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RESUME

Tato prace byla zaméfena na vliv skladovaci teploty na masové pomazanky s piidavkem
kratiho strojné oddéleného masa (SOM). U danych pomazanek byly zkoumdny zmény
chemické, senzorické a mikrobidlni jakosti v priitbéhu skladovaciho pokusu. Vzorky tady I
— Jatrova pastika bez pridavku SOM a Pastika s dribezim masem, kterd strojné odd¢lené
maso obsahuje, byly skladovany celkem dva roky. U vzorkd fady II — Studenska
pochoutka bez strojné odd€leného masa a Delikatesa s krtitim masem s obsahem SOM,
probihal skladovaci pokus celkem rok a pil. VSechny vzorky masovych pomazanek byly
vyrobeny v Masné Studend a.s. Z vysledkli chemickych analyz vyplynulo, ze b&hem
skladovaciho pokusu doslo ke zvySeni amoniaku u vSech vzorkdi masovych pomazanek.
K nejvysSimu nartstu doslo po Sestém az dvanactém mésici skladovani. Nartist amoniaku
byl vyssi u pomazanek s ptidavkem SOM, navic u téchto pomazanek byl prokazan i vliv
skladovaci teploty na nariist amoniaku. Ze senzorického hodnoceni provedeného v priabehu
skladovaciho pokusu vyplynulo, ze ptidavek kriittho SOM vyznamné nezhorsil jakost
v jednotlivych senzorickych znacich u zkoumanych masovych pomazéanek. Naopak

pomazanky s pfidavkem SOM byly hodnoceny 1épe, pfedevsim v konzistenci.
SUMMARY

The aim of this work was to examine the influence of storage temperature on meat pates
with addition of mechanically deboned turkey meat (MDM). The changes of chemical,
sensory and microbiology quality of these pates were examined during storage time. The
samples of series I — Jatrova pastika without MDM and Pastika s dribezim masem with
addition of MDM were stored for two years. Samples of series II — Studenské pochoutka
without MDM and Delikatesa s kritim masem with MDM were stored for year and a half.
All the samples were made in Masna Studena a.s. The results of chemical analysis show
that value of ammonia’s content increases in all samples of meat pate during the storage
time. Maximum increace was observed after six and twelve months of storage. The
increase of ammonia’s content was higher in meat pates with addition of MDM, moreover
in the case of these pates, the influence of storage temperature was proved. The results of
sensory analysis showed that the addition of MDM did not have significant influence on
making sensory categories worse by examineted meat pates. Other way meat pates with

addition of MDM was evaluated better, firstly in consistence.
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UVOD

Cesky trh smasem a masnymi vyrobky lze charakterizovat jako rozkolisany.
Diivodem jsou pozadavky zejména zahrani¢nich obchodnich fetézcli na co nejnizsi
obchodni ceny. Existuje vSak ur€ity rozpor mezi tlakem na nizké ceny ze strany odbératelil
vyrobkll na jedné stran¢ a tlakem na udrzeni standardni kvality masnych vyrobku ze strany
vyrobci 1 spotiebitelll. Vztah k jakosti napf. drobnych a mékkych vyrobkt l1ze také vycist
z podilti zpracované veptové a hovézi suroviny a riiznych aditivnich latek.

AZ teprve novela vyhlasky ¢. 326/2001 Sb. v platném znéni definuje smyslové,
chemické a fyzikalni pozadavky na 40 vybranych masnych vyrobkii. U téchto vyrobki
vyhlaska definuje zjakych zékladnich surovin se mohou vyrébét a které suroviny jsou
naopak zakazany. Pfinosem této vyhlasky také je, ze presnéji definuje co se rozumi masem
pro vyrobu masnych vyrobki, co je strojné oddélené maso a stanovuje jejich minimalni
podil ve vyjmenovanych vyrobcich. Pravé u drubezich tepelné upravenych vyrobku,
kterych je definovano v novele sedm (dribezi Spekacek, kutfeci parek jemny, dribezi
Sunkovy salam atd.), je jednou z hlavnich surovin dritbezi maso strojné¢ oddélené. Naopak
u ostatnich definovanych vyrobkl se pouZziti masa strojné¢ oddéleného a dribeziho masa
strojné oddélené¢ho neptipousti. Pro zlepSeni kvality vSech masnych vyrobkl je velmi
dilezité ustanoveni povinnosti deklarovat na obalu pouZziti strojné¢ oddéleného masa, kiizi,
syrového sadla a loje. Zakaznik se tak muze Iépe orientovat pti rozhodovani zdali vyrobek
za nabizenou cenu koupi ¢i ne.

Strojn¢ oddélené maso je surovinou, kterda ma z technologického hlediska velmi
dobré technologické vlastnosti a pfitom nizkou ndkupni cenu. Pfesto mnozi lid¢ i zfad
odborné vetejnosti zastavaji nazor, ze strojné¢ oddélené maso neni kvalitni surovina a
neméla by se vyuzivat pro vyrobu masnych vyrobkd.

Mym tkolem a cilem této diplomové prace je vyuziti strojné oddéleného masa pfti
vyrobé masovych pomazinek a zkoumani vlivu skladovacich teplot na chemické,
senzorické a mikrobidlni vlastnosti téchto pomazanek béhem skladovaciho pokusu.
Neméné dulezitym ukolem je také navéazat na vysledky diplomové prace Ing. Kadidlové,
pokracovat ve skladovacim pokusu a vSechny vysledky ziskané od pocatku do konce

skladovaciho pokusu statisticky vyhodnotit.
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1 VYZNAM MASA VE VYZIVE, STROJNE ODDELENE MASO,
TECHNOLOGIE VYROBY MASOVYCH POMAZANEK

1.1 Historie v oboru zpracovani masa

Vyroba masnych vyrobkll a obor zpracovani masa vitbec, ma v naSich historickych
zemich velkou tradici. Jiz vroce 1883 byla po zruSeni cechii ustavena Zzivnostenska
spoledenstva, na jejichZ &innost navazuje ¢asteéné i soucasna stavovska organizace Cesky
svaz zpracovatelii masa. Rozsifeni Zelezni¢ni sit¢ zkratilo dopravni cesty a umoznilo tak
vys$i koncentraci vyroby. Plvodni technologie, kterd pouzivala primitivni konzervaci
masa pouhym solenim a uzenim se zménila. Zacalo se vice uzivat chlazeni a sterilizace
masa v plechovych krabicich. Byly objeveny oblasti, které¢ charakterem klimatu a chovem
hospodaiskych zvifat vybizely k budovani kapacit na jiz primyslové zpracovani masa.
Jednou z téchto oblasti byla Ceskomoravska vrchovina. Za kolébku masného pramyslu je
mozno povazovat mestecko Studend v jizni oblasti vrchoviny (J. Satrapa zalozeno 1875).
Dalsi primyslovy zavod vznikl v Kostelci u Jihlavy (Satrapa a Spitzer zalozeno 1917).

Od roku 1945 vznikaly postupné nové, relativné velké zavody — masokombinaty.
Prvni zdvody kombinatniho typu byly u nas vybudovany v Pisku, Lounech a Biezhrad¢ u
Hradce Kralové. Celkem bylo do roku 1989 v trvalém provozu 22 masokombinati.

V porevolu¢nim obdobi po roce 1989 se dosavadni plna kapacitni vytiZenost
masokombinatl zacala rapidné¢ sniZovat.

V soudasné dobé, po piistoupeni CR k EU, viechny provozy zpracovateli masa
nebyly schopny splnit technické standardy EU a nékteré firmy ukoncily z raznych divoda
svoji ¢innost. [39]. Jednalo se pfedevs§im o drobné Zivnostniky. V soucasné dobé cesky trh
s masem a masnymi vyrobky zasobuji vétsi zavody piedevsim typu a.s. Z ekonomickych

davodu také ¢asto dochazi ke koncentraci vyroby a sdruzovani podnikti.
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1.2 Vyznam masa ve vyZivé

Na potraviny zivoc¢iSného ptivodu pohlizeji 1ékafi pfi jejich nadmérné spotiebé
kriticky zejména proto, ze ptivadi do lidského organismu piili§ mnoho energie
prostiednictvim ZivociSnych tukd a tim soucasné i mnoho nasycenych mastnych kyselin a
cholesterolu. Casto jsou sou¢asné zdrojem nadmérného piijmu kuchytiské soli. Kriticka
hodnoceni také obcas piehlizeji skutecnost, Ze potraviny zivo¢isného ptivodu jsou zdrojem
mnoha esencialnich vyzivovych faktori — aminokyselin, mastnych kyselin, vitamina a
mineralnich latek [14]. Prdvem je proto povazovano za nenahraditelnou slozku vyzivy, i
kdyz je mozné (ale velmi obtizné) zajistit plnohodnotnou vyZivu i bez masa. V takovém
pfipadé by vsak bylo nutné nahradit pfirozenou stravu zahrnujici maso jinou promyslené
sestavenou dietou a kombinovat rostlinné potraviny s mlékem a vejci [18]. Maso (vCetné

masnych vyrobki a ryb) se podili na uhrad€ 35% bilkovin, 30% tukti a 16% energie [4].

