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Abstract

KORIMOVA L.. MATE D., TUREK P. (2000): Influence of natural antioxidants on heat-untreated meat products quality.
Czech J. Food Sci., 18: 124-128.

The work deals with a study of the effect of natural antioxidants — rosemary extracts in powder and liquid forms, respectively, on
the quality of a heat-untreated meat product. Effect of added antioxidants was estimated in samples taken from the meat product
mixture, from a ready-made product immediately after smoking, after 28 days — at the expedition of the meat product and then
after further 28 days of storing at different ambient temperatures. Marked positive effect of the applied antioxidants was noted
especially during storing when the peroxide and thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) values of fats increased more
slowly compared to meat products manufactured without added antioxidants. Subsequent sensory analysis shows also prefer-
ences for the antioxidant treated meat products.
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misovych vyrobkev. Czech J. Food Sci., 18: 124-128.

Prica sa zaobera §tadiom vplyvu prirodnych antioxidantov — rozmarinového extraktu v praskovej forme a tekutej forme na
kvalitu trvanlivého tepelne neopracovaného vyrobku. Uéinnost’ antioxidantov sa sledovala vo vzorkach vyrobkov odobratych
7 diela z hotového virobku po vytideni, po 28 diioch pri vyskladfiovani a po d’aldich 28 ditoch po skladovani za roznych
teplotnych podmienok. Vyrazne pozitivny ¢inok antioxidantov sa prejavil najma pocas skladovania, pri ktorom dochadza
k pomalsiemu vzostupu hodndt peroxidového €isla a tiobarbiturového €isla oproti vyrobkom bez pridavku antioxidantov s naslednym
preferenénym hodnotenim pri senzorickej analyze.
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Vyskum antioxidantov nadobuda stale vyznamnejsie
rozmery (LOPEZ-SEBASTIAN et al. 1998). Oxidaciou
tukov v potravinich dochadza k tvorbe celého radu oxi-
daénych produktov, ktoré zhorSuju ich organolepticke
vlastnosti a idrznost’. Antioxidanty brania tvorbe voI'nych
radikalov, ktoré su pdvodcami réznych chordb, predo-
vietkym karcinogénneho pévodu (HAMMER 1997).

V stcasnosti s najviac pouzivané syntetické antioxi-
danty — butylhydroxyanozol (BHA) a butylhydroxytoluén
(BHT). St u¢inné, ale je obava z ich moZného vplyvu na
vznik karcinogénnych ochoreni (MADSEN, BERTELSEN
1995). Preto sa aj v poslednych rokoch intenzivne sku-

maju prirodné antioxidanty. Z rastlin vykazuje antioxidac-
nu aktivitu napr. rozmarin, Salvia, majoranka, saturejka
a klin¢ek. Ako u¢inné latky su niektoré estery sterolov s fe-
nolovymi kyselinami. Hlavny antioxidaCny ucinok roz-
marinu sa prisudzuje trom fenolovym zluceninam, a to
kyseline karnosolovej, karnosolu a kyseline rozmarino-
vej (CUVELIER et al. 1996).

Hlavné vyhody pouzitia rozmarinového extraktu s anti-
oxidaénymi G¢inkami v porovnani s dal§imi prirodnymi
a syntetickymi antioxidantami uvddza DUXBURY (1989):
~ vyborna Gidrznost antioxida¢nych vlastnosti v podmien-

kach spracovania (ohrev, mrazenie),

*Spracovanie &lanku bolo podporené grantom VEGA SK ¢. 1/5149/58.
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— oslabenie farebnych a chut'ovych profilov a vznik jem-
nych chutovych systémov,

—ucinnost’ v nizkych koncentraciach,

— zaclenenie do potravinarskych systémov ako korenie
alebo ochucovadlo,

—inhibicia ,,prichuti po vareni“ spésobenych oxidaénym
Zltnutim.

MATERIAL A METODY

Zakladnou surovinou pre na§ experiment bolo dielo,
ktore bolo pripravené na vyrobu trvanlivého tepelne neo-
pracovaného miésového vyrobku (norma akosti PN MP
111/84, ktor4 je pridruZen4 k CSN 57 6099 Misové vy-
robky). Charakteristickym znakom vyrobku je jemne zrni-
ta napli v cutisinovom obale o priemere 50 mm tvarovana
do typického hranolu oznaéeného potladou.

Ako antioxidanty sme pouzili korenie z rozmarinu
v praskovej a tekutej forme. Dielo sme rozdelili na tri &asti.
Prva Cast’ (oznaCena ako K) bola bez pridavku antioxi-
dantu, sliZila na porovnanie Gi¢innosti antioxidantov. Do
druhej Casti diela (P) sme pridali 0,01 g/kg extraktu v pras-
kovej forme, do tretej (0) 0,01 g/kg v tekutej forme. V-
robok bol vyrobeny, ideny a skladovany za §tandardnych
podmienok v mésospracujiicom zavode.

