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Vplyv nastreku krvnej plazmy na vlastnosti mésovych vyrobkov

RUDOLFINA HATALOVA —JOZEF JAJCAY—MILAN LUCIAK—ALICA LACKOVA

Sthrn. Krvna plazma je velmi aktualny surovinovy zdroj z hladiska vyssieho zhod-
notenia krvi jatocnych zvierat v potravinarstve. V naSej praci sme overovali pridavok
hovidzej krvnej plazmy — nativnej a zriedenej — do bravfového a hoviddzieho misa.
Vyrobené vyrobky sme podrobili chemickym analyzam a senzorickému hodnoteniu. Dobré
vysledky sa dosiahli pri nastreku suroviny zriedenou krvnou plazmou. Nativna hoviddzia
krvna plazma sa hodnotila ako nevhodna na nastrek mésovej suroviny.

Hoviddzia krvna plazma ako produkt odstredenia stabilizovanej hovidzej
krvi je hodnotnou surovinou z hladiska obsahu bielkovin, ktoré s vo vyzivovej
hodnote rovnocenné so svalovymi bielkovinami bez vézivovych bielkovin,
a z hladiska jej funkénych technologickych vlastnosti, ako je schopnost zvySo-
vat viznost vody a krehkost misa, redukovat jeho striznu silu, zvySovat §tavna-
tost a chutnost mdsovych vyrobkov. Krvna plazma zlepSuje technologickée
vlastnosti a zrychluje proces zrenia mésového tkaniva [1].

V Misovom priemysle SR je v sicasnosti povolené pridavat hoviddziu krvnu
plazmu do deviatich druhov mékkych médsovych vyrobkov [2, 3].

Cielom nasich pokusov bolo overit moznost pridania nativnej, resp. zriedenej
hovidzej krvnej plazmy v nastreku do bravéového mésa pouzitého na vyrobu
vyrobku Debrecinska pecienka a do hovddzieho mésa z hladiska vhodnosti
technologického pouzitia i z hladiska vplyvu na kvalitativne vlastnosti vyrob-
kov, resp. vplyvu na ich vytaznost po tepelnej uprave.
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Material a metody

V experimentoch sme pouzili mdso z hovéddzieho stehna (musculus semimem-
branosus a musculus gluteobiceps) a bravcového vykosteného karé (musculus
longissimus dorsi) hmotnosti 1—1,5 kg upravené na vyrobu Debrecinskej pe-
gienky. Pri hovidzom stehne sme vybrali kusy svalov upravené pozdizne po
svalovych vlaknach. Hovddziu krvnl plazmu pouziti na nastrek sme ziskali
odstredenim cerstvej hygienicky nezavadnej stabilizovanej hovidzej krvi na
odstredivke sovietskej vyroby SK-1 (4650 ota¢ok min~").

Nastrek médsa plazmou sme robili pomocou automatického nastrekovacieho
zariadenia Inject-Star rakuskej firmy Laska a ruc¢ne za pomoci injek¢nej strie-
kacky. pH vstupnej suroviny sme zistovali vpichovym digitalnym pH-metrom
s kombinovanou vpichovou elektrodou Digi-88.

V pokusoch sme sledovali hmotnostné prirastky nastrekom, hmotnostné
prirastky solenim, resp. lakovanim, straty tepelnou tipravou na solent surovinu,
vytaznost hotovych vyrobkov vo vztahu k vstupnej nesolenej surovine. Chemic-
ké vysetrenia hotovych vyrobkov sme zamerali na stanovenie bezne zistovanych
hodnét v prevadzkovych laboratoriach. Bielkoviny sme stanovili Kjeldahlovou
metddou [4], obsah chloridu sodného podla CSN 57 0167 [5], obsah rezidui
dusitanov podla CSN 570158 [6]. Mikrobiologicku kvalitu vyrobkov sme
posudzovali na zaklade stanovenia celkového poctu mezofilnych mikroorganiz-
mov, poctu koliformnych, patogénnych a podmienecne patogénnych mikroor-
ganizmov [7]. Senzoricky hodnotila vyrobky pétclenna komisia 9-bodovym
karlsruherskym hodnotiacim systémom.

