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Obchod s mésom a masovymi vyrobkami primarne reguluje spotrebitel

Na obchod s masom a méasovymi vyrobkami dihodobo vplyvalo a vplyva mnozstvo faktorov, no primarny
vplyv md vzdy spotrebitel. On je slangovo povedané ta koncovka, v ramci potravinového retazca konecny
spotrebitel, ktory udeluje trend podla principu dopyt / ponuka.

Tak to funguje od nepamati a tak tomu bolo aj pred nasim vstupom do EU. Vtedy uzavrety trh a vyroba fungo-
vali ako vyvdzené spojené nddoby, kde prevazne spotrebitel urcoval spotrebu, ndsledne totko prvovyroba spra-
covala, vyroba vyrobila a samozrejme §tét podporil. Ano vtedy to bolo jednoduchgie, pretoze bol uzavrety trh.

Na zdklade dopytu spotrebitela, jeho preferencif a ndvykov, socidlneho zazemia, zdravotnych obmedzeni,
vyZivovych ocakavani a uvedomelosti, svojou spotrebou pri- W s
rodzene spdtne mobilizoval vietky stupne podielajtice sa na ' :
spracovani mdsa a produkcii masovych vyrobkov, nevynimajic
ani stat.

Aby to v otvorenom trhu u nds takto fungovalo, musi mat
spotrebitel konkurencieschopnti ponuku a cenu, dobré spot-
rebitelské povedomie a pravdivé informacie. Na druhej stra-
ne musi mat lokdlna méasovyroba v otvorenom trhu vyvazené
podmienky, dostatok vlastnej suroviny pre udrzanie kvalitativne
konzistentnej produkcie a pre dopyt tuzemského spotrebitela.
No a na zaistenie potravinovej sebestacnosti neodmyslite/nd
podporu $tatu.

Vi sticasnosti to u nds slovensky spotrebitel naozaj nema
fahké. Posobi na neho daleko viac vplyvov, ako kedysi. Pre-
dovsetkym je to pestrejiia ponuka masa a mésovych vyrobkov
z otvoreného trhu. Dalej cenova dostupnost v zahranicf desat-
rocia naozaj slusne dotovanych a k ndm dovdzanych vyrobkov
no a sporadicky aj dan za volny pohyb potravin a medializované
potravinové krizy, na ktoré nasi spotrebitelia reagujti velmi citli-
vo. V stibehu tychto vplyvov je panom stale spotrebitel.

Surovinovo podvyzivend masovyroba v principe nie svojou vinou no ,nestastnym” politickym rozhodnuti
minulosti ,my si nemusime potraviny vyrdbat, my ich dovezieme” vold po zlikvidovanom $tandardizovanom
slovenskom mése, ktoré prirodzene podla potreby saturuje z dovozu. Tym nie vzdy je mozné ustaf stalu
kvalitu najma mésovych vyrobkov, na ¢o spotrebitel neraz zareagoval a slovensky vyrobca doplatil. Mnohf si
este pamdtdme na spotrebitelsky vyrok ,Nie je to uz také dobré, ako minule”, ked pre zmenu receptr kolisala
na Slovensku kvalita masovych vyrobkov a ten ,menej dobry” vyrobok i spotrebitel tak skoro opét nekdpil.

Faktom dnes je aj to, ze Statom koncepéne roky (ne)podporovand potravindrska vyroba vrdtane mésovej,
uz nedokaze vyrabat mnozstva v pozadovanych objemoch pre nas obchod. Prax v malo a velkoobchode
aktudlne avizuje, ze st tu slovenski vyrobcovia, ktori by do obchodov na ziklade stdpajdceho dopytu ponukli
viac, no nemajii uz kapacity a reprodukciu zlikvidovanych technoldgii financne sami neutiahnu, Zarover im
tiez chyba v otvorenom trhu tak délezitd inovativnost, ¢o obchod opdt saturuje dovozom a tak nds spotrebitel
pohodine siaha po zahranicnom.

Nasa legislativa v rimci obchodovania s mésom a masovymi vyrobkami tiez nie raz nad rémec komunitdrnej,
postavi poziadavky fazdie v praxi vykonatelné, obcas i nevykonatelné, ¢i administrativne zatazi vyrobcov gj
obchodnikov, ¢o na konci v niektorych pripadoch spotrebitel uz ,odmenil“ nizsim zaujmom.