V praci sme sa zamerali na stanovenie fyzikalno-che-
mickych vlastnosti diela a hotového vyrobku. Prvé vyget-
renie vyrobku bolo po vytdeni (cca 7 dni), druhé po 28
diioch zrenia a vyskladneni.

Po vyskladneni boli vzorky salamy uskladnené v tep-
lotne rozdielnych podmienkach. Jedna skupina vzoriek
bola skladovand pri teplote 4 °C (v chladnicke), druhi
skupina pri 14 °C a tretia pri teplote 20 °C.

Po 28 diioch skladovania bol vykonany d’alsi (Stvrty)
fyzikalno-chemicky rozbor.

Z fyzikalno-chemickych parametrov sme stanovovali:
— podiel vody, suSiny, tuku a soli v % (CSN 57 0185),

— podiel dusikatych latok Kjeldahlovou metédou na
pristroji KJELTEC auto analyzer 1030 (Sweden),
— hodnoty pH — Microprocessor pH meter 95 WTW

(Wessenschaftl-Techn., SRN),

— aktivitu vody (a ) pristrojom AW X 3001-ebro (SNR),
— obsah kyseliny mlie¢nej metédou, ktort opisali NAGY
et al. (1997), analyzovany na izotachoforéze — ZKI 001
(Labeco, Spi§ska Nova Ves),
— hydroxyprolin metodikou, ktorti opisal PRIBELA (1978).
— ako mieru vyjadrujucu hydrolytické poSkodenie tukov
sme stanovili ¢islo kyslosti tukov (CKT), ako mieru
oxidativneho poskodenia peroxidové &islo (PC) podl'a
smernic Veterinarne laboratérne metodiky (1990), ako
mieru neziaducich zmien podmienenych oxidaciou ne-
nasytenych mastnych kyselin tiobarbiturové ¢islo (TBA)

(BULL, MARNETT 1985) s prepodtom na koncentraciu

malonylaldehydu (Ma) na 1 g tuku.

Zo vzoriek z tretieho a Stvrtého odberu bola vykonana
senzorickd analyza sedemclennou odbornou komisiou
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patbodovym parovym testom postdenia kvality. Celko-
ve bolo vySetrenych 12 vzoriek. Kazdy posudzovatel
vykonal 21 analyz. Senzoricka analyza sa vykonala
v §pecializovanom senzorickom laboratériu na Institate
vzdelavania veterindrnych lekarov v Kosiciach. Komi-
sia pozostavala z ¢lenov, ktori st drZitePmi osved&enia
0 sposobilosti posudzovatel’a pre vietky potravinarske
vyrobky.

Na Statistické hodnotenie sme pouzili tieto $tatistické
charakteristiky: x (priemerna hodnota), So (smerodajn4
odchylka) a ¢-test pre parové hodnoty.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Zistené hodnoty diela s uvedené v tab. 1. Vsetky vy-
sledky splfiaji parametre vstupnej suroviny podla plat-
nych podnikovych noriem. Tab. 2 zachytiva vysledky
ziskané fyzikéalno-chemickym rozborom vyrobku po jeho
vytdeni. Vo vysledkoch st uréité rozdiely oproti vysled-
kom uvedenym v tab. 1, ktoré odraZaji spravnost’ vyko-
nania technologického postupu — Gdenia. Vzhladom na
skuto¢nost’, Ze pri opakovanych stanoveniach sa hodnoty
niektorych ukazovatel'ov vyrazne nemenili, v d’aldich
odberoch sme ich uZ nestanovovali.

Vyroba Trvanlivych tepelne neopracovanych mésovych
vyrobkov (TTNMV) je zaloZen4 na fermentaénych po-
chodoch, na ktorych sa podiel'aji mikroorganizmy schop-
ne vytvarat’ zo sacharidov dostatoéné mnoZstvo kyseliny
mliecnej a svojimi fermentami dodévaji vyrobku typic-
ku vonu a chut’.

Tvorbou kyselin dochédza k poklesu hodnét pH s po-
zitivnym u¢inkom na zniZenie aktivity vody. ERIKSON
(1991) udava podmienky pre rast kyslomlieénych bakté-

‘‘‘‘‘

vitu 0,955 a 0,965.