1.2.1 Bilkoviny

Maso mé vysokou koncentraci esencialnich slozek vyzivy, ve srovnani s jinymi
potravinami je koncentrovanym zdrojem bilkovin [8]. Bilkoviny nebo-li proteiny patii
vedle sacharidi a tukd k zakladnim zivindm. Pro své specifické funkce jsou Zivinou pro
lidsky organismus nepostradatelnou a neni je mozno nahradit jinymi Zivinami. Jsou po
vod¢ druhou nejvice zastoupenou latkou v lidském téle [12]. Myofibrilarni a
sarkoplasmatické proteiny masa jsou témét plnohodnotné, strukturni proteiny
neplnohodnotné (kolagen, keratin atd.). Bilkoviny masa jsou zdrojem esencialnich
aminokyselin pro zivo¢ichy, hlavnim zdrojem dusiku v potravé a hmoty potiebné
k vystavbé a obnové ZivociSnych tkani [48]. Svalové bilkoviny obsahuji vSechny
esencialni aminokyseliny, ptedev§im velice hodnotny lysin, na ktery jsou bilkoviny
cerealii velmi chudé. Tato skutecnost je pfi zpracovani cerealnich produkti jeste
znasobena sniZzenou vyuzitelnosti lysinu v disledku Maillardovy reakce. Tento nedostatek
bylo nutno alesponi u déti a mladeze kompenzovat bilkovinami masa nebo mléka na lysin
bohatymi [8]. Z 23 aminokyselin bézné ptitomnych v bilkovindch dovedou vyssi
zivocichové a €lovek syntetizovat pouze 15. Zbyvajici musi byt dodavany potravou. Jde o
esencialni aminokyseliny — isoleucin, leucin, lysin, methionin, fenylalanin, threonin,
tryptofan a valin. Arginin a histidin jsou esencidlnimi aminokyselinami pro rostouci
organismus [6]. Aminokyselinové slozeni svalovych bilkovin ukazuje tabulka v ptiloze P

I1I.
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1.2.2 Tuky

Tuk jako slozka masa se vném nachdzi ve formé tuku svalového (intra- a
intermuskularni) a depotniho. Tuk depotni vytvari samostatnou tukovou tkan. Svalové tuky
(lipidy) jsou hodnoceny negativné pro vysoky obsah energie, ale dod4vaji masu i n¢kolik
pozitivnich vlastnosti — pfiméfeny obsah lipidd dodavd masu jemnost a kiehkost, jsou
nositeli lipofilnich vitaminii, obsahuji heterolipidy, zejména fosfolipidy a esencidlni
mastné kyseliny. VSechny tyto slozky jsou nutricné cenény [4,14]. Ve svalu jateénych
zvitat se vyskytuji pfevazné tyto mastné kyseliny: kyselina olejova, palmitova, stearova,
v mens$i mife pak kyselina palmitoolejova, linolovd a myristova. Je nutno rozliSovat
triacylglyceroly, které se ukladaji pfedevsim v adipotnich tkanich, a vlastni tkanové lipidy,
tvotici predevsim jako fosfolipidy spolu s cholesterolem soucast  bunécnych a
subbunéénych membran. Obsah tukl v mase se stdvd nezaddoucim pro jejich vysoky obsah
energie, cholesterolu a nasycenych mastnych kyselin, pfi soucasné nizkém obsahu
esencidlnich mastnych kyselin. Obsah cholesterolu je jak ve svaloving, tak i tukové tkani
priblizné stejny, a to 500 az 700 mg na kilogram. Nadmérné spotiebé masa se pficita
zvySeny vyskyt korondrnich nemoci srdce, nebot cholesterol, zdiraziiovany jako

nezadouci slozka zivoc¢isnych tuki, je pfitomny i v mase jako jeho nutna soucast [4,8].

1.2.3 Sacharidy, vitaminy, mineralni latky

Sacharidy tvoii variabilni slozku tkdni, ovliviiovanou zna¢né nutrinim stavem
zvitat. Glykogen tvofi bezprostfedni rezervoar energie, kterd se po jeho rozkladu uvoliuje
oxidaci produktli metabolismu cukrii. Obsah glykogenu v tkénich zavisi na okamzitém
stavu zvifete, obvykle nepfevySuje ve svalech 12 g na 1 kg Cerstvé tkané. V jatrech se
obsah glykogenu pohybuje okolo 30 g [8]. Kromé glykogenu je v mase pfitomna i ribdza,
glukoza a jejich estery [14]

Maso je dulezitou soucasti lidské stravy také diky vysokému obsahu vitaminQ
(ptedevsim skupiny B) a minerdlnich latek. Nejvice zastoupené vitaminy jsou B;, B,,
niacin, Be, pantothenova kyselina, biotin, listova kyselina, Bj,, A, E, D, K, a C.

Mezi nejvice zastoupené makroprvky v tkanich jatecnych zvitat patii Na, K, CI, Ca,
Mg, P, Fe a Zn. Esencialni stopové prvky tvoii Cu, Se, Mn, Co, Mo, F a I. Ale pozor,
svaly, tukova tkan a predevsim jatra a ledviny mohou obsahovat i n¢které toxické prvky a

to As, Cd, Pb a Hg [8,9].
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Ve srovnani s bilkovinami a tuky je pfitomnost sacharidi v mase zanedbatelna.
Rozhodujici neni ani hodnoceni masa a masnych vyrobkil podle obsahu vitamin anebo
mineralnich latek, 1 kdyz je jejich piinos k celkové vyzivé ¢lovéka vyznamny a nesmi se
zanedbavat (zejména vnitinosti). Kvalitu masa a masnych vyrobkid lze tedy hodnotit

predevsim podle obsahu a kvality bilkovin a tukt [25].

1.2.4 Urdceni kvality a obsahu bilkovin

Urceni kvality bilkovin je dulezité kritérium u masa a masnych vyrobkl. Avsak
stanoveni aminokyselinového slozeni nebo jednotlivych dilezitych aminokyselin je
naro¢né na pristrojové vybaveni i na pracovni postup [25]. Pro chemické slozeni proteinii
je typicky vysoky obsah dusiku (kolem 16%), proto se Casto obsah proteinli hodnoti na
zaklad¢ stanoveni obsahu amoniakalniho dusiku [6].

Celkovy obsah bilkovin se stanovi vétSinou prepoctem z celkového obsahu dusiku
vynasobenim faktorem 6,25. Celkovy obsah dusiku se stanovuje metodou podle Kjeldahla
(mineralizace vzorku kyselinou sirovou, pfedestilovani a néslednd titrace). Podil
pojivovych bilkovin lze urcit stanovenim obsahu hydroxyprolinu — aminokyseliny, ktera je
pro tyto tkadn€ charakteristickd. Obsah hydroxyprolinu je mozné stanovit kolorimetricky po
kyselé¢ hydrolyze a obsah kolagennich bilkovin se ziskd z obsahu hydroxyprolinu

pfepoctem pomoci faktoru 8,00 [25] .
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1.3 Charakteristika masnych vyrobki

Vyroba ¢i ptiprava masnych vyrobkl se odviji od davnoveku a souvisi s lidskou
snahou prodlouzit drznost masa. Prodlouzeni ptirozené uchovatelnosti masa se nejdiive
dosahovalo susenim, dale uzenim, pecenim a solenim. Nejdiive u celych kusii nebo kousk
masa, pozdéji se maso mélnilo, smichavalo se soli, kofenim a s dalSimi ochucujicimi
prisadami. Vznikla smés masa s dal§imi latkami se tvarovala a pozdéji i plnila do rtiznych
obalt z ptirodnich zdroji. Tak se asi odvijela vyroba salamii a nejstar$i udaje o nich

pochazeji z poloviny tisicileti pfed naSim letopoctem [15].

1.3.1 Sortiment masnych vyrobki

V soucasné dobé vyhlaska ¢. 326/2001 Sb. v platném znéni, déli Cesky sortiment

masnych vyrobkill na nésledujici vyrobkové druhy a skupiny:

tepelné opracované masné vyrobky

tepelné neopracované masné vyrobky

e trvanlivé tepeln€ opracované masné vyrobky
e fermentované trvanlivé masné vyrobky

e masné polotovary

e kuchyiiské masné polotovary

e konzervy

¢ polokonzervy

1.3.2 Kvalita masnych vyrobki
Masné vyrobky jsou samoziejmé zbozim, tj. produktem ktery svymi vlastnostmi
uspokojuje lidské potieby a je urCen pro prodej (sménu). Patii mezi potraviny, u nichz
definujeme kvalitu jako komplex zakladnich vlastnosti: zdravotni nezavadnosti, nutricni
hodnoty a organoleptickych (smyslovych, senzorickych) vilastnosti.
- Zdravotni nezdavadnost: také oznaCovéna ,,bezpecnost potravin“ (food safety), je
zakladnim predpokladem pro kazdou potravinu, ktera se dostava do distribuce.
I pro masné vyrobky plati, ze po konzumaci nesmi vyvolat u ¢lov€ka (spotiebitele)
onemocnéni.
- Nutricni hodnota: vyjadiuje strucné feCeno jeden z hlavnich divodl, pro¢ se

potraviny konzumuji. Jime, abychom do svého téla pfijimali ziviny nutné
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k vystavbé vlastniho organismu a zajisténi fungovani organovych soustav. Nutri¢ni
hodnota vyjadiuje obsah zivin a u masnych vyrobkll je na prvnim misté dana
hodnotnymi bilkovinami masa. Uzeniny jsou rovnéz zdrojem mineralnich latek,
vitamind (zejména skupiny B) a Zivoc¢iSnych tukd. Nutricni hodnota masnych
vyrobkii vychéazi z nutricni hodnoty zékladni suroviny — tj. masa, Ize ji vSak
ovlivilovat riznymi pfisadami (a to pozitivnim i negativnim smérem).

- Senzorické viastnosti: jsou druhym diavodem pfijiméni potravin. Mnohé masné
vyrobky maji vyrazné senzorické vlastnosti, kterymi plisobi na naSe smyslové

organy a pies centralni nervovou soustavu ovliviiuji nase reakce.

