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Stdle sa zvy5ujtce poZiadavky na zrychlenie a skvalitnenie z6sobovania pra-
cuj0cich miisom a nie v poslednej miere poZiadavky na kult(ru, hygienu a pccti-
vost pri predaji mdsa boli podnetom pre zav6dzanie balenfch vfrobkov do pre-
daja v samoobsluhdch.

ll2 na XL sjazde KSe sa konStatovalo, 2e je potrebn6 zvliSit uveden6 poZia-
davky v St6tnom a druZstevnom obchode. Zvy5uj0ce sa ndroky na akost, svieZost
a hygienu vfrobkov nitia aj vfrobu zav6.dzat balenie mdsa v spotrebitelskych
d6vkach. Z tejto skutodnosti zas vypllivajrl pcZiadavky nielen na akost, ale aj
na SirokSi sortiment vhodn;ich obalovych hmOt.

U mrazen6ho mdsa sa zvl65t prejavuje d6leZitost nov6ho sp6sobu predaja
vzhladom na to, Ze doteraj5ia technika predaja je velmi dasto nevyhcvuj0ca,
a to najmii pre neodbornl rozmrazovanie deleneho miisa v kart6noch; s touto
okolnostou suvisi aj strata biologicky a nutridne dOleZitych prvkov, ako vApnika,
fosforu, draslika, vitaminov a in17ch ldtok.

Nehladiac na tento ddleZity faktor, vyrobou porcovan6ho mrazen6ho mdsa sa
umoZni dodrZat hygienick6 poZiadavky predaja. Pri neodbornom rozmrazovani
a deleni kart6nov6ho mrazen6ho miisa, pripadne aj bravdovfch pclovidiek je tu
totiL - okrem uveden;ich d6vodov stdle nebezpedenslvo znedisienia, resp. akost-
nych zmien, najmii v dOsledku dinnosti mikroorganizmcv. VSTrcbou mrazen6ho
porcovan6ho mdsa, najmii ak predajne budri vybaven6 chiadiacimi, resp. mrazia-
cimi pultami, spotrebiteLovi sa umoZni naktpit mdso v drobnom baleni v mraze-
nom stave, dim sa uveden6 nedostatky odstrenia.

Kedie akost mdsa ako spotrebitelsk6ho tovaru nie je oznadovand nejakou
znadkou, ktord by oznadovala kvalitu a poZadovan6 vlastnosti, musi sa spotre-
biteL, t. j. kupujrici spoLahn0t na ohodnotenie tovaru zrakom. Z toho vyplfva, Ze

na balenie porcovan6ho mdsa sa musia pouZit obaly priehladn6, prilom v5ak
dostatodne pevn6, aby vydrZali manipul6ciu pri baleni i pri preprave, resp. pri
samom predaji. Tzv. klasick6 obaly svojimi vlastnostami t5imlo zvfienfm poZia-
davkrim nevyhovujri. Prudkli rozmach, najmd v posledni/ch rokoch, spoiu s pre-
vratom v spOsoboch, ekonomike a efektivnosti balenia zatladil ich do pozadia
a sridasne otvoril cestu pouZitiu plasticklich hm6t. Plasticke hmoty bohatfm
vyberom Specifickfch vlastnosti a moZnosti spracovania spiiajf veLkir dast po-
Ziadaviek tfkajdcich sa uchovania akosti aj pri tak n6robnom materidli, ako
je mdso.

Petridek a Sovadina (16) zd6vodiujri najmli tie poZiadavky spotre-
biteLa, ktor6 sa tlikajn stele sa zvy5ujricich ndrokov na akost, derstvost a balenie
ako aj na hygienu predaja. eastej5ie neZ velk6 kusy, resp. vlidsie mnoZstv6



kupuj0 sa porcie vo vdhe Stvrt, pol a jeden kg. Spotrebitel s oblubou kupuje
tovar, ktorf vidi a mOZe ohodnotit zrakom. Pri starom sp6sobe n6kupu si spo-
trebitel vyber6 miiso podla celkoveho vzhladu velk6ho kusa, z ktordho si pctom
dd odrezat 2iadan6 mnoZstvo, teda pri ndkupe si sdm koniroluje akost zrakom.
MoZnost takejto kontroly sa ponecheva spotrebiteLovi v plnej miere pri predrji
balenfch vlirobkov tym, /.e sa pouZije priehladnf materi6l (e e p e I i k, 4).

Okrem toho kladri sa na obal aj funkdn6 poZiadavky, t. j. Ziada sa, aby obal
chrdnil surovinu pred akfmkolvek mechanick5im, chemickSim, fyzikalnym alebo
biochemickfm znehodnotenim. (C e I e t ! n, 2).

K mechanick6mu po5kodeniu vyrobku dochddza predov5etkfm pri manipuldcii
v doprave, resp. distribricii. Ochranou po stranke chemickej a fyzikdlnej sa ro-
zumie predov5etkym ochrana proti nepriaznivej chemickej reakcii medzi vf-
robkom a obalom, proti priepustnosti vodnej pary, plynu a svetla. Okrem uZ
uvedenych dinitelov balen6 porcovan6 mdso sa m62e znehodnotit aj ceslou b,o-
logickou t. j. ridinkom mikroorganizmov, resp. hmyzom. Akost vlirobku ovplyv-
iuje eSte rad ddleZitfch faktorov, ako napr. riprava suroviny, porcii, kvalita
suroviny ako aj obalu, oznadenie, cena atd.

