo vysledkoch, ktoré by mohli nasvedéovat tomu,
7e zvieratd kfmené Zivo&isnou bielkovinovou zmesou maji miso bohatiie na biel-
nie su 3tatisticky dostatotne preukazné. K tomuto zaveru dospel aj Kroutilik
podla svojich vysledkov chemického rozboru Gerstvého misa. To vSak neznamena,
ze by vskutku neboli Ziadne rozdiely medzi jednotlivymi skupinami vzoriek, t. j.
medzi masom zvierat kimenych réznym sposobom. Ved len pri hodnoteni pomer-
nych ¢isiel, vyjadrujacich schopnost jednotlivych vzoriek masa zadriat §tavu, bolo
vidno, Ze sa tieto vzorky velmi vyrazne lidia nielen v ferstvom stave, ale Ze sa
tieto rozdiely zachovali aj pofas dlhodobej mraziarenskej konzervicie. Ukazuje
sa to predovietkym v tom, Ze svalovina oSipanych kimenych Zivotisnou bielko-
vinovou zmesou méa vy§§iu schopnost zadrzat §favu nez svalovina takych zvierat,
ktoré dostdvali krmivo deficientné na zivoéidne bielkoviny. Nemenej je zaujimavy
poznatok, ze pridavkom Aureovitu 12 sa zvy§i schopnost svaloviny zadriat
sfavu. Na niektorych vzorkach sa vsak vysledky nedali §tatisticky podopriet
(t =0,90 — 0,36) (Arpai 60). MozZno to vysvetlit biochemickymi procesmi, ku
ktorym dochddza v mise pofas mraziarenského skladovania a ktoré sa dasto
technologickymi vplyvmi zaclafané.



Ekonomicky prinos riefenej tlohy

Pri hodnoteni ekonomického prinosu je délezité si uvedomif, ze sa vyskum
zameriaval na porovnanie, resp. moznost produkcie bravéového misa plne vvho-
vujlcej akosti na baze rastlinnych bielkovin. Toto rieSenie umoziiuje nielen zni-
Zovat vyrobné niklady v polnohospodarstve, ale sifasne znamena tdsporu deviz
potrebnych na nédkup nepomerne drahiich zdrojov bielkovin zivotineho pévodu.
Ak berieme do dvahy, Ze vykrmna zmes so Zivodisnymi bielkovinami m4 hodnotu
SVC/t 929,60 Ké&s, kym zlozky bielkovinovej zmesi v pokusnom krmive bez
zivolidnej bielkoviny maji hodnotu SVC/t 793,18 Kés, javi sa rozdiel v nakladoch
ra zlozky krmiva na 1 t krmiva Ké&s 136,62.

Za predpokladu, Ze na 1 kg prirastku misa ofipanych potrebujeme 0,60 kg
bielkoviny, néklady na jednu tonu prirastku pri pouZivani rastlinnej bielkoviny
budd nizsie o 240,00 Kés, ¢o pri terajSej vyrobe 10 000 ton bielkovinovej zmesi
pri ndkupe straviteInych bielkovin znamena tdsporu 1360 000 Kés na Sloven-
sku. Pritom treba potitat s daliim rozdirovanim bielkovinovej zmesi z rastlinnych
bielkovin uz v najbliz§ich rokoch.

Diskusia

Nasa prica je dokladom toho, e krmivarske pokusy, resp. biotechnologické
opatrenia zamerané na urychlenie alebo zhospodarnenie vyroby misa treba do-
kiadne sledovat az po akostné vlastnosti koneéného vyrobku. Z mnasich pokusov
vyplyva, Ze vhodne volené kfmne dévky, resp. biotechnolégia pouzitd Kroutilikom,
umoznila pomocou Aureovitu 12 GspeSne vyriesif nahradu Zivoc¢isnej bielkoviny
v krmive nielen z hladiska vyuzitia krmiv, resp. rastu a prirastkov ofipanych,
ale aj zo zorného uhla poziadaviek potravinirskeho priemyslu, najmi mraziaren-
skej konzervacie tym, Ze takto vyrobené maso javi vysokt Gdrinost volne viazanej
vody. Z dal§ich vysledkov nagich pokusov dospeli sme k presvedéeniu, ze wginky
kfmenia réznym krmivom sa znaéne ovplyvnitelné sucinitelmi uplatfiujicimi sa
ante a post mortem zvierafa zjavnymi i pri technologickych rozboroch v jednotli-
vych skupindch a len tzkou spolupridcou Zivocisnej prvovyroby a masospracuji-
ceho priemyslu mozno tieto vplyvy odstrdnit a optimalne upravit.

Stuhrn
Sledovali sme akostné znaky misa a tuku pochddzajuceho z kimnych pokusov
sledujticich néhradu Zivoéisnych bielkovinovych zmesi rastlinnou, resp. kombina-

ciou s antibiotikom. Zistilo sa, Ze
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a) aj v pripadoch, ked sa beinymi chemickymi rozbormi nezistili Statisticky
v§znamné rozdiely medzi skupinami, bolo mozné zmyslove ako i technologickym
rozborom rozlisovat akostné znaky;

b) obzvladt vyrazne sa javil vplyv sposobu vykrmu, resp. pridavku Aurovitu
12, na vysledkoch stanovenia adrinosti §tavy v mise. Svalovina ofipanjch kfme-
nych zivodisnou bielkovinovou zmesou ma vy$siu schopnost zadriat Stavu nez
svalovina zvierat, ktoré dostdvali krmivo deficitné na zivocidne bielkoviny. Prida-
nim Aureovitu 12 sa zvysi schopnost svaloviny zadrzat §tavu, a to tak u mésa
osipanych kimenych do 50 kg véhy zivotidnou bielkovinou, ako aj u zvierat
kimenych od zagiatku vykrmu rastlinnou bielkovinou.
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BIOCHEMIE DER GEFRORENEN LEBENSMITTLL-GE"RORENES FLEISCH

Zusammenfassung
Es wurden Qualititszeichen von Fleisch und Fett aus Fiitervngsversuchen stammende unter-

sucht. Diese Versuche verfolgten die Ersetzung des animalen Eiweisses im FPuttergemisch durch
pﬂahzliche bzw. in Kombination dieser mit Antibiotika. Fe:tgestellt wurde, dass
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a) auch in Fillen, wenn man mit laufender chemischen Analyse statistisch sichere Unterschiede
unter Gruppen nicht feststellen konnte, war es mdglich organoleptisch, sowie auch durch
technologische Analyse Qualitiitszeichen unterscheiden zu kénnen,

b) besonders ausgeprigt zeigte sich der Einfluss der Fiitterungsart, bzw. die Zugabe von
Aureovit 12 an den Ergebnissen der Bestimmung von Safterhaltung im Fleisch. Das Muskel-
gewebe der Schweine, die mit animaler Eiweissmischung gefiittert wurden, hat eine gréssere
Fihigkeit den Saft zuriickzuhalten als das Muskelgewebe der Tiere, die man mit animalischem
eiweissarmen Futter gefiittert hat. Durch Zugabe von Aureovit 12 wurde die Fihigkeit des
Muskelgewebes den Saft zuriickzuhalten erhdht und zwar so beim Fleisch der Schweine, die bhis
50 kg Gewicht mit animalischen Eiweissstoffen, sowie auch bei Tieren, die mit pflanzischen

Eiweissstoffen gefiittert wurden.



