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VyuZitie glycinu pri netradiinej met6de konzervdcie
I. Vplyv glycfnu na koncentr6ciu niektorfch dusikatfch l6tok

ALICA RAJNIAKOVA * VTOIE BUCHTOVA - LADISLAV SONUEN - MILAN DRDAK

Srihrn. Sledovali sme zmeny niektorlch dusikatfch l6tok (bielkoviny, aminokyseliny,
amoniak) v modelovom v!'robku Bravdovf domiici gul65, ktorf sme pripravili kombin6-
ciou pasteriz6cie (20 min/95 oC), pridavku glycinu (l a2 %), semiaseptickdho balenia do
PP a PE f6lie a chladiarensk6ho skladovania (0 + 2'C) podas 42 dni. Pridavok glycfnu
ako konzervadndho dinidla sa odrazil na zvyi5en( celkovej koncentr6cie aminokyselin.
Z celkovdho pridavku glycinu sme analyticky stanovili 63,2 a272,5 %, do je ddkazom to-
ho, Ze iast pridan6ho glycinu vstripila do reakcie s infmi zloZkami potraviny uZ podas pri-
pravy vzoriek. Vplyvom pouZit6ho konzervadn€ho z6kroku do5lo k n6rastu koncentr6cie
amoniaku v modelovfch vzork6ch, a to s intezitou termosterilizecie a dasom skladovania.
V porovnani so vzorkou pasterizovanou, pripravenou bez pridavku glycinu, das skladova-
nia modelovfch vzoriek Bravdovf domiici guki5 pripravenfch s pr(davkom glycinu
(1 a 2 %) a pasterizdciou sa prediZil z 28 na 42 dni.

V poslednom obdobi sa venuje zvy(enf pozornost vyberu a vyskumu lStok
s antimikrobi6lnymi a antioxidadnfmi ridinkami, ktor6 sri prirodzenou sridas-
tou zloZiek potravfn. K tfmto l6tkam patria napr. aminokyseliny, peptidy,
mastne kyseliny, estery, alkoholy a pod. [1]. Zistilo sa, ie 222 testovanych
aminokyselfn mal glycin vysokf antibakteriiilnu aktivitu [1]. Komagata a kol.
[2] uddvajf minim6lnu inhibidnri koncentr6ciu glycfnu od 2 do 5 7o. Harada
a kol. [3] a Welsch a Osterrieth [4] zistili, Le glycin inhibuje klidenie sp6r
arast Bacillus subtilis. P6sobenim glycfnu na klidenie sp6r C/. botulinumsaza-
oberali Ando a kol. [5], Sasajima a kol. [6], Cook a Pierson [7] a zistili, Ze in-
hibidnf vplyv glycinu zdvisf od zahrievacieho reZimu, typu sp6r, koncentrdcie
prid6van6ho glycinu a pH prostredia. Kfm pri pH 7,2 sta(,i na inhibiciu sp6r
Cl. botulinum typnE 2 % koncentrdcia glycfnu, pri pH 6,0 je to koncentrdcia
ai.5,0 7o. Anon. [8] sa zaoberal vplyvom glycinu na akost' kvasenych potra-

Ing. Alica Rajniakov6, CSc., Viola Buchtov6, prom. chem., prof. Ing. Ladislav Sor-
man, CSc., doc. Ing. Milan Drddk, CSc., Katedra chdmie atechnol6gie sacharidov a potravfn,
Chemicko-technologick6 fakulta SVST, Radlinsk6ho 9, 812 37 Bratislava.
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'.rir-, l zi.tr!. ''i;: leho pridavkom sa zvy5uje ich ovocn:i chut, skracuje sa proces
sti-,1urli1 ,-r r,.r.iliida sa kvasenie.

f'unanciz,rt; [9] patentoval zmes liirtok s antioxidadnymi fdinkami pre oleje,
iuky, mds<;r'd a rybie vlrobky. ktord zahriovala aj glycin. V Japonsku sa gly-
cin pouZiva ako antimikrobidlne konzervadnd dinidlo uZ viac ako l0 rokov.

Antimikrobiiilny ridinok sa pozoroval aj v pripade dal5fch aminokyselin:
tryptofdnu. fenylalaninu, cysteinu a dal5ich [1].

