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Stédle sa zvySujice poZiadavky na zrychlenie a skvalitnenie zasobovania pra-
cujicich mésom a nie v poslednej miere poziadavky na kultdru, hygienu a pocti-
vost pri predaji mésa boli podnetom pre zavddzanie balenych vyrobkov do pre-
daja v samoobsluhéach.

Uz na XI. sjazde KSC sa konStatovalo, Ze je potrebné zvysit uvedené poZia-
davky v Statnom a druZstevnom obchode. ZvySujice sa naroky na akost, sviezost
a hygienu vyrobkov nttia aj vyrobu zavadzat balenie mé#sa v spotrebitel'skych
davkach. Z tejto skutoCnosti zas vyplyvaja poziadavky nielen na akost, ale aj
na Siroky sortiment vhodnych obalovych hmot.

U mrazeného mésa sa zvlast prejavuje ddélezitost nového spdsobu predaja
vzhladom na to, Ze doterajSia technika predaja je velmi Gasto nevyhovujica,
a to najmi pre neodborné rozmrazovanie deleného misa v kartdénoch; s touto
okolnostou sivisi aj strata biologicky a nutriéne ddlezitych prvkov, ako vapnika,
fosforu, draslika, vitaminov a inych latok.

Nehladiac na tento ddlezity faktor, vyrobou porcovaného mrazeného mésa sa
umozni dodrzat hygienické poziadavky predaja. Pri neodbornom rozmrazovani
a deleni karténového mrazeného mésa, pripadne aj bravcovych poloviciek je tu
totiz — okrem uvedenych dévodov stale nebezpe€enstvo znecistenia, resp. akost-
nych zmien, najméd v doésledku ¢innosti mikroorganizmov. Vyrobou mrazeného
porcovaného misa, najma ak predajne buda vybavené chladiacimi, resp. mrazia-
cimi pultami, spotrebitelovi sa umozni nakipit maso v drobnom baleni v mraze-
nom stave, ¢im sa uvedené nedostatky odstrania.

KedZe akost mdsa ako spotrebitelského tovaru nie je oznalovana nejakou
znatkou, ktora by oznacovala kvalitu a poZadované vlastnosti, musi sa spotre-
bitel, t. j. kupujici spolahntt na ohodnotenie tovaru zrakom. Z toho vyplyva, Ze
na balenie porcovaného médsa sa musia pouZzit obaly priehladné, pritom vSak
dostatocne pevné, aby vydrzali manipuldciu pri baleni i pri preprave, resp. pri
samom predaji. Tzv. klasické obaly svojimi vlastnostami tymto zvy3enym pozia-
davkam nevyhovuja. Prudky rozmach, najmé v poslednych rokoch, spolu s pre-
vratom v spdsoboch, ekonomike a efektivnosti balenia zatladil ich do pozadia
a sucasne otvoril cestu pouzitiu plastickych hmot. Plastické hmoty bohatym
vyberom 8pecifickych vlastnosti a moZznosti spracovania spifiaju velkd CGast po-
ziadaviek tykajdcich sa uchovania akosti aj pri tak naroénom materiali, ako
je méso.

Petri€ek a Sovadina (16) zddvodiluji najmi tie poZiadavky spotre-
bitela, ktoré sa tykaji stale sa zvySujucich narokov na akost, Cerstvost a balenie
ako aj na hygienu predaja. CastejSie neZ velké kusy, resp. vitSie mnoZstva
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kupuji sa porcie vo vdhe Stvrt, pol a jeden kg. Spotrebitel s oblubou kupuje
tovar, ktory vidi a mé6Ze ohodnotit zrakom. Pri starom spdsobe niakupu si spo-
trebitel vyberd maso podla celkového vzhladu velkého kusa, z ktorého si potom
da odrezat Ziadané mnozstvo, teda pri ndkupe si sdm kontroluje akost zrakom.
MozZnost takejto kontroly sa ponechédva spotrebitelovi v plnej miere pri predaji
balenych vyrobkov tym, Ze sa pouZije priehladny material (Cepelik, 4).

Okrem toho kladu sa na obal aj funkéné poziadavky, t. j. Ziada sa, aby obal
chréanil surovinu pred akymkolvek mechanickym, chemickym, fyzikalnym alebo
biochemickym znehodnotenim. (Celeryn, 2).

K mechanickému poSkodeniu vyrobku dochddza predovSetkym pri manipulacii
v doprave, resp. distribdcii. Ochranou po stranke chemickej a fyzikalnej sa ro-
zumie predovSetkym ochrana proti nepriaznivej chemickej reakeii medzi vy-
robkom a obalom, proti priepustnosti vodnej pary, plynu a svetla. Okrem uZz
uvedenych €initelov balené porcované mé#so sa modZe znehodnotit aj cestou blo-
logickou t. j. G€inkom mikroorganizmov, resp. hmyzom. Akost vyrobku ovplyv-
fiuje edte rad dolezitych faktorov, ako napr. Uprava suroviny, porcii, kvalita
suroviny ako aj obalu, oznagenie, cena atd.