Souhrn vysSe uvedenych parametra kvality uréuje hodnotu masnych vyrobka. Na
vysledné hodnoté, ktera je vyjadiena cenou, se podileji 1 vlastnosti, které bezprostredné
ovlivituji prodejnost masnych vyrobkul. Je to napt. zpiisob a velikost baleni, atraktivnost
obalu, umisténi v prodejnim regélu, podpora dana reklamou, znacka vyrobku, povést
vyrobce na trhu, stav nabidky a poptavky a ptipadné dalsi vlastnosti. VIiv téchto parametr
je vsak vétSinou spiSe doplitkkovy, rozhodujici pro hodnotu masnych vyrobku jsou jejich

nutricni a organoleptické vlastnosti [19].
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1.4 Suroviny pro vyrobu masovych pomazanek

Surovinami pro vyrobu masovych konzerv jsou ptedevSim zdravotné nezdvadna
masa a droby, pochézejici zjatecnych kusi uznanych pti veterindrni prohlidce za
pozivatelné. Vybéru surovin pro vyrobu konzerv je tfeba vénovat mimofadnou pozornost.
Zékladnim pozadavkem je, aby pouzita surovina byla nejlepsi jakosti z hlediska
biologického 1 hygienického. Pfi vyrobé konzerv ma velky vyznam pravé hygiena, nebot’
dokonalost a spolehlivost sterilaéniho procesu zéavisi piedevSim na mikrobidlnim
znegi§téni pouzité suroviny. Cim vyssi je poéet mikroorganismi v suroving, tim del$i doby
nebo vyssi teploty je tfeba pfi sterilaci, ma-li se dosdhnout potiebné sterility vyrobku. Cely
postup zpracovani masa musi probihat tak, aby mikrobidlni znecisténi bylo minimalni. Je
nutné zacit jiz s oSetfenim zvifat pfed pordzkou, napiiklad zneciStény skot se omyva
vlaznou vodou. Pfi porazce je tedy velmi dilezit¢é dodrzeni hygieny [25]. Velkou
pozornost je tfeba vénovat surovindm méné¢ udrznym jako jsou droby, mechanicky
separované¢ maso, ofezy a masa urcena statnim veterinarnim lékafem ke zpracovani do

konzerv [44].

Pti vyrobé zkoumanych masovych pomazéanek se pouziva veptfové vyrobni bez
kaze, které tvoii tu€ny veptovy vytez bez kiize vytézeny pii tpravé vysekového masa a pfi
tézeni veptrového libového a veptového libového Il (VL a VL II). Dalsi surovinou je VL
I, neboli vepiové maso z vykosténych vepiovych pleci a krkovic bez kize, §lach, hrubého
vaziva a krvavého vyfezu. Dale se pouziva vepfova hlava vatrend, vepiovy Spek (podle
umisténi v téle je oznacovan jako hibetni sadlo), kiizovd emulze a u n¢kterych pomazanek
veptova jatra a kriati separat. Jatra na rozdil od masa v syrovém stavu nebobtnaji, Spatné
vazou vodu a za varu tuhnou. Pohlcuji namisto vody tuk, ¢ehoZ se vyuziva pravé pfi
vyrobé masovych pomazanek (tuk obsazeny v masové pomazance je udrZzen uvniti a

nedochézi k jeho vylouceni na povrch) [34,44,49].
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1.5 Mechanicka separace masa

Bourani masa je i pfi moderni technické vybavenosti bouraren pfedev§im manualni
prace, pomérn¢ fyzicky naméahava, naro¢nd na zrucnost a peclivost. Proto jiz desetileti
trvaji snahy o mechanizaci tohoto pracovniho procesu s cilem eliminace zminénych obtizi
a problému. Byl proto pfijat kompromis v tom smyslu, ze ru¢nim bouranim se ziskavaji
ucelené partie masa, kdezto zbytky svalové a dalSich tkani se oddéluji od kosti mechanicky
na zafizenich tzv. separatorech [15]. Technologicka a ekonomické hlediska racionalizace
masné 1 driibezarské vyroby, pfedev§sim na tseku bourarenského opracovani mas, jsou
orientovana na zpracovani mas mechanickou separaci jako na jeden zprvkl
technologickych postupti zaméfenych na zvySovani produktivity prace a ziskdvani

maximalniho mnozstvi produktii vyuzitelnych pro vyzivu lidi [23].

Zatizeni na mechanickou separaci masa existuje nékolik druhti, ale v zasad¢ je lze
rozdélit na tii skupiny: kontinualné pracujici separatory, hydraulické separatory a bubnové
separatory.

Kontinudlné pracujici separdtory (tzv. Snekové separatory) destruuji nejdiive

masité kosti na drt, ta je Snekem tlacena do hlavy separatoru a v ni je sitem protlacovana
masnd mél a v dalSi ¢asti separacni hlavy vychazi drt’ obsahujici zbytky kosti a dalSich
nezpracovatelnych ¢asti. Sito separacni hlavy miva otvor v rozsahu od 0,4 do 2,5 mm.
Z kontinualné pracujicich separatorti masa je nejvice rozsifen americky separator Beehive.

Druhou skupinou jsou hvdraulické separatory pracujici pierusované, nejznamejsi

z nich je holandsky Protecon. Masité kosti jsou tlaceny do separaéni komory hydraulickym
pistem, kosti jsou piitom drceny a masnd mél je vytlaCovana jemnymi Stérbinami mezi
soustfednymi krouzky.

Tteti skupinou jsou bubnové separdtory. Jsou tvoieny silnosténnym dérovanym

bubnem, na ktery je pfedmélnény materidl natlaCovan zven¢i pomoci pryZového
elastick¢ho pasu. Masova pasta je protlacovana dovniti otvory ve sténé bubnu, zatimco
tuzsi Castice (vazivo, kosti) zstavaji zvenci na plasti bubnu a jsou odstrafiovany zvlastnim

nozem [34].

Priimérnd vytéznost mechanicky separovaného masa na zatizeni Beehive 4277 Cini

u veprového masa 28- 38% [44].
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Vyhlaska 326/2001 Sb. v platném znéni definuje, ze masem strojné¢ oddélenym se
rozumi maso ur¢ené k vyrobé tepelné opracovanych masnych vyrobkd, ziskané strojnim
odd€lenim zbytki masa, které¢ zistaly po vykosténi na kostech s vyjimkou kosti ze
zmrazen¢ho masa, kosti hlavy, kosti koncetin pod zapéstnimi a zénartnimi klouby,
ocasnich obratli prasat a kosti skotu, ovci a koz, na zafizenich, na nichz dochézi
k nadrceni kosti a poruseni bunécéné struktury masa.

Definuje také, ze dribezim masem strojné¢ odd€lenym se rozumi dritbezi maso
uréené k vyrobé tepelné opracovanych masnych vyrobki, ziskané strojnim oddé€lenim
zbytkli masa, které ziistaly po porcovani a vykosténi na kostech, s vyjimkou kosti ze
zmrazené¢ho masa, kosti hlavy driibeze, kosti koncetin pod zapéstnimi a zanartnimi klouby,
behakii dribeze a ocasnich obratlii, jakoz 1 kiize z krku driibeze, na zafizenich, na nich
dochdzi k nadrceni kosti a poruSeni bunééné struktury masa.

Pouziti masa strojn¢ oddéleného ve slozeni vyrobku se uvede slovy “maso strojné

oddélené” nebo “dritbezi maso strojn¢ oddélené” [51].

Drtibezi maso strojn¢ oddé€lené definuje 1 vyhlaSska 201/2003 Sb. o veterinarnich
pozadavcich na cCerstvé dribezi maso, krali¢i maso, maso zvéfe ve farmovém chovu a
maso voln¢ zijici zvere. Tato vyhlaska dale v § 10, odstavcei (2) uvadi, ze strojn¢ oddélené
maso musi byt v podniku pivodu nebo vjiném podniku ktomu ucelu schvaleném

podrobeno tepelnému osetieni [50].
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1.6 Vlastnosti mechanicky separovaného masa

Vyroba a uziti mechanicky separovaného masa jsou upraveny legislativou. Pravni
normy se vSeobecné zamétuji na obsah bilkovin, tuki a véapniku, na velikost a pocet
kostnich ulomkii v mechanicky separovaném mase a také na skladovani a uziti
separovaného masa. Mechanicky separované maso se nehodi do vétSiny existujicich
masnych vyrobkll, proto kazdd zem& ma pro separované maso své nutricni standardy,
mikrobiologickd kriteria, zpisoby dopravy, zpracovani, skladovani a uziti mechanicky

vykosténého masa [33].

1.6.1 Chemické sloZeni separovaného masa

Mechanicky separované maso je velmi jemné rozmélnéna hmota, jejiz slozeni
zavisi na vstupni suroving [15]. Na sloZzeni mechanicky separovaného masa ma vliv nejen
pouzita technologie, tlak, ale i druh masa (veptové, dribezi atd.) a druh kosti pouzity pii
separaci. Napftiklad separované maso z kosti obratlovych ma vyssi obsah bilkovin nez
pokud pouzijeme kosti ploché. Se stoupajicim tlakem mnozstvi bilkovin v separovaném
mase klesd. Stejn¢ tak zvySeny tlak a obsah plochych kosti také snizuje obsah vody.
Naopak je tomu u obsahu tuktli v separovaném mase. Ten stoupa se zvySujicim se tlakem a
uzitim plochych kosti [32]. Uvadi se, ze v disledku pouzité technologie mize dochéazet
k diferencim hlavné v obsahu vody a tuku v mechanicky separovaném mase az o 5 % [43].
Hodnoty pH jsou uvadény kolem 6,4 a obsah amoniaku od 115 do 170 mgkg™ [21].
Naptiklad podnikovd norma firmy Xaverov holding, a.s. stanovuje, Ze mechanicky
separované maso musi odpovidat témto fyzikalnim a chemickym pozadavkiim: obsah vody
nejvyse 72 %, obsah tuku nejvyse 22 %, obsah vapnikii nejvyse 0,3 % a obsah NaCl pokud
bylo maso oSetfeno nasolenim maximalné 3,0 % [36]. V nésledujici tabulce je zndazornén

obsah bilkovin a tuku ve veprovém, hovézim a dribezim strojn¢ oddéleném mase.

