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KORELACNI VZTAHY MEZI JAKOSTNIMI UKAZATELI POTRAVINARSKE
PSENICE :

]. Kratochvil, M. Dédkova, ]. Holas

KRATOCHVIL, ]. — DEDKOVA, M. — HOLAS, ]. (V§zkumny dstav mlgnii a pe-
kdren, Praha): Korelaéni vztahy mezi jakostnimi ukazateli potravindiské p3enice.
Potravinaiské Védy, 8, 1990 (2): 81—92.

Bylo provedeno statistické zpracovdni dat primych a nepfimych ukazateld mly-
nafské a pekairské jakosti odrlid pSenice ozimé ze sklizné 1980—1988. Linearni
regresni analyzou byly jako nejvhodnéjsi neprfimé ukazatele mlynarské jakosti
zjistény tvrdost, objemovd hmotnost a popel zrna. V pripadé pekafské jakosti jsou
to sedimentacni hodnoty, tfida jakosti odridy, farinograficka data a obsah lepku.
Jsou rovnéZ diskutovdny zdavislosti primych mlynafskych a pekaiskych ukaza-
teld na ti¥fdé jakosti a oblasti péstovani.

mlynarska a pekarskd jakost pSenice; primé a neprimé ukazatele; pdrovd a né-
sobné linedrn{ regrese; odriidy; oblast péstovani

Technologickou jakost potravinarfské pSenice lze hodnotit fadou me-
tod, priCemZ jako referencni jakostni ukazatele slouZi vysledky labora-
torniho mlecitho a pekarského pokusu. Pro svou €asovou a energetickou
néaroc¢nost byvaji v praxi tyto prfimé testy nahrazovany riznymi jedno-
duSsimi nepfimymi testy. Otdzkou, kterd je stédle predmétem ceredlni-
ho vyzkumu u nés i ve svété, je optimdlni volba neprimych ukazatelil
a jejich kombinaci pro vyjaddieni mlynadrské a pekaiské jakosti pSe-
nice.

Jednim z nejdileZit&jSich kritérii ur¢itého nepifimého parametru je
hodnota korela¢niho koeficientu mezi nim a pFisluSnym pFimym ja-
kostnim ukazatelem. Je tFeba zjiStovat tyto vztahy pro co nejvét$i sou-
bor vzorkd v delSim fasovém obdobi. Takto ziskané vysledky slouZi
k vytypovani nejvhodné&jSich testli technologické jakosti pSenice a také
jako vychozi informace pro srovnani dosud uZivanych a nové vyvije-
nych metod.

MATERIAL A METODY
Soubor vzork{

Do statistického zpracovani bylo zahrnuto 668 vzorkii odriid pSenice ozimé ze
sklizni 1980—1988. Jednalo se o odriidy a novoslechténi péstované na pokusnych
pozemcich UKZUZ v riznych produkénich oblastech, které byly v jednotlivych letech
testovany v laboratofich Vyzkumného Gstavu mlynii a pekdren (VUMP). Vzorky pSe-
nice pokryvaly cely rozsah devitibodové stupnice technologické jakosti.
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Jakostni parametry

Testovani vzorkd odrid a novoslechténi p3enice, provddéné kazdorocné& v labora-
tofich VUMP, zahrnuje vice nez 50 pfimych a nepfimych ukazateli mlynaiské a pe-
kafské jakosti. Z téchto ukazatel bylo pro statistické zpracovdni vybrano 28 nej-
dileZitéjSich parametrii: oblast péstovani (OP), tfida jakosti (T]), objemovd hmotnost
(OH), hmotnost tisice zrn (HT), podil plnych zrn (PP), sklovitost (SK), popel zrna
(PZ), obsah mokrého lepku ve Srotu (GZ), jeho taZnost (TZ) a bobtnani (QZ), obsah
bilkovin v zrnu (BZ), tvrdost (TD), sedimenta¢ni hodnota ve Srotu (SZ), Cislo visko-
zity (CV), celkovd vytéZnost mouk (VM]), popel mouky (PM], obsah mokrého lepku
v mouce (GM]) jeho taznost (TM) a bobtndni (QM), sedimentacni hodnota v mouce
(SM]), vytéZnost podle Mohse (MV), farinografickd data — vaznost (FA), vyvin (FV),
Stabilita (FS), pokles konzistence (FP), Kopetzovo ¢islo (FK), mérny objem peciva
(MO]) a korigovany mérny objem peciva (KO).

Pro zpracovani na poéitaci byly jednotlivym oblastem péstovani prirazeny digitalnf
hodnoty: 3 — kukufi¢n4, 2 — repafskd, 1 — bramboraiska a horska. Korigovany mér-
ny objem peCiva byl ziskdan tak, Ze od hodnoty mérného objemu (ml/100 g) bylo
odecteno 0—40 ml na tvar pediva (vyska/primeér), 0—50 ml na senzorické hodnoceni
a 50 ml v pripadé siln& lepivého tésta. Metodika stanoveni ostatnich parametr je
popsdna v prisludnych zpravach VOMP z let 1981—1989 a déle v normdach CSN 46 1011,
56 0512 a ICC 107, 115.

Zpracovéani dat

Jako primé ukazatele mlynarské jakosti jsme pouZili vytéZnost mouk, popel mouk
a vytézZnost podle Mohse, jako primé ukazatele pekarské jakosti mérny objem peciva
a korigovany meérny objem. Pro data z jednotlivych let a pro celkovy soubor 1980
az 1988 byly vypocitdny péarové a ndsobné linedrni korelacni koeficienty zavislosti
pfimych ukazateld mlynéaiské jakosti na 11 nepfimych parametrech a primych uka-
zateld pekafské jakosti na 18 nepifimych parametrech. Ddale byly pro cely soubor
vypoCitany prumeérné hodnoty pfimych jakostnich ukazateld v zdvislosti na tfidé
jakosti odriidy a oblasti pé&stovani. Vypocéty byly provddény na pocitacich Robotron
1715 a TNS — AT.

VYSLEDKY A DISKUSE
Mlyné¥ska jakost

Prfimé ukazatele mlynéarské jakosti pokryvaly pro cely soubor vzorki
rozmezi: vytéZnost mouk 56,9 aZ 77,5%; popel mouk 0,40 az 0,68 %
sus.; vytéZnost podle Mohse — 10,0 az 37,0 %.

Jako neprimé ukazatele mlynédiské jakosti jsme vybrali nésledujici
parametry: oblast péstovéani, tfida jakosti, objemovd hmotnost, hmot-
nost tisice zrn, podil plnych zrn, sklovitost, popel zrna, lepek ve Srotu,
bilkoviny zrna, tvrdost a sedimenta¢ni hodnota 3Srotu.

Vysledky jsou shrnuty v tab. I—III. Nepiimé ukazatele jsme v tabul-
kdach sefadili v poradi klesajicich korelac¢nich koeficienti pro cely
soubor.

Nejlepsi korelace s vytéZnosti mouk (tab. I) byly zjiS§tény u tvrdosti.
S vyjimkou jediného roku (1983) byly v celém obdobi korelace statistic-
ky vysoce vyznamné. TotéZ lze Fici o objemové hmotnosti. Dalsi tFi pa-
rametry PZ, SK a HT koreluji s vyt&Znosti mouk pomérné dobfe pro
cely soubor, v jednotlivych letech, s vyjimkou roku 1988, vSak statis-
tickd vyznamnost korelaci byla niz$i. Podstatn& hor3i, i kdyZ pro cely
soubor jesté statisticky vyznamné korelace, byly zjistény pro T], PP a OP.

Podle ofekavani koreluje popel mouk (tab. II) nejlépe s popelem
zrna. PFibliZn& stejnou hodnotu péarového korelatniho koeficientu pro
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I. Parové korelacni koeficienty zdvislosti vytéZnosti mouk na neprimych ukazatelich —
Pair correlation coefficients of dependence of flour yield on indirect parameters

1980 | 1981 | 1982 | 1983 | 1984 | 1985 | 1986 | 1987 1988 191%%;2
™ |o0448| — |os535 0,355 | 0,420 | 0,508 | 0457 | 0647 | 0466
OH 0,497 | 0209 | 0545 | 0307 | 0514|0313 0451 | 0541 | 0405
PZ —0.360 0458 | —0541 | —0.289
SK - | = = — | — |o308 0374 | 0259
HT | 0,567 0,351 0392 | 0257
] 0499 | 0459 | 0491 | 0162
pp | — |0352 — = 0290 | 0150
oP 0,400 0,439 | 0,398 0.144
SZ - 0,465 e 0,461 0,289 0,312
BZ 0,325
Gz 0,390 | 0308

Vysvétlivky k tab. 1 aZ V — explanation to Tabs. I—V

TD — tvrdost (hardness)

OH — objemova hmotnost (test weight)

PZ — popel zrna (ash of grain)

SK — sklovitost (vitreousness)

HT — hmotnost tisice zrn (thousand kernel weight)

T] — trida jakosti (quality grade)

PP — podil plnych zrn (proportion of full kernels)

OP — oblast péstovani (region of growing)

SZ — sedimenta¢ni hodnota ve §rotu (sedimentation value of meal)

BZ — obsah bilkovin v zrnu (protein content in grain)

GZ — obsah mokrého lepku ve srotu (content of wet gluten in meal)

SM — sedimentac¢ni hodnota v mouce (sedimentation value of flour)

GM — obsah mokrého lepku v mouce (content of wet gluten in flour)

P — pokles konzistence (decrease of consistency)

FS — stabilita (stability)

FV — vyvin (dough development time)

FK — Kopetzovo ¢islo (Kopetz' number)

QZ — bobtndni mokrého lepku ve Srotu (swelling of wet gluten in meal)
FA — vaznost (water absorption)

CV — cislo viskozity (Falling number)

QM — bobtndni mokrého lepku v mouce (swelling of wet gluten in flour)
TM — taZnost mokrého lepku v mouce (stretching of wet gluten in flour)
TZ — taznost mokrého lepku ve Srotu (stretching of wet gluten in meal)
r vyznamneé pro « = 0,01 (r significant for « = 0.01)

— parametr v daném roce nestanoven (parameter in this year not determined)

cely soubor vykazuje rovnéZ tvrdost, ale pro data jednotlivych let byla
statisticky vyznamna korelace zjiSténa jen ve tFech pripadech. Dalsi
bézné uzZivané mlynéarské ukazatele OH, HT, SK a PP vykazovaly vesmé&s
nevyznamné korelace s PM.

VytéZnost podle Mohse je komplexni ukazatel mlynaFské jakosti
psenice, nebot v této velidiné jsou zahrnuty vytéznost i popel mouk.
Z tab. IIl je zfejmé, Ze nejlépe korelujicim nepfimym ukazatelem je
popel zrna, dale tiida jakosti a objemovd hmotnost. Dalsi mlynarské
ukazatele HT, PP a SK vykazovaly nizké korelace. Tvrdost zrna vyka-
zovala nejnizsi korelace s MV ze vSech testovanych nepfimych para-
metrdi, prestoze korelace tohoto ukazatele s VM a PM byly vysoce
vyznamneé. Divodem je zFejmé skutetnost, Ze korelatni koeficienty TD
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2]

1I. Parové koreladni koeficienty zdvislosti popelu v mouce na nepfimych ukazatelich — — Pair correlation coefficients
of ash in flour on indirect parameters

of dependence

0G6T — AAIA IMSYVYNIAVHIOAL

1980 1981 1982 1983 1984 1985 1986 1987 1988 1980—1988

PZ 0,392 0,406 0,681 0,595 0,622 0,428 0,329 0,338
TD —_ 0,387 0,591 0,326 0,321
TJ —0,531 —0,503 —0,310 —0,303 —0,273
SZ —0,363 - —0,315 — —0,176
op 0,365 0,098
GZ

BZ 0,339

OH —0,407

HT —0,371

SK — — — — —

PP — — —

I11. Parové korelatni koeficienty zavislosti vytéZnosti podle Mohse na nepiimych ukazatelich — Pair correlation coefficients of de-
pendence of flour yield after Mohse on indirect parameters
1980 1981 1982 1983 1984 1985 1986 1987 1988 1980—1988

PZ —0,450 —0,427 —0,670 —0,586 —0,719 —0,439 —0,480 —0,600 —0,455
TJ | 0,503 0,497 0,532 0,290 0,514 0,304
OH 0,329 0,369 0,455 0,280 0,379 0,397 0,277
HT 0,354 0,350 0,183
SZ — 0,390 - 0,359 0,314 0,169
PP — 0,318 =S = 0,286 0,146
SK — — — — — 0,317 0,119
GZ 0,318 0,319

BZ

op 0,498 —0,405
TD - 0,358




jak s VM, tak PM jsou kladné, coZ vede ke vzdjemné kompenzaci v hod-
noté MV.

Nasobné korelaéni koeficienty byly pocitany pro zavislost primych
ukazatelii mlynaiské jakosti VM, PM, MV na jednotlivych kombinacich
nepfimych ukazatelit a na vSech nepfimych ukazatelich s vyjimkou OP.
Podrobné vysledky zde neuvadime.

Pokud se tyka vytéZnosti mouk, nejvetsi prispévek k celkovému na-
sobnému korelacnimu koeficientu (pro vSechny nepiimé ukazatele) po-
chéazi od tvrdosti a objemové hmotnosti. Hmotnost tisice zrn a popel
zrna neprispivaji vyznamné k celkové korelaci. Ndhrada tvrdosti sklovi-
tosti vede vesmeés ke zhorSeni korela¢niho vztahu.

Nejvétsi prispévek k celkovému ndsobnému korelaénimu koeficientu
popela v mouce pochdzi od PZ a TD, trida jakosti pFispivda men$i meé-
rou. Dalsi parametry (HT, SK) se na celkové korelaci prakticky ne-
uplatni.

V odhadu vytéznosti podle Mohse jsou nejdilezitéjsi tfi nepifimé uka-
zatele — PZ, T] a OH. HT, TD a SK k celkové korelaci prakticky neprispi-
vaji.

JCelkov;’l nasobny korela¢ni koeficient pro soubor 668 vzorki byl pro
VM 0,603, pro PM 0,582 a pro MV 0,568. To znamend, Ze variabilita
téchto ukazatell byla pomoci v8ech nepfimych parametri uréena z 36 %,
34 %, resp. 32 %.

Pekaiska jakost

Primé ukazatele pekafské jakosti pokryvaly pro cely soubor 668 vzor-
kil rozmezi: mérny objem peciva 243—560 ml na 100 g a korigovany
meérny objem peciva 157—560 ml na 100 g.

Jako neprimé ukazatele pekarské jakosti jsme vybrali nasledujici pa-
rametry: oblast péstovani, tfida jakosti, obsah mokrého lepku ve Srotu,
jeho taZnost a bobtnéni, bilkoviny v zrnu, tvrdost, sedimenta¢ni hodnota
Srotu, ¢islo viskozity, obsah mokrého lepku v mouce, jeho taZnost a bobt-
nani, sedimenta¢ni hodnota mouky, farinograficka data — vaznost, vy-
vin, stabilita, pokles konzistence a Kopetzovo ¢islo.

V tab. IV a V jsou uvedeny parové korelacni koeficienty zavislosti
primych pekarskych ukazatelti na jednotlivych nepfimych parametrech
sefazenych podle Kklesajici hodnoty korelaéniho koeficientu pro cely
soubor vzorkd.

Nejlepsi korelace s meérnym objemem peciva (tab. IV) vykazovaly
oba seditesty SZ a SM. Z charakteristik zrna korelovaly s MO dobfe
také GZ, T] a BZ, z charakteristik mouky GM a farinografickd data.
Pomérné nizké korelace vykazovaly hodnoty hobtndni QZ a QM a taZ-
nosti TZ a TM.

Seditest SZ se ukézal jako nejlepSi neprimy pekaisky ukazatel z dlou-
hodobého pohledu, pfestoZze ani v jednom roce nebyla hodnota kore-
lacniho koeficientu nejvyssi ze sledovanych parametrii a dokonce v ro-
ce 1980 a 1982 byly korelace SZ a MO statisticky nevyznamné. Lepek
v, mouce vykazoval v pocatku sledovaného obdobi nevyznamné Kkore-
lace s MO, zatimco v poslednich letech se jeho vyznam zvySoval, aZ
v roce 1988 se GM ukazal jako nejlepsi neprimy pekaisky ukazatel s vy-
sokou hodnotou korela¢niho koeficientu 0,728. Cislo viskozity CV je
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066T — RAJA IMSYVYNIAVIIOL

1V. Parové korelacni koeficienty zavislosti mérného objemu peCiva na nepfimych ukazatelich — Pair correlation coefficients of de-
pendence of specific volume of bread on indirect paramelers

1980 1981 1982 1983 1984 1985 1986 1987 1988 1980—1988

SZ - 0,592 - 0,316 0,402 0,462 0,687 0,488
SM 0,561 0,339 0,333 0,542 0,460 0,437 0,556 0,406 0,678 0,456
GZ 0,575 0,633 0,665 0,347 0,469 0,650 0,413
T] 0,626 0,365 0,318 0,501 0,380 0,455 0,664 0,392
GM i — o s 0,431 0,444 0,728 0,391
FP —0,568 —0,352 —0,594 —0,387 —0,475 —0,576 —0,467 —0,340
BZ 0,461 0,490 0,652 0,376 0,535 0,549 0,249
FS 0,492 0,474 0,508 0,429 0,508 0,563 0,617 0,245
FV 0,619 0,427 0,496 0,437 0,585 0,322 0,529 0,449 0,606 0,230
FK 0,587 0,363 0,625 0,389 0,495 0,635 0,582 0,211
Qz 0,458 0,199
oP 0,516 0,607 0,491 0,296 0,143
FA 0,408 —0,142
cv 0,311 0,432 0,377 0,291 0,274 0,132
()% S o Rl - 2

T™ - -~ - — —

TZ 0,302 0,454 0,317 0,382

TD .. 0,344 0,547 0,257




0667 — AQHIA IMSUYVYNIAVULOM

L8

V. Parové koreladni koeficienty zdvislosti korigovaného mérného objemu peciva nanepiimgch ukazatelich — Pair correlation coef-
ficients of dependence of corrected specific volume of bread on indirect parameters
1980 1981 1982 1983 1984 1985 1986 1987 1988 1980—1988
T] 0,868 0,813 0,631 0,562 0,310 0,595 0,400 0,407 0,744 0,539
SZ 0,463 — 0,399 0,614 = 0,341 0,326 0,319 0,719 0,477
SM 0,617 0,643 0,537 0,643 0,411 0,444 0,398 0,259 0,710 0,456
FP —0,648 —0,546 —0,316 —0,535 —0,477 —0,553 —0,514 —0,388
Qz 0,738 0,733 0,400 0,460 0,347
FA —0,412 —0,487 0,302 —0,308
FS 0,624 0,596 0,513 0,344 0,477 0,493 0,534 0,638 0,307
FK 0,653 0,628 0,489 0,420 0,547 0,614 0,254
aMm - - — — — 0,330 0,272 0,392 0,245
GZ —0,366 0,355 0,489 0,422 0,505 0,242
GM — — — — 0,561 0,215
TZ —0,591 —0,588 —0,432 0,256 —0,205
™ -~ — — — — —0,365 —0,333 —0,193
FV 0,373 0,503 0,388 0,325 0,280 0,257 0,522 0,145
Ccv 0,438 0,527 0,133
BZ 0,410 0,435 0,414 0,126
op l 0,483 0,572 0,123
D | — —0,316 —0,336 0,386 0,279 —0,105




pouzivano jako limitni parametr pro vylou€eni porostlych partii zrna
a proto vyS8si hodnoty korelacniho koeficientu CV s MO nebyly oce-
kavéany.

Korigovany mérny objem peCiva je moZné povaZovat za nejkomplex-
ngjSi ukazatel pekafské jakosti pSenice, nebot zahrnuje jak m&rny
objem, tak tvar a organoleptické vlastnosti peCiva a rovn&Z lepivost
tésta.

Tab. V ukazuje, Ze KO koreluje nejlépe s tfidou jakosti odriidy. To
je pochopitelné, nebot v prifazovani hodnot T] jednotlivym odrid&am
na zakladeé dlouhodobych testli technologické jakosti maji vysledky pe-
kafského testu, zkoncentrované v hodnoté KO, rozhodujici v§znam. Po-
dobné jako MO vykazovaly vysoké korelace s KO oba seditesty a fari-
nografickd data. Oproti korelacim s MO se zvy$il vyznam hodnot bobt-
nani QZ, QM a taZnosti TZ, TM. Naproti tomu poklesl vyznam obsahu
lepku ve 3rotu GZ i mouce GM a obsahu bilkovin BZ. Je ziejmé, Ze
v hodnotdch korigovaného mérného objemu peiva se podstatné vice
nez u meérného objemu samotného projevuje kvalita bilkovinného kom-
plexu pSenice ve srovndni s mnoZstvim lepku, resp. bilkovin.

Nasobné korelace byly poCitdny pro vztah mezi pFfimymi ukazateli
MO, KO a jednotlivymi kombinacemi nepfimych parametri, resp. vSemi
neprimymi parametry bez OP a CV. Podrobné vysledky zde pro velké
mnoZstvi dat neuvadime.

Pfi odhadu mérného objemu pomoci testi na Srotu je moZné vza-
jemné zaménit obsah lepku (GZ) a bilkovin (BZ), ale z dlouhodobého
hlediska se kombinace s GZ jevi jako lep$i. TatdZ kombinace para-
metri na mouce vykazuje pribliZné stejné korelace s MO. Tyto testy
davaji tedy podobny odhad pekafské jakosti a jejich vzdjemna kombi-
nace nepfinasi ze statistického hlediska dal$i informace. Priddnim fa-
rinografickych dat se korelace ponékud zvySuji. Pro KO 1ze ucinit po-
dobné zavéry, daleko vétSi mirou se zde vSak uplatiiuje odrtida T]J.

Uréeni pfimych .pekaiskych ukazateli MO a KO pomoci ukazateli
nepfimych je pon&kud lepSi neZ v pripadech mlynafskych ukazatelfi.
Celkovy nédsobny korela¢ni koeficient pro data 1980—1988 byl pro MO
0,677 a pro KO 0,760.

Vliv odriidy a oblasti péstovani

Odrtda osiva a oblast péstovdni jsou primdrni faktory vstupujici do
produkéniho systému a ovliviiujici jakost sklizené pSenice. Z tohoto di-
vodu byl testovan vliv parametrii T] a OP na primé ukazatele mlynéaiské
a pekarské jakosti pSenice. Vliv je diskutovdn na zdkladé primeérnych
hodnot pfimych ukazateld za celé sledované obdobi.

Vliv odriidy na vytéZnost mouk VM (obr. 1) je podstatné veétSi neZ
by bylo moZné usuzovat z nizké hodnoty korelacniho koeficientu mezi
VM a TJ (tab. I). Zdavislost VM na TJ vykazuje vyrazné minimum pro
T] 4—5. Vysoké hodnoty VM odriid s nizkou TJ] jsou zjevné zplisobeny
jejich vysokou tvrdosti. Priimérnd vytéZnost mouk v Tepalské oblasti
je pro jednotlivé TJ vyS5i neZ v oblasti kukufi¢né.

Vliv oblasti péstovdni na popel mouk PM je pomérné maly. Primérné
hodnota PM se zvySuje s klesajici jakosti odriidy, s vyjimkou odrad
T] = 1, ve kterych je obsah popela nizky (obr. 1].
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1. Zavislost primych ukazateli mlynarské jakosti pSenice na tifidé jakosti odridy
a oblasti péstovani (priméry z let 1980 az 1988) — Dependence of the direct parameters
of milling quality of wheat on variety quality grade and region of growing (averages
for 1980-—1988)

Zavislost vytéZnosti podle Mohse MV na T] vykazuje vyrazné mi-
nimum pro odriidy T] 3—4, maximdlnich hodnot MV dosahuji odridy
T] = 7. Vysok& hodnota VM spolu s niZ$i hodnotou PM zplisobuji vy-
sokou hodnotu MV u odrd nejniz8i jakostni tridy. Vliv oblasti péstova-
ni na MV je podobny jako u VM. Z obr. 1 je patrné, Ze linearni aproxi-
mace zvislosti pfimych mlynskych ukazateli na OP a T] nevyjadiuji
dostate¢né sloZité vztahy.

Zavislost mérného objemu MO na T] (obr. 2) vykazuje v podstaté
monotonni pribéh s nejvy3Simi primérnymi hodnotami MO pro pekafsky
nejkvalitn&jdi odrldy. Podle ocekédvani rostl primérny MO pro jed-
notlivé tridy jakosti se zlepSujicimi se pidné-klimatickymi podminkami.

Vliv odridy na korigovany mérny objem KO je vyraznéjsi nez u MO
ve shodé s nejvy88i hodnotou korelaéniho koeficientu mezi KO a TI
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2. Zavislost primych ukazateli pekaiské jakosti p3enice na tFidé jakosti odriady
a oblasti pé&stovdni (priméry z let 1980 aZ 1988) — Dependence of the direct pa-
rameters of baking quality of wheat on variety quality grade and region of growing
(averages for 1980—1988)

pro cely soubor vzorka (tab. V). Vliv oblasti péstovani je podobny jako
u MO pro potravinafské odridy (T] 5—9), zatimco pro odridy T] = 1
aZ 4 nejsou rozdily v riznych oblastech p&stovani tak vyrazné. Line&rni
aproximace jsou pro zavislost pfimych pekaiskych ukazateld na T] po-
stacujici.

ZAVER

Z testovanych nepfimych mlynafskych ukazateld byly nejlepsi kore-
lace s vyt&€Znosti mouk zjistdny u tvrdosti a objemové hmotnosti. Popel
mouk koreloval nejlépe s popelem zrna a tvrdosti. Pro odhad vyt&Znosti
podle Mohse jsou nejlepsi nepfimé ukazatele popel zrna, odriida a ob-
jemova hmotnost, zatimco tvrdost s vyt&Znosti podle Mohse viibec ne-
koreluje.
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Zameéna tvrdosti sklovitosti pri testovani zrna sniZuje korelacni koefi-
cient vytéZnosti mouk s nepfimymi ukazateli. Pro cely soubor vzorki
byla deseti nepfimymi mlynafskymi parametry urCena variabilita vy-
t8Znosti mouk z 36 %, popele mouk z 34 % a vytéZnosti podle Mohse
z 32 %.

Z testovanych nepfimych ukazateld pekaiské jakosti vykazovaly nej-
vy$8i hodnoty péarovych korelacnich koeficientli s mérnym objemem
peCiva seditesty ve Srotu a v mouce. Z charakteristik zrna korelovaly
s mérnym objemem dobfe také lepek, bilkoviny a trida jakosti, z cha-
rakteristik mouky lepek a farinografick4 data.

Korigovany mérny objem pe€iva je moZné doporucit jako komplex-
ni ukazatel pekaPské jakosti pSenice, nebot zahrnuje meérny objem,
tvar a organoleptické vlastnosti pefiva a lepivost t&sta. Nejlep5i kore-
lace s korigovanym mérnym objemem peciva vykazovala podle ofeké-
vani tfida jakosti odriidy. Vysoce vyznamné korelace byly zjistény rov-
néZz u obou seditestilt a farinografickych dat. V hodnotadch korigovaného
mérného objemu peCiva se podstatné vice neZ u mérného objemu samot-
ného projevuje kvalita bilkovinného komplexu pSenice.

Pri odhadu pekafrské jakosti pomoci neprimych testi na zrnu lze do
urCité miry vzajemné nahradit obsah lepku obsahem bilkovin, pri¢emZ
kombinace s obsahem lepku je z dlouhodobého pohledu lepsi. Zdkladni
testy (lepek, seditest) na Srotu a mouce dévaji v podstaté stejné infor-
mace o pekarské jakosti. Pomoci 16 nepfimych parametri byla varia-
bilita mérného objemu urcena z 48 % a korigovaného mé&rného objemu
z 58 % pro cely soubor vzorkd.

Zavislost vytéZnosti mouk a vytéZnosti podle Mohse na tFidé jakosti
odriid vykazuji minimum pro tfidu jakosti 3—5, popel mouk vykazuje pro
tfidu 3 maximum. VytéZnost mouk i vytéZnosti podle Mohse jsou syste-
maticky vySSi v repafrské oblasti ve srovndni s oblasti kukuFi¢nou. Pro
presnéjsi vyjadreni sloZitych vztaht mezi pfimymi mlynafskymi ukaza-
teli a tfidou jakosti, resp. oblasti péstovani by bylo tfeba pouZit neli-
nearni regrese.

Primérny mérny objem peciva roste se zvySujici se tFidou jakosti
odridy a rovnéz se zlepSujicimi se plidné-klimatickymi podminkami ob-
lasti. Zasadni vliv odriidy na pekarskou jakost se projevuje jesté vice
u korigovaného mérného objemu peciva.

Podékovédni
Autori d€kuji touto cestou ing. F. Kvasnickovi, CSc, z katedry chemie a tech-
nologie sacharidi VSCHT Praha za provedeni vypo&td na poditaci TNS-AT.
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KPATOXBMJI, 4. — JEJIKOBA, M. — TOJIAC, V. (Hayu4HO-MCCJACAOBATENbCKUIT MHCTH-
TYT MYKOMOJIEH M mekapeH, IIpara): KoppeasuuonHpie OTHOILIECHMA MEXKJAY KaueCTBeHHbI-
MM IDOKa3aTejnsaMy NMILEBON mmeHunsr. Potravindiské Védy, 8, 1990 (2): 81—92.

[IpoM3Benu CTATUCTMYECKYI0 00pabOoTKy JaHHLIX NPSIMBIX ¥ HEMNPAMBIX IlOKa3arelelt
MYKOMOJIBHOIO ¥ IEKApHOr0 KauecTBa COPTOB ILICHUIBI 03MMOI M3 yOOpKM 1980—1988 rr.
JIMHEHBIM PErpecCHbBIM aHajiuM30M B KauecTBe HauboJjiee TMOAXOAAINMX HENPSMBIX ITOKa-
3aTesiell MYKOMOJIBHOIO KAaueCTBA YCTAHOBMJIM: TBEPAOCTb, OOBCMHYI0 Maccy M 30y
3epHa. B ciIyuyae NEKapHOro KayecTBa 3TO: 3HAUCHMSA CEAMMEHTAUMM, KJIACC KauecTBa
copra, dapuHorpaduyuecKue JaHHbIE M COAEPIKAHUE KIENKOBMHBEI. OJIHOBPEMEHHO JMUCKY-
TUPYIOTCS 3aBMCMMOCTM TIPAMBIX MYKOMOJIBHBIX M IICKApPHbIX IIOKa3aTeseil Ha Kiacce
Kayecrsa M 00sacTy BbIPALLMBAHMA.

MYKOMOJIBHOE U XHCGOHCKapHOC KaueCTBO IIUCHMUILI: TIPAMBIE M HENPAMBLIC ITOKA3aTCJIN;
rnapHas M MHOTOKpaTHas JIMHEHHAs perpeccus; copra, 061aCTh BRIPALLMBAHNS

KRATOCHVIL, ]J. — DEDKOVA, M. — HOLAS, ]. (Research Institute of Mills and
Bakeries, Praha): Correlations between qualitative parameters of bread wheat. Potra-
vinarské Védy, 8, 1990 (2): 81—92.

Data on direct and indirect parameters of the milling and baking quality of winter
wheat varieties of the 1980—1988 crop were statistically processed. Hardness, test
weight and ash of grain were determined through linear regression analysis as the most
suitable indirect parameters of miling gquality. In case of the baking quality, these
parameters represent sedimentation values, grade of variety quality, farinographic
data and gluten content. Dependences of the direct and indirect parameters on the
quality grade and region of growing are also discussed.

milling and baking quality of wheat; direct and indirect parameters; pair and multiple
linear regression; varieties; growing region

KRATOCHVIL, J. — DEDKOVA, M. — HOLAS, ]. (Forschungsinstitut der Miihlen und
Bédckereien, Praha): Korrelationsbeziehungen zwischen den Qualitdtsmerkmalen des
Lebensmittelweizens. Potravinarské Védy, 8, 1990 (2): 81—92.

Es wurde eine statistische Datenverarbeitung der direkten und indirekten Merkmale
der Mahl- und Backqualitit von Winterweizensorten der Ernte 1980—1988 durchgefiihrt.
Anhand der linearen Regressionsanalyse wurden als die geeignetesten indirekten
Merkmale der Mahlqualitdt folgende Merkmale festgestellt: Kornhirte und -asche und
Hektolitermasse. Im Falle der Backqualitit sind es Sedimentationswerte, Giiteklasse
der Sorte, farinographische Angaben und Klebergehalt. Es werden ebenfalls Abhin-
gigkeiten der direkten Mahl- und Backmerkmale von der Gilitequalitdt und dem Anbau-
gebiet diskutiert.