Pri vyrobe porcovaného mrazeného mésa sa vychddza z dvoch ddlezitych kri-
térii. Sa to jednak hygienické, jednak ekonomické podmienky. Je zname, Ze miso
zo zvierat zabitych v plnej jatoCnej kondicii neobsahuje v jadre nijaké zarodxy,
t. j. médso sa moze kontaminovat len sekunddrne manipuldciou poCas prace na
bitunku, resp. na rozrabkovych linkach. MnoZzstvo zarodkov bude tu teda zavisiet
od hygienickych podmienok. Z ekonomického hladiska je dolezité, Ze porcovznie
misa na pracoviskdach v blizkosti bitdnku umoZzhuje spracovat velké mnoZstvo
mésa, ¢im sa uSetria odborné sily v predajniach. Prednostou vyroby porcovangho
mrazeného mésa je — ako vdObec pri mrazenych tovaroch — konzervacia do
dasu predaja s maximalnym zachovanim kvality a ckrem toho odstrdnenie strat
pri neodbornom predaji. Podla ekonomickych hladisk vyroba porcovaného mra-
zeného méisa je rentabilna tak pre vyrobcu, ako aj pre konzumenta.

Stredisko pre porcovanie mrazeného mdsa ma mat podla autora (5) tieto te-
pelné podmienky:

predchladiareii G % w n N @ & ®m e oW w t6laz +8°C
chladiaren . . . . . . . ... ... 0 az +2°C
relativna wihkest « s & @ =4 &« & & & = s« = 75 az ‘80%
pracovna miestnost . . . . . . . . . . . maximilne +8°C
zmrazovanie v tuneloch (pripadne inym spdsobom) . . . —30 az —40 °C
skladovanie (1—6 mesiacov) . . . . . . . . pri —18 °C
expedicia . - . . . . . . . . maximilne pri +2°C

Podmienky pre vyrobu a balenie porcii

1. Musi sa pouzivat midso vyberovej kvality, resp. I. akostne] triedy vSetkych
druhov.

2. Dobytok sa musi zabijat za hygienickych podmienok.

3. Miso sa musi chladit v miestnosti pri 0—+2 °C potas 2—5 dni maximaélne.
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5. Teplota pracovnej miestnosti nema vystdpit nad +8 °C.

6. Teplota misa pri vykostovani a krajani nem4 prestipit +5 °C.

7. Relativna vlhkost vzduchu v miestnosti pre porcovanie a balenie sa ma
pohybovat od 65 do 75 %.

8. Vykostovat, krajat a vkladat do obalu sa musi €isto a hygienicky.

9. Po zabaleni sa balitky zmrazuja v kovovej forme (klietke) navrhovanej
v zavereCnej zprave autora (6), alebo v lepenkovych karténoch pri —30 az
—40 °C v tuneloch alebo inym spdsobom.

10. Po zmrazeni sa balicky skladujd pri —18 °C v mraziarenskych skladoch.

11. Expeduje sa ako karténové miso (vysekové delené) transportovymi chla-
denymi voziiami pri teplote okolo 0 °C.

V obchodoch ma byt porcované méso uloZené v mraziacich, resp. chladiacich
pultoch. Zasobuje sa najkratSou cestou z mraziarne.

Vplyv biochemického stavu médsa pred zabalenim
na akost balenych porcii

Pre vyrobu balenych porcii mrazeného mésa je pociatolny stav a akost surovi-
ny velmi délezitym meradlom chuti a ddrZnosti, a to najm# pri priemyselnej
vyrobe.

Z biochemického hladiska je ddolezité porcovat v tom case po zabiti, ked je
madso najvhodnejSie pre spracovanie, t. j. ked je naleZite zrelé. V maise toliz
prebieha cely rad zlozitych pochodov, ktoré maja pre delenie a porcovanie velky
vyznam. SG to predovSetkym glykolytické pochody prebiehajice v prvej féare
po zabiti zvierata, ked napuciavanie bielkovin je v najvySSom stupni, désledkom
¢oho miso ma najvdcéSiu schopnost viazat vodu. O niekolko hodin nastupujz
rigor mortis, ktory trva rézne dlho a zavisi od rdznych okolnosti. V tejto faze
méso méa najmen$iu schopnost viazat vodu. V dalSej faze prebieha sutolyza,
charakterizovana rozpadom svalovych bielkovin. Vplyvom proteolytickych enzy-
mov za vzniku komplexu latok, ktoré ovplyviiuji celkovi charakieristiku misa,
schopnost viazat vodu sa opdt zvySuje. Z tychto poznatkov vyplyva, Zz obdobie
rigor mortis nie je vhodné pre delenie a dalSie spracovanie mé#sa; je pre o d3lezi-
té dodrzat medzi zabitim dobytka a spracovanim mésa urdity ¢as, ktory sa prak-
ticky rovna asponl 72 hodinam. Procesy zrenia, pravda, prebiehaji v mase dalej
aj po jeho rozdeleni a produkty zrenia moZno povaZovat za &initelov, ktori mdzu
dat objektivny obraz o stave méisa pri jeho skladovani. Sihrnne mozno kon$ a-
tovat, ze skladovacia teplota a cbalovy materiadl maja zna¢ny vplyv na akos! skla-
dovaného mrazeného porcovaného méisa. Vplyv obalového materidlu tiez pod-
statne ovplyviiuje akost, a preto prdce mnohych autorov boli zamerané len na
sledovanie vplyvu obalu na zachovanie farby mésa. Najma pokusy tychto au.orov
ukézali, Ze miso si udrzuje dobrd farbu vtedy, ak je skladované v obale n-pre-
pasStajucom kyslik. Pred uzavretim vreciS8ka ma sa dosiahnut vakua. Z tychto
poznatkov vyplyva, Ze biochemické zmeny prebiehajice v porcovanom balenom
mise zavisia od mnohych okolnosti a Ze je G¢elné zaoberat sa tymito problémami,
aby sa mohla dosiahnut d'alSia tdrZnost mésovej §tavy a sic¢asne zachovat vzhlad,
farba a chut.