Experimentalna Cast

Overenie vplyvu nastreku nativnej, resp. zriedenej hovidzej krvnej plazmy
sme robili v troch sériach pokusov.

V prvej sérii pokusov sme nastrekovali Cerstvé bravcové méidso automatickym
nastrekovacim zariadenim Iniect-Star zriedenou hovddzou krvnou plazmou,
t. j. roztokom obsahujicim 30 % plazmy a 6 % dusitanovej soliacej zmesi sme
urobili nastrek v 18 % pridavkoch a roztokom obsahujicim 40 % plazmy a 6 %
dusitanovej soliacej zmesi sme urobili nastrek do urovne 13 % a 23 % priemer-
nych hmotnostnych pridavkov. Kontrolu tvorili vzorky nastreknuté 6 % rozto-
kom dusitanovej soliacej zmesi bez plazmy. Po nastreknuti sme vzorky zaliali
zodpovedajucim lakom (roztokom so 40 % a 30 % plazmy a bez plazmy)
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a skladovali v chladiarni pri teplote +4°C 48 hodin. Dalsi technologicky po-
stup a tepelné opracovanie sme robili podla prisludnej technicko-hospodarske)
normy vyrobku Debrecinska pecienka.

V druhej sérii pokusov sme nastrekovali hoviddzie méso. Nativnu plazmu sme
vstrekovali injek¢nou striekackou na 10 % a 20 % hmotnostné pridavky a In-
ject-Starom na 16 % a 19 % priemerné hmotnostné pridavky. Pripravené vzor-
ky mésa sme zasolili dusitanovou soliacou zmesou v mnozstve 3,5 % ich hmot-
nosti. Ku vzorkam s 19 %, resp. 20 % pridavkami plazmy a ku kontrolnym
vzorkam sme pridali cesnakovl pastu v mnozstve 2 % hmotnosti nenastreknu-
tych vzoriek. Tuto surovinu sme skladovali v chladiarni pri teplote +4°C
72 hodin. Dalsi technologicky postup a tepelné opracovanie sme robili podla
THN vyrobku Debrecinska pecienka.

V tretej sérii experimentov sme pokusne nastrekovali bravéové méso, avSak
solené, lakované a dlhodobo skladované. Médso sme najprv zasolili dusicnano-
vou soliacou zmesou v mnozstve 3,5 % jeho hmotnosti a uskladnili v chladiarni
pri +4°C. Na Siesty den sme surovinu zaliali 6 % roztokom dusi¢nanovej
soliacej zmesi a za sucasné¢ho sledovania zmien koncentracie roztoku sme
surovinu skladovali pri rovnakej teplote dalSich 28 dni. Po uplynuti skladova-
cieho obdobia sme surovinu nastrekli pomocou injek¢nej striekacky nativnou
plazmou na 3 % a 6 % priemerné hmotnostné pridavky v pomere k hmotnosti
solenej suroviny. Kontrolné vzorky neboli nastreknuté. Dalii technologicky
postup vratane tepelného opracovania sme robili podla THN vyrobku Debre-
cinska pecienka.

Vysledky a diskusia

Prehlad dosiahnutych vysledkov uvadzaju tab. 1—3b. NajlepSie vysledky
z hladiska kvalitativneho aj kvantitativneho sme zaevidovali pri nastreku cer-
stvého bravfového misa zriedenou hovddzou krvnou plazmou pri 23 % pridav-
koch laku s obsahom 40 % plazmy. Porceli a Eiris [8] uvadzaju, ze najlepsia
senzoricka kvalita varenej Sunky nastreknutej zriedenou plazmou bola pri 30 %
pridavku laku s obsahom 15 % plazmy, resp. pri45 % pridavku laku s obsahom
plazmy 30 %. 40 % obsah plazmy v laku moZno vyuZif na nastrek automatic-
kym nastrekovacim zariadenim. Pouzit nativnu hovéddziu plazmu na prevadz-
kovy nastrek suroviny je obtazné a dé sa tfazko realizovat vzhladom na to, ze
nativna plazma sa v priebehu nastrekovacieho procesu naslahé a zmeni v penu.
Takto sa do nastrekovanej suroviny dostava zna¢né mnozstvo vzduchu, ktory
ma negativny dopad na akost hotovych vyrobkov. Takéto vyrobky su Spongio-
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vitého charakteru a v nakroji je viditeIna znac¢na porovitost. Pri ru¢nom nastre-
ku plazmy do misa pomocou injek¢nej striekacky sa poérovitost pri hotovych
vyrobkoch nepozorovala alebo bola iba slabo viditelna. Ukazalo sa, Ze peniva
schopnost zriedenej plazmy je znacne zniZzend, vytvorena pena nie je stabilna

