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Vplyv nistreku krvnej plazmy na vlastnosti miisovych vfrobkov

RUDOLFINA HATALOVA-JOZEF JAJCAY-MILAN LUCIAK-ALICA LACKOVA

Srihrn. Krvn6 plazma je vefmi aktu6lny surovinovy zdroj z hladiska vyiiieho zhod-
notenia krvi jatodnlch zvierat v potravin6rstve. V naiej pr6ci sme overovali pridavok
hoviidzej krvnej plazmy - nativnej a zriedenej - do bravdov6ho a hoviidzieho mdsa.

Vyroben6 vlirobky sme podrobili chemickym analyzam a senzorick6mu hodnoteniu. Dobr6
qisledky sa dosiahli pri n6streku suroviny zriedenou krvnou plazmou. Nativna hovddzia
krvn6 plazma sa hodnotila ako nevhodn6 na ndstrek mdsovej suroviny.

Hoviidzia krvn6 plazma ako produkt odstredenia stabilizovanej hoviidzej
krvi je hodnotnou surovinou z hladiska obsahu bielkovin, ktor6 sri vo vfZivovej
hodnote rovnocenn6 so svalovimi bielkovinami bez vdzivovych bielkovin,
a z hladiska jej funkdnfch technologicklich vlastnosti, ako je schopnosf zvy5o-
vat' veznost' vody a krehkost' mdsa, redukovat' jeho striZnri silu, zvy5ovat' St'avna-

tosf a chutnost' miisovych qfrobkov. Krvn6 plazma zlep3uje technologick6
vlastnosti a zrychluje proces zrenia mdsov6ho tkaniva [].

V Mdsovom priemysle SR je v sirdasnosti povolen6 prid6vaf hovddziu krvnir
plazmu do deviatich druhov miikkfch mdsovlfch vyrobkov [2, 3].

Cielom na5ich pokusov bolo overit' moZnost' pridania nativnej, resp. zriedenej
hoviidzej krvnej plazmy v n6streku do bravdov6ho mdsa pouZiteho na virobu
vyrobku Debrecinska pedienka a do hovddzieho mdsa z hladiska vhodnosti
technologick6ho pouZitia i z hladiska vplyvu na kvalitativne vlastnosti vyrob-
kov, resp. vplyvu na ich vft'aZnosf po tepelnej irprave.

Ing. Rudolfina Hatalov6, Ing. Jozef
kov6, CSc., Vyvojov6 pracovisko, Miisovli

Jajcay, CSc., Ing. Milan Luciak, Ing. Alica Lac-
priemysel SR, 5. p., Na Pantoch 20, 835 l2 Bratislava.
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Materiil a met6dy

V experimentoch sme pouZili mdso z hoviidzieho stehna (musculus semimem-
branosus a musculus gluteobiceps) a bravdov6ho vykosten6ho kar6 (musculus
longissimus dorsi) hmotnosti l-1,5 kg upraven6 na vlfrobu Debrecinskej pe-
dienky. Pri hoviidzom stehne sme vybrali kusy svalov upraven6 pozdiZne po
svalovfch vl6knach. Hovddziu krvnir plazmu pouZitri na ndstrek sme ziskali
odstredenim derstvej hygienicky nezdvadnej stabilizovanej hoviidzej krvi na
odstredivke sovietskej vyroby SK-1 (4650 ot6dok min-').

N6strek mdsa plazmou sme robili pomocou automatick6ho nastrekovacieho
zariadenia Inject-Star rakirskej firmy Laska a rudne za pomoci injekdnej strie-
kadky. pH vstupnej suroviny sme zisfovali vpichovym digitrilnym pH-metrom
s kombinovanou vpichovou elektr6dou Digi-88.