Jednou z ciest na dosiahnutie tohto ciela je zmrazovanie porcovaného misa.
Znamena to sice potrebu sieti predajni, vybavenych mraziacimi pultami, avSak
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likviduja sa tym sidasne niektoré nedostatky a tazkosti spojené s vyrobou a ucho-
vanim Cerstvého mésa. Ziska sa tym moZnost rovnomernej vyroby a akost mésa
neutrpi, ak sa miso zmrazuje pri teplotach niz$ich ako —30 °C, ak sa dlho ne-
skladuje (maximélne Sest mesiacov) a nie pri teplote vy38ej ako —20 °C. Rozmra-
zuje sa pozvolna pri teplote +4 °C. Poziadavka na obal je v zisade nepriepust-
nost a evakuacia. V Spojenych Statoch, kde sa porcované miso zmrazuje uz
niekolko rokov, sa ukéazalo, Ze poéas skladovania dochadza k zmene farby. Miso
strdca v nakroji ona typickd farbu, zndmu u Cerstvého mésa, ktord je dolezitym
faktorom pri jeho hodnoteni. Tato zmena farby bola odstrdneni oSe.renim mésa
pomocou kyslika v oxygeneratoroch. Zmrazuje sa pri —45 °C v tuneli s priadzsnim
12 m/sek. Porcie mésa o vahe 500 g a o hrubke cca 3 cm sa mrazia za 45 mindt.
Zmrazovanim mésa pri —35 °C a prechovavanim pri teplote —23,5 °C moZno do-
siahnut 12—18 mesaéného skladovania bez zmeny farby a chuti.

Z uvedeného je zrejmé, Ze vyskumu problémov spojenych s porcovanim mésa
a jeho uskladniovaniu je vo svete venovana velkd pozornost. V SSSR ako i v USA
a v inych Ztatoch sa venovalo vyskumu metdd predizenia uchovy a vplyvu
obalového materidlu niekolko vyskumnych skupin 5 rokov. Pri naSich pokusoch
sme vychadzali z niektorych poznatkov, pokial sme ich mohli v naSich pomeroch
aplikovat.

Poziadavky na vlastnosti obalovych hmot

Vlastnosti obalovych materidlov maja rozhodujici vyznam pre uchovanie kva-
lity mésa. Zakladnou funkénou vlastnostou obalu je ochrana masa pred rdznymi
fyzikdlnymi, chemickymi ako aj mikrobiologickymi vplyvmi. Z tohto hladiska
poziadavky na obal mozno zhrnat do niekolkych bodov:

a) musi byt fyziologicky nezavadny,

b) nesmie ovplyvnit chut a v&iiu masa,

c) musi mat vlastnosti so zvlaStnym zretelom na priepustnost plynov, vodnej
pary, vody, svetla atd.,

d) po technickej stranke musi mat obalovid hmotu vyhovujicej akosti.

Okrem tychto kritérii obal musi byt aj z hladiska ekonomického vhodny. Eko-
nomicka vhodnost spodiva jednak v moznosti ddslednej mechanizdcie a automa-
tizdacie procesu balenia, jednak v cene obalového materialu, resp. moznosti vyroby
alebo dovozu. Narodohospodédrske hladisko je ddlezitym kritériom najmd u po-
travin, pretoZe nevhodnym obalom by sa mohlo spdsobit viac §kod ako uzitku.
Toto hladisko teda dzko suvisi s predchadzajicimi.

