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Vyuzitie glycinu pri netradi¢nej metode konzervacie
I. Vplyv glycinu na koncentraciu niektorych dusikatych latok

ALICA RAJNIAKOVA - VIOLA BUCHTOVA - LADISLAV SORMAN - MILAN DRDAK

Sthrn. Sledovali sme zmeny niektorych dusikatych latok (bielkoviny, aminokyseliny,
amoniak) v modelovom vyrobku Bravcovy domdci gulas, ktory sme pripravili kombina-
ciou pasterizdcie (20 min/95 °C), pridavku glycinu (1 a 2 %), semiaseptického balenia do
PP a PE f6lie a chladiarenského skladovania (0 £ 2 °C) pocas 42 dni. Pridavok glycinu
ako konzerva¢ného ¢inidla sa odrazil na zvySeni celkovej koncentracie aminokyselin.
Z celkového pridavku glycinu sme analyticky stanovili 63,2 az 72,5 %, ¢o je dokazom to-
ho, ze ¢ast pridaného glycinu vstipila do reakcie s inymi zlozkami potraviny uz pocas pri-
pravy vzoriek. Vplyvom pouzitého konzerva¢ného zakroku doslo k narastu koncentracie
amoniaku v modelovych vzorkach, a to s intezitou termosterilizacie a ¢asom skladovania.
V porovnani so vzorkou pasterizovanou, pripravenou bez pridavku glycinu, ¢as skladova-
nia modelovych vzoriek Bravéovy domdci guld$ pripravenych s pridavkom glycinu
(1 a2 %) a pasterizaciou sa predizil z 28 na 42 dni.

V poslednom obdobi sa venuje zvy$ena pozornost vyberu a vyskumu latok
s antimikrobidlnymi a antioxida¢nymi G¢inkami, ktoré si prirodzenou stcas-
tou zloziek potravin. K tymto latkam patria napr. aminokyseliny, peptidy,
mastné kyseliny, estery, alkoholy a pod. [1]. Zistilo sa, Ze z 22 testovanych
aminokyselin mal glycin vysoku antibakteridlnu aktivitu [1]. Komagata a kol.
[2] uddvaju minimalnu inhibi¢nd koncentraciu glycinu od 2 do 5 %. Harada
a kol. [3] a Welsch a Osterrieth [4] zistili, Ze glycin inhibuje kli¢enie spor
a rast Bacillus subtilis. P6sobenim glycinu na klicenie sp6r Cl. botulinum sa za-
oberali Ando a kol. [5], Sasajima a kol. [6], Cook a Pierson [7] a zistili, Ze in-
hibi¢ny vplyv glycinu zdvisi od zahrievacieho rezimu, typu spor, koncentracie
pridavaného glycinu a pH prostredia. Kym pri pH 7,2 sta¢i na inhibiciu spér
Cl. botulinum typu E 2 % koncentrécia glycinu, pri pH 6,0 je to koncentracia
az 5,0 %. Anon. [8] sa zaoberal vplyvom glycinu na akost kvasenych potra-
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vin a zietil, #e jeho pridavkom sa zvySuje ich ovocna chut, skracuje sa proces
stariuiia a potlaca sa kvasenie.

runandzac [9] patentoval zmes latok s antioxida¢nymi t¢inkami pre oleje,
tuky, masové a rybie vyrobky, ktorad zahrnovala aj glycin. V Japonsku sa gly-
cin pouziva ako antimikrobidlne konzervacné ¢inidlo uz viac ako 10 rokov.

Antimikrobialny G¢inok sa pozoroval aj v pripade daldich aminokyselin:
tryptofanu, fenylalaninu, cysteinu a dalSich [1].

V predkladanej préci sa zaoberame konzerva¢nymi u¢inkami glycinu, pri-
¢om sme pouzili kombinaciu konzervaénych metéd —zniZenej intenzity zahre-
vu, pridavku glycinu, semiaseptického balenia a chladiarenského skladovania
na modelovych vzorkédch typu Bravcovy domadci gulaS. Touto prdcou sme
cheeli prispiet k poznatkom -0 vplyve kombinovanej konzervéicie na niektoré
dolezité zlozky mdsa.