Obchodovanie s potravinami vrdtane sektoru misa je nesmierne citlivé na oznacovanie. O informdcidch
o zlozen potravin je nutné spotrebitela priebezne, no profesiondlne vzdeldvat. Nie ale tak, ako neddvno
medidlne konfrontovanym hydinovym vyrobkom, ze obsahuje separované miso. Nie som zdstancom ,Sepa-
rétu”, no je to zlozka ktord, ak je v danom vyrobku povolend a v zlozent riadne oznacend, nie je legislativne
zakdzand. Toto je fakt, kde je potom na uvedomelom a informovanom spotrebitelovi, ¢i si kipi vyrobok so
separatu, alebo drahsi z masa.

Aby v otvorenom trhu nas spotrebitel v obchode s méasom a masovymi vyrobkami zdravo udeloval trend,
nutné je ho zo strany vyroby, obchodu a 3tétu neustale doslova vychovévat, vzdelavat a pravdivo informovat.
Zaroven md medzi vietkymi Gcastnikmi trhu existovat rovnovaha a musia byt vyvazene zainteresované.

Napriek vsetkému, ¢o v sticasnosti denne tento sektor u nds ovplyviiuje, za spotrebitela na Slovensku je
mozné konstatovat, Ze uz viac siaha aj po slovenskom mise a kvalitnych tradicnych masovych vyrobkoch,
masovych lahodkach ¢ $pecialitéch. Z pohladu slovenského maloobchodu vSeobecne, stipa zdujem spot-
rebitefov o maso a mésové vyrobky, domdce 3j z dovozu. Tento trend je vidief v rdmci mias najma pri mase
hovddzom a masovych vyrobkoch, ktoré vynikajud svojou kvalitou a patria medzi inovativne. Takéto vyrobky uz
spotrebitel, aj ked'za vy33iu cenu ziada. V rdmci lepsej hygieny predaja v maloobchode si slovensky spotrebitel
zvykol na méso balené vo vakuu, alebo inertnej atmosfére, no vzhladom na jeho konzervativizmus este stale
preferuje aj maso volné cerstvé z obsluhovanych pultov tak, ako kedysi u mésiara.

Vsetkym Zelim krdsne Vianoce a potom dspesny novy rok!

Katarina FaSiangona
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Molekularne hmotnosti degradovanych bielkovin
a ich vyuzitie pri stanoveni procesu zrenia v susenom
solenom mase

Cubori, J., Cvikova, P, Hascik, P., Hleba, L., Bobko, M., Trembeckd, L., Bucko, O., Tkacova, J.

Fakulta biotechnoldgie a potravinarstva, Slovenskd polnohospodarska univerzita v Nitre

Sahrn

Ciefom prace bolo analyzovaf degradacné procesy v susenom solenom mise a faktory, ktoré ich ovplyviiujd. Susenie a solenie a si najdolezitejsimi
procesmi pri vyrobe trvanlivych masovych vyrobkov. Vyrobky s dlhou dobou dozrievania vykazuji degradaciu hlavnych proteinov na vysoky pocet
malych peptidov. Pocas procesu susenia a zrenia hlavne vplyvom endogénnych enzymov sa tvoria malé peptidy a alifatické kyseliny, ktoré prispievaji
<jedinecnej chuti vytvrdeného mésa. Tieto produkty ovplyviiuji chut a textiru vplyvom degradacie svalovych proteinov na zliceniny s nizkou molekulovou
1motnostou, vol né aminokyseliny (FAA) a v pripade pritomnosti neziaducej mikroflory aj biogénne aminy ako histamin, putrescin, tyramin,a tryptamin.
Na zdklade overenych elektroforetickych metod je obsah proteinov s nizkou molekulovou hmotnostou v mase v roznych stadiach zrelosti rozny.
Nizkomolekularne proteiny mozu byt analyzované aj s vyuzitim hmotnostnej spektrometrie, napr. MALDI-TOF MS. Hmotnostna spektrometria MALDI-
TOF MS moze byt vyuzita na identifikciu stadia procesu dozrievania na molekuldrnej Grovni s vysokou citlivostou a presnostou detekcie proteinov.

Kliicové slova: susené solené mso, nizko-molekuldrne bielkoviny, volné aminokyseliny, biogénne aminy

Uvod na zachovanie ich kvality a bezpecnosti (Wang and Sun, 2002). Me-
Méso je velmi rychlo sa kaziaca potravina a spracovanie, ako je  dzi najoblibenejsie mdsové vyrobky z bravéového misa patri susené
zmrazovanie, chladenie, konzervovanie a susenie, sa ¢asto pouzivaji  solené maso vdaka svojej typickej chuti a voni (Ventanas et al., 2005).