Zdravotna nezavadnost obalovej hmoty je podmienend jej zlozenim a je prak-
ticky otazkou prepustania niektorych latok, ako napr. rdznych zméak&ovadiel,
tuzidiel, stabilizatorov a inych latok, tvoriacich siéast obalovej hmoty do mésa.
Podla Kohouta (12) obal nesmie ovplyviiovat zabalené méiso, resp. mésové
vyrobky po stranke chutovej a ¢uchovej. Konzument je totiz velmi citlivy na ¢o
najmensiu zmenu a tym sa modZe vyvolat jeho neddvera k balenému tovaru.
Obdobne aj Markovd a Buridnek (15) poukazuji na zmeny akosti mésa,
vyvolané obalovym materiadlom, pripadne inymi litkami. Gisske (9) zddraz-
fiuje hlavne moZnost nepriaznivého vplyvu polyetylénu na tuk, ktory tahko
podlieha oxydatnym zmendm a pri dalSom skladovani, resp. niekolkondsobnom
pouziti tohto materidlu pdsobi nepriaznivo na balené méso. O tejto vlastnosti
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polyetylénu hovori aj Celeryn (2), ktory poukazuje na to, Ze polyetylén do
istej miery prepista plyn, najmi vzdudny kyslik, éo zapri€ifiuje rychlu akostnd
zmenu v tukovom pletive. PoZiadavky na vlastnosti obalového materidlu boli
. zddraznené aj na medzindrodnom chladiarenskom kongrese v Marseille v sep-
tembri 1960. PrepdStanie plynov, najmd kyslika mé znany vplyv na akost
a ichovu midsa. Najmé u skladovaného mésa je pristup kyslika velmi neZiaddaci,
pretoZe pdscbi zna€né odfarbenie a midso sa vzhladove meni. Schaft (18)
opisuje patentom DAS 1033 014 postup pripravy mrazeného porcovaného mésa
svetloCervenej farby. Firma Central Meat Comp. v San Diego v Californii pouZiva
dvojnésobné zmrazovanie, aby sa zachoval svieZi vzhlad a farba misa. Zo v&et-
kych doterajSich poznatkov vyplyva, Ze z hladiska oxydaCnych zmien, vyvola-
nych pbsobenim vzdusSného kyslika, je u porcovaného mrazeného misa najdo-
lezitejSou poZiadavkou nepritomnost kyslika. TaGto podmienku moZno splnit
pouzitim ¢o najmenej priepustného obalu a ¢o najdokonalejSej evakuicie, pripad-
ne ndhradou vzduchu inertnym plynom.

Materidal a metodika

Na pokusy sme pouzili bravfové a hovddzie méso z bratislavského zavodu
Zapadoslovenského masového priemyslu, Bratislava, ktoré bolo uréené ako vy-
sekové midso na zmrazovanie v mraziarfiach. VSetky vzorky, pouzité v naSich
pokusoch boli balené, resp. mrazené 2—3 dni po zabiti, t. j. 48—72 hodin po
usmrteni zvierata.

V pokusoch sme pouZili nasledovné, obchodom beZne pouZivané druhy bravco-
vého a hoviddzieho mésa, a to:

bravCové karé,
bravtova krkovicka,
bravéovy boéik,
bravcové stehno,
brav€ové pliecko.
hoviddzie predné,
hoviddzie zadné,
hovddzia rostenka,
hovédzia svieckova,
Tieto druhy sme balili po 0,25 kg 0,5 kg a 1,0 kg do vrecusiek so Stitkami, ktoré
obsahovali:

. nazov tovaru,

. druh pouzitého obalu,

. presnd vahu,

. datum zabitia zvierata,

. datum balenia,

. vysku vakua.

Ako obal sme pouZili polyetylén, lak. celofan, cellotén, diophan a hlinikovi
f6liu. VreciSka z uvedenych obalov, okrem Al-félie, sme si zhotovili sami, mali
roznu velkost a zvarovali sme ich impulznym spdsobom zvaradkou IS-25, opi-
sanou v literarnom ddaji (10); spdsob zvarovania opisuje Laubmeyer (24).
Vakuum sme vytvorili vysatim vzduchu z balikov injekénou ihlou za pouZitia
vodnej vyvevy.

(o2 IS TP I U
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V8etok pokusny material bol v deni balenia mrazeny v tuneloch pri teplote
—30 az —40 °C a po zmrazeni uloZeny v komore Vyskumného Ustavu mraziaren-
ského v Bratislave pri teplote —18 °C.

Chemické rozbory sa robili mesaéne raz, dvojmo z kazdého druhu mésa, porcii
a obalu.

Aj véhové straty sa podobne zistovali presnym meranim mesacne raz za
5—9 mesiacov.

Analytické metddy, ktoré sme pouzili pri rieSeni nasej ulohy, mali predovset-
kym objektivne charakterizovat chemické zmeny v mrazenom porcovanom méase
pocas mraziarenského skladovania, ovplyvnené pouzitim rézneho obalového ma-
teridlu. Okrem toho tieto metddy dostatoénou presnostou, jednoduchostou vy-
hovovali aj poziadavkam praxe pri akostnej kontrole sledovaného tovaru.

U analyz svaloviny sledovali sme hodnoty ¢pavku, susiny, pH a GdrZnosti mé-
sovej Stavy.

V medzisvalovom tuku, ziskanom extrakciou éterom sledovali sme hodnoty
¢isla peroxydového, ¢isla jodového, ¢isla kyslosti a TBA testu.

Okrem chemickych analyz posudzovali sme akost skimaného materidlu aj
organolepticky.

