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ABSTRAKT

Bakalafskd prace je zaméfena na fosforeCnany a jejich nasledné vyuziti v masnych
vyrobcich, kde se zamérné piidavaji. Prace se zabyva masnymi vyrobky ve spojitosti
s fosfore¢nany, které jsou jejich nedilnou soucésti. Hlavni Cast prace je zaméfena na

vlastnosti, funkce a charakteristiku jednotlivych fosfore¢nand.

Kli¢ova slova: maso a masné vyrobky, ptidatné latky, fosfore¢nany, vlastnosti, fuknce a

charakteristika

ABSTRACT

Bachelor’s thesis is focused on phosphates and their subsequent use of the meat products,
which are intentionally added. The thesis deals with meat products in connection with
phosphates, which are an integral part of it. The main part of the work is focused on the

properties, functions, and characteristics of various phosphates.

Keywords: meat and meat products, additives, phosphates, properties, functions, and

characteristics
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UvVOD

vyrobkt ma velmi dlouhou historii. Zpocatku se masa jen nasolovala. Tim se prodlouzila
jejich udrznost, nez doslo k dalSimu zpracovani ¢i skladovani. K dochuceni a obarveni se
pouzivaly rtizné smési bylin a kofeni. Tyto latky a smési spliiovaly sviij ucel uz od
pradavna, ale az postupem casu doslo k jejich zacClenéni a oznaceni konkrétnich latek, které
jsou dnes vyuzivany V potravinaiském prumyslu. Jedna se o latky, zamérn¢ piidavané do
masnych vyrobku. Jejich pouzitim se prodluzuje trvanlivost vyrobku, barva a dochazi
Kk Gpravé textury a zvySeni biologické hodnoty. Tyto latky jsou oznaovany jako ptidatné
(aditivni) latky. Nekonzumuji se samostatné a nemaji z vyzivového hlediska Zadnou
hodnotu, ale jsou nedilnou soucasti masnych vyrobkd. Maji mezinarodni oznaéeni a musi
byt uvedeny bud’ pod celym nazvem, nebo pod ciselnym koédem, ktery se sklada z velkého
tiskaciho pismene E a trojmistného ¢i ¢tyfmistného ¢isla. Pouziti aditiv pfi vyrobé potravin
je kontrolovéno a regulovano piisnymi pravnimi piedpisy. Pfi vyrobé masnych vyrobki lze
pouzit pouze ty ptidatné latky, které byly schvaleny ptedpisy EU pro pouZiti v potravinach.
Pro jednotlivé potraviny a pfidatné latky jsou stanoveny limitni hodnoty - nejvyssi
povolené mnozstvi. V CR se problematikou piidatnych latek zabyva Narodni referenéni
laboratof pro aditiva Vv potravindch pfi Stitnim zdravotnim tustavu (SZU). Kontrolou
dodrzovani Ceskych 1 evropskych piedpisti pro pouZivani pifidatnych latek je povétena
Statni zemédélska a potravindiska inspekce (potraviny rostlinného plvodu) a Statni
veterinarni sprava CR (potraviny Zivo¢isného ptivodu). Pokud jsou piidatné latky
pouzivané Vsouladu s platnymi predpisy, nepfedstavuji pro spotiebitele vyznamné
zdravotni riziko. Kazda ptidatna latka, ktera prosla schvalenim pro pouziti v potravinach,
musi projit pfisnym hodnocenim zdravotni nezévadnosti. Pti vyrobé masnych vyrobkil
nachazi ptidatné latky rozmanité vyuziti. V soucasnosti mame diky Sirokému vybéru a
dostupnosti aditiv velky vybér masnych vyrobki. V nékterych piipadech se masné vyrobky
lis$i minimalng€, a to bud’ svou recepturou, ¢i technologickym postupem pfi zpracovani.

Mnozstvi aditivnich latek a jejich vyuziti vV potravinaiském primyslu se neustale zvysuje.
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1 OBECNA CHARAKTERISTIKA MASA

Jako maso jsou definovany vSechny ¢asti tél zivocichl v teplém nebo upraveném stavu,
které se hodi k lidské vyzivé. Nékdy se tato definice omezuje jen na maso z teplokrevnych
zivoCicht [1]. Masem nazyvame vSechny pozivatelné casti jateCnych zvifat, drlibeze,
zvefiny, ryb a jinych drobnych zivocichi, které se mohou uplatnit ve vyzivé [2]. Vedle
svaloviny (maso Vv uz8im slova smyslu) sem patii i droby, zivo¢i$né tuky, krev, kiize a
kosti (pokud se konzumuji), ale také masné vyrobky. Droby jsou definovany jako

pozivatelné ¢asti, které nepatii do masa v jate¢ni uprave [1].
1.1 Chemické sloZeni masa

Maso jateCnych zvirat patii diky svému chemickému slozeni mezi nejvice variabilni
potraviny [3]. Maso se sklada z vody, bilkovin, lipidi, malého mnozstvi sacharidd,
vitamint, mineralnich latek a vody. Jeho chemické sloZzeni zavisi na druhu zvitete, véku,
pohlavi, zdravotnim stavu, kvalit¢ krmeni, zpisobu pordzky a vyzrani masa po porazce.
Primérné obsahuje 20-22 % bilkovin, obsah sacharidl je velmi nizky, obsah tukl je v
rozmezi 2—-30 %. Z vitamin obsahuje zejména vitaminy skupiny B, v jatrech zvifat se
nachazeji vitaminy A, C a D. Z minerélnich latek obsahuje P, K, Na, Zn, Ca a Fe. Obsah

vody v mase se pohybuje v rozmezi 50-78 % [2].
1.1.1 Bilkoviny

Bilkoviny jsou pfirodni polymerni slouceniny, které jsou tvofeny zékladnimi stavebnimi
jednotkami - aminokyselinami  [4]. Bilkoviny jsou nejvyznamnéjsi slozkou
z technologického 1 nutri¢niho hlediska, pfitom jde vétSinou o tzv. ,,plnohodnotné
bilkoviny*, obsahujici vSechny esencialni aminokyseliny. V ¢isté libové svaloving cini
obsah bilkovin 18-22 % hmotnostnich. Rozd¢leni bilkovin je dano jejich rozpustnosti ve
vod¢ a solnych roztocich. Rozdilna rozpustnost bilkovin se vyuziva pii vytvareni struktury
masnych vyrobkl. Toto tfidéni se zaroven shoduje s tfidénim podle umisténi

Vv jednotlivych svalovych strukturach:

» Bilkoviny sarkoplasmatické jsou rozpustné ve vodé a slabych solnych roztocich a

jsou obsazeny v sarkoplazmou.

» Bilkoviny myofibrildrni jsou rozpustné v roztocich soli, v samotné (deionizované)

vode¢ jsou nerozpustné. Maji vlaknité struktury a tvoti strukturu myofibril.
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» Bilkoviny stromatické (bilkoviny pojivovych tkani) nejsou rozpustné ve vodé, ani v

solnych roztocich a jsou obsazeny ve vlaknech pojivovych tkani.

Dulezitou veli¢inou charakterizujici jakost masa a masnych vyrobkd z hlediska
technologického, nutriéniho i ekonomického je obsah svalovych bilkovin (tj. obsah
sarkoplasmatickych a myofibrilarnich bilkovin) [1]. Ten se obvykle urcuje jako rozdil
obsahu vsSech bilkovin v mase a bilkovin aromatickych. Obsah bilkovin se stanovuje

Kjeldahlovou metodou [5].
1.1.2 Lipidy

Lipidy jsou nejvice variabilni slozkou sus§iny masa. V mase jsou zastoupeny jednoduché
lipidy, zejména tuky (triacylglyceroly) a steroly [3]. Obsah tuku v jednotlivych druzich
zvirtat siln€ kolisa (1-50%). Na tuk je chudé maso zvétiny. RozloZeni tuku v téle zvifat je
velmi nerovnomérné. Mala ¢ast je uloZena uvniti svalovych bunék jako tuk intracelularni
(obsah ¢ini 2-3%), ktery tvoti tukové vakuoly (kapénky), déle je ulozen ve svaloving a je
oznacovan jako intramuskuldrni a tvofi také zaklad samostatné tukové tkané jako tuk
zasobni (extracelularni, extramuskularni), z fyziologického hlediska oznacovany jako
depoitni. Lipidy stavebni, které jsou slozkou bunéénych membran, mivaji vyhodné&;jsi profil
vy$$ich mastnych kyselin nez lipidy depoitni. Ze senzorického hlediska je vyznamny
zejména intramuskularni tuk, ktery ovliviiuje chutnost masa a zaroven zpusobuje, Ze je
maso kiehké [6]. Vyssi obsah lipidi v mase je, z divodu jejich vysoké energetické hodnoty

povazovan za negativum [3].
1.1.3 Sacharidy

Sacharidy jsou v zivo¢isnych tkanich malo obsazeny, v mase je zastoupen piedevs§im
glykogen, ale i meziprodukty a produkty jeho odbouravani. Vyssi obsah glykogenu (kolem
3 %) je vjatrech. Glykogen je dulezitym energetickym zdrojem ve svalech [1]. Ve
svalovin¢ jateCnych zvifat je obsazeno 0,3-0,6 % glykogenu, nejvice je ho v konském
mase [7]. Glykogen je vyznamny z technologického hlediska. Podle toho, kolik je ho
obsazeno ve svalu v okamziku porazky, dojde k hlubsimu, ¢i mensimu okyseleni tkané. To

ma vyznam pro trznost i pro vaznost, a tedy i1 pro rozsah hmotnostnich ztrat [1].
1.1.4 Vitaminy

Vitaminy jsou nizkomolekularni slouceniny s rtznou chemickou strukturou. Maso je

vyznamnym zdrojem vitamini, jejich mnozstvi je vSak rtiznorodé, zéalezi nejen na druhu



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 13

zvitete, ale je Casto zavislé i na druhu krmeni [4]. Vitaminy délime podle rozpustnosti ve
vod¢ na rozpustné (hydrofilni) a nerozpustné (lipofilni) [8]. Vyznamnym zdrojem
hydrofilnich vitamini je piedev§im skupina B, ktera ma bohaté zastoupeni ve svaloviné a
ve vnitinostech jatecnych zvifat. Vyznamny je obsah vitaminu Biy, ktery se nachéazi pouze
v potravinach zivociSného pivodu. Za bohatsi zdroj vitaminti se povazuji spiSe jatra nez
kosterni svalovina. Lipofilni vitaminy jsou pfitomné zejména v jatrech a v tukové tkani.