Tab. 1. Fyzikalno-chemické hodnoty diela — Physical and chemi-
cal values of the salami mixture

—= = e — e i

b 1 S0
HO (%) 55,285 0492
Susina! (%) 44,715 0,492
Tuk? (%) 24,575 0,596
pH 5,91 0,09
a, 0,914 0,000
NL (%) 11,48 0,78
PC 3 2,62 0,26
CKT* 1,337 0,083
TBA> 0,063 0,003
Kyselina mlieéna® 0,5256 0,0036
Sol'? (%) 2,179 0,019
Hydroxyprolin® 0,092 0,006

'solids; fat; proteins; peroxide value; %acid value of fats: Sthiobarbi-
turic value; ®lactic acid; "salts; 3hydroxyproline
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Tab. 2. Fyzikalno-chemické hodnoty vyrobku po udeni — Physical and chemical values of product after smoking
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K P | 0
X So X So X So
H,0 (%) 45,22 0,03 44,39 0,01 42,72 0,02
Susinal! (%) 54,71 0,08 55,606 0,005 57,28 0,02
Tuk? (%) 30,785 0,430 32,158 1,092 32,535 0,344
pH 5,30 0,03 5,35 0,02 | 5,24 0,02
a, 0,913 0,001 0,913 002 | 0913 0,01
% NL 17,35 0,03 16,58 0,02 15,49 0,04
pe 3 2,85 001 2,34 0,01 2.27 0,01
CKT 4,37 004 | 3,85 0,04 4,23 0,01
TBA® 0,122 0,001 ‘ 0,108 0,001 0,147 0,001
Kyselina mlieéna® 1,074 0,006 1,110 0,002 1,006 0,001
Sol” (%) 2717 0,002 | 2,732 0,001 2,717 0,002
Hydroxyprolin® 0,075 0,001 0,0695 0,0011 0,102 0,003

i

Isolids; fat; proteins; *peroxide value; *acid value of fats; Sthiobarbituric value; lactic acid; "salts; Shydroxyproline

V priebehu zrecieho procesu dochadza k postupnému
poklesu hodndt aktivity vody. Mésove vyrobky s vyso-
kou hodnotou a  sa kazia ovel'a rychlejsie ako TTNMYV,

u ktorych polas susenia je Cast’ vody odnimana a hodnota
a saznizi (LEISTNER et al. 1981 —cit. LOPEZ-SEBASTIAN
1998).

V na$om experimente vo vSetkych troch skupinach tento
proces prebiehal rovnako. Vysledky analyz po 28 dnoch
sufenia v zrecich komorach poukazuji na rozdiely v hod-
notenych parametroch oproti vstupnej surovine. Je to
dosledok zrecich procesov, pri ktorych dochadza k zni-
7eniu obsahu vody, poklesu pH, poklesu aktivity vody
a zvySeniu obsahu tuku a soli (KAMENIK 1995).

Na zaklade vysledkov analyzy tukove)j zloZky v diele
mozZeme konstatovat’, Ze tuk nejavil zndmky pociatonych
rozkladnych zmien. Po tideni, vyskladneni a po sklado-
vani uz hotového vyrobku sme zistili Statisticky signifi-
kantné zvySenie peroxidov u kontrolnych vzoriek na
hladine vyznamnosti P > 0,01, o odraza zvySen mieru
primarneho oxidativieho poSkodenia tukov v priebehu tzv.
iniciaénej a propagacnej faze oxidacie lipidov (BYSTRIC-
KY, DICAKOVA 1998). U vyrobkov, ktoré obsahovali roz-
marin, boli hodnoty peroxidového ¢isla stabiiné.

Vyrazny je vzostup CKT v jednotlivych odberoch —naj-

N

u vyrobkov s pridavkom rozmarinu v pra§kovej forme.

Tab. 3. Fyzikalno-chemické hodnoty vyrobku po vyskladneni — Physical and chemical values of product after expedition

K P 0
X So X So X So
H,0 (%) 22,84 0,01 24,68 0,03 21,87 0,06
Susina! (%) 77,16 0,01 75,31 0,03 | 78,12 0,06
Tuk? (%) 47,38 0,74 4434 0,15 44,72 0,05
PH 5.45 0,01 5,45 0,15 546 0,01
a, 0,833 0,001 0,831 0,001 0,834 0,001
PC3 3,946 0,001 2,313 0,001 2,288 0,001
CKT? 12,92 0,02 9,34 0,02 9,13 0,01
TBA’ 0,374 0,009 0,308 0,002 0,310 0,001
Sol® (%) 3,887 0,001 3,791 0,002 3,788 0,004
Hydroxyprolin’ 0,106 0,001 0,131 0,001 0,130 0,001