Back und Mahlqualitiit des Weizens; direkte und indirekte Merkmale; lineare Multiple
und Paarregression; Sorten; Anbaugebiet

Adresa autori:

Ing. Jaroslav Kratochvil, CSc., ing. Marie D €dkova, doc. ing. Jitfft Holas,
CSc., Mlyny a pekarny s. p. PVTOS, Na Pankraci 30, 140 00 Praha 4
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PREDLZENIE SKLADOVATELNOSTI NETRADICNE KONZERVOVANY_(CH
POTRAVIN (SEMIASEPTICKE BALENIE — PASTERACIA — GLYCIN —
— CHLADIARENSKE SKLADOVANIE)

B. Hozova, A. Rajniakova, L. Sorman

HOZOVA, B. — RAJNIAKOVA, A. — SORMAN, L. (Chemickotechnologicka fa-
kulta SVST, Bratislava): PredlZenie skladovatelnosti netradiéne konzervovanych
potravin (semiaseptické balenie — pasterdcia — glycin — chladiarenské skla-

dovanie). Potravinaiské Veédy, 8, 1990 (1): 93—101.

Skamali sme moznosti predlZenia skladovatelnosti modelového vyrobku bravéovy
gulas, ktory bol konzervovany kombindciou netradiénych metéd konzervacie (ter-
mosterilizicia — semiaseptické balenie — glycin — chladiarenské skladovanie].
PoCas 42 dni (v jednotyzdiiovych intervaloch) sme senzoricky a mikrobiologicky
posudzovali vzorky bez glycinu (B), s pridavkom 1 % glycinu (C) a 2 % gly-
cinu (D) skladovanych v chladiarenskych podmienkach (2 + 2 °C) voc&i kon-
trolnym vzorkdm (A) skladovanym v mraziarenskych podmienkach [(—18 °C)
a vzorkdm E pripravenym klasickou termosterilizdciou (60 minat pri 121 °C)
a skladovanym v laboratéornych podmienkach (20 4+ 2 °C). V koreldcii s mikro-
biologickym hodnotenim bolo senzorické hodnotenie vzoriek bez glycinu do 28. diia
chladiarenského skladovania a vzoriek s pridavkom glycinu priblizne rovnakeé.
Po tomto ¢ase (35. deil) s rozvojom neZiadicej mikrofléry (kvasinky, plesne) sa
nepriaznivo menili senzorické vlastnosti vyrobkov bez glycinu smerom k nepri-
jateImosti. Vzorky s pridavkom glycinu si do konca zvoleného skladovacieho
¢asu (42 dni) zachovali vyborné senzorické vlastnosti (vzhlad, farbu, chut, voiiu,
konzistenciu) — pridavok glycinu dodédval postupne vyrobkom prijemna lahodnu
chut,

kombinacia konzervaénych met6d; aseptické balenie; glycin; pasteracia; chladia-
renské skladovanie; senzorické aspekty

Aseptické spracovanie a balenie potravin je zndme uZ niekolko desat-
ro¢i. Velky rozvoj sa dosiahol v Euréope po roku 1970 a o nieto neskér
aj na inych kontinentoch. Podstatou aseptického spracovania a balenia
je rychla sterilizdcia a chladenie vyrobku mimo obal, prebiehajice vid-
Sinou kontinudlne a plnenie vyrobku do sterilného obalu (plasty, le-
penka, sklo, aerosolové plechovky) pri aseptickych podmienkach (S -
kova, 1985; Skierovski, 1985 Buchner, 1986; Serac, 1984;
Schlick, 1984; Wartengerg, 1984; Rice, 1985 Manujlova
et al., 1986).

Vyhodou aseptického balenia je:
1. moZnost vyroby konzervarenskych produktov so zachovanim ich sen-
zorickej a vyZivovej hodnoty,

2. moZnost pouZivania lacnejSich termoplastickych materidlov a papie-
ra, ich menS$ia hmotnost, nerozbitnost a esteticky vzhlad,
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3. zniZenie ndkladov na vyrobu, prepravu a skladovanie (najméa vo vel-
koobjemovych obaloch], ispora energie.

Tradi¢né materidly nevyhovuji v plnej miere poZiadavkam kladenym
na balenie potravindrskych vyrobkov, nakolko nemaja potrebné fyzi-
kédlne-mechanické a chemickotechnologické vlastnosti, si drahé, tazSie
sa spracovavaju, atd.

Chemicky priemysel vyrdba polymérne obalové materidly s poZadova-
nymi vlastnostami. Kombinovanim réznych polymérov (polyvinylchlorid,
polystyrén, polypropylén, celofdn, a i.) sa da ziskat materidl s vhodnou
priepustnostou pre jednotlivé typy plynov, ¢o je doleZité pre uchovanie
nutricnej hodnéty potravin. Kombinovanie rozsSiruje moZnosti vyuZitia
jednotlivych druhov £6lii vytvorenim viacvrstvovej félie, ktora ma vset-
ky poZadované vlastnosti. Polymérne obalové materidly v kombindcii
s tradinymi poskytuji pevné a relativne lacné obaly (Manujlova
et al., 1986).

Jednym z novych spdsobov balenia potravin a vyrobnych technolo-
gii, pévodne vyvinutych v USA a uZ cely rad rokov zavedenych v Euré-
pe a v Japonsku, su sterilizovatelné vreckd ako obal na potraviny. Ste-
rilizovateIné vrecko by malo spliiat nasledujice bariérové vlastnosti:
nepriepustnost pre svetlo, vodné pary, kyslik a mikroorganizmy, elas-
titnost, huZevnatost atd. Uvedeny obal dovoluje rychlu pripravu vysoko
kvalitngch balenych potravin bez nutnosti chladenia. Predpoklada sa
vyvoj odsekavacieho zariadenia na otvdranie vrecdk pred spotrebou ob-
sahu obalov. Vreckd moZno tieZ ponorit do mierne vriacej vody ako do
vodného kupela a udrZiavat obsah pri teplote vhodnej na podéavanie
pokrmu. Pri pouZiti i velké vreckd zaberaji omnoho menej miesta ako
plechovky, a to podobne ako vreckd pre spotrebitelské davky. Taktiez
najnovsia konsStrukcia zariadeni na uzatvdranie zvarom, davkovanie
a evakudaciu parou dovolujd preniknutie tohto typu obalu na Siroky spo-
trebitelsky trh potravin.

V naSom predchéddzajicom prispevku (Hozové& et al, 1989), na
ktory chceme nadviazat, sme uviedli struény literarny prehlad i expe-
rimentalne skusenosti (mikrobiologické aspekty) z oblasti pouZitia asep-
tického balenia v kombindcii s inymi konzervaénymi metédami, napr.
konzervaénymi d¢inidlami (glycin) za ucfelom prediZenia skladovacej
stability potravin. V tomto prispevku chceme nadvdzne demon$trovat
senzorické aspekty semiaseptického balenia (plnenie do polypropylé-
novych vrecdk za horiuca) v kombindcii s pridavkom aminokyseliny
glycinu v modelovom vyrobku bravéovy guld$ polas SesttyZdiiového
chladiarenského skladovania (2 + 2 °C).

MATERIAL A METODY

Na pripravu modelového vyrobku bravfovy guld$ sme pouzili bravfové miso zo
stehna, zbavené &§liach a tuku, pokrdjané na kocky s hranou cca 3 cm. Celkove sme
pripravili pét druhov vzoriek: A, B, C, D, E, ktoré sme tepelne upravili dusenim (vzor-
ky E do straty cervenej farby v strede mésovej kocky). Vzorka A bola po priprave
konzervovand zmrazenim pri teplote —18 °C; vzorka B bola pripravena bez pridavku
glycinu. Do vzoriek C a D sme pridali konzerva&éné &inidlo (C = 1 %, D = 2 % gly-
cinu). Vzorka E bola pripravena termosterilizdciou 60 mindt pri 121 °C, bola sklado-
vand pri laboratérnej teplote 20 + 2 °C a sldZila ako kontrola.

Po dprave vzoriek A, B, C, D dusenim sme vzorky plnili za hortica do polypropy-
lénovych vreciek a 400 g (230 g mésa + 170 g vyvaru) pri aseptickych podmien-
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kach. Vreckd sme uzatvorili elektrickou odporovou zvarackou folii GORENJE typ SV
103 A. Nasledovala pasterizdacia 20 minat pri 95 °C vo vodnom kipeli. Po skonceni
pasteracie sa vzorky prudko ochladili a rozdelili sa podla urcenia na S$esttyZdiiove
skladovanie pre analyzy (A —18 °C; B, C, D 2+ 2 °C; E 20+ 2 °C). Vzorky E sme
plnili do plechoviek PI/2 (vsddzkovd hmotnost 425 g) v pomere 280 g misa a 160 g
méasového vyvaru a sterilizovali 60 minat pri 121 °C vo vertikdlnom autoklave AUT
26 II (sterilizator €s. vyroby, objem pracovného priestoru 80 1, max. pracovnd teplo-
ta 138 °C, pracovny tlak 0,25 MPa, max. prikon 16,5 kVA). Technologicky postup
spracovania jednotlivgch druhov modelovych vzoriek je zndzorneny na obr. 1.

Pre senzorické bodové hodnotenie celkového vzhladu, farby, chuti, vone a konzi-
stencie sme pouZili pdtbodovd stupnicu (Pribela, 1985). Hodnotitelska 10-¢lenna
komisia bola zostavend z pracovnikov katedry.

MODELOVA VZORKA TYPU BRAVEOVY GULAS (po duseni)

| A = 8,18 kg LB = 10,6 kﬂ C = 10,6 kg D = 10,6 kg |E = 8,53 kg
h % glycinu 2 % glycinu
Pinenie
Semiaseptické plnenie, balenie do PP, zavaranie plechoviek

P/2 (vsadzkova

hmotnost 0,42 kg)
1
Pasterizacia vo vodnom kupeli Sterilizacia
20 min pri 95 °C 60 min /121 °C
Mraziarenské skladovanie Chladiarenské skladovanie Skladovanie
— 18°C 2+ 2°C + 20°C

1. Technologicky postup spracovania vzoriek — Technological procedure of the sampie
processing

VYSLEDKY A DISKUSIA

Priemerné vysledky (n = 10) senzorického bodového hodnotenia mo-
delového vyrobku bravcovy guld$ dokumentuja tab. I aZ IV; v tab. V st
uvedené vysledky profilu chutnosti pocas 42-diiového skladovania analy-
zovaného vyrobku. Kontrolné vzorky A a E bez pridavku glycinu boli
hodnotené 1. a 42. deii skladovania pri laboratornej teplote (20 + 2 °C),
vzorky B (bez glycinu), C (1 % glycinu) a D (2 % glycinu) boli sen-
zoricky hodnotené v jednotyZdiiovych intervaloch, a to 1., 7., 14., 21,
28., 35. a 42. den skladovania v chladiarenskych podmienkach (2 + 2 °C).
Sledovala sa tieZ koreldcia medzi senzorickym a mikrobiologickym hod-
notenim vzoriek (celkovy pocet mikroorganizmov, aerébne spérotvorné
mikroorganizmy, kvasinky a plesne).
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I. Senzorické bodové hodnotenie kontrolnych vzoriek A a E pocas 42-diiového skla-

dovania — Sensory point evaluation of the control samples A and E during 42-day
storage
Konzervacéné metody Skladovanie [dni]
B s
= E 3
o h3) 2,
S & o | Deskriptor
[} oo < = =
= L] k3] i Il 1 42
) o «g ~ o 2
) > — — o e
s | E-| 2| & |28
‘ vzhlad I 9 7.9
farba i 7,7 7.5
chut 8,7 8,0
A — — — —18 | voia 8,7 7,6
| konzistencia ‘ 8,4 8,8
celkové bodové ‘
hodnotenie 425 39,8
2 vzhlad 8,7 7,4
3 farba 8,9 7.5
= o~ chut 5,6 6,3
E - — = +| | vona 6,6 6,5
' = o konzistencia 7,8 5,9
g ™ | celkové bodové
i 3 hodnotenie 37,6 33,6

II. Senzorické bodové hodnotenie vzorky B v priebehu 42-diiového chladiarenského
skladovania — Sensory point evaluation of the B sample in the course of 42-day
cool storage

“Oglzeetg";f“é Skladovanie [dni]
| [ !
P | |
= \
> 3| =
= g &) ) |
3| o w2 | Deskriptor i
| > > ~2 : [
ol ™ o = 22 1 7 14 21 28 35 42
@ | = 5=
gl 5l S| gl 58
) > = =) = O
© « | = BT
gl 3| u| 5 =8
o| & &l & 8% |
vzhlad 88 | 80 | 765| 75 | 78| 355| —
farba | 78 |. 78 7,4 74 | 72 545 | — |
§ chut | 85| 727| 74 | 66 | 61| 28 | —
wn ! B (DY [\ = —
=R g [Lvona | 88| 78 | 77 | 72 | 88 60 | —
* OE S | konzistencia | 90 | 833| 83 81 | 761 48 | —
‘ B celkové bodové . l
‘ I hodnotenie | 42,9 | 38,88 | 38,45 | 36,8 35,5 | 22,4 —
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I1I. Senzorické bodové hodnotenie vzorky C v priebehu 42-diiového chladiarenského
skladovania — Sensory point evaluation of the C sample in the course of 42-day
cool storage

Konzervagné 1 Skladovanie [dni]
_ metédy !
o [
= |
2
o=
— ©
2 3 _
] = Deskriptor
A = —_—
[ = ~
s| G % 1 7 14 21 28 35 | 42
N = O
= = -
o| O o = ]
2|l x| Sl | o
QO 9 ' N St
S| &) 8l 2| 2 1
HEIREIRE |
o| al & & = l
| vzhlad 87 | 777| 7,7 | 763| 74 | 68 | 67
| farba 80 | 777| 735 72 | 66 | 635| 6,35
| | —_—
§ chut 62 | 638| 695| 695| 695| 7.2 | 70
. _69
_ o~
= f_j' ‘ 4+ | vora __g,g_| 7771 76 | 73 | 72 | 72 | 70
5| = | konzistencia 7“8,97'78,557 84 | 82 | 82 | 79 | 765
‘ N celkové bodové i
hodnotenie 40,1 | 38,24 | 38,0 | 37,28 | 36,35 | 35,45 | 34,7

Vyrobok obsahoval tieto pridavné latky: glycin, sol a cibulu. Najdo-
lezitejSimi chutovymi rozliSovatelmi boli: mdsovy, slany, po cibuli a slad-
kasty (po glycine). Po prvom dni skladovania boli najvy3Sie hodnotené
vzorky bez pridavku glycinu (tab. I), ktoré ziskali 37,6 aZ 42,9 bodov
(B) z maximéalnych 45. Sladké chut glycinu vo vzorkdch C (1 %) a D
(2 %) bola eSte nevyrovnand a vyrobku dodavala neZiadtcu aZ hor-
kasti prichut (tab. V). Deskriptory mésovy a slany boli so stipajicou
koncentraciou glycinu menej vyrazné a boli postupne prekryté slad-
kastou chutou tohto konzerva¢ného ¢inidla. V druhej polovici skladova-
nia (tab. V) boli vyrobky s pridavkom glycinu hodnotené priaznivejsie
— jednotlivé chutové rozliSovatele v priebehu skladovania sa zharmo-
nizovali a vyrobok dosiahol prijemni a vyrovnantu chut. NajlepSie bola
hodnotend vzorka D s 2% pridavkom glycinu (tab. IV), ktord ziskala
35,6 bodov a tieZ kontrolnd vzorka A (—18 °C) s 39,8 bodmi (tab. I).
Zo senzorického hodnotenia vzorky B (bez pridavku glycinu) vyplynulo
(tab. II), Ze po 35. dni skladovania sa nepriaznivo menili senzorické
vlastnosti (22,4 bodov) smerom k neprijatelnosti, takZe po 42. dni skla-
dovania uZ nebolo moZné vyrobok senzoricky hodnotit. Stalo sa tak
v dosledku rozvoja neZiadicej mikrofléry (kvasinky a plesne v pog-
toch 10® aZ 10°), stvisiacom pravdepodobne s nedostatodnymi bariéro-
vymi vlastnostami pouZitého obalového materidlu (priepustnost pre kys-
lik ).
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1V. Senzorické bodové hodnotenie vzorky D v priebehu 42-diiového chladiadenského skla-

dovania — Sensory point evaluation of the D sample in the course of 42-day cool
storage
Konzervagné Skladovanie [dni]
metody
)
2.
0
=
— (]
= 3 )
| < Deskriptor
N . s
= = A2
ol 3 b4 1 7 14 21 28 35 42
N > R}
> =2 =z |
o| 0 o S 2
gl %l ol g| 8
)8 g E N ©
c| ® of = k]
sl Bl 2] B ©
Nl H| df 8] =
O] Al & @ (3]
vzhlad 88 | 794 | 7,7 75| 76| 76 | 75
© farba 8,0 7,8 7,5 7,4 7,1 705| 69 |
§ chut 46 | 60 | 59| 62| 65| 62 | 62
Al « &5l | _‘:, voiia 79 | 766| 725 72| 72| 705| 7,0
[
S © | konzistencia 85| 84 | 84 | 81| 81| 81 | 7,95
celkové bodové
hodnotenie 378 |378 |[36,81| 36,4 | 36,5 | 36,0 | 35,55

V. Profil chutnosti vyrobku bravéovy guld§ v priebehu 42-diiového skladovania —
A profile of taste assessment of pork meat goulash in the course of 42-day storage

o pridavok glycinu [%] - — 1 2 _
g pasteracia s s + + -
2 o
§ = sterilizdcia — — o — +
oo
% E | teplota sklad. [°C] —18 | 0+2 [ ot+2 | 0+2 | 20%2
Oznacenie vzorky l A ' B C D E
: skladovanie
RozliSovatele [dni]
Misovy e S 5 4,6 3,4 41
7. == 4.7 3ig 319 -
14. - 4,7 4.4 3,9 —
21. — 4,4 44 4,2 -
28. — 43 41 41 —_
35. — — 47 4,5 —
42. 49 — 4,4 41 4.4
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Pokracovanie tabulky V.

Slany 1. 2,5 33 2,0 1,4 2,6
7. — 2,8 1,8 1,4 —

14. — 3.1 2.2 1,7 —

21. — 2,6 1,6 15 —

28. — 2,2 1,6 1,4 —

35. — — 24 1,2 —

42. 3,0 — 1,6 1,4 2,0

Po cibuli 1 2,1 2.2 1,6 1,3 0,9
7 . 1,9 1,6 1,6 s

14. — 1,7 1,3 1,4 —

21. — 1,4 1,1 1,2 -

28. = 1,4 1i3 1,2 =

35. —- — 1,4 1,0 —

42. 15 — 11 1,0 1,0

Sladkasty 1. 0 0 2,6 43 0
7. — 0 2,3 2,6 —

14. — 0 15 2,6 —

' 21. — 0 1,6 2,9 —
28. - 0 1,9 2,3 —

35. — — 1,6 2,6 —

42. 0 — 2,0 3,0 0

Po obale 1 0 0 0 0 0,9
T - 0 0 0 —

14. — 0 0 0 —

21. s 0,1 0,1 0,1 o=t

28. -— 2 0 0 —

35. — — 0 0 —

42. 0 —_ 0 0 1,4

Po tuku 1. 1.1 1,4 1,2 1,2 1,3
7s — 0,2 0 —

14. — 0,3 0,1 0,1 —

21, — Ll 0,4 0,3 —

28. - 0,8 0,3 0,4 —

| 35. — — 0,4 5 -

\ 42. 0 - 0,2 0,1 0,7

Cudzi i 1, 0 0 0,3 0,4 11
; 7. — 0,3 0,1 0,1 —

f 14. — 0 0,1 0,2 -

21. 0,6 0,3 0,4 —

28. — 0,3 0,4 0,4 —

35. - — 0 —

42. 0 — 0,4 0,3 1,0

Konzervovy 1. 0 0 0,2 0,4 1,1
Zs — 0 0 0 ==

14. — 0 0 0 —

21. - 0 0 0 ==

28. — 0 0 0 o

35. — — 0 0 —

42, 0 - 0 0 1.7
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Z dosiahnutych vysledkov vyplynulo, Ze pri posudeni skladovatelnosti
hotovych pokrmov v beZnych kulindrnych podmienkach, kde interval
konzumovatelnosti je najviac tri aZ pdt dni (+4 °C), je nami aplikovany
technologicky postup pripravy a utchovy hotovych mésovych pokrmov
vyhodny (cca jeden mesiac), resp. pri dalSom rozvinuti danej proble-
matiky (vyber obalu) aj redlny pre uplatnenie v potravindrskej praxi.
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Doslo dna 7. 9. 1989

I'O30BA, B. — PAVMMHUMAKOBA, A. — IIIOPMAH, JI. (XuMMKO-TEXHOJIOrMUYecKux a-
KvibreT CJOBAIKOI BBICIIEH TEXHUYECKON WIKOojbl, Bpartuciasa): [Ipoanenite cpoKa COX-
PAHHOCTY NPOAYKTOB IMMTAHHMA KOHCEPBMPOBAHHBIX HETPAAMIMOHHBIM criocobom (mo-
JyaccerniTYecKas YmaKOBKa — TMacrepu3anmMs — TIAMOMH — XOJOJAMJIBHOE XpaHeHHe).
Potravinéiské Védy, 8, 1990 (2): 93—101.

M3yyaincs, BO3MOXKHOCTH TMPOJUICHMUST CPOKA XPAHEHMUS MOJICJIBHOro WM3Jicjiug — Tyjadila
M3 CBMHMHBI, 3AaKOHCECPBUPOBAHHOIO IIYTEM KOMﬁMHMpOBaHMﬂ HETPAJ/IMIIMOHHLIX METOJOB
KOHCEpBaUUM (rermoBas cTepuian3aums — TJoJyaccenTtuyeckas ynaxkosxka —— TIMOUH —

XO0JIOJUJIBHOE XpaHenue). Ha nporsokenuyu 42 aHen (B OJHOHECNBHBIX HHTEpBanax) Mpo-
BOJIMJIACK CEHCOPHAsT M MMKpoOuosornueckas oleHka obpasinos 6e3 rimnuna (B), ¢ jo-
Gagneunem 1 % romumua (C) m 2 % raummuaa (D), CKIAJMPOBAHHBIX B XOJNOJMJIBHBIX
yenopusax (24 2 ©C) M conmocrasisuiack € ONEHKOM KOHTPOJBHEIX 00pasios (A), xKoTopsic
NXPaHMJIMCh B XOJIOAMJIBHBIX ycinoBuax (—18 ©C), a takxke oOpasnos (E), mpUroToBJIeHHBIX
1YyTeM KJACCMYECKON TEeIIoBoi crepuiu3anmm (60 muu. npu 121 °C) U CKIajMPOBAHHBIX
B nabopaTopHeIX YCI0BUAX (204 2 ©C). B koppensaimu ¢ MUKPOOMOJOTMUCCKON OLEHKON
CCHCOpHAas OlleHKa o6pasios 6e3 rIMIMHA JIO 28 JIHSA XOJOJAUIBHOTO XPaHCHMA U 00pasion
¢ siobasnennem ramuuHa ObLia IPUMEPHO OJIMHAKOBON. TTocne 3Toro cpoka (Ha 35 JICHB)
C Pa3BUTHEM HEXKENATEJAbHON MUKPOIOPH  (JIDOXKIKM, IUJICCEHB) CCHCOPHBIE CBOMCTBA
n3jienuit 6e3 TIAMIMHA YXYALIANUMCh B HampasieHum Henpuemsuemoctu. O6pasipl ¢ J0-
GaRriIeHueM TIMIMHA COXPAHMJIM OTJIMUYHLIE CEHCOPHBIC CBOIICTBA (BHCIIHMIT BUJ, IIBET
BKYC, 3amax, KOHCMCTEHIMS) JIO KOHIlAa M30pPaHHOr0o CPOKa XpaHeuus (42 pueit) — nobaska
IJIMIIMHA TIOCTEINIEHHO YJyYllana BKYCOBHIC KayecTsa.

KOMOMHMPOBAIIMC METOJIOB KOHCEPBAIMM; ACCOTMUCCKAs VIAKOBKA; [UIKIMH; TacTepu-
3anus; XO0NOJ(MJIIBHOE XPAHEHME: CCHCODHBIC ACMEKThI
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HOZOVA, B. — RAJNIAKOVA, A. — SORMAN, L. (Faculty of Chemical Technology
of the Slovak Institute of Technology, Bratislava): Prolongation of storage life of
non-traditionally preserved foods (semiaseptic packing — pasteurization — glycine —
cool storage). Potravinarské Védy, 8, 1990 (2): 93—101.

Possibilities of the storage life prolongation of a model product — pork meat goulash,
preserved by combination of non-traditional methods (thermosterilization — semi-
aseptic packing — glycine — cool storage) were studied. In the course of 42 days
(at weekly intervals), the samples without glycine (B}, with 1% glycine supplement
(C) and 2% glycine (D) stored under cool storage conditions (2 + 2 °C) were assessed
sensorically and microbiologically in comparison with the control (A) stored under
freezing conditions (—18 °C) and the samples of E group prepared by classical
thermosterilization (60 min at 121 °C) and stored under laboratory conditions (20 --
4+ 2 °C). In correlation with microbiological evaluation, a sensory assessment of the
samples without glycine up to 28th day of cool storage and the samples with added
glycine was almost identical. After elapse of this time (35th day), the sensory
characteristics of the products with no glycine changed unfavourably towards the
non-acceptability with development of undesirable microflora (yeasts, moulds). The
samples supplemented with glycine maintained the excellent sensory values (appearan-
ce, colour, taste, odour, consistency) till the end of the given storage time — glycine
added gradually supplied the products with agreeable delicious taste.

combination of preservative methods; aseptic packing; glycine; pasteurization; cool
storage; sensory aspects

HOZOVA, B. — RAJNIAKOVA, A. — SORMAN, L. (Chemisch-technologische Fakultit,
der Slowakischen technischen Hochschule, Bratislava): Verldngerung der Lagerungs-
Jdhigkeit der nichttraditionell konservierten Lebensmittel [semiaseptische Verpackung —
Pasteurisation — Glyzin — Lagerung in Tiefkiihlanlagen). Potravinitské Védy, &,
1990 (2): 93—101.

Wir untersuchten die mogliche Verlingerung der Lagerungsfdhigkeit des als Modell-
produkt benutzten Schweinegulaschs, der mittels Kombination von nichttraditionellen
Konservierungsmethoden (Thermisterilisation — semiaseptische Verpackung — Glyzin —
Lagerung in Tiefkithlanlagen) konserviert worden war. Wéhrend 42 Tage (in ein-
wochigen Intervallen) bewerteten wir sensorisch und mikrobiologisch die Proben
ohne Glyzin (B), mit 1 % Glyzin (C) und mit 2 % Glyzin (D), die in Teifkiihlanlelagen
aufbewahrt worden waren (242 °C) im Vergleich zu den in Teifkilhlangen
(—18 °C) aufbewahrten Kontrollproben (A) und zu den mit Hilfe von klassischer
Thermosterilisation (60 Min. bei 121 °C) behandelten und unter Laborbedingungen
aufbewahrten (20 £+ 2 °C) Proben (E). In Korrelation mit der mikrobiologischen Be-
wertung war die sensorische Bewertung der Proben ohne Glyzin bis zum 28. Tag
der Aufbewahrung in Tiefkiihlanlagen und der Proben mit Zusatz von Glyzin anndhernd
die gleiche. Danach (am 35. Tag) &nderten sich mit der Entwicklung der unerwiinschten
Mikroflora (Hefepilze, Schimmel) sehr ungiinstig die sensorischen Eigenschaften
der Erzeugnisse ohne Glyzin in Richtung zur Ungeniessbarkeit. Die Proben mit Glyzin
wiesen bis zum Ende des festgelegten Lagerungsintervalls (42 Tage) sehr gute sen-
sorische Eigenschaften (Aussehen, Farbe, Geschmack, Aroma, Konsistenz) auf; der
Zusatz von Glyzin sicherte den Erzeugnissen einen angenehmen, wohlschmeckenden
Geschmack.

Kombination von Konservierungsmethoden; aseptische Verpackung; Glyzin; Pasteurisa-
tion; Aufbewahrung in Tiefkiihlanlagen; sensorische Aspekte

Adresa autorov:

Dr. Bernadette Hozovd, Ing. Alica Rajniakova, CSc., Prof. Ing. Ladislav Sor-
man, CSc., Chemickotechnologicka fakulta SVS3T, Radlinského 9, 81237 Bratislava
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RECENZE

FLAVOR CHEMISTRY OF LIPID FOODS
CHEMIE AROMATU POTRAVIN OBSAHUJICICH LIPIDY

D. B. Min, T. H. Smouse (Eds)
Champaign IL, American Oil Chemists’ Society 1989. V + 426 s.

Publikace obsahuje 24 prispévkii prednesenych na stejnojmenném sympoziu, ktere
organizovali vydavatelé prof. Min a dr. Smouse, predni ameriéti odbornici,
a bylo souCasti 76. setkani SpoleCnosti americkych tukovych chemiki (AOCS) ve
Phoenixu v Arizoné v roce 1988. Sympozium se konalo na pocCest znamého potravi-
narského chemika prof. S. S. Changa pri prilezitosti jeho 70. narozenin.

Cilem sympozia bylo objasnit dlohu tukd a jinych lipidd pifi tvorb& arématu po-
travin; k reSeni této otazky prisp&l svou celoZivotni praci prof. CHANG s c¢etnou
skupinou spolupracovniki. Problematika arémovych latek je mezidisciplinarni, protoZe
zahrnuje fyzikalni, chemickd, biologicka i psychologickd hlediska. Jeji spoleCensky
vyznam v posledni dobé& roste v souvislosti s rostoucimi naroky na kvalitu potravin,
zejména na senzorickou jakost.

Prvni c¢dast knihy je vénovana metodickym otdzkdam, hlavné izolaci arémovych
sloZek, déleni riznymi technikami plynové chromatografie a identifikaci jednotlivych
slouCenin instrumentdlnimi analytickymi metodami. Opomenuto neni ani vyuZiti vy-
pocetni techniky pii zpracovani a interpretaci ziskanych udaju.

Dalsi tsek se tyka obecnych mechanisml vzniku arémovych sloZek z lipidi. Veétsi-
nou jde o né&kterou z oxidacnich reakci nenasycenych mastnych kyselin; zvlastni
pozornost obraceji autofi na plisobeni singletového kysliku, lipoxygenasy, vysoko-
teplotniho zdhfevu a riznych biologickych mechanismi. Zanedbdna neni ani moZnost
regulace téchto reakci pridavkem antioxidantli, vazbou arémovych sloZek na ruzne
slozky potravinového materialu a interakce ar6émovych ldatek s proteiny. Y

Hlavni ¢dst. knihy je vénovédna uloze lipidd pri vytvareni aromatu jednotlivych
potravin. V prvni Fadé jsou to pochopitelné tukové vyrobky, jako je olivovy olej,
ztuZené tuky nebo fosfolipidy (vcetné s6jového lecithinu) a smaZené vyrobky. K dal-
Sim patfi maso a masné vyrobky, ryby a rybi olej, mlé¢né vyrobky, ale také ovoce
a zelenina, i kdyZ je v nich tukovy podil jen nizky. Pri zpracovani néktergych po-
Zivatin, napf. suSenim, se ¢&st arémovych sloZek ztraci a byly vypracovany spe-
cialni metody pro jejich regeneraci.

V moderni dob& nelze vynechat idlohu biotechnologii pfi tvorb& arématu z lipi-
dové slozky; v knize jsou uveiejnény prace tykajici se vyuZiti cCistych enzymi,
mikroorganismi nebo kultur z rostlinnych pletiv k témto acelim. Jako posledni
komplex otazek jsou diskutovdny souvislosti mezi vysledky instrumentalni analyzy
a senzorické analyzy, tedy chemického sloZeni arémové tékavé frakce a kvality
smyslového vjemu.

