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UCINOK BALENIA NA ZMENY KVALITY STEHENNEJ SVALOVINY
PSTROSA POCAS CHLADIARENSKEHO SKLADOVANIA
IMPACT OF PACKAGING ON CHANGES OF THE QUALITY IN
THIGH MEAT OF OSTRICH DURING CHILLING STORAGE

Slavomir Marcincéak, Bedta Korenekova, Martin Bac¢a, Dana Marcincédakova, Martina
Brenesselova, Jan Macanga

Abstract: The aim of this work was determine the effect of three methods of packing for
oxidative stability of fat, chemical composition and sensory quality of chilled ostrich (Struthio
camelus) meat stored 14 and 21 days in refrigerator (1°C). Meat samples were divided into
3 groups,. The first group consisted of vacuum-packed meat, the second group consisted of
meat stored in vacuum from the third day, and third group consisted of chilled meat placed in
a plastic bag (with normal atmosphere). Analysis was performed at 1®, 4™ 7" 14™ and 21"
day after slaughter. The average fat content in the thigh muscle was 2.29 %. The highest
oxidative stability was detected in vacuum-packed samples throughout the period of storage.
On the contrary the highest oxidative decomposition of fat was in samples not vacuum-
packed, stored 14 days in the refrigerator. Also the evaluation of sensory quality showed the
best results in vacuum-packed samples. Samples vacuum-packed after 3 days of common
storage did not achieved required sensory quality and lipid oxidation changes were higher
than in the vacuum-packed samples during the whole time of storage in the refrigerator.
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UvOD

Na trhu s mdsom je v sucasnosti potreba venovat’ pozornost' pStrosiemu médsu ako
,hovej alternativne ¢erveného mésa z dovodu priaznivej skladby mastnych kyselin a nizkym
hodnotdm cholesterolu. PStrosie méso je oznaované ako cervené midso, ma podobni
Struktiru a chutové vlastnosti ako miso hovidzie, oproti ktorému ma vSak o040 % mene;j
tuku, na druhej strane vysoky obsah polynenasytenych mastnych kyselin. (Sales, 1998,
Polawska a i., 2011). Pstrosie telo je obvykle chladené 24-48 h post mortem, rozrobené a
ihned’ vakuovo balené alebo zmrazené. Na trh sa teda dostdva najCastejSie ako Cerstvé alebo
mrazené méiso. Spotreba pStrosicho mésa vo svete rastie, a preto zlepSenie hygienickej
bezpecnosti a rozsirenie trvanlivosti misa su rozhodujice pre potenciondlnych konzumentov.
Moderné techniky balenia mésa a pouzité obaly dokdzu udrzat’ mikrobidlnu a senzoricku
kvalitu vyrobku pocas skladovania (Seydim ai., 2006). Faktory ako pH, pociato¢na
bakterialna kontamindcia, teplota masa pri skladovani, balenie v ochrannej atmosfére hraju
vyznamnu ulohu vo vyslednej kvalite mdsa (Capita a i., 2006). Senzorické a technologické
vlastnosti mésa sa zlepSuju pocas skladovania masa pri nizkych teplotich po urc¢iti dobu
(Ouali a i., 2006).

Cielom prace bolo stanovit vplyv troch spdsobov balenia na oxida¢nu stabilitu a
senzorické kvalitu pStrosieho médsa pocas chladiarenského skladovania.
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MATERIAL A METODIKA

Vzorky mésa stehennej svaloviny (M. iliotrochantericus cranialis, M. iliofemoralis,
M. iliotrochantericus caudalis a M. pubo-ischio-femoralis) pstrosa afrického dvojprstého
(Struthio camelus) vo veku 16 mesiacov pochadzali z farmového chovu na Slovensku.
Vzorky boli rozdelené do troch skupin: Prva skupina vzoriek bola po vychladeni na 4 °C
vakuovo zabalena a skladovana 21 dni v chladnicke (1 °C). Druha skupina vzoriek bola
skladovana prvé 3 dni prichladnickovej teplote (1 °C), nasledne vakuovo zabalena
a skladovana v chladnicke (21 dni). Tretia skupina vzoriek bola zabalend v polyetylénovom
obale, nie vakuovo a skladovand v chladnicke (1 °C) po dobu 14 dni.

