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Fortifikacia masovych vyrobkov nenasytenymi mastnymi
kyselinami

JARMILA HOJEROVA - ALENA WUNDEROVA - ZUZANA ROKOSNA -
- ALICA LACKOVA

Sthrn. Sledovala sa moznost ¢iastoénej nahrady nasytenych mastnych kyselin nenasy-
tenymi vritane esencidlnych za si¢asného znizenia obsahu cholesterolu vo vyrobkoch mi-
sového priemyslu.

Pripravené zmesi bravtovej masti a sine¢nicového oleja v réznych hmotnostnych pome-
roch sa aplikovali pri vyrobe pecefiovej lahddkovej saldmy.

Vysledky prace naznacuju slubnu cestu vyroby modifikovanych masovych vyrobkov
s pozadovanymi organoleptickymi a dietetickymi vlastnostami.

PodTa $tatistickych udajov MP a Vz [1] z hladiska kvantitativnych noriem
je uroven spotreby zakladnych potravin u nds v porovnani s vyspelymi Statmi
sveta vysoka, vo viacerych ukazovateloch nadmerna a neracionélna, s nega-
tivnym t¢inkom na zdravotny stav i celkovy sposob zZivota obyvatelstva.

V druhej polovici 20. storo¢ia doslo i v CSSR k prudkému vzostupu ochore-
ni vyvolanych komplikaciami aterosklerozy (infarkt myokardu, angina pec-
toris, mozgové cievne prihody), ktorymi byvaji ¢oraz viac postihnuti jedinci
(najmé muzi) uz stredného veku a nezriedka im pri prvych prejavoch podlie-
hajad.

Pri¢iny vzniku aterosklerdzy su rozmanité a vo svojich dosledkoch krajne
nebezpecné. Aterosklerdza nie je totiz — ako sa ¢asto uvadza — iba prejavom
starnutia. Valek, Paukertova a kol. [2] ako najzavaznejsiu pri¢inu ateroskle-
rozy udavaju hyperlipidémiu (zvySenie tukov v krvnom sére) a s nou sivisiace
faktory — obezitu, hypertenziu, cukrovku, nizku fyzicku aktivitu a fajcenie.

Najuc¢innej$im prostriedkom na zabréanenie aterosklerdze je iprava stravo-
vania a zivotospravy.

Z uvedenych suavislosti vyplynula aktudlnost zvysit nutri¢éna uroven vyrob-
kov Misového priemyslu.

Ing. Jarmila Hojerova, CSc., Zuzana Roko3$na, Katedra technickej mikrobioldgie a bio-
chémie, Chemickotechnologicka fakulta SVST, Radlinského 9, 812 37 Bratislava.

Ing. Alena Wunderova, Alica Lackova, CSc., Vyvojové pracovisko Misového priemy-
slu, §.p., Na pantoch 20, 831 06 Bratislava.
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V ramci geroprofylaktického programu Vyvojového pracoviska Masovéh:
priemyslu GRT Bratislava a Vyskumného ustavu gerontologického v Malac-
kdch sa v spolupraci s Chemickotechnologickou fakultou SVST Bratislavz.
odbor Technoldgia mlieka a tukov, formulovali dve zdkladné poziadavky:

1. zvysit nutricné vlastnosti misovych vyrobkov ich fortifikdciou esencial-
nymi mastnymi kyselinami;

2. znizit obsah cholesterolu v mésovych vyrobkoch.

~Obidve ulohy mozno riesit sicasne, a to nahradenim urcité¢ho podielu zivo-
¢isnych tukov v misovych vyrobkoch rastlinnymi olejmi.

Zivoc¢isne tuky obsahuju prevazne nasytené mastné kyseliny (MK), neesen-
cialne mononenasytené MK, pripadne iba malé mnozstva esencidlnych MK
Zivocisne tuky su neziadicim zdrojom cholesterolu, ktorého usadeniny pod-
mienuju vznik ateromatdznych platov [2], zuZujicich az uzavierajicich vnu-
torné steny tepien. Zivoéisne tuky podporuji vysoky obsah hladiny sérovych
lipidov, t.j. cholesterolu a triacylglycerolov.

