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Fortifik6cia misovfch vfrobkov nenasi'tenfmi mastnimi
kyselinami

JARMILA HOJEROVA - ALENA WUNDEROV A - ZIJZANA ROKOSNA -
-ALICA LACKOVA

S d h r n . Sledovala sa moZnost diastoinej nrihrady nasjten!'ch mastnfch kyselin nenasi-

tenfmi vr6tane esenciiilnych za sridasn6ho zniilenia obsahu cholesterolu vo vfrobkoch md-

sov6ho priemyslu.
pripravend zmesi bravdovej masti a slnednicov6ho oleja v rdznych hmotnostn:ich pome'

roch sa aplikovali pri vj'robe pedeiovej lah6dkovej sal6my.

Vfsledky pr6ce naznadujri slubnri cestu vfroby modifikovanlch miisov!'ch vlrobkov

s poZadovanj'mi organoleptickfmi a dietetickfmi vlastnostami.

Podfa Statistickich ridajov MP a VZ [1] z htadiska kvantitatfvnych noriem
je rirovefi spotreby z6kladnfch potravin u nds v porovnani s vyspelimi Stdtmi
sveta vysok6, vo viacerych ukazovateloch nadmern6 a neracion6lna, s nega-
tfvnym fdinkom na zdravotni stav i celkovy spdsob Livota obyvatelstva.

V druhej polovici 20. storodia do5lo i v CSSR k prudkdmu vzostupu ochore-
ni vyvolanfch komplikdciami ateroskler6zy (infarkt myokardu, angina pec-
toris, mozgovd cievne prihody), ktorfmi bfvajf doraz viac postihnuti jedinci
(najmii muZi) uZ stredndho veku a nezriedka im pri prvich prejavoch podlie-
hajti.

Pridiny vzniku ateroskler6zy sit rozmanitd a vo svojich ddsledkoch krajne
nebezpednd. Ateroskler6za nie je totiZ - ako sa dasto uv6dza - iba prejavom
starnutia. V6lek, Paukertov6 a kol. [2] ako najzfvaZnej5iu priiinu ateroskle-
r6zy udiivajf hyperlipiddmiu (zvli5enie tukov v krvnom s6re) a s fiou stivisiace
faktory - obezitu, hypertenziu, cukrovku, n(zku fyzickf aktivitu a fajdenie.

NajridinnejSim prostriedkom na zabrdnenie ateroskler6ze je fprava stravo-
vania a Zivotospriivy.

Z uveden'ich srivislosti vyplynula aktuiilnost zvf5id nutridnri frovei vfrob-
kov Miisovdho priemyslu.
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V riimci geroprofylaktick6ho programu Vlivojovdho pracoviska Mdsovdh.
priemyslu GRT Bratislava a Vfskumndho tistavu gerontologick6ho v Malac-
kdch sa v spoluprilci s Chemickotechnologickou fakultou SVST Bratislava.
odbor Technol6gia mlieka a tukov, formulovali dve zdkladnd poZiadavky:

1. zvf5it nutridnd vlastnosti miisovfch vlirobkov ich fortifikdciou esencidl-
nymi mastnfmi kyselinami;

2. znilit obsah cholesterolu v miisovych vyrobkoch.

. Obidve tilohy moZno rie5it sfdasne, a to nahradenfm urditdho podielu Zir o-

d(Snych tukov v miisovfch vlirobkoch rastlinnymi olejmi.
Zivodisne tuky obsahujri prevaZne nasyten6 mastn6 kyseliny (MK), neesen-

cidlne mononenasften6 MK, pripadne iba mald mnoZstvii esenciiilnych MK
Zivodi5ne tuky sri neZiadticim zdrojom cholesterolu, ktordho usadeniny pod-
mieiujri vznik ateromat6znych pliitov l2l, zuLujicich aL uzavierajfcich vnri-
torn€ steny tepien. Zivodi5ne tuky podporujri vysokf obsah hladiny s€ror'!cl:
lipidov, t.j. cholesterolu a triacylglycerolov.