Materidl a metody

Na pripravu modelového vyrobku Bravéovy doméci gulas sme pouzili brav-
¢ové maiso zo stehna v kuchynskej dprave. Po oddeleni tukovej vrstvy, pokra-
jani na kocky s velkostou hrany asi 3 cm a dokladnom premiesani sme pridali
pomocné suroviny.

Na 10 kg hotového vyrobku sme pouzili 8 kg bravéového maisa, 0,3 kg spoj-
ky, 0,6 kg prazenej cibule, 0,09 kg NaCl, 0,20 kg bravcovej masti, 2,20 kg vy-
varu z kosti.

Pripravili sme 5 druhov vzoriek (A, B, C, D a E), ktoré sme najprv tepelne
upravili dusenim. Po tepelnej uprave sme vzorky A, B, C, D pInili za asep-
tickych podmienok do PE a PP félie na vsadzkovi hmotnost 0,4 kg (0,230 kg
misa + 0,170 kg vyvaru). Féliu sme zvarali elektrickou zvarackou Gorenje
typ SV 103 A. Vzorku A sme konzervovali mrazenim pri -18 °C, vzorku
B sme konzervovali bez pridavku glycinu. Do vzoriek C a D sme do tekutej
¢asti pred plnenim do folie pridali konzervac¢né Cinidlo glycin, v mnoZstve 1 a
2 % na vyrobok. Vzorky B, C, D sme dalej pasterizovali a skladovali v chla-
diarenskych podmienkach. Na porovnanie sme pripravili vzorky E konven-
¢nou sterilizdciou v plechovkach P 1/2 (0,26 kg méasa + 0,16 kg $tavy). Sché-
ma 1 zndzornuje technologicky postup pripravy, skladovania a analyz jednot-
livych druhov vzoriek.

Pouzili sme glycin A.R. (Reanal, Hungary, M = 75,07.)

Stanovenie bielkovin podla Kjeldahla [10]. Vzorka sa mineralizuje varom
v kyseline sirovej za pridavku katalyzdtora. Dusikaté latky sa prevedia na
(NH,),SO,. Z mineralizdtu sa uvolni amoniak silnym hydroxidom, predesti-
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Schéma 1. Postup pripravy, skladovania a analyz vzoriek.
Scheme 1. Procedure at the preparation, storing and analysis of the samples. (!Semi-aseptic fil-
ling, packing in PP bags, welding, packing in PE bags, welding; *Filling in tins; 3Pasteurization in
water bath, 20 min) 95 °C; *Quick cooling in water; SFreezer-storing at 0 + 2 °C; ®Cool storing
at 0 + 2 ©; "Sterilization 60 min/121°C; 8Storing at +20 °C; °Proteins; '’Amino acids; ! Ammo-
niac.

luje vodnou parou a stanovi titra¢ne. Stanovena koncentricia dusika sa pre-
pocita na koncentréciu hrubych bielkovin vynasobenim faktorom 6,25.

Stanovenie amoniaku [11]. Amoniak sa z extraktu vzorky vytla¢i uhliita-
nom draselnym v Conwayovej nddobke a absorbuje kyselinou boritou. Potom
sa amoniak stanovi titracne.

Stanovenie aminokyselin [12, 13]. Aminokyseliny sa uvolnili z bielkovin
a peptidov hydrolyzou s HCI o koncentracii ¢c(HCl) = 6 mol.I"!, 24 hodin pri
110 °C. Zastiipenie jednotlivych aminokyselin sme stanovili ionexovou chro-

13% 191



matografiou na automatickom analyzitore AAA-339 (Mikrotechna, n. p.,
Praha) ionomeni¢om OSTION LG v Na* cykle metddou podla Spackmanna,
Moora a Steina. '