Cpavok sme stanovovali mikrodifiznou metédou Conwayovou modifikovanou
Dvorakom (8). Tito metodiku sme upravili na zaklade naSich skisenosti
tym, ze sme predizili €as potrebny na absorpciu z pdvodnej 1 hodiny na 3 hodiny.

SuSina sa robila obvyklym spdsobom v suSiarni pri 105 °C suenim vzorky v hli-
nikovom tégliku do konStantnej vahy.

Stanovenie pH sme robili v médsovom vodnom vyluhu 1:3 elektrometrickym
pristrojom a acidimetrom EK domdacej vyroby, pouzitim kalomelovej a vysokou-
ohmovej elektrody.

Udrznost méisovej Stavy sme robili metédou, ktord vypracovali Grau
a Hamm (1952). Tato metddu sme upravili podla naSich skisenosti. Podrobny
opis metodiky uvadzame v zdvereCnej zprave vyskumnej dlohy 01 (Duchon).

Kvantitativne stanovenie peroxydov sme stanovili tzv. peroxydovym cislom
podla Sedlacka. Metodika je velmi citliva. MnoZstvo peroxydov (peroxydicky
viazaného kyslika) sa vyjadruje pottom ml spotrebovaného 0,002 N Na2S:03 na
1000 g skaSaného tuku. Metodika je opisana v JAM — pre tuky.

Stanovenie jodového ¢&isla sme robili podla HanusSa. Podrobny opis tejto
metody je opisany v JAM — pre tuky.

Cislo kyslosti, ktoré udava potet mg KOH potrebného na neutralizaciu volnych
organickych kyselin v 1 g tuku, stanovovali sme podla JAM — pre tuky.

Dokaz oxydativnych zmien tuku sme sledovali reakciou pomocou kyseliny
2-tiobarbiturovej (TBA test) podla Sedlac¢ka a Rybina. Mstodika je
uvedend v JAM — ZivocCiSne tuky a podrobne ju opisuje Krébes (13).

Organocleptické hodnotenie sme robili u Cerstvo vareného midsa hodnotenim
celkového vzhladu, véne, chuti a konzistencie. Podrcbny popis hodnotenia, resp.
posudenia jednotlivych znakov uvdadza Pristas (17).

Vlastnd praca — laboratérne vysledky

Vysledky jednotlivych analytickych merani podavame v tabulkach, resp. v gra-
foch, pricom sme zaznamenali vSade hodnoty ziskané rozborom v d&erstvom
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stave, ihned po zmrazeni a v dvojmesaénych intervaloch pofas mraziarenského
skladovania.

V dalSom poddvame tabulky, ktoré znazorrniuja 1. priebeh uvolniovania ¢pavku
v zavislosti od €asu, 2. schopnost mésa udrzat $tavu v zavislosti od ¢asu, 3. prie-
beh peroxydového ¢isla u intramuskularneho tuku a tabulku organoleptického
postidenia akosti mésa pod vplyvom rdznych obalov. Vysledky ostatnych merani
tu pre nedostatok miesta neuvddzame. SG zhrnuté v zdvereCnej zprave autora
tohto €lanku [pozri Duchoii (8)].

Hodnotenie vysledkov chemickych zmien

Na zaklade hodndt chemickych rozborov uvedenych v tabulkidch moZno poukéa-
zat na niektoré poznatky tykajice sa vhodnosti rdzneho materidlu pri zmrazo-
vani porcovaného mésa.

Ako vidiet z tabulky 1 hodnoty amoniaku sa u réznych vzoriek mé#sa podstatne
nelisia, najmi v Cerstvom stave a ihned po zmrazeni, napriek roéznosti obalového
materialu, i ked u vzoriek hovidzieho m#sa badat nizSie vysledky ako u ostat-
nych. Potas mraziarenského skladovania uz badat vplyv obalu na uvoliiovanie
sa amoniaku; jeho hodnoty u nebaleného mé#sa si vySSie ako u mésa baleného
do réznych obalov. Po dalSom skladovani st hodnoty amoniaku u vzoriek bale-
nych do diophanu a do Al-félie nizsie a badat aj vplyv vdkua na mnozstvo uvol-
neného amoniaku, ktorého hodnota najmid u diophanu a alk. celofanu resp.
celloténu je podstatne niz8ia ako napr. u polyetylénu.

Z tabulky 2 vidno, Ze hodnoty udrZnosti madsovej Stavy vykazuji klesajicu
tendenciu. (Cim vy$8ie je numerické vyjadrenie udrznosti misovej Stavy, tym
je hodnota menSia). Badat podstatny rozdiel v hodnotadch udrznosti mésovej
Stavy u nebaleného mésa v porovnani s hodnotami uvedenej vlastnosti misa
u balenych vzoriek. Nizsie hodnoty Gdrznosti u diophanu ako i celleténu pouka-
zuju na vacésiu tdrznost mésovej Stavy, ¢o je hlavne z hladiska mraziarenského
velmi dolezité a vplyva na akost mésa pri rozmrazovani.