Tab. 1. Porovnani chemického sloZeni separovaného masa podle druhii suroviny pouzité
k mechanické separaci [37,43]

Obsah v % hmot. Veprové Hovézi Driibezi
Bilkovin 14 -22 6,9 - 18 9,3-16,3
Tuku 2,5-29 11-38 7,9 - 30,5

Dalsi tabulka znazorfiuje srovnani vlivu ru¢ni a mechanické separace na slozeni

strojn¢ oddéleného masa. Hydr.lis znamend ziskdni separovaného masa pomoci
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hydraulického separatoru, ru¢né¢ znamena rucni vykosténi pomoci noze. Vyznamny rozdil
je u tuku, kterého je mnohem vice u mechanicky separovaného masa, nez u masa
vykosténého ru¢n€. Naopak pii pouziti hydraulického separatoru je viditelné nizsi obsah

bilkovin.

Tab. 2. Porovnadni chemického sloZeni rucné a mechanicky separovaného masa [44]

Druh | Pouzité | Voda Bilk. Popel Tuk Ca Kolag. | pH
kosti | zaFizeni % % % % % %

Vepiova | Hydr.lis | 62,5 15,18 0,99 20,90 0,04 1,51 6,73

kyta Rucné 71,0 19,93 1,07 8,35 0,02 1,37 6,50
Vepiova | Hydr.lis | 65,8 14,55 1,11 18,4 0,06 0,85 6,95

plec Rucné 73,0 18,95 1,05 7,58 0,03 1,31 6,80

Aminokyselinové slozeni mechanicky separovaného masa je ovlivnéno vySSim
podilem kolagenu (tzn. je vyssi podil prolinu, hydroxyprolinu, glycinu a alaninu). Je
zvySen obsah zeleza a soucasné€ i hemovych barviv (z kostni dfen¢). Pfi separaci je maso
siln¢ obohacovano kyslikem, takze velkd ¢ast myoglobinu je pfevedena na oxymyoglobin.
Béhem skladovani pak dochazi k oxidaci, maso hnédne, coz je nezadouci [34,35].

Obsah aminokyselin v moucce zodtuénéného dribeziho separovaného masa
znazornuje tabulka P. IV. vpfiloze P V. Ztabulky je moZno vyc¢ist, Ze moucka
z odtu¢néného drubeziho mechanicky separované¢ho masa piedstavuje piijatelné nutri¢ni
vlastnosti blizké vlastnostem moucky ziskané z kufecich prsou, i pfes nizky obsah lysinu,
ktery je pro dritbezi MSM limitujici [31].

Mechanicky separované maso miva vysoké obsahy nenasycenych mastnych
kyselin. V &erstvém stavu obsahuje také kyselinu askorbovou (20 — 60 mgkg™ ), ktera
pochazi z kostni dfené, jeji obsah vSak rychle klesa v disledku oxidace [34,35].

Radomyski [38] se zabyval charakteristikou chemického slozeni a bilkovinnych
frakci mechanicky a rucné vykosténého kriattho masa. Vysledky jeho prace jsou
znazornény v priloze P IV.

Mechanicky separované maso je provazeno tfemi jakostnimi problémy a to
obsahem castic kosti, neudrznosti a moznymi zménami senzorickych vlastnosti.
Mechanicky separované maso se oznacuje riznymi ndzvy: masova pasta, separatoroveé

maso, separat, separatorovd pasta, MSM (mechanically separated meat), MDM
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(mechanically deboned meat), vyhlaska 326/2001 Sb. v platném znéni ho oznacuje jako
maso strojné¢ oddélené. Je to vyrobni maso, které se ziska s vEtsi vytéznosti nez pii ruéni
separaci. Krom¢ svalové tkané obsahuje mechanicky separované maso navic kostni dien,
pojivovou tkan a kostni tlomky. Pomér svalové a pojivové tkané (svalova/pojivova)
v masové pasté se pohybuje (v zavislosti na pouzité¢ suroviné) mezi 0,3 — 6,9. Pii
mechanické separaci jsou poruseny i myofibrily.

Mechanicky separované maso je dobie vazné, takze jej Ize s vyhodou pouzit do
mélnénych masnych vyrobkll. Vaznost mechanicky separovan¢ho masa driibeze byla lepsi
nez u stejného masa vykosténého ru¢né. Vyssi vaznost souvisi s vyssi hodnotou pH
zpisobenou mineralnimi slozkami pochéazejicimi z kosti. Jeho ptidavek je vSak tnosny jen

do urcité miry [34].

1.6.2 Kostni ulomky v separovaném mase

Obsah kostnich ulomka v separatorové pasté¢ byva nékdy nepfijemny na skusu
vyrobkl. Bylo ovSem prokéazéno, ze se kostni tlomky rozpoustéji plisobenim kyseliny
chlorovodikové v Zalude¢ni §tave, a jsou proto dobrym zdrojem vapniku ve stravé. Uvadi
se, ze zcela stravitelné jsou Castice o rozméru mensim nez 0,3 mm. Velikost kostnich
ulomki je velmi nepravidelnd, zavisi zejména na typu a sefizeni separatoru. Chemicky
zjiStény obsah kostni hmoty v separatorové pasté byva 0,05 — 0,62% hmot. U modernich
separatori je v masové pasté velikost kostnich cCéasteCek mald (mensi 0,5mm), jen
vyjimecné se objevuji Castice veétsi [34].

Na nasledujicim obrazku muizeme pomoci obarveni vidét kosti v separovaném
mase (200-ndsobné zvétSeni, k obarveni pouzito tfi druhGt barev — Kossa, Calleja,
Alizarin). Na prvnich dvou snimcich jsou ulomky kosti obarveny cerné, na tfetim snimku

cervené. Use€ka na obrazku odpovida ve skute¢nosti 50 pm.
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Knochen im Fleischprodukt (200-fache VergroRerung)
£)

}.’ W

Kossa-Féarbung Calleja-Féirbung Alizarin-Féarbung

Obr. 1. Kosti v separovaném mase [58]

S obsahem kostnich ¢astic souvisi 1 obsah Ca. Pro tento pomér plati zéavislost
vyjadiend nasledujicim vzorcem [34]:

(% Ca—0,015 %) - 4 = % kostnich ¢astic (1)
kde koeficient 0,015% je pfirozeny obsah Ca v mase. Jedna se o hmotnostni procenta.

Kostni drt, kterd zbyva po mechanické separaci, slouzi k vyrobé krmnych smési,
1ze z ni vyrébét i kostni tuk a krmny vyvar, pro tento Ucel se vaii v autoklavu. Kostni drt’

1ze vyuzit také pro vyrobu klihu [34].

1.6.3 Rizika spojena s mechanickou separaci

Vzhledem k tomu, ze pii separaci dojde k rozdrceni kostni diené, ziskava se dalsi
stravitelny podil jatecnych tél, avSak prechod kostni diené (kterd se bézné nevyuziva
k lidské vyzive) do stravy je tfeba vidét i kriticky vzhledem ke zvySenému obsahu
rizikovych prvkil (Cd, Pb, Hg, Sr), které s v dfeni hromadi. Jejich obsah je az o 15% vyssi
nez u ruéné vykosténého masa. Obsah téchto kovi vSak pfi aplikaci separatorové pasty do
naSich vyrobkl neptesahl povolené hygienické limity. Masova pasta z dribeze, ze které
nebyly odstranény vnitinosti, zejména ledviny, méla zieteln¢ vyssi obsah kadmia, avsak 1
tento obsah je v limitu [10,34,35]. Rovnéz kontaminace radionuklidy neni zdvazna, u gy
je malo pravdépodobna [23,34,35]. Problémem pfi pouziti mechanicky separovaného masa

mohou byt rezidua antibiotik. V separovaném mase rovnéz vzrista obsah hoiciku a zeleza.
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Primé&rny obsah hot¢iku je uvadén kolem 170 az 470 mg.kg”. Hodnoty Zeleza se pohybuji
od 40 do 58 mgkg'[10,23,37]. Piitomnost rezidui daldich kovi je zndzornéna

v nasledujici tabulce.