Tabulka la. Prehlad kvantitativnych zmien pri overovani nastreku bravéového misa zriede-
nou krvnou plazmou
Table la. Review of quantitative changes at the study of diluted blood plasma feedstock into

pork
Celkovy
hmot. Strat
Prirastok Pridana prirastok - ln(}), VViasnost®
Vzorky' pH | nastrekom’ | plazma’ pred 0 I;Zvo; y (%]
[%] [%] tepelnou p[o/ ] ’
Gpravou* ’
(6]
Bez plazmy’ 5,52 15 — 13,4 27,5 82,2
30 % plazmy
v laku® 5,64 18 5.4 18,2 15,9 99.4
40 % plazmy
v laku’ 5,74 13 52 142 21,0 90,2
40 % plazmy
v laku’ 5,72 23 9.2 24,1 16,8 103,2

"Samples; * Increase caused by feedstock; * Added plasma; *Total mass increase before heat
treatment; ° Loss by heat treatment; ° Yield; ’ Without plasma; * 30% of plasma in brine; > 40% of
plasma in brine.

Tabulka 1b. Prehlad vysledkov senzorického hodnotenia vyrobkov z bravéového misa v ove-
rovani nastreku zriedenou hovidzou krvnou plazmou
Table Ib. Review of sensoric evaluation of pork products at the study of diluted beef blood
plasma feedstock

Priemerné znamky senzorického hodnotenia’
Vzorky'
Povrch® | Konzistencia® | Nakroj® | Véna® | Chut’” | Priemer®
Bez plazmy’ 7 6 5,33 8,33 5,33 6,40
30 % plazmy v laku'® 9 8,75 7.8 8.4 7.6 8.31
40 % plazmy v laku" 7 7,33 6,33 8,33 6 7
40 % plazmy v laku" 9 9 9 8.6 9 8,92

' Samples; > Mean marks of sensoric evaluation; * Surface; ¢ Consistency; ° Cut; ¢ Smell; 7 Taste;
¥ Average; ° Without plasma; ' 30% of plasma in brine; ' 40% of plasma in brine.
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Tabulka 2a. Prehlad kvantitativnych zmien pri overovani nastreku nativnej hovddzej krvnej
plazmy do hovddzieho méisa
Table 2a. Review of quantitative changes at the study of native beef blood plasma feedstock

into beef
Ce,lkovy hmot. Straty Bedaeck o
. , | prirastok pred tepelnou 4 Vytaznost
Pridana plazma pH ; 2| 3 cesnaku 5
tepelnou upravou upravou (%] [%]
[%] [%] ’
Bez plazmy® (a) 6,46 =02 13,6 s 86,1
10 % plazmy’ R 5,93 8,9 23,1 — 83.8
20 % plazmy® R 5,88 12,5 234 2 86,2
Bez plazmy® (b) 5,65 0,6 21,0 2 79,4
16 % plazmy’ 1 6,16 8,5 17,3 — 89,7
19 % plazmy'® 1 6,50 13,6 18,5 2 92,6
R — plazma nastreknutd ru¢ne pomocou injekénej strickacky; Plasma injected manually using
a syringe.
I — plazma nastreknuta automatickym nastrekovacim zariadenim Inject-Star; Plasma injected by

means of automatic feeding equipment Inject-Star.

' Added plasma; > Total mass increase before heat treatment; * Loss by heat treatment; * Addition
of garlic; ® Yield; ® Without plasma; 7 10% of plasma; ® 20% of plasma; ® 16% of plasma; '* 19%
of plasma.