Vitamin C je zastoupen ve zcela zanedbatelném mnozstvi [7].
1.1.5 Mineralni latky

Tvoii zhruba 1 % hmotnosti masa. VétSina mineralnich latek je rozpustnd ve vodé a ve
svaloving je pfitomna v podobé iontd [8]. Rozdé€leni iontd v mase neni rovnomérné.
Jednotlivé mineralni latky maji specifické funkce nejen z hlediska metabolismu, ale i z
technologického hlediska. Vyskytuji se jako kationty (sodik, draslik, vapnik, hoicik) a
anionty (hydrogenuhlicitany a fosfore¢nany). Anionty prevladaji, takze celkova reakce

masa je spiSe v kyselé oblasti [6].

Tabulka 1: Obsah mineralnich latek v mase [mg.kg™] [1]

DRUH MASA Na K Ca Mg P,Os Cl
Veprové maso 600 4000 100 300 2000 500
Hovézi maso 400 4000 100 200 2000 500
Skopové maso 80 4000 100 1800
Kufeci maso 800-1000 | 3400-4700 | 100-200 | 300-400 2000-2400
Kachni maso 800-2000 | 2900-3000 | 100-200 200 1800-2000
Husi maso 800-9600 4200 100-200 200 1800-1900
Kriti maso 1300-1500 | 3600-4000 100 300 3200
Masné vyrobky 10000 15000
116 Voda

Obsah vody v mase je velice proménlivy a zavisly jak na zivoc¢isném druhu, tak na obsahu
se nachazi v mase hovézim a kufecim [4]. Voda je hlavni sloZkou masa. V libové
svalovin¢ je obsazeno az 75 % vody [9]. Ta je vazana riznym zplsobem a ruzn¢ pevne.
Nejpevnéji je vazana hydratacni voda, dalsi podily vody jsou imobilizovany mezi
jednotlivymi strukturadlnimi ¢astmi svaloviny, nebo jsou volné pohyblivé v mezibunécnych
prostorech [10]. Z hlediska technologie se rozliSuje voda volna a vazana, a déli se také

podle toho, zda z masa volné vytéka za danych podminek, ¢i nikoliv. Bylo zjisténo, ze
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70 % celkového obsahu vody je ulozeno v myofibrilach, 20 % Vv sarkoplasmé a 10 %

Vv extracelularnim prostoru [11].

1.2 Technologicka kvalita a vlastnosti masa
Pozadavky na technologickou kvalitu masa vychazeji zejména ze dvou hledisek:

I.  Kvalita vyrobniho masa musi umoznit vyrobu findlnich masovych vyrobkl
V pozadované jakosti.
II.  Musi umoznit splnéni vyrobnich a ekonomickych ukazatel (vytéZznost tkani

z jate¢nych pulek pii vykosténi, $itku sortimentu vyrobku a pfiméteny zisk) [3].

Vlastnosti masa jsou dany jeho slozenim: Mezi nejvyznamnéj$i vlastnosti patii chut’,

textura, barva a vaznost [8].

1.2.1 Barva masa

Barva masa je velmi napadny znak, podle kterého posuzuje spotiebitel kvalitu masa a
masnych vyrobkd. Informace o barvé a zaroven i jakosti masa poskytuje predevSim
svétlost, ktera je dana obsahem hemovych barviv, hodnotou pH a hydratacnim stavem
masa. Zavisi na fad€ intravitdlnich 1 technologickych faktorli. Barva masa je dana
pfedevS§im obsahem hemovych barviv [11]. Hemoglobin je krevni barvivo, které
zprostiedkuje pienos kysliku z plic do svalt. Je velmi podobny myoglobinu, lisi se od ngj
zejména Ctyindsobné velkou relativni molekulovou hmotnosti. Neni svalovym barvivem a
mize byt v mase nalezen v riznych koncentracich podle toho, jak bylo dostate¢né zvite
vykrveno. Jeho podil z obsahu vSech hemovych barviv v mase ¢ini v zavislosti na stupni
vykrveni i celkovém obsahu hemovych barviv 10-30 %. Pti vy$§im obsahu barviv je maso
tmavsi, mize byt az purpurové ¢ervené. Vzhledem k tomu, ze svaly jsou rizné¢ namahany,
1isi se také svymi pozadavky na kyslik. V disledku toho se myoglobin nachazi ve svalech
v riznych koncentracich. Se stafim zvifete se zvySuje koncentrace myoglobinu. VyS§si
koncentrace myoglobinu zplsobuje intenzivnéj$i barvu masa. Ta se 1i8i 1 podle druhu

zvirete [12].

1.2.2 Vaznost masa

Vaznost neboli schopnost masa vazat vlastni i1 pfidanou vodu, vyznamné ovlivituje jakost
masnych vyrobkli 1 ekonomiku vyzivy, zejména ztraty vody pii vyrobé, tepelném

opracovani a skladovani [8]. Vaznost je definovana jako schopnost masa udrzet svoji
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vlastni, poptipad¢ i pfidanou vodu pii pltisobeni néjaké sily nebo fyzikdlniho namahani
(tlak, zahfev apod.). Cim je tato sila vys§i, tim vice vody piejde z imobilizovaného stavu
do stavu voln¢ pohyblivého. Vaznost vody se obvykle vyjadiuje jako podil vody vazané k

celkovému obsahu vody v mase [13].

1.2.3 Chut’ masa

Chut masa ovliviluje mnozstvi tuku, a to zejména tuku intramuskularniho. Dale k ni
pfispivaji glutamin, inosin, hypoxanthin a pentosy [10]. Je- li maso v dobrém stavu, jsou
nejleps$i Casti, naptiklad z kyty nebo svickové, Stavnaté a jemné a daji se podavat
polosyrové. Dalsi ¢asti, napiiklad plecko, se ¢asto marinuji a jsou vhodné pro dlouhou a
pozvolnou piipravu, ktera odhali chut’ masa. Maso je pfirozen¢ libové, trocha tuku, ktera se
Vv ném vyskytuje, zvyrazituje chut’ a udrzuje vlacnost a $tavnatost béhem tepelné Upravy

[14].

1.2.4 Textura masa

Z hlediska hodnoceni jakosti masa povazujeme texturu za pravdépodobné nejvyznamngéjsi
vlastnost a jeji optimalizaci se pfizplsobuji technologické postupy. V piipadé¢ masa se
velmi Casto pouzivd misto vyrazu textura termin kiehkost, ackoliv nejde pfesné o tytéz
vlastnosti. Zatimco textura zahrnuje vjem v ustech i mimo né, kiehkost je jednou z
vlastnosti textury, jez je vnimana pouze v ustech. Texturou se rozumi vSechny mechanické,
geometrické a povrchové vlastnosti vyrobku, vnimatelné prostfednictvim mechanickych,
dotykovych, piipadné¢ zrakovych a sluchovych receptori. Mechanické vlastnosti se
vztahuji k reakci vyrobku na naméhani. Déli se na pét zdkladnich charakteristik, tj. tvrdost,
soudrznost, viskozitu, pruznost a pfilnavost. Geometrické vlastnosti jsou ty, které se
vztahuji k rozméru, tvaru a uspotadani Castic vyrobku. Povrchové vlastnosti souviseji s
pozitky, vyvolavanymi vlhkosti ¢i obsahem tuku. V ustech se rovnéz tykaji zplsobu,

jakym jsou tyto slozky uvolnovany [15, 16].
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2 OBECNE ZASADY VYROBY MASNYCH VYROBKU

Terminem masna vyroba rozumime produkci ruznych druhi saldmt, parka, klobas,
uzenych mas a dalSich masnych vyrobka. Zahrnuje né€kolik dilezitych operaci, kterymi se
dosahuje potiebné trznosti a charakteristické struktury, barvy a dalSich Zadoucich
senzorickych vlastnosti. Struktura se tvoti rozdiln€ u celosvazovych vyrobka (uzend masa,
Sunky) a u mélnénych masnych vyrobku (salamy, parky, klobasy atd.). Zatimco v prvnim
piipadé jde pfi tvorbé¢ struktury zejména o zmény rozpustnosti a o bobtnani bilkovin, pfi
vytvoteni struktury dila mélnénych vyrobkl je situace slozitéjsi. Vysoky tlak navic

ovliviiuje bilkoviny v masnych vyrobcich a modifikuje jejich funkéni vlastnosti [17, 18].

2.1 Dilo

Jako dilo se oznacuje smés rozmélnéného masa promichaného se solici smési a s dalSimi
surovinami, které po naraZzeni do stfeva ¢i jiného vhodného obalu tvoii zdklad masnych
vyrobki [1]. Dilo obsahuje dvé zakladni slozky- spojku a vlozku. Nevyrazna a
nepravidelnd mozaika je jednou z hlavnich vad masnych vyrobkl. Dochéazi k tomu pii
mélnéni masa a michani dila. Dtvodem jsou nedokonale vychlazené suroviny, tupé

nastavce fezacky, piipadné oboji [19, 20].