Uverejnéné prispévky pochéazeji od zndmych svétovych odbornikl a prinadseji vétsi-
nou dobre zpracované a odborné zhodnocené literarni prehledy a diskusi dosud ne-
dofeSenych otazek; u nékterych praci nalezneme i plvodni poznatky. Vice nez
1400 citaci literatury je dokladem o tom, Ze kniha bude konat dobré sluzby jako
zdroj poznatkli o stavu svétové védy v této oblasti. Rychlé vydani prispévki (do
roka po jejich predneseni) je zarukou, Ze poznatky nezastaraly. Text je jasné a pie-
hledné napsdn, aby byl srozumitelny i tém chemikim, ktefi nejsou pfrimo specialisty
v oboru lipidi nebo aréomovych latek. Tradi¢ni vysoka typografickda a redakcni droven
a podrobny vécny rejstiik prispivaji k vyuZitelnosti uverejnénych poznatki.

Kniha je urcena nejen pro védecké a vyzkumné pracovniky a pro pokrocilé stu-
denty, ale predevSim pro odborniky z primyslové praxe, protoze ar6ma patfi k nej-
diileZitéjSim vlastnostem potravindiskych vyrobki, ¢asto rozhodujicim o jejich hod-
noté pro spotiebitele.

Prof. ing. Jan Pokorny, DrSc.
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ZMENY SUSENEHO MLEKA PRO KOJENECKOU A DETSKOU VYZIVU
SUNAR BEHEM SKLADOVANI

J. Pokorny, Z. Dlaskova, J. Matéjiéek, ]J. Davidek, H. Valentova,
P. Biezina

POKORNY, . — DLASKOVA, Z. — MATEJICEK, ]. — DAVIDEK, ]. — VALENTOVA,
H. — BREZINA, P. (Vysoké 3kola chemicko-technologickd, Praha): Zmény su-
Seného mléka pro kojeneckou a détskou vyZivu Sunar béhem skladovdni. Potra-
vinai'ské Védy, 8, 1990 (2): 102—118.

Pri skladovdni suSeného mléka pii 60 °C (zrychlena zkouska) probihaly soubg&Zné
reakce neenzymového hnédnuti a autooxidacéni reakce. Pro hodnoceni zmén sen-
zorické jakosti se osvédcCilo stanoveni obsahu vyuZitelného lysinu, ale stanoveni
redukéni schopnosti hexakyanoZelezitanovou metodou nebylo vhodné; v tudvahu
by prichédzelo i sledovani dimerizace proteinového podilu. Z ukazateli zmén lipi-
dového podilu se jevilo jako nejlep§i peroxidové ¢islo a pro pocatecni stadia
‘oxidace i thiobarbiturové ¢islo, zatimco p-anisidinové ¢islo bylo nevhodné. Pro
sledovdni zmén senzorické jakosti se osvédcilo stanoveni senzorického profilu,
protoZe ubytek intenzity pozitivnich dfléich chuti a piiristek nékterych pachuti
byly v té&snych vztazich s chemickymi ukazateli jakosti.

suSené mléko; détskd a kojenecka vyzZiva; skladovdani; vyuZitelny lysin; redukénf
kapacita; dimerizace proteind; peroxidové c¢islo tuku; thiobarbiturové ¢Cislo tuku;
p-anisidinové ¢islo; senzoricky profil

SuSené mléko patii k potravindrskym vyrobkim urlenym pro dlou-
hodobé skladovéni, pfi némZ se jakost méni jen velmi zvolna, ale pfece
jen probihaji dva typy procesit zhorSujicich jeho nutriCni a senzoric-
kou hodnotu: 1. autooxidaéni reakce tukového podilu; 2. reakce neenzy-
mového hnédnuti (hlavn& Maillardovy reakce mezi laktosou nebo lakto-
sulosou a bilkovinami nebo volnymi aminokyselinami).

Podobné jako u jinych tukd jsou primdrnimi oxida¢nimi produkty tu-
kového podilu suSeného mléka hydroperoxidy; Timmen (1975) na-
vrhl peroxidové Cislo jako vhodny ukazatel pro sledovani prib&hu oxi-
dace mlétného tuku. Tvorba hydroperoxidi je provdzena tbytkem po-
lyenovych mastnych kyselin, jejichZ zmény proto mohou byt dalsim
ukazatelem stupné oxidacnich reakci (Radaeva et al., 1975).

Bezprostifedni vliv na senzorickou jakost maji aZz sekundarni oxidaéni produkty
vznikajici rozkladem hydroperoxidi. Jejich vyznam poprvé zdiraznili Sidwell et
al. (1955), ktefi navrhli pouZiti thiobarbiturového ¢isla ke stanoveni stupné oxidace.
Za b&Znych skladovacich podminek stoupalo jak peroxidové, tak i thiobarbiturové
¢fslo po dobu péti mésici rovnomérné s dobou skladovdni (Matecka, 1976). Obé
tyto metody se osvéd¢ily jako vhodné ukazatele jakosti u sufeného mléka pro détskou
vyZive b&hem devitimési¢niho skladovaciho obdobi (Pokorny et al., 1963). U adapto-
vaného suSeného mléka, které ma vy$8i obsah nenasycenych mastn§ch Kyselin, se

nam (Pokorny et al, 1967) vSak peroxidové a thiobarbiturové &islo osvédcilo jen
pii kratkodobém skladovani (do jednoho mésice), kdeZto pro deldf doby skladovani
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se jako vhodné€jsi jevilo benzidinové ¢islo, kterym se stanovi veSkeré karbonylové
derivdty.

Vyznam monokarbonylovych derivati pii zméndch jakosti plnotu¢ného suSeného
mléka b&hem skladovdni zkoumal Walker (1973), podle n&hoZ je obsah karbony-
lovych derivatli nejen méfitkem jakosti suSeného mléka, ale i jeho skladovatelnosti,
takZe se sniZenim obsahu téchto latek v cerstvém vyrobku zlep3i i jeho trvanlivost.
Zvlasté senzoricky aktivni jsou nenasycené aldehydy (2-alkenaly a 2,4-alkadienaly],
ale v suSeném mléce jsou pfitemny jen v malém mnoZstvi, protoZe obsah jejich pre-
kursordi, tj. nenasycenych mastnych kyselin, je nizky. Proto maji na zhor3eni jakosti
suSeného mléka pri skladovani nejzdvaznéjsi vliv alkanaly, hlavné derivaty s pé&ti
aZ sedmi atomy uhliku (Keen et al, 1976; Boon et al, 1976). Specifickou pachut
dodévaji suSenému mléku 2-alkanony (Langler, Day, 1964; Tamsma et al,
1974), z nenasycenych ketonli ma nepfiznivy vliv zvlasté okta-1,5-dien-3-on, ktery
dodava vyrobku kovovou pachut (Swoboda, Peers, 1977). Oxida¢ni reakce jsou
provdazeny také tvorbou t&kavych mastnych kyselin (vznikajicich ovSem také hydro-
lgzou mlécného tuku), které prispivaji k celkové Zluklé pachuti (Scanlon et al,
1965).

Oxidacni zmény suSeného mléka zhodnotili ve svém prehledu Keogh a Higgins
(1986), ktefi pro zvySeni jeho trvanlivosti navrhli jako Géinna opatfeni odstran&nf
kysliku z baleného vyrobku a pridavek pfirodnich antioxidanti. P¥i baleni v dusiku
se jakost suseného mléka nezhgqr$ila po dobu 15 mésicli, kdeZto pfi soub&Zném pokusu
za pristupu kysliku stouplo béhem dvou aZ tfi mésici priikazné& peroxidové Cislo a zfe-
teln& se zhorSila i senzorickd jakost (Panova, Ivanov, 1985). Ze stabilizatnich
prisad byly doporud¢eny kombinace tokoferolu, askorbylpalmitdtu a fosfolipidovych
koncentrati (Keogh, Higgins, 1986; Wade et al, 1986; Blattna et al,
1986).

U nds se v posledni dobé& zabyval zkouménim oxidacnich zmén tuku v suSeném
mléce Hoza (1982), ktery zkoumal vliv sloZen{ vyrobku (zvlasté stupné& nenasyce-
nosti) na rychlost oxidacnich zmé&n a korelace obsahu oxida¢nich produktl se zmé-
nami senzorické jakosti.

Druhou skupinou degradacnich procesi probihajicich b&hem skladovani suSeného
mléka jsou reakce neenzymového hnédnuti. Walker (1972) zkoumal vliv pachutf
pri skladovani jedlého kaseinu a suSeného odstfedéného mléka (byly tedy eliminovi-
ny vlivy tukového podilu) a zjistil, Ze jsou zplisobeny zménami piftomné laktosy
reakcf s bilkovinami. U su8ené syrovatky vyvoldvaly zatuchlou pFichut sekundarnf
produkty reakcf hn&dnuti, hlavné derivdty furanu a dusikaté heterocykly (Ferretti,
Flanagan, 1972). NeSetrnym z&hfevem vznikaii pfi vyrob& suSeného mléka
degradacnf produkty Maillardovych reakci vyvolavajici pachuté nebo cizi pFichuté
(Taddou et al., 1978). JestliZe bylo suiené mléko obsahujici 2,5 % vody skladova-
no v zaletovanych hlinfkovych plechovkdch za teploty 60 °C nebo 70 °C, reagovala
postupnd laktosa s bflkovinami za vzniku laktulosyllysinu, ktery se déle ménil na
furosin (Hurrell et al., 1983). Z dal$ich degradadnich produkti je ddleZity 5-(hydro-
xymethyl)-2-furankarboxaldehyd, ktery je citlivym ukazatelem rozkladn§ych zmé&n lakto-
sy [Renner, 1988).

Rychlost neenzymového hné&dnuti zavief na obsahu vody a dosahuje znac¢né Siro-
kého maxima pFi aktivitd vody A. = 0,57—0,80, kdy se rozkladajf esencidln{ amino-
kvseliny, kde¥to p¥Fi ni?$ich aktivitdch (napf. Aw = 0,23) neprob&ly béhem jednoho
mésice nepfiznivé zmény senzorické jakosti ani pfi teplotdch 40 nebo 60 °C (Oka-
moto, Hayashi, 1985). To je ve shodé s vysledky, které uvedl Renner ([1988).
jenz ziistil pFi teplotd 32 °C dobrou stabilitu a neenzymové hné&dnutf pozoroval aZ
od teploty 40 °C. Rovné? Kieseker a Clarke (1984) dosp&li k podobnym zi-
vérim. K pachutim zptsobenym reakcemi hn#&dnutf miiZe ovSem v tomto pripadé
vfistupovat jest& pachut zptisobend oxidaénimi reakcemi (Driscoll et al, 1985;
Hall et al., 1985).

7 prehledu je patrné, Ze mnoho praci se zabyvalo bud oxida&nimi
zménami nebo neenzvmovym hnédnutim pFi skladovéani suSeného mléka;
ale nebyly v dostate¢né mife porovndny prib&hy obou komplexii re-
akci. Jejich rozsahy budou také znatné& zdviset na sloZeni a zplisobu
vyroby mléka. Sledovali jsme proto oba typy degrada¢nich zmé&n b&hem
skladovani plnotuéného suSeného mléka ceskoslovenské vyroby za teplo-
tv mistnosti ve spotfebitelskvch nhalech.
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MATERIAL A METODY
Material

Susené plnotuéné mléko pro kojeneckou a détskou vyZivu Sunar (vyrobek k. p.
Primysl mlééné vyzivy, Hradec Kralové, zavod Opoc¢no) odpovidalo poZadavkim
normy CSN 57 0820 a bylo vyrobeno sudenim rozpraSovdnim na zafizent NIRO-ATOMI-
ZER; pred suSenim bylo mléko zahfato mZikovym zdhfevem na 112 °C, ochlazeno
na 95 °C s vydr#l 90 sekund pied vstfikovanim; teplota vstupniho vzduchu byla 155
aZ 160 °C; vyrobek byl balen po 50 g do safki z hlinikové folie s vnitfni polyethyle-
novou a vnéjsi papirovou vrstvou; mléko bylo vyrobeno po¢dtkem brezna, tedy b&hem
zimniho krmného obdobf; obsah susiny byl 97,11 % (pfi 87 °C) nebo 93,9 % (pfi
103 °C) a vyrobek byl fortifikovan pridavkem fumaratu Zzeleznatého. Vzorky byly
skladovany v piivodnich obalech v suchu a v temnu pii teploté 18—22 °C.

Metody

Peroxidové C¢islo tukového podilu bylo stanoveno jodometricky podle mezinarodni
metody (I'UPAC, 1987) a je vyjadieno v mmol aktivniho kysliku v 1 kg tuku.
Sekundarni oxidadni produkty byly stanoveny spektrofotometricky p-anisidinovou me-
todou (1UPAC, 1987) pri 365 nm a thiobarbiturovou metodou (Pokorny et al.,
1985) pri 546 nm. VyuZitelny lysin byl stanoven na principu metody, kterou popsal
Carpenter (1960) a modifikoval Booth (1971), a z niZ byl vypocten koeficient
vyuZitelnosti.

Bilkovinny podil byl rozdélen gelovou permeacni chromatografii na sloupci dextra-
nového gelu Sephadex G-100 coarse (Pharmacia Fine Chemicals, Uppsala, Svédsko)
o rozmérech 30 mm)<500 mm s pouZitim fosfatového pufru (iontova sila 0,1 mol/l,
hodnota pH = 7,9) jako mobilni f4ze (priitokova rychlost 6,6 wul/s) s detekci pii
280 nm (Chiratic IX). SloZeni aminokyselin bylo stanoveno po kyselé hydrolyze
(pfimo a po reakci s kyselinou peroxomravenci) iontoméniovou chromatografii na
analyzatoru AAA 81 (Mikrotechna, n. p., Praha) na sloupci Ostionu LGKS (zrné&ni
15—20 um). Redukéni hodnota byla stanovena hexakyanoZelezitanovou metodou jodo-
metricky (Go/hr, 1930). Susina byla stanovena pii teplot& 103 °C a 87 °C po dobu
Sest hodin. Senzorickd analyza probihala za podminek stanovenych mezinarodni nor-
mou ISO 6564, soubor posuzovatelli sestdval ze 14 zkouSenych osob (trimési¢ni Skoleni
a zapracovani na pouZitych metodikdch v Sesti zkouSkédch), kteri byli prfed kaZdou
zkoudSkou ustné i pisemné& instruovani o zpilsobu posuzovdni a vypliiovani predtiSténé-
ho protokolového formulare. Barva byla hodnocena kategorovou ordindlni stupnict
(ISO 4121) pozorovanim vzorku (14 g suSeného mléka na bilém porceldnovém ta-
litku o priméru 120 mm) a intenzita zbarveni byla hodnocena takto: 1 = velmi
svétld; 2 = dosti svétld; 3 = tmavsi; 4 = dosti tmavd; 5 = velmi tmava (primérny
rozdil mezi hodnocenim téhoZ vzorku dvEma posuzovateli byl 0,44 bodu); barevny
odstin byl charakterizovdn slovnim popisem s volnym vybérem deskriptord. Viné
suseného mléka byla posuzovdna metodou sniffing senzorickym profilem (ISO 6658)
s 12 deskriptory a intenzita dfl¢ich vini byla hodnocena kategorovou ordinéalni nu-
merickou stupnici se slovnim popisem: 0 = neni viibec zastoupena; 1 = je zastoupena
nepatrn& (ve stopdch); 2 = jen zaokrouhluje nebo dopliiuje celkovy vjem; 3 = slaba,
ale dobfe patrnd; 4 = zreteln& pfritomnd a vyrazné prispivd k celkovému vjemu jako
vedlejsi viné; 5 = patff k hlavnim vinim; 6 = je prevaZujici sloZkou v celkovém
vijemu; 7 = naprosto urcuje celkovy vjem; k hodnoceni byly vzorky predkladany
v zébrusovych reagenc¢nich ldhvich na 50 ml se $irokym hrdlem. Chut byla hodnocena
kruhovym hvézdicovym diagramem (ISO 6658) s rameny o délce 60 mm, a to s témito
deskriptory: A = mlé&n4a, chut Cerstvého mléka; B = vafivd, chut vareného mléka;
C = smetanova, mdaselnd; D — olejovitd; E = Zlukld, po Cerstvé posetené (Tave;
F = oriskovd, po vlasskych otredich; G = cizi, netypickd; H = zatuchla, skladovana,
stard; ] = nahofrkld, karamelovd; K = trpk4, sviravd; L — nakysld, kysela; M = na-
sladla, sladké; intenzita byla stanovena oznacenim na piislusném misté dsecky. K ana-
lyze bylo predkldddno 100 ml rekonstituovaného mléka. PFi jedné zkou3ce byly pred-
kladany nejvySe dva aZ &tyfi vzorky v randomizovanych blocich; vzorky byly kodovany
C¢tyfmistnymi ndhodnymi &isly.
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Pracovni postupy

Obnovené mléko bylo pripraveno z 13 g suSeného mléka a 100 m! pitné vody od-
povidajici poZadavkim normy (C SN 570820). Tukovy podil byl ze suSeného mléka
izolovan za studena tak, Ze k 30 g mléka bylo pridano malé mnoZstvi destilované
vody, ke kaSi¢ce pripravené roztiranim na tfeci misce bylo pridano 20 g morského
pisku a smés byl roztirdna za postupného priddvani celkem 50 ml chloroformu. Extrakt
byl vysuSen bezvodym siranem sodnym, filtrdt doplnén na 100 ml a k jednotlivym
analyzam byly odebirdny alikvotni podily roztoku; tuk byl stanoven suSenim dalsiho
alikvotniho podilu pti teploté 80 °C do konstantni hmotnosti.

VYSLEDKY

Vzorky suSeného mléka Sunar byly skladovdny v uzavienych ptvod-
nich obalech pri teploté 60 °C; ve zvolenych Casovych intervalech byly
odebirdany vzorky a analyzovany souborem chemickych a senzorickych
metod.

Obsah vyuZitelného lysinu klesal na pocatku zahfevu podle Kineti-
ky nultého radu bez znatelné indukeéni periody, ale po zreagovani vét-
Siny lysinu se dalsi pokles zpomalil (obr. 1). HexakyanoZelezitanova
redukéni hodnota se na pocatku skladovani neménila, pak rychle stoup-
la a pocala opét rychle klesat na pivodni hodnotu (obr. 2). Z odtutné-
ného vzorku byla pripravena frakce rozpustnd ve fosfatovém pufru
o pH = 7,9; gelovd chromatografie tohoto roztoku ukézala, Ze b&hem
zdhFevu znatné poklesl obsah frakce s vétSim elu¢nim objemem (odpo-
vidajicim monomernim molekuldm) a naproti tomu znaéné vzrostl obsah
frakce o menSim eluénim objemu (odpovidajicim molekuldam o dvoj-
nasobné hmotnosti); priklad je uveden na obr. 3. BEhem z&hfevu klesl
obsah lysinu, argininu, tryptofanu, tyrosinu a sirnych aminokyselin,
ale obsah lysinu stanoveného po Kkyselé hydrolyze byl znacné vySSi,
neZ obsah vyuZzitelného lysinu podle Carpentera.

PTi skladovani se také tukovy podil vyrazné meénil, a to oxida¢nimi
reakcemi. Peroxidové €islo béhem zahfevu rostlo, zatimco se u thio-
'barbiturového ¢&isla rist po 200 hodindch zastavil a hodnota se pak

1. Zmény obsahu vyuZitelného lysinu a
koeficientu vyuzitelnosti b€hem skladovani
suSeného mléka Sunar pri 60 °C — Chan-
ges in the content of available lysine and
availability coefficient during storage of
the Sunar milk powder at 60 °C

P = relativni hodnota (vychozi = 100 %)

— relative value (initial value = 100 %)
t = doba skladovdni (h) — time of sto-
rage (h)
! T T T Z = Kkoeficient vyuZitelnosti — availabi-
0 100 200 300 400 t  lity coefficient
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2. Zmeény hexakyanoZelezitanové redukéni
hodnoty béhem skladovani suSeného mlé-
ka Sunar pri teploté 60 °C — Changes in
the hexacyano ferrite reduction value du-
ring storage of Sunar milk powder at

60 °C
R == kyanozelezitanova redukéni hodnota
(mg Fe?t na 1 g) — cyano ferrite re-

ducing value (mg Fe?+ per 1 g)
t -= doba skladovani (h) —
storage (h)

time of

400 ¢

05 ]

04

03 .

02

01 |

T T
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3. Deéleni proteinového podilu suSeného
mléka Sunar gelovou chromatografii na
sloupci gelu Sephadex G-100 — Separa-
tion of protein fraction of the Sunar milk
powder by gel chromatography on Sepha-
dex G-100 gel column

A = absorbance pfi 280 nm — absorbance
at 280 nm

V = elu¢ni objem (ml) — elutive volume
(ml)

1 —= vyrobek zahtivany 139 h na 60 °C —

T T
0 200 300

product heated to 60 °C for 139 h

2 = puvodni cCerstvy vyrobek — original
fresh product
experimentdln{ podrobnosti
¢asti — experimental
methodological part

v metodické
details given in

jiZ podstatné nemeénila (obr. 4). Hodnota p-anisidinového ¢&isla stoupala
z pocCatku velmi pomalu a rychlejsi nérlist nastal aZ po dlouhém za-
hrivani.

Intenzita zbarveni suSeného mléka stoupala po kratké indukeéni pe-
riodé po ce'ou dobu zahfivani (obr. 5), pricemZ se odstin ménil od
svétleZzlutého na Zlutohnédy. Pri zdhfevu znac¢né rostla intenzita viné
ovocné, medové, Kkyselé, smazZené, oriSkové a po koreni, ale zmenS$o-
vala se intenzita viiné smetanové (ptiklad rozdili senzorickych pro-
fili arématu suSeného mléka béhem zahifevu je uveden na obr. 6).
Chut byla zkouSena aZz po obnoveni mléka; béhem zahievu se rovnéz
znatné meénila a zvlasté ndpadny byl pfirlistek intenzity pachuti Zluk-
lé, zatuchlé, skladované a cizi, netypické (priklad je na obr. 7). Sen-
zorické chutové profily nékterych vzorkt obnoveného mléka jsou zna-
zornény na obr. 8 z néhoZ vyplyv4, Ze se pri skladovadni postupné
zmenSuje intenzita chuti ¢erstvého mléka a chuti smetanové. Celkové
senzorickd jakost stanovend kategorovou ordindlni stupnici se zhor-
Sila z hodnoty 3 = dosti dobra na hodnotu 5 = na hranici pfijatelnosti.
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4. Zmény tukového podilu suSeného mléka 5. Zmény barvy suSeného mléka Sunar
Sunar béhem skladovani pfi teploté 60 °C  bshem skladovani pti teploté 60 °C —
— Changes in fat fraction of the Sunar Changes in ceclour of the Sunar milk

milk powder during storage at 60 °C powder during storage at 60 °C

= jednotky — units B = boedova hodnota intenzitni stupnice
t = doba skladovdni (h) — time of — point rating on the intensity scale
storage (h) t = doba skladovani (h) — time of
P = peroxidové &islo (uval.g-!) — pe- storage (h)

roxide number (uval.g-!)

430
A = anisidinové &fslo (A 10 nr:rnr:] — anisi-

430
dine number (A 10?11?11]
T = Thiobarbiturové ¢islo (Asisnm) —

thiobarbituric acid number (As46 nm)

DISKUSE

Pri skladovani suSeného mléka byly zpravidla sledovany bud zmény
zplsobené Maillardovymi reakcemi redukujicich cukri s bilkovinami,
nebo zmeény zplisobené oxida¢nimi reakcemi lipidové frakce. V naSi pra-
ci jsme zkoumali, jaky je rozsah téchto dvou reakci v rtznych fazich
skladovani a v jakém stupni se obé skupiny reakci podileji na neenzy-
movém hnédnuti suSeného mléka.

Jako indikator zmén zplisobenych Maillardovymi reakcemi byl vybran
vyuzitelny lysin. Je zndmo (Finot et al., 1977; Steinig, Montag,
1974; Fujiwari-Anasaki, Coulson, 1973; Geervanis, De-
vi, 1986), Ze béhem skladovdani suSeného mléka obsah vyuZitelného
lysinu klesd néasledkem Maillardovych reakci. PFi naSich skladovacich
pokusech klesal pfi teploté 60 °C v intervalu 0—300 hodin tmérné dobé
skladovani (obr. 1) podle linearniho vztahu: Lys = 5,89 —1,32.t (r =
= —0,8900; N = 8), kde: Lys = obsah vyuZitelného lysinu v % veske-
rych aminokyselin; ¢ = doba skladovani v hodindch; r = Kkorelacni
koeficient; N = pocet pari hodnot). Obsah vyuZitelného lysinu byl ve
sledovaném casovém intervalu pfimo Gmérny intenzité nejzdvazZné&jSich
pozitivnich dil¢ich chuti a nepfimo umérny intenzité nejzdvaZnéjsich
pachuti (tab. I a obr. 9), takZe je vhodnym méfitkem zmén senzorické
jakosti vyrobku. Kromé vlivu Maillardovych reakci se ovSem na pokle-
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6. Zmeény senzorického profilu
viing suseného mléka Sunar bé-

B hem skladovani pri 60 °C —
Changes in sensory profile of
the flavour of the Sunar milk
powder during storage at 60 °C
L
C
i D
J E
H F
G
A = korennd — spicy; B = ovocnda — fruity; C = medovd — honey-like; D = Kkyseld
— sour; E = pronikavd — offensive; F = mdselnd — butter-like; G = Zlukla —
rancid; H == smaZena — fried; | = oriSkovd — nut-like; K = masova — meat-like;
L — houbovd — mushroom; M = smetanovd — creamy
intenzita — intensity: ve stfedu nulovd; na obvodu maximélnég intenzivni — in the

middle zero; peripheral maximum intensity
doba skladovani — time of storage: 1 = 60 h; 2 = 144 h; 3 = 324 h

30
R

25!

0

100

200

300

400

t

7. Zmény nékterych diléich chuti b&hem
skladovani suseného mléka Sunar pri tep-
loté¢ 60 °C — Changes in some partial
tastes during storage of the Sunar milk
powder at 60 °C

R == odezva posuzovatele (mm graficke
stupnice) — assessor's response (mim
of graphical scale)

t = doba skladovani (h) — time of sto-
rage (h)

deskriptory dfl¢ich chuti — descriptors

of partial tastes:
E — Zlukld — rancid; G == cizi, ne-
typickd& — foreign, non-typical;
H = zatuchld, skladovana, stard —
musty, store, old taste
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L C
K D
J E
8. Zmény senzorického profilu
chuti suseného mléka Sunar bé-
hem skladovani pfi teploté 60 °C
— Changes in sensory profile H F
of the Sunar milk powder taste G
deskriptory dil¢ich chuti — descriptors of partial tastes: A = mlécna, po Cerstvém
mléce — milky, like fresh milk; B — variva, po svafeném mléce — bciled, like
boiled milk; C = smetanovd, maselnd — creamy, butter-like; D = olejovitd —
oily; E — Zlukl4, trdavovd — rancid, grass-like; F = ofiSkovd — nut-like; G = cizi,
netypickda — foreign, non-typical; H = zatuchld, skladovanda, stard — musty,
store, o¥; ] - nahofkla, karamelova — Dbitterish, caramel-like; K -= trpka,
sviravda — acrid, astringent; L = nakysld, acidulous; M = sladka — sweet
intenzita — intensity: ve stfedu nulova; na obvodu maximdalni — in the middle zero;
peripheral maximum
doba skladovani — time of storage: 1 = CdCerstvy, neskladovany vyrobek — fresh,

unstored product; 2 = 139 h; 3 = 404 h

su obsahu vyuZitelného lysinu mtZe uplatnit také reakce lysinu se
zbytky dikarboxylovych aminokyselin vazanych v polypeptidovém Fe-
teézci proteinu (Anderson et al, 1988) a reakce lysinovych zbytki
s oxidovanymi lipidy (Yanagita, Sugano, 1974).

Jako dal8i ukazatel priibéhu Maillardovych reakci prichdzelo v tvahu
stanoveni hexakyanoZelezitanové redukc¢ni hodnoty, ale na rozdil od
sledovani zmén vyuZitelného lysinu se tato metoda ukézala jako nevy-
hodna, protoZe hodnota se nejprve béhem del$i indukéni periody pod-
statné nemeénila, potom se zacala rychle zvySovat, po 270 hodindch
dosahla maxima a opét se pomeérn€ rychle zacCala sniZovat (obr. 2).
Zavislost této hodnoty na dobé reakce tedy nebyla jednoznacna. Vzhle-
dem k del8i indukCni periodé reaguji zrejmé nikoli primérni, ale aZ
sekundarni produkty Maillardovych reakci. Cisté Amadoriho produkty
glukosy s aminokyselinami pFipravené podle metody, kterou navrhli
Hashiba et al. (1977), davaly intenzivni hexakyanoZelezitanovou re-
akci (Pokorny et al, 1988b), ale miZe jit také o deoxyosulosy nebo
deoxyosuloseny a jejich kondenzacni produkty (Hashiba, 1981). Pri
jejich dalSich preménach na hnédé makromolekuldarni derivaty nebo
i nizkomolekularni slouceniny, jako furosin nebo karbomethyllysin (Bii -
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9. Zavislost nékterych dfl¢ich chuti na obsahu vyuZitelného lysinu a na obsahu peroxi-
di v tukovém podilu — Dependence of some partial tastes on the content of available
lysine and on the content of peroxides in fat fraction

S = dilky stupnice pii grafickém vyhodnocen{ intenzity dfl¢f chuti — graduation on
the scale in graphic evaluation of intensity of partial taste

A — zdvislosti na obsahu vyuzitelného lysinu — dependences on available lysine con-
tent: 1 = chut vaFeného mléka — taste of boiled milk; 2 = chut smetanovd —
creamy taste; 3 = nahorkld, karamelova — bitterish, caramel-like; 4 = svirava —
astringent

B = zavislosti na peroxidovém ¢isle — dependences on peroxide number: 1 = chuf

vareného mléka — taste of boiled milk; 2 = smetanovd — creamy; 3 = Zlukld —
rancid; 4 = kyseld — acidulous

C = z4vislosti na thiobarbiturovém ¢isle (pFi 450 nm) — dependence on thiobarbituric
acid number (at 450 mm): 1 = chut cerstvého mléka — taste of fresh milk;
2 = ofiS8kova — nut-like; 3 = zatuchla — musty

ser, Erbersdobler, 1986), se jiZ rusi reduktonové skupiny, a tim
reaktivita s hexakyanoZelezitanem znacCné klesa. Tento pribéh se znac-
né liSil od zmén hexakyanoZelezitanové redukéni hodnoty samotného
albuminu nebo jeho smési s ethyllinoledtem, kdy byla reduk¢ni hodnota
nejvy38i na pocatku a béhem reakce postupné klesala (Pokorny et
al.,, 1988a). Vzestup pozorovany u suSeného mléka tedy nemohl byt
zplsoben zmeénami samotnych proteinti nebo lipidi nebo jejich inter-
akcemi.

Maillardovy reakce zplisobuji také sitovani polypeptidovych Fetézcl
(Erbersdobler, 1977), které lze sledovat napf. gelovou permeacni
chromatografii. Pfi pouZiti této techniky postupné b&éhem zahfevu uby-
vala bilkovinna frakce s niZ8i molekulovou hmotnosti, jak ukazuje pfi-
klad na obr. 3, a pribyvala frakce s vysSi molekulovou hmotnosti. Tuto
zmeénu lze vysvétlit dimerizaci polypetidového fretézce, ktera ovSem
nemusi byt jen disledkem Maillardovych reakci, napf. reakcemi s 3-
-deoxyglukosony (Kato et al., 1987), ale i reakcemi proteinli s volny-
mi radikdly oxidovanych lipidd (Roubal, Tappel, 1966; Leake,
Karel, 1982; Pokorny etal.,, 1976a).