Pri qirobe porcovan6ho mrazen6ho masa sa vychildza z dvoch dOleZitfch kri-
t6rii. Sri to jednak hygienick6, jednak ekonomick6 podmienky. Je zn6me, Ze mdso
zo zvierat zabitlch v plnej jatodnej kondicii neobsahuje v jadre nijak6 zdrod<y,
t. j. miiso sa mOZe kontaminovat len sekunderne manipuldciou podas prdce na
bit0nku, resp. na rozrdbkovfch linkach. MnoZstvo z6rodkov bude tu teila zAvjsiet
od hygienickSich podmienok. Z ekonomickOho hLadiska je d0leZit6, Ze porcov,:rnie
mdsa na pracoviskdch v blizkosti bit0nku umoZduje spracovat veLk6 mnoZstvo
mdsa, dim sa u5etria odborn6 sily v predajniach. Prednostou vyroby porccvaneho
mrazenOho mdsa je - ako vObec pri mrazenych tovaroch - konzervdcir do
dasu preclaja s maximdlnym zachovanim kvality a okrem toho odstrdn:nie strdl
pri neoclbornom predaji. Podla ekonomickych hLadisk vyroba porcovan6ho mra-
zenlho mlisa je rentabiln6 tak pre vyrobcu, ako aj pre konzumenta.

Slredisko pre porcovanie mrazen6ho mdsa md mat podla autora (5) tieto te-
peln6 podmienky:

predchladiaref, *6 aL +8 "C
0 aL I2"C

75 aZ B0%
pracovn6 miestnost maximdlne +8'C

chladiareh
relativna vlhkost

zmtazovame
skladovanie
expedicia

v tuneloch (pripadne infm spOsobom) .

(1-6 mesiacov)
maxim6lne

-30 aZ -40 'Cpri -18 "C

pri +2"C

Podmienky pre vyrobu a balenie porcii

1. Musi sa pouZivat miiso vfberovej kvality, resp. I. akostnej triedy v5etklich
druhov.

2. Dobytok sa musi zabijat za hygienick5ich podmienok.
5. Mdso sa musi chladit v miestnosti pri 0-*2 "C podas 2-5 dni maxim6lne.
4. Relativna vlhkost vzduchu v tejto miestnosti nema byt viidsia ako 75 0/0.
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5. Teplota pracovnej miestnosti nem6 vystripit nad +8 "C.
6. Teplota mdsa pri vykostovani a krdjani nem6 prestripit +5'C.
7. Relativna vlhkost vzduchu v miestnosti pre porcovanie a balenie sa me

pohybovat od 65 do 75 o/0.

8. Vykostovat, kr6jat a vkladat do obalu sa musi disto a hygienicky.
9. Po zabaleni sa balidky zmrazuj(t v kovovej forme (klietke) navrhovanej

v zdverednej zprdve autora (6), alebo v lepenkovych kart6noch pri -30 aZ

-40 
oC v tuneloch alebo infm sp6sobom.

10. Po zmrazeni sa balidky skladujri pri -18 
oC v mraziarenskfch skladoch.

11. Expeduje sa ako kart6nov6 miiso (v$sekov6 delen6) transporlovlimi chla-
denlimi voziami pri teplote okolo 0 'C.

V obchodoch md byt porcovan6 miiso uloZen6 v mraziacich, resp. chladiacich
pultoch. Zrisobuje sa najkrat5ou cestou z mraziarne.

Vplyv biochemick6ho stavu mesa pred zabalenim
na akost balenych porcii

Pre vyrobu balenyich porcii mrazen6ho miisa je podiatodn1t stav a akost surovi-
ny velmi dOleZitlfm meradlom chuti a ridrZnosti, a to najmli pri priemyselnej
vSirobe.