STEI‘NHAUSER

Ujeme za prizen v uplynulém roce a do noveho roku 2019 Vam prejerme hodné §téeti, zdravi, ogobnich a pracounich Gepschi

Steinhauger, ar.o.
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Kvalita bravcového mésa je definovana ako kombindcia réznych cha-
rakteristik surového a spracovaného misa (Joo et al, 2013).

Susené solené maso

Spracovanie suSenej solenej sunky suvisi s tradi¢nymi vyrobnymi
postupmi pozostavajlcimi predovsetkym zo stupriov solenia a suse-
nia, ktoré zavisi od pozadovanej konecnej kvality produktu. Suchy
konzervovany mésovy produkt sa zvycajne spractiva dvoma postupmi
solenia a susenia. Medzi tymito dvoma postupmi je najdélezitejsie
susenie a dozrievanie, pretoze makromolekuldrne proteiny a tuky su
degradované endo enzymami, ¢im sa v rdmci tohto postupu produ-
kuju malé peptidy a mastné kyseliny, ktoré prispievaju k typickej chuti
vytvrdeného mésa (Toldrd, 2016).

Tradi¢na susend sunka je vynimocne kvalitny produkt s reprezenta-
tivnou a charakteristickou textdrou, voriou a chufou. Tieto vlastnosti sa
postupne tvoria v dlhom procese vyroby, zahrnajicom solenie a zre-
nie, ktoré mozu trvat az 24 mesiacov alebo dokonca viac. Biochemické
reakcie prebiehaji v rdmci tohto procesu a si zodpovedné za jeho
konecnu charakteristickd textdru a chutové vlastnosti.

Obrazok 1 zndzornuje typicky technoldgie vyroby susenej Sunky
vratane optimalnych podmienok aplikovanych v kazdom kroku pro-
cesu. Sol prenikd pocas procesu solenia a rozptyli sa cez Sunku pocas
solenia.

Podmienky vyroby (teplota a vlhkost), ktoré sa pouzivaji pocas
dozrievania a susenia, vytvdraji podmienky pre biochemické reakcie
s konecnymi charakteristickymi vlastnostami farby textury a prichuti
(Mora et al,, 2013).

" difazia soli zrenie
R I 85% vihkost 6-24
solenie 75-85% vihkos -24 mesiacov
suroviny > —>>| ? ) )
1 den <4 °C <4 °C teplota vlhkost 70-80 %

>90% vlhkosti

40-60 dnfi teplota 14-20 °C

Obr. 1: Proces vyroby susenej Sunky vratane optimalnych podmienok (Mora et al.,
2013).

Tab. 1: Zdkladné chemické zlozenie suseného soleného bravcového stehna a krkovicky
(Cvikovd et al.,, 2016)

Tab. 3: Obsah aminokyselin (g.100g") v slanej bravcovej krkovicke a stehne (Cvikonz
etal, 2076)

Voda Bielkoviny Intramuskuldrny Sol
(g.100g") (g.100g") tuk (g.100g") (g.100g")
stehno 63,52+0,75 23,370,271 4,05+0,65 4,85+0,36
krkovicka 58,88 1,64 19,98 £ 0,22 14,11 £ 1,64 4,410,179

Tabulka 1 uvadza zakladné chemické ukazovatele slanej bravco-
vej krkovicky a stehna. Obsah vody je v solenom brav¢ovom stehne
63,52g. 100 g' v krkovicke a 58,88g. 100 g

Tab. 2: Fyzikdlne parametre aminokyselin (Creighton, 1993)

n Molekulova .| Molekulova
" " Absorbancia i . g Absorbancia ;
aminokyselina hmotnost | aminokyselina hmotnost
A (nm) A, (nm)
o (Da) ax (Da)
Valin 117,148 Izoleucin 131,175
Tyrozin 274; 222;193 181,191 Histidin 2N 155,156
Tryptofan 280; 219 204,228 Glycin 75,067
Treonin 119,119 Glutamin 146,146
Serine 105,093 Glutamova k. 147,131
Proline 115132 | Cystein 250 121154
Fenylalanin 257; 206, 188 165,192 Aspargovd k. 133,104
Metionin 149,208 Asparagin 132,119
Lyzin 146,189 Arginin 174,203
Leucin 131,175 Alanin 89,094

- maso 7/2018

Aminokyselina Stehno Krkovicka
Arginin 1,72%0,05 1,44%0,04
Cystein 0,44£0,01 0,47+0,02
Fenylalanin 1,09%0,03 0,92%0,03
Histidin 1,17+0,05 0,99+0,05
Izoleucin 1,04£0,03 0,84+0,03
Leucin 2,09+0,06 1,72£0,06
Lyzin 2,350,07 2,010,05
Metionin 0,94+0,02 0,91%0,02
Tryptofdn 1,19+0,03 1,02£0,02
Valin 1,12+0,04 0,97+0,04