Pri oxidacnich reakcich tukového podilu suSeného mléka nejprve vzni-
kaji hydroperoxidy. Stanoveni zmén peroxidového cCisla se osvédcilo
i v naSich experimentech, protoZe b&hem celé doby skladovani stoupa-
lo a bylo pfiblizné lineadrni funkci doby skladovani pri teploté 60 °C
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I. Zavislost mezi obsahem vyuZitelného lysinu suSeného mléka a intenzitou nékterych
— Dependence between content of available lysine of milk

dil¢ich chuti (obr. 9)

powder and intensity of some partial tastes (Fig. 9)

3 : Korelaéni Statistickd prikaznost
kegresnl ravaies koeficient regresniho vztahu
A =265.L+4 221 0,8773 +
C=185.L+214 0,8176 +
E=275—335.L —0,9238 +

G =30,2—378.L —0,9614 +
H=317—391.L —0,9333 i

L — obsah vyuZitelného lysinu v % (content of available lysine in %)

A — intenzita chuti Cerstvého mléka (intensity of fresh milk taste)

C — intenzita chuti smetanové (intensity of cream taste)

E — intenzita chuti Zluklé (intensity of rancid taste)

G — intenzita chuti cizi, netypické (intensity of foreign, non-typical taste)

H — intenzita chuti zatuchlé, skladované, staré (vSe v mm grafické stupnice) [intensity
of musty, stored, old taste (all in mm on a graphical scale)]

statistickd prikaznost stanovena na hladiné pravdépodobnosti P = 0,99 (statistical

significance determined at a level of probability P = 0.99)

II. Vztahy mezi peroxidovym cislem tukového podflu suSeného mléka a intenzitou
nékterych dil¢ich chuti cbnoveného mléka — Relations between peroxide number
of fat fraction of milk powder and intensity of some partial tastes of reconstituted

milk

; Koeficient Statisticka prilikaznost
Regresnl: royntes korelace vztah
A = 381—153.P —0,8102 -+
C =327 —1,10.P —0,7733 =
E=204.P+6,8 0,8967 +
G =1222.P+72 0,9039 +
H=237.P+76 0,9006 +

P — peroxidové ¢islo (peroxide number)
ostatnf symboly vysvétleny u tab. I (others symbols expained under Tab. I)
N = 8; hladina pravdépodobnosti (leve]l of probability) P = 0.99

III. Vztahy mezi thiobarbiturovym cislem tukového podilu su$eného mléka a intenzitou
nékterych dil¢ich chuti obnoveného mléka — Relations between thiobarbituric acid
numbers of fat fraction of milk powder and intensity of some partial tastes of recon-

stituted milk

. Koeficient Statistickd priikaznost
Regresni rovnice korelace vztahu
A=475—231.T —0,9381 +
C =351—076.T —0,5859 —
E=211.T —0,82 0,9470 P
G=23.T—171 0,9547 +
| H=282.T — 3,02 0,9567 +

T — thiobarbituroveé ¢islo (thiobarbituric acid number)

ostatni symboly vysvétleny u tab. I (other symbols explained under Tab. 1)
N = 5; hladina pravdépodobnosti (level of probability) P = 0.99
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v intervalu do t = 400 h: P = 0,025.¢t — 0,64 (r = 0,9826; N = 8), kde:
P = peroxidové Cislo v mmol/kg. Tyto vysledky se 1liS§i od vysledki
skladovani pri teploté mistnosti, kde pri naSich pokusech (Pokorny
et al., 1963) stoupalo peroxidové ¢islo jen do hodnoty 12 mmol/kg a pak
klesalo; obdobné vysledky za podobnych podminek ziskal Hoza (1982).
Nelze tedy pro pokrocilejsi stadia oxidace délat z vysledkl dosaZenych
pii teploté 60 °C zdvéry o zmeéndach za béznych skladovacich podminek.
Tento rozdil je zfejmé do znac¢né miry zptsoben pomérem obsahu vol-
ného tuku a podilu, ktery neni mozné primo vyextrahovat tukovymi
rozpou$tédly; tento podil sestava castecné z lipidi vazanych vodikovy-
mi mistky a hydrotobnimi interakcemi na nelipidové podily tukovych
Castic a Castecné sestava z podilu, ktery je chranén nelipidovymi sloZ-
kami pfed proniknutim rozpoustédla. PFi naSich nynéjSich pokusech za
zvysené teploty byla pomeérné vys$si frakce volného tuku, ktera se rych-
leji oxiduje, takZe se peroxidy mohou hromadit do vétSiho mnoZstvi.
Podobné Kopecky (1976) doporucil sledovat zmény volného tuku
jako citliveéjsi proti sledovani zmeén celkového tuku.

Peroxidové cislo bylo v naSich pokusech pri teploté 60 °C v intervalu
peroxidovych cisel 1—10 mmol/kg v negativni korelaci s intenzitou
pozitivnich dil¢ich chuti (tj. po Cerstvém mléce a smetané), jak plyne
z tab. II a obr. 9.

Thiobarbiturové Cislo se Casto uziva jako meéFitko stupné oxidace
mlécného tuku (napf. Sidwell et al., 1955), ale za naSich experimen-
talnich podminek se ukadzalo jako vhodné (obr. 4) jen pro sledovani
pocatecnich stadii oxidace (do 200 hodin zdhfevu), kdy platila linear-
ni zavislost na dobé reakce: I' = 0,035.¢+ 2,0 (r = 0,9758; N = 5],
kde: T = thiobarbiturové ¢islo (A.g~'). V tomto intervalu bylo thio-
barbiturové Cislo také pfimo umeérné intenzité pachuti a nepfimo Gmeér-
né intenzité pozitivnich dil¢ich chuti (tab. III a obr. 9), coz je ve
shodé s vysledky, které uvedl Czuczy (1969), i kdyZ tento autor hod-
notil jen chut hedonicky celkové, nikoli intenzitnim profilem. Pro tento
pocatecni usek skladovani je tedy thiobarbiturové Cislo pouZitelné. Také
Kiermeier a Waiblinger (1970) nepovazuji thiobarbituroveé cislo
jako vSeobecné pouZitelny ukazatel, i kdyZ se miZe projevit jako vhod-
né v nékterych specidlnich pripadech, jako napf. pro sledovani v uzZsim
intervalu sloZeni nebo doby skladovani.

Anisidinové Cislo (a obdobné vysledky dava benzidinové ¢islo) se
nam nejevilo jako vhodny ukazatel prabéhu Zluknuti, protoZe zacalo
vyrazneji stoupat az ve stadiu skladovani po 340 hodinéach, kdy jiZ
vzorek jevil zfetelné znamky zhorSeni senzorické jakosti. Tento rychly
vzestup v posledni fazi skladovani mtZe byt také zplisoben 5-hydroxy-
methyl-2-furankarboxaldehydem (Renner, 1988), ktery se tvofi z cuk-
rit Maillardovymi reakcemi pfi zdhfevu.

Ze zmeén organoleptickych vlastnosti suSeného mléka béhem sklado-
vani pfi teploté 60 °C se jako nejnapadnéjSi jevily zmény barvy. And -
rejs a Schutz (1985) uvedli, Ze neenzymové hnédnuti je dobrym
indikdtorem degradacnich zmeén zplisobenych zdhfevem a Ze vyS5i obsah
vody urychluje hnédnuti. V naSem pripadé pri pomérné nizkém obsahu
vody (2,9 % na pocatku pokusu) rostla intenzita zbarveni béhem zahfe-
vu jen pomalu (obr. 5), a to pfimo tmeérné dobé skladovéani pri 60 C
(v intervalu od pocatku do 400 hodin podle rovnice: BA = 2,21 .t + 0,27
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(r = 0,9569; N = 8), kde: BA = barva stanovend senzorickou analyzou
S pouZitim bodové stupnice. Tato zména barvy byla v uvedeném caso-
m intervalu také zavisla na poklesu obsahu vyuZitelného lysinu: BA =
3,55 — 0,377 .Lys (r = —0,8727; N = 8), kde: Lys = obsah lysinu
v % vedkerych aminokyselin.

Z uvedené zavislosti jeSté nelze Cinit zavér, Ze je hnédnuti zpisobe-
no pouze Maillardovymi reakcemi, protoZe i produkty oxidovanych lipidi
s proteiny jsou hneédé zbarvené a sniZuji obsah vyuZitelného lysinu (P o -
korny et al, 1976a). V naSich pokusech byl totiZ také priristek zbar-
veni pfimo Gamérny stupni oxidace tuku charakterizovému jeho peroxido-
vym a thiobarbiturovym cislem v intervalech od 40 do 400 nebo u dru-
hého do 200 hodin: BA = 0,219.P + 1,27 (r = 0,8083; N = 8) a BA =
= 2,21.T+0,27 (r = 0,9569; N = 5), takZe i prispévek sekundarnich
reakci oxidovanych lipidd je nutno brat v tvahu. Uvedené zavislosti vSak
mohly také vyplynout ze soub&Zného plisobeni Maillardovych a auto-
oxidacnich reakeci.

Ke sledovani zmén senzorické jakosti se obvykle uZivd hedonické
hodnoceni zmén celkové chuti nebo viné. Vzhledem k mensi citlivosti
této metody se v posledni dob& nahrazuje hedonické hodnoceni meto-
dou senzorického profilu, ktera je znacné citlivéjsi, kdy vSak jde o sta-
noveni intenzit a nikoli prijatelnosti, takZe vztah mezi obéma ukazateli
je nutné pro kazdy produkt specidlné oveérit. Zkoumali jsme proto, kte-
ré dil¢i pozitivni i negativni chuté by byly vhodné pro sledovdni zmén
senzorické jakosti. U nékterych sledovanych pozitivnich dil¢ich chuti
intenzita skutecné klesala a u nékterych negativnich dil¢ich chuti stou-
pala v zavislosti na dobé skladovani (obr. 7).

Pro kontrolu jakosti se jevi jako vyhodné sledovdni zmén arématu
pfimo suSeného mléka, které je rychlejSi a snadnéjsi neZ hodnoceni
chuti rekonstituovaného mléka. Béhem skladovani rostla intenzita aro-
movych not odpovidajicich Maillardovym reakcim, a zvlasté Streckerovu
odbourdvéni (viné kofennd, ovocnd, medovad). Také sladové, karamelo-
vé ardoma vznikd zrejmé& Maillardovymi reakcemi a nikoli nasledkem
reakci oxidacnich produkti tuku (napf. aldolizaci aldehydli), protoZe
bylo pozorovdno i u suSeného odstredéného mléka (Walker, 1972),
které neobsahovalo tuk. Ke Kkvétinové chuti a viini mohou naopak pri-
spivat laktony mlécéného tuku nebo 2-alkanony vznikajicimi oxidacnimi
reakcemi z mlééného tuku (Boon et al., 1976). Aroma oriSkové odpo-
vidajici pocatecnim stadiim oxidace kyseliny linolové rovnéZ nabyvalo
na intenzité, avSak zmeény Zluklého pachu nebyly vyrazné. Pricinou je
maly obsah polyenovych prekursorti Zluklé pachuti v mléfném tuku
a vznik vétSiho mnozZstvi jinych tékavych latek pfi teploté 60 °C, které
pfekryvaji Zlukly pach. Pfi niZSich skladovacich teplotach je Zlukly
pach zfetelnéjsi (Hall, Anderson, 1985) a jeho intenzita koreluje
s obsahem hexanalu. Intenzita zatuchlé pachuti miZe byt zptisobena jak
produkty Maillardovych reakci (Ferretti, Flanagan, 1972), tak
i interakcemi aldehydickych produktt oxidace lipid@i s bilkovinami (P o -
korny et al, 1973). Béhem skladovdni ubyvalo intenzity vin& ma-
selné a smetanove.

7Z naSich vysledki tedy plyne, Ze ke sledovani zmén plnotucného
kravského suSeného mléka pFi skladovani pri 60 °C lze vyuZit jak uka-
zateld pribéhu Maillardovych reakci (vyuZitelny lysin), tak autooxi
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dacnich reakci (peroxidové c¢islo nebo pro pocéatecni stadia skladovani
thiobarbiturové c¢islo). Pro senzorické hodnoceni je vyhodné stanovit
vybrané dil¢i sloZky arématu a stanovit je pfimo v suSeném mléce,
protoZe analyza je rychlejsi, spotfeba vzorku a tnava hodnotitelit mensi
neZ pri analyze chuti rekonstituovaného mléka.
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[MTOKOPHBEI, 4. — IOJIACKOBA, 3. — MATEMMYEK, V. — OJABUJEK, 1 — BAJIEH-
TOBA, I'. — BP)KE3MHA, Il. (XMMMKO-TEXHOJIOrMYECKMIT uHcTuTyT, Ilpara): VisMeHeHus
CYIIEHHOI'0 MOJIOKA JUIA TPYAHOro u Aerckoro nutauusa CYHAP B TeyeHHMHM ero XpaHeHus.
Potravinarské Védy, 8, 1990 (2): 102—118.

IIpy XpaHEHMM CYLIEHHOro MoOJIOKa Ipu 60 °C (YCKOPEHHOE MCHbITAHUE) OJJHOBPEMEHHO
NMPOXOAMJIM peakumum HedEepMEeHTHOro OypeHusi M peakuuyu aBTOKuUcIcHMA. s OLEHKH
M3MEHEHUI OPra”HoJIENTMUECKOro KauecrBa ceOsi OIpPaBJlalio ONPEAECIICHUC COJICPIKaHus
MCIIOJIB3YEMOrO JIM3MHA, HO OMNPEAEJICHME BOCCTAHOBUTEJIBHON CIIOCOOHOCTM reKcaluMaHu-
CTOJKEJIE3UCTAHOBBIM METOJIOM HEe OBUIO MOJXOAsAIMM. Bo BuMMaHUE Obl NMPUHAIM U U3Y-
ueHue aumepunsauuyu OenKoBon Joau. VI3 mokasaTeseil M3MEHEeHUs JXMPOBOM JIOJNM JIyu-
wum cebst moKasaso HNEPEKMCHOE UMCIO M JUISL HAa4YaJIbHBIX CTajMII OKMUCIEeHUs THo6apOu-
TypaTHo¢ 4ucnao. IT-aHMCUAMHOBOE UMCIO ObUIO HE MOAXOAAILMM. [[JIs M3Y4YEHUIT U3MEHe-
HMII OPraHoJIENITUYECKOTO KadecTBa cebs omnpasjano ONpeJeIeHue OPraHoJIENTUYECKOro
npodmisg, Tak Kak YOBITOK MHTEHCUMBHOCTM IIOJIOKMTEJIBHLIX YacTMI[ BKYCOB M IIPUPOCT

HEKOTOPBIX NPUBKYCOB HAXOJMJIMUCH B TECHBIX OTHOLICHMAX C XMMMYECKMMHM ITOKA3aTCIAMU
KayecTsa.

CYyIIEHHOE MOJIOKO; JIETCKOE M TPYJIHOE NUTAHMEe; XPaHEHME; MUCIIO0JIb3YEMblil JIM3MH; BOC-
CTAHOBUTEJIbHASA €MKOCTb; JAMMepu3anus OeJIKOB; ICPEKMCHOE uMCIO Kupa; Tnodapou-
TYDATHOC YUCIIO JKMPA; M-aHUCHJIMHOBOE YKCIO; OPraHOJENTUYECKUIT TTPOdUIb

POKORNY, ]J. — DLASKOVA, Z. — MATEJICEK, ]. — DAVIDEK, ]. — VALENTOVA,
H. — BREZINA, P. (Institute of Chemical Technology, Praha): Changes in the Sunar
milk powder for infants nutrition during storage. Potravinarské Vedy, 8, 1990 (2):
102—118.

During the storage of milk powder at the temperature of 60 °C (accelerated test),

reactions of nonenzymic browning and autooxidation proceeded parallelly. Determi-
nation of available lysine content was found to be the best for evaluation of the
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changes of sensory quality but the determination of the reducing capacity by the
hexacyanoferrate method was not suitable; investigation of dimerization of the protein
fraction could also be used. Of the parameters of changes in the lipid fraction, the
peroxide number appeared to be the best, and for the initial stage of oxidation also
the thiobarbiturate number, whereas the p-anisidine number was not suitable. Deter-
mination of sensory profile was found effective in the investigation of sensory quality,
since the drop in intensity of the positive partial tastes and increase in some after-
tastes were in close relations with the chemical parameters of quality.

milk powder; baby and suckling food; storage; available lysine; ‘reducing capacity;
dimerization of protein; peroxide number of fat; thiobarbituric acid number of fat;
Potravinaiské Védy, 8, 1990 (2): 102—118.

POKORNY, J. — DLASKOVA, Z. — MATEJICEK, J. — DAVIDEK, ]. — VALENTOVA,
H. — BREZINA, P. (Hochschule fiir chemische Technologie, Praha): Verdnderungen
der Trockenmilch fiir Sduglings- und Kindererndhrung Sunar wdhrend der Lagerung.
Potravinarské Védy, 8, 1990, (2): 102—118.

Bei der Lagerung von Trcckenmilch bei 60 °C (beschleunigte Priifung) verliefen
gleichzeitig Reaktionen der nichtenzymatischen Brdunung und der Autooxydations-
reaktion. Bei der Bewertung der Verdnderung der sensorischen Qualitdt bewdéhrte
sich die Festlegung des Gehaltes an verwertbaren Lysin, die Festlegung des Reduk-
tionsvermogens mittels der Hexacyanoferritmethode war hingegen nicht geeignet;
in Frage konnte auch die Verfolgung der Dimerisation des Proteinanteiles kommen.
Von den Kennziffern der Verdnderungen des Anteils der Lipide zeigte sich als die
beste die Peroxydzah] und fiir die Anfangsstadien des Oxydationsprozesses auch die
Thiobarbiturzahl, widhrend die p-Anisidinzahl ungeeignet war. Fiir die Verfolgung der
Verdnderungen der sensorischen Qualitdt bewdhrte sich die Festlegung des senso-
rischen Profils, da der Abfall der Intensitdit der positiven Teilgeschmicke und der
Anstieg einiger Nachgeschmédcke in engen Beziehungen zu chemischen Qualitdts-
kennziffern waren.

Trockenmilch; Sduglings- und Kindererndhrung; Lagerung; verwertbares Lysin; Re-
duktionskapazitdt; Dimerisation der Proteine; Peroxydzahl des Fettes; Thiobarbitur-
zahl des Fettes; p-Anisidinzahl; sensorisches Profil
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PRESTUP TEPLA A TLAKOVA DIFERENCE PRI CHLAZENI TVAROHU
V TRUBKOVEM CHLADICI SE STATICKYMI SMESOVACI

]. Sestak, S. Koti, A. KubeSova, M. Houska

SESTAK, J. — KOCI, S. — KUBESOVA, A. — HOUSKA, M. (Strojni fakulta CVUT,
Praha; V¢§zkumny tstav potravinaiského primyslu, Praha): Prestup tepla a tlakovd
diference pii chlazeni tvarohu v trubkovém chladiéi se statickimi sméSovaéi.
Potravinaiské Védy, 8, 1990 (2): 119—129.

Prace obsahuje vysledky experimentdalniho vyzkumu intenzifikace prestupu tepla
pii chlazenf velmi vazké nenewtonské kapaliny — tvarohu pomoc{ vestavénych
statickgch smé$ovacl typu Kenics. Vysledky jsou porovndny s experimentalnimi
daty ziskanymi touté? metodou na chladi¢i téhoZ tvaru avSak bez vloZenych
statickgch smé3ovacli. Podobnd metodika je zvolena pri experimentdlnim stano-
venf zvySeni tlakové diference nutné k Cerpani tvarohu chladifem pri zabudova-
nych a nezabudovanych statickych sméSovacich.

statické sméSovace; soucinitel prestupu tepla; tlakova diference; chladi¢ tvarohu

Pri FeSeni problematiky méreni a regulace obsahu su$iny p¥i vyrobé
mékkého odstfedivkového tvarohu kontinudlnim zpdsobem na vyrobni
lince z NDR jsme se setkali s problémem chlazeni tohoto vysoce vazké-
ho materidlu. Problém spofivd v tom, Ze celd linka je konstruovdna
na vyrobu tvarohu s obsahem su$iny okolo 18 %, v naSich podminkéach
se vSak vyZaduje obsah suSiny nejméné 23,5 %. Proto je upraven rezim
odstrfedovani koagulatu tak, aby se tohoto obsahu suSiny dosdhlo jiZ
za odstredivkou, nebo se tvaroh o nizké su$iné dolisovdvad na kontinuél-
nim péasovém dolisu. Toto zafizeni se vSak obtiZzné Cisti a je zdjem jej
z vyroby postupné odstrafiovat. To mé za néasledek, Ze chladi¢em tva-
rohu typu RKZ prochéazi tvaroh o zvySeném obsahu suSiny a znatné
vysoké viskozité. Vede to k pretéZovani Cerpadel, nutnosti zarazovat
dvé Cerpadla, k nariistu pracovniho tlaku v chladi¢i nad povolené
meze, k ¢astym poruchdm tésnéni potrubi mezi chladi¢em a Cerpadlem
a zpravidla téZ k nedostate¢né vychlazenému vyrobku. Analyzou toho-
to stavu pri chlazeni tvarohu se zabyval experimentdlné Binder
(1984), ktery rovnéZ navrhl moZné zplisoby odstranéni téchto obtiZi.
Jednou z cest je konstrukce specidlniho chladi¢e s minimélni tlakovou
diferenci zajiStujiciho dostate&né vychlazeni tvarohu. Byl navrZen sys-
tém paralelnich trubek, do nichZ budou vloZeny elementy statickych
sméSovacli typu Kenics. Tim se zintenzivni pFestup tepla za cenu urci-
tého zvySeni tlakové diference. P¥i provedeni teoretickych vypot&ti, kte-
ré uvedl Binder (1984), byly vSak pouZity pfribliZné vztahy pro
uréeni soucinitele prestupu tepla a tlakové diference, pFevzaté z lite-
ratury a platné pouze pro newtonské kapaliny.
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Pro zpresnéni téchto vztahli byl zkonstruovdn a vyroben modelovy
chladi¢ tvarohu s cilem ovérit skutecné ucinky statickych sméSovadcii.
Vysledky ziskané experimentdlné na tomto modelovém zafizeni, insta-
lovaném v provoznich podminkdch zdvodu Laktos BeneSov, jsou uvede-
ny v této préaci.

MATERIAL A METODY

Schéma experimentdlniho modelového zafizeni je uvedeno na obr. 1. Chladi¢ typu
trubka v trubce byl zapojen v protiproudém uspofddani. Vnitfni trubkou proudi chla-
zeny tvaroh, mezikruZzim mezi trubkami proudi chladici ledovd voda. Pro podstatné
zlepSeni prestupu tepla na strané ledové vody byl jeji proud usmérnén Sroubovité
navinutym vyztuZenim, ¢imZ dochézi vlivem =zakftiveni k intenzivnimu vifenf. Do
vnitini trubky o vnitfnim priméru D = 49 mm bylo vloZeno 30 elementii statickych
smésovacl, jejichz tvar je patrny z obr. 2. Aby bylo moZné primo porovnat Géinek
statickych sméSovacli, byla provedena soucasné méfenf na zalizeni bez smeéSovaci.
Experimentdlné byly stanoveny tdaje o objemovém pritoku chladici vody vodomérem,
vstupni a vystupni teplota chladici vody, vstupni teplota tvarohu, stfedni Kkalori-
metrickd vystupni teplota tvarohu a hmotnostni pritok tvarohu. Pfes urcité potiZe
s udrZenim stdlého vysokého pritoku chladici vody bylo mozZné predpokldadat, Ze lze
pFibliZné zanedbat tepelny odpor na strang chladici vody. Dalezité bylo stanoveni roz-
dilu vstupni a vystupni teploty chladici vody.

4

™

(210, L=CHLAZENA DELKA =2640 . 205

. .
LEDOVA VODA
’ TVAR
T, N 4 1 — pritokomér (flow
A meter)
m 2 — usmeériiovaci trubka

(rectifying tube)

3 — ¢idlo tlaku MPT 03
( pressure sensor MPT 03)
4 — zapisova¢ TZ 4200
(recorder TZ 4200)

5 — chladi¢ (cooler)

6 — wucpavka (stuffing
ig box)

1. Schéma modelového chladice — Diagram of model cooler

Veskeré teploty Dbyly stanoveny rtutovymi teploméry s délenim 0,1 °C. Vystupni
teplota proudu tvarohu byla stanovena jednak ptibliZnym meéfenim teplotniho profilu,
jednak odbérem asi 1 kg vzorku a prométenim jeho teploty po rychlém promichani.

Hmotnostni pratok tvarohu byl stanoven vaZenim proteklého mnoZstvi za ¢asovy
interval.

Soutasné s témito velicinami byl kontrolovan obsah su$iny tvarohu kontinudlnim
suSinomérem {ve zkudebnim provozu) a meéfen tlakovy rozdil potfebny k prekonani
odporu tfenim pii pritoku tvarohu chladicem. K méFeni bylo pouZito tenzometrické€ho
snimace tlaku MPT 03, jehoZ vyrobcem je ZPA Novéa Paka, o rozsahu 0 az 300 kPa.
Elektricky signdal o rozsahu 0 aZ 40 mV byl snimdn zapisovacem TZ 4200 (Labora-
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torni -pifistroje Praha). Pfed méfenim byl nastaven priatok tvarohu trojcestnym ven-
tilem nebo vykonem dopravniho vietenového cerpadla a sledovan pribéh tlakoveé
diference v chladi¢i. Po ustaleni této veli¢iny, kterou bylo moZné neustdle sledovat
na zapisovaci, byl proveden odecet teplot a pritokid. Tim bylo zajisténo, Ze nadmérné
veli¢iny odpovidaji ustdlenému stavu. Primdrnim cilem méFeni bylo ziskdni experi-
mentalnich tdajii o v§stupnich teplotdch tvarohu (pfi zachovani ostatnich parametrii)
pro chladi¢ se statickgymi smé&Sovaci a bez nich pro fadu pritocnych mnoZstvi tva-
rohu.

Pro kontrolu obsahu suSiny pouZitého tvarohu byly odebrdany vzorky tvarohu v pri-
béhu méfeni a stanoven jejich obsah suSiny provozni metodou (30 minut pfi teploté
130 °C)

K ur¢eni soucinitele prestupu tepla z tvarohu do stény trubky pri uvaZovani tepel-
ného odporu vedenim, pri zanedbani tepelného odporu na strané chladic! vody
a kiivosti stény trubky, lze pouZit vztah:

1

= Tk —olne (1]

Soucinitel prostupu tepla k se ur¢i pro ndmi zavedené predpoklady 2z Dbilance
sdélenych tepel bud na strané tvarohu, nebo chladici vody. Vzhledem k obtiZim pii
méfeni vystupnich teplot tvarohu jsme pouZili k vypocltu soucdinitele prostupu tepia
bilanci na strané chladici vody. Vysledny vztah maéa tvar

T1 —13
T — T

k= e (2]
7(D+26).L.[(T)—T2) — (T2—1T"1)]]

s Bips [T —T7%)

Zjisténé hodnoty soucinitele prestupu tepla jako funkce hmotnostniho pritoku je
vhodné prevést do bezrozmérné zavislosti typu:

D
Nu=01.[Pé—L]°r33 [3]

Pro urceni tlakove diference pri pritoku velmi vazké nenewtonské kapaliny plati
pro konstantni teplotu vztah

4.K.L 3nt1  8.m
Ap = . n
¥ i p.7r_D3} (4]

JelikoZ pri chlazeni tvarohu neni podél zafizeni ani v radidlnim sméru teplota
konstantni, je moZné vypocCet tlakové diference provést pouze pfFibliZzng. Zanedbame
v ur¢itém kratkém dseku potrubi zmény teploty a pouZijeme vztah [4], do n&hoZ
dosadime koeficient konzistence vypocteny z prisluiné teplotni zavislosti pro stfednf
teplotu v daném kratkém useku potrubf. Integraci téchto mistnich diferenci pres
celou delku zarizeni ziskdme celkovou diferenci. Pribéh teploty ve sméru proudéni
tvarohu lze pro pripad konstantni teploty stény odvodit ze vztahu [2], jehoZ pFepisem
pro obecnou souradnici z tj. T2 = T2(z)

—k.n.D.z

Ta(z) =Ts+ (T1 —Ts).e (51

Ze vztahQ [1] az [5] je zrejmé, Ze vyhodnoceni experimentdlnich dat, pripadné
ovéfeni experimentl teoretickym vypoCtem (u tlakovych diferenci), neni moZné pro-
vest bez znalosti teplotnich zdavislosti fyzikdlnich vlastnosti modelového systému
pouzitého k experimentim, tj. v nasem pfipadé cerstvého odstiedivkového netu¢ného
tvarohu.

Pro tento materidal neddvno nashromazdil ddaje o tepelnych vlastnostech Tichav -
sky (1981). Jejich uptesnéni provedl Binder (1984), resp. Adam et al. (1985).
Hustota tvarohu v rozsahu teplot 10 aZz 80 °C ma teplotni zdvislost ve tvaru:

p=1056 —0,2.7T —8,8.10-3.72 [6]

POTRAVINARSKE VEDY — 1990 121



Mérnou tepelnou Kkapacitu netucného tvarohu v rozsahu teplot 0 az 70 °C lze
vyjadrit vztahem

oy = 3910,5 — 0,452. T 7]
Tepelnou vodivost 1ze v rozsahu teplot 18 aZ 53 °C ur€it z pfibliZného vztahu
A=204.10-3+40,495.T [8]

Reologické vlastnosti 1ze v rozsahu smykovych rychlosti y = 1,8 az 58 s—!, obsahi
sudiny § = 18,8 aZ 24 %, kyselosti SH = 38 aZ 41 a teplot 16 aZ 48 °C vyjadfit
parametry mocninového modelu: indexem toku n = 0,235 a koeficientem konzistence K.
Index toku je pribliZn& nezavisly na vgsSe uvedenych parametrech, zatimco vztah
pro koeficient konzistence méa tvar:

K =2473,8 . e~0.00342 7 _ 2220 + 32,27 .S [9]

Fyzikalni vlastnosti potifebné k vyé&isleni vztahQ [1] az [5] byly uréeny pro stiedni
aritmetické teploty proudu. Tepelnou vodivost nerezové oceli 17246 teplosmérné
trubky uvedli ve své praci Sestdk et al. (1988) — Ao =1465W.m~-!.K~-1 Délka
chlazeného udseku trubky je L = 2,640 m, tloustka stény 4 = 0,0015 m.

VYSLEDKY A DISKUSE

Z namerfenych ddaji teplot a pritokt jsme pri pouziti vztaht [2]
a [1] urcCili soucinitele prostupu tepla a k prestupu tepla na strané
tvarohu «. Urcili jsme Reynoldsova kritéria pro proudéni vody Sroubo-
vym kandlem obdélnikového priifezu. Hodnoty kritéria se pohybovaly
v rozsahu 8 000 aZ 32 000 pro chladi¢ bez statistickych smé3ovaci. PrTi
pokusech na chladi¢i se statickymi sméSovac¢i se pohybovaly hodnoty
Reynoldsova kritéria na stran€ vody v rozsahu 6 000 aZ 37 000. Z téchto
hodnot lze odhadnout, Ze tepelny odpor na stran& vody lze povazo-
vat za vyznamné mensi neZ odpor na strané tvarohu.

Ze souciniteld prestupu tepla a fyzikdlnich vlastnosti jsme urcili p¥i-
slu$né Ciselné hodnoty Nusseltova a Pécletova Kritéria.

K takto vypoltenym tdajim o pfenosu tepla jsme pFifadili tlakové
diference chlazené c¢asti vymeéniku, urc¢ené z naméfenych celkovych di-
ferenci. U chladice bez statickych sméSovacti jsme provedli zjednoduSe-
nou korekci celkové tlakové diference nasobenim cistou délkou, kterou
zaujimaji statické smeéSovace a délenim celkovou délkou chladice od
mista méfeni tlaku k 1usti usmeérriovaci trubky (obr. 1). Délka, kterou
zaujimaji statické smeéSovace, je Cistd chlazend délka L = 2,640 m +
+ 0,21 m. Celkovad délka céasti, v nichZ se méfi tlak, je 3,706 m.

Takto ziskdme udaje o tlakovych diferencich ve vyméniku bez sta-
tickych sméSovacl, které jsou vhodné pro porovnani s tlakovymi di-
ferencemi urenymi pro chladi¢ se statickymi smeé&Sovaci. U tohoto vy-
meéniku jsme vzhledem k nutnosti pouZit opét usmérfiovaci trubku (pro-
storové dlivody) museli opét provést korekci naméfenych celkovych
tlakovych diferenci. V tomto ptfipadé jsme vyuZili udaji zjiSténych pri
méireni chladice bez statick¢ch sméSovacli, nebof nam pfFibliZné urcuji
tlakové diference platné pro kruhové trubky. Provedli jsme regresi

experimentalnich dat Ap(/r'n} pro chladi¢ bez statickych smé&Sovaci
a ziskali pomocny vztah

A p. = 2,62 .m05% [10]
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platny v rozsahu promeéfovanych pritoktt m, = 50 aZ 1170 kg.h™.
Tento krok jsme byli nuceni provést vzhledem K nemoZnosti nastavit
pri méreni na obou chladic¢ich presné tytéZ pritoky tvarohu.

Ze ziskané zavislosti jsme pro hmotnostni prito¢né mnoZstvi (nasta-
vené pri prislusném experimentu na chladi¢i se statickymi sméSovaci)
urCili prisluSnou tlakovou diferenci, kterou jsme nasobili pomérem deé-
lek vSech prevadécich ¢éasti potrubi bez statickych sméSovacii a celkové
délky méreného dseku (tj. 0,855/3,706). Takto vypoctenou tlakovou di-
ferenci jsme odecetli od experimentalniho tudaje celkové tlakové di-
ference, namérené na chladici se statickymi sméSovaci.