V predkladanej pr6ci sa zaoberdme konzervadnymi ridinkami glycfnu, pri-
dom sme pouZili kombin6ciu konzervadnfch met6d -zniLenej intenzity z'ahre-

vu, pridavku glycfnu, semiaseptick6ho balenia a chladiarensk6ho skladovania
na modelovych vzorkdch typu Bravdovy dom6ci guli5. Touto prdcou sme
i;iiceli prispiet k poznatkom o vplyve kombinovanej konzerv6cie na niektor6
doleTite zlolkv mlsa.

N{ateriril a met6dy

Na pripravu modelov6ho vyrobku Bravdovy domdci guldS sme pouZili brav-
dovd meiso zo stehna v kuchynskej riprave. Po oddelenf tukovej vrstvy, pokrii-
jani na kocky s velkostou hrany asi 3 cm a d6kladnom premieSan( sme pridali
pomocn6 suroviny.

Na 10 kg hotov6ho vyrobku sme pouZili B kg braviov6ho masa, 0,3 kg spoj-
ky. 0,6 kg praZenej cibule, 0,09 kg NaCl, 0,20 kg bravdovej masti, 2,20kgvy-
varu z kost(.

Pripravili sme ,5 druhov vzoriek (A, B, C, D a E). ktor6 sme najprv tepelne
upravili dusenim. Po tepelnej fprave sme vzorky A, B, C, D plnili za asep-

ticklich podmienok do PE a PP ftilie na vsddzkovir hmotnost' 0,4 kg (0.230 kg
miisa * 0,170 kg vyvaru). Fciliu srne zv|rali elektrickou zvdradkou Gorenje
typ SV 103 A. Vzorku A sme konzervovali mrazenim pri -18 "C. vzorku
B sme konzervovali t--ez pridavku glycinu. Do vzoriek C a D sme do tekutej
dasti precl plnenfnr do fcilie pridali konzervadn6 dinidlo glycfn. v mnoZstve I a

I %, na vyrobok. Vzorky B. C. D srne dalej pasterizovali a skladovaliv chla-
rJiar;nsky'ch podmienkach. Na porovnanie sme pripravili vzorky E konven-
cnr;u sterilizircic.ru v plechovkdchP 112 (0,26 kg miisa * 0,16 kg Stavy). Sch6-

ma I zniizorriuje technologicky postup pripravy, skladovania a analyz jednot-
livvch cLultov vzorick.

PouZili srne glvcin A.R. (Reanal. Hungary.M :75.07.)
Stanov'enie bielkot'Itt porll'u Kjaldulrlu [1(]1. \zzorka sa tnineralizuje varom

v kyseline sirovej za pridavku katalyz/ttora. Dusikat6 ldtkv sa prevedri na

(NH,),SOr. Z nineralizirtu sa uvol'ni ;rmc'niiik siln" m hydroxiclom. predesti-

Iq0
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Sch6ma 1. Postup pripravy, skladovania a analyz vzoriek.
Scheme 1. Procedure at the preparation, storing and analysis of the samples. (rSemi-aseptic fil-
ling, packing in PP bags, welding, packing in PE bags, welding; :Filling in tins; rPasteurization in
water bath, 20 min) 95 "C; rQuick cooling in watel tFreezer-storing at 0 t 2 "C; 6Cool storing
at 0 + 2 o; TSterilization 60 min/121'C; 8Storing at +20 uC; eProteins; rt)Amino acids; rrAmmo-

niac.

luje vodnou parou a stanovi titradne. Stanovend koncentrricia dusika sa pre-
podfta na koncentrriciu hrubfch bielkov(n vyn6sobenfm faktorom 6,25.

Stanovenie amoniaku [11]. Amoniak sa z extraktu vzorky vytlad( uhlidita-
nom draselnym v Conwayovej nAdobke a absorbuje kyselinou boritou. Potom
sa amoniak stanovi titradne.

Stanovenie aminokyselin [1'2, t3]. Aminokyseliny sa uvolnili z bielkovin
a peptidov hydrollizou s HCI o koncentrdcii c(HCl) : 6 mol.l-r.24 hodin pri
110 .C. Zastripenie jednotlivfch aminokyselfn sme stanovili ionexovou chro-
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SEMIASEPTICKE PLNENIE, BALENIE DO PP VRECIEK.I
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matografiou na automatickom analyzittore AAA-339 (Mikrotechna. n. p..
Praha) itinomenid'orn OSTION LG v Na I cykle nre tticlou poclla Spackmltnna.
Moora a Steina.