2.1.1 Spojka

Z fyzikalné-chemického hlediska je spojka velmi slozitou polydisperzni soustavou. V
zakladni siti nabotnalych myofibrilarnich bilkovin jsou emulgovany kapicky tuku. Ty jsou
stabilizovany koloidnim roztokem rozpustnych bilkovin; ve formé suspenze se vyskytuji i
vetsi Castice nerozrusené svaloviny, tukové a pojivové tkané. Spojka je jemné mélnéna
soucast dila, pfipravuje se z vazného (nejcastéji hoveéziho) masa, do néhoz se vmichava
ur€ity podil méné vazného masa [17]. Spojka ma rozhodujici vyznam pro vytvareni
struktury masnych vyrobku a pro jejich soudrznost [7]. Velikost dispergovanych ¢astic
zavisi na zplsobu intenzité¢ rozméliiovani a na podilu jednotlivych slozek, zejména na
pomeéru tuku, bilkovin a vody. Velky vyznam a celkovy vysledek struktury u spojky udava
rozmélnéni svaloviny, kdy dochézi k uvoliiovani a rozpousténi svalovych bilkovin; aby se
vSak tyto bilkoviny (pfevazné myosin) staly alespon ¢astecné rozpustnymi, je tieba piidat

urcité mnozstvi soli (obvykle 2-3 %) [17].
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2.1.2 Vlozka

Vlozku tvofi riizné velké kousky masa, syrového sadla, zeleniny nebo jinych slozek, které
se (obvykle ve formé kostek) pfimichavaji do spojky a tvoii mozaiku salamu [17].
Nepravidelné rozptyleni vlozky byva zplisobeno jednorazovym rychlym piidavkem vlozky
do spojky. Tato vada miize vzniknout pfi konecném michdni nebo pifi nedokonalém

promichani [20].

2.1.3 Prat

Prat se vétSinou se pripravuje z teplého, velmi vazného hovéziho masa jeho rozmélnénim,
promichanim se soli a pfipadné i s ptidavkem vody. Takto klasicky pfipraveny prat se
ponecha zrat a stava se zakladem pro ptipravu spojky [7]. Pro jednotlivé druhy vyrobku se
prat upravuje tak, aby se v ném uchovalo co nejvic bilkovin, které¢ budou vyuzitelné.
U nékterych vyrobku se prat nepouziva [2]. V soudasnosti se od vyroby ,klasické™ pratu,
ktery se vyrabi z teplého vazného hovéziho masa opousti, nebot’ nenachézi v soucasné

dobé¢ takové uplatnéni na trhu.
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Obrazek 1: Mikroskopicky prifez selskym salamem [21]
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3 PREHLED A CHARAKTERISTIKA VYROBY MASNYCH
VYROBKU

Masna vyroba ma velmi dlouhou historii. Z pocatku se jednalo o nasoleni masa, jeho
drobeni a michani se smési riznych bylin. V soucasnosti patii masové vyrobky mezi
nejpocetnéjsi v rdmci potravinarského primyslu. Nékteré vyrobky se postupem cCasu
stabilizovaly a v urcitych oblastech se jejich produkce pftizpasobila zvyklostem
konzumentl. S postupnym zvétSovanim sortimentu masnych vyrobkl se stala masna
vyrobkll 1ze posuzovat z n¢kolika odliSnych hledisek. Obecné lze fici, Ze jakost masnych
vyrobkl je souctem mnoha vlastnosti, které rozhoduji o uzitkové a spolecenské
prospésnosti daného vyrobku ve shodé¢ s jeho urCenim. Jakost kteréhokoliv
potravinaiského vyrobku se urcuje vzhledem k pozadavkiim spotiebitelil, z jeho uzitecnosti
Z hlediska ochrany zdravi, ze senzorickych vlastnosti vyjadiujicich jeho chutové kvality,

z vyzivové hodnoty vyrobku a z fyzikalné-chemickych ukazatelt a slozeni [1].

3.1 Rozdéleni masnych vyrobkii

Masné vyrobky jsou bilkovinné potraviny, které se vyrab¢ji z opracovaného syrového nebo
vafené¢ho masa s pfidanim pomocnych latek, které dodavaji chut. Vyrobky maji typicky
tvar a specifické organoleptické vlastnosti (viin€, chut, dosaZeni povrchového zbarveni).
Typické technologické operace jsou soleni a naklddani masa, mleti surovin, michdni a
ukladani do obalovych materiali nebo forem, tepelné opracovani, chlazeni, zrmrazeni a
suseni masnych vyrobka [23]. Z kvality a finalni upravy masnych vyrobku vychazi
odbornd uroven a technologicka odbornost ptislusSného vyrobniho zavodu. Pro jakost
masnych vyrobkll jsou rozhodujici odborné védomosti a dislednost pii dodrzovani

technologickych postupt [22].

V roce 2001 vesla v platnost vyhlaska ¢. 326/2001 Sb., kterou bylo zavedeno nové tiidéni
do téchto skupin:

O tepeln¢€ opracované masné vyrobky;

O tepeln€ neopracované masné vyrobky;

O trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky;
O trvanlivé fermentované masné vyrobky;

O masny polotovar;
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O kuchynsky masny polotovar;
O konzerva;
O polokonzerva [24].

3.1.1 Tepelné opracované masné vyrobky

Jde o vyrobeky, u kterych bylo ve vSech ¢astech dosazeno minimalniho tepelného G¢inku
odpovidajiciho pusobeni teploty 70°C po dobu 10 minut. Teplota vyrobku pfti skladovani
ma byt maximaln¢ 5°C [7, 17].

Obrazek 2: Sunka LADA vybérova [25]

3.1.2 Tepelné neopracované masné vyrobky

Tyto vyrobky jsou uréeny K piimé spotiebé bez jiné upravy. Neprobéhlo u nich tepelné
opracovani surovin ani vyrobku [7]. Obecné jde o malo udrznou potravinu, ktera vzhledem
ke své propustné povrchové struktuie a velkému obsahu bilkovin poskytuje zivnou padu
patogennim zarodkim. Tento druh masnych vyrobkd se nekonzervuje uzenim ¢i
podobnymi postupy, a proto dochazi velmi rychle ke kazeni, takze se musi konzumovat

vyhradn¢ zcela Cerstvé [26].
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Obrazek 3: Métsky salam [27]

3.1.3 Trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky

Jsou to vyrobKy, u nichZ bylo ve vSech ¢astech dosazeno minimalné tepelného ucinku
odpovidajiciho puisobeni teploty 70°C po dobu 10 minut a nasledujicim technologickym
opracovanim (zranim, uzenim nebo suSenim za definovanych podminek) doslo ke snizeni
aktivity vody s hodnotou a,= 0,93 a k prodlouzeni minimalni doby trvanlivosti na 21 dni
pii teploté skladovani 20°C. Vzhledem k tomu, Ze tyto salamy jsou vyrobené suSenim, je
dulezité skladovat je v suchu, pokud mozno bez kolisani teplot, nebot’ v takovém ptipadé

mize dochazet k oroseni povrchu a k naslednému plesnivéni [7, 17].

Obrazek 4: Selsky salam [28]
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3.1.4 Trvanlivé fermentované masné vyrobky

Uzené vyrobky se vyznacuji dlouhou trvanlivosti na rozdil od roztiratelnych
fermentovanych salami. K dosazeni trvanlivosti vyzaduji tyto salamy kratsi ¢i del§i dobu
zrani, béhem niz uslechtilé¢ bakterie mlécného kvaSeni pfeméni piidané cukry na kyselinu
mléénou, ktera zabrafiuje ristu nezadouci mikroflory zptisobujici zkdzu. Udrznost je dale
zvySena suSenim. Fermentované salamy s dlouhou dobou zrani a zejména suseni jsou také
zpravidla vyjimecné trvanlivé — odtud jejich nazev trvanlivé salamy. V zavislosti na
receptuie se fermentované vyrobky bud’ su$i pouze vzduchem, nebo se udi. Pfitom se
jednak obohacuji o specifické aroma a jednak se zabranuje rdstu mikroorganismi
Vv prvnich dnech vyroby, na konci pak rtstu plisni [26]. Pfi vyrobé téchto masnych vyrobku
je dulezité nechat surovinu pied zpracovanim zmrazit alespoil na 24 hodin na vnitini
teplotu -10°C nebo na 48 hodin na teplotu -5°C. Timto dojde k inaktivaci piipadnych

vnitinich parazitd [29].

Obrazek 5: Poli¢an [30]

3.1.5 Masny polotovar

Jde 0 maso tepeln¢ neopracované, u kterého ziistala zachovana vnitini buné¢na struktura
masa a vlastnosti Cerstvého masa a ke kterému byly pfidany potraviny, kofenici ptipravky
nebo pridatné latky. Masny polotovar je uréen Kk tepelné kuchynské tprave pred spotiebou
a musi splitovat pozadavky zvlastnich pravnich predpisti; za masny polotovar se povazuje i
vyrobek z mletého masa s piidavkem jedlé¢ soli vy$Sim nez 1 % hmotnostni. Masné
polotovary maji snizenou udrznost. Musi se skladovat v chladném prostiedi a rychle

spotiebovavat [7, 29].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 22

Obrazek 6: Veptovy masny polotovar [31]

3.1.6 Kuchyiisky masny polotovar

Jde o castecné tepelné opracované upravené maso nebo smési mas, pifidatnych a
pomocnych latek, popfipadé dalsi surovin a latek uréenych k aromatizaci. Je urceno
K tepelné kuchynské tpraveé [7]. Masné vyrobky se tepelné zpracovavaji bud’ béhem uzeni,

nebo pii ovareni ve vod¢ ¢i v pare [17].

Obrazek 7: Veptova rolka [32]

3.1.7 Konzerva

Jedna se o konzervovany vyrobek neprodysné uzavieny v obalu, sterilovany za podminek
stanovenych zvlastnim pravnim piedpisem tak, aby byla zarucena obchodni sterilita [7].
V jejich stfedu musi byt dosazeno tepelného ucinku, ktery odpovidd pisobeni teploty

121°C po dobu minimaln¢ 10 minut [33]. Tyto vyrobky zmasa jsou vkladany do
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plechovych obalt, jsou sterilované, a tedy dlouhodobé udrzné [7]. Konzervace je zptisob

oSetfeni masa, pii kterém se zabrani jeho rozkladu [34].