Tabul'ka 3 uvddza zlozenie aminokyselin slaného bravéového stehnz
a krkovicky. Priemerny obsah argininu v solenom stehne bol 1,44¢
100g" a 1,72g 100 g' v krkovicke. Priemerny obsah lyzinu bol 2,01 g
100 g" vsolenom stehne a 2,35g 100 g v krkovicke. Priemerny obsah
leucinu bol 1,71 g. 100 g' v solenom stehne a 2,09 g. 100 g v krkovic-
ke. Priemerny obsah metioninu bol v solenom stehne a 0,94 g (100g
v krkovicke 0,91 g. 100 g' (Cvikovd et al., 2016).

Hlavné biochemické reakcie, ktoré sa vyskytuji pocas spracovaniz
susenej sunky st enzymatické, vritane:

* hydrolyzy svalovych proteinov (proteolyza),

* hydrolyzy zloziek triacylglycerolov a fosfolipidov (lipolyzy)

* hydrolyzy glukézy (glykolyza),

* transformdcie nukleotidov).

Produkty proteolyzy v susenych masovych vyrobkoch vznikaju
v priebehu zrenia. Produkty ako susend Sunka s dlh§ou dobou dozrie-
vania viac ako 10 mesiacov vykazujui rozsiahlu degradaciu hlavnych
proteinov a tvorbu velkého mnozstva malych peptidov a nakoniec
velké mnozstvo volnych aminokyselin (FAA). Hlavné biochemicke
reakcie v priebehu solenia na sucho sa povazuju za zdroj FAA. Prote-
olyza je vieobecne produktom enzymov s endogénnou aktivitou.

Pri procese, ktory prispieva k vyvoju charakteristickej arémy tychto
produktov, sa mézu vyskytnit aj chemické reakcie, ako st Maillardo-
ve reakcie a oxida¢né reakcie za vzniku aromatickych metabolitos
(Toldrd, 2016).

Pocas procesu suSenia a dozrievania sa makromolekuldrne prote-
iny a tuky degraduji endogénnymi enzymami, ¢im sa vytvaraju male
peptidy a alifatické kyseliny, ktoré prispievajd k jedinecnej voni vytvr-
deného masa (Xing et al, 2016). Aviak prchavé organické zlGcenim
ako nadmerna oxiddcia lipidov mézu byt tiez produkované enzyme-
mi a mikrobidlnou aktivitou, ktoré pravdepodobne ovplyviuja kval-
tu vytvrdeného mdsa a dokonca aj ludského zdravia v dosledku nie-
ktorych faktorov, ako je vysokd teplota tohto procesu. Proteolyza je
jednym z rozhodujlcich biochemickych procesov pocas dozrievania
masa. Tento proces ovplyviuje chut a struktiru v dosledku degradacie
proteinov na zlticeniny s nizkou molekulovou hmotnostou a vol'nych
aminokyselin (FAA). VoI'né aminokyseliny a biogénne aminy priamo
ovplyviiuji chut (Jurado et al, 2007, Burika et al,, 2013).

Proteolyza spociva v degradacii svalovych proteinov v dosledku
ucinku endogénnych svalovych peptidaz. Proteolyza je najrozsiahlef-
sibiochemicky fenomén pocas procesu susenia a zrenia masa (Toldra.
2016, Jurado et al,, 2007).

Bielkoviny v susenych maséch sa postupne degraduji na elementy
malych molekdl. Zo sacharidov sa m6zu tvorit alkoholy, ketony, alde-
hydy, plyny a karboxylové kyseliny. Tuky sa m6zu degradovat na alde-
hydy a aldehydové kyseliny. Preto je dolezité monitorovat potencialnu
tvorbu toxickych zloziek pocas procesu susenia a dozrievania. Mnoz-
stvo vytvorenych toxickych zloZiek méze byt hodnotené mnozstvom
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ukazovatelov, z ktorych ma velku vypovednu hodnotu celkovy obsah
prchavych zdsaditych baz - dusika (TVB-N), a obsah malondialdehi-
du - MDA (Li et al, 2015 a Yang et al,, 2017). Hlavne TVB-N tvorené
toxickymi ldtkami malych molekul a neproteinovymi dusikatymi zlice-
ninami, ako si FAA a nukleotidové katabolity, sa povazuji za jeden
z najpouzivanejsich indexov degradacie bielkovin.