Tab. 3. PFitomnost rezidui kovii v separovaném mase v mg.kg” [2]

MSM Pb Cd Cu Zn Mn Ni
Veptové | 0,048-0,62 | 0,007-0,085 | 0,162-2,9 1,1- 0,06-0,15 | 0,04-0,62
10,85
Hovézi | 0,025-0,175 | 0,005-0,091 | 0,09-3,45 3,2- 0,03-0,218 | 0,049-0,218
18,32

MSM je omezené udrzné, coz souvisi s velkou moznosti kontaminace, se zvySenim
teploty masa pfi separaci a rovneéZ s vyssi hodnotou pH v dasledku obsahu fosfore¢nanu
vapenatého. Po separaci probihaji v mase intenzivni oxidacni pochody zplsobené
pfitomnosti kostni diené (vysoky obsah hemovych barviv a lipidi). Oxidaci napomaha
vysoky stupeit rozmélnéni, ktery umoznuje pristup kysliku k lipidim, i tepelna inaktivace
nékterych redukénich enzymt. Kyslik zapracovany do masové pasty béhem mechanické
separace podporuje autooxidaci polynenasycenych mastnych kyselin. Oxidaci Ize omezit
pfidavkem antioxidant. V separovaném mase probihaji i proteolytické pochody ménici
vlastnosti bilkovin [30,34,35,40]. Jini autofi uvadi, Ze oxidaci lipidi ovliviiuje obsah tukd,
polynenasycenych mastnych kyselin a kovil jako je Fe a Cu, déale oxidaci ovliviiuji 1
hemova barviva a enzymy lipoxygendza a cycloxygendza [20].

Pro posouzeni sloZeni a funk¢nich vlastnosti separdtu méa vyznam obsah kostnich
casti (Ca, F, tézké kovy), bilkoviny svalové a pojivové tkané, voda, tuk, dale pak
schopnost vazat vodu, obsah hemoglobinu a myoglobinu a jakost tuku. Dulezité je rovnéz
dodrzovani hygienickych zésad, a to od suroviny urc¢ené k separovani pies samotny proces
separace az po vznikly produkt, ktery je na zdklad¢é vysokého stupné rozmélnéni velmi

nestabilni [57].

1.6.4 Mikrobialni vlastnosti separovan¢ho masa
Hygienické problémy zpracovani mechanicky separovaného masa spocivaji v tom,
ze je oproti nenaruSené svaloviné mnohem nachylnéjsi k pomnoZeni mikroorganismi. To

je zpisobeno tim, Ze ma vyssi obsah vody, vys$si pH, maximalni stupent rozmélnéni (velky
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povrch ptistupny kontaminaci) a dale pfitomnost krve, vapniku, Zeleza a tuku, které slouzi
jako zdroj vyzivy pro mikroorganismy a v neposledni fad¢ je to zietelné zvyseni teploty
behem vlastni separace (asi o 6°C). Zavazné jsou i nalezy salmonel, zejména u dribezich
separovanych mas [44]. Bylo zji§téno, 7e pokud masité kosti obsahuji 10’ a vice bakterii
na 1 g, neni tato surovina jiz vhodnd pro produkci separovaného masa [57]. Pocet
mikroorganismi v surovin¢ pfipravené k mechanické separaci a poté v samotném

separovaném mase ukazuje nasledujici tabulka.

Tab. 4. Pocet mikroorganismii v pouZzité suroviné pred separaci a po separaci [44]

Maso Pocet mikroorganismi
Pi'ed separaci Po separaci
Vepiové 1-10°—1-10" 1-10°
1-10°—1-10° 10-10° - 6-10°
Hovézi 1-10°—1-10° 1-10°—1-10°
9-10° 7-10°—1-10°

Jini autofi [21] uvadi, Ze u separovaného hovéziho masa je doporu¢ovéana limitni
hranice pro koliformni bakterie 5 - 10° a pro celkovy pocet mezofilnich mikroorganismii
10" v 1 g. Pro separované driibezi maso jsou mikrobiologické pozadavky orientovany na
celkovy pocet mezofilnich mikroorganismd s limitni hranici 10’ v 1 g a na koliformni
bakterie, kde je maximaln& povoleno 10° v 1 g [37].

Proto jsou ddna naro¢na hygienicka kriteria na zpracovavanou surovinu a na
zpisob a dobu uchovavani separovaného masa [15]. Napiiklad podle podnikové normy
firmy Xaverov Holding a.s. [36] a Matyase [27], kosti urCené k separaci musi byt
posouzeny jako pozivatelné. Musi byt Cerstvé, omezuje se mnozstvi rourovych kosti.
Chlazena surovina urcena pro mechanickou separaci musi byt uchovana pfti teploté pod
4°C a musi byt zpracovana nejpozdéji do 48 hodin. Zmrazena surovina se skladuje pfi
teploté -15 az -18°C nejdéle 9 mésict, pii teplot€¢ -18 az -25°C nejdéle 12 mésict.
Mechanicky separované maso je tfeba ihned po vykosténi vychladit na teplotu 4°C,
piipadné oSetfit nasolenim a musi byt zpracovano nejpozdéji do 48 hodin po separaci.
Zmrazené na -18°C se smi skladovat maximalné¢ do 3 mésicli a zpracovava se zmrazené
nebo ihned po rozmrazeni. Obsah vapniku v suSin¢ separovaného masa nesmi byt vyssi

nez 1,5%.
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Vyhlaska 202/2003 Sb. v platném znéni uvadi, ze separované maso musi byt
neprodlené¢ po vyrobé zpracovano, nebo zchlazeno na teplotu 2°C a do 24 hodin

zpracovano, nebo zmrazeno na teplotu -18°C a do 3 mésicii zpracovano [52].

Dobrych vysledki se podatilo dosahnout oSetienim suroviny kyselinou mlé¢nou ¢i
pridavkem mlécnanu sodného. Je bézné pouzit kyseliny mlééné k povrchovému oSetieni
dribeziho masa. Ta mé znicit zarodky usidlené na mase a dale tim ma byt zabranéno
povrchové kontaminaci masa (pii povrchové kontaminaci suroviny 1% roztokem kyseliny
mlééné se v MSM snizilo mnozstvi CPM z 5 - 10" na 5 - 10°, a mnozstvi koliformnich
mikroorganismt z 8,5 - 10° na 8,5 - 10%). Dalsi moZnosti, jak redukovat mnozstvi zarodki
vdile je ptidavek mlécnanu, ktery brzdi rast mikroorganismi. Pfidavek mlé¢nanu ma
pozitivni vliv na trvanlivost mechanicky separované¢ho dribeziho masa, stejn¢ jako na
masné vyrobky z n¢j vyrobené [56].

Ochranit driibezi mechanicky separované maso pred kontaminaci nezadoucimi
mikroorganismy (nejcastéji jsou to Salmonella, Staphylococcus aureus a Koliformni
bakterie) mizeme také pomoci technologie ozéfeni. Napiiklad ve Francii se jiz po nékolik
let vyuzivd k dekontaminaci dribeziho MSM gama zéafeni a elektronovych paprskl
[41,45].

Moznosti, jak snizit poCet nezadoucich mikroorganismi ve strojné¢ oddéleném
kriitim mase se zabyvali v Mad’arsku. Bylo tu prokdzano, Ze oSetieni tohoto separovaného
masa pouzitim vysokého hydrostatického tlaku snizuje pocCty nezadoucich
mikroorganismll, ale na druhou stranu bohuzel také zvySuje hodnotu TBARS
(thiobarbituric reactive substances - thiobarbiturové Cislo), tedy zvysuje se stupen oxidace

lipida [47].

1.6.5 DrubeZi separované maso

Mechanicka separace masa je uplatiiovana v relativné vétSim rozsahu u masa
drtibeziho a u né¢j je provazena jesté vétsimi riziky v souvislosti s vy$§im pH masa a s vyssi
mirou nenasycenosti lipidi dribeziho masa [15]. VyS$si obsah tuku v mechanicky
separovaném dritbezim mase (podkozni a abdominalni tuk) a relativni nestabilita dribezich
lipidli mize mit za nasledek vétsi rozsah oxidacnich zmén projevujicich se v senzorickych

vlastnostech vyrobku. Pokud obsahuje surovina uréena k mechanické separaci vyssi podil

ktzi, lze ptedpokladat vyssi podil tuku i1 hydroxyprolinu, ktery svédéi o zvySené
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pritomnosti neplnohodnotnych bilkovin [22,43]. Na nasledujicich dvou obrazcich miizeme
vidét surovinu pfipravenou na vyrobu strojné¢ oddéleného dribeziho masa a nasledné

driibezi strojn¢ oddélené maso.

Obr. 2. Surovina pro mechanickou separaci Obr. 3. Mechanicky separované maso
drubeze

Al-Najdawi a Abdullah [1] se zabyvali sloZzenim mechanicky separovaného masa
(MSM) a ruén¢ vykosténého masa (RVM) driibeze. Zjistili, ze MSM ma vyssi obsah tuku
a popele a niz8i obsah vody a bilkovin nez RVM. Obsah Fe, Na, Al, K a Mg nebyl u obou
zkoumanych produktl rozdilny, pouze v mechanicky separovaném mase byl vyssi obsah
Ca, Mn a Zn. Navic MSM obsahovalo vy$§i mnozstvi cholesterolu (az 122,55 mg/100g

driibeze s kizi) pochéazejiciho z kostni dfen€, ktizi a télesné¢ho tuku.

1.6.6 Technologické vlastnosti separovaného masa

Velké vykonné bourarny maji zajiStény kontinualni odsun kosti po pasu do nasypky
mechanického separatoru, separované maso pak je plnéno do piepravek a kontinualné
pfesouvano do rychlozmrazovace. V takovém piipadé jsou chemické i1 mikrobidlni
pochody omezeny.

Pridavek separovaného masa méni chemické slozeni i vlastnosti vyrobkl.. Snadna
oxidace hemovych barviv v masové pasté vede ke zhorSeni barvy masnych vyrobkt, proto
se n¢kdy doporucuje ptidavat k masové pasté dusitan sodny (solici smées).