Vysledky a diskusia

‘Koncentrécia bielkovin (N_X6,25) v surovom bravéovom mése pouZitom
na pripravu modelového vyrobku Brav¢ovy domaci gulas bola 212,3 g.kg™!,
vo vzorkach A, B, E v rozmedzi 197,7 az 209,1 g.kg™! a vo vzorkach C a D sa
mnozstvo bielkovin zvysilo pridavkom konzerva¢ného ¢inidla — aminokyseli-
ny glycinu na 232,8 a 237,8 g.kg™'. Po 42 dinoch skladovania sa koncentracia
celkového dusika a z neho vypocitanych bielkovin podstatne nezmenila (tab.
1) :

V hydrolyzatoch modelovych vzoriek sme stanovili 17 aminokyselin, z toho

Tabulka 1.Vysledky stanovenia koncentrécie celkového dusika a bielkovin [g.kg'] v 1. a 42.
den skladovania

Table 1.Determination of the concentration of total nitrogen and proteins [g.kg™'] on day 1 and
day 42 of storing.

Vzorka! Sklad(:- Celk?\;y R 2 s, Ble.lk()-
= 4) vanie- dusik- (%] viny
[d] X N X6,25
S 33.97 0.74 0,62 1,83 212,31
A 1 33.46 1,26 075 2,24 209,12
42 33,02 1,06 0,57 1,73 206,40
B 1 31,63 4.0 1,36 4,30 197,70
42 32,28 7,78 1.14 3,53 201,75
c 1 3725 1,66 0,61 1,64 232,81
42 35,29 6,00 0,66 1,87 220,58
D 1 38,04 2,02 1,18 3.10 237,77
42 38,14 2,36 0,99 2,60 238,34
E 1 31.26 1.80 0,81 2,59 195.39
42 30,86 3.30 1,17 3,79 192,87

S — surova, Raw, A — mrazena (~18 °C), Frozen, B — pasterizovana 20 min/95 °C, Pasterized,
C - pridavok 1 % glycinu, pasterizdcia, Addition of 1% glycine, pasteurization, D — pridavok
2 % glycinu, pasterizacia, Addition of 2% glycine, pasteurization, E - staciondrna sterilizdcia
60 min/121 °C, Stationary sterilization 60 min/121 °C.

ISample; 2Storing; *Total nitrogen; *Proteins.
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8 esencidlnych. Surové bravcové maso obsahovalo 67,81 g.kg™! esencialnych
aminokyselin (s EAMK) a 88,76 g.kg™! ostatnych aminokyselin (AOMK). Vo
vzorke A, tepelne upravenej dusenim, ktord je medziproduktom pri priprave
vzoriek B, C a D (pasterizovanych) a zaroven zdkladnou vzorkou pre mraze-
né vzorky (skladované pri —18 °C), bola koncentrécia celkovych esencidlnych
aminokyselin (EAMK) 65,45 g.kg! a OAMK 87,25 g.kg™!. Pocas skladovania
(42 dni) pri 0 = 2 °C doslo k poklesu koncentracie EAMK na 61,76 g.kg™!
asOAMK 84,07 g.kg™!. V pasterizovanych vzorkach B, C a D mnozstvo esen-
cidlnych aminokyselin bolo v priemere 64,8 g.kg™'.

sOAMK vo vzorke B bola 86,6 g.kg™!, vo vzorke C 90,8 g.kg™! a vo vzorke
D 99,3 g.kg! (tab. 2). Vo vzorkach C a D sa na sOAMK zuéastnioval prida-

Tabulka 2. Koncentracia aminokyselin v modelovom vyrobku Brav¢ovy domaci gulds hned
po priprave [g.kg!]

Table 2. Concentration of amino acids in the model product Pork Goulash immediately after
preparation [g.kg'].