Faktory ovplyvnujuce proteohviicku aktivitu
Teplota md vyznamny vplyv na aktivitu enzymov (Zhao et al,, 2005).
Ruiz-Ramirez et al,, (2006) uvadzaju, ze pri zreni masa (biceps femoris)

ri 30 °C je vyssia intenzita proteolyzy ako pri teplote 5 °C. Bolo tiez Volne dostupnd fzk H Bl
p. s VJ Y . F. R Ap P oz Protein databdza sekvencie Zdroj | .D; 2 finy) "r[))m;’s{ bielkoviny
zistené, ze vysoké teploty pocas fazy susenia zrenia podporujd tvorbu ReckElpoy aminokyseliny a o
neproteinovych zloziek. ALBU_BOVIN / Hovadzt i S i
v 3 zvie vnena niekolkymi i . P02769 dobytok '

R}/chlost‘proteob zy je ()\’p|}\ nena niekol'kymi parametrami spraco- | g um albumin Y
vania, ako je teplota, relativna vihkost vzduchu a obsah soli. Vysoky Af{;ﬁ}—g?/ Osipand 607 69692 49
obs.alh vody zvysuje proteolytlc’ku a_ktl\/ltg v do?lved’kg vyso}kej .hodnoty A BOVIN T - e B
aktivity vody (a ) (Serra et al, 2005). Niektoré studie ukazali, ze pro- | a Hemoglobin P01966 dobytok : a
teolyza zostdva stabilna pocas jedného tyzdna pri 30 °C a zvySuje sa HBA_PIG / PO1965 | OSipand L1 15,039 43
po jednom mesiaci skladovania za rovnakych podmienok (Morales MYg%{BBS?N/ Z‘ggjgzg 1940 223319 16
et al, 2007). M MYH2_PIG /

Anatomickd poloha svalov vo vndtri sunky (musculus semimembra- Q9TV63 Figan i 20 it
nosus alebo m. biceps femoris) tiez zohrdva vyznamnu Glohu v priebe- ACTS_BOVIN/ | Hovadzi - - o

. v . v % 7 &  fs g k :

hu proteolyzy pocas procesu vyroby susenej sunky vd'aka réznej kine- | A<t et il
: : b ACTS_PIG /P68137 | Osipana 377 42051 5.0
tike prenosu soli a vody v roznych svaloch (Harkouss et al,, 2015).

Chlorid sodny (NaCl) je najdélezitejsou zlozkou vyrobného pro- (rir?(:ligen a1 (D) COU;(])ES%VIN foffk' 1463 138938 191
cesu sugeného misa pre jeho prinos k udrziavaniu vodnej kapacity | ’ 4
(WHC), predchddzanie mikrobidlnemu rastu, znizeniu vodnej akti- o

2 5 Bt s s ialicavi . . . . Collagen a-2 (1) CO1A2_BOVIN / Hovadzi 1364 129064 173
vity, ulahéeniu rozpustnosti urcitych bielkovin a typickej slanej chuti. | chain P02465 dobytok :

 pusoaniprace gX .

ako proteolyzu, lipolyzu a oxiddciu lipidov, ktoré prispievaju k vyvoju
Struktury a typickej chuti (Lorenzo et al, 2014). Redukcia sodika v ma-
sovych vyrobkoch je moznd, ale tazko sa dosiahne kvoli pocetnym
technologickym vlastnostiam NaCl. V skuto¢nosti je NaCl zakladnou
zlozkou v spracovanych masovych vyrobkoch, €o prispieva k udrziava-
niu kapacify vody, farbe, vlastnosti udrziavania tuku, chuti a Struktary.
Navyse sol znizuje aktivitu vody (a ) a to vyrazne ovplyvauje trvanl-
vost suseného madsa.

Tab. 4: Parametre niektorych svalovych proteinov (Lafarga et al, 2015)

Okrem toho sol vplava na niektoré chemické a biochemickeé reakcie,
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puvodni prace

Fadda et al. (2010) uvadzaju sekvencie proteinov z hydrolyzy myo-
fibrildlnej bielkoviny fermentovanych pdrkov. Bola identifikovana sek-