V pokusoch sme sledovali hmotnostn6 prirastky n6strekom, hmotnostn6
prirastky solenim, resp. l6kovanim, straty tepelnou irpravou na solenir surovinu,
vlifaZnost' hotovych vfrobkov vo vzt'ahu k vstupnej nesolenej surovine. Chemic-
k6 vy5etrenia hotovfch vfrobkov sme zamerali na stanovenie beZne zisfovanlfch
hodn6t v prev6dzkovlch laborat6ri6ch. Bielkoviny sme stanovili Kjeldahlovou
met6dou [4], obsah chloridu sodn6ho podl'a eSN SZ 0167 [5], obsah rezidui
dusitanov podla eSN SZ0l58 t6l. Mikrobiologickri kvalitu vyrobkov sme
posudzovali na z6klade stanovenia celkov6ho podtu mezofilnlfch mikroorganiz-
mov, podtu koliformnlich, patog6nnych a podmienedne patog6nnych mikroor-
ganizmov [7]. Senzoricky hodnotila vlirobky piit'dlenn6 komisia 9-bodovfm
karlsruherskfm hodnotiacim syst6mom.

Experimentilna Casf

Overenie vplyvu n6streku nativnej, resp. zriedenej hoviidzej krvnej plazmy
sme robili v troch s6ri6ch pokusov.

V prvej s6rii pokusov sme nastrekovali derstv6 bravdov6 miso automaticklfm
nastrekovacim zariadenim Iniect-Star zriedenou hovddzou krvnou plazmou,
t. j. roztokom obsahujircim 30 o/o plazmy a 6 Vo dusitanovej soliacej zmesi sme
urobili nSstrek v 18 o/o pridavkoch a roztokom obsahujircim 40 oh plazmy a 6 o/o

dusitanovej soliacej zmesi sme urobili n6strek do trovne 13 oh a 23 %o priemer-
nlich hmotnostnych pridavkov. Kontrolu tvorili vzorky nastreknut6 6 oh rozto-
kom dusitanovej soliacej zmesi bez plazmy. Po nastreknuti sme vzorky zaliali
zodpovedajucim l6kom (roztokom so 40 oh a 30 o/o plazmy a bez plazmy)
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a skladovali v chladiarni pri teplote *4oC 48 hodin. Dal5i technologicky po-
stup a tepeln6 opracovanie sme robili podla prislu5nej technicko-hospoderskej
normy vyrobku Debrecinska pedienka.

V druhej s6rii pokusov sme nastrekovali hovddzie mdso. Nativnu plazmu sme

vstrekovali injekdnou striekadkou na l0 o/o a 20 o/o hmotnostn6 pridavky a In-
ject-Starom na 16 o/o a 19 oh priemern6 hmotnostn6 pridavky. Pripraven6 vzor-
ky mdsa sme zasolili dusitanovou soliacou zmesou v mnoZstve 3,5 oA ich hmot-
nosti. Ku vzorkdm s 19 oh, resp. 20 o/o pridavkami plazmy a ku kontrolnym
vzork6m sme pridali cesnakovf pastu v mnoZstve 2 o/o hmotnosti nenastreknu-
tych vzoriek. Tuto surovinu sme skladovali v chladiarni pri teplote +4"C
72 hodin. Dal5i technologickyf postup a tepeln6 opracovanie sme robili podla
THN vlirobku Debrecinska pedienka.

V tretej s6rii experimentov sme pokusne nastrekovali bravdov6 mdso, av5ak
solen6, l6kovan6 a dlhodobo skladovan6. Mdso sme najprv zasolili dusidnano-
vou soliacou zmesou v mnoZstve 3,5 ohjeho hmotnosti a uskladnili v chladiarni
pri *4oC. Na Siesty defi sme surovinu zaliali 6oh roztokom dusidnanovej
soliacej zmesi a za siriasn6ho sledovania zmien koncentrdcie roztoku sme

surovinu skladovali pri rovnakej teplote dhl5ich 28 dni. Po uplynuti skladova-
cieho obdobia sme surovinu nastrekli pomocou injekdnej striekadky nativnou
plazmou na 3 o/o a 6 oh priemern6 hmotnostn6 pridavky v pomere k hmotnosti
solenej suroviny. Kontroln6 vzorky neboli nastreknut6. DaKi technologicklf
postup vr6tane tepeln6ho opracovania sme robili podla THN vyrobku Debre-
cinska pedienka.

