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Uvod

Spracovanie suSeného soleného mésa je zaloZené na
tradi¢nych vyrobnych postupoch pozostavajtcich zo sole-
nia, suSenia a zrenia'?. Zreci proces zahffia komplex bio-
chemickych a chemickych zmien, pocas ktorého sa tvori
charakteristicka aroma a chut’ suseného, soleného misa.
Intenzita aromy a vone suSeného, soleného mésa je vysled-
kom rozsiahlej lipolyzy a proteolyzy, ktoré st Uimerné
dizke Gasu zrenia. Zreci proces prebieha za kontrolova-
nych podmienok (teplota, relativna vlhkost' a pradenie
vzduchu), aby sa zabranilo mikrobialnej kontaminacii
a minimalizoval sa ubytok hmotnosti®. Proteolyza je jed-
nym z najdoleZitejSich biochemickych procesov pocas
dozrievania soleného, bravéového mésa. Pocas tohto pro-
cesu sa tvoria degrada¢né metabolity, ktoré st Stiepne pro-
dukty svalovych bielkovin, od vysokomolekularnych az po
vol'né aminokyseliny a biogénne aminy (BA)*. S predlzo-
vanim doby zrenia prichadza k rozsiahlemu rozkladu mak-
romolekularnych bielkovin a tvorbe vysokého poctu ich
Stiepnych frakcii. Tento rozklad prispieva k formovaniu
jedinecnej chuti suSeného, soleného mésa. V procese de-
karboxylacie aminokyselin alebo afinaciou a trans-
aminaciou aldehydov a keténov prichadza ku tvorbe BA
ucinkom enzymov nativnej mikrocendzy. Ich koncentracia
v Cerstvom mése je vel'mi nizka. Niektoré BA mézu vzni-
kat’ pri skladovani mésa a neregulovanou tvorbou vyvola-
vat neziaduce u¢inky na Tudsky organizmus’. Preto je
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vel'mi dolezité monitorovat’ potencidlnu tvorbu toxickych
latok pocas procesu suSenia a zrenia. Pri vyrobe suSenych
mésovych vyrobkov sa nepouziva pridavok mikroorganiz-
mov, takze tvorba BA méze byt ovplyvnena len teplotou,
vlhkost'ou a dobou zrenia®.

Lipidova peroxidacia je oxidacna degradacia lipidov.
Je to proces, pri ktorom volné radikaly viazu elektrony
z lipidov. Tento proces prebicha mechanizmom radikalo-
vej ret'azovej reakcie. NajCastejsie ovplyviuje polynenasy-
tené mastné kyseliny, pretoze obsahuju viacnasobné dvoji-
té vizby, medzi ktorymi si metylénové mostiky (-CH,-),
ktoré majti najma reaktivne atémy vodika’.

Toxické su predovsetkym niektoré aldehydy, ako
napr. malondialdehyd (MDA), ktory sa viaze na volné
aminoskupiny proteinov. Ddsledkom toho sa proteiny ag-
reguju a stavaji sa citlivejsie k proteolytickej degradacii®’.

Mnozstvo toxickych zloziek tvorenych pocas zrenia
moZe byt hodnotené mnozstvom ukazovatel'ov, ako prcha-
vé dusikaté latky (TVB-N) a mnozstvo reaktivnych latok
kyseliny tiobarbiturovej (TBA)'’.

Cielom prace bolo analyzovat zakladné chemické
zlozenie soleného, bravcového mésa pri skratenej dobe
zrenia vo vakuu a vplyv na degradaciu bielkovin a tukov
pomocou stanovenia TVB-N a MDA.

Experimentalna cast’

Jato¢né teld 10 jatocnych oSipanych findlneho hybrida
(K-HYB ) o hmotnosti priblizne 110 kg boli rozrabané
24 hodin po zabiti. Zo stehna (10 vzoriek) bola odobrata
vzorka z Musculus  semimembranosus  a z krkovicky
(Musculus longissimus dorsi) stredna cast’ (10 vzoriek).
Vzorky o hmotnosti priblizne 1kg boli solené
v 10% roztoku NaCl 7 dni pri teplote 2—4 °C. Kvalita suro-
viny a soleného mésa bola analyzovana: v ¢erstvom maése
pred solenim, po nasoleni (7 dni zrenia) a po 28 dioch
zrenia vo véakuu. Po soliacom procese boli vzorky mésa
udené 2 hodiny a nasledne analyzované. Po analyze boli
vzorky vakuovo zabalené a skladované 28 dni pri teplote
4 °C.