Obrazek 8: Veptovy gulas [34]

3.1.8 Polokonzerva

Vyrobni postup je podobny jako u konzerv, ale polokonzervy nespliluji pozadavek
sterilacniho uc¢inku. Lze je skladovat za nizsich teplot po krat$i dobu — konkrétni hodnoty
stanovuje vyrobce a uvadi na obale. Vyrobky z masa jsou obvykle plnéné do plechovych
oballl, pasterované, maji omezenou trvanlivost a predepsané podminky skladovani véetné

casového omezeni. Polokonzervy jsou uzaviené v neprodysném obalu [17, 36].

Obrazek 9: Bacova klobasa [37]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 24

4 POMOCNE A PRIDATNE LATKY V MASNE VYROBE

Do priamyslové vyrabénych potravin se bézné z technologického divodu ptidavaji latky,
které¢ prodluzuji trvanlivost potravin, zvyraziiuji nebo obnovuji barvu potravin, zvysuji
nebo reguluji kyselost a zahustuji vlastnosti, ptipadné davaji potravinam nasladlou chut
bez pouziti fepného cukru. Neékteré ptidatné latky, které byly schvaleny pro vyuziti
V potravinach, jsou zaroven obsazeny jako piirozené se vyskytujici latky v mnoha
potravinach. Potravinaiské piidatné latky jsou latky, které se bézné¢ nekonzumuji jako
potraviny, ale zamérné se pridavaji do potravin pro technologické ucely, jako je napf.
konzervace potravin [38]. Dalsimi surovinami, které nachazeji vyuziti v masnych
vyrobcich, jsou latky, jez maji charakter pozivatin nebo pochutin a ptisad. Z pozivatin je
to pitnd voda a led z pitné vody, jedla stl, rafinovany cukr, mlékarensky oSetfené mléko,
smetana, syry, pSenicna mouka hruba, je¢né kroupy, strouhanka, Zemle, loupana ryze,
bramborovy a pSenicny Skrob, mlééné bilkoviny. Z kofeni je nejvice vyuzivano majoranky,
¢erného a bilého pepte, fenyklu, anyzu, bobkového listu, koriandru, zdzvoru, tymianu,
muze dojit k ptidani cizi latky do masnych vyrobkd nebo k maskovani. Tim se zakryje
znehodnoceni, které vznika pii rozkladu. Z tohoto diivodu dochazi casto k analyze
ptidatnych latek [38]. U masnych vyrobkd mohou byt pfi¢inou alergii ¢i intoleranci spise

nez ,,¢isté maso* rizné druhy kofeni ¢i potravni aditiva [40].

Obrazek 10: Kofeni vyuzivané v masné vyrobé [41]
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4.1 Pomocné latky a prisady

Pomocné latky a piisady jsou rozdéleny na dvé skupiny. Do prvni skupiny patii piisady a
pomocné latky zakladni, které maji charakter pozivatin, jsou béznou slozkou masnych
vyrobkd a nepodléhaji zadnym zvlastnim povolenim. Do druhé skupiny jsou zafazeny
ptisady a pomocné latky povolené k pouziti. Jednd se o latky, které samy o sobé nejsou
nositelé béznych slozek potravin, ale pouzivaji se ke zlepsSeni technologickych vlastnosti a

senzorickych hodnot u hotovych vyrobki [1].

4.1.1 Solici smési

Jedla (kuchynskd, kamennd) sul, chlorid sodny (NaCl), je v masné vyrob¢é vyznamnou
latkou. Piispiva k chutnosti, vaznosti, konzistenci a Kk udrznosti masnych vyrobkd.
ZvySovani obsahu sodnych iontd v masnych vyrobcich vyuZzivanim jedlé soli je ovSem
zdravotniky posuzovano velice kriticky, takze slanost masnych vyrobkl je hygienickymi
predpisy limitovana [7]. Solici smés se sklada z jedlé soli, dusi¢nanu draselného (KNOs)
nebo dusi¢nanu sodného (NaNO3) a cukru [42].
Solici smési:
1. Dusi¢nan (sanytr, ledek)
e Jedna se o stl kyseliny dusi¢né.
e Stabilizuje barvu masnych vyrobki.
e Zajistuje trznost masnych vyrobki.
2. Dusitanova nakladaci sul
e Je smési kuchynské soli a dusitanu (nitritu).
e \yuziva se pfi nakladani.
e Hrani¢ni hodnoty povoleného mnoZstvi této soli jsou pevné
stanoveny.
e Soli dusitanti jsou rozpustné ve vodé a jsou velmi reaktivni.
e Dusitan reaguje s myoglobinem a tvoii ¢ervené barvivo.
3. Kuchyiisk4 siil (chlorid sodny)
e Je dilezitou latkou pfi vyrobé masnych vyrobki.
e Slouzi k tipravé chuti a konzervuje.
e Brzdi riist bakterii, pfipadné je usmrcuje.

e Zvysuje vaznost bilkovin v salamovém dile [26, 43].
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4.1.2 Bilkovinné prisady

V moderni masné vyrobé se ve stale vétsi mife vyuziva nejriznéjsich bilkovinnych piisad

[1]. Pro uplatnéni bilkovinnych pfisad v masné vyrobé jsou tyto dtvody:

» ekonomicka vyhodnost (zvlasté, je-li jina bilkovina zietelné levnéjsi nez bilkoviny
masa);

= zlepSeni technologickych vlastnosti zpracovavané suroviny s nasledujici lepsi
senzorickou jakosti masnych vyrobkii,

» zlepSeni nutri¢ni hodnoty masnych vyrobka [7].

Nutri¢ni hodnota bilkovinnych ptisad se posuzuje podle jejich aminokyselinové skladby,
predevsim podle obsahu esencialnich aminokyselin. Vysokou nutriéni hodnotu maji
bilkoviny zivoc¢isného plvodu — svalové bilkoviny, bilkoviny krve, mléka nebo vajec.
Bilkoviny rostlinného pivodu maji zpravidla niz§i hodnotu, protoze obsahuji nizky pocet
nékterych esencialnich aminokyselin, napt. lysinu nebo aminokyselin obsahujicich siru [1].
Hydrolyzované rostlinné bilkoviny jsou bilkoviny, které ziskdvame z rostlinnych surovin —
kukufice, sdji nebo pSenice a které byly rozloZeny na jednotlivé aminokyseliny kyselou ¢i
enzymovou hydrolyzou. Maji masovou vini i chut' a hojné se pouzivaji pfi ochucovani

riznych produktd [44].

4.1.3 Sacharidové prisady

Do této skupiny ptisad fadime mouku, cukry a polysacharidy. Jedna se predevsim o latky,
které maji vliv na zlepSeni vaznosti masa a na vazani tuku ve vyrobku [1]. PSeni¢nd mouka
hruba T 450 se pfidava predevsim do drobnych masnych vyrobki a do m&kkych salami, a
to maximalné do 3 % hmotnosti vSech surovin [7]. Modifikované Skroby jsou latky, které
se vyrabi chemickymi zménami jedlych Skrobti. Mohou se ménit vlastnosti Skrobl pfimo
V nativnim stavu, nebo Skrobt, které byly pfedtim pozménény fyzikdlnimi ¢i enzymovymi
postupy, nebo skrobi jiz pozménénych plisobenim kyselin, zasad a bélicich ¢inidel [45].
Bramborovy nebo kukuii¢ny Skrob se uplatiuje pii vyrobé nékterych drobnych masnych
vyrobkill a pfidava se do nekterych masnych konzerv z mélnéného masa. Kroupy jecné se
pouzivaji na vyrobu kroupovych jelitek a prejtu. Zemle a strouhanka se piidavaji do
nékterych varenych a pecenych masnych vyrobkt. Cukr se pridava kvili zjemnéni chuti
nekterych vyrobkil nebo jako substrat pro startovaci kultury pii vyrobé fermentovanych

trvanlivych salamt. Kromé fepného cukru Ize vyuzit laktozu, glukdzu nebo fruktozu [7].
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4.1.4 Koreni

Svymi chutémi a barvami povzbuzuje kofeni chut’ kjidlu a zvySuje potéSeni z jidla.
Vzhledem k tomu, Ze se vyuziva v malém mnozstvi, je jeho vyzivna hodnota zanedbatelna.
Diky rozmanitym a intenzivnim pfichutim muaze byt kotfeni i dobrou nahradou soli [46].
Kofeni ziskavame z riznych ¢asti rostlin — ze semen, kotent, list, kliry, poupat, bobuli a z
plodi s vyraznou chuti nebo vini [47]. Kvalita vstupnich surovin je nezbytnou podminkou
pro piipravu jakéhokoliv vyrobku [48]. U masnych vyrobka charakterizuje pouzité koteni
jejich senzoricky profil, sou¢asné ma vliv na zbarveni vyrobku, vzhled a trznost, n¢které
kofeni pusobi antioxida¢né [7]. Staré kotfeni nebo kofeni jevici plisent mize byt ptic¢inou

zhorsen¢ kvality masnych vyrobka [49].

4,15 Pitna voda

Voda v masné vyrob¢ plni svoji vyznamnou funkci [1]. Mlze se vyuzit jako piima slozka
masnych vyrobku (tzv. technologicky pfidavana voda) s cilem zlepsit reostatické vlastnosti
dila, dale pro lepsi zpracovani a je dilezita pro dosazeni pozadované §t'avnatosti vyrobku.
Pitnou vodu vyuzivame také k myti zafizeni v masné vyrob€. Spotieba pitné vody pii
zpracovani jate¢nych zvifat a masa je velmi vysoka, pocitd se asi s pfibliznou spotfebou
1m® pitné vody na porazeni 1 kusu jate¢ného zvifete a asi 15 m* na produkci 1 tuny

masnych vyrobki [7, 1].