Vfsledky a diskusia

Prehlad dosiahnutych vlisledkov uvidzajir tab. l-3b. Najlep5ie vfsledky
z hladiska kvalitativneho aj kvantitativneho sme zaevidovali pri n6streku der-

stv6ho bravdov6ho mdsa zriedenou hoviidzou krvnou plazmou pri23 "h pridav-
koch l6ku s obsahom 40 oh plazmy. Porceli a Eiris [8] uv6dzaji, Ze najlepiia
senzoricki kvalita varenej Sunky nastreknutej zriedenou plazmou bola pri 30 %
pridavku l6ku s obsahom l5 o/o plazmy, resp. pri45 o/o pridavku l6ku s obsahom
plazmy 30 %.40 % obsah plazmy v l6ku moZno vyuZit' na n6strek automatic-
kym nastrekovacim zariadenim. PouZit' nativnu hoviidziu plazmu na prev6dz-
kovy ndstrek suroviny je obfaZn6 a d6 sa f.alko realizovat' vzhladom na to, Ze

nativna plazma sa v priebehu nastrekovacieho procesu na3lahii a zmeni v penu.

Takto sa do nastrekovanej suroviny dost6va znalnb mnoZstvo vzduchu, ktory
m5 negativny dopad na akosf hotovfch virobkov. Tak6to vfrobky sir Spongio-
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viteho charakteru a v n6kroji je viditeLnri znatna p6rovitosd. Pri rudnom nistre-
ku plazmy do mdsa pomocou injekdnej striekadky sa p6rovitost'pri hotovych
v;frobkoch nepozorovala alebo bola iba slabo viditeln|. Uktnalo sa, Ze peniv6
schopnost' zriedenej plazmy je znadne zniiena, vytvoren6 pena nie je stabiln6

Tabulka

Table la.

la. Prehlad kvantitativnych zmien pri overovani n6streku braviov6ho mdsa zriede-
nou krvnou plazmou

Review of quantitative changes at the study of diluted blood plasma leedstock into

lb. Prehlad vlisledkov senzorick6ho hodnotenia vyrobkov z bravdov6ho mdsa v ove-
rovani ndstreku zriedenou hovidzou krvnou plazmou

Review ol sensoric evaluation of pork products at the study ol diluted beel blood

rsamples;:Increase caused by feedstock; rAdded plasma; aTotal mass increase belore heat
treatment;5 Loss by heat treatment; uYield;7Without plasma;8 3070 of plasma in brine;n 4Oo of
plasma in brine.

Tabulka

Table lb.

rsamples; 2Mean marks of sensoric evaluation: rSurface: aConsistency; 5Cut; usmell; TTaste;
8Average; eWithout plasma;'030% olplasma in brine; t'4}yo of plasma in brine.
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pork

Vzorkyr pH
Prirastok

n6strekomz

t%t

Pridanrl
plazmas

%t

Celkovy
hmot.

prirastok
pred

tepelnou
6pravoua

t%t

Straty
tepelnou
!pravou5

I%l

VyfaZnost6

t%l

Bez plazmyj s5? l5 13,4 27.5 82,2

30 oh plazmy
v l6ku8 5,64 l8 5,4 18,2 15,9 99,4

40 o/o plazmy
v l6kue 5.74 t3 <1 t4.2 2l .0 90.2

40 o/o plazmy
v l6kue 5,'72 23 9.2 24.1 16,8 103.2

plasma feedstock

Vzorkyr
Priemern6 zndmky senzorick6ho hodnotenia2

Povrch3 Konzistenciaa N6kroj5 V6ia6 Chutt Priemer8

Bez plazmye 7 6 5.33 8,33 5,33 6,40

30 oh plazmy v l6kuro 9 8.75 7.8 8,4 7,6 8,3 r

4O oh plazmy v l6kurl 7 7.33 6,33 8,33 6 'l

40 ah plazmy v l6kurl 9 9 9 8,6 9 8,92



st. Pri rudnom ndstre-
rL1\itost pri hotovych
L kazalo sa, Ze peniv6
i p'ena nie je stabiln6