Stanovenie zakladného zlozenia FTIR metodou,
pristroj: Nicolet 5700

Vzorky mésa boli zomleté v malom vibra¢nom mlyn-
ceku s 1-2 ml KBr. Homogénna hmota zomletého maisa
bola nasledne zlisovana do tenkej tablety. Analyzované
boli celkové bielkoviny, intramuskuldrny tuk a obsah vo-

dy.

Stanovenie TVB-N destilaéne s naslednou titraciou
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Detekcia TVB-N sa vykondva réznymi analyzami,
medzi ktoré patri aj titraéna metéda'’. TVB-N boli extra-
hované zo vzorky zhomogenizovaného méisa pouZitim
roztoku kyseliny chloristej o koncentraci 0,6 mol I"". Po
alkalizacii sa extrakt destiloval vodnou parou a prchavé
zasadité zlozky sa absorbovali zbernou nadrzou na kysly
absorbent. Koncentracia TVB-N bola stanovena titraciou
absorbovanych zasaditych latok pouzitim Tashiro indika-
tora.

Stanovenie MDA spektrofotometricky

Stanovenie peroxidécie lipidov vychadza z poznatku,
ze Fentonova alebo HaberWeissova reakcia vyvolava aku-
mulédciu lipidovych peroxidov vo vzorke (1,5g). Tieto
peroxidy sa rozkladajii pésobenim TBA (1 ml), ktora sti-
muluje lipoperoxidativnu retazovi reakciu. Vysledkom
reakcie je tvorba MDA. Reakcia sa zastavuje butylhydro-
xitoluénom (5 ml) a nasledne je vyhodnotena spektrofoto-
metricky pri vlnovej dizke 532 nm (cit.'?).

Pre vyhodnotenie vysledkov bol pouzity program
SAS 9.2 s vyuzitim aplikécie Enterprise Guide 4.2. Sledo-
vané ukazovatele boli zhodnotené pomocou vybranych popis-
nych charakteristik a charakteristik variability (x — aritmetic-
ky priemer, s — smerodajna odchylka, s, Standardna chyba
priemeru, v% — varia¢ny koeficient). Vzhl'adom na cha-
rakter biologického materialu bola vyznamnost' rozdielov
medzi skupinami testovand pomocou neparametrického
Wilcoxonovho testu'”.

Tabul'ka I
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Vysledky a diskusia

V experimente boli analyzované chemické parametre
soleného bravéového stehna a krkovicky a degradacné
procesy v Cerstvom mise, po 7 dnoch solenia a po
28 diioch zrenia vo vakuu.

Priemerny obsah bielkovin v Cerstvej svalovine steh-
na (Musculus semimembranosus) bol 24,52 g/100 g (tab. I)
a 25,39 g/100 g po soleni mésa (tab. II). Mierne vyssi
obsah bielkovin bol po 28 dnoch zrenia maésa,
25,58 g/100 g (tab. III). V Cerstvej krkovicke (Musculus
longissimus dorsi) bol obsah bielkovin (21,65 g/100 g) po
nasoleni médsa takmer rovnaky 21,41g/100g a po
28 dinoch zrenia krkovicky sa zvysil na 22,82 g/100 g
(tab. I, II, III). Po 28 diioch zrenia sa obsah bielkovin zvy-
Soval v solenom stehne aj krkovicke. Vyssi obsah bielko-
vin v stehne je spdsobeny tym, Ze v stehne je vyssi podiel
sarkoplazmatickych a myofibrilarnych bielkovin a nizsi
obsah intramuskuldrneho tuku. Naopak v krkovicke je
vyssi podiel bielkovin sarkolemy (vézivovych bielkovin:
kolagén, elastin, retikulin), vyskytujucich sa predovSetkym
vo vizivach, kde tvoria rdzne membrany a su sucastou
spojivového tkaniva'®.