4.2 Pridatné latky

Potravinové doplitky a latky ptidatné maji vyznamny zdravotni u¢inek. Kromé toho maji
také dulezitou funkci Vv technologické oblasti [50]. Do zacatku 19. stoleti byl pocet
chemickych latek, které nachazely vyuziti vyhradné v potravinarském pramyslu, zna¢né
omezeny. Pocatkem 20. stoleti zaCala narlstat poptavka po trvanlivéjSich potravinach.
Rostouci znalosti chemickych a fyzikalnich pochodi, souvisejicich s potravinami
umoznovaly poptdvce nardstat. Mnozstvi latek (barviv, konzervantd, aroma, atd.)
vyuzivanych v potravinaistvi se stdle zvySovalo a v soucasné dobé se odhaduje, ze
napiiklad ve Spojenych stitech americkych se do potravin pfidava pres 2500 rlznych
latek. Potravinaiska aditiva neboli piidatné latky se oznacuji mezindrodnim kédem E, ktery

se vyuziva v mezinarodnim obchodu a v Evropé také k oznaceni pro spotiebitele, aby bylo

zfejmé jaké slozeni dana potravina ma [51].

Nejcasteji rozdélujeme aditivni latky podle tcelu do téchto skupin:
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¢ latky prodluzujici idrznost,

¢ latky upravujici aroma,

¢ latky upravujici barvu,

¢ latky upravujici texturu,

+ latky zvySujici biologickou hodnotu,

+ dal3i aditivni latky [52 ].

4.2.1 Stabilizatory

Latky umoznujici udrzovat fyzikalné chemické vlastnosti potraviny [53]. Jedna se o latky,
které umoznuji stabilizovat emulze tuku a vody a ptredchdzet nezddoucim zménam. Maji
rovnéZ sklon emulze zahu$tovat, nebo je srazet. ZlepSuji strukturu a konzistenci. Zelatina,
diky které Zelé rychle tuhne, je rychle plisobicim stabilizatorem [46]. Mezi stabilizatory
patii latky, které umoziiuji udrZzet jednotny rozptyl dvou nebo vice navzijem se
nesmésujicich latek v potravinach. Jednd se také o latky, které zvySuji spojeni urcité

potraviny, vetné vytvafeni vzajemnych vazeb mezi bilkovinami [38].

4.2.2 Barviva

Barviva jsou pro vyrobce, ktefi se zabyvaji vyrobou potravin, velice dilezita [53]. Jde o
latky, které potraviné¢ dodavaji barvu, nebo barvu obnovuji. Zahrnuji rovnéz piirodni
slozky potravin a pfirodnich zdrojl, jez nejsou obvykle vyuzivany jako charakteristické
slozky potravin [26]. Mezi pfirozenymi barvivy, ziskavanymi vyhradné z ptirodnich zdroji
(rostlinnych, zivociSnych €i nerostnych), najdeme vitaminy, vyznamné antioxidanty ¢i jiné
latky nepostradatelné pro zdravi [43]. Vyrobci pouzivaji barviva, aby dodali svym

vyrobklim na pravosti a poctivosti [54].

4.2.3 Antioxidanty

Jsou to latky, které prodluzuji trvanlivost potraviny a chrani ji proti kaZeni pisobenému
oxidaci [53]. Vyuzitim pfirodnich antioxidacnich systémt se snizuje kazeni masnych
vyrobkll, které je zplisobeno oxidaci masné slozky. Prevence kazeni bude mit vzdy
VvV masném pramyslu vysokou diilezitost a bude ji patfit staly zdjem. Znacny diiraz neni
kladen na prevenci mikrobidlniho nakazeni, ale na chemické oxidativni kaZeni, které je

vvvvvv

predchazejici tepelné upravé doprovazi proces autooxidace tuki, ktery ovliviiuje chut’ a
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barvu masnych vyrobkl. Aby dosSlo k zabranéni oxidace lipidi v masnych vyrobcich,

vyuzivaji se na jejich vyrobu ptedvarené druhy mas [55].

4.2.4 Zvyraziovace chuti a viiné

Jedna se o latky, které zvyraziuji stavajici chut’ nebo vini potraviny. Patfi sem zejména
kyselina glutamova, kyselina guanylova, kyselina kosinova a jejich soli [38]. Tyto latky

oznacujeme také spole¢nym nazvem aromaty [53].

4.2.5 Konzervanty

Jsou to latky, které prodluzuji trvanlivost potraviny, chrani ji proti mikrobialnimu kazeni
nebo zabranuji ristu patogennich mikroorganismu [53, 38]. V potravinach se pouzivaji
proti bakteriim, plisnim i dal§$im mikroorganismiim, jez mohou zpusobit kazeni [43].
Udrznost masnych vyrobkii Ize navysit pfidinim nékolika latek. Kyselina sorbova nebo
sorban sodny se uzivaji jako uU¢inné konzervacni prostfedky proti plisnim a proti

sporotvornym bakteriim (Clostridium) [7].

4.2.6 Zelirujici latky, emulgatory a zahu$t'ovadla

Tyto latky zlepsuji strukturu a konzistenci [46]. Zelirujici latky tvoii gely, které
konzumujeme v podobé Zelé a rosold — napf. v masnych vyrobcich [43]. Mezi nejznamé;jsi
patii kyselina alginova a jeji soli, agar, karagenan, guma agar, arabskd guma, pektiny a
ruzn¢ upravovany skrob [38]. Emulgatory umoznuji vytvaret v potraviné stejnorodou smes
dvou nebo vice nemisitelnych fazi. Diky témto pfisadam vypadaji potraviny hutnéjsi, nez
ve skutecnosti jsou. Zna¢ny podil na tom maji i zahuStovadla, tedy latky, které zvySuji

viskozitu potraviny [46, 53].
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5 APLIKACE FOSFORECNANU DO MASNYCH VYROBKU

Ctvrtina z celkové hmotnosti veskerych kyselin, které se vyuzivaji v potravinach, piipada
na kyselinu fosfore¢nou [50]. Fosfore¢nany jsou v soucasnosti povoleny pro vSechny
masné vyrobky (ve form¢ soli a kyseliny fosfore¢né v maximalnim mnozstvi Sg/kg,
vyjadiené jako P205), zaroven jsou i soucasti n€kterych bilkovin, bunéénych stén a
energetického procesu (napt.: ATP, ADP a keratinfosfatu) [49,5]. Fosfore¢nany jsou
vyuzivany jako funk¢ni pfisady vyhradné v odvétvi masa, dribeze a moiskych plodi.
Vykonavaji ti1 zakladni funkce, zavisi na délce fetézce slozeného z bilkovin, hodnoté pH a
vazb¢ kladnych iontt. Tyto funkce poskytuji mnoho blahodarnych ucinkd na vaznost vody,
pusobi proti oxida¢nimu zluknuti, jsou ochranou proti mikrobialnimu rustu a podporuji
zlepSeni textury a chuti. [56, 57]. Po porazce se hydrata¢ni kapacita masa snizuje, a t0 ma
za nasledek S$tépeni adenosintrifosfatu (ATP). Proniknou-li fosfore¢nanové nebo
chloridové ionty dovniti svalové tkang, kosti dojde k uvolnéni bilkovin ve filamentach
[55]. Fosforeénany jsou schvalené pravnimi piedpisy a nachazeji vyuziti jako piidatné
latky. Jedna se o sodné (E 339), draselné (E 340) a vapenaté (E 341) soli kyseliny
fosfore¢né (E 338) nebo ortho-, di- (E 450), trifosfore¢nany (E 451) a polyfosfaty (E 452).
Pti zpracovani se vyuZivaji prostiedky v praskové ¢i kapalné formé. Fosfore¢nany
ovliviiuji $tépeni pficnych vazeb mezi aktinem a myosinem. Vysledkem jsou rozsifené sité

mezi vlakny, nabobtnani myofibril [58, 55].

5.1 Chemicka struktura fosforeénant a jejich nazvoslovi

Fosfore¢nany mohou byt pojmenovany rtiznym ndzvoslovim. Kromé systematického
pojmenovani fosforecnanil, existuji jest¢ dal$i ndzvoslovi, kterd patti do jinych skupin.
Nejcastéjsi rozdéleni nazvoslovi fosfore¢nant je tfi skupiny. Prvni rozdé€leni je na zakladé
vyCisleni poctu anionti a kationtd. Druhym systémem dochézi k pojmenovéni
fosfore¢nanii podle poctu kationtl a vodikd. Tim se specifikuje o jakou siil se jedna.
Posledni systém, ktery je nejcastéji FAO/WHO . Zaklad tohoto sytému spociva v ¢iselném

zhodnoceni poctu kationtt, vodiku a atomi fosforu, ktery je tam pouze jeden [59].

5.1.1 Fosfor
Fosfor jako esencialni prvek vystupuje v zivé hmoté, kde plni mnoho dulezitych funkci,
které souviseji s tim, v jakych slouc¢eninach je obsazen [52]. Je to prvek dulezity pro rist a

vyvoj vSech rostlin a Zivoc¢ichli. Slouceniny fosforu jsou soucasti procesi prenosu energie
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a fotosyntézy, metabolismu, nervové a svalové ¢innosti a procestt dédi¢nosti (DNA) [60].
Ptestoze fosfor predstavuje pouze 1 % celkové hmotnosti lidského téla, v porovnani s 65 %
kysliku, 18 % uhliku a 10 % vodiku, je jednim z esencialnich prvkil pro lidsky organismus
[59]. Fosfor se v pfirodé naléza vyluéné v podobé soli kyselin fosforeéné [61]. Télo
dosp€lého ¢loveka obsahuje piiblizné 420-840 g fosforu, pti¢emz 80-85 % se nachazi
v kostech a v zubech. Obsah fosforu v jednotlivych tkanich je nasledujici: krev asi 400
mg.dm?, svalovina 1700-2500 mg/kg, nervova tkan 3600 mg/kg, kosti a zuby 22 %
hmotnosti. Fosfor je resorbovan v tenkém stfevé prevazné ve formé HPO,%. Resorbce i

exkrece fosforu je z¢asti zavisla na obsazeném mnozstvi vapniku ve stravé a naopak [52].