Tabulka 2b. Prehlad hodnét zistenych chemickym a mikrobiologickym vysetrenim vyrobkov

z hovéddzieho misa nastreknutych nativnou krvnou plazmou
Table 2b. Review of values determined by chemical and microbiological investigations of beef
products which were fed with native blood plasma

o Obsah soli Obsah bielkovin | Obsah dusitanov . s
Pridana ; 2 ; 3 ; 4 Pocet
— vo vyrobku vo vyrobku’ vo vyrobku CMK o'
P (%] [%] [mg. ke '] *
Bez plazmy® (a) 2.4 21,52 86 5,5.10°
10 % plazmy’ R 2,4 — — —
20 % plazmy® R 3,1 — 4 —
Bez plazmy® (b) 2,6 — - —
16 % plazmy’ 2,3 19,24 76 8,5.10°
19 % plazmy"’ 3,1 — 44 1,2.10?

Neuvedené udaje neboli stanovované; not mentioned Data were not determined.

CMK — Celkovy pocet mezofilnych mikroorganizmov; Total number of mesophylic microorga-
nisms.

" Added plasma; > Salt content in the product; * Content of proteins in the product; * Number of

CMK g~ '. For other explanations see Table 2a.
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Tabulka 2c. Prehlad vysledkov senzorického hodnotenia vyrobkov z hoviddziecho misa v ove-
rovani nastreku nativnou hoviddzou krvnou plazmou
Table 2c. Review of sensoric evaluation of beef products at the study of beef blood plasma

feedstock

Pridana Priemerné znamky senzorického hodnotenia vyrobkov?

plazma' Povrch® | Konzistencia® | Nakroj® | Véna® | Chut’ Priemer®
Bez plazmy’ (a) 9 6 9 8 8.33 8.06
10 % plazmy'® R 9 9 9 9 8,75 8,95
20 % plazmy'' R 6,33 8,66 9 8.33 733 7.9
Bez plazmy’ (b) 8,66 8,66 6,33 8,33 7,33 7,86
16 % plazmy' 1 8 7,33 3,66 8 6,33 6.6
19 % plazmy" I 8 7,66 4 8,33 8 7.2

' Added plasma; > Mean marks of sensoric evaluation of products; * Surface; * Consistency; ° Cut;
©Smell; " Taste; ® Average; ° Without plasma; '*10% of plasma; ''20% of plasma; > 16% of
plasma; "* 19% of plasma. For R and I see Table 2a.

Tabulka 3a. Prehlad kvantitativnych zmien pri overovani nastreku nativnej hovidzej krvnej
plazmy do brav¢ového misa dlhodobo skladovaného v solnom roztoku
Table 3a. Review of quantitative changes of native beef blood plasma feeding into pork stored
in a brine for a long time

Celkovy hmot. Obsah Obsah Obsah
; Straty . \ : : :
. ; prirastok Vytaz- soli bielkovin | dusitanov
Pridana tepelnou g
P pH | pred tepelnou ipravou® nost Vo VO Vo
p apravou? p[o/ ] [%] |vyrobku®’| vyrobku® | vyrobku’
(%] ’ (%] (%]  |[mg.kg']
Bez plazmy® 5,55 17,9 21,9 92,1 3,1 21,84 58
3 % plazmy’ R| 5,65 20,0 20,0 95,9 3,1 21,60 52
6 % plazmy'® R| 5,50 23,2 25,4 91,9 2,9 20,87 42

' Added plasma; * Total mass increase before heat treatment; * Loss by heat treatment ; * Yield; * Salt
content in the product; ® Content of proteins in the product; ’ Content of nitrates in the product;
8 Without plasma; ° 3% of plasma; '° 6% of plasma. For R see Table 2a.

a v priebehu nastrekovania sa meni opét v tekutu fazu. Dolatowski [9] uvadza,
ze 5 % a 10 % pridavok krvnej plazmy znacne zlepSuje vytaznost a kvalitu
udenych Suniek z normalneho médsa a z mésa s nizSou hodnotou pH. V nasich
pokusoch sme senzoricky najlepsie hodnotili vyrobky z hoviddzieho maisa s pri-
davkom 10 % plazmy a z bravéového mésa s pridavkom 13 % plazmy. Vytaz-
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Tabulka 3b. Prehlad vysledkov mikrobiologického a senzorického hodnotenia vyrobkov
z bravfového misa dlhodobo skladovaného v solnom roztoku pri overovani nastreku nativnou
hovddzou krvnou plazmou
Table 3b. Review of microbiological and sensoric evaluations of pork products which were fed
with native beef blood plasma and stored in a brine for a long time