Naproti tomu rastlinné oleje, osobitne slnec¢nicovy, kukuri¢ny a séjovy, ob-
sahuju 50-66 % esencidlnych MK. Tieto kyseliny svojou ucastou na latkove:
premene tukov znizuju hladinu cholesterolu, tvorbu neutrédlnych triacylglyce-
rolov v peceni a zvySuju ich odburavanie v tkanivach. Posobia tak ako ochra-
na vystelky steny tepien (2, 3].

Material a metody

Vzhladom na rozsah vyuzitia vo vyrobkoch misového priemyslu sme ak:
zivo¢isny tuk pouzili bravéovi Skvarent mast (BSM), z hladiska obsahu esen-
ciadlnych MK i dostupnosti rafinovany slnecnicovy olej (SO).

Za modelovy misovy vyrobok sme zvolili lahodkovu pecenovi saldamu, vi-
rabanu podla THN:

Peceriovd lahoédkova salama

CSN 57 6099 Misové vyrobky — spolo¢né ustanovenia
ON 57 7420 Pecenova lahodkova salama.

BSM a SO (po miernom zahriati) sme zmiesali v hmotnostnych pomeroch
7:1,5:1,4:1, 2:1 a 1:1 a aplikovali ako 10 %, 20 % alebo 30 % hmotnostnc
nahradu bravcového vyrobného bez koze (BV b.k.) oproti predpisu ON.

Pecenovky sme dalej vyrobili zvy¢ajnym technologickym postupom v po-
loprevadzke Vyvojového pracoviska Médsového priemyslu a plnili sme ich dc
normovaného obalu (Cutisin ® 55 mm).
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Fabulka 1. Vytah z normativnych reglementov vyroby pre pecenovii lahddkovi salamu (Spo-
treba surovin v kg na 1 t hotového vyrobku)
Table 1. Abstract of technological norms for production of delicate liver salame (Raw materials
consumption in kg for production of I t of the product)

‘ —

‘ Surovina® [kg] | Prepocet? [kg]
(o Druh suroviny?  ——— —
! nesolend™ varena’® nasurovinu*  na miso*®
101 BV b.k. ‘ » 70 | 8256 899.9
102 | Vnitornosti I/a’ 250 J
o ‘ 1 —— W

Pomocné suroviny a prisady neuvadzame: Auxiliary raw materials and additives are not mentio-
ned.

BV b.k. - bravtové vyrobné bez koze; Pork meat for production without skin.
‘Number: *Sort of raw material; *Raw material: %Unsalted; *Cooked: *Calculation; “For raw
material; **For meat; SGuts I/a.

Experimenty sme rozdelili na dve etapy. V 1. etape sme overovali realnost
aplikdcie jednoducho zmiesanych BSM a SO do mésovych vyrobkov vzhla-
dom na mozné oddelovanie konzisten¢ne roznorodych tukov. Snazili sme sa
tym obist naro¢nid konzisten¢ni ipravu zmesi BSM a SO neriadenou preeste-
rifikdciou (predchddzajice vyskumy pri vyrobe schutnenych bravéovych mas-
ti [4]), kedZe zatial este ani jeden tukovy zavod v CSSR preesterifikdciu nero-
bi.

V tejto etape sme na vyrobu modifikovanych pecenoviek pouzili skromnej-
sie nasady SO, t.j. zmesi BSM:SO = 7:1, 5:1 a 4:1, ktoré sme aplikovali ako
10 % a 20 % nahradu BV b.k. Vyrobky sme porovnavali s paralelne vyrobe-
nymi pec¢enovkami podla ON (pec¢enovka — Standard 1).