Naproti tomu rastlinn€ oleje, osobitne slnednicovf , kukuridnf a s6jovy. ot'
sahujri 50-66 % esenciiilnych MK. Tieto kyseliny svojou tidast'ou na liltkore'
premene tukov zniLuji hladinu cholesterolu, tvorbu neutriilnych triacylglyce-
rolov v pedeni a zvySujri ich odbriravanie v tkanivdch. P6sobia tak ako ochra-
na vlistelky steny tepien 12,31.

Materiril a met6dy

Vzhladom na rozsah vyuZitia vo vyrobkoch mzisovdho priemyslu sme ak.'

ZivodiSny tuk pouZili bravdovri Skvarenf mast' (BSM), z hladiska obsahu esen-

ciiilnych MK i dostupnosti rafinovany slnednicovli olej (SO).

Za modelovf miisovf vyrobok sme zvolili lah6dkovf pedef,ovti sal6mu, r'r-

rribanri podla THN:

P e te riov d I ah 6 d kov d s aldma

CSN SZ 6099 Miisovd vfrobky - spolodnd ustanovenia
ON 57 7420 Pe&iovii lah6dkovii saliima.

BStvt a SO (po miernom zahriati) sme zmieSali v hmotnostnfch pomeroci:
7:1,5:7,4:1,2:l a7:l a aplikovali ako 10 %,20 "/" alebo 30 % hmotnostnu
ndhradu bravdovdho vfrobndho bezkoLe (BV b.k.) oproti predpisu ON.

Pedeiovky sme dalej vyrobili zvydajnym technologickfm postupom v pr>'

lopreviidzke Vfvojov€ho pracoviska Mdsov€ho priemyslu a plnili sme ich dc
normovan€ho obalu (Cutisfn 0 55 mm).
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e hrr pracoviska Mdsovdho
:e rrrntologick6ho v Malac-
:iuirt'ru SVST Bratislava.
: zikladnd poZiadavky:
i;l: fortifikilciou esencidl-

;h.
nin uriiteho podielu Zivo-
le'nr.
ne irseliny (MK), neesen-
ltrZ:t\ ii esenciiilnych MK.
r- kl.,reho usadeniny pod-
ch .,2 uzavierajfcich vn[-
rr rhsah hladiny sdrovych

1. kukuridnf a s6jovf, ob-
Irrlr)u uiastou na liitkovej
r neutrdlnych triacylglyce-
:h. Pr-rsclbia tak ako ochra-

i.'r.htr priemyslu sme ako
I r. z hladiska obsahu esen-
rle; rSO).
:11\ u peaeiovf saldmu, vr'-

ot.:

hmt'rtnostnych pomeroch
: alebo 30 % hmotnostnf
I .-rproti predpisu ON.
Itrsick('m postupom v po-
rmrslu a plnili sme ich do

labul'ka l. Vftah z normatfvnych reglementov v,froby pre pedciovri lahddkov( saliimu (Spo-
treba surovin v kg na I t hotov€ho vfrobku)

rabre I Abstract':i::ll'J:,:Til,x'JH$o;x1l1':i 
ilt;';;iiill',1.,j'"'(Raw 

mareriars

Pomocni suroviny a prfsady neuviidzame: Auxiliary raw ntaterials and additives are not mentio-
ned.
BV b.k. - bravdov€ vlirobn€ bez koZe; pork mear for production without skin.rNumberi ?Sort of raw material; rRaw material; r,Unsalted; ibCooked; rCalculation; r,For raw
material; abFor meat; sCuts I/a.

Experimenty sme rozdelili na dve etapy. v l. etape sme overovali reiilnost
aplikiicie jednoducho zmiesanlch BSM a So do m2isovych vfrobkov vzhla-
dom na moznd oddeLovanie konzistendne r6znorodfch tukov. Snazili sme sa
tfm obist niirodnri konzistendnri ripravu zmesi BSM a So neriadenou preeste-
rifiki{ciou (predchrldzajdce vyskumy pri vfrobe schutnenlich bravdovfch mas_
ti [4])' kedZe zatial este ani jeden tukovf zdvodv CssR preesrerifikiiciu nero-
bi.