I b::rioveho mdsa zriede-

r-d :lasma leedstock into

S::err
:ete.nou
ill:\ t-)Uj

': l
- rl

Vlit'ainosf
t%l

82,2

: i.9 99,4

I . .,,t 90,2

I5.5 103,2

Lii. :ncrease before heat
;"--.=a in brine; e40o% of

:::iioveho mdsa v Ove-
lla..i

d1 ..: diluted beef blood

r-rJ1:..tenia:

Chur Priemer8

). _13 6,40

-.6
8,31

6 7

9 8,92

: tCur: 6Smell; TTaste;

a rn brine.

Tabulka 2a. Prehlad kvantitativnych zmien pri overovani n6streku nativnej hovddzej krvnej
plazmy do hoviidzieho miisa

Table 2a. Review of quantitative changes at the study of native beef blood plasma feedstock
into beel

R - plazma nastreknut6 rudne pomocou injekdnej striekadky; Plasma injected manually using
a syringe.

| - plazma nastreknut6 automatickym nastrekovacim zariadenim Inject-Star; Plasma injected by
means ol automatic leeding equipment Inject-Star.

rAdded plasma; 2 Total mass increase belore heat treatment; 3 Loss by heat treatment; 4 Addition
of garlic; s Yield; 6 without plasma; 1 loo of plasma; 8 20% of plasma;e l6oh of plasma; '0 19%o

of plasma.

Tabulka 2b. Prehtad hodn6t zistenj'ch chemicklim a mikrobiologickym vyietrenim vyrobkov
z hovidzieho miisa nastreknutych nativnou krvnou plazmou

Table 2b. Review of values determined by chemical and microbiological investigations of beef
products which were led with native blood plasma

Pridan6
plazmal

Obsah soli
vo vyrobku2

l%1

Obsah bielkovin
vo vyrobkus

t%l

Obsah dusitanov
vo vjrobkua
lmg.kg'l

Podet5

CMK.g-'

Bez plazmy6 (a) 2.4 21.52 86 5,5. 102

l0 % plazmyT R 2,4

20 o/o plazmys R 3,1 4

Bez plazmy6 (b) 2,6

16 o/o plazmye )7 t9,24 76 8,5. 1O'z

19 Yo plazmyto 3,1 44 1,2.102

Neuveden6 irdaje neboli stanovovan6; not mentioned Data were not determined.
CMK - Celkovy podet mezofilnych mikroorganizmov; Total number of mesophylic microorga-

nisms.
tAdded plasma; 2 Salt content in the product; 4Content of proteins in the product; 5 Number of
CMK g r. For other explanations see Table 2a.
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Pridanri plazmal pH

Celkovli hmot.
prirastok pred

tepelnou irpravou2

t%l

Straty
tepelnou
[pravou3

t%t

Pridavok
cesnakua

t%l

vytaznost"

t%l

Bez plazmy6 (a) 6.46 -0,2 r 3,6 86, l

l0 % plazmyT R 5.93 8,9 23,1 83,8

20 % plazmy8 R 5,88 12,5 23.4 2 86,2

Bez plazmy6 (b) 5,65 0,6 21,0 2 79,4

16 o/o plazmye I 6,16 8,5 t7,3 89.7

19 o/o plazmyto I 6,50 13,6 r 8,5 2 92,6



Tabulka

Table 2c,

2c. Prehlad vyisledkov senzorickeho hodnotenia v}irobkov z hovddzieho mdsa v ove-
rovani n6streku nativnou hovddzou krvnou plazmou

Review ol sensoric evaluation of beef products at the study ol beel blood plasma
leedstock

Pridan6
plazmal

Priemern6 zn6mky senzorickeho hodnotenia vyrobkov-

Povrchs Konzistenciaa Ndkroj5 V6fiao Chutt Priemer8

Bez plazmye (a) 9 6 9 8 8.33 8,06

l0 7o plazmyro R 9 9 9 9 8,75 8,95

20 To plazmytt R 6,33 8.66 9 8.33 7.33 7,9

Bez plazmye (b) 8,66 8,66 6,33 8,33 7,33 7,86

16 %o plazmyt2 | 8 7,33 3,66 8 6.33 6.6

19 oh plazmyti I 8 7,66 4 8.33 8 7.2

I Added plasma; 2 Mean marks of sensoric evaluation of products ; 
I Surlace; a Consistency; 5 Cut;

6Smell; TTaste; tAverage; eWithout plasma; 'o l07o ol plasma; t'2}oh of plasma; t2 l6yo of
plasma; t3 lg%o of plasma. For R and I see Table 2a.