VySe uvedeny postup korekce tlakovych diferenci je nesporné pribliZ-
ny, nebot predpoklada, ze by byla usmeériiovaci trubka téZ chlazena.
Odhadujeme, vzhledem k promeérené oblasti pritokd a délce této Casti
zalizeni, Ze zde doba zdrZeni tvarohu byla velmi krdtkd a tedy nemohlo
dojit k méritelnym zméndm vystupnich teplot a tedy ani tlakové di-
ference. Dal$im divodem, pro ktery lze tento zpflisob korekce vlivu
usmeérnovaci trubky pbijmout, je fakt, Ze cilem experimentli je ziskat
pouze pomeér tlakovych diferenci chladice se statickymi sméSovaci a bez
téchto elementtl.

Pro chladic¢ bez statickych sméSovacli jsme se pokusili urcit tlakové
diference chlazené délky zarizeni teoretickym vypocltem ze vztahu [4],
do nehoz bylo dosazeno za koeficient konzistence z rovnice [9]. Do
této rovnice jsme za suSinu dosadili stfedni hodnoty z namé&fenych
rozpeti. Za teplotu jsme dosadili logaritmicky primér vstupni a vy-
vystupni teploty tvarohu

T1n=_ [11]

2

Takto vypoctené tlakové diference byly prakticky totoZné s vysled-
ky metody konecnych diferenci, popsané stru¢né v pfedchozi kapitole.

Porovnani vypoctenych a nameéfenych tlakovych diferenci pro chla-
di¢ bez statickych smeéSovacCii je provedeno v obr. 3. Odtud je zfejmé,
Ze vypocCet nadhodnocuje tlakové diference. To mlZe byt zplsobeno
bud tim, Ze vztah [9] ponékud nadhodnocuje skute¢nou konzistenci
tvarohu, nebo tim, Ze obsahy suSiny tvarohu pfi méfeni nebyly stano-

95

— e e

2. Rozméry statickych smésovacéti v mm — > -
Dimensions of static blenders in mm ESEEBVEALSEEE;Pjge%_zgsg
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veny presnou metodou (pouZita provozni metoda). Navic vztah [9]
nebyl stanoven na tvarohu protékajicim pfi experimentech zafizenim.

Experimentalné urCené a vySe popsanym zptsobem Kkorigované za-
vislosti tlakové diference na hmotnostnim prtotném mnoZstvi pro oba
druhy chladice je vhodné vyjadrit ve formé zdvislosti souclinitele tre-
ciho odporu

2Ap.D

|

[12]

i

p.u2.L

jako funkce Reynoldsova Kkritéria pro proudéni tvarohu (jehoZ reolo-
gické vlastnosti lze vyjadFit mocninovym modelem). Pro mocninové Kka-
paliny pouZijeme tvar Reynoldsova Kritéria

DR, @28 g
Re, = [13]
3n+1
8-l (—)".K(T)
4n

V laminarni oblasti proudéni je souCin téchto kritérii konstantni, ne-
zavisly na Re,. Koeficient konzistence ve vztahu [13] budeme dosazo-
vat pro teplotu tvarohu na vstupu do zafizeni, kde je teplotni pole
homogenni a udaje nejsou zatiZeny chybou méreni teplotniho profilu.

Udaje hustoty byly dosazeny pro primérnou vstupni teplotu tvarohu
45,3 °C, p = 1029 kg .m™> Index toku n = 0,235, koeficient konzistence
byl urcen pro teploty T, ze vztahu [9].

Zavislosti komplexu A; Re, na Re, jsou uvedeny v obr. 4 vcetné stfed-
nich hodnot. Z obrazku je patrné, Ze je vySe uvedeny komplex prakticky
nezdvisly na Reynoldsové Kkritériu a Ze je proudéni tvarohu chladicem
hluboce laminarni. Podrobnéj$im rozborem dat lze zjistit, Ze hodnoty

~ s

soucinu );Re, jsou systematicky niZ8i pro skupiny dat ziskanych meére-

(kPal
130 .

A pvy:o&u-no

3. Porovnani naméfenych a vypoctenych
tlakovych diferenci pro chladi¢ bez sme-

0 10 20 30 % 50 60 0 f00 - 120py Sovatl — Comparisons of measured and
8Pmitera calculated pressure differences
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v

nim na tvarohu o tdajné vy38im obsahu suSiny. To by znamenalo, Ze
bud jsou udaje o obsahu suSiny ponékud zkreslené, nebo vztah [9]
ponékud nadhodnocuje koeficienty konzistence. Pres tyto efekty se na-
lézaji vypocCtené udaje komplexu A;Re, v rozsahu =+ 20 % od stfedni
hodnoty.

1000,
AIRet
(-] \Re, =226,9
ta [ ¢ 5 QA A A ADd A
[aY A
B A N
100
] X|Ret:4906 [} o e
- 5 'T - [ ]
g ° ® o o
- . .
/A chladi¢ se smésovaci
(cooler with blenders)
@ chladi¢ bez smé%ovaci 10— ol —r o ’ ~
(cooler without blenders) : " Rel-]

4. Zavislost souc¢inu AjRe; na Reynoldsové kritériu Re; pro tvaroh pro chladié se sta-
tickymi sméSovaci a bez nich — Dependence of the product AiRe; on the Reynolds
criterion Re: for curd for the cooler with and without static blenders

Ziskané tudaje o soucCinitelich pfrestupu tepla na strané tvarohu jsme
regresnimi metodami zpracovali do matematickych zavislosti typu [3].
Dlivodem tohoto kroku byla snaha vyrovnat experimentalni chyby, ziskat
moznost porovndni udaji, naméfenych na obou typech chladi¢li pro
nestejnd pratocnd mnoZstvi a naméfené tdaje pokud moZno zobecnit.

Pro chladic¢ bez statickych sméSovaci jsme ziskali vztah

Nu = 2,8(Pé . D/L)'? [14]

platny v rozsahu Pé = 2500 aZ 56 000.
Pro chladic se statickymi sméSovaci typu Kenics jsme ziskali zavislost
Nu = 4,0(Pé . D/L)'3 [15]

platnou v rozsahu Pé = 2800 aZ 63 000.

Obé zavislosti jsou spolu s experimentdlnimi daty uvedeny v obr. 3,
odkud je patrné, Ze experimentalni idaje jsou i pres vétsi rozptyl rovnice-
mi [14] a [15] dobfe vystiZeny.

Nyni se dostdavdme k vlastnimu cili prdce — zhodnoceni vlivu sta-
tickych sméSovacl na zlepSeni prestupu tepla z tvarohu do stény teplo-
sménneé trubky a na zvySeni tlakové diference.

K porovnani acinku statickych sméSovact na zlepSeni soucinitele pre-
stupu tepla pouZijeme ziskané zdvislosti [14] a [15]. Délime-li vztah
[15] rovnici [14], dostaneme pomér zvySeni soucdinitele
pfestupu tepla za jinak stejnych podminek o hodnoté 1,43.
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Nu=28.(Pé.DiL) 3
B chladi¢ se smé3ovaci (cooler
0 . . . : P . with blenders) .

g0 A chladi¢ bez smeésovacu (coo-
g < * 1673 Pél_G]O ler without blenders)

5. Zavislost Nusseltova Kritéria na Pécletové kritériu pro chladit bgz static_kyc_h sme-
Sovadli a s nimi — Dependence of the Nusselt criterion on the Péclet criterion for
cooler without and with static blenders

Z toho je patrné, Ze je moZné soucinitel prestupu tepla vyznamné
zlepSit vloZenim statickych sméSovacli do teplosménné trubky.

ZvySeni prestupu tepla je vSak vykoupeno znacnym zvySenim souci-
nitele tfeciho odporu. Jak vyplyva z tdaji obr. 4, ¢ini pomér zvysSeni
komplexu MRe, asi 4,64 oproti teplosménné trubce bez static-
kych sméSovact.

Tyto dialezité tdaje je vSak nutné doplnit dalSimi experimentalnimi
udaji o radidalnim rozloZeni teplot tvarohu na vystupu z usmériiovaci
trubky chladice. Odhadnuté prabéhy radidlnich teplotnich profild jsou
uvedeny v obr. 6 pro oba typy pouZitych chladic.

Z uvedeného obrazku je zrejmé, Ze statické sméSovacCe poskytuji mi-
nima!ni rozdily mezi stfedem a okrajem proudu, vychéazejiciho od chla-
zené stény. Navic byl pozorovdan paradoxni efekt. Teplota v ose proudu,
vychézejiciho z chladiCe se statickymi sméSovaci, je niZzsi nez u chlazené
stény. Tento jev jsme si reprodukovatelné ovérili méfenim na chladici
bez pouZiti usmértiovaci trubky primo na vystupu ze sekce se static-
kymi smeéSovaci.

jev doporucujeme podrobnéji proméfit a vyvinout k tomuto ucelu
specidlni Cidlo teploty s moZnosti méfit v definované radidlni soufrad-
nici okamzitou hodnotu teploty bez ¢asového zpoZdéni.

6. Radialni teplotni profily na vystupu —
Radial temperature proliles in the outlet
A — chladi¢ se statickymi sméSovaci
(cooler with static blenders)

B — chladi¢ bez statickych smeéSovaci
(cooler without static blenders)
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ZAVER

Experimentdlnim postupem mna modelu primyslového chladice tvaro-
hu v provoznich podminkdch bylo prokazano, Ze statické sméSovace
typu Kenics zlepSuji i v hluboce laminarni oblasti proudéni soucinitel
prestupu tepla, a to aZz 1,43krat proti pouZiti teplosménné trubky bez
vestavby. Soucasné vSak dochazi k nariistu potrebné tlakové diference,
resp. soucinitele tfeciho odporu, a to 4,64Kkrat.

Statické smeéSovacCe skutecné naru$uji vytvoreni klasického radidlniho
teplotniho profilu. Maximélni rozdil mezi teplotou jadra proudu a teplo-
tou povrchu byl zjistén cca 2 °C, zatimco u chladice bez vestavby Cinil
tento rozdil casto i 10 °C.

V souvislosti s tim bylo zjiSténo, Ze u chladiCe se statickymi smé-
Sovaci je teplota tvarohu v jadre vystupujiciho proudu niZ$i neZ teplo-
ta povrchu. To je dikazem dobrého radidlniho promichavani tvarohu
pri prichodu chladiCem a tedy i intenzivnéjSiho pfFestupu tepla.

Uvedené vysledky bylo moZné vyhodnotit pouze na zdkladé znalosti
fyzikdlnich vlastnosti modelového média — tvarohu. Pfes znac¢nou hod-
novérnost pouZitych pribéht fyzikdlnich vlastnosti se ukéazalo, Ze ze-
jména v pripadé reologickych vlastnosti tvarohu a jejich zavislosti na
obsahu suSiny a teploté by bylo tfeba Gdaje zpfFesnit a podchytit vliv
dalSich parametrt, napf. kyselosti, syFidla atd.

Ziskané udaje o ucinku statickych sméSovaci typu Kenics doporu-
¢ujeme vyuZit k navrhu nové koncepce chladic¢e tvarohu s nizkou tla-
kovou diferenci, ¢imZz se zajisti zachovani plivodni struktury vyrobku
a odstranéni provoznich potiZi s dosavadnimi energeticky mnohem néa-
ro¢néjsimi zarizenimi.

Seznam pouZitych symboli

D vnitfni primeér teplosménné trubky [m]

o soudinitel prestupu tepla z tvarohu do stény [W.m~2.K]
) tloustka stény trubky 1,5 mm [m]

Ao tepelna vodivost oceli trubky [W.m~1.K-1]
m: hmotnostni pritok tvarohu [kg.s™1]

cv mernd tepelnd kapacita chladicf vody [J.kg"1.K-1]
Ct mérné tepelnd kapacita tvarohu [J.kg-1.K-1]
L délka teplosmé&nné plochy [m]

T stifedni kalorimetrickd teplota tvarohu na vstupu do chladice [°C]

T stfedni kalorimetrickd teplota tvarohu na vystupu z chladice [°C]

Ts teplota tvarohu na vystupu z chladi¢e u stény trubky [°C]

To teplota tvarohu na vystupu z chladi¢e v ose proudu [°C]

T’ stfedni kalorimetricka teplota chladici vody na vstupu do chladi¢i[°C]
T’y stiedn{ kalorimetrickd teplota chladici vody na vystupu z chladice [°C]

Apc tlakova diference celkovéa [kPa]
Ap tlakova diference chlazené ¢dsti [kPa]
S obsah sudiny tvarohu [%]
p.ct.u.D ) . i
Pé = A Pécletovo Kritérium [—]
a.D
Nu = " Nusseltovo kritérium [—]
u stfedni rychlost proudéni tvarohu [m.s—1]
0 hustota tvarohu [kg.m™3]
my  hmotnostni pritok chladici vody [kg.s—1]
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parametry [Pa.s"]

K koeficient konzistence ; s
mocninového

n index toku modelu | —]

T smykové napéti Fe= K, ‘}" [Pa]

f smykova rychlost [s—1]
SH  kyselost vyjddifena jako spotieba roztoku NaOH na titraci [ml]

kyselin obsaZenych ve 100 ml vzorku
z soufadnice ve sméru osy chlazené trubky, po¢atek na vstupu [m]

do chlazené casti
c¢/1  obecna konstanta ve vztahu [3] [—]
Ai soudinitel tieciho odporu =]
Rey  Reynoldsovo kritérium pro tvaroh [—]
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IIIECTAK, M. — KO4Yl, C. — KYBENIOBA, A. — TOYIIIKA, M. (dPakyjJbTeT MallMHO-
crpoeuus UYBYT, Ilpara; XayuHO-MCCIEAOBATEIBCKUIT MHCTUTYT IMUILIEBOM TNPOMBIIIECH-
Hocty, Ilpara): Tenjaomepejada ¥ HarHeTAJIbHAs Pa3HOCTh IPU OXJIAKAEHMM TBOPOra
B TpyO4aTOM XOJIOAMIBHUMKE CO CTaTU4YECKUMM cmecuTexssMu., Potravindiské Védy, 8, 1990
(2): 119—129.

PaGora COAEPKMUT pe3yJbTaTbl 3SKCIEPMMCHTANIBHOrO 00cCiie0Baums MHTEeHCHUKALMY
TEILIONEPEJauy IIPYU OXJAXKJIECHMM OUYEHb BA3KON HIOTOHOBKONM KMJIKOCTH -— TBOpOra Iipu
IIOMOLLM BCTPOEHHBIX CTATUCTHMUYCCKMX cmecuTeselt tuna KeHuKce. Pe3yinTarsbl CPaBHU-
BAIOTCSl C SBKCIEPMMEHTAJIBHBIMM JIAHHBIMM, IIOJYUEHBIMM O3TMM JKE METOJIOM HA XO0JIO-
JMIJIBHMKE Takoy e (hopmbl, OJJHAKO 0€3 BCTPOEHHBIX CTATMUECKMX cMermresnein. Takas
JKe MeTojmkKa mn3bpaHa NPy 3KCHEPUMMEHTAJIBHOM OIPEUIEHMM IIOBBILIEHMS HArHETaTelb-
HOJ1 pa3HoCTH HeOOXOAMMOM JUIsi OTKAUKM TBOPOTA XOJIOJMIBHMKOM B CJy4ae BCTPOEHHbBIX
VI HEBCTPOEHHBIX CTATMUECKUX CMECHUTEJIEN.

CTaTUUECKUE CMECUTEIIN; Koacb(bnuuemm TEerjonepejaun; HarHETaATECJIbHAS PA3HOCTL; XO-
JIOJIMJIBHUMK TBOpora

SESTAK, ]J. — KOCI, S. — KUBESOVA, A. — HOUSKA, M. (Faculty of Mechanical
Engineering of Czech Technical University, Praha; Research Institute of Food Industry,
Praha): Transfer of heat and pressure difference during the cooling of curd in the
pipe cooler with static blenders. Potravinarska Védy, 8, 1990 (2): 119—129.

Results are given of the experimental research of intensification of heat transfer
during cooling of a very viscous non-newtonian liquid — curd by means of the
built-in static blenders of the Kenics type. The results are compared with the experi-
mental data obtained through an identical method in the cooler of the same shape

128 POTRAVINARSKE VEDY — 1990



but without inserted static blenders. A similar methodology was used to determine
experimentally the increase in the pressure difference required for the pumping of
the curd by the cooler with built-in and non-built-in static blenders.

static blenders; heat-transfer coefficient; pressure difference; cooler for curd

SESTAK, J. — KOCI, S. — KUBESOVA, A. — HOUSKA, M. (Fakultdt fiir Maschinenbau
der CVUT, Praha; Forschungsinstitut fiir Lebensmittelndustrie, Praha): Wdrmetibergang
und Druckdifferenzen bei Quarkkiihlung im Rohrkiihler mit statischen Mischvorrichtun-
gen. Potravinarské Védy, 8, 1990 (2): 119—129.

Die vorliegende Arbeit umfasst Ergebnisse der experimentellen Untersuchung der
Intensivierung des Wdrmeiiberganges wihrend der Kiihlung einer sehr viskosen Nicht-
-Newton-Fliissigkeit — des Quarks — mit Hilfe von eingebauten statischen Misch-
vorrichtungen vom Typ Kenics. Die Ergebnisse werden mit experimentellen Angaben
verglichen, die mit derselben Methode mit Hilfe eines Kiihlers derselben Form aber
ohne die eingebauten statischen Mischvorrichtungen gewonnen wurden. Eine dhnliche
Methodik wurde auch fiir die experimentelle Bestimmung der Steigerung der Druck-
differenz gewihlt, die zum Ansaugen des Quarkes durch den Kiihler im Falle der
eingebauten und nicht in gebauten statischen Mischvorrichtungen vonnoten ist.

statische Mischvorrichtunge; Wérmelibergangskoeffizient; Druckdifferenz; Quarkkiihler
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Mezindrodnf sympozium

NOVE SMERY VE VYROBE CEREALNICH POTRAVIN

V Praze se bude ve dnech 10.—13. ¢ervna 1991 konat mezinarodni sym-
pozium Cereal Based Foods: New Developments. Akce se kona pod zéstitou
Mezindrodni spolecnosti pro ceredlni védu a technologii ICC. Gesci za
konani akce prevzalo FMZVZ spolu s ob&ma ndrodnimi ministerstvy. Orga-
nizact sympozia byly povéfeny Mlyny a pekarny, s. p., PVTOS Praha.

Soucdsti sympozia bude zaseddni Vykonného vyboru ICC, které se kona
jedenkrat ro¢né vidy ve spojeni s mezindrodnim sympoziem nebo kongre-
sem. V minulosti to bylo v roce 1982 Praha, 1983 Rim, 1984 Videii, 1985
Oslo, 1986 Hamburk, 1987 Poznai, 1988 Lausanne, 1989 Lahti a bude to
v roce 1990 Viden, 1991 Praha, 1992 Pariz.

Mistem konani sympozia bude hotel Forum. Oficidlnim jednacim jazykem
bude angliCtina, pro u¢astniky z Ceskoslovenska bude zaji§téno simultanni
tlumoceni do Cestiny.

OcCekava se ucast asi 200 odborniki z celého svéta. Sympozium poskytne
moznost setkdni ceredlnich védcl a technologli v oblastech tradi¢nich
a progresivnich technologif a prodiskutovani nékterych naléhavych otdzek
cerealni vyZivy. Téma sympozia je pritaZlivé pro acastniky jak z vyspé-
lych, tak rozvojovych zemf a mélo by napomoci vzdjemnému porozuméni
ve vyhledech na lep3f vyZivu lidstva.

Jednaci témata jsou:
1. Extruze
2. Cerealni presnidavky a snacky
3. Orientalni jidla na bazi obilovin
4. Kontaminanty/Rezidua

Témata 1—3 budou zaméfena na technologické principy, strojnf vybave-
nf, vyrobky, vyZivové aspekty. Ve 4. tématu budou diskutovany otazky
rezidufi kontaminanti v ceredlnich vyrobcich se zvldstnim zietelem na je-
jich minimalizaci.

\PFisp8vky budou prezentovany jednak jako dstni sd&leni v péti pul-
dennich sekcich, jednak formou postert. Souc¢dasti sympozia bude technicka
vystava, na které vystavovatelé pfedvedou nové vyrobky, technologie, za-
Iizeni, pristroje, knihy atd.

Registracni poplatek 1000 K¢&s (1100 Ké&s po 31. 3. 1991).

Poplatek za misto pro vystavku 900 Ké&s (1100 Kés po 31. 3. 1991)
(vystavovatelé kromé toho plati rddny registraéni poplatek).

Uzdavérky pro autory prispévki:

Nézev + autor: 30. zari 1990
Abstrakt prednasky: 20. listopadu 1990
Abstrakt posteru: 28. anor 1991
Text prispévku: 31. kvéten 1991

Veskerou korespondenci tykajici se sympozia zasilejte na adresu:

Doc. ing. Jiff Holas, CSc.

feditel Vyzkumného dstavu MPP PVTOS
Na Pankréaci 30

14004 Praha 4
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ANALYZA CHEMICKEHO ZLOZENIA HOVADZIEHO MASA ZISKANEHO
MECHANICKOU SEPARACIOU

M. Prasovska, L. Korimova, P. Sviatko, D. Pavlova

PRASOVSKA, M. — KORIMOVA, L. — SVIATKO, P. — PAVLOVA, D. (Vysoka
skola veterinarska, KoSice; Vyskumny ustav krmivarskeho priemyslu a sluZieb,
Ivanka pri Dunaji; Ustav fyziol6gie hospodarskych zvierat SAV, Kosice): Analyza
chemického zlozenia hovddzieho mdsa ziskaného mechanickou separdciou. Po-
travinarské Védy, 8, 1990 (2): 131—140.

Zamerali sme sa na vySetrenie zdkladnych ukazovatelov chemického zloZenia
hovddzieho separovaného midsa (HSM) 1. a II. stupiia kvality ziskavaného od
roku 1980 vo Vychodoslovenskom médsopriemysle, zdvod Ko$ice, na hydraulickom
separdatore typu Inject-Star rakiskej firmy LASKA. Zaroveii sme analogickym
sposobom vyS$etrovali vzorky hovéddzieho médsa ruc¢ne odobraté z madsitych kosti
tesne pred ich mechanickou separdciou. Sledovali sme percentudalny obsah su-
Siny, bielkovin, tuku a popola, ako aj zastipenie makro- a mikroelementov.

* Porovnanim vysledkov HSM obidvoch stupriov kvality sme zistili, Ze HSM I
stupiia kvality obsahuje signifikantne viac vody, bielkovin, draslika a zinku a me-
nej tuku, popola, vapnika, sodika, horc¢ika, Zeleza a medi ako HSM II. stupiia
kvality. Z porovnania HSM a vychodiskovej suroviny vyplyva, Ze v priebehu
mechanickej separacie dochddza k poklesu v obsahu vody, bielkovin, draslika,
hordika, zinku a medi a naopak k znadnému zvyZeniu obsahu tuku, popola,
manganu, Zeleza a najmd vapnika.

mechanicky separované miso; nutricna hodnota; suSina; tuk; bielkoviny; popol;
makroelementy; mikroelementy

Neustdle rastice poZiadavky na zasobovanie obyvatelstva potravinami
si vyzZaduju vylepSovanie starych a zavddzanie novych technologii, ako
aj ziskavanie a vyuZivanie zdrojov, ktoré sa doposial v ludskej vyZive
nepouzivali, alebo predstavovali dokonca odpadové suroviny.

KedZe po ru¢nom vykosteni zostdva na mésitych kostiach eSte asi
12—15 % médsa (Bagdasarjan, 1980), boli koncom 40-tych a za-
Ciatkom 50-tych rokov naSho storofia zavedené do praxe mésospracu-
jacich zavodov nové metdédy tzv. mechanickej separdcie mésa, ktoré
umoZiiuja ziskavat toto zbytkové médso na Specidlnych zariadeniach.
Coraz S8irSie uplatnenie nachéddzaji separatory firiem Beehive, Paoli,
Seffelaar and Looyen, Amersfoort a dalSie.

Odhaduje sa, Ze len v Britdnii predstavuje pefazné vyjadrenie hod-
noty vyprodukovaného erveného separovaného mésa ako zdroja Zivo-
¢isnych bielkovin priblizne 9 miliénov libier ro¢ne. Ak sa k tomu prida
eSte milion ton zbytkového hydinového a 2 milibny ton rybieho mésa,
reprezentuje toto mnoZstvo 1—1,5 % celkovej produkcie konzumného
médsa (Newman, 1980). V podmienkach CSSR moZno otakavat prie-
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merny zisk 0,27 kg mésa z 1 kg mechanicky vykostovanych maésitych
kosti pri priemernej vytaznosti 26 % (Gola, 1976).

Zakladné hygienické a nutricné hladiskd ziskavania a spracovania
mechanicky separovaného mésa (MSM) zatial nie st vo svete jednot-
né. V mnohych krajindch existuji normované ukazovatele chemického
zloZenia tohto produktu. ZloZenie MSM ma vyznam najméd vo vztahu
k jeho dalsiemu spracovaniu. V CSSR povoluji Pokyny GRT MP z roku
1981 pouZitie MSM ako urc¢itého druhu vyrobného mésa vo vymedzenom
podieli pri vyrobe vybranych mésovych vyrobkov. Aby pritom nedcSlo
k poruSeniu normou stanovenych ukazovatelov akosti findlnych vyrob-
kov je nutné, aby chemické zloZenie MSM zodpovedalo urcitym poZia-
davkam.

Rozborom kvality MSM sa zaoberali jednotlivi autori predovSetkym
v obdobi zavadzania separadnych zariadeni do praxe. PretoZe novSie
tudaje v tejto oblasti si tak v na3ej, ako aj v zahrani¢nej literatire
viac-menej sporadické, zamerali sme sa na analyzu zdkladnych kom-
ponentov chemického zloZenia hovddzieho separovaného méasa (HSM).

MATERIAL A METODY

Vzorky HSM sme odoberali vo Vychodoslovenskom misopriemysle n. p. PreSov,
zdvod Kosice, kde sa tento produkt ziskava na hydraulickom zariadeni typu Inject-
-Star rakiskej firmy LASKA lisovanim maésitych kosti (krky, rostené) tlakom 3 MPa.
Misovad pasta sa pretlaca otvormi v stene kovového valca a vytla¢a sa dvoma vyvodmi
tesne vedla seba (ako HSM I. stupiia kvality a II. stupiia kvality, resp. HSM $picko-
vej a normalnej kvality) do jednej zbernej nédoby, v ktorej sa pred nasolenim zmie-
Sa. PretoZe podla odporacania vyrobcu by sa malo méso z oboch vyvodov odvadzat,
zachytavat a pouZivat zvlast, odoberali sme vzorky a vy3etrovali sme HSM obidvoch
stupiiov kvality, aby sme zistili, ¢i medzi nimi existuji v sledovanych chemickgch
ukazovateloch vyznamné rozdiely. Zistené hodnoty sme porovnévali s vysledkami
adekvatnych analyz hovddzieho misa odobraného ru¢ne z mdsitgch kosti tesne pred
ich mechanickou separaciou. V kazdej zo skupin sme vy3etrili po 25 vzoriek.

Stanovenie zékladnych chemickych ukazovatelov sme vykonali podla CSN 57 0185.
Zistovali sme percentudlny obsah suSiny suSenim vzoriek do kons$tantnej hmotnosti,
obsah tuku extrakciou podla Twisselmanna, obsah bielkovin na plnoautomatickom
tekatore KJELTEC AUTO 1030 Analyzer a obsah popola spalovanim v muflovej peci
pri teplote 550 °C. Vzorky na stanovenie obsahu makro- a mikroelementov boli spra-
covdvané na oddeleni minerdlneho metabolizmu UFHZ SAV v Kosiciach metodikou,
ktord navrhli Kd4ldy a kol. (1975). Vlastné stanovenie sa vykonalo na atémovoin
absorptnom spektrdlnom fotometri firmy PERKIN ELMER model 5000 vo vzducho-
acetylénovom plameni za podmienok merania popfsanych vyrobcom pristroja. Stbezne
sa vykonali dve merania a priemery sa pouZili k $tatistickému vyhodnoteniu.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Denna produkcia HSM v uvedenom zavode koliSe v zdvislosti od po-
Ziadaviek vyroby v rozmedzi 200—350 kg. Cas potrebny na separéciu
tohto mnoZstva mésa z4visi predovSetkym od toho, v akom stave sa
kosti na separdciu dodévaji, t. j. kolko zbytkového mé&sa na nich je.
Produkcia 300 kg HSM vyZaduje separatny Cas Sest hodin, zatial &o
z jemnejSich bravCovych kosti sa ziska 150 kg MSM uZ za 1,5 hodiny.

Hovéddzie harfy podliehajice separécii sa dodavaju bud bezprostred-
ne po ziskani z rozrdbky, alebo sa pred separédciou skladuji 24—72 ho-
din v chladiarni. Prehrievaniu suroviny pofas separicie sa zabranuje
pridavkom Supinového ladu. HSM sa ihned po vytaZeni nasoli (2,2 kg
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dusitanovej soliacej zmesi na 100 kg HSM), schladi a skladuje pri
chladiarenskej teplote. Na druhy den sa priddva do vybranych madso-
vych vyrobkov v maximdlnom podieli 10 % z celkom pouZitych hlav-
nych surovin na hotovy vyrobok (v stilade s Pokynmi GRT MP, 1981).

Vysledky chemického vySetrenia hovddzieho mdsa pred mechanic-
kou separdciou (H), HSM I. stupiia kvality (H I) a HSM II. stupiia
kvality (H II) si uvedené v tab. I. Vzorky HSM obidvoch stupiiov kva-
lity obsahovali v porovnani s vychodiskovou surovinou signifikantne
menej bielkovin a vody a naopak viac popola, no najmd tuku. Aj pri
porovnavani chemického zloZenia HI a H II sme zaznamenali u kazdého
zo sledovanych ukazovatelov Statisticky vyznamné rozdiely. HSM IL
stupiia kvality malo obsah bielkovin niZsi o 2 % a vy$8i obsah tuku
o 5 %, popola o 1,3 % a susiny o 6,7 %.

I. Chemické zloZenie hoviddzieho separovaného miisa I. stupnia kvality (H I), II. stupiia
(H II) a hovéddzieho médsa pred mechanickou separaciou (H) — Chemical composition
of separated beef meat of quality grade I (H I), quality grade II (H II) and beef meat
hefore mechanical separation (H)

{ Sugina [%] Bielkoviny [%] Tuk [%] Popol %]

s Ilml 3l s Iwml Tlslwl 7] s | w

|"H 1 33,233’ 3,23 l 9,71 |17,96a|A0”,'77; I 3,95 [13,20a| 3,78 | 28,63 ‘ 4,183| 0,34 8,08
1 [

| H 11,39,96b| 4,54 !, 11,36 |16.06b, 0,75 | 4,65 |18,20b| 4,65 | 25,57 5,50bI 0,59 | 10,78
l
I H |23,57c 2,71 I11,51 22,5901 1,79 | 7,95 | 1,13c| 0,24 | 21,69 1,220\ 0,50 | 13,06

X — priemernd hodnota z 25 meranf — average value for 25 measurements

s — smerodajna odchylka — standard deviation

Vi — variaény koeficient (%) — coefficient of variance

a — medzi priemernymi hodnotami v tom istom stlpci oznadenymi rozdielnymi pisme-
nami sui Statisticky vyznamné rozdiely (P = 0,01) — there are statistically

significant differences between average values in the same column bearing unlike

letters (P =0.01) -

Vo vzorkdch H I kolisal obsah su$iny od 27,20 % do 37,53 %, obsah
bielkovin od 16,73 % do 19,05 % a obsah popola od 3,40 do 4,92 %.
Vo vzorkdch HII sa pohyboval obsah su3iny od 33,63 % do 48,09 9%,
obsah bielkovin od 14,73 % do 17,15 % a obsah popola od 4,62 % do
6,30 %. NajvdcSiu variabilitu vykazoval percentudlny obsah tuku, kto-
ry sa u HSM I. stupiia kvality pohyboval od 7,54 % do 23,80 % a u HSM
II. stupiia kvality od 8,67 % do 25,64 %. Je zndme, Ye obsah tuku je
premenlivd veli¢ina, ktord do zna¢nej miery zdvisi od individuality
jatoénych zvierat a mnohych intravitdlnych faktorov, od lokalizécie
svalovych skupin podliehajicich separdcii v organizme, ako aj od Se-
trnosti separacného postupu (ovplyviiuje prestipené mnoZstvo tuku
7 kKostnej drene do mésovej pasty).