V tejto etape sme na vfrobu modifikovanfch pedefioviek pouzili skromnej-
Sie niisady SO, t. j. zmesi BSM:SO : 7:1, 5:l a 4:1, ktor6 sme aplikovali ako
l0 "/" a20 "/" nithradu BV b.k. Vfrobky sme porovniivali s paralelne vyrobe-
nfmi pedeiovkami podla ON (pedeiovka - Standard 1).

Na zriklade priazniv€ho senzorick6ho hodnotenia modifikovanfch pedef,o-
viek sme v 2. etape aplikovalivyS5ie niisady SO, t.j. zmesi BSM:SO : 2:1 a
1:1 ako 30'/" a samotnli So ako 15 "/" nithradu BV b.k. Tieto modifikovand
pedeiovky sme tiez porovniivali s paralelne vyrobenfmi pederiovkami podla
ON (pedeiovka - Standard2).

BSM. So a tuky ziskan6 extrakciou Folchovfm dinidlom [5] zo standar-
dnlich a modifikovanych pedeioviek sme hodnotili
- teplotu topenia [6],
- obsahom MK (analfzou plynovou chromatografiou (GLC) pouZitim nri-

plfiovej kol6ny Chromaton N-AW-DMCS + 10 % DEGJ).
Pri BSM a extrahovanfch tukoch Standardnfch pedefroviek sme hodnotili -

obsah cholesterolu (spektrofotometricky) [7].
KedZe sa ndm nepodarilo kvantifikovat vhodnri met6du stanovenia choles-

terolu za pritomnosti fytosterolov, obsah cholesterolu v tuku modifikovanfch
pedefioviek (t. j. s obsahom SO) sme urdili vypodtom, napr.:
obsah cholesterolu:

.15129.



BSM
zmes (BSM:SO : 1:1)
tuk z pedeiovky Standard 2
tuk z modifik. pedefiovky s 30 %
(nSu:so : 1:1),

Takto z(skan6 vfsledky sri hypotetickd,
hodnoty sa od vypodftanfch velmi nelf5ia.

Pri Standardnfch a modifikovanfch pedefiovk6ch posudzovala 4-dlennri od-
bornil komisia upravenfm 9-bodovfm karlsruheskfm systdmom 5 zdkladnfch
znakov vlirobku (povrchovf vzhlad, konzistenciu, n6kroj, v6flu a chut) a kaZ-
dy znak hodnotila podla stupnice: 9 - vfborni, 8 - velmi dobri, 7 - dobrf .

6 - dostadujrici, 5 - prostredni, 4 - mal6 zdvady postadujrice, 3 - s nedostatka-
mi,2 - zly ,l - velmi zlf . Z hodnotenia jednotlivfch dlenov komisie sa vypodi-
tala priemern6 hodnota znakov a celkov6 zniimka vfrobku. Hodnotend vf-
robky boli anonymn6.

Vfsledky a diskusia

Vfsledky oboch etiip modifik6cie pedefiovej lahddkovej sakimy sme zosta-
vili do tabuliek [tab. 2 a 3].

Obsah tuku v modifikovanfch pedefiovk6ch sa oproti Standardu vyraznejSie
nemenil, vzhladom na n6hradu BV b.k. tukom sa, pravda, nepatrne zvf5il.

Teplota topenia vSetkfch extrahovanlich tukov z modifikovanich pedefio-
viek je podla odakdvania niZ5ia neZ pri Standardoch a niZ5ia, resp. blizka te-
lesnej teplote, do je vzhladom na metabolizmus tukov Zelatelnd. Z hladiska
konzistencie tuk pedeioviek s 30 % ndhradou BV b.k. (BSM:SO : 2:l al ll
i 15 % n6hradou (SO) me vSak pre letn6 obdobie teplotu topenia prili5 nizku
(men5iu ako 30 "C).

Obsah cholesterolu sa v porovnanf so Standardmi znilil, vo virobkoch
s 30 % n6hradou BV b.k. (BSM:SO :2:l a 1:1) o 28 %. Naproti tomu Ziadri-
co sa zvy5il obsah kyseliny linolovej (EMK), opiit' vfraznejSie vo vfrobkoch
v 2. etape experimetnov. V pederiovke s t5 % n6hradou BV b.k. slnednico-
vym olejom vzrilstol obsah EMK trojn6sobne.