Z biochemick6ho hladiska je d0leZit6 porcovat v tom Ease po zabiti, ked je
miiso najvhodnej5ie pre spracovanie, t. j. ked je ndleZite zreI6. Y mese tolii
prebieha celli rad zloZitych pochodov, ktor6 maj0 pre delenie a porcovanie velky
vyznam. S0 to predov5etklim glykolytick6 pochody prebiehajOce v prvej f6;,,e
po zabiti zvieral.a, ked napudiavanie bielkovin je v najvy55orn stupni, dOsledkom
doho miiso md najvlid5iu schopnost viazat vodu. O niekolko hodin nastupuje
rigor mortis, ktorli trvd rOzne dlho a zdvisi od rOznych okolnosti. V tejto fize
mdso md najmenSiu schopnost viazat vodu. V dalSej faze prebieha auf.olyza,
charakterizovand rozpadom svalovfch bielkovin. Vplyvom proteolylick5ich enzf-
moy za vzniku komplexu litok, ktor6 ovpiyviuj0 celkovt charaklerisliku misa,
schopnost viazat vodu sa opiit zvy5uje. Z tlchtc: poznatkov vyplyva, Z: 'ibdcbre
rigor mortis nie je vhodn6 pre delenie a dal5ie spracovanie mdsa; je pre o dileZi-
t6 dodrZat medzi zabitim dobytka a spracovanim mlisa urdity das, klorf sa plak-
ticky rovnd aspoi 72 hodindm. Procesy zrenia, pravda. prebiehajO v miise dalej
aj po jeho rozdeieni a produkty zrenia moZno povaZovat za dinitelov, ktori mdZu
dat objektivny obraz o stave miisa pri jeho skladovani. Sdhrnne moZno kon5 a-
tovat, Ze skladovacia teplota a obalovi materidl maj0 znadni/ vpiyv na akosC skla-
dovan6ho mrazen6ho porcovan6ho miisa. Vplyv obalov6ho materidlu tieZ pod-
statne ovplyviuje akost, a preto pr6ce mnohych autorov boli zamerand len nr
sledovanie vplyvu obalu na zachovanie farby mlisa. Najmli pokusy tychto au.oro,/
ukdzaii, Ze miiso si udrZuje dobrd farbu vtedrv, ak je skladovan6 v obale n.pre-
pu5tajrlcom kyslik. Pred uzavretim vrecfSka md sa dosiahnut vdkua. Z tychto
poznalkov vyplfva, Ze biochemick6 zmeny prebiehajrice v porcovanom balencm
mdse zdvisia od mnohlich okolnosti a Ze je rideln6 zaoberat sa tlimito probl6,nami,
aby sa mohla dosiahnut dal5ia OdrZnost mdsovej Stavy a sfdasne zachovat vzhlad,
farba a chut.

Jednou z ciest na dosiahnutie tohto ciela je zmrazovanie porcovan6ho mdsa.
Znamend to sice potrebu sieti predajni, vybavenfch mraziacimi pultami, aviak
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likvidujrl sa tlim s0dasne niektor6 nedostatky a taZkosti spojen6 s vfrobou a ucho-
vanim derstv6ho miisa. Ziska sa tfm rnoZnost rovnomernej vyroby a akost miisa
neutrpi, ak sa miis,o zmrazuje pri teplotech niZ5ich ako -50 'C, ak sa dlho ne-
skladuje (maximdlne Sest mesiacov) a nie pri teplote vySSej ako -20 

oC. Rozmra-
zuje sa pozvolna pri teplote +4"C. PoZiadavka na obal je v zdsade nepriepust-
nost a evakudcia. V Spojenlich Stetoch, ktle sa porcovan6 maso zmrazuje uZ
niekolko r,okov, sa ukdzalo, Ze podas skladovania dochddza k zmene farby. Mdso
strdca v n6,kroji onu typick0 farbu, zndmu u derstv6ho miisa, ktor6 je dOleZitym
faktorom pri jeho hodnoteni. TAto zmena farby bola odstrenena o5e.renim miisa
pomocou kyslika v oxygener6toroch. Zmrazuje sa pri -45'C v tuneli s pr0denim
12 m/sek. Porcie mdsa o vdhe 500 g a o hrrlbke cca 5 cm sa mrazia za 45 minrit.
Zmrazovanim mdsa pri -35 "C a prechovdvanim pri teplote -23,5 "C mcZno do-
siahnut !2-LB mesadnOho sklaclovania bez zmeny farby a chuti.

Z uveden6ho je zrejm6, Ze vSTskumu probl6mov spojenlich s pcrcovanim mdsa
a jeho uskladiovaniu je vo svete venovand veLkri pozornost. V SSSR ako i v USA
a v inych Stdtoch sa venovalo vyskumu met6d prediZenia irchovy a vplyvu
obalov6ho materiSlu niekoLko qiskumnfch skupin 5 rokov. Pri na5ich pokusoch
sme vychddzali z niektorfch poznatkov, pokial sme ich moh]i v na5ich pomeroch
aplikovat.

PoZiadavky na vlastnosti obalovli ch hmOt

Vlastnosti obaloqich materielov maj0 rozhodujrici vfznam pre uchovanie kva-
lity mdsa. Z6kladnou funkdnou vlastnostou obalu je ochrana miisa pred r6znymi
fyzik6lnymi, chemicklimi ako aj mikrobiologicklfmi vplyvmi. Z tohto hLadiska
poZiadavky na obal moZno zhrn.iut do niekolklich boclov:

a) musi byt fyziologicky nezdvadnl/,
b) nesmie ovplyvnit chut a vOiu miisa,
c) musi mat vlastnosti so zvld5tnym zretelom na priepustnost plynov, vodnej

pary, vody, svetla atd.,
d) po technickej strdnke musi mat obalovri hmotu vyhovujitcej akosti.

Okrem tlichto krit6rii obal musi byt aj z hladiska ekonomick6ho vhodnl/. Eko-
nomick6 vhodnost spodiva jednak v moznosti dOslednej mechanizdcie a automa-
tizAcie procesu balenia, jednak v cene obalov6ho materidlu, resp. moZnosti vyroby
alebo dovozu. Ndroclohospoddrske hLadisko je d6leZitym krit6riom najmii u po-
travin, pretoZe nevhoCnjm obalom by sa mohlo spdsobit viac 5k0d ako iZitku.
Toto hladisko teda rizko srivisi s predch6dzajtcimi.