Tabulka 3a. Prehlad kvantitativnych zmien pri overovani n6streku nativnej hovddzej krvnej
plazmy do bravdov6ho miisa dlhodobo skladovan6ho 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

Pridand
plazmal

pH

Celkov! hmot.
prirastok

pred tepelnou
tpravou2

a%t

Straty
tepelnou
tpravous

t%l

Yytai-
nost{

t%t

Obsah
soli
vo

vyrobku5

t%l

Obsah
bielkovin

vo
vyrobku6

I%l

Obsah
dusitanov

vo
vyrobku?

[*g. kg-']

Bez plazmyt 5,55 l7,9 2t.9 92.1 3.1 21.84 58

3 % plazmye R 5,65 20,0 20.0 95.9 3.1 21.60 52

6 o/, plazmyto R 5.50 23,2 25.4 91.9 )o 20.87 42

I Added plasma; 2 Total mass increase before heat treatment ; 
I Loss by heat treatment ; 

4 Yield; 5 Salt
content in the product;6Content ofproteins in the product; TContent olnitrates in the product;
8Without plasma;n3o of plasma; t06oh of plasma. For R see Table 2a.

a v priebehu nastrekovania sa meni opiit' v tekutri f6zu. Dolatowski [9] uvddza,
ie 5 oh a l0 oh pridavok krvnej plazmy znae,ne zlepSuje vytaZnost' a kvalitu
ridenlich Suniek z norm6lneho mdsa a z mesa s niZ5ou hodnotou pH. V naSich
pokusoch sme senzoricky najlep5ie hodnotili vyrobky z hovddzieho mesa s pri-
davkom l0 oh plazmy a z bravdov6ho mdsa s pridavkom 13 oh plazmy. YytaL-
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'(o! z hovddzieho miisa v ove-
:iznOU
r ::rd1 of beef blood plasma

::lcrrenia vlrobkov2

Lnut' Priemer8

8.33 8,06

8.7s 8,95

7,9

/- 11 7.86

6.33 6,6

3 7.2

:t.: :arrvnej hoviidzej krvnej
r.l:-.-m roztoku
s=. :::ding into pork stored

Obsah
brelkovin

vo' r r robku6

t ol

Obsah
dusitanov

vo
vyrobkuT

lmg.kg-'l
:1.84 58

: r.60 52

10.87 42

Fa: ::eatment;4 yield;5 salt
t:-c: xltrates in the product;

)ol atorvski [9] uv6dza,
ie rrfaZnost' a kvalitu
orlnotou pH. V na5ich
rorJdzieho mdsa s ori_
I l-i oo plazmy.Vqf.aZ-

Tabulka 3b. Prehlad vlisledkov mikrobiologick6ho a senzorick6ho hodnotenia vyrobkov
z bravdoveho miisa dlhodobo skladovaneho v solnom roztoku pri overovani n/rstreku nativnou

hovddzou krvnou plazmou
Table 3b. Review of microbiological and sensoric evaluations olpork products which were led

with native beel blood plasma and stored in a brine lor a long time

For | -9 see Table 2c. t0 3oh of plasma; tt 6yo ol plasma.
CPK - celkov! podet koliformnych mikroorganizmov; Total number olcoliform microorganisms.
For R and CMK see Table 2a.

nost' vyrobkov sa menila v z6vislosti od pH pouZitej suroviny. Vyirobky zo
suroviny s niiSou hodnotou pH nastreknut6 plazmou mali vyS5iu alebo rovnakir
v;ft'aZnost' ako vfrobky zo suroviny s vy55ou hodnotou pH, ale nenastreknut6
plazmou. Vfrobky vyrobene zo suroviny s vySSou hodnotou pH, nastreknute
plazmou, mali najvy5Siu vlffaZnost'.

l0 o/o pridavok hoviidzej krvnej plazmy k hovddziemu mdsu sa v hotovom
vfrobku menej chufovo prejavil ako 5,4 7o, resp. 5,2 o/o pridavok plazmy
k bravdov6mu mesu.