Podla komisiondlneho senzorickdho hodnotenia vyrobkov vSetky vfrobkl-
s n6hradou BV b.k. zmesami gSVt:SO v pouZitfch pomeroch a koncetr6ciilch
sri vhodn6 na konzum6ciu. Pedefiovku s 15 % SO vzhladom na najslab5ie vf-
sledky senzorickej analyzy komisia do vliroby neodporudila.

452

0,012 "/" (exp. stanovenie)
0,012.0,5 : 0,006 % (fvaha)
0,094 "/" (exp. stanovenie)

0,094.0,7 * 0,006.0,3 :
:0,0676 % (rivaha)

predpoklad6me v5ak, Ze skutodne
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Tabulka Z. Zikladn€ charakteristiky modelovfch tukov a tukov extrahovanych za Standar-

dn!'ch a modifikovanich pedeioviek

Table 2. Basic characteristics of model fats and the fats extracted from standard and modified
delicate liver salame

Tuk extrahovany
z vlrobkur

Tuk vo
vyrobku2

I%l

T. top.

r,cl
Chole-
sterol3

l%l

Crr,t

t%l

SO
BSM
Pedeiovka - Standard I
Ped. s 10 % BSM:SO (7:l)
Ped. s 10 % BSM:SO (5:1)
Ped. s 20 % BSM:SO (5:1

Ped. s l0 % BSM:SO (4:1)
Ped. s 20 % BSM:SO (4:1)

Pedeiovka - Standard 2

Ped. s 3o % BSM:SO (2:1)
Pei. s 30 % BSM:So (1:1)
Ped.s15%SO

100

100

42.0
45,0
43,5
45.5
44.5

45,5

39,0
42,0
41,0
39.0

zi,z
37.4
37,0
36,8
36.2
34,7
34,1

36,7
28,6
27,6
27.4

o.orz
0,079
0.072
0.072
0.065
0.072
0,065

0,094
0.068
0,067
0.080

63,5
8,7
8,0
9,0

10,0

10,6

11,0
11,3

aa

15,7

19,0
20,0

T. top. - teplota topenia; Melting point. C,r., - kyselina linolov6; Linoleic acid. SO - slnednicov!

olej; Sunflower oil. BSM - bravdovd Skvarend mast; Pork roasted fat. ped. - pedeiovka (pedeio-

vii lah6dkovd saliima); Delicate liver salame.
rThe fat extracted from the product; rThe fat in the product; sCholesterol.

Vzhladom na senzorickd vfsledky mdZeme odponidat ako vyrobot sp(fajri-
ci v5etky kritdriri pedeiovych lahddkovych saliim pedefrovku s 10 % a Z0 %
(BSM:SO : 4:1) as20 % (BSM:SO : 5:1).

Ako dobrd boli hodnoten6 pedeiovky s 30 % (BSM:SO : 1:1 a 2:1). Tieto
dva druhy pederioviek sa svojimi charakteristikami najviac bliZili k nd5mu cie-
lu, no slab5ie senzorick6 hodnotenie sa tfkalo najme chuti a konzistencie, vy-
robky mali tieZ svetlejSiu farbu. Je moZn6, Ze napriek vfbornym dietetickym
vlastnostiam by spotrebitelia pre zhorSen;i vzhlad a chut uprednostnili vf-
robky s niZ5fm obsahom SO. Je zrejm€, Ze pouZitim neriadene preesterifi-
kovanych zmesf gSlvI:SO by sa niektor6 neZiadrice senzorick6 vlastnosti
(konzistencia a povrchovf vzhlad) zlep5ili. Kym potrebn€ mnoZstv6 preesteri-
fikovanfch tukov nebudri v CSSR previidzkovo dostupn6, ukazuje sa naj-
vhodnejSie aplikovat' vySSie koncentr6cie zmes( tuh5ej konzistencie, napr.
gSNrI:SO : 4:1 alebo 5:1. Takto tukov6 zmes 2T a RO tvori s ostatnymi su-
rovinami kompaktnejSiu hmotu (dielo) a nemeni vyrazne vonkajSi vzhlad vy-
robku ani jeho organoleptick€ vlastnosti.
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Tabulka 3. Senzorickd hodnotenie pedeioviek upravenlim 9-bodovlim karlsruhcskynt syslci-

mom
Ta b le 3. Sensory evaluation of delicate liver salame treatcd by 9-point Karlsruhe's systcm