Na zaklade priaznivého senzorického hodnotenia modifikovanych peéeno-
viek sme v 2. etape aplikovali vyssie nasady SO, t.j. zmesi BSM:SO = 2:1 a
1:1 ako 30 % a samotny SO ako 15 % nahradu BV b.k. Tieto modifikované
pecenovky sme tiez porovnavali s paralelne vyrobenymi pecefiovkami podla
ON (pecenovka — standard 2).

BSM, SO a tuky ziskané extrakciou Folchovym ¢inidlom [5] zo standar-
dnych a modifikovanych pecenoviek sme hodnotili
— teplotu topenia [6],

— obsahom MK (analyzou plynovou chromatografiou (GLC) pouzitim na-
plnovej kolony Chromaton N-AW-DMCS + 10 % DEG]J).

Pri BSM a extrahovanych tukoch Standardnych pecenoviek sme hodnotili —
obsah cholesterolu (spektrofotometricky) [7].

KedZe sa nam nepodarilo kvantifikovat vhodnti metédu stanovenia choles-
terolu za pritomnosti fytosterolov, obsah cholesterolu v tuku modifikovanych
pecenoviek (t. j. s obsahom SO) sme ur¢ili vypoétom, napr.:
obsah cholesterolu:-
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BSM 0,012 % (exp. stanovenie)

zmes (BSM:SO = 1:1) 0,012.0,5 = 0,006 % (tvaha)
tuk z pecenovky Standard 2 0,094 % (exp. stanovenie)
tuk z modifik. pecenovky s 30 %

(BSM:SO = 1:1), 0,094.0,7 + 0,006.0,3 =

= 0,0676 % (tvaha)
Takto ziskané vysledky st hypotetické, predpokladdme vSak, Ze skutoc¢né
hodnoty sa od vypocitanych velmi neliSia.

Pri Standardnych a modifikovanych peceniovkach posudzovala 4-¢lenna od-
borna komisia upravenym 9-bodovym karlsruheskym systémom 5 zdkladnych
znakov vyrobku (povrchovy vzhlad, konzistenciu, nakroj, vofiu a chut) a kaz-
dy znak hodnotila podla stupnice: 9 — vyborny, 8 — velmi dobry, 7 — dobry.
6 — dostacujuci, 5 — prostredny, 4 — malé zavady postacujice, 3 — s nedostatka-
mi, 2 —zIy, 1 — velmi zly. Z hodnotenia jednotlivych ¢lenov komisie sa vypoci-
tala priemerna hodnota znakov a celkovd zndmka vyrobku. Hodnotené vy-
robky boli anonymné.

Vysledky a diskusia

Vysledky oboch etdp modifikacie peceniovej lahddkovej salamy sme zosta-
vili do tabuliek [tab. 2 a 3].

Obsah tuku v modifikovanych pecenovkach sa oproti Standardu vyraznejsie
nemenil, vzhladom na ndhradu BV b.k. tukom sa, pravda, nepatrne zvysil.

Teplota topenia vietkych extrahovanych tukov z modifikovanych pecerio-
viek je podla oc¢akavania nizSia nez pri Standardoch a nizsia, resp. blizka te-
lesnej teplote, ¢o je vzhladom na metabolizmus tukov ZelateIné. Z hladiska
konzistencie tuk pecefioviek s 30 % nahradou BV b.k. (BSM:SO = 2:1a1:1)
i 15 % ndhradou (SO) ma vsak pre letné obdobie teplotu topenia prili§ nizku
(mensiu ako 30 °C).

Obsah cholesterolu sa v porovnani so $tandardmi zniZil, vo vyrobkoch
s 30 % nahradou BV b.k. (BSM:SO = 2:1a 1:1) 0 28 %. Naproti tomu Ziadu-
co sa zvysil obsah kyseliny linolovej (EMK), opit vyraznej$ie vo vyrobkoch
v 2. etape experimetnov. V pecenovke s 15 % ndhradou BV b.k. slne¢nico-
vym olejom vzrastol obsah EMK trojnédsobne.