Oxidacia tukov v stehennej svalovine bola stanovend pomocou metddy tiobarbiturového
¢isla (TBA) podla Marcincaka a i. (2004). Senzorické hodnotenie odbornou komisiou bolo
vykonané na 1., 4., 7., 14. a 21. den skladovania podl'a metodickych pokynov pre senzorické
hodnotenie méasa (Pribela, 2001). Na hodnotenie bola pouzita skaska varenim. Vzorky boli
hodnotené 5 bodovym hodnotiacim systémom (vona, chut’, Stavnatost’ a krehkost), pri¢om
maximalny pocet dosiahnutych bodov bol 20. TaktiezZ bolo stanovené chemické zlozenie
pStrosieho mésa (Popelka a i., 2009).

VYSLEDKY A DISKUSIA

Chemické zlozenie psStrosicho mésa udava tabulka 1. Méso stehnovej svaloviny pStrosa
obsahuje v priemere 20,95 % bielkovin a 2,29 % tuku. Preto je zo zdravotného hl'adiska
velmi cenenou potravinou. Podobné vysledky obsahu tuku a dusikatych latok dosiahli
Majewska a i. (2009) a takisto Sales (2002). VeI'mi zaujimavy je aj podiel mastnych kyselin
v tuku mésa. Tuk vo svalovine pStrosa obsahuje az 27 — 33 % polynenasytenych mastnych
kyselin (PNMK, Girolami a i., 2003).

To vSak moze byt aj pri¢inou nizSej oxidacnej stability mdsa pocas skladovania a nutnej
zvysenej ochrany tukov pred oxidaciou (vakuové balenie). V grafe ¢. 1 su uvedené vysledky
stanovenia TBA ¢isla, ktoré vyjadruje mnozstvo malondialdehydu (MDA), hlavného
sekundarneho rozkladného produktu PNMK. Najvyssie oxidacné zmeny tukov boli
zaznamenan¢ vo vzorkach mésa skladovanych v chladni¢ke — nevakuovo balenych. Naopak
najvyssiu oxida¢nu stabilitu pocas celej doby skladovania vykazovalo médso vakuovo balené.
Vo vzorkach mésa balenych do vakua od 3. dna bola najvysSia hodnota zaznamenana na
7.deni pokusu.

Tabulka 1 Chemické zloZenie stehennej svaloviny pStrosa

SuSina (%) Voda (%) Tuk (%) Bielkoviny (%)

Stehno 25,31+£0,72 74,69 £ 0,72 2,29+ 0,19 20,95 £0,26
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Graf 1 Rozkladné zmeny tukov vyjadrené ako mnoZstvo maléndialdehydu (mg.kg™)

Vysledky senzorického hodnotenia vyjadruje graf ¢. 2. NajlepSie senzorické vlastnosti
dosiahlo méso vakuovo balené pStrosie médso na 14. den skladovania. U midsa vékuovo
baleného na treti den skladovania v chladnicke bola najvyssia senzoricka kvalita zaznamenana
na 21. den. Boli zaznamenané len minimalne rozdiely medzi vdkuovo balenym mésom od 1.
diia a madsom véakuovo balenym od 3. dia. U chladeného misa bola najlepsSia senzoricka
kvalita mdsa pStrosov zistena na 1.deil pokusu a d’alSim skladovanim klesala. Vyrazne to
stvisi aj s vySSim rozkladom tukov pocas skladovania (Bingol a Ergun, 2011) Naopak
obidve skupiny vzoriek vakuovo balené skladovanim vylepsili senzorickt kvalitu.
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Graf 2 Vysledky senzorickej analyzy mésa psStrosov pocas chladiarenského skladovania

ZAVER
Moézeme konstatovat, ze uskladnenie midsa vo vakuu malo pozitivny vplyv na jeho
vlastnosti a kvalitu na rozdiel od misa skladovaného v neupravenej atmosfére, ktoré bolo na
14. dent z pohl'adu senzorickej analyzy a rozkladnych zmien tukov najmenej kvalitné.
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