Obsah intramuskularneho tuku (IMT) v Cerstvom
stehne (tab. I) bol niz8i (1,06 g/100 g) ako v Cerstvej krko-
vicke (5,17 g/100 g). Obsah IMT v stehne bol po siedmych
diioch solenia (tab. IT) 1,20 g/100 g a v solenej krkovicke
sa znizil na 3,88 g/100 g. Po 28 diioch zrenia bol v sole-
nom stehne obsah IMT 1,05 g/100 g a v solenej krkovicke
sa zvysil na 4,10 g/100 g (tab. III). V stehne po vyzreti
mohlo déjst’ k poklesu obsahu IMT v désledku oxidécie

Zakladné chemické zlozenie, TVB-N a MDA cerstvého stehna (Musculus semimembranosus) a krkovicky (Musculus lon-

gissimus dorsi)

Parametre Bielkoviny IMT® Voda TVB-N® MDA®
[/100 g] [¢/100 g] [/100 g] [mg/100 g] [mg/kg]

Stehno X 24,52 1,06 73,47 7,41 0,04

s 0,33 0,20 0,25 1,60 0,00

S 0,15 0,09 0,11 0,72 0,00

min. 24,12 0,75 73,11 6,09 0,04

max. 24,96 1,26 73,77 9,31 0,04

v% 1,33 19,27 0,34 21,62 6,19

Krkovicka X 21,65 5,17 71,94 6,45 0,06

s 0,75 1,33 0,53 0,26 0,02

Sx 0,33 0,59 0,24 0,12 0,01

min. 20,88 3,75 71,51 6,19 0,04

max. 22,43 6,39 72,70 6,77 0,09

VY% 3,45 25,65 0,74 3,98 36,99

1IMT — intramuskularny tuk, ® TVB-N — prchavé dusikaté latky, “MDA — malondialdehyd
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Tabulka II
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Zakladné chemické zlozenie, TVB-N a MDA bravcového mésa po 7 ditoch solenia v stehne (Musculus semimembranosus)

a krkovicke (Musculus longissimus dorsi)

Parametre Biclkoviny IMT? Voda TVB-N® MDA®
[¢/100 g] [g/100 g] [¢/100 g] [mg/100 g] [mg/kg]
Solené stehno X 25,39 1,20 70,13 6,79 0,05
s 0,32 0,64 0,67 0,30 0,00
S 0,14 0,28 0,29 0,14 0,00
min. 25,04 0,69 68,96 6,42 0,04
max. 25,86 2,22 70,56 7,22 0,05
v% 1,26 52,9 0,95 4,47 7,47
Solena X 21,41 3,88 71,38 7,85 0,06
krkovicka s 0,66 1,27 0,82 0,99 0,01
S¢ 0,29 0,57 0,37 0,44 0,00
min. 20,68 2,15 70,78 6,67 0,06
max. 22,00 5,15 72,78 8,89 0,07
v 3,09 32,73 1,15 12,65 8,14

1IMT — intramuskularny tuk, ® TVB-N — prchavé dusikaté latky, “MDA — malondialdehyd

Tabulka III
Zakladné chemické zloZenie, TVB-N a MDA soleného
(Musculus longissimus dorsi) po 28 diioch zrenia

bravéového stehna (Musculus semimembranosus) a krkovicky

Parametre Bielkoviny IMT? Voda TVB-N® MDA
[g/100 g] [g/100 g] [g/100 g] [mg/100 g] [mg/kg]
Solené stehno X 25,58 1,05 69,92 19,29 0,08
s 0,74 0,37 0,08 1,88 0,01
Sx 0,34 0,17 0,03 0,84 0,01
min. 24,51 0,78 69,80 16,08 0,07
max. 26,61 1,70 70,00 21,02 0,10
v% 2,91 35,12 0,11 9,74 0,08
Solena X 22,82 4,10 69,70 22,15 0,11
krkovicka s 1,32 0,99 0,61 2,09 0,02
Sx 0,59 0,45 0,27 0,93 0,10
min. 21,03 2,54 68,99 20,50 0,07
max. 24,29 5,25 70,65 24,47 0,13
v% 5,79 24,35 0,87 9,43 21,26