5.1.2 Fosfore¢nany

Od kyseliny trihydrogenfosforeéné (orthofosforeéné) HsPO, se odvozuji parcialnim
odstépenim vody rizné kondenzované kyseliny fosforecné. Ve zfedénych roztocich se
chova H3PO, jako silnd kyselina, ktera ma lehce ionizovatelny pouze jeden proton.
Nejdulezitéjsi kondenzované kyseliny fosfore¢né jsou kyselina dvojfosforecna
(pyrofosfore¢na) H4sP,0O7 a kyseliny hydrofosfore¢né (metafosforecné). Tyto meta kyseliny
maji analytické slozeni HPO3 a jsou ony i jejich soli polymerovany. Kyselina fosfore¢na
poskytuje fady soli. Soli kyseliny fosfore¢né se nazyvaji fosfore€nany (fosfaty), soli
kyseliny fosfori¢ité fosforicitany (hypofosfaty), soli kyseliny fosforité fosforitany (fosfity)
a soli kyseliny fosforné fosfornany (hypofosfity) [61, 60]. Fosfaty neboli fosfore¢nany
mohou byt nazyvany podle rozlicného nazvoslovi. Kromé systematického pojmenovani
fosforecnanii existuji také pojmenovani, kterd patii do odlisné skupiny nazvoslovi.
Koncentrovana kyselina fosfore¢na H3PQ, je dilezitou kyselinou chemického pramyslu a
vyrabi se bud termicky, nebo mokrou cestou. Moderni primyslova vyroba fosfati
termickym zpiisobem zacind dvoustupiiovou reakci provedenou v jednoduchém systému
reaktorti. Tento proces je siln¢ exotermicky [60, 59]. Vyuziti a uplatnéni ve vyrobnim
procesu nachazeji fosforeGnany zejména jako tavici soli, stabilizatory, kypfici latky,
emulgatory, regulatory kyselosti, zahustovadla, plnidla, protispékavé a zvhlCujici latky
[62].

Ps+50,—» P,0;0 —» 4 H3PO4 + 6 H,O

Rovnice 1: Vyroba kyseliny fosfore¢né (dvoustupniova premeéna) [61]
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Obrazek 11: Obecny vzorec kyseliny trihydrogen fosforeéné [63]

HsPO, (+5) fosforecna (3)

Sumarni vzorec

H3POs (+5, ,,+ 79 peroxofosforecna (3)
H3POg (+5, ,,+9%) diperoxofosforecna (3)
H4P>,0+ (+5) difosfore¢na (4)
H4P,0g (+5, ,,+6%) peroxodifosforecna (4)
HsP3019 (+5) trifosfore¢na (5)
H n+2PnOsn+1 (+5) polyfosforeéna (n+2)
(HPO3)3 (+5) cyklo- trifosfore¢na (3)
(HPO3), (+5) cyklo- tetrafosforecna (4)

(HPO3), (+5) katena- polyfosforec¢na (n)

Tabulka 2: Vybrané struktury oxokyselin fosforu [60]

5.2 Funkce a vlastnosti fosfore¢nanta v mase a v masnych vyrobcich

Fosfore¢nany neboli fosfaty plni v mase a masnych vyrobcich nékolik funkci. Mezi hlavni
a nejdilezitéjsi ukoly patii uprava pH, odstépovani nékterych kovovych aniontli, zména
polarity prostfedi a bakteriostaticky efekt. Fosfaty mohou také zpisobit zesitovani proteinii
nebo zablokovat reaktivni mista [64, 65]. Zaroven maji pufrac¢ni schopnosti, disponuji
sekvestratnimi ucinky a zvétSuji obsah zadrzované vody. VétSina fosforeCnand je

hygroskopickych. To znamena, Ze piitahuji vlhkost ze vzduchu [66]. Fosfore¢nany
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nachazeji Siroké zastoupeni v potravinarském primyslu a dokazi se ptizpusobit urcitym

vlastnostem mnoha potravin. Jedna se naptiklad o strukturu, chut, $tavnatost a barvu [62].
5.2.1 Funkce fosfore¢nanu v mase a v masnych vyrobcich

5.2.1.1 Uprava pH

e V mase a masnych vyrobcich je témét vyhradné alkalické prostiedi.

e Aplikace do mirné kyselého prostiedi vede k naristu pH ve vnitinim prostiedi
masnych vyrobk.

e V kyselej$im prostiedi se zvySuje schopnost proteint vazat vodu.

e Zvysenim pH dochazi k posunu od izoelektrického bodu a narustu elektrostatickych
sil [64,67, 68, 69, 70 ].

5.2.1.2 Kovové ionty a jejich $tépeni

e Dochazi k navazani iontd Ca2+, Mg 2+, Fez+, Fe

v mase a k vytvofeni
komplexnich sloucenin [68].

e Odstépovani a nasledné navazani kovovych iontil zvySuje vaznost masa a masnych
vyrobki.

e Zachovéavaji mékkou konzistenci masa a masnych vyrobki.

e Maji za nasledek stabilni barvu [67, 71, 68, 59 ].

5.2.1.3 Zména polarity prostiedi

e Fosforecnany jsou polyelektrolyty.
e Polyelektrolyty jsou schopné ménit distribuci rizné nabitych iontt.

e Pridavek fosfati zvySuje iontovou silu [67, 73,74,75,76].

5.2.1.4 Rozpustnost

e Rozpustnost u jednotlivych fosfati se lisi.
e V¢tSina se téZko rozpousti v solnych roztocich.

e Zanejvice funk¢ni fosfaty jsou povazovany difosfaty [77, 78, 59, 73].

5.2.1.5 Bakteriostaticky ucinek

e U fosforecnant je mirny narist bakterii.

e Dochazi ke zpomaleni nartstu nékterych druhti grampozitivnich bakterii.
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e FosforeCnany vykazuji u grampozitivnich bakterii, které tvori spdry, inhibi¢ni
ucinek na jejich kliceni.

e Fosfore¢nany maji minimalni u¢inky na rust plisni [64, 68, 79, 80].

5.2.2 Vlastnosti fosforeénani v mase a v masnych vyrobcich

Fosfore¢nany redukuji negativni dopad nizsi hladiny soli na masné vyrobky a tim zlepSuji
senzorické a technologické vlastnosti masa bez zvySené hladiny sodiku [58]. Bylo védecky
prokazéano, ze na snizeni bakterialnich kolonii v masnych vyrobcich maji vliv fosfaty, které
zlepSuji texturni vlastnosti (pfilnavost, tvrdost, zvykatelnost, gumovitost a pevnost). Jsou

také napomocny pii stabilizaci barvy, chuti a senzorickych vlastnosti [56].

5.3 Zastoupeni fosfore¢nanii v potravinach a v masnych vyrobcich

Obsah fosforu mize byt v nékterych potravinach vyssi, nez je jeho pfirozena hodnota. To
je zpusobeno vyuzivanim potravinarskych aditiv na bazi soli polyfosfore¢nych kyselin
nebo soli kyseliny trihydrogenfosfore¢né. Piidavek fosfatu k potravinam ma vliv na
hydrataci bilkovin, polysacharidi a na jejich koloidni vlastnosti [51]. Fosfore¢nany mohou
vést k pozitivnimu u¢inku nejen ve vyrob& opracovanych masnych vyrobkt, ale také ve
vyrob¢ zvlastnich konzervovanych vyrobkil z vateného masa. FosforeCnany jsou zcela
odli$né od ostatnich slozek, které se bézné¢ piidavaji do¢asnych vyrobki. Existuje jedenact
fosfore¢nani, které byly schvaleny k pouziti v masnych vyrobcich, a kazdy z nich, se 1isi
ve svych funk¢nich vlastnostech v mase. Nazvoslovi pro fosfore¢nany miize byt matouci,
nebot’ konkrétni fosfat se da popsat nckolika riznymi jmény. Za zbyte¢né se povazuje
pfidani fosfore¢nanti do trvanlivych salamt. BéZzné davkovani pro masné vyrobky je vSak
nedostatecné k ziskani bakteriostatického efektu [54, 66, 17]. Fosforecnany nejsou
povazovany za piimé konzervacni latky, ale mohou predavat nékteré své zadouci
vlastnosti. V kombinaci s uré¢itymi slozkami potravin, jako je NaCl nebo dusitany, mohou

inhibovat grampozitivni a nékteré gramnegativni bakterie [81].
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Tabulka 3: Ptehled anorganickych fosfore¢nand, které se vyuzivaji v masnych vyrobcich

[66]

Sumarni vzorec Nazev fosfore¢nanu Zkratky fosfore¢nani
NaH,PO, Dihydrogenfosfore¢nan sodny MSP
Na;HPO, Hydrogenfosforecnan sodny DSP
Na,P,07; Pyrofosfore¢nan sodny TSPP
NasP3019 Trifosfore¢nan pentasodny STPP, STP
(NaPO3)13 Hexametafostat sodny HMP

Na,H,P,07 Kysely pyrosfore¢nan sodny SAPP
KH>PO, Dihydrogenfosforecnan draselny MKP
K;HPO, Hydrogenfosfore¢nan draselny DKP
K4P,0O7 Pyrofosfore¢nan draselny TKPP
KsP3010 Tripolyfosforecnan draselny KTPP

5.3.1 Prehled jednotlivych fosforeénani, které se nachazeji v masnych vyrobcich

V praxi se vyuzivaji zejména sodné soli fosfore¢nanti a polyfosfore¢nanii. Fosfore¢nanové
tavici soli jsou dodavany jako smési orthofosforecnanti, difosfore¢nant a polyfosfore¢nanti
v rizném kondenzacnim stupni [81]. Cerstvé bilkoviny Zivodisného ptivodu obsahuji
pfirozené¢ nizky obsah sodiku od 50- 70mg ve 100g. Mnoho producenti masnych a
driibezich vyrobki pfidava pfi jejich piiprave slozky obsahujici sodik. Jedna se zejména o
chlorid sodny a fosforecnany sodné, které jsou do téchto potravin doddvany pro zlepSeni
chuti, funk¢nosti a vynosu. To plati zejména pro rizné zpracované druhy masnych vyrobkt
véetné luncheon meatu, salami a parkt [82]. Schopnosti polyfosforeénanii nachazeji

nejvetsi vyuziti pii vyrobé konzervovanych Sunek a jinych masnych vyrobka [83].