Z tabulky organoleptického postdenia akosti réznych druhov mésa, resp. vp'yvu
réznych obalov na akost maisa badat napr. pri posudzavani celkového vzhladu
pomerne nizke hodnotenie u celloténu, kym u ostatnych kritérii akosti, ako vona,
chut, konzistencia, badat priaznivy vplyv diophanu — okrem konzistencie, a naj-
mé pri posudzovani véne hlinikovej folie. Pre svoje priemerné hodnoty sa dobre
osved¢il aj lakovany celofén.

Sledovanie vplyvu obalu navahové straty
pocas mraziarenského skladovania

Okrem vplyvu na chemické, resp. akostné zmeny podas mraziarenského skla-
dovania sme sledovali aj vplyv roznych obalov na vahové straty.

Vahové bilancie sme robili kazdy mesiac u vSetkych druhov mésa, a to u kaz-
dého porcovania, t. j. u 0,25, 0,5 a 1,0 kg balenia. V nasledujucich grafoch chcame
poukazat len na niektoré charakteristické zmeny vplyvu obalu na vahové straty,
a to na rozdielnost vahovych strat u rdézneho porcovania, rézneho cbalu a na
vahové straty réznych druhov mésa.
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Tabulka 4.

Crganoleptické hodnotenie porcovaného mrazeného mésa

Material: 1,0 kg br. karé, balené do rdznych obalov, skladované 8 mesiacov

Celkovy |

vzhlad | Vona Chut ‘ Konzistencia
e — - — | ———— | Celkowy
Druh obalu | arit. @ arit. @ | ] | arit. @ | [ arit. @ ‘ | poet
hodnot. ‘ :: | hodnot, | g | hodnot, | 4. | hodnot. | 4 .- ‘ bodov
stup. | £ 8% ‘ stup. | 28 ‘ stup. | @2 | stup, | &2 |
[ | akosti | 2= | akosti ‘ A~ | akosti | & | akosti | === |
| ! | | | |
Polyetylén 4,08 1 3,57 2 3,14 3 | 421 | 1 72
| |
L T T i | : T
|
Diophan 408 1 ! 3,64 2 | 4,00 3 3,70 ) 84
| 1
| | |
- — — - — | — | _ S—— ———
|
| Cellothén 354 | 1 3,21 2 2,80 3 4,07 1 I 68
. et L _oE | | |
. = | | |————|“—
N SR
5 | |
celofan 4,00 : 1 | 360 2 3,38 3 | 4,20 ‘ 1 80
|
[
|
Al-f6lia 400 | 1 | 400 2 4,00 3 4,15 b 80
[ | [
LA S S mi| = __t | =
|
Nebalené 4,07 1 3,77 2 3,61 3 4,08 I 70
| |

Hodnotenie vysledkov vdhovych strat

Ako vidno z grafu 1, z troch obchodom zauZivanych, resp. planovanych baleni
misa (balenie po 0,25 kg sa zatial u Cerstvého mésa nepouZiva, ale na zdklade
prieskumu bude ufelné ho zaviest) najvicsie straty pocas mraziarenského skla-
dovania vykazuje balenie po 0,25 kg, mensie balenie po 0,5 kg a najmen3ie balenie
po 1,0 kg. Tento fakt sme zistili nielen u bravcového karé — priebeh vahovych
strat na naSom grafe — ale aj u ostatnych druhov maésa. Rozdiel bol len v tom,
7ze u tulnejSich druhov mésa, resp. u mé#sa viac prerasteného medzisvalovym
tukom boli rozdiely vahovych strat medzi jednotlivymi porciami, t. j. medzi
balenim po 0,25, 0,5 a 1,0 kg menSie.

Graf 2 dokazuje prave povedané, t. j. skutoénost, Ze vahové straty medzi jed-
notlivymi druhmi v pokuse pouzitych vzoriek mésa, balenych do toho istého

obalu, vykazuju men$ie hodnoty, ak bolo miso ,chudé®, ako napr. bravcové
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Graf 1. Vahové straty porcovaného mrazeného miisa, baleného po 0,25, 0,5 a 1,0 kg.
Rézny materidl, balené bez vakua — a za vakua ————
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Graf 2. Vahové straty porcovaného mrazeného maisa, rozne druhy misa baleného do
diophanu, 0,5 kg balenie balené bez vikua ———, a za vikua ————
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Graf 3. Vahové straty porcovaného mrazeného mésa, rézne obaly.
Material: bravéové karé, 1 kg balenie
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Graf 4. Priestup chladu u réznych druhov mésa, balenych do diophanu.

Materidl: bravCové karé, krkovicka a bééik, 1 kg balenie.
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karé, stehno, ¢iastoéne aj pliecko, resp. druhy hovidzieho masa. Tuto skutoénost
sme zistili nielen pri diophane, ale aj u ostatnych cbalov.

Z grafu 3 vidno, Ze z obalovych hmot, ktoré sme mali k dispozicii, resp, pouzili
pri pokusoch, najvhodnejs§imi ¢o do vahovych strat sa ukéazali diophan, ¢iastoéne
aj cellotén a polyetylén. Cellotén pre dobré ,,drzanie* vdkua a polyetylén nzaprick
vitSiemu prepusStaniu plynev. Al-félia sa ukdzala ako priemerny material;
u tohto obalového materidlu prekvapuje jeho relativne dobry vplyv na akost
maésa, ako sa to prejavilo pri organoleptickom hodnoteni.