Zdravotnd nez6vadnost obalovej hmoty je podmieneni iei zloZenim a je prak-
ticky otdzkou prep05tania niektorych l6tok, ako napr. rOznych zmiikdcvadiel,
tuZidiel, stabilizdtorov a in;lch l6tok, tvoriacich sridast obalovej hmoty do mdsa.
PodLa Kohouta (12) obal nesmie ovplyviovat zabalend mdso, resp. miisovd
vyrobky po strdnke chutovej a duchovej. Konzument je totiZ veLmi citliqi na do

najmen5iu zmenu a tSim sa mOZe vyvolat jeho ned6vera k balen6mu tovaru.
Obdobne aj Markov6 a Buridnek (15) poukazuj0 na zmeny akosti mdsa,
vyvoland obalovlim materidlom, pripadne infmi ldtkami. G i s s k e (9) zdOtaz-
iuje hlavne moZnost nepriazniv6ho vplyvu polyetyl6nu na tuk, ktory Lahko
podlieha oxydadnym zmenlm a pri dal5om skladovani, resp. niekolkondsrbncm
pouZiti tohto materi6lu pOsobi nepriaznivo na balen6 miiso. O tejto vlastnosti
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polyetylenu hovori aj Celer;/n (2), ktorf poukazuje na to, Ze polyetyl6n do
istej miery prepri6ta plyn, najmii vzdu5nli kyslik, do zapridiiuje rychlu akostn0
zmenu v tukovom pletive. PoZiadavky na vlastnosti obalov6ho materidlu boli

. zd1raznenl aj na medzindrodnom chladiarenskom kongrese v Marseille v sep-
tembri 1960. Prept5tanie plynov, najme kyslika md znadnf vplyv na akost
a Ochovu mdsa. Najmd u skladovan6ho mdsa je pristup kyslika velmi neZiadrici,
pretoZe pOsobi znalnC odfarbenie a miiso sa vzhladove meni. Schaf t (18)
opisuje patentom DAS 1 053 014 postup pripravy mrazen6ho porcovan6ho mdsa
svetlodervenej farby. Firma Central Meat Comp. v San Diego v Californii pcuZiva
dvojndsobn6 zmrazovanie, aby sa zachoval svieZi vzhlad a farba miisa. Zo v5et-
k5ich doteraj5ich poznatkov vyplfva, ie z hladiska oxydadnfch zmien, vyvola-
nfch pOsobenim vzduin6ho kyslika, je u porcovan6ho mrazen6ho miisa najd6-
IeZitejSou poZiaclavkou nepritomnost kyslika. Tt1to podmienku moZno splnit
pcuZitim do najmenej priepustneho obalu a do najdokonalejiej evakuAcie, pripad-
ne ndhr'adou vzduchu inertnfm plynom.

Materi6l a metodika

Na pokusy sme pouZili bravdov6 a hoviidzie mliso z bratislavsk6ho z6vodu
Zdpadoslovensk6ho m?isov6ho priemyslu, Bratislava, ktor6 bolo urden6 ako vy-
sekov6 mdso na zmrazovanie v mraziariach. V5etky vzorky, pouZit6 v na5ich
pokusoch boli balene, resp. mrazenl 2-3 dni po zabiti, t. j. 48-72 hodin po
usmrteni zvierata.

V pokusoch sme pouZili nasledovn6, obchodom beZne pouZivan6 druhy bravdo-
v6ho a hovddzieho mdsa, a to:

brav6ov6 kar6,
bravdovd krkovidka,
bravdovli bOdik,
bravdov6 stehno,
bravdov6 pliecko.
hoviidzie predn€,
hoviidzie zadn6,
hoviidzia roStenka,
hovddzia sviedkov6,
Tieto druhy sme balili po 0,25 kg 0,5 kg a 1,0 kg do vrecu5iek so Stitkami, ktor6

obsahovali:
1-. n6,zov tovaru,
2. druh pouZit6ho obalu,
3. presnf vdhu,
4. d6tum zabitia zvierata,
5. ddtum balenia,
6. vf5ku v6kua.

Ako obal sme pouZili polyetyl6n, lak. celof6n, cellot6n, diophan a hlinikovri
f61iu. Vrec[Ska z uvedenllch obalov, okrem Al-f6lie, sme si zhotovili sami, mali
rdznu velkost a zvarovali sme ich impulznllm sp6sobom zv6radkou IS-25, opi-
sanou v lilerdrnom Odaji (10); sp6sob zvarovania opisuje Laubmeyer (24).
Vakuum sme vytvorili vysatim vzduchu z balikov injekdnou ihlou za pouZitia
vodnej vivevy.
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VSetok pokusnll materiAl bol v dei balenia mrazeny v tuneloch pri teplote

-30 aZ -40 'C a po zmrazeni uloZenf v komore VSTskumn6ho 0stavu mraziaren-
sk6ho v Bratislave pri teplote -18 "C.

Chemick6 rozbory sa robili mesadne raz, dvojmo z ka7ddl:'o druhu mdsa, porcii
a obalu.

Aj vdhovE straty ,sa podobne zistovali presnym meranim mesadne raz za
5-9 mesiacov.

Analytick6 met6dy, ktor6 sme pouZili pri rie5eni na5ej 0lohy, mali predov5et-
kym objektivne charakterizovat chemickd zmeny v mrazenom porcovanom miise
podas mraziarensk6ho skladovania, ovplyvnen6 pouZitim r6zneho obalov6ho ma-
teri5.lu. Okrem toho tieto met6dy dostatodnou presnostou, jednoduchostou vy-
hovovali aj poZiadavkdm praxe pri akostnej kontrole sledovan€ho tovaru.