Vzorka'(n = 3)
AMK?
S A B & D E
x X X X X X
Leucin® 12,96 12,15 12,22 12,22 12,00 11,03
Izoleucin® 7,11 7,05 6,51 6,77 6.64 5,04
Lyzin® 13,67 13.47 13,37 13,38 13,43 12,67
Valin® 7,97 7,28 7132 7,28 7532 6,31
Fenylalalin’ 6,75 6.28 6,19 6,39 6,75 5,72
Tyrozin® 7.84 7,60 7.64 7,37 7,31 6,42
Treonin’ 7,51 7,51 7,48 7,30 7.29 6,68
Metionin'’ 4,00 4,11 4,03 3,97 4,14 3,45
S EAMK 67,81 65,45 64,76 64,68 64,88 57,32
S OAMK 88,76 87.25 86,58 90,79 9933 87,22
1/2 Cystin!! 0,18 0,26 0,25 0,25 0,22 0,15
Histidin!? 8,72 8,54 7,93 7,81 8,01 7,79
Arginin" 9,43 9,13 9.11 8,81 9,30 8,71
Serin™ 6.47 6,39 6,43 6,44 6,34 6,17
Prolin®? 8,51 8,27 8,17 8,21 8.28 8,17
Glycin'® 7,26 7,14 6,98 13,33 21,46 7,11
Alanin!’ 8,90 8,48 8,36 8,11 8.30 7.76
Kys. asparagova's 14,89 14,73 14,52 14,53 14,56 13,48
Kys. glutdimova'’ 24,42 24,35 23,33 23,10 23,82 22,88

Vysvetlivky S-E pozri v tab. 1. Explanations for S-E see Table 1.

'Sample; 2Amino acid; *Leucine; *Isoleucine; “Lysine; “Valine; "Phenylalanine; Thyrosine;
“Threonine; "Methionine; ''1/2 cystine; “Histidine; '*Arginine; "“Serine; "“Proline; '“Glycine;
17 Alanine; 'S Aspartic acid; "Glutamic acid.
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vok aminokyseliny glycin. V priebehu skladovania poklesla koncentrécia ami-
nokyselin vo vSetkych vzorkach. V porovnani so vzorkou A (mrazenou) na-
stal pri pasterizdcii mierny pokles aminokyselin (najma izoleucinu, metioninu
a histidinu), ¢o je v sulade s literatirou [14]. Koncentracia esencidlnych ami-
nokyselin poklesla o 15,5 %, pasterizaciou teda doslo k miernemu poskode-
niu bielkovin.

Vo vzorkach C a D pripravenych s pridavkom glycinu 1 a 2 % sa po 42-dio-
vom skladovani uchovalo viac esencidlnych aminokyselin. Vo vzorke C kon-
centracia s EAMK bola 60,14 g.kg™! a vo vzorke D 61,36 g.kg™! (tab. 3).

Pridavok 1 % glycinu (vzorka C) sa odrazil na zvy$eni celkovej koncentra-
cie glycinu zo 7,0 na 13,3 g.kg™!, ¢o je dokazom toho, Ze ¢ast pridaného gly-
cinu vstipila do reakcie s inymi zlozkami potravin uz pocas pripravy vzo-
riek (aldehydy, produkty autooxiddcie lipidov a pod.) [15-17]. Podobne aj
vo vzorke D, pri 2 % pridavku glycinu, koncentracia glycinu vzrastla na
21,5 g.kg! (z celkového pridavku 20,0 g.kg™' sme analyticky stanovili iba
14,5 g.kg).

V priebehu 42-dnového skladovania sa koncentracia glycinu vo vzorkich
A, B a E, pripravenych bez pridavku konzervaé¢ného ¢inidla glycinu, menila
malo. Vo vzorkach C a D koncentracia glycinu poklesla o 10 %.

Prirastok amoniaku sa dava do suvisu s negativnymi kritériami pri hodno-
teni organoleptickych vlastnosti vyrobkov z mésa a stic¢asne je ukazovatelom
tepelného zataZenia pri konzervovani, resp. prebiehajucich rozkladnych pro-
cesov vyvolanych mikroorganizmami.