5.3.1.1 MSP (NaH;PO,)

Dihydrogenfosfore¢nan sodny je bilého zbarveni a tvoii krystalické granule [84]. Jedna se
0 sypkou a nehotlavou latku, ktera neni agresivni latkou a je bez zapachu. Je rozpustny ve

vodé a nerozpustny v etanolu. Vyuziva se jako viceucelova pfisada v potravinaiském
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pramyslu. Ptsobi jako pufr, stabilizator zbarveni vyrobkll z vajec, projimadlo, ¢inidlo pro
upravu pitné vody a piisada do zubnich past [85, 86]. Znaci se pomoci E kddu, konkrétné
E 339 (i) [86].

Obrazek 12: Fosfore¢nan — MSP [87]

53.1.2 DSP ( Na;HPOJ)

Hydrogenfosfore¢nan sodny se dodava ve formé bilého prasku. V pfepoctu obsahuje
primémé 49 % P,0, [84]. Tento fosforecnan ma vysokou pufracni Kkapacitu, je
hygroskopicky a vodou dobfe feditelny [85]. PouZivd se jako vicelcelova priisada
V potravinarském pramyslu, zejména jako stabilizator v praSkovych smetanach do kavy,
kde zabranuje koagulaci bilkovin. Dale se pouziva jako hnojivo, jako zdroj drasliku a
fosforu a v mediciné uplatiiuje se pii rustu bakterii. Znaci se pomoci E kodu, konkrétné E

340 (ii) [86].

Obrazek 13: Fosfore¢nan - DSP [88]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 37

53.1.3 TSPP (NasP,0-)

Vyrobek je v podobé bilého prasku, velmi snadno se rozpousti ve vodé. Vodny roztok
tohoto fosfore¢nanu je alkalicky [84, 86]. V pfepoétu obsahuje praimémé 51,5 % P,0..
Sypna hmotnost toho fosfore¢nanu &ini 640- 800 kg/m®. VyuZiva se jako emulgitor,
texturizant a pufr pfi zpracovani masa, ryb a syrd. TSPP slouzi kuvolnéni
aktinomyosinového komplexu v mase, kdy dochazi k rozpadu na jeho jednotlivé cCasti:
aktin a myosin [66]. Dalsi vyuziti ma jako Zzelirovaci ¢inidlo v instantnich pudincich a
dezertech. Znaci se pomoci E kodu, konkrétné E 450 (iii) [84, 86].

Obrazek 14: Fosfore¢nan — TSPP [89]

5.3.1.4 STPP, STP (NAsP301o)

Tripolyfosfore¢nan sodny je bily prasek o sypné hmotnosti 550-700 kg/m®, ktery je
neagresivni, nehoflavy a rozpustny ve vodé€. Jedna se o druh anorganické povrchové
aktivni latky. V potravinatském priamyslu se pouziva jako viceticelova piisada, kde plisobi
jako pufr nebo jako emulgaéni ¢inidlo [84, 86]. Tripolyfosfore¢nany jsou hydrolyzovany
fosfatazou na pyrofosfore¢nanovou form [66]. Dalsi vyuziti nachazi pfi zpracovani masa,

ryb a v mlékarenském pramyslu [84, 86].

Obrazek 15: Fosfore¢nan - STPP, STP [90]
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5.3.1.5 HMP (NaPOs)13

Hexametafosfat sodny je jemny, voln& tekouci pragek o sypné hmotnosti 1100- 1500kg/m®.
Tento fosfore¢nan ma bilé zbarveni a je velmi snadno rozpustny ve vodé&. Je hygroskopicky
a bez zapachu. PouZziva se v potravinafském pramyslu, napt. pii vyrobé mlékarenskych
produktii [86]. V pfepoctu obsahuje primérné 68 % P,0, [ 86]. Hexametafosfore¢nan
sodny je hygroskopictéjsi nez sil. Pii jeho skladovani by méla byt vénovana zvysena
pozornost zabranéni styku s vlhkym vzduchem [66]. Znaci se pomoci E kodu, konkrétné E

452 (i) [86].

Obrazek 16: Fosforecnan — HMP [91]

5.3.1.6 SAPP (NA;H,P,07)

Kysely pyrofosfore¢nan sodny je bila semigranulovana nehoflava latka. Je bez zapachu,
dobfe rozpustny ve vodé, nerozpustny v ethanolu a ma hotkou chut’ [86, 84]. Kysela reakce
a schopnost ucinné vazat vapnik a jiné dvojmocné Kkationty jsou nejvyznamnéj$imi
vlastnostmi kyselého pyrofosfore¢nanu sodného, které uréuji jeho pouziti. Je predevsim
polotovarem pro vyrobu potravinaiskych aditiv a pouziva se jako explent oxidu uhli¢itého
do kypficich praska do peciva. Kyselé reakce soli se vyuziva i pii vyrobé bramborovych
lupinkt. Na sekvestra¢nim ucinku je zaloZeno vyuziti soli v emulga¢nich solich pro taveni

syra [86, 84]. Znaci se pomoci E kodu, konkrétné E 450 (i) [86].
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Obrazek 17: Fosforecnan - SAPP [92]

53.1.7 MKP (KH,POy)

Dihydrogenfosfore¢nan draselny je bila latka s malymi krystaly. Je snadno rozpustny ve
vode€. Vyuziti nachazi hlavné ve farmaceutickém a potravinaiském pramyslu. V prepoctu

obsahuje primérné 52 % P,0,[84, 85]. Znaci se pomoci E kodu, konkrétné E 340 (i) [50].

Obrazek 18: Fosfore¢nan — MKP [93]

53.1.8 DKP (K;HPO,)

Hydrogenfosfore¢nan draselny je bila, sypkd, hygroskopicka latka. Je dobfe rozpustny ve
vodé. Pouziva se jako vicetcCelovad pfisada v potravinaiském primyslu, zejména jako
stabilizator v praSkovych smetanach do kavy, kde zabraiuje koagulaci bilkovin. Vyuziti
ma také jako pufra¢ni ¢inidlo, jako hnojivo, zdroj drasliku a fosforu a v mediciné pro rust
bakterii. V piepoctu obsahuje praimérné 39,4 % P,0; Znaci se pomoci E kodu, konkrétné E
340 (ii) [86, 85].
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Obrazek 19: Fosfore¢nan — DKP [94]

53.1.9 TKPP (K4P,07)

Pyrofosfore¢nan draselny je bila praskovita latka. Je dobfe rozpustny ve vodé se sypnou
hmotnosti 550-570 kg/m®. Pouzivé se jako emulgator a pufr pii zpracovani masa, ryb a
syri. Pyrofosforecnan draselny je ve vod¢ vice rozpustny nez tripolyfosforecnan sodny, ten
je rozpustngjsi nez pyrofosfore¢nan sodny. Pouziva se i jako zelatinové cinidlo
Vv instantnich pudincich a dezertech. V piepoctu obsahuje primérné 39,4 % P,O, Znadi se

pomoci E kodu, konkrétné E 450 (v) [86, 66].

ceramic

food grade

www. kindiamay. com

Obrazek 20: Fosfore¢nan — TKPP [95]

5.3.1.10 KTPP (KsP3010)

Tripolyfosfore¢nan draselny potravinarsky je bila praskovita latka, ktera je neagresivni a
nehoflavd o sypné hmotnosti 550-700 kg/m®. PouZiva se jako viceudelova piisada

V potravinaiském pramyslu, kde plsobi jako pufr, emulgacni ¢inidlo, déale se vyuziva pii
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zpracovani masa a ryb i pro Gpravu krmiv pro domadci zvifata. Znaci se pomoci E kodu,

konkrétné E 451 (ii) [86, 50].

Obrazek 21: Fosfore¢nan — KTPP [96]
5.3.2 Rozdéleni fosfore¢nanii na jednotlivé skupiny

5.3.2.1 Kyselina fosforecnd E 338 (kyselina Orthofosforecna)

Jednd se o nejlevnéjsi a zaroven nejsilnéjsi okyselujici latku. V nizkych davkéch je
kyselina fosfore¢na bezpeéna pro lidsky organismus a jeho zdravi. Koncentrovana kyselina
fosforecna zplsobuje podrazdéni pokozky a sliznice. Vyuziti této kyseliny nachizime
napf.: pfi vyrobé néapojd, syru, tukd, margarinii a mnoha dalSich potravin. Kyselina
fosfore¢na ma uplatnéni diky své okyselujici a Stiplavé chuti predevs§im u napoji typu
Coca- Cola a dalsich nealkoholickych napoji. Kyselinu fosfore¢nou lze vyuzivat Kk Gpravé

pH vsech druhti détskych ptikrmu [50, 53].

5.3.2.2 Fosforecnany sodné E 339 (Orthofosfore¢nany ¢i Monofosforecnany)

» Dihydrogenfosforecnan sodny (Primarni fosfore¢nan sodny)
» Hydrogenfosfore¢nan disodny (Sekundarni fosfore¢nan sodny)

» Fosfore¢nan trisodny (Tercialni fosfore¢nan sodny)

Fosforecnan sodny je sodné stl kyseliny fosfore¢né. Fosfore¢nany sodné reguluji kyselost,
plisobi jako stabilizatory a tavici soli a zabraiiuji nezddoucim reakcim kovl v potravinach.
Pouzivaji se v sypkych smésich pro vyrobu napojt, v ndhrazkadch mléka do kavy, v syrech
a masnych vyrobcich. Fosfore¢nany sodnymé jsou obsazeny Vv zahusténém mléku Tatra
Classic ¢i tavenych syrech (napf. Pribina, Vesela krava a Madeta). Bylo zjisténo, ze kysely

pyrofosfore¢nan sodny (SAPP) byl z fosfore¢nani nejefektivnéjsi pii vyrobé parkt. Diky
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tomu se u téchto masnych vyrobkil zlepsila jejich pevnost a pruznost. Kromé soli (NaCl),

zvysuje 1 fosfore¢nan sodny obsah sodiku u masnych vyrobku [53, 97, 50, 65].