U analyz svaloviny sledovali sme hodnoty dpavku, suSiny, pH a ridrZnosti md-
sovej Stavy.

V medzisvalovom tuku, ziskanom extrakciou 6terom sledovali sme hodncty
disla peroxydoveho, disla j6dov6ho, disla kyslosti a TBA testu.

Okrem chemickSich analyz posudzovali sme akost skdmaneho materidlu aj
organolepticky.

epavok sme stanovovali mikrodifirznou met6dou Conwayovou modiiikovancu
Dvof dkom (8). TOto metocliku sme upravili na z6klade na5ich skrlsenosti
tym, 2e sme prediZili das potrebnf na absorpciu z pd.rodnej t hodiny na 5 hodiny.

Suiina sa robila obvyklym sp6sobom v suSiarni pri 105 'C suSenim vzorky v hli-
nikovom tegliku do konStantnej v6hy.

Stanovenie pH sme robili v mdsovom vodnom vyluhu 1 :5 elektrometrick$m
pristrojom a acidimetrom EK domacej vyroby, pouZitim kalomelovej a vysoko-
ohmovej elektr6dy.

UdrZnost miisovej Stavy sme robili met6dou, ktorf vypracovaii G r a u
a H a m m (1952). T(to met6du sme upravili podla naSich skisenosti. Podrobni
opis metodiky uv6dzame v zdverednej zprdve v5iskumnej flohy 01 (Duchoi).

Kvantitativne stanovenie peroxydov sme stanovili tzv. peroxydovSim dislom
podLa Sed15bka. Metodika je velmi cit1iv6. MnoZstvo peroxydov (peroxydiqky
viazaneho kyslika) sa vyjadruje pobtom ml spotrebovan6ho 0,002 N NazS:O:r na
1000 g skri5andho tuku. Metodika je opisand v JAM - pre tul<y.

Slanovenie j6dov6ho disla sme robili podla H a n u 5 a. Podrobny opis tejto
met6dy je opisany v JAM - pre tuky.

Cislo kyslosti, ktore ud6va pobet mg KOH potrebn6ho na neutralizaciu volnlich
organicklich kyselin v 1 g tuku, stanovovali sme podla JAM - pre tuky.

DOkaz oxydativnych zmien tuku sme sledovali reakciou pomocou kyseliny
2-tiobarbiturorrei (TBA test) podla Sedl6dka a Rybina. M:todika je
uvedend v JAM - Zivodi5ne tuky a podrobne ju opisuje Kr6bes (13).

Organoleptick6 hodnotenie sme robili u derstvo varen6ho miisa hodnotenim
celkov6ho vzhladu, vOhe, chuti a konzistencie. Podrobny popis hodnotenia, resp.
postdenia jednotlivlich znakov uvddza PristaS (17).

Vlastnd prdca - laborat6rne vysledky

Vysledky jednotlivfch analyticklich merani poddvame v tabulkdch, resp. v gra-
foch, pridom sme zaznamenali v5ade hodnoty ziskan6 rozborom v derstvom
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stave, ihned po zmrazeni a v dvojmesadnlich intervaloch podas mraziarensk6ho
skladovania.

V dal5om podevame tabulky, ktor1 zndzorfiujO 1. priebeh uvolhovania dpavku
v z6vislosti od dasu, 2. schopnost miisa udrZat Stavu v zdvislosti od 6asu, 5. prie-
beh peroxydov6ho disla u intramuskuldrneho tuku a tabuLku organclepiick6ho
pos0denia akosti mdsa pod vplyvom rOznych obalov. Vysledky ostatnyah merani
tu pre nedostatok miesta neuvddzame. S0 zhrnut6 v zdverednej zprdve autora
tohto dldnku [pozri Duchbn (6)].

Hodnotenie vysled.kov chemicf.V"it zmien

Na zdklade hodnOt chemick5ich rozborov uvedenych v tabulk6ch moZno poukA-
zat na niektor6 poznatky tlikaj[ce sa vhodnosti rdzneho materialu pri zmrazo-
vani porcovan6ho mdsa.

Ako vidiet z tabuLky t hodnoty amoniaku sa u rOznych vzoriek miisa pcdstatne
neli5ia, najmii v derstvom stave a ihned po zmrazeni, napriek rOznosti obalcv6ho
materidlu, i ked u vzoriek hovddzieho mdsa badat niZiie vjsledky ako u oritat-
nych, Podas mraziarensk6ho skladovania uZ badat vplyv obalu na uvoLdcvanie
sa amoniaku; jeho hodnoty u nebaleneho mdsa sO vySSie ako u mdsa baleneho
do r6znych obalov. Po dalSom skladovani sri hodnoty amoniaku u vzoriek bale-
nfch do diophanu a do Al-f6iie niZdie a badat aj vplyv v6kua na mnoZstvo uvol-
nen6ho amoniaku, ktoreho hodnota najmd u diophanu a alk. celofenu resp.
cellot6nu je podstatne niZ5ia ako napr. u polyetylenu.