UIMT — intramuskularny tuk, ® TVB-N — prchavé dusikaté latky, MDA — malondialdehyd

lipidov®. V solenej krkovitke bol pokles IMT po 28 ditoch
zrenia markantnejsi, ako v solenom stehne vzhl'adom na
zvySeny obsah bielkovin, ¢im je krkovicka nachylnejsia ku
lipidickej oxidacii polynenasytenych mastnych kyselin
a k nadmernej produkecii reaktivnych foriem kyslika'>. Ako

indikator lipidickej oxidacie bola zvolena tvorba MDA. Po
28 diioch zrenia (tab. III) sa oxidécia tukov prejavila ako
vyrazny narast produkcie MDA z hodnoty 0,044 g/100 g
v Cerstvom stehne na 0,082 g/100 g v solenom stehne.
Taktiez bol zisteny v Cerstvej krkovicke narast produkcie
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MDA z 0,057 g/100 g na 0,109 g/100 g v krkovicke po
28 diioch zrenia. S predlzovanim doby zrenia prichadza
k rozsiahlemu rozkladu makromolekularnych bielkovin
a tvorbe vysokého poétu itiepnych frakcii bielkovin'®. Ako
indikator proteolytickej degradacie bola zvolend tvorba
TVB-N. V procese zrenia bol vyrazny narast TVB-N,
v Cerstvom stehne (tab. I) zhodnoty 7,41 mg/100 g na
19,29 mg/100 g (tab. III) po 28 dnoch zrenia a v Cerstvej
krkovicke z 6,45 mg/100 g na 22,15 mg/100 g po 28 diioch
zrenia.

Zaver

Cielom prace bola analyza zikladného zloZenia,
TVB-N a MDA v solenom bravéovom stehne (Musculus
semimembranosus)  asolenej  bravcovej  krkovicke
(Musculus longissimus dorsi), ktoré zreli vo vakuu 28 dni.
Pocas procesu zrenia doSlo k Stiepeniu makromolekulo-
vych bielkovin a tvorbe vysokého poctu nizkomolekulo-
vych zlucenin v dosledku proteolytického rozkladu a vy-
raznému narastu tvorby MDA v procese oxidacie lipidov.
V brav€ovom stehne je niz8i podiel intramuskuldrneho
tuku ako v krkovicke a po skladovani 28 dni je v stehne
niZ§i obsah TVB-N. Obsah MDA bol po skladovani 28 dni
rovnaky v stehne a krkovicke.

Na zéklade testovani odpori¢ame bravcové stehno na
solenie a dlhodobejsie skladovanie vzh'adom na jeho vac-
§i podiel sarkoplazmatickych a myofibrilarnych bielkovin
a nizsi podiel bielkovin sarkolemy.

Zoznam skratiek

BA biogénne aminy

IMT intramuskularny tuk
MDA malondialdehyd

TBA tiobarbitirova kyselina
TVB-N prchavé dusikaté latky
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The aim of this study was to analyse and evaluate
chemical composition and degradation of proteins and fat
of salted pork neck (Musculus longissimus dorsi) and ham
(Musculus semimembranosus). The samples were analyzed
before salting (fresh meat), after salting and after 28 days
of maturing. The chemical composition (intramuscular fat
content in g/100 g, total proteins in g/100 g, total water in
¢/100 g) were analyzed by the FTIR method. The total
volatile basic nitrogen content was analyzed by the distil-
lation and titrimetric method. The malondialdehyde was
determined by the spectrophotometric method. The for-
mation of volatile basic nitrogen and malondialdehyde
significantly increased during the maturing process. It can
be stated that salted pork meat, vacuum packed and stored
in vacuum for 28 days at 4 °C has a pleasant smell and
taste and is suitable for consumption. Based on the test, the
pork ham is more suitable for salting and longer storage.

Keywords: meat, ham, neck, intramuscular fat, protein,
salt, volatile nitrogenous substances, malondialdehyde