Sledovanie vplyvu obalu na rychlost zmrazovania

Vyuzijic moZnost sledovat na dialku rychlost priestupu chladu, resp. zmra-
zovania pristrojom skon§truovanym na VUM inz. Bicom (1), robili sme me-
rania rychlosti zmrazovania v mraziacej skrini typu C 100 vyrobca: Tovaren na
chladni¢ky, n. p., Zlaté Moravce. V tejto mraziacej skrinke mozno dosiahnut tep-
lotu aZz —25 °C. V tomto pokuse nemerali sme relativnu vlhkost v mraziacom
priestore a pochopitelne chybalo tu aj pridenie vzduchu, ¢o podstatne ovplyviiuje
rychlost zmrazovania v mraziacich tuneloch, zle iSlo ndm len o porovnanie ¢asu,
v ktorom teplota vzoriek mdisa, baleného do réznych obalov, resp. rézneho porco-
vania, dosiahla hodnotu —20 °C.

Ako vidiet z grafu, teplota vo vnutri vzoriek rychlo klesala a uZ po jednej
hcdine tGchovy v mraziacej skrini klesla z pdvodnych +5 az +10 °C pod 0 °C.
Krivka znazorfiujuca pokles teploty postupne nadobudla miernejsi spad a cca po
10—12 hod. dosiahla teplotu —20 °C. Z polohy kriviek badat, ze najskér dosiahla

a
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— |
-0 3 K\1 & polyetylén
~ W
) [T~ lak. celofsin
di\h
£
o - diophan
-15 !
°
-20
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Graf 5. Prestup chladu za pouzitia réznych obalov.
Material: 1 kg roStenka
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Graf 6. Prestup chladu u rdéznych vakuovych porcij
Materidl: roStenka, obal: polyetylén

uvedend teplotu krkovifka, potom karé a najneskorsie brav€ovy bécik. Rozdiel
poldh kriviek naznaéuje, Ze tuénejSie miso, resp. tukova vrstva do urcitej miery
zabranuje prenikaniu chladu do vnutra vzorky a posobi v urfitom zmysle ako
izolator prestupu chladu.

Graf. 5. naznaCuje priebeh kriviek poklesu teploty, resp. prenikania chladu
do vnutra vzoriek mésa, balenych do réznych obalov. Ukédzalo sa, Ze diophan
okrem uz vyskumnou tlohou preSetrenych vlastnosti na akost misa preukazuje
aj vybornua vodivost pre chlad, resp. Ze vodivost je u diophanu lep3ia ako u cello-
ténu, resp. polyetylénu.

Graf 6 zndzorniuje priestup chladu u vzoriek mésa rézne porcovanych. Priebeh
kriviek jasne naznafuje, Ze najskdr prenikne chlad do objemove najmenSej
vzorky, 0,25 kg, za ten isty ¢as klesne teplota menej u vzorky 0,5 kg a najneskor
sa prechladi, resp. premrzne vzorka o najvacsej vahe, t. j. v naSom pokuse o vdhe
1,0 kg.

Tieto pokusy ukézali, Ze naSe nazory, zd6évodnené vahovymi stratami, boli
spravne a merania rychlosti premrazenia v laboratérnom meradle ukézali vyhodu,
resp. vyhodné vlastnosti tych obalov, ktoré sa ndm javili ako vhodné na zmra-
zenie baleného porcovaného mésa uz na zdklade ich vplyvu na akost mésa, na
vahové straty a na rychlost prestupu chladu.

Diskusia a zaver

V predkladanom éldnku sme sledovali problematiku porcovaného mrazeného
mésa z troch hladisk. PredovSetkym to bol vplyv obalu na akost maisa, t. j.
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ovplyvnenie chemickych zmien, prebiehajicich v méise pofas mraziarenskéhc
skladovania; potom takéto skimanie vplyvu obalu jednak na sam priestup chladu,
t. j. na rychlost zmrazovania a napokon vplyv obalu na vdhové straty pocas skla-
dovania, rézny spdsob zmrazovania, resp. preverenie spdsobu balenia pre vlastné
zmrazovanie v tuneloch so zameranim na samoobsluhy.

Vlastné rieSenie problematiky za€inalo vhodnou volbou suroviny. Pre pokusy
sme pouzili tie druhy bravfového a hoviddzieho misa, ktoré si uZ beZne v ob-
chodnych systémoch zavedené ako porcované erstvé méso. Preto sme nzsledo-
vali v pokusoch napr. rozbory telacieho alebo baranieho mésa, hoci je moZné,
Ze aj tieto druhy mésa budd sa v buddcnosti porcovat, resp. predavat v malo-
spotrebitel'skom baleni. Podobne sme nesledovali problematiku porcovaného ba-
lenia vnttornosti, hoci sa to v niektorych Statoch robi (Svédsko a iné Staty)
a bolo by to z hladiska zahraniéného obchodu mozno aj velmi uZito¢né. Autor
tohto €élanku pri neddvnej navsiteve v Madarskej ludovej republike videl robit
bali¢ky telacich brzlikov doddvanych do cudziny. Aj vdhové porcie v pokusoch
pouzitych druhov mésa prevzali sme z obchodu, i ked sa s balenim mé#sa po
0,25 kg t. €. nepracuje.

