MONITORING MALONDIALDEHYDU A TVB-N V MASE PSTRUHA DUHOVEHO
(3,5KG) POCAS 2. MESIACOV SKLADOVANIA V MRAZIARENSKYCH
PODMIENKACH
MONITORING OF MALONDIELDEHYDE AND TVB-N IN RAINBOW TROUT MEAT
(3.5KG) DURING 2. MONTHS OF STORAGE IN FREEZER CONDITIONS
Peter Herc! — Juraj Cubori! — Matej Cech! — Peter Has¢ik! — Lukas Jur¢agal — Marek Bobko?
— Andrea MesaroSoval- Miroslav Kroc¢ko?

IUSTAV POTRAVINARSTVA
Fakulta biotechnologie a potravinarstva, SPU Nitra, Tr. A. Hlinku 2, 949 76 Nitra

Maiso ryb patri svojJim zlozenim patri medzi l'ahko straviteIné potraviny, a preto je vhodné aj na diétne
stravovanie. Vyznacuje sa vysokym obsahom nenansytenych mastnych kyselin a bielkovin, ktoré ale rychlo
podliehaju degradacii. Ciel'om prace bolo monitorovat’ vplyv skladovania v mraziarenskych podmienkach (-
18°C) pocas 2 mesiacov skladovania na tvorbu malondialdehydu a TVB-N (celkovy prchavy zasadity dusik).
Do experimentu bol zaradeny pstruh duhovy nad 3,5 kg (n=10). Po zabiti boli odobrané vzorky z kazdej ryby
nasledne boll merané pociatoéné hodnoty malondialdenydu a TVB-N. Po prvom merani boli vzorky
uskladnené do mraznicky (-18°C) a po 1. a 2. mesiaci skladovania prebehli merania obsahu
malondialdenydu a TVB-N. Koncentracia malondialdehydu a TVB-N mala pocas skladovania stipajici
charakter. Hodnota malondialdehydu namerana po dvoch mesiacoch u pstruna dahového nad 3,5kg bola
preukazne vyssia P<0,05 (0,662 + 0,138 mg.kg') ako pociato¢na koncentracia (0,336 + 0,242 mg.kg™) .
Koncentracia TVB-N po dvoch mesiacoch skladovania u pstruha duhového nad 3,5 kg bola vyssia 5,75 +
0,584 mg.100g ako po zabiti avSak nie preukazne.
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Tabul’ka 1 Obsah malondialdehydu (MDA) v mise pstruha duhového (3,5kg) pocas dvoch mesiacov
skladovania (mg.kg)

Doba skladovania 1 meranie 1 mesiac 2 mesiac
Minimum 0,101 0,286 0,473
Priemer 0,336 0,583 0,662*
Maximum 0,756 0,810 0,911
SD 0,242 0,188 0,138
CV (%) 0,794 0,355 0,229

Tabul'ka 2 Obsah celkového prchavého zasaditého dusika (TVB-N) v méase pstruha duhového pocas dvoch
mesiacov skladovania (mg.100g1)

Doba skladovania 1 meranie 1 mesiac 2 mesiac
Minimum 4,6 5,1 5,0
Priemer 5,42 5,70 5,75
Maximum 6,5 0,3 6,7

SD 0,565 0,356 0,584
CV (%) 10,43 6,24 10,15

SD = smerodajna odchylka; CV = koeficient variacie (%), * P<0,05; ** P<0,01, *** P<0,001;
1.dern/l1.meslac; *1.den/2.mesiac; 1.mesiac/2.mesiac

Z.aver:

Cielom nasSej prace bolo sledovanie vybranych degradacnych produktov pocas skladovania ryb v mraze pocas dvoch mesiacov od
zabitia. Na zaklade dosiahnutych vysledkov mdézZeme konStatovat’, ze aj pri skladovani v mraze (-18°C) dochadza k degradacii
sledovanych parametrov a zhorsSeniu kvality mésa. Oxidacia tukov a degradacia bielkovin mdze vo vel'kej miere spésobit’ senzoricku
neprijatelnost’ masa po akomkol'vek skladovani.
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