Ped.-Standard r'i 8

Ped.sl0% l

zmesi 7:l -f I 8.75
Ped. s l0 %
zmesi 7:1 .r 9

Pet.s2OY" I

zmesi 5:1 il 7,5

Ped.sl0% 
i

zmesi 4:l .r- I 8.5

8.2-s

8.25

8.25

9

8.25

8.25
9

6.4

7

9

8.75

9

8.65

8.80

8.85

8,65

8.75

r1.25

9

7.2ri

7.05
6.0-s

Ped.s20% l
l

zmesi 4: I r 8.75 9

9

9

9

I t,r i r' 
i

6.2-s

9Ped.-Standards 2 .f I
Ped. s 30 ol,

zmesi 2:1 il 7

Pei.s30% 
|

I zmesi l:l i | 7

, t"..: ,,]. to ._0.,

7.-s

6.75
5.5

7.5

6.-s

6.75

Pcd. s l0 7o zmesi 7:l (a in6) - peieiovka s l0 '/o BSM:SO (7: l: Delicate liver salame with l0 %
pork roasted fat:sunflowcr oil (7:l) (and others).
r - priemernd hodnota znakov 4 hodnotitelov: Average values of marks from .l tasters.

BSM - bravdovd ikvarenii mastl Pork roasted fat.
SO - slnednicovli olej; Sunflower oil.
lProduct:2Surface appearance; rconsistcnce; {Appearance in thc cut part;sSmell;6Taste; ?Total

score: EDelicate liver salame - standard.
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\-{ "":) karlsruhcskrinr syste-

Karlsruhe's systcm

Chui" Celkovzi
l

zniimkaT
i

u.65

tt.80

tt,8,s

8.6-5

u.7,s

8.25
9

7.28

7.0-5

6.0,s

s.7-s

6.l5

-i

6. -s

i,.75

r\ r'r salame with l0 %

Srnr'll: I'Taste: rTotal

. -1. s. I.

.rtcrosklcrtizc. Praha.

: :-'-. .. 5sl.
.:-^.:\\jvani visledky.
'.-:;:. .: hrrtrtvrich jediil v kon-

'rnc cvidenia z itnal'fzy

06oraqenne Mrcnbrx npoAyxroB flenacbrulexlrbru[ xxpntrMf, xxcroraul

Pe groue

llcc.ne4oea.tacb Bo3Mox(Hocrb r{acrr,rr{Holi saMenrt HacbllqerrHbrx x<}rpnbrx KtrcJror He-
.:acbruleHHbrMr BMecTe c 9cceHr{I4aaJIbHbIMr{ Irpr coBpeMeHHoM noHl4tKeHrrt{ coAepx<aHra
i: l.'recTepr,rHa B IIpoAyKTax Mff cHor4 npoMbllx JreHHocTr,r.

llprroron.nenHbre cMecr cBtrHoro )Kl,rpa t4 [oAcoJrHer{Eoro MacJIa B pa3Hblx BecoBbrx co-
.:Horuexr4sx 6u.ru nprveH€Hrt npu npotl3BoAcrBe Jrr4BepHoi AeJrr4KarecHor,r xon6acrr.

Peoymraru pa6orbr [oKa3brBaror rvtroroo6erqaroqyro Aopory [por43BoAcrBa MoAtr+r{-
:trpOBaHHbIx MSCHLIX npOAyKTOB OnpeAeJIeHHbIX oplaHoJIe[TI4Cr{eCKI4X tl ArgTeTIrFreCKrrx
:3oIicrB.

Forfitication of meat products by unsaturated fat acids

Summary

The possibility of partial substitution of saturated fat acids by unsaturated ones including essen-
::rl 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-
iuction of delicate liver salame.

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