Tab. 7: Vplyv ddenia na obsah volnych aminokyselin (FAA) v susenom tidenom biceps
femoris (Martuscelli et al,, 2009)

vencia s miestami Stiepenia, molekulovd hmotnost (Z), vypocitané sko- Obsah vol'nych aminokyselin (mg.100g")
A : 5 - . 2 o5 s 2 Vol'né aminokyselin " ; :
re, povod peptidov, celkové zvysky proteinu a pozicia identifikovanych TINCYSEINY 1 Neddené miiso Slabo tdené miso v it
- . maso
eptidov na paternalonom proteine (tabul'ka 5). -
pep p p (tabulka 5) Lyzin 193,39 176,26 102,92
- . ) , . v Alanii 231,42 77 2,77
Tab. 5: Peptidy s nizkou molekulovou hmotnostou (medzi 1000 a 2100 Da) (Fadda g it 17281 3%
etal, 2010) Treonin 98,48 83,36 62,64
P! Glycin 67,93 74,56 4418
P £ 3 :
s 8 - 2 Valin 124,25 108,21 73,21
> it =} [
Gislo [ RP <% & (8% f Serin + Prolin 185,58 188,84 103,39
‘ " Skvencia =8 > A S il ¢
peptidu | frakcia 2 e 5 il £ ’ 3 0
R ] 3 Izoleucin 82,88 70,85 54,87
E 3 =
= L 3 Leucin 130,05 98,51 72,82
Metionin 41,27 37,25 28,80
1 c8 (G)FAGDDAPRAVFPS(1) 134965 | Actina | 377 | 23-35
Histidin 131,38 91,56 74,09
2 G7 (AVFPSIVGRPRHQG(V) 1449,81 | Actina | 377 32-44 Fenilalamin 93,62 72,69 59,96
Glutamova kyselina 193,49 124,60 149,74
3 G7 (M)EKIWHHTF(Y) 1097,24 | Actina | 377 | 85-92 Gy v S P
4 | cacr (LRVAPEEHPTL(L) 114861 | Actina | 377 | 97-106 Tyrgzin 92,03 8711 6,85
- - Spolu vol'né AK 2306,45 2102,12 1814,95
5 G3 | (GIAGQHPARASSSEAEDGCGSP(K) | 1970,83 ;;I‘Zn 381 | 253-272
6 G3 (FIGEAAPYLRKSEKERIEAQN(K) 218913 | Myozin-1 | 1938 | 11-29 Biogenne aminy
Stadnik a Dolatowski (2012) analyzovali obsah biogénnych aminov
7 G3 (G)EAAPYLRKSEKERIEAQN(K) 213211 | Myozin-1 | 1938 | 12-29 v suéenom bravéovom mise naockovanych probiotickym kmefom
Lactobacillus casei tOCK 0900 vo vzorkdch zrejucich 4, 8 a 16 me-
8 G3 (F)GEAAPYLRK(S) 1004,55 | Myozin-1| 1938 | 11-18 ‘ e QC 00 ,O S SRl A p
siacov (tab. 8). Hladiny kadaverinu, putrescinu a tryptaminu ukazal

Peptidy s nizkou molekulovou hmotnostou (medzi 1000 a 2100
Da) vznikaja z oboch typov svalovych proteinov, co naznacuje, ze
sarkoplazmatické a myofibrildrne proteiny si degradované pocas fer-
mentdcie a zrenia (tabul’ka 5). Siroka $kdla miest dtiepenia odvodenych
od ich pozicii na paternalonom proteine naznacuje zlozitost proteoly-
tickych systémoyv, ktoré sa podielaji na ich produkcii. Ziskali sa Styri

¢asovo zavislé zvysenie pocas zrenia. Spermin, ktory bol pritomny vo
velmi nizkych koncentrdcidch, mal tendenciu klesat. Histamin a sper-
midin neboli detegované. Cadaverin a tryptamin boli na konci obdobia
zrenia hlavnymi biogénnymi aminmi s priemernymi hodnotami 39,6
mg.kg' a 49,2 mg.kg".

Tab. 8: Obsah biogénnych aminov (mg.kg') v susenom fermentovanom bravcovom
madse v priebehu zrenia (Stadnik a Dolatowski, 2012)