O

I
HO~ F\)\O' Na®
OH

Obrazek 22: Chemicka struktura fosfore¢nanu sodného [98]

5.3.2.3 Fosforecnany draselné E 340 (Orthofosforecnany & Monofosforecnany)

» Dihydrogenfosforecnan draselny (Primarni fosfore¢nan draselny)
» Hydrogenfosfore¢nan didraselny (Sekundarni fosfore¢nan draselny)

» Fosforecnan tridraselny (Tercialni fosfore¢nan draselny)

Fosforecnan draselny je draselna stl kyseliny fosfore¢né. FosforeCnany draselné zlepsuji
ucinnost jinych antioxidantli. Fosfore¢nany draselné upravuji kyselost, zabranuji
nezadoucim reakcim kovl pfitomnych ve stopovych mnozstvich v potravinach, vazou
vytékajici Stavy pii vyrob&é masnych vyrobki a tc€inkuji jako emulgétory a stabilizatory.
Pouzivaji se pii vyrobé& syrii, masnych vyrobki, sypkych napojl a jako nahrazka mléka do
kavy. Nejsou znamy zaddné nezadouci Uc€inky fosfore€nant draselnych kromé téch, které

souviseji se zvySenym piisunem fosfore¢nant [53, 50].
OH
+ - |
K'0-P-OH
O

Obrazek 23: Chemicka struktura dihydrogenfosfore¢nanu draselného [99]

5.3.2.4 Fosforecnany vdipenaté E 341

» Bis (dihydrogenfosfore¢nan) vapenaty
» Hydrogenfosfore¢nan vapenaty

» Fosfore¢nan vapenaty (orthofosfore¢nan vapenaty)

Fosfore¢nan véapenaty je vapenata stl kyseliny fosfore¢né. Jedna se o latku, kterd je bez

chuti. Pouziva se predev§im jako protispékava latka a kyptidlo. Fosfore¢nany vapenaté
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zlepsuji tésto, upravuji pH, zabranuji nezddoucim reakcim kovl v potravindch a ucinkuji
jako stabilizatory. Setkdvdme Se S nimi napf. V pekafskych vyrobcich, ceredlnich
vyrobcich, zavatfeninach, dezertech, soli, kofeni, zivoCisSnych tucich a v zelé. Nejsou
znamy zadné nezadouci Uc¢inky a fosforeCnany vapenaté jsou povazovany za bezpecné

ptidatné latky [53, 50].
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Obrazek 24: Chemicka struktura fosfore¢nanu vapenatého [100]

5.4 UCcinky fosfore¢nanii na zdravi ¢lovéka

Fosfor je klasifikovan jako mineralni nutriet. Asi 85 % této latky je v lidském téle vazano
Vv kostni tkani (pfedevsim kosti, zuby) ve formé& hydroxyapatitu, fosfore¢nanu vapenatého,
fosfore¢nanu sodného a fosforecnanu draselného [101]. V kostech je fosforu asi ptiblizné
kolem 700 g, zde je doprovazen vapnikem v poméru 1:2. Doporuc¢ena denni davka by méla
byt 1,2 g [102]. Ptiblizn¢ 10-15 % je uloZzeno v meékkych tkanich a télnich tekutinach.
Fosfor jako zdroj pro lidsky organismus pfijimame ve dvou formach, a to v anorganické a
organické. Organicka forma fosforu predstavuje fosfatidy, nukleoproteiny fosfoproteiny
[103, 101]. Fosfore¢nany mohou byt vyuzity pti vyrobé dopliikii stravy a pii obohacovani
potravin mikroZivinami, napf. jako zdroj vapniku, hot¢iku, drasliku, sodiku, manganu ¢i
zeleza. FosforeCnany jsou jako ptfidavek do potravin povoleny v omezeném mnozstvi tak,
aby pfijem neptresahl piijatelné mnozstvi a nemohlo dojit ke Skodlivym u¢inkiim. Nékdy je
pfi zvySeném pifjmu uvadéna moznost hyperaktivity déti, ¢i poruchy zazivani. Bézné je az
80 % fosfore¢nanli resorbovano ve stfevech, ale rychlost, jakou jsou do traviciho traktu
dopravovany, se li§i v zavislosti na zdroji fosfore¢nanu [104, 105]. Cim vice je strava
nevyvazena Z hlediska ostatnich mineralnich latek, tim hor§i mohou byt néasledky
nadmérného piijmu fosfore¢nant [50]. Jak nedostatek, tak i pfebytek fosforu mize vést ke
zdravotnim komplikacim, jako je napft. tizkost, problémy s kostmi, Gnava, nepravidelné
dychani, podrazdénost, otupélost, zvysSena citlivost kiize, stres, oslabeni zubni skloviny,
pocity tesu, slabosti a strachu [106]. V Evropské unii se maximalnimi limity pfidatnych

latek zabyva smérnice 95/2 podle které je nejvyssi povolené mnozstvi fosforecnant
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ptidanych do masnych vyrobkt 5g/kg, které se v praxi uvadi jako P,Os. V praxi se
davkovani u tepelné opracovanych masnych vyrobkt pohybuje v rozpéti 2-3g na 1 kg
masa a tuku [107, 49]. Piidavek soli do masnych vyrobku je povolen, dokud neni v rozporu
S lékarskym a vyzivovym tvrzenim a upozornénim zakonoddrnych uradi, jez davaji
masnym vyrobklim za vinu, Ze napomahaji vzniku zdravotnich potizi. Jedna se predevsim

o srde¢ni onemocnéni a obezitu [82].
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ZAVER
V bakalarské praci je popsana zakladni charakteristika a vlastnosti masa, rozdéleni

masnych vyrobkt do jednotlivych skupin a dale pomocné i piidatné latky. Pozornost je

zamétena na fosforecnany.

Ty jako pridatné latky nachazeji velké vyuziti jak v masnych vyrobcich, tak i v jinych
odvétvich potravinarského primyslu. Jsou nedilnou soucasti masnych vyrobki, kde maji
hlavni a zasadni vliv na senzorické hodnoceni. Cilem této prace bylo popsat funkce a
vlastnosti fosfore¢nani a posoudit vyuziti této aditivni latky v praxi. Fosforecnany se
pfidavaji do masnych vyrobkd v omezenych mnozstvich. Maximalni povoleny piidavek
fosfore¢nant je 5 g/kg. Zastoupeni jednotlivych skupin fosfore¢nani v masnych vyrobcich
je zna¢né. Jejich piidavek do masnych vyrobki ma vliv na upravu pH, kde je prostiedi
témer alkalické. Kovové ionty fosfore¢nanti a jejich nasledné stépeni ma hlavni a zasadni
podil na zvySeni vaznosti masa a masnych vyrobku, ale také zpiisobuji stabilizaci barvy,
ktera u masnych vyrobki velmi ovlivituje spotiebitele pti nakupu. Dalsi funkce zpisobena
pfidavkem fosfore¢nanli je zména polarity prostfedi, nebot’ dochazi ke zvySeni iontové
sily. Vyznamna je i rozpustnost, ktera se u jednotlivych druhti fosfore¢nant lisi, ale pro
vSechny skupiny fosforecnani je spole¢né, ze se tézko rozpoustéji v solnych roztocich.
Z mikrobiologického hlediska jsou fosforecnany pti¢inou bakteriostatického u¢inku, coz je

pozitivni dopad.

Fosforecnany se v masnych vyrobcich vyuZivaji ve spojitosti se solici smési, ktera je
jednou z vyznamnych slozek, ptidavanych do masnych vyrobku. Solici smés ve spojitosti
s fosforecnany pfispiva ke zlepSeni chuti, ma podstatny vliv na vaznost a konzistenci
masnych vyrobkll a podporuje drznost masnych vyrobkii.

Z vyzivového hlediska nemaji fosfore¢nany negativni vliv na zdravi ¢lovéka a ani
nezpusobuji bézné ¢i zavazné onemocnéni, pokud jsou dodrzeny limity a piedpisy pro

jejich pfidavani do masnych vyrobkd.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

%

CR
EU
SzU
tzv.
napf.
tj.
apod.
°C

%

aw
NaCl
KNO3

NaNOs

atd.
P20s
ATP
pH

E 339
E 340
E 341
E 338
E 450

E 451

Ceska republika
Evropska Unie

Statni zdravotni Gstav
Tak zvané, tak zvany
Napiiklad

To je

A podobné

Stupen Celsia
Procento

Aktivita vody

Chlorid sodny
Dusi¢nan draselny
Dusi¢nan sodny

Metr krychlovy

A tak dale

Oxid fosfore¢ny
Adenosintrifosfat
Kyselost

Fosforecnany sodné
Fosforecnany draselné
Fosfore¢nany vapenaté
Soli kyseliny orthofosfore¢né
ortho-, di- fosfore¢nany

trifosforeCnany
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E 452

DNA

g
gkg™
mg.kg™
mg.dm?
HPO,
H3POq
H4P,0-
HPO3
Ca2+
Mg?*
Fe**
Fe**
USA
MSP
DSP
TSPP
STPP
HMP
SAPP
MKP
DKP
TKPP

KTPP

Polyfosfaty

Kyselina dokosahexaenova
Gram

Gram na kilogram

Miligram na kilogram

Miligram na decimetr krychlovy
Hydrogenfosfore¢nan

Kyselina fosforecna

Kyselina tetrahydrogenfosforecna
Kyselina fosforecna

Vépenaté ionty

Hoftecnaté ionty

Zeleznaté ionty

Zelezité ionty

Spojené staty americké
Dihydrogenfosfore¢nan sodny
Hydrogenfosfore¢nan sodny
Pyrofosfore¢nan sodny
Trifosfore¢nan pentasodny
Hexametafosfat sodny

Kysely pyrofosfore¢nan sodny
Dihydrogenfosfore¢nan draselny
Hydrogenfosfore¢nan draselny
Pyrofosforecnan draselny

Tripolyfosforecnan draselny
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