Vfsledky a diskusia

Koncentrdcia bielktv'[n (N.x6.25) v surovom bravdovom miise pouZitom
na prfpravrr morielovdho vyrobku Bravdovy domi:rci gulds bola 212.3 g.kg-r.
vo vzrrrkiich A. B. E, v rozmedzi 197,7 a2209.1 g.kg-' a vo vzork6ch C a D sa

mno2stvo bielkovin 71,ySilo pridar,'kom konzervadndho dinidla - aminokyseli-
ny glycfnu na 232.tt a 237.8 g.kg-'. Po'12 dioch skladovania sa koncentracia
celkov6ho dusfka a z neho v.vpoditanych bielkovfn poclstatne nezmenila (tab.
l ).

V hydrolyz:'rtoch nrodelovych vzoriek sme stanovili 17 aminokyselin, z toho

rai,ulka l.\'lslcdkr stan()\cnia *,,,,:i.T:i:::.,::li;l);,t. ciusika a bielkovin [g kg ]r' l a-r2

-I'it lt I c I. Dctcrminution ol thc cr)nce ntrilti()n ()l t()tirl nitroqcn ittrtl ltrotcilts Ig kg '] on dill' I ancl

S - sunrvri. Ra$'. A - rnrazcnii (-1S "C). Frozett. B - pasterizovanir l0 rnin/95 "C.

C'- priclavok I ':/,, rrlvcinu. pastcrizircia. Acldition of l"r,' glycinc. pastcurization. D

I '|i, glyc(nu. pastcriziiciir. Addition of l'7u clvcine'. pasteurizatiotr. E - staci<lniirna

60 min/1ll "C. Stationarl- stcrilization 60 nrin/lll "C.
rsunrplc: lstoring:'Total nitrogctl: rProtcitts

t92

Pastcrized.

- pridavok
stc ri I izlrci a

dal .Jl ol storing

Vzttrkal
(ri : -1)

Sklaclo-
vanicl

ldl

Cclkor'!
dusikl

.a

R t S,

I ':1,1

lliclko-
vi ny

N x 6.25

S 13.97 0.7.1 0.61 1.83 I12.31

I

-11

-\-1.+(l

11.02

l.lh 11.75 l.:+
I .(}6 0.57 1.73

2(D,l2
l0(r.-10

B
I

.11

31 .63

-11.28

-1.0 l.l(r 4.30

7.7S l.H 3.53

t97.70
201.75

(
I

rl+-

17.25
15.19

I .66 0.61 1.6+

6.(X) 0.66 I.87
l32.tt I

220.-srJ

t)
I

t)
18.01

18. t{
1.02 1.18 l.l0
1..16 0.99 2.fi)

231 .7'7

23U .rl

F
I

.11

i 1.26

i0.ti6
t .sr) 0.81 l.-59

l.-.r() l.l7 1.79

I e:.39
I 91.87
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8 esenci6lnych. Surovd bravdov6 mdso obsahovalo 67,81. g.kg-l esenciiilnych
aminokyselin (:EAMK) a 88,76 g.kg-l ostatnfch aminokyselin (AOMK). Vo
vzorke A, tepelne upravenej dusenim, ktor6 je medziproduktom pri priprave
vzoriek B, C a D (pasterizovanfch) azirovefi z6kladnou vzorkou pre mraze-
nd vzorky (skladovand pri -18 "C), bola koncentr6cia celkovlich esencidlnych
aminokyselfn (EAMK) 65,45 g.kg-t a OAMK 87,25 g.kg-r. Podas skladovania
(2 dni) pri 0 + 2 "C do5lo k poklesu koncentriicie EAMK na6l,76 g.kg-'
a:OAMK 84,07 g.kg-r. V pasterizovanfch vzork6ch B, C a D mnoZstvo esen-

cir{lnych aminokyselfn bolo v priemere 64,8 g.kg-r.
:OAMK vo vzorke B bola 86,6 g.kg-r, vo vzorke C 90,8 g.kg-t a vo vzorke

D 99,3 g.kg-l (tab. 2). Vo vzork6ch C a D sa na :OAMK zridastfioval prida-

Taburka 2. Koncentrilcia aminokyselffi::iil:Tlvirobku Bravdov;f domiici gul{S hned

Table 2. Concentration of amino acids in the model product Pork Goulash immediately after

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

rSample; 2Amino acid; sLeucine; {lsoleucine; sl-ysine; 6Valine; TPhenylalanine; sThyrosine;

eThreonine; rrrMethionine; rr1/2 cystine; PHistidine; rrArginine; rrSerine; rsProline; r6Glycine;

riAlanine; r8Aspartic acid; reGlutamic acid.
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preparation [g.kg'].