peptidy pochddzajice z aktinu; zodpovedaji N-termindlnemu a cen-
tralnemu regionu proteinu. TaktieZ tri identifikované peptidy odvodené | gigénne aminy Bslie sl (aesiace)
od myozinu vznikaji z N-koncovej oblasti (Fadda et al., 2010). 4 g Ll
Kadaverin ND 10.8 £ 4.1 39.6+78
Tab. 6: Obsah volnych aminokyselin v biceps femoris v cerstvom stave a po soleni | Histamin ND ND ND
(priemer + SD) (Martuscelli et al,, 2009) Putrescin 0.6+00 6.1+24 86+141 |
Vol'né aminokyseliny Cerstvy sval (mg.kg™) Sunka po soleni (mg.kg™) Spermidin ND ND ND
Spermin 58+0.5 53 £0.8 40+04
Arginin 395.58 £ 17.82 326.74 £ 55.22
Tryptamin ND 17.8: 5.2 492+ 77
Lyzin 11:95 £.2.93 22.01 £ 4.61
Alanin 231.07°4 4571 231,38 + 26.66 Tab. 9: Qbﬁah b:oggnnych aminov (mg.kg"') vo svale biceps femoris Cerstvom mase
a po suseni a soleni (Martuscelli et al, 2009)
Treonin 11.73 £3.54 19.19 £ 4.77 Catstve miso Sunka po zreni
Glycin 10.17 + 3.08 13.59 + 2.88 Fenyletylanin N.D 3,27 £ 1,97
Putrescin 28,07 £ 4,48 13,95 £ 5,24
Vali 31.23:% 5:59 36.59 + 5.29
o o sk Cadaverin 11,58 £ 1,10 6,28 41,29
Serin+ Prolin 19.49 £+4.23 26.77 £ 0.37 Serotonin N.D. N.D.
. Spermidin N.D. 1,58 £ 2,37
Izoleucin 6.08 £1.25 19.20 £ 5.10
Spermin 9,62+9,70 12,02 £ 4,57
Leucin 12.77 ¢+ 1.89 22.66 £ 1.47 Celkové BA 49,27 £ 4,19 38,82 £ 12,98
Metionin 9:22 £0.12 1418 £ 2.08 — 7 o5 o
Tab. 10: Zoznam a vlastnosti biogénnych aminov (Kvasnicka a Voldrich, 2006)
Histidin 16:50:4:2.99 20.34+£518 o ) Molekulovd hmotnost
Biogénne aminy Vzorec (Da) Prekurzor
Fenilalamin 11.07 £ 0.72 21.01 £ 3.47 - " 2u
Agmatin CH N, 1302 Arginin
Glutamova kyselina 2433£0.22 42.72 £10.31 Cadaverin CH,N, 2022 Lyzin
Histamin C.H N, 111 Histidin
S 0i84 £006 3:96:£10.0% Fenylethylamin CH N 1212 Fenylalanin
Tyrozin 14.58 + 10.14 25.69 + 1.02 Putrescin C.HLN, 882 Ornithtin, agmatin
Tryptamin CoHaN, 160.2 Tryptofdn
Spolu vol'né AK 828.43 + 41.11 853.09 £ 197.38 Tyramin C,H,NO 137.2 Tyrozin
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Technika MALDI-TOF-MS je zalozena na anahvze molekularnych
hmotnosti latok. Proteiny a ich frakcie so znamou molekulovou hmot-
nostou mdzu byt detegované a jednotiné spektra medzi sebou po-
rovnavane.

laver

Sugené solené maso sa zvyvcajne spracuva solenim, susenim a zrenim.
Z pohladu charakteru vwrobkov je najdolezitejsie susenie a zrenie, pre-
toze makromolekularne proteiny a tukv sa degraduji endoenzymami,
aby sa vytvorili malé peptidy a alifatické kyseliny prispievajuce k typickej
chuti. Biochemickeé reakcie prebiehaju v ramci tohto procesu a si zodpo-
vedné za jeho konecnu charakteristicku texturu a chutove vlastnosti.

Proteolyza je jednym z rozhodujucich biochemickych procesov po-
¢as dozrievania masa. Tento proces ovplyviuje chut a textdru v dosled-
ku degradécie proteinov na zliceniny s nizkou molekulovou hmot-
nostou. Degradacné metabolity s nizkou molekulovou hmotnostou
priamo ovplyviauju chut.

Proteiny v susenom mase mozu byt postupne degradované do nie-
ktorych toxickych prvkov malych molekdl vratane histaminu, putresci-
nu, tyraminu a tryptaminu. Preto je dolezité monitorovat potencidlnu
tvorbu toxickych zloziek pocas procesu susenia-dozrievania. Mnoz-
stvo vytvorenych toxickych zloziek sa moze posudzovat podla mnoz-
stva indikatorov, ako je celkovy obsah prchavych baz dusika (TVB-N)
a obsahu MDA.

Peptidy s nizkou molekulovou hmotnostou (medzi 1000 a 2100 Da)
vznikajd z oboch typov svalovych proteinov, o naznacuje, Ze sarkop-
lazmatické a myofibrilarne proteiny si degradované pocas zrenia.