Zahrievanim potravin nad 100 °C spdsobuje hydrolyzu rozpustnych bielko-
vinovych latok a stucasne rozpad casti tychto latok na nizkomolekularne du-
sikaté zluceniny [18]. Vysledky stanovenia prirastku amoniaku v dosledku
pouzitého konzerva¢ného zakroku a skladovania st na obr. 1. Vplyvom pouzitej
kombindcie konzerva¢nych metdd doslo k vzrastu koncentrdcie amoniaku
v sledovanych modelovych vzorkach bravéového misa. Surové méso pouzité
na pripravu vzoriek obsahovalo 135,0 mg.kg™! amoniaku, ¢o je v sdlade s vy-
sledkami udavanych v literatire pre ¢erstvé méso. V pasterizovanych mode-
lovych vzorkach Bravcovy domdci gulds B, C a D sme hned po konzervacii za-
znamenali zvySenie koncentrdcie amoniaku o 130-170 %, v sterilizovanej
vzorke E 0 233 %. V priebehu skladovania doslo k dal$§iemu ndrastu amonia-
ku, a to vo vzorkach C a D pripravenych s pridavkom glycinu ako konzervac-
ného ¢inidla (1 a 2 %) skladovanych chladiarensky pri 0 °C do 28. diia o dal-
Sich 50 %. Vo vzorke B pripravenej bez pridavku aminokyseliny glycin nastal
po 28 dnoch skladovania prud$i narast amoniaku, ¢o je v silade so sledova-
nim mikrobiologického obrazu vzoriek (obr. 1). Doslo teda k néarastu amo-
niaku vplyvom mikrobiologickych zmien [20]. Vo vzorkach C a D koncentra-
cia amoniaku v priebehu dalSieho skladovania az do skladovaného 42. dia,
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Tabulka 3. Koncentricia aminokyselin v modelovom vyrobku Bravcovy domadci gulas po 21 a 42 diioch skladovania (g.kg ')
Table 3. Concentration of amino acids in the model product Pork Goulash after 21 and 42 days of storing (g kg™')
Vzorka! (n=23)
A C D E
AMK?
Skladovanie® [d]
21 42 21 42 21 42 21 42 21 42
X b4 X
Leucin? 11,96 11,87 11,86 11,65 12,07 11.57 11,88 11,35 10,99 10,88
Izoleucin® 6.87 6,75 6,02 5.87 6,21 6,12 6,18 5,88 497 493
Lyzin® 13,38 13,02 12.36 12,21 12,64 1221 12,84 12,83 12,04 1211
Valin® 6,89 6,71 6,71 6.51 6,82 6,79 6,98 6,85 5,87 5,68
Fenylalanin’ 5,77 5,74 5,42 5,21 5,83 573 6,21 6,12 5,81 5,65
Tyrozin® 7,47 T3 7,43 7,27 4521 7,12 7,27 7,19 6,32 6,21
Treonin’ 7,01 6,98 7,27 7,02 7,19 6,79 7,17 7,15 6,61 6,52
Metionin'’ 3:52 3,38 3.61 3,45 3,82 3,81 4,13 4,00 3,42 3,39
S EAMK 62.87 61,76 60,68 59.19 61,79 60,14 62,66 61,36 56.03 55,37
S OAMK 84,76 84,09 81,59 79.06 88,80 86.61 97,02 95.68 80,91 80.25
1/2 cystin'! 0,25 0,22 0,22 0,20 0,19 : 0,15 0,15 0,15 0,14
Histidin!? 8,27 8,21 7.88 7.65 7,53 7,51 7,65 7,45 7523 7,12
Aroininl3 901 R A0 R 859 02 R 73 R SR 0 18 913 L 69 R 47
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Obr. 1. Prirastok amoniaku v modelovom vyrobku Bravcéovy domdci gulas vplyvom konzervacie
a skladovania. Vysvetlivky B-E pozri v tab. 1.
Fig. 1. Ammoniac increase in the model product Pork Goulash under the influence of preserva-
tion and storing. For explanations B-E see Table 1. ('Increase; *Day.)