AMK2

Vzorkat(n : 3)

S

i
A
i

B
i

C
i

D
i

E
i

Leucins
Izoleucfnr
Lyzin5
Valin6
FenylalalfnT
Tyroz(n8
I reonln'
Metioninl{)

12,96

7,l l
13,67

7.97
6,75
7,84
7,51
4,00

12.15

7,05
13.47

,1 
,28

6.28
7.60
7,51
4.11

t) )')
6,51

13,37

7,32
6,19
7,64
7,48
.1.03

12,22
6.77

13,38

7,28
6,39
7,37
7,30
3,97

12,00
6,64

13,43

7.32
6.75
7.31
7,29
4,t4

11,03

5,04
t2,67
6,31
5,72
6,42
6,68
3,45

S EAMK
S OAMK

67,81
88.76

65.45
87.2s

64.76
86.58

64.68
90.79

64.88
99.33

57,32
87.22

1/2 Cystinrr
Histidinr2
Argininrl
Serinll
Prolinrs
Glycfnr6
AlaninlT
Kys. aspariigoviil8
Kys. glutdmovdre

0,18
8,72
9,43
6.47

8.51
7,26
8,90

14.89

24.42

0,26
8,54
9,13
6,39

8,27
7,14
8,48

14.73

24,35

0,25
7,93
9.11
6,43
8,17
6,98
8.36

t4,52
23.33

0,25
7,81
8,81
6,44
8,21

13,33
8,11

14,53
23,10

0,22
8,01
9.30
6,34
8,28

2t,46
8,30

14,56
23.82

0,15
7,79
8.71
6,17
8,17
7,rt
7,76

13,48
22,88



vok aminokyseliny glycin. V priebehu skladovania poklesla koncentrdcia ami-
nokyselfn vo vSetkych vzorkdch. V porovnanf so vzorkou A (mrazenou) na-
stal pri pasterizdcii mierny pokles aminokyselfn (nalmd izoleucinu, metioninu
a histidinu), do je v sflade s literatr,irou [la]. Koncentrdcia esenciiilnych ami-
nokyselfn poklesla o 15.5 7o. pasteriz6ciou teda doSlo k miernemu poSkode-
niu bielkovin.

Vo vzorkdch C a D pripravenych s pridavkom glycinu I a2'% sa po .l2-clio-
vom skladovanf uchovalo viac esencizilnych amintlkyselin. Vo vzorke C kon-
centrhcia:EAMK bola 60.1.1 g.kgr a vo vzorke D 61,36 g.kg-r (tab.3).

Pridavok 1 % glycinu (vzorka C) sa odrazil na zvy5enf celkovej koncentrd-
cie glycinu 2o7.0 na 13,3 g.kg-'. do je ddkazom toho. Ze dast priclan6ho gly-
cfnu vstripila do reakcie s inymi zloZkami potravfn uZ podas prfpravy vzo-
riek (aldehydy. produkty autooxid:icie lipidov a pod.) [15-17]. Podobne aj
vc'r vzorke D, pri 2 "k pridavku glvcfnu, koncentrdcia glycfnu vzrdstla na
21,-5 g.kg-r(z celkov6ho pridavku 20.0 g.kg-r sme analyticky stanovili iba
1,1,-5 g.kg-r).

V priebehu .l2-diovdho skladovania sa koncentrdcia glycinu vo vzorkdch
A. B a E, pripravenl'ch bez pridavku konzervadndho dinidla glycfnu, menila
mhlo. Vo vzorkdch C a D koncentrdcia glycinu poklesla o l0 %.

Prirastok ctmoniaku set d/rva do sfivisu s negatfl'nymi kriteriami pri hodno-
teni organoleptickych vlastnosti vyrobkov z mrisa a sirdasne je ukazovatelom
tepelndho zaiaLenia pri konzervovani. resp. prebiehajricich rozkladnych pro-
cesov vyvolanych mikroorganizrnami.