lsolids; 2fat; proteins; *peroxide value; “acid value of fats; *thiobarbituric value; Ssalts; "hydroxyproline
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Stanovovanie hodnoty TBA &isla nie je (iplne Specific-
ké pre produkty oxidativnej degradécie lipidov, ale vy-
jadruje mieru ich oxidécie, ¢o koreluje s organoleptickymi
zmenami tukov, ktore ich oxidéciu sprevadzaju. Tato sku-
toCnost’ sa potvrdila aj v naSom experimente. Pri prvom
senzorickom hodnoteni boli hodnoty TBA vo vietkych
troch skupindch pribliZne na rovnakej tirovni (tab. 3). Aj
pri senzorickom hodnoteni bola kvalita vyrobkov hodno-
tena priblizne rovnako. Pri druhej analyze po 28-diiovom
diferencovanom skladovani (obr. 1) boli rozdiely vyraz-
ne. Najvyssie hodnoty TBA boli u vzoriek kontrolnych,
skladovanych pri teplote 4 °C, a to 0,970 nmol/g, najniz-
S1e u vyrobkov s pridavkom rozmarinu v praskovej forme
skladovanych pri teplote 14 °C, a to 0,266 nmol/g. U tych-
to vyrobkov bola aj najvyssia preferencia jednotlivych
sledovanych organoleptickych ukazovatelov (tab. 4 a 5).
Ak vzajomne porovname jednotlivé skupiny podl'a spo-
sobu skladovania, vo vietkych pripadoch st najvyssie pre-
ferencie sledovanych parametrov u vyrobkov s pridavkom
rozmarinu v praSkovej forme.

K obdobnému zéveru vo svojej praci dospeli BALA-
KRISHNAN-NAIR a NAIR (1994), ktori konStatuji, Ze roz-
marin preukazal dobrt antioxidaéni schopnost’, nakol’ko

Tab. 4. Priememny pocet bodov senzorickej analyzy po vy-
skiadneni (sedemélennd komisia, patbodova stupnica) —
Average score evaluation by sensory analysis carried out by a
seven-member panel using a five-score scale after product ex-
pedition

) " Pllkovy  Olsjovi
Kontrola' rozmarin® rozmarin’
Chutnost™ 3.9 4,1 4,0
Véna? 4.0 4.0 3,9
Stavnatost™ 3.9 3,9 4,0
Krehkost” 4,0 3,9 3,9
Vzhlad nareze® 3.5 4.0 3.9

P = e

‘control; “rosemary powder; liquid rosemary; 4smell; 5juiciness: Sten-
derness; 'appearance in section; Zpalatability
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Obr. 1. Hodnoty TBA, PC a CKT po 28-diiovom skladovani
pri réznych teplotach — Thiobarbituric value (TBA), peroxide
value (PC) and acid value (CKT) of fats after 28-day storage at
various temperatures

Ziaden z hodnotenych parametrov — chut, véiia, §tavna-
tost', krehkost’ a vzhl'ad na reze — nebol alterovany. Napro-
t1 tomu pri posudzovani vzorky bez pritomnosti rozmarinu
ako antioxidantu bolo konStatované, ze tukova zlozka
vykazovala senzorické zmeny.

Na zaklade vysledkov dosiahnutych pri fyzikalno-che-
mickych analyzach a senzorickom hodnoteni moézeme
povedat’, Ze rozmarin méd dobré antioxida¢né vlastnosti.
Navyse patri do skupiny prirodnych antioxidantov a nema
negativny vplyv tak na senzoricke vlastnosti vyrobku, ako
aj na zdravie l'udi. Jeho vyuZitie pri vyrobe misovych
vyrobkov sa javi ako vhodné. PouZivanie prirodnych an-
tioxidantov je si€asny svetovy trend — dochadza k nahra-
dzovaniu doteraz pouzivanych syntetickych antioxidantov
ich prirodnymi analogmi, ¢im sa aktivne pristupuje
k ochrane zdravia konzumentov.

Tab. 5. Priemerny pocet bodov senzorickej analyzy po 28-diiovom skladovani (sedemé&lenna komisia, pitbodova stupnica)
— Average score evaluation by sensory analysis carried out by a seven-member panel using a five-score scale after 28-day storage

of the product

K] KE KE PI PI PE 0l @2 03
4°C 14 °C 20 °C 4°C 14 °C 20 °C 4 °C 14 °C 20°C

Chutnost’! 3,9 ; S 3,8 3,8 4,0 3,9 3,9 3,9 3.8
Voiia2 3,9 4,0 3,7 4,0 4,1 3,8 4,0 4,0 3.9
Stavnatost” 3.7 4,1 3.5 4,1 4,5 3,9 3,9 4,1 3,8
Krehkost™ 3,5 4,0 3,0 4,0 4,1 3,8 3,8 4,1 3,6
Vzhl'ad na reze’ 3,4 3,9 3,2 3,9 4,0 40 39 4,0 3,7

'smell; %juiciness; Stenderness; *appearance in section; Spalatability
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