V dusledku zvyseni pH po piidavku MSM do receptury masnych vyrobkd dochazi
ke zvySeni vaznosti a viskozity dila, snizuji se ztraty vyvarem, méni sei konzistence

masnych vyrobkd, pii pfidavcich nad 20 % ziskavaji vyrobky kasovitou konzistenci [34].
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Déle bylo zjisténo, Ze pouziti myosinu a aktomyosinu extrahovaného ze strojné
oddélen¢ho krititho masa do masnych vyrobki, do kterych bylo jako vstupni surovina
pouzito vepiové PSE maso, zlepsuje fyzikdln¢ chemické vlastnosti (zlepSuje vaznost a
konzistenci) tohoto vyrobku. PSE maso je zndmé svou nizsi kvalitou pravé kvili ztraté

funkc¢nosti bilkovin (jedna se o vodnaté maso s nizkou vaznosti) [26].

1.6.7 Diikaz separovaného masa v masnych vyrobcich

Diky vyvoji ve strojni technice je dnes mozné ziskat zbytky masa z kosti relativné
Setrné. Vysledny produkt nema takovou pastovitou konzistenci jako pfi uziti starych
zafizeni k separaci. Struktura separovaného masa se podoba spiSe masu mletému. Prti
pouziti nizSich tlakl u novych pistovych separatort (Stork Protecon) si kosti zachovavaji
dalekosahle svou formu a c¢asti z morku kosti se sotva dostanou do separatu [60].

Histologicky ditkkaz separovaného masa v masnych vyrobcich mize byt proveden
pravé ruznym zbarvenim kosti. Timto zbarvenim muzeme dokazat obsah kostni tkéné
podle své histomorfologické struktury, viz. obrazek 1. ZvySeny podil kosti (tj. od 1,5
kostnich &astedek na cm® histologického fezu) je dikazem pro obsah separovaného masa
v masném vyrobku, nebot’ u vyrobki bez uZziti separovaného masa je takovéto mnozstvi
vylouceno [53,58].

Pfitomnost separované¢ho masa ve vyrobku mizeme prokazat i pomoci chemické
metody, a to ur¢enim mnozstvi vapniku. Tato metoda je narocna a malo vypovidajici.
Fyzicky obsah véapniku v mase bez kosti podléha znacnému kolisdni. V Némecku je
diskutovano o mezni hodnoté 500-600 mg.kg". V USA je to 150 mg.kg" a v Rakousku
plati, Ze je separované maso ve vyrobku prokazano pokud vyrobek obsahuje vapniku vice
nez 200 mg.kg™. P¥li§ vysoky obsah vapniku v masném vyrobku miZe poukazovat na
pritomnost separovaného masa, ale problém nastava tehdy, pokud je obsah vapniku pouze
zvySeny. To miize totiz poukazovat pouze na piitomnost piidatnych latek obsahujicich

vapnik [58].

1.6.8 Separované maso v legislativé EU

Vramci EU dochdzi k vysoké produkci separovaného masa, a to prevazné
dritbeziho a veptového ptivodu (napi. v roce 1996 ptiblizn¢ 600 000 tun). Z hygienického
hlediska existuji pro separované maso omezeni. Podle § 17 Vynosu o mase

(Fleischhygiene-Verordnung - FIHV, 2001) se nesmi dovazet z tzv. tfetich zemi. Smérnice
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64/433/EHS z roku 1995 upravuje pouziti separovaného masa v EU. Clanek 2, pismeno c)
omezuje pouziti na schvalené provozy a ¢lanek 6 (1), pismeno c) stanovi, ze ¢lenské staty
dbaji nato, aby separované¢ maso bylo podrobeno v dalSim procesu zpracovani tepelnému
osSetfeni. Takto odpadéd pfilezitost pouzit separované maso v tepelné¢ neopracovanych
vyrobcich [33,46]. Némecka Smérnice pro maso a masné vyrobky z roku 2001 omezuje
zpracovani separovaného masa pouze do mékkych salami, drobnych masnych vyrobki a
vafenych produktii a vyZaduje znaceni, ze do vyrobku bylo pouzito separované maso [46].
Nahled na separované maso se v Némecku zménil po vyskytu BSE. Nelze totiz vyloucit,
ze pii ziskavani separovaného masa se dostava k masu rizikovy material z patere. Od 1.
dubna 2001 je zakazano uziti kosti skotu, ovci a koz k vyrobé mechanicky separovaného
masa [54,59,60]. Komise EU schvalila 26.11.2001 Smérnici 2001/101/EG ke zméné
smérnice 200/13/EG Evropského parlamentu a Rady. Tato smérnice nové vymezuje pojem
maso a separované maso dirazné vyjima z této definice [55]. Od 1.7. 2003 je povinnost u
vyrobkll s obsahem separovaného masa deklarovat specifickym nazvem udaj o pouziti

separované¢ho masa a druhu separovaného masa [58].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 29

1.7 Technologie vyroby masovych pomazanek

V této Casti bude zminéna technologie vyroby masovych pomazanek v nékolika
fazich:
- mélnéni masa
- michani dila

- plnéni do obali, sterilace, chlazeni

1.7.1 Mgélnéni masa

Pfi mélnéni se dosahuje zmenSeni Casti svalové i tukové tkdn€ na mensi Céstice a ty
po smichéani s dal§imi surovinami a pfisadami umozni vyrovnani slozeni i vlastnosti
saldmového dila a posléze 1 hotovych masnych vyrobkii. Mélnéni svaloviny soucasné
rozruSuje tkan a uvoliuje svalové bilkoviny do prosttedi, v némz se pti pridavku soli
stdvaji Castecné rozpustnymi a podileji se na vaznosti salamového dila [15]. Nékteré
vyrobky, napt. pastiky, je vyhodné mélnit v horkém stavu. Pro tyto technologie je uzite¢né
pouzivat tzv. varné kutry, které umoznuji pii mélnéni vyrobku provést i jeho ovareni.
Horka surovina se nejen dobie mélni a ziskéva tak hladsi konzistenci, ale jednoduse;ji se 1
plni do obalt [44]. V technickém tustavu firmy Van Hees v Némecku se zabyvali vyrobou
tepelné opracovanych vyrobkl s pouzitim mrazené suroviny. Zjistili, Ze pfidani mrazené
suroviny a ne jiz odtaté (povolené) suroviny do misy kutru, ma pii dodrZeni vyvinutého
postupu zpracovani nékolik prednosti. Casovy prostor pro pomnoZovéani mikroorganismil,
které si surovina vzdy s sebou piindsi, je minimalni. Déle je tu pohotova pouzitelnost
mrazené suroviny a zabranilo se ztratim odkapem s$t'avy. Doslo k uspofe vyrobniho ¢asu a

usporam finanénim [3].

Nésledujici fazi vyroby, po dokonalé pfipravé surovin k vyrobé masovych
pomazanek je tedy kutrovani, neboli mélnéni. Kutry jsou zafizenim na mélnéni, ale
soucasn¢ 1 na michéni masa. Kutr se sklad4 z oto¢né misy, v niz se otaceji na htideli noze,
které rozsekavaji maso v oto¢né mise a zaroven jej i promichéavaji [34]. Podrobny
technologicky postup vyroby danych zkoumanych pomazanek vyrobenych v Masné

Studena a.s. je uveden v metodické ¢asti diplomové prace.
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1.7.2 Michani dila

Michéni je nesmirné zavaznou operaci v technologii zpracovani masa. Zavisi na
ném mnoho jakostnich znaki finalnich vyrobki, které se souborné posuzuji jako vzhled
vyrobkl na fezu neboli jako ,,vypracovani® vyrobkt. Jednotlivé pak jako barva a jeji
stalost, jemnost spojky, stejna velikost ¢i zrnéni vlozky, rovnomérné rozlozeni vlozky,
soudrznost vyrobku eventudlné ,zkraceni,, ¢i rozpadavost vyrobku, pritomnost
nedovolenych castic (kiize, ulomky kosti aj.), ostrost zrnéni vlozky, zfetelnost nebo
,»rozmazani struktury vyrobku na fezu a nékteré dalsi jakostni znaky. Michani vyznamné
ovliviiuje vytéznost dosazend pii vyrob¢ a tedy i1 ekonomicky vysledek produkce masnych
vyrobkd. Pii michdni se setkavaji vSechny suroviny s pfisadami urenymi recepturou
daného vyrobku, aby doslo k jejich dokonalému promichédni. Vysledkem michani je ,,dilo*
nebo také ,,salamové dilo*, které je syrovou naplni budouciho masného vyrobku. Michani

je v praxi €asto propojeno s pfedchozi operaci, s mélnénim masa. Vlastni operace michani

ma mnoho aspektil, z nichz patrné nejvyznamnéjsi je vaznost dila [15].

Teorie vazani vody a vaznost dila

Zakladem spojky mélnénych masnych vyrobki, jako jsou salamy a drobné masné
vyrobky, je slozitd koloidni soustava, ktera vznikne rozmélnénim svalové, vazivové a
tukové tkané. Rozmélnénim svaloviny dojde k roztrhani svalovych vldken a v nich
obsazené bilkoviny se pak mohou rozpustit za pfitomnosti soli a vody na husty lepivy
koloidni roztok bilkovin. V tomto roztoku jsou rozptyleny kousky nedokonale rozrusené
svalové a tukové tkané. Pii tepelném opracovani potom dojde ke koagulaci zakladniho
bilkovinného roztoku, v némz jsou pevné ,,uvéznény* rozptylené castice, hlavné tukové.