Nezistili sme vplyv pridavku krvnej plazmy v podobe n6streku na nutridni
hodnotu vyrobkov. Vo vzork6ch bez plazmy sa stanovil2l,52 %o, resp. 21,84 %
obsah bielkovin, vo vzorkech so 16 7o priemernlim pridavkom plazmy sme
zistili iba 19,24 o obsah, vo vzork6ch so 6 7o pridavkom plazmy 20,87 %
obsah a vo vzorkAch s 3 7o pridavkom plazmy 21,60 o/o obsah bielkovin. Z uve-
den6ho sa di kon5tatovat', ie pri n6streku l6ku s krvnou plazmou sa zvy5i
i obsah vody vo svalovine, takZe je prirodzen6, Ze v celkovej bilancii poklesne
obsah bielkovin.

Pri stanovovani rezidui dusitanov sa pri vzork6ch s plazmou zistili niZ5ie
hodnoty, av5ak ani hodnoty stanoven6 pri Standarde nepresiahli povoleni
hranicu l00mg.kg-' vjrrobku. Pri vyrobkoch bez plazmy bola priemerni
hodnota dusitanov 86 mg. kg-r resp. 58 mg.kg-' a u vyrobkov s plazmou 76,
52,44,42a4 mg.kg-', t. j. obsah viid5inou niZ5i ako pri vyrobkoch neobsahuju-
cich plazmu. Obsah dusitanov nebol v priamej tmere k obsahu hovddzej krvnej
plazmy.

Vlirobky s pridavkom hoviidzej krvnej plazmy mali hor5iu mikrobiologickri
kvalitu, aj ked vyhovovali hygienickym poZiadavk6m. Patogenne a podmiened-
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Pridan6
plazmal

CPK . g-r CMK. g-l
Priemern6 zn6mky senzorick6ho hodnotenia vyrobkov-

Povrchl Konzistenciaa Ndkroj5 Voria6 ChufT Priemers

Bez plazmye 5. l0 9. l0r 7.25 6.75 1)< 9 R 7s 7.8

3 %o plazmyto

R 9. l0 1.5. l0l 8.75 8.75 8.25 9 7.75 8.5

6 o/o plazmytl
R 6. l0 l.l. l0' 9 8,25 8.15 9 6.50 8.2s



ne patog6nne mikroorganizmy neboli pritomne. Dolatowski [0] uv6dza, Ze

pridavok krvnej plazmy zlepiuje vyt'aZnost' braviovych a hov;idzich Suniek
konzervovanych v plechovk6ch, nem6 negativny vplyv na mikrobiologicku
kvalitu vyrobkov, redukuje koncentrdciu voLnych nitritov, zlep5uje St'avnatost'
a jemnost', ale nem6 vyznamny vplyv na kvantitativne zloLenie Suniek.

Na chut'ov6 a mikrobiologicke vlastnosti hotovych vyrobkov kladne vplfval
pridavok aditiva - cesnakovej pasty. Pri vzork6ch bez plazmy abez pridavku
cesnakovej pasty sa stanovil celkovy podet mezofilnlch mikroorganizmov
5,5.102 na I g. Pri vyirobkoch s plazmou (pridavok 16%) bez cesnakovej
pasty sa zistili podty 8,5.102 na I g, av5ak pri vzork6ch s 19 oh pridavkom
plazmy a 2 oh pridavkom cesnakovej pasty sa stanovil celkovy podet mezofil-
nych mikroorganizmov v mnoZstve 1,2 . l0r na I g vzorky. Koliformne mikroor-
ganizmy neboli pritomne. Mikrobiologicka hodnota vSetkych vyrobkov vyho-
vovala povolen6mu limitu 5. 103 celkov6ho mnoZstva mezofilnych mikroorga-
nizmovvlgvzorky.