Z obalovych materidlov sme pouzili tie, ktoré sme mali k dispozicii, resp.
pouzitie ktorych sme povazovali za Géelné sledovat pri rieSeni problematiky.

Z chemickych ukazovatelov sme pouZili tie, ktoré bezne pouZivame pri po-
sudzovani akosti mrazeného mésa, resp. tukového tkaniva.

Obalovy material a balenie bez vdkua a za vakua, ako vidno z tabuliek, resp.
grafov, mali rézny vplyv na priebeh chemickych zmien, najméd po dlhSom obdobi
mraziarenského skladovania a dali moznost zistit vhodnost, resp. lepSiu pouzi-
telnost — toho-ktorého materidlu pre balenie porcovaného mrazeného maésa.
Tu sa velmi osved¢il diophan. Vplyv ostatnych obalov na akost mé#sa bol v pod-
state rovnaky; polyetylén, uZ bezne pouzivany na balenie Eerstvého misa, po
urditom ¢ase straca vzduchotesnost, ale medzi chemickymi zmenami v mise
balenom za védkua a bez vakua nebol podstatny rozdiel — aspori do 8 mesiacov
skladovania. Podobne ani u lakovaného celofdnu nebol vyznamny rozdiel v akosti
mésa, hoci celofan podstatne lepsie ,,drZi* vakuum ako polyetylén. Cellotén sa po-
dl'a ndsho nazoru nehodi na balenie porcovaného mésa jednak pre svoju tvrdost (za
vidkuového balenia neprilne na tvar mésa), jednak pre menSiu priehladnost po
zmrazeni. Hlinikova félia vcelku nevyhovuje zdsadnej vlastnosti pozadovanej pre
obal na porcované mé#so — zdkaznik totiZ nemdze zrakom kontrolovat vzhlad
a akost kupovaného tovaru. Inaé tento obal kladne ovplyvnil zachovanie organo-
leptickych vlastnosti mésa i po dlhSom skladovani. Celkove moZzno povedat,
Ze organoleptické rozbory potvrdili vysledok chemickych analyz, t. j. vplyv réz-
neho obalového materidlu na akost mésa.

Sledovanie vahovych strat po€as mraziarenského skladovania bolo dalSou Cas-
tou kritérii pouzitelnosti toho-ktorého obalu. Mozno povedat, Ze medzi vyhod-
nocovanim obalu €o do ich vplyvu na akost mésa a ¢o do vdhovych strat suroviny
badat subezné vysledky. Tie obaly, ktoré sa nam osvedéili ako najvhodnejsie
z hladiska vplyvu na akost mésa (diophan, polyetylén), vykazovali aj najpriaz-
nivejsi vplyv na vahové straty.

Zaujimavé boli vysledky €o do priestupu chladu cez jednotlivé obaly, resp.
rychlosti zmrazovania. Prekvapil pomerne rychly pokles teploty vo vnutri vzo-
riek, kde teplota —8 °C sa dosiahla uz za 6—8 hodin, a to rozdielne podla roz-
nych druhov vzoriek, pri¢om dalsi pokles bol uz pozvolnej$i. Rychly pokles
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teploty vysvetlujeme tym, Ze jednotlivé kusy misa v mraziacej skrinke boli
vzdialené od seba, takze chlad mohol prenikat z kazdej strany do suroviny,
objemove nie velmi velkej. Zo ziskanych vysledkov moZzno urobit tie zdvery, Ze
zmrazovanie prebieha rychlejSie v uréitych obaloch (diophan), u mensich kusov
v baleni po 0,25 kg a 0,5 kg rychlejSie ako u 1 kg balenia a rychlejSie v mise
chud3om, malo tuénom, kedze tuk v tomto pripade pdsobi ako izoldtor vnatornej
teploty, resp. brani prenikaniu chladnejSieho vonkajSieho vzduchu.

Zaverom mozno povedat, Ze problematiku porcovaného mrazeného méisa sme
prepracovali z niekolkych hladisk a sme presvedéeni, Ze tak ako v inych $:atoch,
aj u nas sa zavedie vyroba porcovaného mrazeného midsa a spotrebitel si bude
maoct zakupit kvalitni, po kazdej stranke vysokohodnotnd potravinu.
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PORTIONIERTES GEFRORENES FLEISCH

Die chemischen Verdnderungen des gefrorenen Rind- und Schweinefleisches unter
Anwendung von verschiedener Verpackung (Zelloten, Polyethylen, Alu-Folie, technischer
Zellophan und Diophan) wurden untersucht.

Ausserdem wurden diese Verpackungen auch vom Standpunkt der Gewichtsverluste
und des Kilteliberganges verfolgt.
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