Literarne pramene neuvadzaju vysledky chemickych analyz zvlast
pre HSM 1. a II. stupiia kvality. NaSe vysledky koreluji s vysledkami
vySetreni domécich i zahraniénych autorov, ktori sa zaoberali podob-
nou problematikou (tab. II).

Aby nedoSlo k poru$eniu akosti findlnych mésovych vyrobkov dopo-
rucuje Gola et al. (1978), aby celkovy obsah bielkovin v hovddzom
i bravovom separovanom mése bol maximdlne o 15 % niZ3i a celkovy
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II. Strucny prehlad ddajov z literatdry o chemickom zloZeni hovidzieho separovaného
médsa — Brief survey of the data obtained from literature on chemical composition of
separated beef meat

Publi- ] -
Bielkoviny Kostné
- 0 0 0

Autor kcl)l\ga Voda [%] (%] Tuk [%] | Popol [%] gastice [%]
Field,

R. A. 1976 49,67 12,98 31,87 4,57 —
Gola, ]. 1976 48,43 13,23 35,98 2,38 2,26
Chant,

J. L. et al. 1977 37,05 11,83 45,66 4,33 —
Neuhdu-

ser, S.t 1977b | 53,60—64,50 | 14,00—15,40 | 18,20—26,70 1,10 0,50
Neuhidu-

ser, S. 1977a| 57,30 17,20 24,40 1,10 0,64
Kruggel,

W. G. —

Field,

R. A.t 1977 | 56,37—67,60 — 10,83—22,61| 1,97—2,50 -
Gola, J.

et al.+ 1978 | 53,30—57,70 | 14,55—15,80 | 25,42—29,14 | 1,38—2,49 1,82—4,19 ‘
Zwing- |
mann, W. 1980 64,00 - 14,70 20,50 — 0,60 !
Kapusg,

I.+ 1980 | 51,66—61,91 — 22,29—32,51 | 1,44—2,02 0,33—1,17

b 570 | b

B. N. et al. 1984 62,00 16,30 20,80 1,60 —
Turek,

P. et al.x 1987 59,04 16,36 | 1685 — —

®

Strmis-

kovad, GX 1988 59,93 — — 1,81 —
+ — autor uvdadza rozne vysledky v zavislosti od typu pouZitého separdtora — author

gives the different results in dependence on the type of the used separator
¥ — vysledky vySetrenia hovéddzieho separovaného médsa produkovaného na zaria-
deni Inject-Star — the results of inquiry of separated beef meat produced on

the Inject-Star facility
obsah tuku najviac o 15 % vy38i ako u misa ziskaného ru¢nym do-
Cistenim maésitych kosti. Médso ziskané mechanickou separdciou by teda
malo obsahovat minimdlne 14 % bielkovin, 53 % vody a maximadlne
30 % tuku. Tejto poziadavke vyhovovali vSetky nami vySetrené vzor-
Ky HSM.

Pre hodnotenie akosti MSM je dolezitym kvalitativnhym ukazovate-
lom obsah védpnika a s nim suvisiaci obsah kostnych Castic. Percen-
tualny obsah vapnika v mise je nizky (0,1 %) a relativne staly (Watt,
Merrill, 1963). Prechod tlomkov kostnych Castic do mé&sovej pasty
v priebehu mechanickej separdacie ma teda nevyhnutne za nésledok
zvySenie obsahu vdpnika v MSM. Bene$d (1976) zistil, Ze toto zvySe-
nie predstavuje v priemere 0,414 %. Obsah véapnika v MSM koliSe
v zavislosti od mnoZstva misa adherujuceho na masitych kostiach,
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od druhu pouZitého separatného zariadenia a hlavne od druhu pouZi-
tych kosti a vytaznosti médsa (Field et al, 1974; Goldstrand,
1975). Valenta (1978) uvadza, Ze so zvySujicou sa vytaznostou
stipa i obsah vdpnika v MSM. Znama je tieZ skutoCnost, Ze zvySené
mnozstvo médsa na madsitych kostiach zniZuje obsah vapnika v MSM
(Field et al, 1976). Gola et al. (1978) uvadzaju, Ze za predpokladu,
7Ze dosahovana vytaznost MSM nepresahuje vytazZnost mésa ziskavaneé-
ho ruénym docistovanim maésitych kosti, neprevySuje celkovy obsah vap-
nika v MSM 0,6 %. Pri rucnom docistovani stanovili citovani autori
0,15 % obsah vapnika. Podobne Kapu§ (1980) zistil, Ze v MSM ziska-
nom na zariadeni Beehive je obsah vapnika takmer trikrat vy$si (0,35 %)
ako v médse separovanom manualne.

N&zory na zvySeny obsah vapnika v. MSM nie su jednotné. Lutwak
(1974) a Walker (1972) uvadzaju, Ze v sucasnosti pokracuje trend
nizkej hladiny véapnika v Iudskej vyZive, ktory moZe viest v strednych
rokoch Zivota ku vzniku osteoporozy. Preto MSM, ktoré méa vysSi obsah
vapnika ako ruCne vykostené mdadso, mo6ze napomdéhat vytvoreniu rov-
novahy v. pomere véapnik : fosfor a predchéadzat tak deficitu vapnika
vo vyzZive. Naopak Anhalt (1980) je toho ndzoru, Ze nedostatok vap-
nika v . dennych davkach, ktory sa Casto povaZuje za pozitivnhy argument
pre separdatorové produkty, uZz dnes prakticky neprichddza do uvahy.
Potreba véapnika, ktora u dospelého Cloveka predstavuje asi 800 mg na
den, je vacSinou krytd konzumaciou mlieCnych vyrobkov. Nadmerny
prijem, ale tieZz pravidelny prijem relativne nizkych davok neionizova-
ného véapnika v diéte moéZe sposobit u konzumentov zdpchu (najma
u ludi vySSieho veku a u jedincov nachylnych k zapche). Prebytok ioni-
zovaného resorbovatelného vapnika moézZe viest ku Kkalcifikacii tkaniv
(artérii a rendlnych tubulov) a nesie so sebou riziko vzniku obli¢ko-
vych kameriov (Anhalt, 1980; Anonym, 1980).

Z uvedenych doévodov sa v niektorych Statoch pristipilo k limito-
vaniu obsahu véapnika v separovanom médse. Smernice USDA napr. pri-
pusStaji maximdlny obsah 0,75 % véapnika (Field, 1976). V CSSR
nie je obsah vapnika v MSM limitovany. Gola et al. (1978) navrhuja
smerné hodnoty pre hovddzie a baranie MSM 0,6% a pre braviové MSM
0,5% obsah védpnika. Na zdklade naSich analyz (tab. III) sme dospeli
k vysledku, Ze HSM S$pickovej kvality obsahovalo 0,87 % a HSM nor-
maélnej kvality dokonca 1,69 % vapnika, ¢o je vysoko nad uvedené
navrhované hodnoty.

V tesnej korelacii s obsahom véapnika je obsah kostnych ¢astic v MSM.
V SRN je od roku 1974 platné obmedzenie, podla ktorého podiel kosti
v . MSM moZe byt najviac 1 % a v hotovom vyrobku najviac 0,1 %
(Balaz et al, 1985). Vyskumami v USA bolo zistené, Ze kostné Casti-
ce menSie ako 1 mm su pre zazZivaci trakt neSkodné a mozu sliZit ako
dobre vyuZitelny zdroj vapnika. Holandsky zdkonny predpis pre MSM
stanovuje maximélny obsah kostnych ¢astic na 1 %, pricom ich velkost
nesmie prekrocit 1 mm (Valenta, 1980). Smernice USDA z roku
1978 doporucujia, aby velkost kostnych castic v priemere nepresaho-
vala 0,5 mm a v CSSR doporuduje Franék (1980) zniZenie tolerova-
nej velkosti aZz na 0,4 mm. V sucasnosti prevlada nézor, Ze jedinym
kritériom z hladiska obsahu kostnych ¢astic nie je ich mnoZstvo, ale
vyluéne ich velkost (Kapu§, 1980).
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Neuhduser (1977a) uvaddza matematicky vztah medzi obsahom
vapnika a podielom kostnych ¢&astic. Podla neho je moZné percento
kostnych ¢astic v MSM vypocitat zo znameho obsahu vapnika nasle-
dovne:

obsah vapnika v ppm — 150 ppm
10 000

% kostnych &astic =

V experimentalnej Casti naSej prace sme sa sice zistovanim mnozstva
pritomnych kostnych C¢astic nezaoberali, ale na zdklade uvedeného
vypoctu sme zistili u H 1 1,10 % a u H II 2,62 % tlomkov kosti. Obe
hodnoty prekracuji navrhované tolerované limity.

Dals$im rozhodujicim kritériom pre kvalitativne hodnotenie MSM je
celkovy obsah makro- a mikroelementov. Vysledky vySetreni vzoriek
hovéddzieho médsa odobraného z masitych kosti a HSM obidvoch stupiiov
kvality spolu s ich Statistickym vyhodnotenim st zhrnuté v tab. IIL
7 vysledkov. vyplyva, Ze H II obsahovalo viac vapnika, sodika, horcika,
medi, Zeleza a mangdnu a menej draslika a zinku ako H I. Oproti
vychodiskovej surovine do3lo v priebehu mechanickej separéacie k signi-
fikantnému zvySeniu obsahu védpnika, k znacnému poklesu obsahu dras-
lika, horc¢ika, zinku a medi a k nepatrnému zvySeniu obsahu Zeleza.
Obsah mangdnu a sodika zostal v podstate nezmeneny. Okrem prvkov
uvedenych v tabulke sa stanovoval eSte obsah kobaltu, molybdénu
a niklu, ktorych pritomnost sa vSak v HSM nezistila.

III. Priemerny obsah makro- a mikroelementov v hovidzom separovanom miise I. stupiia
kvality (H I), II. stupiia kvality (H II) a v hovddzom midse pred mechanickou se-
pardaciou (H) — Average contents of macro- and microelements in separated beef
meat of quality grade I (H I), quality grade II (H II), and in beef meat before
mechanical separation (H)

Ca [g.kg~!] Na [g.kg-!] | K(g.kg='] | Mg [mg.kg~!]

X sle :\’:IS’Vk;—Y_fSle;?,S!Vk
_H 1 |290a| 067 |2316|256a| 0,38 ‘15,05 76,073' 1,23 f 120,25  530,03a ﬂgl 12,29
H 11' 6,70b | 1,25 | 18,70 | 2,82a | 0,40 | 14,30 | 4,91b| 1,15 523.39 1548.43a 139,03/ 25,35

H |038c| 0,21 | 56,11 2,67a| 0,54 | 20,13 |11,70¢c| 1,34 | 11,45 |731,06b 135,82‘18,59

Zn [mg.kg-ll___ Cu [mg.kg~!] Mn [mg.kg-!] Fe [mg.kg~!]
T s Vk | X slwm |l Tl s vl T s | w
H I [124,00a | 26,49 | 21,37 | 2,32a | 0,66 | 28,44 | 1,51a | 0,58 | 38,24 37378.12a_|_1;7,42 | 12,61
H 11] 8509 21,72 | 25,51 | 252a | 0,81 | 32,09 | 255a | 1,53 | 59,87 |147.80a | 27,09 ]|‘M1_87,3‘3_
H [203,11c| 36,73 | 18,08 4,15bi 0,53 !12,74 2,04ai 1,02 | 49,76 |135,24a | 45 97 ' 33,99
X — priemernd hodnota z 25 meranf — average value for 25 measurements

s — smerodajnd odchylka — standard deviation

Vx — variaény koeficient (%) — coefficient of variance

a — medzi priemernymi hodnotami v tom istom stlpci oznaenymi rozdielnymi pisme-
nami sa Statisticky vyznamné rozdiely (P = 0,01) — there are statistically signi-
ficant differences between average values in the same column bearing unlike
letters (P = 0.01)
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Prace zamerané na stanovenie obsahu makro- a mikroelementov
v MSM st v odbornej literatire velmi zriedkavé. Ich stru€ny prehlad
je zachyteny v tab. IV.

IV. Prehlad publikovanych ddajov o obsahu makro- a mikroelementov v hovddzom se-
parovanom midse — Survey of published data on macro- and microelement contents
in separated beef meat

Ca Na K Mg Fe Cu Zn Co Mn Ni
[g. | [g. | [g-. |[mg.|[mg.|[mg.|[mg.|[mg.|[mg.| [mg.
kg-1]|.kg—1]l.kg—']|.kg~!]l.kg—1]|.kg—1]|.kg—1]|.kg~1]|.kg~!]|.kg—1]
Djujiéc 1979 |2,69—|1,42— 3,41-' 166,2 | 67,80 0,79—' 15,25 |0,14— 0,30—
et al.t 508 | 1,62 | 4,64 az az 1,90 az 0,31 0,41
L 256,8 | 83,20 20,78
Kapu$® | 1980(0,72— 42,56 | 1,09—| 32,84 0,11—
: 1,69 a7 | 1,17 | az 0,34
_ 51,10 38,16
Nowa- | 1986 | 3,46 | 1,10 | 1,09 | 1754 | 34,20 | 0,50 | 17,60 | 0,12 | 0,19
kowsKki,
Pelczyn-
ska ] P
Strmis- | 1988 | 3,09 | 1,56 | 2,59 | 246,0 | 40,86 | 2,02 | 43,70 0,19
kova et al. ‘

+ autor uvadza rozne vysledky v zdvislosti od druhu pouZitych kosti (author gives
different results in dependence on kind of bones used)

X autor uvadza rozne vysiedky v zdavislosti od typu pouZitého separadtora (author gives
different results in dependence on type of separator used)

Gola et al. (1978) zistili u HSM ziskavaného na roéznych separac-
nych zariadeniach obsah Zeleza v rozmedzi 36,68—48,52 mg/kg, obsah
medi 1,41—1,70 mg/kg, obsah manganu 0,20—0,24 mg/kg, obsah zinku
31,70—39,25 mg/kg a obsah niklu 0,40—0,54 mg/kg. Médso z rucne do-
Cistenych maésitych kosti obsahovalo oproti MSM podstatne menej vap-
nika, Zeleza, mangéanu, medi a fluéru. U obsahu zinku zaznamenali pocas
mechanickej separacie nepatrny vzostup, zatial co hladiny olova, niklu,
chromu a kadmia zostali takmer rovnaké. Autori zaroveil navrhuju pre
obsah mikroelementov vo vSetkych druhoch MSM nasledovné hranice:
obsah Zeleza a zinku maximdlne 40 mg/kg, obsah olova, niklu a chro-
mu maximélne 0,5 mg/kg; obsah kadmia a manganu maximalne 0,2 mg/kg
a obsah medi maximdalne 1,8 mg/kg.

Djuji¢ et al. (1979) uvAadzaji, Ze oproti ruéne vykostenému maésit
doSlo u HSM k vyraznému vzostupu obsahu vépnika, sodika, horcika,
Zeleza, kobaltu, cinu, olova a antiménu a naopak k poklesu obsahu
draslika, zinku a niklu. Obsah selénu, kadmia a medi zostal na rovna-
kej arovni.

Kapus§ (1980) zistil v MSM oproti manudlne separovanému méasu
signifikantne vy38i obsah védpnika a Zeleza, podstatne niz8i obsah medi
a zinku a pribliZzne rovnaky obsah mangénu. Pre hodnotenie technolo-
gickej vhodnosti zariadeni pre mechanickt separéaciu, celkovej akosti
MSM a jeho zdravotnej nezdvadnosti doporucuje autor predovSetkym
stanovenie obsahu dvoch mikroelementov: Zeleza, ktoré je ukazovatelom
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primesi komponentov kostnej drene (tieto pésobia v MSM peroxidativne
a negativne ovplyviiuji farbu médsa) a mangénu, ktorého celkovy obsah
moZe tieZ nepriamo charakterizovat obsah elementov kostnej drene,
a tym slazit k hodnoteniu vhodnosti separa¢nych postupov a zaria-
deni.

Nowakowski a Pelczynska (1986) zistili vo vzorkach HSM

signifikantne vy385i obsah vépnika, fosforu, sodika, Zeleza, manganu
a kobaltu a naopak podstatne niZ8i obsah draslika, horfika a zinku

P

a tieZ nepatrne niZ§i obsah medi v porovnani s normdalnym hovddzim
masom.

Na zéklade uvedenych vysledkov chemickej analyzy je treba z nutric-
ného hladiska vysSie hodnotit HSM 1. stupiia kvality. Medzi naSimi
vysledkami a udajmi z literatiry, ako aj medzi vysledkami vySetreni
HSM existuji u jednotlivych autorov urc¢ité rozdiely. Treba si vSak
uvedomit, Ze akost separovaného midsa z roéznych druhov maésitych
kosti vykazuje vyrazné rozdiely a jeho chemické zloZenie zavisi vo
velkej miere od toho, aky druh kosti sa spractva a od spdsobu a dé-
kladnosti ru¢ného vykostenia pred mechanickou separdciou. Odchylky
moéZu byt tieZ spésobené pouZitim réznych separacénych zariadeni, ako
aj odlidnych laboratornych vySetrovacich metodik.
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[TPAILIOBCKA, M. — KOPMMOBA, JI. — CBMATKO, II. — ITABJIOBA, 1. (Berepunap-
HBIT  MHCTUTYT, Kommue; WMHCTUTYT ((DU3MONIOrUMM CEJILCKOXO3SMCTBEHHBIX JXKMBOTHBIX,
MBanka npu JlyHae): AHAJM3 XMMMYECKOTO COCTaBa TOBA/MHbBI, IOJIY4YEHON MeEXaHMUYECKOM
cenapanueit. Potravinatské Védy, 8, 1990 (2): 131—140.

PaGora HampaBiieHa Ha O0O0CiHeJ0BaHME OCHOBHBIX II0OKA3ATEJIEl XMMMYECKOro COCTaBa
cenmapupoBaHHou roBsaMHBl I M II kiacca KadecrBa, Iojyuaemon ¢ 1980 roxa B Boc-
TOYHOCJIOBAIKOM MSICHOM IPOMBIIUJIEHHOCTH, 3aBOJA Kommiie Ha TruJpaBIMYECKOM Cemnapa-
Tope TuUma MHBEeKT-CTap aBcTpuiickoit ¢upmer JIACKA. OJ{HOBPEMEHHO aHAJNOTMUHBIM
cnoco6om obciieiopany oOpasubl TOBIAMHBI OTOMpPAEeMble B PYYHYIO M3 MSICUCTHBIX KOCTEN
HEIOCPEJICTBEHHO JI0 MX MEXAaHMUECKON cemapauuy. Vi3yuyanu TIPOLIEHTHOE COAEpP>KaHUe
cyxoro BeuiectBa, OENKOB, JKMPA M 30JIbl, KAK U COJICPI)KAHME MAKPO- YU MUKDPO3JIEMEHTOB.
CpaBHEHMEM PpE3yAbTATOB CEMAapUMPOBAHHON TOBSAMHBI 0DOMX KIACcCOB KAueCTBA YCTAHO-
BWIM, YTO CeMmapupoBaHHAd TroBsAMHA I Kijacca KadyecTBa COJIEPXXUT 3HAUUTENbHO OomblIne
KoJMuyecTBa BOJbI, OENKOB, Kajus, IIMHKA M MEHBIIE JXMpa 30JIbl, KaJblMs, HATPUd, Mmar-
HMs, JKeje3a M MEJM, ueM cernapupoBaHHas rodsjamua Il kinacca xayecrBa. VI3 cpaBHEHUS
CenapyMpoBaHHOM TOBSAVMHBI M MCXOJHOIO CBIPbS MOXKHO 3aKJOUMTh, YTO B XOJ€ MEXa-
HMUECKON CEeNapauuy IOJYy4aeTCs IOHMIKEHUE B COJEpP)XKaHuM BOJbI, OENKOB, Kaiaus, mMar-
HMS, IIMHKA U MEAM ¥ HAOOOPOT MOBBILIEHUE B COJNEPIKAHUM KMUPA, 30JIbl, MApraHia, e-
Jjic3a 1 B OCHOBHOM KaJIbI[M4.

MEXAHMUECKM CelNapyMpOBaHHAS TOBAJMHA; MMUTATEJNbHAS IEHHOCTh; CYXOE€ BEIECTBO; JKMUD;
6eJI0K; 30Jia; MAKPO3JICMEHTbI; MUKPO3JICMEHTbI
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PRASOVSKA, M. — KOPRIMOVA, L. — SVIATKO, P. — PAVLOVA, D. (Veterinary
University, KoSice; Institute of Physiology of Farm Animals, Ivanka pri Dunaji):
The analysis of chemical composition of beef meat obtained by mechanical separation.
Potravinarské Védy, 8, 1990 (2): 131—140.

The aim of the study was to determine the basic parameters of the chemical compo-
sition of beef separated meat (HSM]), quality grade I and II, obtained since 1980
in the East-Slovakian Meat Industry, plant KoSice. The determination was performed
on a hydraulic separator (the Inject-Star type, product of the Austrian firm LASKA].
Along with it the samples of beef meat were analogically examined, the samples
having been taken from meat-covered bones immediately before their mechanical
separation. The percent contents of dry-matter, protein, fat and ash, as well as the
proportions of macro- and microelements, were investigated. Comparing the results
of HSM of both quality grades, HSM of quality grade I was found to contain signi-
ficantly more water, protein, potassium and zinc, and less fat, ash, calcium, sodium,
magnesium, iron and copper than HSM of quality grade II. It follows from the
comparison of HSM and the initial material that during mechanical separation
there occurs a decrease in the contents of water, protein, potassium, magnesium, zinc
and copper and, on the other hand, a considerable increase in the contents of fat,
ash, manganese, iron and especially calcium.

mechanically separated meat; nutritive value; dry matter; fat; protein; ash; macro-
elements; microelements

PRASOVSKA, M. — KORIMOVA, L. — SVIATKO, P. — PAVLOVA, D. (Hochschule
fiir Veterindrmedizin, KoSice; Institut fiir Physiologie der Nutztiere, Ivanka pri Dunaji):
Analyse der chemischen Zusammensetzung des durch mechanische Separation gewon-
nen Rindfleisches. Potravinarské Veédy, 8, 1990 (2): 131—140.

Wir untersuchten die wichtigsten Kennziffern der chemischen Zusammensetzung des
separierten Rindfleisches der 1. und der II. Qualitdtsstufe, das ab 1980 in der Ost-
slowakischen Fleischindustrie, Betrieb KoSice, mit Hilfe des hydraulischen Separators
Inject-Star der &sterreichischen Firma LASKA gewonnen wird. Gleichzeitig untersuchten
wir auf analogische Art und Weise die von Fleischknochen unmittelbar vor deren
mechanischen Separierung manuell entnommenen Rindfleischproben. Wir untersuchten
den prozentuellen Gehalt an Trockensubstanz, Proteinen, Fett und Asche als auch
die Vertretung der Makro- und Mikroelemente. Im Ergebnis des Vergleichs der
Ergebnisse der Untersuchung der separierten Rindfleischproben beider Qualitdtsstufen
stellten wir fest, dass die separierte Rindfleischprobe der I. Qualitdtsstufe signifikant
mehr Wasser, Proteinen, Kalzium und Zink und weniger Fett, Asche, Kalzium, Natrium,
Magnesium, Eisen und Kupfer als die Rindfleischprobe der II. Qualititsstufe enthiilt.
Dem Vergleich der separierten Rindfleischproben und dem Ausgangsrohstoff ist zu
entnehmen, dass es wdhrend der mechanischen Separation zum Abfall des Gehaltes
an Wasser, Proteinen, Kalium, Magnesium, Zink und Kupfer und hingegen zum
Anstieg das Gehaltes an Fett, Asche, Mangan, Eisen und Kalzium kommt.

mechanisch separiertes Fleisch; Né&hrwert; Trockensubstanz; Fett; Proteinen; Asche;
Makro- und Mikroelemente

Adresy autorov:

MVDr. Monika PraSovska, MVDr. Ludmila Korimov4, MVDr. Drahomira ' Pav -
lova, Vysoka Skola veterinarska, Komenského 73, 041 81 KoSice )
Ing. P. Sviatko, Vyskumny dstay krmivarskeho priemyslu a sluzieb, Ivanka pri Dunaji
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SLEDOVANIE ANTIOXIDACNYCH UCINKOV CESNAKOVEHO EXTRAKTU
V RASTLINNOM OLE]JI

M. Takacsova, M. Drdak, 1. Simek, P. Szalai

TAKACSOVA, M. — DRDAK, M. — SIMEK, I. — SZALAI, P. [Chemickotechnologickéa
fakulta SVST, Bratislava): Sledovanie antioxidaénych aéinkov cesnakového extrak-
tu v rastlinnom oleji. Potravinatské Védy, 8, 1990 (2): 141—147.

Antioxida¢né ucinky roznych koncentrdcii cesnakového extraktu sme sledovali
vo vzorke oleja Vitol. Za uCelom zniZenia poc¢tu vzoriek a analyz Cisla kyslosti,
peroxidového Cisla a thiobarbiturového c¢isla, ktoré charakterizuji zmeny lipidov,
sme vyuZili metody planovaného experimentu, pricom faktormi bola koncentrdcia
cesnakového extraktu a cas skladovania pri teplote 60 °C. Dosiahnuté vysledky
sme spracovali poc&itatom ATARI 800 XL programom ROUCEKOP. Zistili sme, Ze
pridavok cesnakového extraktu inhibuje tvorbu sekundarnych a predovsetkym pri-
marnych produktov autooxiddacie vo vzorkach oleja Vitol.

autooxiddcia; planovany experiment; antioxida¢né ucinky; Vitol; cesnakovy extrakt

Pridavok korenin ako prisad aplikovanych pri konzervécii potravin
umoziiuje potlacit, alebo neutralizovat voiiu suroviny, pri¢om sa moZe
zarovenl pokrm obohatit o novi arému, zlepSit konzistenciu, farbu
a vzhlad mnohych potravin a predlZit tdrZnost potravin.

V poslednom obdobi sa venuje zvySend pozornost vyberu a vyskumu
fytoncidov korenia, ktorych antimikrobidlny G¢inok by sa mohol v zvy-
senej miere uplatnit pri konzerv4cii potravin. Sledovali sa predovsetkym
fytoncidy cesnaku, cibule, chrenu, muskatového kvetu a bobkového listu
(Grzybowski et al, 1987, 1988; Hall, Maurer, 1986; Teleky
et al.,, 1986), ale aj esencidlne oleje niektorych lie€ivych rastlin, napr.
tymidnu, Salvie, rozmarinu (Farag et al., 1986).

V dostupnych literarnych pramefioch sa venuje urcitd pozornost aj
Stadiu antioxidacnych u€inkov korenin. Zistilo sa, Ze tieto vlastnosti
maju rozmarin, Salvia, muSkdtovy orech, korenie, zdzvor, Skorica, pri-
padne zmesi ur€itych korenin (Korczak et al, 1988; Lee et al.,
1986; Barbut et al., 1985).

Za ucelom rozSirenia poznatkov o pripadnych antioxidaénych udin-
koch cesnaku, sledovali sme zmeny lipidov na modelovej vzorke oleja
Vitol s roznym pridavkom cesnakového extraktu stanovenim é&isla kys-
losti, peroxidového a tiobarbiturového &isla.

MATERIAL A METODY
Antioxidatné acinky cesnakového extraktu sme sledovali na modelov§ch vzorkdch

oleja Vitol, ktoré sme ziskali z obchodnej siete (jedly nizkoerukovy repkovy olei,
ON 58 0221). Cesnakovy vodny extrakt sme pripravili v pomere 1:1 homogenizaciou

POTRAVINARSKE VEDY — 1990 141



v elekirickom mixéri. Ziskanda zmes sa prefiltrovala cez sklend fritu a derstvo
pripraveny filtrat sa priddaval v urcitych koncentracidach do oleja po dodkladnej ho-
mogenizdcii vzoriek. KaZda vzorka sa pripravovala paralelne a uskladiiovala sa
v 100ml prachovniciach.

Koncentracia cesnakového extraktu a Cas skladovania v termostate pri teplote 60 °C
boli urCené dvojfaktorovym planom experimentu, priCom faktormi bola koncentrécia
extraktu a cas skladovania. Celkovo sme pripravili tymto spdsobom 13 druhov vzo-
riek. Rozsah oxida¢nych zmien sa naviac porovndval so zmenami kontrolnych vzoriek
pripravenych bez pridavku extraktu a skladovanych podobne ako predos$lé vzorky
a so surovym olejom. Priprava vzoriek a ¢as skladovania si uvedené v tab. I

Jednotlivé analytické ukazovatele zmien lipidov sme stanovili tymito metédami
(Davidek et al., 1977; Pribela et al., 1979):

— Cislo kyslosti po rozpusteni vzorky v zmesi ethanol-benzén (2:1) titraciou
ethanolickym roztokom KOH,

— peroxidové Cislo po rozpusteni vzorky v zmesi chloroform-kyselina octovd (2:3)
a pridani jodidu draselného, ktory bol oxidovany pritomnymi hydroperoxidami na
jod, titrdciou roztokom Na2S20s3,

— tiobarbiturové ¢islo priamou metédou ako absorbanciu reakéného produktu, vznik-
nutého pri reakcii kyseliny 2-tiobarbiturovej s maléndialdehydom, ktorého maximum
absorbancie je pri 532 nm.

Experimentdlne ziskané hodnoty sledovanych charakteristik zmien lipidov sme spra-
covali na pocitadi ATARI 800 XL programom ROUCEKOP (metéda rotatabelarneho
uniformného centrdlneho kompoziéného planu — Lodes, Simek, 1978).

I. ZnacCenie, spOsob pripravy a skladovania vzoriek oleja Vitol s pridavkom cesnako-
vého extraktu — Marking, preparation and storage of Vitol oil samples with an
addition of garlic extract

Mno&stvo Cas l MnoZstvo Cas
cesnakového ; | cesnakového i
Vzorka s sl;)lgdggiréla vzorka | COSREAOSY Sklﬁdg(‘]’if(‘;‘a
[ pri
[% hmot.] | [% hmot.]

1 0,700 24 h 8 1,000 81 h 56 min

2 1,300 24 h 9—13 1,000 48 h

3 0,700 72 h K14 — 14 h 4 min

4 1,300 72 h K4 — 24 h

5 0,576 48 h Kas — 48 h

6 1,423 48 h K72 - 72 h

7 1,000 14 h 4 min Ks2 — I 81 h 56 min

VYSLEDKY A DISKUSIA

Vplyv pridavku cesnakového extraktu do oleja Vitol na zmeny lipi-
dov sme sledovali stanovenim mnoZstva volnych mastnych kyselin,
hydroperoxidov a maléndialdehydu. Dosiahnuté vysledky 13 vzoriek,
pripravenych metédou planovaného experimentu, ako aj vzoriek suro-
vého oleja a kontrolnych vzoriek (vzorky K) si uvedené v tab. II

Aplikaciou pocitacovej techniky sme zistili, Ze experimentdlne udaje
cisla kyslosti (CK) st v zhode s teoretickymi tdajmi. Zaroveii sme
ziskali priestorova zavislost CK.10° od kédovanych premennych (obr.
1) a vrstevnicovy diagram zavislosti CK . 10° od ¢asu skladovania a kon-
centracie cesnakového extraktu (obr. 2).