Z tabu'tky 2 vidno, Ze hodnoty OdrZnosti mtisovej Stavy vykazujir klesaj0cu
tendenciu. (eim vy5Sie je numerick6 vyjadrenie OdrZnosti miisovej Stavy, tym
je hodnota menSia). Badat podstatny rozdiel v hodnoiAch ddrZnosti miisovej
Stavy u nebalen6ho mdsa v porovnani s hodnotami uvedenej viastnosti mdsa
u balenych vzoriek. NiZSie hodnoty ridrZnosti u diophanu ako i cellct6nu pcuka-
zujri na vdd5iu irdrZnost mdsovej Stavy, bo je hlavne z hladiska mraziarenskeho
velmi d6leZit6 a vplliva na akost mlisa pri rozmrazovani.

Z tabulky organoleptick6ho pos-irdenia akosti r6znych druhov mdsa, resp. vpryvu
rOznych obalov na akost miisa badat na.pr. pri posudzavani cell<ov6ho vzhladu
pomerne nizke hodnotenie u cellotenu, kSim u ostatnSicir kriterii akosti, ako vOia,
chut, konzistencia, badat priaznivy vplyv diophanu - okrem konzistencie, a naj-
md pri posudzovani vOne hlinikovej f6lie. Pre svoje priemern6 hodnoty sa dobre
osvediil aj lakovanf celof6n.

Sledovanie vplyvu obalu ne vdhov6 straty
podas mraziarensk6ho skladovania

Okrem vplyvu na chemick€, resp. akostn6 zmeny podas mraziarenskeho skla-
dovania sme sledovali aj vplyv r0znych obalov na vdhov6 straty.

Vdhove bilancie sme robili kaZdf mesiac u vletkfch druhov rndsa, a to u kaZ-
d6ho pcrcovania, t. j. u 0,25, 0,5 a 1,0 kg balenia. V nasledujticich grafoch chceme
poukrizat len na niektor6 charakteristick6 zmeny vplyvu obalu na v5hcv6 straiy,
a to na rozdielnost v6hovych strdt u r6zneho porcovania, rOzneho obalu a na
v6hov6 straty rlznych druhov mdsa.
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Tabulka 4.

Crganoleptickd hodnotenie porcovan6ho mrazen€ho mdsa

Materi6l:1,0 kg br. kar6, balen6 do r6znych obalov, skladovan6 8 mesiacov

V6ia Chut

Druh arit. @
hodnot.

stup.
akosti

o.-ioa)LOgii

q";
oo!o
Aj4

Polyetyl6n 723

3

3

3

3

3

4,2L

Diophan 3,70

Cellothdn 4,07

I

Lak
celofdn 4,20

Al-f6lia 4,15

Nebalen6 4,08

Hodnotenie vysledkov vahovych strdt

Ako vidno z grafu 7, z troch obchodom zauZivanych, resp. pl6novanlich baleni
miisa (balenie po 0,25 kg sa zatial u derstv6ho masa nepouZiva, ale na zdklade
prieskumu bude Odeln6 ho zaviest) najviid3ie straty podas mraziarenskeho skla-
dovania vykazuje balenie po 0,25 kg, men5ie balenie po 0,5 kg a naimen5ie balenie
po 1,0 kg. Tento fakt sme zistili nielen u bravdov6ho kar6 - priebeh vdhovfch
stret na nasom grafe - ale aj u ostatnfch druhov mdsa. Rozdiel bol len v tom,
Ze u tudnej5ich druhov mesa, resp. u mesa viac prerasteneho medzisvalovfm
tukom boli rozdiely vdhovych strdt medzi jednotlivlimi porciami, t. j. medzi
balenim po 0,25, 0,5 a 1,0 kg menSie.

Graf 2 dokazuje'prave povedan6, t. j. skutodnost, Ze v6hovr6 straty medzi ied-
notlivymi druhmi v pokuse pouZitfch vzoriek mesa, balenich do toho ist6ho
obalu, vykazujri men5ie hodnoty, ak bolo mdso ,,chud6", ako napr. bravdov6
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Graf 1, V6hov6 straty porcovan6ho mrazen6ho misa, baleneho po 0,25, 0,5 a 1,0 kg.
R6zny materidl, balen6 bez vdkua a za vdkua

HOV. PREDNE

EUVC.80CtK

1=--"

0!
c ZM 2/ 1 6 MFs.

Graf. 2. V6hov6 straty porcovan6ho mrazen6ho miisa, r6zne druhy miisa balenEho do
diophanu, 0,5 kg balenie balen6 bez vdkua a za vdkua
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Graf 3. Vdhov6 straty porcovan6ho mrazen6ho mdsa, r6zne obaly.
Materiel: bravdov6 kare, 1 kg balenie
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Graf 4. Priestup chladu u r6znych druhov mdsa, balenych do diophanu.

Materi6l: brav6ov6 kar6, krkovidka a b6iik, 1 kg balenie.
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kar6, stehno, diasto6ne aj pliecko, resp. druhy hoviidzieho mlisa. TOto skutodnost
sme zistili nielen pri diophane, ale aj u ostatnfch obalov.