Na zéklade overenych elektroforetickych metdd, je obsah nizkomo-
lekuldrnych bielkovin mésa pri jednotlivych Stddidch zrenia rozdielny.
Nizko-molekuldrne bielkoviny je mozné detegovat za pomoci hmot-
nostnej spektrometrie, napr. MALDI-TOF MS. Tieto skutocnosti predur-
¢ujd metédu MALDI-TOF MS k identifikdcii Stadia procesu zrenia masa
na zaklade molekulovej hmotnosti s vysokou citlivostou a presnostou
detekcie bielkovin v krdtkom case.
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Molecular weight of degraded proteins
and their use in determining the maturing
process in dried salted meat

Abstract

The aim of the review was analysed degradation processes
in dry cured meat and about infuence of different conditions to
them. Drying, salting and curing are the most important process
used in the meat industry. Products with a long maturing time
show an extensive breakdown of main proteins to high number of

small peptides. During of drying and ripening process by mainly
endogenous enzymes produce small peptides and aliphatic acids
which contribute to the unique taste of cured meat. These products
influences flavour and texture due to the muscle protein degradation
to low-molecular weight compounds, free amino acids (FAA) and
biogenic amines as histamine, putrescine, tyramine, and tryptamine:
On the basis of verified electrophoretic methods, the low molecular
weight protein content of the meat at different stages of maturation
is different. Low-molecular proteins can be detected by mass
spectrometry, e.g. MALDI-TOF MS. These facts predict the MALDI-
TOF MS method to identify the stage of the maturation process at
amolar level with high sensitivity and accuracy of protein detection
in a short time.

Key words: dry, salted and cured meat, low-molecular weight protein
fractions, free amino acid, biogenic amines
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Nutricna kvalita masa bazanta pol'ovného (Phasianus
colchicus) z vol'ného a farmového chovu

Gondekova, M., §mehyl, P., Slamecka, J., Blaska, J., Gasparik, J., Pavlik, I.

Ndrodné pol'nohospodarske a potravindrske centrum - Vyskumny Ustav Zivocisnej vyroby Nitra, LuZianky

Slovenska polnohospoddrska univerzita, Nitra, Slovensko

Stihrn

Ciel'om stidie bolo porovnat chemické zlozenie misa vol'ne Zijicich a farmovych bazantov. Vzorky mésa boli odobrané z vel'kého prsného svalu
(musculus pectoralis major) a zo svaloviny z panvovej koncatiny (stehno) (musculus membri pelviny). Analyzovanych bolo 20 vzoriek z volne
zijucich bazantov (10 samcov, 10 samic) a 20 vzoriek z bazantov z farmového chovu (10 samcov, 10 samic).

Prsné svaly sa vyznacovali vy$§im obsahom bielkovin (25,83-26,50 %), pricom najvyssie hodnoty sme zaznamenali v mise samic (26,50 %)
a samcov (26,23 %) bazantov z farmového chovu. Medzi jednotlivymi svalmi boli zistené rozdiely v obsahu tuku.

evvs

svaly boli charakterizované vy$Sou koncentraciou tuku 3,43-6,48 %. Statisticky vyznamné rozdiely (+++P <0,001) sme zaznamenali medzi oboma

svalmi v pripade samic vol'ne Zijicich a samic z farmového chovu.

Klicové slovd: mdso bazantov, zlozenie vyzivy, volny chov, farmovy chov

Uvod

Slovensky spotrebitel sa v ostatnej dobe ¢oraz viac zaujima o kvalitu
a nutricné zloZenie kupovanych potravin a surovin, ktoré ovplyviuiju
samotné zdravie konzumenta. Vieobecne plati, ze maso je najvyz-
namnejsim zdrojom bielkovin pre ¢loveka (Okrouhld et al., 2009).

Divina v sucasnosti predstavuje pozitivny obraz zdravého ,prirod-
ného” produktu (Wiklund et al., 2014). Vd'aka svojmu pomerne niz-
kemu obsahu tuku sa divina zarad'uje medzi miso s najbohat$im ob-
sahom bielkovin spolu s rybim mdsom. Obsah proteinov v takomto
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madse je teda vyssi ako u hospodarskych zvierat (Winkelmayer et 2
2004).

Rozhodujicou mierou na produkcii a spotrebe diviny sa v sucasnos:
podiela raticovd zver, aviak nie zanedbatelnou mierou k nej prispse-
va aj bazant polovny. BazZantia zver je nielen pomerne vyznamny=
spestrenim stravy v rodinach polovnikov v jesennych a zimnych me-
siacoch, ale aj trhovym artiklom (Slamecka et al., 2003). Z hfadisaz
zakona o polovnictve je bazant zaradeny ako pernatd zver (Zakos
¢.274/2009). V mnohych krajindch je tento druh ceneny pre sve
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