Takové smés, je v podstaté disperzni soustava, pii niZ jsou v bilkovinném roztoku
rozptyleny tukové Castice. Za normalnich okolnosti maji snahu se shlukovat a odd€lovat
z bilkovinného roztoku, zvlasté¢ béhem teplené¢ho opracovani. Je proto nutné, aby podil
svalovych bilkovin byl dostate¢n¢ velky, pak tento bilkovinny roztok vytvoii kolem
tukovych castic stabilizujici membranu. Stabilizace spojky bude tim vyssi, ¢im bude
stabilizujici membrana pevnéjsi, tj. ¢im vyssi bude koncentrace rozpusténych bilkovin a
¢im méné bude tukovych cCéstecek. Ve spojce nedostatecné a nespravné rozmélnéné,
vyrobené zmasa ve stadiu minimalni pojivosti nebo snizkym podilem svaloviny a
s vysokym podilem tuku, bude proto stabilizace Spatnd. Pii tepelném opracovani dojde pak

k odd¢lovani tuku a ke zkraceni celého dila [25].
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Vaznost dila se rozumi schopnost dila (masa) vazat vodu. Schopnost udrzet béhem
celého technologického procesu vcetné tepelného opracovani ve vyrobku nejen vodu
v mase prirozen¢ obsazenou, ale také ur¢ité mnozstvi vody piidané.Vazana voda zarucuje
vyrobku pozadované smyslové vlastnosti, zejména kiehkost a Stavnatost, dobra vaznost
snizuje hmotnostni ztraty vyrobku béhem jeho tepelného opracovani a dale i béhem

skladovani.

Voda je ve spojce vdzana na rozpustné bilkoviny a po tepelné denaturaci s nimi
vytvaii pevny gel. Vaznost masa a dila je tim vétsi, ¢im vice je v ném obsazeno
rozpustnych bilkovin, pfedev§im myofibrilarnich, a ¢im vice je svalova tkan rozmélnéna.
Vnitrosvalové bilkoviny se po rozruSeni obalii svalovych vlaken dostdvaji do prostiedi
vody a soli a spolecné vytvoii potfebny husty koloidni bilkovinny roztok. Pokud je ve
spojce malo aktinu a myosinu, vaznost dila je nizkd, velky podil vody se z vyrobku pii
jeho tepelném opracovani uvolni a hotovy vyrobek je suchy a rozpadavy. Soucasné se

uvoliuje tuk, ktery pod obalem vyrobu vytvaii tukové podlitiny [44].

Na vaznost dila a stabilitu hotového vyrobku ma velky vliv slozeni pouzitych
surovin a jejich aktudlni postmortalni stav. Nejvétsi vaznost mé libové maso, zejména
hovézi. Z hlediska postmortalnich zmén ma nejvétsi vaznost maso teplé a pozdéji maso
zralé, tedy po 5 az 6 dnech po porazce a pozdéji. V téchto situacich je maximalni mnoZzstvi
svalovych bilkovin pfitomno v rozpustné¢ formé. Naopak nejhorS$i vaznost md maso ve
stavu posmrtného ztuhnuti (rigor mortis), tedy v intervalu 24 az 48 hodin post mortem. Je
to zptsobeno hlavné vznikem nerozpustného aktinomyosinového komplexu a poklesem
hodnot pH masa do oblasti izoelektrick¢ho bodu bilkovin, ktery je pro svalové bilkoviny
kolem pH 5,1 az 5,3.

Dalsimi vyznamnymi faktory vaznosti dila jsou:

- stupenl rozmélnéni masa (se stupném rozmélnéni se zvySuje obsah uvolnénych
rozpustnych bilkovin),

- teplota suroviny (se zvySujici se teplotou vaznost dila kles4, proto je tieba
zpracovavat dukladné vychlazenou surovinu a technologickou vodu piidavat ve
formé Supinového ledu),

- obsah soli (minimalné 1,8 az 2%),
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- pfisady, které samy vazou vodu (cizi bilkoviny a Skrobov¢ latky),

- pfisady zvySujici rozpustnost svalovych bilkovin (polyfosfaty, citrany aj.) [15,25],

- mechanickd aktivace proteini — k tomu byly vyvinuty rizné stroje pracujici na
principu masirovani (pomichavani, hnéteni pomoci michadel ve stojici nadob¢),
piepadavani (maso piepadava v otaCejicim se zafizeni, tumbleru) nebo mackani,

poptipadé propichovani [4].

1.7.3 PInéni do obalu, sterilace, chlazeni

Dobte promichané dilo se plni do obali. Velky vyznam ma v tomto piipad¢ teplota
dila. Horkym plnénim se v konzervach vytvaii vyssi podtlak po chlazeni a tim i vySsi
bezpecnost tésnosti konzerv. Pfi tomto zptsobu plnéni dochazi také k menSimu namahani
obalu vnitinim ptetlakem a snizeni obsahu vzduchu v konzervé [44]. U zkoumanych
masovych pomazinek se pouzivaji k plnéni misky zaluminiové folie, které jsou
charakterizovany mechanickymi, fyzikdlnimi a chemickymi vlastnostmi pouzité¢ho
materidlu. Vysoka tepelna vodivost hliniku ma za nasledek rovnomérné Siteni tepla po celé
plose misky. Tyto misky jsou také odolné vici ptisobeni vysokych teplot a zaroven maji
vysokou materialovou pevnost. Krom¢ toho aluminium mé dobré bariérové vlastnosti,
tzn. ze jako obalovy matrial je zcela nepropustny pro svétlo, plyny a vodni paru. V praxi to
znamena, ze brani ztraté vlhkosti i aromatickych latek, a tedy naruSeni chutovych a jinych
dilezitych charakteristik naplné. Inertni charakter aluminia piispiva k vysokému
hygienickému standardu hlinikovych oball, které nepodporuji ani neumoziuji rlst

mikroorganismu [7].

Po naplnéni dila do oballl nasleduje sterilace ve sterilizatorech. Jelikoz se jedna
o masny vyrobek — konzerva, musi byt podle vyhlasky €. 202/2003 Sb. v platném znéni,
o veterinarnich pozadavcich na zivo¢isné produkty, dosazeno ve vsech ¢astech vyrobku

tepelného ucinku odpovidajiciho t€¢inkim teploty 121°C po dobu nejméné 10 minut.

Po ukonceni sterilace se konzervy automaticky zchladi proudem vody pfimo ve
sterilizatoru na teplotu kolem 30°C. Po vychlazeni, vytfidéni a vystupni kontrole je

vyrobek etiketovan, zabalen do kartonil a pfipraven k expedici [49].
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1.8 Tepelné opracovani masnych vyrobkii
Jednou zvelmi dtlezitych technologickych operaci v masné vyrobé je tepelné
opracovani. To ma nasledujici zékladni cile:
- dosazeni ocekavanych senzorickych vlastnosti vyrobkl spojenych se zménou jejich
struktury a barvy
- prodlouzeni Gdrznosti vyrobkd tepelnou devitalizaci ¢asti  pritomnych

mikroorganismil a inaktivaci enzymu [44].

1.8.1 Zmény dila v prubéhu tepelného opracovani

Tepelné zpracovani masa vede ke zméndm, které ¢ini maso pfijateln€jSim pro
lidskou vyzivu. Teprve tepelnym plisobenim se maso stava kiehkym a nabyva chutovych
a aromatickych vlastnosti. Dal$i vyznam tepelného plsobeni spociva v likvidaci

ptipadnych parazitii a mikroorganismil.

Zmeény bilkovin

Zakladni zménou, ke které dochéazi pii tepelném zpracovani masa, je denaturace
bilkovin. V nativni bilkovin€ tvofi peptidové fetézce trojrozmérné uspotradani, diktované
sekvenci aminokyselin, resp. termodynamickym stavem, ktery zajiStuje nejvétsi stabilitu
téchto fetézcl. Ta je dana zcela urcitym svinutim polypeptidovych fetézcl, na némz se
kromé& kovalentnich vazeb podileji také elektrostatické a vodikové vazby. Denaturaci lze
pak definovat jako ztratu funkcnich vlastnosti nativni bilkoviny, jez mad za nasledek
pfeuspofadani nebo poruSeni nekovalentnich interakci, a tudiz zménu konformacniho
stavu. Denaturace vede vétSinou krozvinuti polypeptidovych fetézcl, k redukci
disulfidovych vazeb a ke zvySeni poctu sulthydrylovych skupin [6,8]. U fibrildrnich
bilkovin probiha denaturace jinym zpusobem. Typickym piipadem jsou kolagenova
vlakna, ktera tvofi tfi vzajemné spletené Sroubovice. Pfi¢né vodikové miistky iminovych
vazeb prolinu a hydroxyprolinu jsou velmi pevné, takze Sroubovicové uspoiadani je
znatné stabilni a teprve nékolikahodinovym zahifevem ve vodném prostfedi piechazi
kolagenova struktura v Zelatinovou [6]. Pfi tepelném opracovani masa a masnych vyrobkt
probiha tada fyzikalné-chemickych a biochemickych pochodi, které maji za nasledek
denaturace a sni souvisejici koagulace bilkovin. Rozpustné bilkoviny ztraceji svoji

rozpustnost a pii koagulaci vytvareji pevné, pruzné gely, coz je vyznamné pro soudrznost,
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pevnost a krajitelnost hotového vyrobku [44]. Denaturaci se struktura proteinu méni v
mén¢ uspofddanou. Nové, pluvodné nepfistupné funkéni skupiny mohou interagovat
s vodou, a proto mnoho bilkovin vykazuje v denaturovaném stavu zvysSenou schopnost
vazat vodu (o 30 az 40 %). Denaturace je Casto provazena koagulaci proteind, ktera je
disledkem agregace molekul proteinu, nebot’ funkcéni skupiny bilkovin reaguji sami se
sebou, ¢imz se snizuje pocet funkénich skupin schopnych vstupovat do interakei s vodou.
V takovém piipadé naopak schopnost bilkovin vazat vodu denaturaci klesa [48].