Z grafu 5 vidno, Ze z obalavych hmOt, ktor6 sme mali k dispozicii, resp, pouZili
pri pokusoch, najvhodnejiimi do do vdhov5Tch strdt sa uk6zali diophan, diastodne
aj cellot6n a polyetyl6n. Cel1ot6n pre dobr6 ,,drZanie" vdkua a polyetylen nrpriek
vdd5iemu prepri5taniu plynov. Al-f6lia sa ukdzala ako priemern3i materidl;
u tchto obalovdho materidlu prekvapuje jeho relativne dobrf vplyv na akost
miisa, ako sa to prejavilo pri organoleptickom hodnoteni.

Sledovanie vplyvu obalu na rychlost. zmtazovania

VyuZijirc moZnost sledovat na dialku r$chlost priestupu chladu, resp. zmra-
zovania pristrojom skon5truovanym na VUM inZ. B i c o m (1), robili sme me-
rania rfchlosii zmrazovania v mraziacej skrini typu C 100 vlirobca: Tovdrei na
chladnidky, n. p., Zlatd Moravce. V tejto mraziacej skrinke moZno dosiahnut tep-
lotu aZ -25"C. V tomto pokuse nemerali sme relativnu vlhkost v mraziacom
priestore a pochopitelne chybalo tu aj pnidenie vzduchu, do podsiatne ovplyviuje
rfchlost zmrazovania v mraziacich tuneloch, ale i5lo n6m len o porovnanie dasu,
v ktorom teplota vzoriek miisa, balendho do rdznych obalov, resp. rOzneho porco-
vania, dosiahla hodnotu -20"C.Ako vidiet z grafu, teplota vo vn0tri vzoriek rSichlo klesala a uZ po jednej
hodine Ochovy v mraziacej skrini klesta z pOvodnfch *5 aL +10'C pod 0 "C.
Krivka zndzoriujrica pokles tepioty postupne nadobudla miernej5i sp6d a cca po
10-72 hod. dosiahla teplotu -20 "C. Z polohy kriviek badat, Ze najskOr dosiahla

o
-5

5"

lo"

40

-t50

-20"

p ol-vetyl6n

lat. celof6u

d iophirn

2 3 1 5 6 7 B 9H
Graf 5. Prestup chladu za pouZitia r6znych obalov.

Materidl: 1 kg ro5tenka
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uvedend teplotu krkovidka, potom kar6 a najneskor5ie bravdovll bOdik. Rozdiel
polOh kriviek naznaduje, Ze tudnejSie mdso, resp. tukov6 v!:stva do urditej miery
zabrafluje prenikaniu chladu do vnritra vzorky a pOsobi v urditom zmysle ako
izoldtor prestupu chladu.

Graf. 5. naznaduje priebeh kriviek poklesu teploty, resp. prenikania chladu
do vnftra vzoriek mdsa, balenlich dc r6znych obalov. Uk6zalo sa, 2e diophan
okrem uZ vliskumnou rilohou preietrenfch vlastnosti na akost mdsa preukazuje
aj vlibornt vodivost pre chlad, resp. Ze vodivost je u diophanu lepBia ako u cello-
t6nu, resp. polyetyl6nu.

Graf 6 znS,zorfluje priestup chladu u vzoriek mdsa rOzne porcovanfch. Priebeh
kriviek jasne naznaduje, Ze najskOr prenikne chlad do objemove najmen5ej
vzorky,0,25 kg, zaten istf das klesne teplota menej u vzorky 0,5 kg a najneskOr
sa prechladi, resp. premrzne vzorka o najviid5ej v6he, t. j. v na5om pokuse o vdhe
1,0 kg.

Tieto pokusy ukdzali, Ze na5e n6.zory, zd0vodnen6 v6hovfmi stratami, boli
sprdvne a merania rychlosti premrazenia v laborat6rnom meradle ukdzali vyhodu,
resp. vyhodn6 vlastnosti tfch obalov, ktor6 sa n6m javili ako vhodn6 na zmra-
zenie balen6ho porcovan6ho mdsa u2 na z€tklade ich vplyvu na akost mdsa, na
vahov6 straty a na rfchlost prestupu chladu.

Diskusia a z6ver
V predkladanom dlSnku sme sledovali problematiku porcovan6ho mrazen6ho

mdsa z troch hladisk. Predov5etkfm to bol vplyv obalu na akost miisa, t. j.
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ovplyvnenie chemicklich zmien, prebiehaj0cich v mese podas mraziarensk6hc
skladovania;rpotom tak6to skrimanie vplyvu obalu jednak na sdm priestup chladu,
t. j. na richlost zmrazov.ania a napokon vplyv obalu na v6hove straty podas skla-
d.ovania, rOzny spdsob zmrazovania, resp. preverenie spOsobu balenia pre vlastn6
zmrazovanie v tuneloch so zameranim na samoobsluhy.

Vlastn6 rie5enie problematiky zadinalo vhodnou volbou suroviny. Pre pokusy
sme pouZili tie druhy bravdov6ho a hovlidzieho mesa, ktor6 s(r uZ beZne v ob-
chodnych systemoch zaveden6 ako porcovan6 6erstv6 miiso. Preto sme nesledo-
vali v pokusoch napr. rozbory teLacieho alebo baranieho miisa, hoci je moZnC,
Ze aj tieto druhy mdsa budir sa v budricnosti porcovat, resp. preddvat v malo-
spotrebitelskom baleni. Podo,bne sme nesledovali problematiku porcovan6ho ba-
lenia vnritornosti, hoci sa to v niektorSich Stdtoch robi (Sv6dsko a in6 StAty)
a bolo by to z hladiska zahranidn6ho obchodu moZno aj velmi uZitodn6. Aubor
tohto dldnku pri ned6vnej n6v5teve v Madarskej ludovej republike videl robit
balidky telacich brzlikov doddvanfch do cudziny. Aj v6hov6 porcie v pokusoch
pouZitich druhov mesa prevzali sme z obchodu, i ked sa s balenim mesa po
0,25 kg t. d. nepracuje.