Zahrievanim potravfn nad 1(X)"C sp6sobuje hydrollizu rclzpustnych bielko-
vinov,v-ch ldtok a sfdasne rozpad dast( tl,chto ldtok na nizkomolekuliirne du-
sikat6 zlfrdeniny [18]. Vlsledky stanovenia prfrastku amoniaku v cl6sledku
pouZit6ho konzervadndho zitkroku a skladclvania su na obr. l. \'plyvom pou2itej
kornbindcie konzervadnvch met6d doSlo k vzrastu koncentrAcie amoniaku
v sledovanych modelovych vzork;ich bravdov6ho md:sa. Surovd rniiso pouZit6
na pripravu vzoriek obsahovalo 135.0 mg.kg I amoniaku. do je v srilade s v1r-

sledkami ud:ivanych v literatfre pre derstv6 mdso. V pasterizovanlrch mode-
lovvch vzork6ch Bravdovy domdciguldi B. C a D sme hned'po konzerv6cliza-
znamenali zvy5enie koncentrdcie amoniaku o 130-170 "h. v sterilizovanej
vzorke E o 233'X,. V priebehu skladovania dodlo k dal5iemu ndrastu amonia-
ku. a to vo vzorkdch C a D pripraveny'ch s prfdavkom glycinu ako konzervad-
rr6ho dinidla (l a2"/,,) skladovanych chladiarensky pri 0"C do 28. dia o dal-
Sich -50 %,. Vo vzorke B pripravenej bez pridavku aminokyseliny glycin nastal
po 28 diioch skladovania prud5f ndrast amoniaku, io je v sf lade so sledova-
nfm mikrobiologickdho obrazu vzoriek (obr. 1). Doilo teda k ndrastu amo-
niaku vplyvom mikrobiologickych zmien [2t)]. vo vzorkhch c a D koncentrd-
cia ;rmoniaku v priebehu d'al5ieho skladovania az do skladovandho .12. dia,

19-l
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Tabulka 3. KoncentriiciaaminokyselinvmodelovomvlfrobkuBravtovlidomiici guld5po2l a42driochskladovania(g.kg')
T a b I e 3 . Concentration of amino acids in the model product Pork Goulash after 2l and 42 days of storing (g kg t)

AMKT

Vzorkar (n:3)

EDcBA

Skladovanie2" [d]
2t 42 2t 42 21 42 21 42 21 42

x x x x

Leucfnr
IzoleucfnJ
Lyzins
Valin6
FenylalaninT
Tyrozins
Treonfne
Metioninl{)

11.96 11.87 11,86 11,65 12.07 11.57 11.88 11,35 10,99 10,88

6.87 6.75 6.02 5.87 6,21 6.12 6,18 -s,88 4,97 4,93

13,38 13,02 12.36 t2,2t t2.64 t2,2r t2,84 12,83 12,04 12.il
6,89 6.7t 6.7t 6.51 6,82 6,79 6,98 6,85 5,87 5,68

5,77 5,74 5,42 5.21 5,83 5,73 6,21 6.12 5,81 5,65

7.47 7,31 7,43 7,27 7,21 7.12 7,27 7.t9 6,32 6,21
7.01 6.98 7.27 7,O2 7,t9 6.79 7.17 7,r5 6,61 6,52

3.52 3,38 3.61 3.45 3,82 3.81 4,13 4,00 3,42 3,39

S EAMK
S OAMK

62.87 61.76 60.6ti 59.t9 61.79 60.14 62.66 61.36 56.03 55.37

81.76 84,09 81,59 79.06 88,80 86.61 97.02 95.68 80.91 80.2-s

l/2 cystfnrl
Histid(nrl
Arginfnr3
Serinrl
Prolinrs
Glycfnr6
AlanfnlT
Kys. aspar6goviirB
Kys. glut6mov:ir')

0,25 0,22 0.22 0,20 0,19 0,15 0,15 0,15 0,14
8.27 8,21 7.rJ8 7,65 7,53 7,51 7,65 7,45 7,23 7,12

9,01 8.69 8.52 8,02 8,73 8,58 9,18 9.13 8,69 8,47

6,08 6,02 5.79 5,65 5,81 5,61 6,12 6,08 6,02 5,99

7.98 7.96 7.82 7.49 8,17 7.87 7,97 7,92 7,99 7.95

1.rt 7,10 6.33 6.25 13.18 12,30 20,51 20,12 7,08 6.98
8,05 8,02 8.01 7,81 8,10 7,9t 8,10 7 ,91 7 ,73 7 ,7t
t4.37 1.1.31 14,18 13,87 t4.2t t4,02 14,08 13,99 13,21 13.t7
23.64 23.s6 22.84 22.t2 22.88 22.81 23.26 22.93 22.81 22.72

\o
Lal

Vysvetlivky A-E pozri v tah. l.
Explanations for A-E see Table l. :ustqring. For explanations i-I9 see Table 2.