Z obr. 2 na zaklade priebehu jednotlivych vrstevnic vyplyva, Ze hod-
noty CK st ovplyvnené vzdjomnou kombindciou koncentrédcie cesnako-
vého extraktu a Casu skladovania. Vy$8ie hodnoty CK vzoriek, napr.
0,250 mg KOH na 1 g moZno dosiahnut aplikdciou koncentrdcie cesna-
kového extraktu nizSej ako 0,63 % do 66 hodin skladovania (vrstevni-

142 POTRAVINARSKE VEDY — 1990



II. Stanovenia ¢&isla kyslosti (CK), peroxidového &isla (PC) a tiobarbiturového &isla
(TBC) vo vzorkdch v priebehu skladovania — Determination of the acid number
(CK), peroxide number (PC) and thiobarbituric acid number (TBC) in the samples
during storage

OK PC : TBOC

Vzorka [mg KOH.g-1] [ygzo.g 1 [Ai Ec/g[}]]

Surovy

olej 0,190 26,72 0,727
1 0,240 19,87 1,119
2 0,253 17,22 1,003
3 0,213 27,87 1,088
4 0,225 24,76 0,947
5 0,261 23,84 1,239
6 0,273 20,03 1,242
7 0,207 21,88 0,899
8 0,196 31,19 1,059
9 0,217 21,54 0,899
10 0,208 20,86 0,798
11 0,231 19,27 1,088
12 0,211 20,94 0,815
13 0,206 19,95 1,039
Ki4 0,139 22,43 0,926
K24 0,168 21,83 1,172
Kag 0,103 35,42 1,113
K72 0,105 79,63 1,129
Ksg2 0,126 96,79 1,221

ca prechéadzajuca tretim a Stvrtym kvadrantom). Zéaroven tu istd hod-
notu CK mozZno dosiahnut aj aplikdciou vysSieho pridavku cesnakového
extraktu ako 1,3 % (vrstevnica prechadzajica prvym a druhym kvadran-
tom) a C€asom skladovania do 78 hodin. NiZSie hodnoty ¢isla kyslosti,
napr. 0,210 mg KOH na 1 g (vrstevnica prechadzajica prvym a Stvrtym
kvadrantom) moZno dosiahnut aplikdciou 0,70 aZz 1,25% pridavkom ex-
traktu v kombinécii s prisluSnym C¢asom skladovania, ktory nesmie
byt kratSi ako 58 hodin. Na zéklade priebehu tejto vrstevnice je kon-
Stantnd hodnota CK podmienend urc¢itym cCasom skladovania, ktorému
mozZeme priradit dve rézne koncentracie extraktu.

Y
-
S T
o 'l # ™
II | T [ N +X2
270 / H L
? ! : | :‘
,—*""l"L"“\\J / I
V T R / / I
250 - 1 ~o |! I
\ /\ / \\ |\ \\\/ /
\ oy BN LY i ! 1. Priestorova zavislost &isla kyslosti (CK .
230 - \\,—/—:,:,‘:_\‘W\' \ 7 \\ 1 .103) od ko6dovanych premennych Xx; —
. = \‘\\§ il N koncentracia cesnakového extraktu ¢ [%
R W hmot.] a x; — &as skladovania ¢t [h] —
210+ % Spatial dependence of acid number (CK.
: & b SV .103) on the coded variables x; — garlic
o extract concentration ¢ [% of weights]
190 : : and x; — time of storage ¢ [h]
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[% hmot.] — Contour diagram of depen- 250 T~ N
dence of acid number (CK.103) on the I TR i i

storage period ¢ [h] and garlic extract 24
concentration ¢ [% of weights]

Vrstevnice sG oznacené priamo udajom CK. 103, experimentdlne body sd oznadené
kriZikom v kriaZku, vedla experimentdlnych bodov je Gdaj experimentdlneho vysled
ku CK a v zatvorke je regresne vypocitany vysledok CK — Contour lines are denoted
directly by the CK.103 data, experimental points bear a cross in circle, the data next
to the points express the experimental CK result and the data in parentheses arc
the acid number results calculated by regression

Na zédklade spracovania experimentdalnych vysledkov po&itacovou tech-
nikou sme okrem obr. 1 a 2 ziskali regresnu rovnicu, charakterizujicu
zavislost hodnoty ¢isla kyslosti od kédovanych premennych v tvare:

Yck = (214,657 + 5,246x, — 8,819x, — 0,250x,X> + 25,774x,* — 6,966x,%) . 10~°

kde: x; — koncentrdcia extraktu
X2 — cas skladovania

Pomocou tejto rovnice moéZeme vypocitat hodnotu CK v réznom case
skladovania vzoriek, pripravenych s roznym pridavkom extraktu.

Pri porovnani tdajov CK vzoriek s pridavkom cesnakového extraktu
s CK kontrolnych vzoriek vyplyva, Ze mnoZstvo volnych mastnych ky-
selin je vo vzorkach s pridavkom extraktu vyssie (tab. II).

Vysledky stanovenia peroxidového &isla (PC) st uvedené v tab. II.
Experimentdlne tdaje vzoriek, pripravenych metédou planovaného expe-
rimentu, boli opédt v dobrej zhode s teoretickymi tidajmi PC. Priestorova
zavislost PC od kodovanych premennych je na obr. 3.

Z vrstevnicového diagramu na obr. 4 vyplyva, Ze niZ8ie mnoZstvo
hydroperoxidov v sledovanom rozsahu koncentracie extraktu a c¢asu
skladovania, napr. 20 ug 0 na 1 g (vrstevnica prechadzajica prvym,
druhym a tretim kvadrantom) moZno dosiahnut presne urc¢enou kombi-
naciou pridavku cesnakového extraktu — viac ako 0,84 % a Casom
skladovania niZ$im ako 53 hodin. Najniz§ia hodnota PC (18 wg 0 na
1 g) bola zistend pri aplikécii viac ako 1,35 % pridavku cesnakového
extraktu, avSak Cas skladovania mohol byt len v rozpéti 27 az 36 ho-
din (vrstevnica v druhom kvadrante). NajvyraznejSia tvorba hydrope-
roxidov prebieha za pridavku nizSej koncentracie cesnakového extraktu
ako 0,78 % a ¢asu skladovania vy$Som ako 79 hodin.
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/_%f/_;—/ 3. Priestorova zavislost peroxidového &isla
26 ’; oA (PG) od kédovanych premennych x; —
e ///// koncentracia cesnakového extraktu ¢ [%
»\—\—’<:."‘~;’/" hmot.] a x — ¢as skladovania ¢t [h] —
N2~ ST Spatial dependence of peroxide number
- 2 (PC) on the coded variables x; — garlic
extract concentration ¢ [% of weight] and
18— = X2 storage time ¢ [h]

Rovnica regresnej priamky peroxidového C¢isla pre kédované pre-
menné mé tvar:

Ypc = 20,518 — 1,393x; + 3,588x, — 0,115x,X, + 0,256x,* + 2,555x,?
kde: X1 — koncentrdcia extraktu
X3 — Cas skladovania

Z tab. II vyplyva, Ze vzorky bez pridavku extraktu (vzorky K) mali
s predlZujicim sa c¢asom skladovania podstatne vys$Sie mnoZstvo hydro-
peroxidov ako vzorky s pridavkom extraktu, ¢im sa potvrdil inhibi¢ny
vplyv tychto 14tok na tvorbu priméarnych produktov autooxidécie v prie-
behu skladovania.

V tab. II uddvame aj mnoZstvo sekunddrnych produktov autooxidécie
stanovenim tiobarbiturového &isla (TBC). Z dosiahnutych vy§sledkov
vyplyva, Ze pri rovnakom Case skladovania vzoriek vy3Sie koncentricie
cesnakového extraktu (vzorky 1 a 2, 3 a 4) inhibovali tvorbu tychto
produktov, av3ak rozdiely v hodnote TBC neboli vyrazné. Experimen-
tdlne udaje stanovenia tiobarbiturového &isla sa preto poc¢itatovou tech-
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4. Vrstevnicovy diagram zavislosti peroxi-

¢ dového ¢€isla (PC) od &asu skladovania t

189 N [h] a koncentrdcie cesnakového extraktu

0 éb(z{o) v -1 ¢ [% hmot.] — Contour diagram of de-
\\“ 2%-8 pendence of peroxide number (PC) on the

G ——fa" == 7 : storage time t [h] and on the concentra-

t [h] tion of the garlic extract ¢ [% of weight]

Vyznam jednotlivgch symbolov pre PC je pri obr. 2 — For the symbols referring to

the peroxide number, see Fig. 2
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nikou nedali spracovat (pri S1 bolo FE <F, kde S1 je variabilita vy-
sledkov spojend s linearnymi Clenmi regresie, FE — experimentdlna
hodnota F a F.; je kritickd hodnota F Kritéria.

Zaverom moZno konStatovat, Ze dvojfaktorovym plédnom experimentu
a spracovanim dosiahnutych vysledkov pocitacom ATARI 800 XL pro-
gramom ROUCEKOP sa potvrdili antioxida¢né uc¢inky cesnakového ex-
traktu v priebehu skladovania predov3etkym zniZenou tvorbou primar-
nych produktov autooxidacie a menej vyrazne tvorbou sekundarnych
produktov v porovnani s kontrolnymi vzorkami.
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TAKAYOBA, M. — JIPIAK, M — IIIMMEK, 1. — IITAJIAU, TI. (XMMHUKO-TEXHOJOTHUYEC-
kuit haxynprer CBIIT, Bparuciasa): Visydedne aHTHOKHMCIMTENbHBIX BO3JEHCTBUII YeCHOY-
HOr0 3KCTPAKTa B PacTHTENBHOM Macie. Potravindiské Védy, 8, 1990 (2): 141—147.

AHTUOKMCINTEJIBHBIE BO3JEMCTBUS PA3HBIX KOHLEHTPALMIT YECHOUHOTO 3KCTPAKTA U3y4allu
B ofpasne pacTutenbHOro macia Burtos. C Iebi0 TMOHMIKEHMS KoamuecTtBa ob6pasuoB u
aHAIM30B YMCIA KUCIOTHOCTM, TMEPEKMCHOro umucia u TtrobapbutypaTHoro umcia, KOTO-
phi€ XapPaKTEePU3VIOT M3MEHEHMs JKMPOB, MCIOJIb30BAIM METOJI 3aIVIAHMPOBAHHOIO 3KCIIE-
PUMEHTA, TIpUUeM hakToOpamm CIYKUIM KOHLEHTPAUMs UYECHOUHOrO 3KCTpPakTa M BpemMs
XpaHeHus npu Ttemmeparype 60 °C. TToxnyueHHbie pe3ynstaTsl oOpabareiBasiu Ha IDBM
mapku ATAPUM 80 KCJI mporpammon POYIIEKOTI. YcraHoBuiay, 1o j106aBKa Y€CHOYHOTO
9KcTpakta uMHrubupyer obpa3oBaHMEe BTOPMYHBIX M MPEXKJIE BCErO IMEPBBIYHBLIX TIPOJIYKTOR
aBTOOKMCIICHUST B oOpasiax pacTUTENBHOr0 macia Buroi.

ABTOOKMCJICHNE; 3ATJIAHMPOBAHHBIN 3KCICPUMMEHT; AHTMOKMCIMTENIBHOE BO3jeicTBuC; Bu-
TOJI; YECHOYHBII 3KCTPAKT
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TAKACSOVA, M. — DRDAK, M. — SIMEK, I. — SZALAI, P. (Faculty of Chemical
Technology of the Slovak Technical University, Bratislava): Investigation of antioXi-
dant effects of garlic extract in vegetable oil. PotravindFské Veédy, 8, 1990 (2):
141—147.

Antioxidant effects of different concentrations of the garlic extract were studied
in a Vitol oil sample. To decrease the number of samples and analyses of the
acid number, peroxide number and thiobarbituric acid number characterizing the
lipid changes, we used the methods of planned experiment having the factors:
concentration of garlic extract and period of the storage at 60 °C. The results were
processed on the computer ATARI 800 XL, with the ROUCEKOP programme. It was
found out that the production of secondary and mainly primary products of auto-
oxidation in the Vitol oil samples is inhibited by the addition of garlic extract.

autooxidation; planned experiment; antioxidant effects; Vitol; garlic extract

TAKACSOVA, M. — DRDAK, M. — SIMEK, 1. — SZALAI, P. (Chemisch-technologische
Fakultdt der SVS3T, Bratislava): Verfolgung der Antioxydationswirkungen des Lauch-
extrakts in Pflanzendl. Potravinarské Védy, 8, 1990 (2): 141—147.

Wir verfolgten die Antioxydationswirkungen des Lauchextrakts in verschiedenen Kon-
zentrationen in einer Probe von Pflanzendl Vitol. Zum Zweck der Senkung der Zahl
der zu untersuchenden Proben und zum Zweck der Analyse der Aziditédtszahl als
auch der Peroxyd- und der Thiobarbiturzahl, die fiir die Umwandlungen der Lipide
charakteristisch sind, benutzten wir die Methode des geplanten Versuches, wobei
die Konzentration des Lauchextrakts und die Lagerungsdauer bei 60 °C als Haupt-
faktoren angesehen werden konnen. Die erreichten Ergebnisse wurden mit Hilfe des
Rechners ATARI 800 XL anhand des Programms ROUCEKOP verarbeitet. Wir stellten
fest, das der Zusatz von Lauchextrakt die Bildung der sekunddren und vor allem
der primdren Produkte der Autooxydation in den Proben von Pflanzendl Vitol bedeutend
inhibiert.

Autooxydation; geplantes Experiment; Antioxydationswirkungen; Vitol; Lauchextrakt

Adresa autorov:

Ing. Méria Takdcsovd, CSc., Doc. Ing. Milan Drdak, CSc.,, Doc. Ing. Ivan
Simek, CSc., Ing. Peter Szalai, Chemickotechnologicka fakulta SVST, Rad-
linského 9, 812 37 Bratislava
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3.

Ceskoslovenska spolefnost chemickd — odbornéa skupina pro potravinafskou

a agrikulturni chemii

Vysokéd $kola chemicko-techonologickd, katedra chemie a zkou$en{ potravin,

Praha
Ceska zem&d8lskd a potravinarfska inspekce, Praha

poradaji IX. celostdtni seminar

O PROBLEMECH CHEMIZACE V ZEMEDELSTVI A V POTRAVINARSKEM

PRUMYSLU

Seminaf se uskutecni ve dnech 2. a 4. fijna 1990 v Trojanovicich (Fren-
Stat pod Radhostém) v rekreacnim stredisku Optimit
Hlavni program seminéie:
1
2:

Monitorovéani cizorodych latek v potravnim ietézci.

Analytické metody pro stanoveni rezidui pesticidi a jinych organickych
kontaminant.

Poznatky o osudu cizorodych latek v prib&hu technologického zpraco-
vani potravin; sledovani véazangch rezidui a zhodnoceni vlivu cizoro-
dych latek na kvalitu potravin.

Trendy v pouZivani potravinédiskych aditiv, jejich technologické a toxi-
kologické hodnoceni, metody analytické kontroly.

Poznatky o moZnostech eliminace zdroji kontaminace potravniho Fe-
tézce a realizace opatfeni v praxi.

Vyzkum vazeb stopovych prvkl na sloZky poZivatin a jejich vyznam
pro pohyb prvkii v potravnim retézci.

Prisp&vky budou prezentovany formou referdtii nebo posteru.

Predpoklddany ucastnicky poplatek bude asi 500 Ké&s, v némZ je za-
hrnuto stravovéni, ubytovdni a spoletnd doprava autobusem z Brna.

Podrobnéj$i ddaje o semindfi miZete ziskat na adrese:

Doc. ing. Jana Haj$lova, CSc.
Vysoké $kola chemicko-technologické
katedra chemie a zkouSeni potravin
Suchbédtarova 1905

166 28 Praha 6
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MINERALNE ZLOZENIE HLIVY USTRICOVITE]

G. Strmiskova, J. Dubravicky, E. Banhegyiova

STRMISKOVA, G. — DUBRAVICKY, ]. — BANHEGYIOVA, E. (Chemickotechnolo-
gicka fakulta SVST, Bratislava): Minerdlne zloZenie hlivy ustricovitej. Potravindf-
ské Vedy, 8, 1990 (2): 149—155.

Stanovil sa obsah popola a 12 minerdlnych prvkov v klobikoch a hlabikoch
hlivy ustricovitej, ktora pre svoju nizku energetickd hodnotu, priaznivé nutriéné
zloZenie a vysoky obsah aromatickych latok je vhodnym doplnkom naSej stravy.
Sugené vzorky klobtikov obsahovali 9,39 + 0,53 % popola a hlabikov 8,30 + 0,29 %
popola. Z makroelementov boli najviac zastdpené draslik, fosfor a horéik, maélo
sodik a vépnik. Priemerné koncentrdacie tychto prvkov v klobiikoch a hlabikoch
(v g na kg susiny) Dboli: draslik 40,35 + 1,66 a 40,65 + 2,03; fosfor 11,74 -+ 1,31
a 8,00 4+ 0,65; hor¢ik 1,91+ 0,10 a 1,57 + 0,06; sodik 0,25+ 0,03 a 0,31 4 0,04
a vapnik 0,14 4+ 0,006 a 0,10 + 0,007. Najviac kolisal obsah sodika a fosforu.
Z mikroelementov sa vo vzorkach stanovilo (v mg na kg sudiny) najviac Zeleza
(89,7 +53 a 899+ 7,35) a zinku (88,24 + 8,53 a 33,72 + 1,63), menej medi
(1361 +'1,91 a 12,25+ 1,96), mangdnu (8,23 4+ 1,07 a 3,77 4 0,33) a vandadu
(1,39 + 0,11 a 0,92 + 0,07). Z ta’kych kovov sa stanovil vy33f obsah kadmia
(1,50 + 0,17 a 0,58 + 0,08), niz3i ortuti (0,22 + 0,04 a 0,10 + 0,02), pri¢om tento
varfroval najviac zo v8etk¢ch prvkov (S = 44 a 50 %).

hliva ustricovitd; stanovenie mineralnych prvkov; atomova absorpénd spektro-
metria; vyziva

Na naSom trhu sa Coraz CastejSie stretdvame (bud v Cerstvom stave
alebo vo forme vyrobkov) so zaujimavou jedlou hubou — hlivou ustri-
covitou (Pleurotus ostreatus). Patri mezi drevokazné (presnejSie na dre-
ve rastice) huby, avSak pestuje sa i umele na upravenej pSenicnej sla-
me v hlivarniach. VyznacCuje sa aromatickou vo6iiou a pikantnou chutou
lesnych hub. Obsahuje sice — ako véd&Sina hib — aZ okolo 90 % vody,
ale svojim obsahom a zloZenim bielkovin, ktoré sa biologickou hodno-
tou pribliZuji Zivoc¢iSnym bielkovindm a predCia rastlinné bielkoviny,
zastipenim pocetnych mineralnych latok, obsahom vitaminov — najmé
skupiny B, je dobrym zdrojom biologicky cennych latok (Ginter et
al., 1985; Ohrablo, 1987). Vzhladom na nizky obsah tukov mda hliva
velmi nizku energeticki hodnotu. Podiel nasytenych mastnych kyselin
v tukovej zloZke hlivy je velmi maly a obsah cholesterolu nulovy. Hliva
obsahuje pomerne maélo straviteInych cukrov (manit, trehalosa, gluko-
sa), ale vysoky obsah nestraviteInych sacharidov, patriacich do skupi-
ny vlakniny. PredovSetkym pre nizku energeticki hodnotu a vysoky
obsah vldkniny sa v minulosti huby povaZovali za menej hodnotnid po-
travinu, avSak vo svetle sticasnych poznatkov o vyZive sa dostavajui
do popredia.

POTRAVINARSKE VEDY — 1990 149



Biologicky mimoriadne cenné je zloZenie spektra minerdlnych latok
hlivy ustricovitej (Ginter et al, 1985). Vysoké sa uvadza najmé
zastupenie draslika, zatial ¢o sodika je v hlive mdlo. Hliva méa tieZ
vysoki koncentraciu fosforu a obsahuje cely rad mikroelementov, kto-
rych vyznam a funkcia sa docefiuju az v stcasnosti. Sa to napr. selén,
med, zinok, chrém, bor, mangadn a dalSie. Nakolko v dostupnej nasSej
i zahrani¢nej literatire sme naSli iba maéalo prac, uvadzajicich mine-
radlne zloZenie hlivy ustricovitej, venovali sme pozornost tejto proble-
matike. Pritom sme v klobikoch i hldbikoch hlivy — nakolko sa tieto
Casti Casto spracuvaju oddelene — sledovali obsah popola, sodika, dras-
lika, véapnika, horcika, fosforu, Zeleza, zinku, medi, manganu, kadmia,
vanadu a ortuti.

MATERIAL A METODY

Vzorky hlivy ustricovitej sa odobrali z hlivdrne JRD Radca-Bratislava v ¢ase od
13. 3. do 17. 4. 1989. Po rozdeleni na klobiky a hldbiky asi v kilogramovych mnoz-
stvdch sme ich su$ili v suSiarni pri teplote 60—70 °C do kon$tantného dbytku hmot-
nosti. VysuSené vzorky hidb sa zhomogenizovali na trieStivom mlynéeku na jemna
midtku. SuSenie sa opakovalo, nakolko sa huby ukdzali velmi hygroskopickeé.

Vzorky suchych zhomogenizovangch hidb (nédvaZok okolo 3 g) sa mineralizovali
suchou cestou Zihanim pri teplotdch neprekracujicich 480—500 °C v platinovych Kke-
Iimkoch po dobu 15 aZ 20 hodin. Mineralizdt bol rozpusteny v 5 ml zriedenej HCI
(14 1) a doplneny v 50ml odmernej banke redestilovanou vodou. V tomto v§luhu
sme stanovili sodik a draslik atémovou emisnou fotometriou, vapnik, horc¢ik, zinok.
med a mangan atémovou absorpcénou fotometriou na pristroji AAS 1 (C. Zeiss, Jena)
plamefiovou technikou (vzduch — acetylén] pri vinovych dlZkach: 589,2 nm pre sodik,
404,7 nm pre draslik, 422,7 nm pre vapnik, 2852 nm pre horéik, 324,75 nm pre med,
2139 nm pre zinok a 279,5 nm pre mangan. Zelezo sme stanovili fotometricky s e,e-di-
pyridylom (A = 520 nm) (Pribela et al, 1984), fosfor ako fosfomolybdénova
modréd (A = 590 nm) (Jacobs, 1958).

Vanad, kadmium a ortut boli analyzované na VU vodohospodarskom v Bratislave.
Vzorky (pribliZne 2 g) boli mineralizované mokrou cestou (HNOs3- HCIOs4) a analy-
zované na AAS Perkin Elmer 2030 — kadmium — plamefiovou technikou pri 228,8 nm,
vanad bezplamenovym spdsobom pri 3184 nm a ortut po redukcii s SnCl2 a vypu-
den{ pridom vzduchu do absorpénej kyvety bezplameiiovou technikou studenych par
pri 253,65 nm.

V Cerstvych vzorkdch sme stanovili sufinu (Pribela et al., 1984).

Makroelementy a esencidlne mikroelementy vo v3etkgch vzorkdch sa analyzovali
patkrat, vanad, kadmium a ortut dvakrat.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Vysledky n&Sho experimentdlneho S$tidia obsahu popola a 12 mine-
rdlnych prvkov v klobtikoch hlivy ustricovitej spolu so Statistickym
vvhodnotenim uvaddzame v tab. I, v hldbikoch hlivy v tab. II. Vysledky
st uvedené v mg na 1 kg suSiny vzoriek (popol v %y). Obsah popola,
ktory je celkovym ukazovatelom koncentracie minerdlnych latok vo
vzorkéach, je v klobiikoch (9,39 %) vy$8i v priemere o 1 % ako v hla-
hikoch (8,30 %).

Z minerdlnych prvkov obsahuje hliva ustricovitd najviac draslika.
V klobiikoch sa jeho koncentrdcia pohybuje v rozmedzi 37,7—46,4 g/kg,
v hlabikoch medzi 36,0 aZ 46,4 g/kg. Seeger (1978) uvadza v celych
hubach koncentraciu draslika 24 g/kg, Ginterova (osobné zdeleniel
zistila vy$§ie koncentracie: v klobtikoch 45,8 g/kg, v hldbikoch 53,5

150 POTRAVINARSKE VEDY — 1990



I. Obsah popola (%) a vybranych minerdlnych prvkov (mg.kg—! susiny) v klobikoch
hlivy ustricovitej (n = 5) — Ash content (%) and selected mineral elements contents
(m gper kg of dry matter) in the caps of oyster mushroom (n = 5)

b3 Xmin Xmasx sX SR se (%)

Popol 9,39 7,79 10,49 0,53 1,18 12,6
Sodik 251 196 339 27,5 61,5 24,5
Draslik 40350 37740 46420 1669 3731 9,2
Vapnik 138 127 162 6,6 14,8 10,7
Horéik 1910 1629 2162 102 229 12,0
Fosfor 11742 8526 15360 1314 2938 25,0
Zelezo 89,7 80,2 107,7 5,3 11,8 13,2
Zinok 88,2 72,1 116,4 8,5 19,1 21,3
Med 13,6 10,1 20,1 1,9 43 31,5
Mangén 8,23 6,03 11,59 1,07 2,39 29,0
Vanad 1,39 1,28 1,60 0,11 0,19 13,6
Kadmium 1,50 1,25 1,75 0,17 0,29 19,7
Ortut 0,22 0,10 0,30 0,04 0,09 441

X — priemerny obsah — average content

sX — smerodajna odchylka priemeru — standard deviation of the mean

sg — smerodajnd odchylka — standard deviation

sr — relativna smerodajnd odchylka — relative standard deviation

II. Obsah popola (%) a vybrangch minerdlnych prvkov (mg.kg—! su$iny) v hla-

bikoch hlivy ustricovitej (n = 5) — Ash content (%) and selected mineral element
contents (mg per kg of dry matter) in the stalks of oyster mushroom (n = 5)

X I Xmin Xmax X SR se (%) B
Popol 8,30 7,30 9,26 0,29 0,65 7,8
Sodik 314 217 423 39,6 88,6 28,2
Draslik 40652 36050 46630 2034 4548 11,2
Véapnik 106 89,5 | 127,6 7,3 16,4 15.3
Horé&ik 1568 1419 | 1737 61,1 136 8,7
Fosfor 8007 6730 | 10094 646 1446 18,1
Zelezo 89,8 71,7 109 7.3 16,4 18,3
Zinok 33,7 30,0 38,5 1,6 3,6 10,8
Med 12,25 8,09 18,33 1,96 4,40 35,9
Mangén 3,77 3,09 4,78 0,33 0,73 19,3
Vanad 0,92 0,78 1,00 0,07 0,13 14,1
Kadmium 0,58 0,50 0,75 0,08 0,15 25,9
Ortut 0,10 0,04 | 0,14 0,02 0,05 50,0

g/kg. Uhrada tohoto prvku potravou byva pri spravnej vyZive na dobrej
arovni.

Dal3im bohato zastipenym prvkom v hlive je fosfor. Klobiikky ho ob-
sahuji viac (11,74 g/kg) ako hlibiky (8,00 g/kg). Vysledky naSich ana-
lyz sa velmi dobre zhoduji s tdajmi, Ginterova (osobné zdelenie)
— pre klobuky 10,1 g/kg a pre hlibiky 8,7 g/kg. Chang, Hayes
(1978) udévaja v celych hubach maélo vy3Siu koncentrdaciu — 13,5 g/kg.
Koncentracia tohto prvku — ako ukazuji hodnoty relativnhej smerodaj-
nej odchylky (s, = 18 aZ 25 %) — pomerne dost kolie. Fosfor je
dolezitym prvkom vo vyZive, nakolko mé& vedicu tlohu pri vSetkych
energetickych pochodoch v organizme. Hliva je jeho dobrym zdrojom.

Vyznamne je v hlive zastipeny i horc¢ik. V klobikoch sa jeho obsah
pohybuje medzi 1,63 aZ 2,16 g/kg, v hlubikoch medzi 1,42 aZ 1,73 g/kg.
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Stanovené mnoZstva opdt dobre koreluji s tdajmi (Ginterov4a osob-
né sdelenie) udéavajicimi pre klobuky 1,88 g/kg a pre hliabiky 1,67
g/kg. Treba dodat, Ze horc¢ik je doélezity v mnohych metabolickych pro-
cesoch, nakolko je bud aktivdtorom, alebo suastou pocetnych enzy-
mov.

Sodika obsahuje hliva ustricovitd vi porovnani s uZ spomenutymi
makroelementami — predovSetkym vSak draslikom — malé, nevyznam-
né mnozstvo (klobiky 251 mg/kg, hlibiky 314 mg/kg). Takéto zloZenie
hlivy, ked sa pri jej uprave nepouzZiva kuchynskda sol, mdZe hrat pozi-
tivnu ulohu v diéte ospb vyZadujucich nizky obsah sodika, napr. pri
vysokom krvnom tlaku. s

Koncentracia vapnika je zo sledovanych makroprvkov najnizsia. Klo-
biiky ho obsahuju 127 aZ 162 mg/kg, hlibiky eSte menej — 89,5 aZ
127,6 mg/kg. Ginterova (osobné sdelenie) uvadza 160 a 130 mg/kg.

Z mikroelementov je v hlive najviac zastipen€ Zelezo, priCom jeho
koncentracia sa v klobtikoch pohybovala medzi 80 az 107 mg/kg, v hli-
bikoch medzi 71 az 110 mg/kg. Chang, Heyes (1978) uvadzaju
v celej hlive 152 mg/kg, Ginterova (osobné zdelenie) eSte vyssie
koncentrdacie — 199 mg/kg (klobiky) a 213 mg/kg (hlubiky). I ked
je v hlive Zelezo dobre zastipené, jeho vyuzZitelnost je niZSia ako z po-
travin ZivociSneho povodu (Rogov et al., 1987).

Obsah zinku v klobtkoch bol na rovnakej trovni ako obsah Zeleza
(88,2 mg/kg), avSak v hlabikoch bol podstatne nizsi (33,7 mg/kg).
Zd4 sa teda, Ze zinok sa viaZe predov3etkym v tkanive klobukov. Ten-
to prvok je sti¢astou mnohych enzymov, prostrednictvom ktorych ovplyv-
luje procesy rastu, vyvinu reprodukcnej schopnosti a ldtkovej premeny
ludi i zvierat. Hygienicky pripustni normu — 200 mg zinku v kg
suSiny hliva ustricovitd neprekracuje.

K podobnym zdaverom ako u zinku — pokial ide o zastipenie v klo-

biikoch a hlibikoch — sme dospeli i pri mangane. Jeho obsah kolisal
v klobukoch medzi 6,0—11,6 mg/kg, v hlibikoch iba medzi 3,1—4,8
mg/kg.

Daldim vyznamnym stopovym prvkom sledovanym vo vzorkdch hlivy
bola med. Tato je délezitd v mnohych metabolickych procesoch, pre-
dovSetkym vSak pri tvorbe krvi. Stanovené koncentrédcie v klobukoch
i hlubikoch st velmi blizke — 13,6 a 12,2 mg/kg, avSak kolisanie —
ako ukazuji hodnoty smerodajnych odchyliek (31 a 35,9 %) — je znac-
né. NaSe nédlezy si dobre zrovnatelné s udajmi, ktoré uviedli Nwo -
kola (1987) — 11 mg/kg i Ginterovda (osobné zdelenie)] — 12
mg/kg (klobtky), 15 mg/kg (hlibiky). Zistené koncentrdcie st hlboko
pod pripustnou normou — 100 mg medi v kg susiny hub.

Najmenej zastipenym mikroelementom z esencidlnych prvkov bol
vanad. V analyzovanych vzorkach jeho koncentracia kolisala v klobu-
koch medzi 1,28—1,60 mg/kg, v hlibikoch medzi 0,78—1,0 mg/kg.

Vo vzorkdch su3enych hub sme sledovali i koncentraciu toxickych
prvkov — ortuti a kadmia. Vzhladom na to, Ze hlivy boli pestovaneé
v hlivarni, koncentracia tychto prvkov bola dost vysokd, avsak vzhla-
dom na konzumované mnozstva nie nebezpeCna. V klobtukoch sme sta-
novili koncentracie kadmia 1,50 mg/kg, v hlibikoch 0,58 mg/kg, ortuti
0,22 mg/kg a 0,10 mg/kg. Hornd hranica, stanovena hygienickymi pred-
pismi (1986), pre ortut v suSenych hubéach je 0,5 mg/kg, pre kadmium
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0,7 mg/kg. Seeger (1976, 1978) uvadza pre divorasticu hlivu obsah
kadmia 0,50 mg/kg, ortuti 0,04 mg/kg.