Aj na chut'ov6 vlastnosti vyrobkov s obsahom hovddzej krvnej plazmy mal
pozitivny vplyv pridavok cesnakovej pasty. Prijemn6 cesnakovd chut prekryla
typickir chut'hoviidzej krvnej plazmy. Pri vzork6ch s l9 7o pridavkom plazmy
a 2 oh pridavkom cesnakovej pasty nebolo v chuti poznat pridanu hovddziu
krvnir plazmu. Pridanie nativnej hoviidzej krvnej plazmy do mdsa sa negativne
prejavilo na povrchovom vzhlade vyrobkov. Bielkoviny plazmy sa p6sobenim
tepldt 75 80oC vyzrdZali, vyplavili, takZe na povrchu vyrobkov sa vytvoril
Sedastf povlak, ktory sa dal odstrdnit', ale nie dokonale. Okrem Spongiovitej
konzistencie vyrobkov nastreknutych krvnou plazmou pomocou Inject-Staru,
sa pri tychto vlrobkoch zaevidovala zvy5end vodnatost; po stladeni vyrobku
z nf*roja vytekala tekutina.

Vyrobky z bravdov6ho mdsa zasolen6ho dusidnanovou soliacou zmesou
a dlhodobo skladovan6ho mali dobru vyt'aZnost' bez ohladu na pridavok krvnej
plazmy. Takto pripraven6 vjrrobky mali dobre senzorick6 vlastnosti. Pri vzor-
k6ch bez plazmy sa zaevidovala tuh5ia konzistencia. Vyrobky s plazmou i bez
nej boli chutn6 a 5t'avnat6.
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B,uqHue orrpbrcxl,tBaHuR n.tar:uoii r.ipoBn Ha csolicrna Mqcnbtx fipoilyrtroB

Pe rlrltt.-

llrarva KpotlH IIpe.fclaB-rqsr ctl5oii Bbrc()!ioilr\rtlr.rr,Hr,rr'j ilcT()rilrrrK cbrpbq c TorlK'.r 3pcHI.{t
jryqurero Hcno,rb'loBaHnr KpoBlr 1,'6oiiuolo cKorrr B n'1rrca()r"t npot{brrrr.lcHHocru. B Hantefi pa6ore
\tbt npoBept,tH B,rtIcHt{e.to5aullt tonltNucti n.rilJ\1r,1 Kp()Blr HarHBHoli r,r pa:6an-reHHofi g cguHoe
H foBtxbe vcco. l-orogsle Ir'l.le.rrrq 6rr-ua rto.toc-pt-fi\ ir,r xr{\lr.rqecKr'Iv itHa-'IH3ilM u ceHcoplrvecxofi
orreHxe. Xoporulrc pc3)'-rblitlbl .1()crHr HYrbr rlpu onpbrcKnrlilHr{n cr,rpbc pa:6aa.;reHHofi n;ra:vofr
rponu. Harnerat toBgxbfl l-riltr,r.l xportr 5sr-tir or(clrcrll KilK Henojlxoilttuar K onpbtcKt{BaHHrc
MflCHOTO Cbtpr,tt.

The cffect of blood plasma feedstock on properties of meat products

Sutnrlary

The blood plasma seenrs to bc thr'up-t()-dirtc sourcs in food industry considering the better
utilization of blood of anintals rlised lirr mcat. lhc influcnce ol addition ol beel blood plasma
(native or diluted) into pork or bcel'()n properties ()l'mcilt w'as studred. The final products were
chemically analyscd as rvell as r sL-nsol-rc cvalualirrn uas rnadc. Very satislicd rcsults were achieved
using the leedstock ol'clilLrtcd bltrod plasnra into meat. It has been shown that the native beelblood
plasma was not suitablc for rtrcat ll'cding.
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