Podla komisiondlneho senzorického hodnotenia vyrobkov vsetky vyrobky
s ndhradou BV b.k. zmesami BSM:SO v pouzitych pomeroch a koncetraciach
st vhodné na konzumaciu. Peceniovku s 15 % SO vzhladom na najslabsie vy-
sledky senzorickej analyzy komisia do vyroby neodporucila.

452



Tabulka 2. Zakladné charakteristiky modelovych tukov a tukov extrahovanych za Standar-
dnych a modifikovanych pecenoviek
Table 2. Basic characteristics of model fats and the fats extracted from standard and modified
delicate liver salame

Tuk extrahovany Tuk vo T. top. Chole- Cisa
z vyrobku! vyrobku? [°C] sterol® [%]
[%] [%]
SO 100 - - 63.5
BSM 100 38,2 0,012 8.7
Pecenovka — standard 1 42.0 374 0,079 8.0
Pe¢. s 10 % BSM:SO (7:1) 450 37,0 0,072 9.0
Peé. s 10 % BSM:SO (5:1) 43,5 36,8 0,072 10,0
Pec. s 20 % BSM:SO (5:1 45,5 36,2 0,065 10,6
Pec¢. s 10 % BSM:SO (4:1) 44,5 34,7 0,072 11,0
Pec. s 20 % BSM:SO (4:1) 45,5 34,1 0,065 11,3
Pecenovka —Standard 2 39.0 36,7 0,094 7.2
| Peé. s30 % BSM:SO (2:1) 42,0 28,6 0,068 15,7
Pec. s 30 % BSM:SO (1:1) 41,0 27,6 0,067 19.0
Pec.s 15 % SO 39.0 27.4 0,080 20,0

T. top. — teplota topenia; Melting point. C, , — kyselina linolova; Linoleic acid. SO —slne¢nicovy
olej; Sunflower oil. BSM - bravcova skvarend mast; Pork roasted fat. pe¢. — pecefiovka (pecerio-
va lahodkova saldma); Delicate liver salame.

IThe fat extracted from the product; *The fat in the product; *Cholesterol.

Vzhladom na senzorické vysledky mézeme odporiéat ako vyrobok spliaju-
ci vietky kritérid peceniovych lahodkovych salam peceniovku s 10 % a 20 %
(BSM:SO = 4:1) as 20 % (BSM:SO = 5:1).

Ako dobré boli hodnotené pecetiovky s 30 % (BSM:SO = 1:1a2:1). Tieto
dva druhy pecenoviek sa svojimi charakteristikami najviac blizili k naSmu cie-
[u, no slabsie senzorické hodnotenie sa tykalo najma chuti a konzistencie, vy-
robky mali tiez svetlejSiu farbu. Je mozné, Ze napriek vybornym dietetickym
vlastnostiam by spotrebitelia pre zhorSeny vzhlad a chut uprednostnili vy-
robky s niz§im obsahom SO. Je zrejmé, Ze pouzitim neriadene preesterifi-
kovanych zmesi BSM:SO by sa niektoré neZziadice senzorické vlastnosti
(konzistencia a povrchovy vzhlad) zlepsili. Kym potrebné mnozstva preesteri-
fikovanych tukov nebudi v CSSR previdzkovo dostupné, ukazuje sa naj-
vhodnejsie aplikovat vysSie koncentracie zmesi tuhSej konzistencie, napr.
BSM:SO = 4:1 alebo 5:1. Takto tukova zmes ZT a RO tvori s ostatnymi su-
rovinami kompaktnej$iu hmotu (dielo) a nemeni vyrazne vonkajsi vzhlad vy-
robku ani jeho organoleptické vlastnosti.
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Tabulka 3. Senzorické hodnotenie pecenoviek upravenym 9-bodovym karlsruheskym systé-
mom
Table 3. Sensory evaluation of delicate liver salame treated by 9-point Karlsruhe's system