: : Priemerné znamky senzorického hodnotenia vyrobkov’
Pridand | pp o1 | oMK g

gl z
plazma Povrch® |Konzistencia*| Nakroj® | Vora®| Chut” | Priemer®
Bez plazmy’ 5.10 9.10° 7,25 6,75 7,25 9 8,75 7.8
3 % plazmy"’
R 9.10 1.5.10° 8,75 8,75 8,25 9 15 8.5
6 % plazmy"
R 6.10 1.1.10° 9 8,25 8,25 9 6,50 8,25

For 1—9 see Table 2c. ' 3% of plasma; '' 6% of plasma.
CPK — celkovy pocet koliformnych mikroorganizmov; Total number of coliform microorganisms.

For R and CMK see Table 2a.

nost vyrobkov sa menila v zavislosti od pH pouzitej suroviny. Vyrobky zo
suroviny s nizSou hodnotou pH nastreknuté plazmou mali vysSiu alebo rovnaku
vytaznost ako vyrobky zo suroviny s vyssou hodnotou pH, ale nenastreknuté
plazmou. Vyrobky vyrobené zo suroviny s vy$sou hodnotou pH, nastreknuté
plazmou, mali najvyssiu vytaznost.

10 % pridavok hovadzej krvnej plazmy k hovddziemu mésu sa v hotovom
vyrobku menej chutovo prejavil ako 5,4 %, resp. 5,2 % pridavok plazmy
k bravCovému mésu.

Nezistili sme vplyv pridavku krvnej plazmy v podobe nastreku na nutri¢nt
hodnotu vyrobkov. Vo vzorkach bez plazmy sa stanovil 21,52 %, resp. 21,84 %
obsah bielkovin, vo vzorkach so 16 % priemernym pridavkom plazmy sme
zistili iba 19,24 % obsah, vo vzorkach so 6 % pridavkom plazmy 20.87 %
obsah a vo vzorkach s 3 % pridavkom plazmy 21,60 % obsah bielkovin. Z uve-
deného sa da konStatovat, Ze pri nastreku laku s krvnou plazmou sa zvysi
i obsah vody vo svalovine, takze je prirodzené, Ze v celkovej bilancii poklesne
obsah bielkovin.

Pri stanovovani rezidui dusitanov sa pri vzorkach s plazmou zistili nizsie
hodnoty, avSak ani hodnoty stanovené pri Standarde nepresiahli povolenu
hranicu 100 mg.kg™' vyrobku. Pri vyrobkoch bez plazmy bola priemerna
hodnota dusitanov 86 mg. kg~ resp. 58 mg.kg~' a u vyrobkov s plazmou 76,
52,44,42a4 mg. kg™ ', t. j. obsah vdcsinou nizsi ako pri vyrobkoch neobsahuji-
cich plazmu. Obsah dusitanov nebol v priamej imere k obsahu hovidzej krvnej
plazmy.

Vyrobky s pridavkom hovddzej krvnej plazmy mali horSiu mikrobiologick
kvalitu, aj ked vyhovovali hygienickym poziadavkam. Patogénne a podmienec-
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ne patogénne mikroorganizmy neboli pritomné. Dolatowski [10] uvadza, ze
pridavok krvnej plazmy zlepSuje vytaznost bravcovych a hovidzich Suniek
konzervovanych v plechovkach, nema negativny vplyv na mikrobiologicku
kvalitu vyrobkov, redukuje koncentraciu volnych nitritov, zlepuje stavnatost
a jemnost, ale nema vyznamny vplyv na kvantitativne zlozenie Suniek.