Pre moZnost porovnania obsahu minerdlnych prvkov v hlive ustri-
covitej v Cerstvom stave s niektorymi druhmi zeleniny, prip. inymi hu-
bami, uvaddzame na obr. 1 priemerné koncentracie vSetkych analyzo-
vanych prvkov v 1 kg Cerstvej vzorky a v tab. III minerdlne zloZenie celej
hlivy (v mg na kg d&erstvej hmoty), vypocCitané podla hmotnostného
zastipenia klobtlikov a hlibikov v jednotlivych odobratych vzorkach
a podla ich minerdlneho zloZenia.
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1. Priemerny obsah minerdlnych latok v klobikoch a hldabikoch hlivy ustricovitej
(Cerstvd hmota) — Average contents of mineral substances in caps and stems of
oyster mushroom (fresh mass)
I1I. Minerédlne zloZenie celej hlivy ustricovitej (mg.kg~! ¢erstvej hmoty) (n = 5) —
Mineral composition of the whole oyster mushroom (fresh mass) (n = 5)
~§— ’ Xmin ’ Xma : SX SR se (%)
Popol (%) 0,81 0,70 0,99 0,06 0,13 15,6
Sodik 24,2 15,5 34,8 3.7 8,3 34,2
Draslik 3594 2884 4523 315 704 19,6
Vépnik 11,78 8,78 15,41 1,27 2,85 24,2
Horcik 161 137 189 10,0 22,4 13,9
Fosfor 959 618 1170 106 237 24,7
Zelezo 8,55 6,88 10,35 0,66 1,49 17,4
Zinok 6,67 455 8,41 0,74 1,66 249
Med 1,19 0,78 1,60 0,16 0,35 29,6
Mangin 0,54 0,56 0,67 0,02 0,05 8,7
Vanad 0,112 0,083 0,140 0,011 0,024 21,9
Kadmium 0,114 0,094 0,137 0,011 0,025 22,3
Ortut 0,015 0,009 0,018 0,002 0,004 | 29,1
Susina (%) 8,97 7.37 11,77 0,85 1,89 21,1
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Z dosiahnutych vysledkov analyz mineralii vyplyva, Ze hliva ustrico-
vitd je predovSetkym dobrym zdrojom draslika a fosforu, ma neza-
nedbatelny obsah horCika, koncentréacie sodika a vépnika st velmi niz-
ke. Z mikroelementov st najviac zastipené Zelezo a zinok. Obsah kadmia
a ortuti je dost vysoky, avSak velmi koliSe, pravdepodobne v zdvislosti
na dospelosti a na zloZeni substratu, na ktorom bola hliva pestovana.
Pri porovnani zastipenia jednotlivych prvkov v klobtikoch a hlibikoch
sa zistilo, Ze sodik a draslik si viac zastiipené v hlibikoch, ostatné
sledované prvky v klobukoch hlivy ustricovitej.
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CTPMMCKOBA, I'. — JIYBPABUILIKUA, 1. — BAHEI'MOBA, 3. (XMMUKO-TEXHOJOrMUECKUIT
hakynrrer CBIIT, Bpatucinasa): MuHepaJbHBI COCTaB BeLIEeHKHM OOBIKHOBEHHOM. Potra-
vinarské Védy, 8, 1990 (2): 149—155.

Onpejpenuiy CoAepyKaHue 30Jibl M 12 MMHEPAJNbHLIX 3JAEMCHTOB B LUIANKAX M HOXKaxX
BEILIEHKM OOBIKHOBEHHOJ, KOTOPAas M3-3a CBOEM HMU3KOI 3HEPreTUYECKON L eHHocTy, 6ia-
FOTIPUSATHOTO TUTATEIBHOTO COCTABa M BBICOKOTO CONEPI)KAHMS APOMATMUECKMX BEILECTB
9BIISI€CS BECbMA TNPUTOJAHBIM JIONMOJHEHMEM Hauien muuy. CyueHHsle 0o0pasibl UIANOK
coeapyxkann 9,39 + 0,53 % 30xb1, HOXKEK 8,30 + 0,29 % 305b1. MI3 MAaKPO3TEMEHTOB Ohiin
nanbonee mpejicraBicHbl Kammit, hocd)Op M MarHuit., Mayo HaTpPuM U Kanelmin. CpejiHue
KOHIICHTPAIMM ITUX IJIEMEHTOB B ULUIANKAX M HOXKKaAX (B r HA 1 Kr CyXOro BelIECTBA)
cocraBnanu: Kammit 40,35 + 1,66 u 40,65 + 2,03; chochop 11,74 + 1,31 u 8 + 0,65;
maramit 1,91 + 0,10 n 1,57 + 0,06; Harpuir 0,25 + 0,03 u 0,31 + 0,04 ¥ KaabLMil
0,14 + 0,006 1 0,10 + 0,007. Bonsiie Bcero Kojebanock cojpepykanme Hatpusa u cocdopa.
13 MMKPO3JeMEHTOB B oOpasnax ompejgeamian (B Mr Ha 1 Kr cyxoro Beuiectsa) Oosblic

scero »ene3a (89,7 + 53 u 89,8 + 7,35) u nuuxka (88,24 + 8,53 n 33,72 + 1,63), MmeHce
memt (13,61 4+ 1,91 u 12,25 + 1,96), mapranua (8,23 + 1,07 n 3,77 + 0,33) u BaHaza
(1,39 + 0,11 u 0,92 + 0,07). M3 TaXKeALIX MeTauIoB onpeneni Gonee BHICOKME COMEP-
wauma xaamus (1,50 + 0,17 u 0,58 + 0,08), Gonce HM3kune prytn (0,22 + 0,04 n 0,10 +
0,02). TIpMyem STOT SNEMEHT OTIMYAJICH M3MCHYMBOCTBIO CPCIM BCEX 3IIEMEHTOB (Sr =

= 44 un 50 %).

Belenka OOBLIKHOBEHHAS ; OTpeJieJICHUEe MHMHCPAJIIbHBIX 3JICMEHTOB; aTOMHAasd ancopﬁuuon-
HadA CIHCKTPOMETPHUSA; IMUTAHUC
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STRMISKOVA, G. — DUBRAVICKY, ]. — BANHEGYIOVA, E. (Institute of Chemical
Technology, Slovak University of Technology, Bratislava): Mineral composition of
oyster mushroom. Potravindiské Védy, 8, 1990 (2): 149—155.

'The ash content and 12 mineral elements were determined in the caps and stalks
of the oyster mushroom which, with its low energy value, favourable nutrient com-
position and high contents of aromatic substances, is a suitable supplement to our
food. Dry samples of caps contained 9.39 + 0.53 % of ash; stalks contained 8.30 +
+ 029 % of ash. The most amply represented macroelements were potassium),
phosphorus and magnesium, and there was also some sodium and calcium. Average
concentrations of these elements in the caps and stalks (in g per kg of dry matter)
were as follows: potassium 40.36 + 1.66 and 40.65 # 2.03, respectively; phosphorus
11.74 4+ 1.31 and 8.00 + 0.65; magnesium 1.91 + 0.10 and 1.57 & 0.06; sodium 0.25 +
4 0.03 and 0.31 4 0.04; calcium 0.14 £+ 0.006 and 0.10 + 0.007. The sodium and
phosphorus contents varied most widely. The following microelements were
determined in the samples: the highest amount of iron (in mg per kg of dry
mater) (89.7 +'5.3 and 89.8 & 7.35) and zinc (88.24 £+8.53 and 33.72 + 1.63), less
copper (13.61 4-1.91 and 12.25 4 1.96), manganese (8.23 + 1.07 and 3.77 + 0.33) and
vanadium (1.39 4+ 0.11 and 0.92 +'0.07). Out of heavy metals, there was a higher
content of cadmium (1.50 + 0.17 and 0.58 + 0.08) and less mercury (0.22 4+ 0.04 and
0.10 4+ 0.02; mercury showed the greater variability of all elements (s; == 44 and
50 %).

oyster mushroom; determination of mineral elements; atomic absorption spectroscopy;
nutrition

STRMISKOVA, G. — DUBRAVICKY, J. — BANHEGYIOVA, E. (Chemischtechnologische
Fakultdt der SVST, Bratislava): Mineralzusammensetzung des Austernseitlings. Potra-
vinafské Védy, 8, 1990 (2): 149—155.

Wir bestimmten den Gehalt des Austernseitlingshutes und -stiels and Asche und
an 12 Mineralelementen. Der Austernseitling ist fiir seinen niedrigen energetischen
Wert, fiir seine glinstige Nédhrstoffzusammensetzung und fir seinen hohen Gehalt
an aromatischen Stoffen eine geeignete Ergdnzung unserer Kost. Die getrockneten
Hutproben enthielten 9,39 + 0,53 % Asche, die Stielproben 8,30 + 0,29 % Asche. Von
den Makroelementen waren am meisten Kalium, Phosphor und Magnesium, wenig
Natrium und Kalzium vertreten. Die durchschnittlichen Konzentrationen dieser Elemente
in den Hiiten und Stielen (in g/kg Trockensubstanz) betrugen folgende Werte: Kalium
40,35 + 1,66 und 40,65 + 2,03; Phosphor 11,74 + 1,31 und 8,00 + 0,65; Magnesium 1,91 +
+ 0,10 und 1,57 + 0,06; Natrium 0,25 + 0,03 und 0,31 + 0,04 und Kalzium 0,14 + 0,006
und 0,10 + 0,007. Die hdchten Schwankungen konnten bei Natrium und Phosphor
beobachtet werden. Von den Mikroelementen konntenin den Probe am meisten Eisen
(89,7 + 5,3 und 89,8 + 7,35) und Zink (88,24 + 8,53 und 33,72 + 1,63), weniger Kupfer
(13,61 + 1,91 und 12,25 4+ 1,96), Mangan (8,23 + 1,07 und 3,77 + 0,33) und Vanadium
(1,39 + 0,11 und 0,92 + 0,07) festgelegt werden. Von den Schwermetallen konnte
ein hoherer Gehalt an Kadmium (1,504 0,17 und 0,58 4 0,08), ein niedrigerer an
Quecksilber (0,22 + 0,04 und 0,10 + 0,02) ermittelt werden, wobei die letztgenannten
Werte die héchsten Schwankungen von allen Elementen aufwiesen (s = 44 und 50 %).

Austernseitling; Bestimmung des Gehaltes an Mineralelementen; Atomabsorptionsspektro-
metrie; Erndhrung

Adresa autorov:

Ing. Gabriela Strmiskovd, CSc., Doc. Ing. Jozef Dubravicky, CSc, Ing.

Eva Banhegyiova, Chemickotechnologickd fakulta SVS3T, Radlinského 9, 81237
Bratislava
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0BHAJENE KANDIDATSKE DISERTACE

CULIK JIRI: Studium endogennich a exogennich faktord ovliviiujicich vznik N-nitrosami-
ni ve sladu. [Kandidatska disertace.] Praha 1987. — VSCHT — fakulta
potravinarské a biochemické technologie. (Obhajoba 2. 12. 1987.)

N-nitrosaminy se Fadi mezi cizorodé latky a jsou pokladany za potencidlni karci-
nogeny pro ¢lovéka. V pivé je hlavnim predstavitelem N-nitrosodimethylamin (NDMA].

Cilem diserta¢ni kandidatské prdce bylo roz$ifit soucasné poznatky tykajici se me-
chanismu vzniku N-nitrosamini ve sladu a navrhnout technologickd opatfeni vedouci
ke snizeni jejich obsahu.

Byla vypracovdna metoda stanoveni dimethylaminu a ostatnich nizSich necyklickych
amind pomoci plynové sorpfni chromatografie a vakuové destilace v uzavieném pro-
storu. Bylo ddle provéreno a modifikovdno stanoveni NDMA a dalsich tékavych N-ni-
trosamint v pivé a sladu metodou plynové chromatografie. Vznik NDMA byl v préaci
posuzovan z hlediska €ty zdkladnich predstav. Souhrnné lze konstatovat, Ze vliv
herbicidii a pesticidii na bazi kyseliny fenoxyoctové, resp. v kombinaci s dusikatymi
hnojivy na translokaci NDMA do zrna jeCmene neni prokazatelny. Hlavni pri¢inou
vzniku NDMA jsou reakce probihajici pfi vyrobé sladu. V prvni radé obsah nitrosamini
zdvisi na mnozZstvi oxidi dusiku v suSicim vzduchu, na teploté a vlhkosti sladu pri
hvozdéni. Bylo prokéazéano, zZe volny dimethylamin nelze povazovat za hlavni pre-
kurzor NDMA. Hlavnimi prekurzory NDMA jsou prirozené aminy nakliceného jeCmene —
hordenin a gramin.

Na zdkladé laboratornich a provoznich vysledkt prdce byla vypracovdana zakladni
pravidla technologie hvozdéni s cilem minimalizovat obsah NDMA.

MASAK JAN: Biochemické principy filtrovatelnosti piva. [Kandidatskd disertace.] Pra-
ha 1989. — VSCHT, katedra kvasné chemie a bioinZenyrstvi. [Obhajoba
21. 6. 1989.)

Jedna z dileZitych vlastnosti piva je jeho filtrovatelnost. Zavisi na celé radé faktori,
mezi kterymi je tifeba zdidraznit fyzikdlné-chemické vlastnosti extraktivnich latek a cha-
rakter a koncentrace kall. Filtrovatelnost piva nejvice ovliviiuje 1,3:1,4-4-D-glukan,
ktery tvoii nejdileZitéjsi sloZku bunécénych stén endospermu jefného zrna. Vedle kva-
lity sladu a ostatnich surovin pouZivanych pro vyrobu piva maji vliv na jeho filtrova-
telnost také nékteré technologické faktory, predevSim rmutovaci proces a scezovanf
sladiny. Pri vlastnim kvaseni se mohou projevit, kromé jingch faktorti, i vlastnosti
kvasinek.

Cilem disertacni prdace bylo rozsifit teoretické a praktické poznatky o filtrovatel-
nosti piva z hlediska obsahu a zmén latek pochéazejicich ze surovin. Za novy postup
lze oznacit stanoveni filtrovatelnosti piv filtraci pfes kiemelinovou vrstvu; déale byly
modifikovany metody na stanoveni g-glukanu v rizngch materidlech a stanoveni aktivi-
ty endo-g-glukanas v pribé&hu sladarské a pivovarské technologie.

Bylo prokdzédno, ze nékteré suspendované latky a koloidy maji rozhodujici vliv na
filtrovatelnost piva. Jde napf. o kvasinky a dédle pak o kaly s vy$Sim obsahem g-glukan.

Bylo sledovano a posouzeno nékolik odrid sladovnickych jec¢ment, a to z hlediska
obsahu g-glukanl a tvorby endo-g-glukanas béhem sladovéni.

Potvrdil se pozitivni vliv aplikace mikrobidlnich celulolytickych pripravkd v pribéhu
sladovani na celkovou aktivitu endo-g-glukanas ve sladu a na jeho cytologické roz-
Justéni. - awedd

Vyraznd korelace mezi hodnotou filtrovatelnosti piva a obsahem f-glukanu nebyla
prokézéna.

V provoznich podminkach se ddvkoval doméci mikrobialni celulolyticky piipravek
(z VOPP Praha) pro zlep3eni filtrovatelnosti piv vyrobenych z nekvalitnich surovin.

V laboratornich a ¢tvrtprovoznich pokusech se prokazal prvorady vyznam Kkvality
sladu na obsah g-glukanu a filtrovatelnost hotového piva.
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PREHLEDY

KUCHYNSKA SUL V LIDSKE VYZIVE

Kuchyiiskd siil, chlorid sodny, patfi spolu s cukrem, sacharosou, k nejb&zZnéjsim
aditivnim latkdm pouzZivanym v potravindiském primyslu a pri kuchyiiské Gpravé jidel
a pokrmi.

Jednotlivé slozky chloridu sodného, sodikové a chloridové ionty, jsou pro lidsky
organismus nezbytn& potiebné, nebot patf{ k jeho hlavnim elektrolytim (Haenel,
1987; Sebranek et al, 1983; Shank et al.,, 1983). Z riznych zdravotnich hledisek
je zvlasté vyznamny sodikovy kation. Jeho fyziologickd tdloha spocivd mimo jiné ve
schopnosti vdzat vodu a udrZovat sprdvnou osmotickou rovnovdhu v mimobunééngch
tekutindch tdla ve vztahu k vnitrobunéénym tekutindm, v nichZ tuto funkci zastdva
draslik. Tato osmotickd rovnovaha je diilezitd pro normdlnf ¢innost buné&nych mem-
brén, a tedy i pro bunéény metabolismus.

Z mnoZstvi sodiku prijatého s potravou se v trdvicim ustroji asi 90 % absorbuje.
Témeér viechno absorbované mnoZstvi sodiku se v8ak z organismu rychle opét vylucuje,
prevazné ledvinami (moci). Mechanismy vylufovani sodfku z téla spolu s jeho absorpci
z prijimané potravy a resorpci z trdvicich $tdv jsou spolu s mechanismy hormondlnimi
a nervovymi soutdst! homeostatického systému pro udrzovadni potfebnych koncentract
a rovnovah sodiku v organismu.

Pokud se prijima sodik v nadmérném mnozstvi a z néjakych divodi se radné nevy-
lu¢uje ledvinami, hromadi se v t&lnfch tekutindch. Um&rn& mnoZstvi sodiku se v téle
zadrzuje i voda. Vysoky prijem a zadrzovani tekutin v téle zplisobuje otoky, zatiZeni
ledvin, srdce a krevniho ob&hu, vznika tzv. esencialni hypertenze, vysoky krevni tlak
(Hejda, OSancovéa, 1988; Sebranek et al.,, 1983).

Ve vyspélych zemich postihuje hypertenze 15 aZ 20 % dospélé populace, u stargich
skupin obyvatelstva dokonce 30 aZ 50 % jedincl. MoZnym dlsledkem hypertenze je
zvySené riziko postiZeni nemocemi ledvin, ischemickou chorobou srdeénf, mozkovou
mrtvici a podobné.

Minimalni, fyziologicky potfebny pFijem sodiku jako prvku pro vyzivu c¢lovéka
nezbytného, esencidlnfho, se u dosp&lého ¢lovéka odhaduje na 25 aZ 50 mg denn#
(IFT's Expert Panel, 1980), coZ odpovida ptibliZzné 0,06 aZz 0,12 g chloridu sod-
ného. Toto mnoZstvi se uhradf, a to je3t& s velkou rezervou, pfirozenym obsahem
sodiku, pffp. chloridu sodného v b&Zné dennf stravé. Doporuceny denni pfijem je
1,1 aZ 3,3 g sodiku, tj. 2,75 aZ 8,25 g chloridu sodného (IFT's Expert Panel, 1980;
Haenel, 1987). Uvedené prijmy plati pro zdravého dosp&lého c¢lovéka o {&8lesné
hmotnosti 70 kg a pro norméln{ Zivotni nodminky.

Skutetny prijem sodiku, pfip. chloridu sodného je zdvisly na stravovacich zvyklos-
tech, v podstaté tedy na zemépisné lokalité (Haenel, 1985), a navic je individudlng
velmi kolfsavy. Celosvétové se pohybuje od né&kolika médlo gramii chloridu sodného
(u Eskymdk(, né&kterych indidnskgch a &erno$skgch kmentl) a# po 20 a¥ 40 g
[u nékterych skupin obyvatelstva v Japonsku) denné. Pritom pfijem 35 aZ 40 g chlo-
ridu sodného se milZe ji% projevit pfiznaky akutni otravy (Haenel, 1987). Ve vy-
spélych zépadnich zemich se dennf pfijem chloridu sodného (kuchyiiské soli) odha-
duje na 8 aZ 15 g. nejcastéji se uvadi hodnota 10 aZ 12 g chloridu sodného, tj. 4,0 a%
48 g sodfku (IFT's Expert Panel, 1980). U nas se denn{ piijem chloridu sod-
ného pohybuje v $irokém rozmezi 51 aZ 22,9 g, v priméru u muZd 13,8 g a u Zen
104 g (Hejda, OSancovda, 1988).

Existujicf vysokad spotfeba kuchyiiské soli je véci chutové zdliby, nikoliv fyziologické
potieby. Lze ji snadno privyknout, ale i odnaudit. Zdliba ve slané chuti, a tedy i spo-
tfeba kuchyiiské soli maii stale stoupajici tendenci.

Chlorid sodny, tj. sodny kation v kombinaci s chloridovym aniontem, je jedintm
nositelem typické Ccisté slané chuti, jejiZ intenzita zavisf na koncentraci chloridu
sodného a kvalita na poméru sodfkovych a chloridovych iontd. Proto také potraviny
a pokrmy s pfirozenym obsahem chloridu sodného nechutnajf vidy sland. nebot sodné
a chloridové ionty nemuseil byt ptitomné v potfebném stechiometrickém pomésru.
Chlorid sodny ma v3ak pro smyslové vniméani chuti mnohem &ir& v¢znam (Dunaif,
Khoo, 1986; Gillette, 1985), nebof kromg& stimulace chufovych receptorii pro
slanou chut:

a) piisobi i na receptory ostatnich zdkladnich chutf,

b) vyrazné zdiraziiuje vniman{ sladké chuti,
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c) zeslabuje vnimani chuti hoirké, kyselé, ale také kovové a jinych ,,chemickych”
pachuti,

d) podporuje vnimani vlastni chuti potraviny ¢i pokrmu v poZadované intenzité
a plnosti, potlacuje dojem chuti ,nafedéné”, ,vodnaté"“,

e) optimalizuje vysledny, komplexni chutovy vjem, podporuje vyvazenost jednotli-
vych zdkladnich chuti.

Z toho, co bylo v predchozich odstavcich uvedeno, vyplyva, Ze spotieba chloridu
sodného, kuchyiiské soli a tedy i sodiku je nadmérnd, mnohondsobné vy33i neZ d¢ini
minimalni fyziologickda potreba a i vyrazné vyssi nez Cini doporucCeni lékail. ProtoZe
se chlorid scdny stal ve vyZivé rizikovym faktorem pro zdravi c¢lovéka, vyhlasili
zdravotnici v Fad& zemi kampaii za sniZovani spotieby kuchyiiské soli na drovei
nizsi nez 10 g, perspektivné aZ na 5 g denné.

Z naléhavého doporuceni zdravotnik(l sniZit pfijem kuchyiiské soli plyne pro po-
travindiské technology povinnost hledat cesty k naplnéni tohoto doporuceni. K tomu je
nutné znat hlavni zdroje chloridu sodného v cortimentu potravin a potravinafskych
vyrobkl, provérit opodstatnénost obsahli chloridu sodného v potravinaiskych vyrob-
cich i moZnosti jejich sniZeni.

Z nejcastéji uvadénych dennich prijmt 10 az 12 g chloridu sodného pripadaji (IFT's
Expert Panel, 1980; Haenel, 1987) zhruba 3 g na chlorid sodny prtrirozené
pfitomny v potravindch, 3 g na chlorid sodny pfridany pFi priimyslovém zpracovani
potravin a 4 aZ 6 g na chlorid sodny pifidany ptri kulinarni pfipravé pokrmi a jidel
a prisolovani u stolu pfi vlastni konzumaci. Podle jinych prizkumi (Haenel, 1987)
se na plvodu sodiku v na$f denni stravé podileji pFirczené potraviny z 12 %, jejich
primyslové zpracovani z 50 %, individualni dprava pokrmid a jidel z 38 %.

Z potravinarského hlediska je nutné vénovat pozornost predevS§im kuchyiiské soli
pridavané v pribéhu primyslového zpracovani potravin. Kuchyiiskd sl jako po-
travinarské aditivum je nezbytnd v primyslové vyrobé mnohych tradi¢nich potravinar
skych vyrobkll charakteristickych svou senzorickou jakosti a ddrZnosti. PouZiti ku-
chyiiské soli v potravinarskych technologiich zahrnuje celkem Ctyri aspekty (Klos-
termeyer, 1988; Lynch, 1987; Marsh, 1983):

1. Uprava technologickych podminek. Uvedme nékolik prikladi: Kuchyiska sil
v pekarenské vyrob& chleba a peciva zpeviiuje lepek v tésté, a tim zajiStuje stabilitu
tésta prfi mechanickém zpracovani. Pri vyrobé tavenych syri jako soucdst tavicich soli
napomaha taveni tim, Ze vyt&siiuje vapnik z mlé¢né bilkoviny. PFi vyrob& uzenin
je nezbytnd k solubilizaci svalovych bilkovin, a tim k emulgaci tepelné koagulovane
bilkoviny s tukem a vodou do potiebné gelové struktury.

2. Konzervace, spocivajici ve schopnosti chloridu sodného snizovat aktivitu vody
prostfedi pod drover, kterou potfebuji nezddouci mikroorganismy ke svému ristu.
V podstaté tedy jde o ,vnitini chemické sudeni“. Kuchyiiskd sl podmiiiuje adrZnost
uzenych masnych vyrobkii (mimo jiné i v retardaci rastu Clostridia botulinum), vétsiny
syri, nakldadané zeleniny apod.

3. Regulace fermentacnich procesti Zddoucim smérem, napf. pri Kynuti tésta, zrani
syrd, pii vyrob& kysaného zelf atd.

4. Ochuceni, a to nejen z hlediska stupné slanosti, ktery je pro nékteré potravinarské
vyrobky charakteristicky, ale i z hlediska dosaZeni a zvyraznéni komplexni, typické,
tradi¢ni chuti vyrobku.

Kuchyiiskd sl neni samozfejmé v potravindifskych technologiich jedingm sodnym
aditivem. Sodik obsahuji i Cetna dalsi z riznych divodi potfebna potravinarska adi-
tiva (Marsh, 1983), pouzivana v8ak v podstatné mensich ddvkach neZ kuchyinska sil.

Podle obsahu sodiku se ramcové rozliSuji potraviny (Brinkmann, 1987; Ney,
1985b):

A) s velmi nizkym obsahem (obvykle v jednotkdch mg, nejvy3e do 40 mg sodiku
ve 100 g potraviny ¢i potravinarského vyrobku), napf. ovoce, Cerstvd zelenina, veétSina
tukd, cukr, cukrovinky, nékteré mlécné vyrobky;

B) s nizkym obsahem (40 aZ 120 mg na 100 g), napf. Cerstvé maso, ryby, dribeZ,
mléko a mlécné vyrobky (kromé tvrdych a tavenych syri), nékteré jedlé tuky;

C) s vysokym obsahem (120 aZ 400 mg na 100 g), napf. chléb, pecivo, nakladanda
zelenina;

D) s velmi vysokym ocbsahem (od 400 mg na 100 g vySe). [sou to uzené masne
vyrobky, tvrdé a tavené syry, nékteré pekdrenské vyrobky, sudené polévky, slaneé
pochoutky apod.

Obsahy sodiku, pfip. kuchyiiské soli v jednotlivych vyrobcich potravinaifského pri-
myslu jsou predepsdany v ur¢itych rozmezich vyrobnimi a jakostnimi normami vyrobki.
V praxi se vSak mohou u jednoho druhu vygrobki (i téhoz vyrobce) podstatné lisit,
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tasto se pohybuji pfi horni hranici rozmezi, nebo ji i pfekratuji. Je to vétSinou otdzka
dodrzovani technologické kazné pri vyrobeé.

Odhaduje se (Haenel, 1987a), Ze na celkovém dennim pfijmu sodiku se podilej
cerealpt potraviny a pokrmy asi 40 %, masné vgrobky a pokrmy 30 %, tvrdé a ta-
vené syry 13 %, ostatni druhy potravin jen mdlo.

7drojem sodiku miZe byt i voda pitnd a minerdlni (IFT’s Expert Panel, 1980;
wollbeck, 1986). Pitnd voda obsahuje sodik v Sirokém rozmezi od 5 do 400 mg
v 1 litru, nejéast&ji 40 az 50 mg. Sodik prijimé ¢lovék i s nékterymi léky. Sodik je
v nich bud souc¢asti aktivni sloZky, nebo naopak jejiho nosice ¢i plnidla.

Ke zdravotnimu poZadavku snizit prijem chloridu sodného lze pristupovat nekoli-
kerym zplsobem (Brinkmann, 1987; Lynch, 1987; Wirth, 1989):

a) SniZenim obsahli kuchyiiské soli v potravinafskych vyrobcich. Jak vsak dosavad-
ni vyzkumy ukazuji, u vétsiny potravinarskych vyrobkil, pri jejichz vyrobé se kuchyii-
ska siil pouziva, nelze tuto stl vyloucit a aZ na nékteré vyjimky ani podstatné sni?it.
Takové vyrobky by totiz byly jen obtizné vyrobitelné, netddrZné a senzoricky nepfija-
telné, a to i pFesto, Ze néktera zhorSeni v technologii a udrZnosti lze nékdy vyrovnat
zmeénou technologickych podminek, piidavkem dalsich aditivnich latek, zhorseni chuti
vyrobku jinym ochucenim.

b) Caste¢nym nebo uplnym vylouenim kuchyiiské soli pii primyslové vyrobé a ze-
jména kulinarni pripravé jidel a pokrml a nahrazenim chybgjici slané chuti jinym
ochucenim, napi. kofenim, cibuli, ¢esnekem, Koprem, octem, drozdim, glutamétem,
vjtazky z masa, hydrolyzaty bilkovin apod. Je to pomérné jednoduchi’n.cest?, vyiadqle
vsak jisty stupein kuchaiského uméni. V této souvislosti lze doporulit misto tradic-
niho vareni, duSeni a smaZeni n&které moderni metody kulinarské upravy pokrmi,
predevsim masitych. Ohfev mikrovinny nebo ohfev ve vhodnych foliich omezuje
vyluhovani prirozené pritomného chloridu sodného, takZe dochucovani kuchyiiskou
soli nenf nutné nebo jen v malé mire.

¢) CasteCnou nebo udplnou nahradou kuchynské soli jingmi latkami slané chuti,
ale neobsahujicimi sodik. Nahrada chloridu sodného byla hleddna mezi halogenidy
jednomocnych kovi rozpustnymi ve vodé (Ney, 1985a). Ukazalo se, Ze vhodny je
toliko chlorid draselny, protoZe vSechny ostatni, i kdyZ mnohé z nich chutnaji slang,
jsou nepouZzitelné pro rizné farmakologické aZ toxické dcinky v lidském organismu.
Chlorid draselny se svymi vlastnostmi nejvice podobd chloridu sodnému. Vcelku dobie
vyhovuje svymi vlastnostmi technologickymi a konzerva¢nimi, méné jiZ chutovymi,
nebot vedle slané chuti mé silnou hofkou pachut (Dunaif, Khoo, 1986; Lynch,
1987). Je pouZitelny, nejcastéji samotny, vyjimecne i v kombinaci s jingmi solemi
k nahradé kuchyiniské soli v nékterych potravinarskych vyrobcich. Realizaci je nutné
predem empiricky provérit a pripadna vznikla zhorSeni vyrovnat zménou technolo-
gickych podminek, pridavkem dalSich aditivnich latek, dochucenim. Takové vyrobky
je nutné pokladat za novy sortiment vyrobkl, za vyrobky dietni. Pokud se néhrada
kuchyniské soli na obalu vyrobku vyznaci, vétsina spotrebiteli odkdzanych na bezso-
dikovou dietu ptipadnou sniZenou konzumni pritazlivost takovych vyrobka bez namitek
toleruje a dava jim prednost pred vyrobky neslanymi.

Chlorid draselny je i hlavni sloZkou rtznych dietnich soli doporucovanych jako
stolni sl k dochucovani jiZz hotovych pokrmi a jidel. Dalsimi sloZkami dietnich solf
jsou soli riznych anorganickych i organickych kyselin i jiné latky, které maji piekryt
¢i zeslabit horkou chut chloridu draselného, piipadné vyslednou chut dietni soli
vylepSit. Dietni soli nahrazuji kuchyiiskou sl bud dastecéné, je-li jejich souddsti
i chlorid sodny a/nebo jiné sodné soli, nebo dplné, neobsahuji-li Zddnou sodnou siil.

Program opatieni, ktery by meél napomoci ke sniZeni spotifeby kuchyiiské soli, lze
shrnout do nasledujicich bodii (Anonym, 1987; Shanket et al, 1983):

1. osvétovou cinnosti upozoriiovat spotfebitele na 3kodlivost nadmérného piijmu
kychyiiskeé soli;

2. priibéZné sledovat pifjem kuchyiské soli u obyvatelstva a ze ziskanych poznatki
vyvozovat potfebnd opatieni;

3. stanovit maximalné& pripustné obsahy chloridu sodného ve vybranych potravinar-
skych vyrobcich obsahujicich kuchyifiskou siil a tyto obsahy Kkontrolovat;

4. rozsfrit nabidku dietnich vyrobki se sniZenym obsahem sodiku. Oznaceni takovych
vyrobkil, napf. s nizkym obsahem sodiku, s redukovanym obsahem sodiku, bez pri-
davku kuchyiiské soli apod. je oviem nutné bliZe specifikovat;

5. deklarovat obsahy sodiku nebo chloridu sodného ¢i kuchyiiské soli v potravinafr-
skych vyrobeich na jejich obalech;

6. zavést na trh ¢astetné i uplné ndhrady kuchyiiské soli pro potravinarsky primysl,
pro domécnost i dietnf vefejné stravovani;
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7. vylouCit kuchyiiskou sil z kojenecké a de&tské vgZivy (protoZe zbyte¢ny piijem
kuchyiniské soli v Gtlém détském véku vyvolava zdalibu ve slanych pokrmech v dospé
losti).
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