% Vyrobok! Povrchovy | Konzisten-  Nikroj* T Vona® ‘ Chut® I‘ Celkovi
‘ vzhlad® | cial ‘ znamka’
_ . & - SR —
Pe¢.-Standard x| 8 9 | 825 | 9 ‘ 9 | 8,65
| Pe¢.s 10 % | [
| zmesi 7:1 0875 |9 | 825 | 9 9 880
| Pec. s 10 % ‘ | ' l ‘ !
zmesi 7:1 09 |9 82 9 9 | 88
| Pe. 520 % 1 \ 1 ‘ i ‘
zmesi 5:1 i 7.5 9 9 L9 | 875 | 865
| Pee.s10% ' ' | | i
zmesi 4:1 £ 85 9 | 825 9 9 8,75
i Pec. s 20 % 3 ‘ ‘
zmesi 4:1 % 8,75 L9 ‘ 8.25 [ 9 6.25 | 8,25
| Pe¢.-$tandard® 2 5 ‘ 9. 9 9 9 9 9
| Pec. s 30 %
| zmesi 2:1 X 7 7.5 6.4 8 7.5 7.28
| Pec.s30 % ; | 1
| zmesi 1:1 |7 675 | 7 8 6.5 7.05
T 6.5 ‘ 5.5 | 5.5

| Pec. s 15 % SO

L o0 L - |

55 L6 L6755 | 6.05

Pec. s 10 % zmesi 7:1 (a ihé) — pecenovka s 10 % BSM:SO (7:1: Delicate liver salame with 10 %
pork roasted fat:sunflower oil (7:1) (and others).

X — priemerna hodnota znakov 4 hodnotitelov: Average values of marks from 4 tasters.

BSM — bravéova Skvarend mast; Pork roasted fat.

SO - slnecnicovy olej; Sunflower oil.

'Product: *Surface appearance; *Consistence; *Appearance in the cut part; *Smell; “Taste:; "Total
score: “Delicate liver salame — standard.
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O6oraniense MACHBIX NPOJYKTOB HEHACHIIEHHBIMH XHPHBIMH KHCJIOTAMH
Pe3mome

MceomenoBasach BO3MOXKHOCTE YaCTUYHOM 3aMeHbI HACBIILIEHHBIX KXKUPHBIX KUCJIOT He-
23CBHIIIEHHBIMM BMECTE C 3CCeHIMAATIBLHBIMU ITPY COBPEMEHHOM OHUKEHMUM conepKaHuA
<0JecTepyHa B IPOAYKTaX MACHOM ITPOMBIIIJIEHHOCTH.

[TpUroTOBJIEHHBIE CMECH CBMHOTO XKMPa U MOACOJIHEYHOTO MacJja B Pa3HbIX BECOBBIX CO-
THOLUIEHMAX OBLIM ITPUMMEHEHbI IIPU IIPOU3BOJICTBE JIMBEPHON AEJIMKATECHON KO0JI0aChI.

PesysbraThl paboThl MOKa3bIBAIOT MHOTOO0EIAOLIYI0 JOPOTY TPOM3BOACTBA MOANMD M-
JfPOBAHHBIX MACHBIX ITPOJYKTOB OIPeeJIeHHBIX OPTaHOJENITUCYECKUX U AUITeTUHECKUX
“BOVCTB.

Forfitication of meat products by unsaturated fat acids
Summary

The possibility of partial substitution of saturated fat acids by unsaturated ones including essen-
s1al with simultaneous decrease of cholesterol content in meat products was studied.

Prepared mixtures of pork fat and sunflower oil with various weight ratio were used in the pro-
Juction of delicate liver salame.

The results are promising for the production of modified meat products with required sensory
:nd dietetic properties.