mierne poklesla. Pokles koncentracie amoniaku moze byt dosledkom vstupu
amoniaku do reakcii s karbonylovymi zli¢eninami a vplyvom priepustnosti
obalu [19]. K miernemu poklesu koncentracie amoniaku po 42 diioch sklado-
vania doslo aj v kontrolnych vzorkéach A a E (mrazenej a sterilizovanej). Naj-
niz8i prirastok koncentrdacie amoniaku sme zaznamenali vo vzorke A, ¢o je
samozrejmé, pretoze mrazena vzorka po naplneni do obalov (PE vreckd) ne-
bola nadalej tepelne konzervovana. Porovnanim vzoriek C a D so vzorkami
E pripravenymi klasickou staciondrnou termosterilizaciou (60 min/121 °C)
sme zistili, ze pouzity konzervacny zakrok — pridavok glycinu, semiaseptické
balenie, pasterizacia a chladiarenské skladovanie je z hladiska tvorby amonia-
ku priaznivejsi.
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HUcnonp30BaHue MIHIHHA (erxoxona) B HETPAAULHOHHBIX METOIAX KOHCEPBHPOBAHUA
1. BiausHue rjiMiUHA HA KOHIUEHTPAHI0 HEKOTOPbIX a30THCTHIX BEeHIECTB

Peszome

PaccMOTpMBaAIUCh U3MEHEHNA HEKOTOPBIX a30TUCTBIX BellleCTB (DesiKy, aMMHOKMUCIIOTE],
aMMMaK) B MOZI€JIbHOM MIPOAYKTe JJOMAIIHNMIT CBMHHOM TYJISIIIb, KOTOPBIA MBI IIOATOTOBIIIN
rKoMbuHMpoBanmeM nacrepyusarym (20 M. 95 °C) ¢ nobaskoit ramumHa (1 1 2 %), cemma-
cenudeckoit yrnakoskoit B PP u PE doneru u xpanennem mpyu temneparype 0 £ 2 °C Bo
BpeMsa 42 nHel.

obaBKa IIMIMHA KaK KOHCEPBMPYIOIIIEro BellleCTBa OTPa3yIach Ha MOBBILLIEHUH 001en
KOHLIEHTpaIMM aMMHOKMCJIOT. V3 ob1iest 1o6aBKM raMLMHa Mbl aHAIUTUYECKN OIIPesesy-
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au e 63,2 10 72,5 Y%, $TC ABISETCHS FOKARATETIHCTBOM TOrO, YTO YacTh JOOABJIEHHOIO IV~
LMHA cpearnpoBasa ¢ JpyTUMY KOMIIOHEHTaMM IUILENIPOAYKTa y¥Ke BO BpeMs IMOATOTOBKY
rnpof. BausHMEM MCIIOIBE30BaHHOTO IPYMEHEHHOI0 KOHCePBMPOBaHNUA JIOIILIO K yBeande-
HMIO KOHLEHTPaLMM aMMaKa B MOZEeIbHBIX Tpobax ¢ MHTEHCUBHOCTIO TEPMOCTEPUIN3ALIUM
M BpeMeHMeM XpaHeHud. B CpOBHeHMy ¢ MacTepu3MpOBAHHOM IPo6oi, MOATOTOBIECHHON
fe3 noHaBKY TIMLMHA, BPeMA XPaHeHUsa MOAebHBIX Ipob JoMalllHuil CBMHHOM IyJIALIb,
[OATOTOBJIEHHBIX ¢ AoGaBKoM ramimHa (1 u 2 %) M mactepusaumert NpoaIuiack ¢ 28 no
42 nuei.

Utilization of glycine in a non-traditional preservation method
1. The influence of glycine on the concentration of some nitrogenous compounds

Summary

The changes of some nitrogenous compounds (proteins, amino acids, ammoniac) were studied
in a model product Pork Goulash prepared by combination of pasteurization (20 min/95°C), gly-
cine addition (1 and 2 %), semi-aseptic packing in PP and PE foils and cool storage (0 + 2°C) du-
ring 42 days. The addition of glycine as a preservative resulted in increased total amino acid con-
centration. From the total glycine addition, 63.2 to 72,5% have been analytically determined
which suggests that part of the added glycine reacted with other food components during the pre-
paration of the samples. Under the influence of the preservation process ammoniac contents in
the model compounds increased with increasing intensity of thermosterilization and storing time.
In comparison with the pasteurized sample prepared without the glycine addition, the storing ti-
me of the samples of Pork Goulash prepared with the glycine addition (1 and 2 %) and pasteu-
rization was extended to 42 days from the original 28 days.
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