. stopy, Trace



-. -- -/o -- ,/ 
..--.-+E

it I

Ll' -- f --------\
tiri ,"'" .-</"-'-----='----\',t,._'-,/jt- \_r

I -"-' ,4t ."r- ,/ ./| ,:* .''l-- ,/
1--t-''

I

rroi

Obr. L Pririrstok anroniaku v rnoclclovor.n virohku Braviovi clomici eulhi vplvvom konzervhcie
a sklarlovania. Vvsvetlivky B-E pozri r,tab. 1.

Fig. l. Arnmoniac inclcitsc in the modcl product Pork Goulash under the influence of preserva-
tion ancl storinq. For explanations B-E sec Table 1. (llncreasel lDav.)

mierne poklesla. Pokles koncentr:icie amoniaku m6Ze byt d6sledkom vstupu
amoniaku do reakcii s karrbonylovymi zlfdeninami a vplyvom priepustnosti
obalu [19]. K miernemu poklesu koncentrdcie amoniaku po 42 dioch sklado-
vania doSlo aj v kontrolnych vzorkiich A a E (mrazenej a sterilizovanej). Naj-
niZ5f prfrastok koncentrdcie amoniaku sme zaznamenali vo vzorke A, do je
samozrejm6, pretoZe mrazend vzorka pcl naplnenf do obalov (PE vreckd) ne-
bola nad'alej tepeine konzervovand. Porovnanim vzoriek C a D so vzorkami
E pripravenymi klasickou staciondrnou termosterilizdciou (60 min/121 ,,C)

sme zistili, 2e poulity konzervadny zdkrok - prfdavok glycinu, semiaseptickd
balenie, pasteriziicia a chladiarensk6 skladovanie je z hladiska tvorby amonia-
ku priaznivej5i.
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llCnO.rrrronagne rnrrqrrna (r.uuxOrO.rIa) B HeTpaA[qHoHHblx MeTO,qax KOHcepBHpOBaH[fl

1. Bnrr nne rnrrqnHa Ha KoHqeHTpaqnro HeKoropblx a3orncrblx BeqecrB

PesrcMe

PaccuorpraaJr4cb n3Menenr4s HeKoropbrx a3orr4crbx BeIrIecrB (6erxrt, aMtruoKr{cJrorbl,

arvruuar) B MoAeJrbHoM rrpogyrte,{olrarunrri csnnnori ryJlslub, roroprrrl MbI noAroroBr'IJrtr

rorvr6nxNposaxveM nacTepu3a\yM (20 rvrtn. 95 "C) c 4o6aaxorZ rJIuIIuHa (L n 2 %\, ceMl4a-

cenrn.recxolZ ynarosxorZ s PP r PE So;rrrn tr xpaHext{eM npl4 TeMneparype 0 + 2 oC eo

spelra 42 gxetl.

,{o6aaxa HrrlqtlHa KaK KoucepBr{pyroqero Beu{ecrBa orpa3l,rJlacb Ha noBbrrueHur o6uleri
KoHrlegTpaqun aMrHoKr4cJror. I4g o6ulell Ao6aerr rJlrflIr{Ha Mbr anaJltrrl4tlecKr{ oupeAeJltr-
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"{r{ c 63,2 Ao 72,5 7n, vro flBJlseTca AoKa3aTeJIbcTBoM Toro, tITo tracTE 4o6an.nennoro ralr-
r{wra cpearrpoBaJra c Apyrr4Mr! r(oMrroHeHTaMr rrnqe[poAyKTa y)Ke Bo BpeMa noAroToBKrf
rrpo6. BnraxreM r4cnoJrb3oBaHuoro rrprlMeHeHHoro KoxcepBttpoBartrn Aouulo K yBeJIrIe-
Hlrro r(orllenTpaqror aMMtraKa B MoAeJrbHarx npo6ax c nrlencrdBuocrro repMocrepr{JM3ar{r4r
n BpeMeHneM xparrenrra. B cpoanexr.or c nacrepr{3r/rposannotz npo6oli, uo4rotornennori
6eg Ao6aexra ilrr4r{uua, BpeMa xpaHeHrfg MoAe.rrbHrn< rrpo6,{ouarunzrZ csrannori ryJrsrrtb,
noAroroBJresnrrx c 4o6aeroit rwnpoaa (l u 2 %) rd rracreptrsarrneft npognu;racr c 28 Ao
42 wreft.

Utilization of glycine in a non-traditional preservation method
l. 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 (I and2%\, 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"/o 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 (l and 2%) and pasteu-

rization was extended to 42 days from the original 28 days.
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