Z obalovlich materi6lov sme pouZili tie, ktor6 sme mali k dispozicii, resp.
pouZitie ktorich sme povaZovali za (Eeln6 sledovat pri rieSeni problematiky.

Z chemickich ukazovatelov sme pouZili tie, ktor6 beZne pouZivame pri po-
sudzovani akosti mrazen6ho miisa, resp. tukov6ho tkaniva.

Obalovy materidl a balenie bez vdkua a za v6kua, ako vidno z tabuliek, resp.
grafov, mali rOzny vplyv na priebeh chemickfch zmien, najmii po dlh5om obdobi
mraziarensk€ho skladovania a dali moZnost zistit vhodnost, resp. lepSiu pouZi-
telnost - toho-ktor6ho materi6lu pre balenie porcovaneho mrazen6ho mdsa.
Tu sa velmi osveddil diorphan. Vplyv ostatnfch obalov na akost mdsa bol v pod-
state rovnakf; polyetyl6n, uZ beZne pouZivany na balenie derstv6ho mesa, po
urditom dase strdca vzduchotesnost, ale medzi chemicklimi zmenami v mdse
balenom za v{kua a bez v6kua nebol podstatnli rozdiel - aspoi do 8 mesiacov
skladovania. Podobne ani u lakovan6ho celofdnu nebol vliznamni rozdiel v akosti
mesa, hoci celofen podstetne lep5ie ,,drZi" v6kuum ako polyetyl6n. Cellot6n sa po-
dLa nd5ho nezorv nehodi na balenie porcovaneho meisa jednak pre svoju tvrdost (za
vdkuov6ho balenia nepriLne na tvar mdsa), jednak pre men5iu priehladnost po
zmrazeni. Hlinikovii f6lia vcelku nevyhovuje z6sadnej vlastnosli pcZadovanej pre
obal na porcovan6 miiso - z€tkaznik toti? nem6ie zrakom kontrolovat vzhLad
a akost kupovan6ho tovaru. Inild tento obal ktadne ovplyvnil zachovanie organo-
lepticklich vlastnosti mesa i po dlh5om skladovdni. Celkove moZno povedat,
Ze organoleptick6 rozbory potvrdili vfsledok chemickych anal!2, t. j. vplyv r0z-
neho obalov6ho materiSlu na akost mdsa,

Sledovanie vdhovych strdt podas mraziarensk6ho skladovania bolo dal5ou das-
tou kriterii pouZitelnosti toho-ktor6ho obalu. MoZno povedat, Ze medzi vyhod-
nocovanim obalu do do ich vplyvu na akost mesa a do do vdhovlich str6t suroviny
badat s0beZn6 vysledky. Tie obaly, ktor6 sa nd'm osveddili ako najvhodnej5ie
z hladiska vply-vu na akost mdsa (diophan, polyetyl6n), vykazovali aj najpriaz-
nivejSi vplyv na vdhov6 straty.

Zaujimav6 boli vfsledky do do priestupu chladu cez jednotliv6 obaly, resp.
rlichlosti zmrazovania. Prekvapil pomerne rychly pokles teploty vo vn0tri vzo-
riek, kde teplota -8 9C sa dosiahla uZ za 6-8 hodin, a to rozdielne podla roz-
nych druhov vzoriek, pridom dalSi pokles bol uZ pozvolnej5i. Rychly pokles
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teploty vysvetlujeme tym, Ze jednotliv6 kusy mdsa v mraziacej skrinke boli
vzdialen6 od seba, takZe chlad mohol prenikat z kaZdej strany do suroviny,
objemove nie velmi velkej. Zo ziskanych vfsledkov rmoZno urobit tie zdvery, te
zmrazovanie prebieha rfchlej5ie v urditfch obaloch (diophan), u menSich kusov
v baleni po 0,25 kg a 0,5 kg rfchlej5ie ako u 1 kg balenia a rlichlej5ie v mdse
chud5om, mdlo tudnom, kedZe tuk v tomto pripade pOsobi ako izoldtor vn0tornej
teploty, resp. brdni prenikaniu chladnej5ieho vonkajiieho vzduchu.

Zdverom moZno povedat, Ze problematiku porcovandho mrazen6ho mdsa sme
prepracovali z niekolkfch hladisk a sme presveddeni, Ze tak ako v infch 5:6toch,
aj u nds sa zavedie vyroba porcovan6ho mrazen6ho mdsa a spotrebitel si bude
mOct zakfpit kvalitnf, po kaZdej strdnke vysokohodnotnri potravinu.
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PORTIONIERTES GEFRORENES FLEISCH

Die chemischen Verlinderungen 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 Kiilteiiberganges verfolgt.

15.
14.
15.
16.
17.
18.

45