Na chufové a mikrobiologické vlastnosti hotovych vyrobkov kladne vplyval
pridavok aditiva — cesnakovej pasty. Pri vzorkach bez plazmy a bez pridavku
cesnakovej pasty sa stanovil celkovy pocet mezofilnych mikroorganizmov
5,5.10*> na 1 g. Pri vyrobkoch s plazmou (pridavok 16 %) bez cesnakovej
pasty sa zistili poéty 8,5.10° na 1 g, avSak pri vzorkach s 19 % pridavkom
plazmy a 2 % pridavkom cesnakovej pasty sa stanovil celkovy pocet mezofil-
nych mikroorganizmov v mnozstve 1,2. 10’ na 1 g vzorky. Koliformné mikroor-
ganizmy neboli pritomne. Mikrobiologicka hodnota vsetkych vyrobkov vyho-
vovala povolenému limitu 5. 10° celkového mnozstva mezofilnych mikroorga-
nizmov v 1 g vzorky.

Aj na chutové vlastnosti vyrobkov s obsahom hovidzej krvnej plazmy mal
pozitivny vplyv pridavok cesnakovej pasty. Prijemna cesnakova chut prekryla
typicku chut hoviddzej krvnej plazmy. Pri vzorkach s 19 % pridavkom plazmy
a 2 % pridavkom cesnakovej pasty nebolo v chuti poznat pridani hovidziu
krvnu plazmu. Pridanie nativnej hoviddzej krvnej plazmy do mésa sa negativne
prejavilo na povrchovom vzhlade vyrobkov. Bielkoviny plazmy sa posobenim
teplot 75-—80°C vyzrazali, vyplavili, takze na povrchu vyrobkov sa vytvoril
sedasty povlak, ktory sa dal odstranit, ale nie dokonale. Okrem Spongiovitej
konzistencie vyrobkov nastreknutych krvnou plazmou pomocou Inject-Staru,
sa pri tychto vyrobkoch zaevidovala zvySena vodnatost; po stlaceni vyrobku
z nakroja vytekala tekutina.

Vyrobky z bravéového misa zasoleného dusi¢nanovou soliacou zmesou
a dlhodobo skladovaného mali dobru vytaznost bez ohladu na pridavok krvnej
plazmy. Takto pripravené vyrobky mali dobré senzorické vlastnosti. Pri vzor-
kach bez plazmy sa zaevidovala tuhSia konzistencia. Vyrobky s plazmou i bez
nej boli chutné a stavnate.
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Biaunsuue ONPLICKHBAHHUHA n1a3mMon KpOBH HA CBOMCTBA MSCHBIX NPOAYKTOB
PesromMe

Tlna3ma KpoBH TpecTaBiseT cobO0il BBICOKOAKTYAILHBI HCTOYHUK ChIPbS C TOYKH 3pEHUS
JIYHIIIEr O MCTIOJIb30BAHMS KPOBH YOOHHOIO CKOTA B NUINEBOI MPOMBIIILIEHHOCTH. B Haneil pabote
Mbl NIPOBEPSIIM BIUSHUE 100aBKU TOBSIKbEH I1I1a3Mbl KDOBU HATUBHON M Pa30aBJICHHONW B CBUHOE
1 TOBsDKbE Msico. ['0TOBBIC U3/1e/1Hs ObLIK TIOABEPIHYTHI XUMUYECKHM aHAIM3aM M CEHCOPUYECKOM
oleHKe. XOPOLUIME Pe3yIbTaThl AOCTUTHYThI IPH ONPLICKUBAHHH ChIPbsi pa30aBJICHHOMN M1a3Moit
KpoBH. HaTuBHAS FOBSKBS 171a3Md KPOBH ObLITA OLICHEHA KAK HENMOIXOASIIAS K OMPBICKHBAHUIO
MSICHOTO ChIPbSi.

The effect of blood plasma feedstock on properties of meat products
Summary

The blood plasma seems to be the up-to-date source in food industry considering the better
utilization of blood of animals raised for meat. The influence of addition of beef blood plasma
(native or diluted) into pork or beef on properties of meat was studied. The final products were
chemically analysed as well as a sensoric evaluation was made. Very satisfied results were achieved
using the feedstock of diluted blood plasma into meat. It has been shown that the native beef blood
plasma was not suitable for meat feeding.
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