S postupujici denaturaci bilkovin klesd 1 rozpustnost bilkovin. Zmény
v rozpustnosti nastavaji jiz 1 pii pomérné nizkych teplotdch, mezi 25 az 40°C, kdy jeste
neni mozné hovofit o jejich denaturaci. Pfi téchto teplotach nastdvaji hlavné zmény
v rozpustnosti globulind, zatimco albuminy jsou bez podstatnéjsi zmény az do 45 — 50°C,
kdy teprve dochazi ke snizovani jejich rozpustnosti. Se stoupajici teplotou denaturuje
postupné vice a vice bilkovin, az pfi dosazeni 65°C je jiz zdenaturovana prevazna Cast
bilkovin. Nejvétsi pokles v rozpustnosti je vrozmezi 54 az 60°C, zatimco zmény
vrozmezi 60 az 80°C jsou jiz nepatrné. Se zvySovanim teploty nad 70°C dochazi ke
zménam, které jiz nejsou zpisobeny denaturaci bilkovin. Pokud tyto teploty plsobi
dostate¢n¢ dlouhou dobu, dochazi k méknuti a zkiehnuti masa. To je zplsobeno
odbouravanim kolagenu, ktery v nenarusené formé dodava masu tuhost a pruznost. Pevny
pruzny kolagen se pfitom plisobenim teploty za pfitomnosti vody méni na rozpustnou

zelatinu, gluten [44].

Zmény tuki

Pii tepelném opracovani masa a masnych vyrobki dochédzi také k vyznamnym
zménam tuki. Tuk zacind tat pii teplotach kolem 20°C, pii 26 — 28°C v dile je jiz z vétsi
¢asti v kapalném stavu a pii 60°C je uplné roztaven. Pti zadhievu tkan€ se rozruSuji
vnitrobunééné koloidni systémy, v kterych je tuk udrzovéan soucasné s jinymi slozkami
protoplazmy. Tuk taje a poté koaleskuje (tj. kapiCky tuku se slévaji do spojité faze). Pti
poruseni tukovych bunék z nich tuk vytéka.
Pti zahfevu v kontaktu s vodou dochazi k hydrolytickému rozkladu lipidii, roste cislo
kyselosti. Pti vysokych teplotich nad 100°C se za podminek mokrého zahtevu urychluje
hydrolyza triacylglycerolii a dochéazi k nasyceni dvojnych vazeb [34].
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Zmeény barvy vyrobku

Soucasn¢ s denaturaci bilkovin probihd v mase a v masném dile 1 jina dulezita
zména a to vybarvovani vyrobku. Pfi tepelné denaturaci hemovych barviv dochazi
v nepiitomnosti dusitani ke zméné Cervené barvy na Sedohnédou. Myoglobin koaguluje ve
svalu pii 65°C a zaroven koprecipituje s jinymi svalovymi bilkovinami, takze jeho chovani
je pii termické denaturaci Castecné urCovano i denaturaci téchto bilkovin. Pfi zahfevu
mize byt hemin z metmyoglobinu pfenesen na jiné bilkoviny v mase. V pfitomnosti

dusitanu samoziejm¢e dochazi béhem zahtevu k vytvoteni nitroxyhemochromu [34].

Vznik chuti

Na vzniku chuti tepelné¢ opracovaného vyrobku se hlavné uplatiiuji reakce
aminokyselin, sacharidi a karbonylovych sloucenin. Chut vyznamné ovliviiuje napf.
kyselina glutamova, kterd vzniké z glutaminu, ktery pti zéhfevu odstépuje amoniak. Piitom
samotny glutamat nema vyraznou chut, avSak zdlraznuje chut’ jinych slozek. Déle pro
chut' jsou vyznamné 1 slozky tepelného rozkladu sirnych sloucenin, hlavné sirnych
aminokyselin cysteinu a methioninu, a dale glutathionu (y-Glu—Cys—Gly). Obecné plati,
ze aroma tepeln¢ opracovaného masa pii vyssich teplotach (smazeni, peCeni, grilovani) je
uréovano aromatickymi uhlovodiky, heterocyklickymi slouceninami,
vysokomolekuldrnimi alkoholy a thioetery, zatimco pfi tepelné tipravé pii nizSich teplotach
ve vod¢ (ovéfeni, vafeni) jsou zmény aromatu urcovany kyselinami, aminy a thioly

s nizkou molekulovou hmotnosti [34].

Maillardova reakce

Dalsi intenzivni zménu, jak barvy, tak chuti a aromatu, zptisobuje tzv. Maillardova
reakce, kdy spolu reaguji sacharidy a aminokyseliny [34]. Mezi nejvyznamnéj$i sacharidy
podilejici se v potravinach na Maillardove reakci patfi z monosacharidii u masa a masnych
vyrobkli zejména glukosa a ribosa. Reakénimi partnery redukujicich sacharidii jsou
predevsim bilkoviny a volné aminokyseliny. Bilkoviny reaguji s redukujicimi sacharidy
pfedevsim prostiednictvim e-aminoskupiny vazaného lysinu [48]. Tato reakce se projevuje
intenzivni hnédou barvou a nahotklou chuti. Probih4 hlavné pii vysSich teplotach, napf.
v konzervéach pii sterilaci kolem 120°C [44]. Zac¢ina pii 90°C a urychluje se s rostouci
teplotou a dobou zahtevu, jeji prubéh je ovlivnén i hodnotou pH. Maillardova reakce vede

1 k ur¢itym ztratdm aminokyselin [34].
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1.9 Konzervace sterilaci

Technologie a technika konzervace potravin vyhledava a vyuzivd metody, kterymi
se upravuji produkty prvovyroby tak, aby nepodlehly rozkladnym procestim diive nez pii
traveni v téle Cloveéka — spotiebitele. Konzervaci je pak kazdy umyslny zakrok, poptipadé
uprava potravin, prodluzujici skladovatelnost suroviny déle, nez dovoluje pfirozena
udrznost. Vedle zédkladniho tkolu konzervace je ovSem tfeba dbat i na dalsi opatieni, ktera
zlepSuji nebo zachovavaji vyuzitelnost a hodnotu potraviny. Jde napi. o co nejlepsi vzhled,
vuni a chut’ konzerv nebo polokonzerv a o urity obsah slozek, které sice nemaji ve vyzivé
vyznam stavebnich latek tél organismi nebo vyznam nositeli energie, ale jsou nesmirné

dilezité svymi katalytickymi ucinky (zejména vitaminy) [24].

1.9.1 Vyroba konzerv, sterilace

Vyroba masovych konzerv je jednim z vyznamnych zplsobl zpracovani masa.
Vyroba je zalozena na konzervaénim principu abidzy, tedy na inaktivaci mikroorganismi
(v tomto pfipadé¢ na termosterilaci nebo na termopasteraci). Pokud piestoupi teplota
zahiivané potraviny teplotni maximum mikroflory, kterd zde miize zit, prestavaji
mikroorganismy nejdiive prospivat a pii dalSim vzestupu teploty nebo pfi prodluzovaném
zahtevu jsou postupné inaktivovany. Nejdiive jsou inaktivovany jejich vegetativni stadia a
posléze 1 spory. Jestlize se v praxi dosahne zahiivanim urcité potraviny trvalé inaktivace
vSech forem mikroorganismi, které zde mohou vegetovat, povazujeme potravinu za
sterilovanou. Zabranime-li vhodnym zplsobem, aby takto sterilovana potravina byla po
ochlazeni znova kontaminovéana (napf. Ze ji jeSté za horka uzavieme do neprodysné
nadoby, nebo Ze jsme piimo v takové naddobé sterilovali), je dlouhodobé skladovatelna (jde
o tzv. obchodni sterilitu konzerv — v praxi, praktickou sterilaci). Dosdhneme spolehlivé
pfimé inaktivace téch forem mikroorganismi, které mohou dané prostiedi neptiznivé
meénit. O pasteraci mluvime tehdy, pokud jde o inaktivaci vegetativnich stadii urcitych

mikroorganismil, nikoli o inaktivaci spor.

Hodnoty pH zpracovavaného masa jsou nejcastéji v rozmezi 5,5 az 6,5, tedy
v oblasti malo kyselé ¢i spiSe nekyselé. Za kyselé potraviny se v konzervarenstvi povazuji
ty, jejichz pH je niz$i nez 4,0. Za mélo kyselé se povazuji potraviny s hodnotou pH mezi
4,0 a 6,5, za zcela nekyselé se povazuji potraviny s hodnotou pH vyssi nez 6,5. Maso je

tedy malo kyselou potravinou, coz musime brat v Gvahu pfi termosterilaci masnych
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konzerv, protoze to vyhovuje mnohym mikroorganismim, zejména tém sporotvornym,
které jsou velmi odolné vici plsobeni teplot. V uvahu musime dale brat i vychozi
koncentrace mikroorganismull ve zpracovaném mase a dobu ptisobeni zvolené teploty.

Mezi nejznaméjsi sporotvorné mikroorganismy v masnych vyrobcich patii druh
baktérii Clostridium botulinum a to z n¢kolika duvoda. Vytvari spory a je tudiz velmi
odolny vici teplotam, je anaerobni a jeho typy A, B a E produkuji botulotoxin (diive
oznacovany za klobasovy jed). Botulotoxin je velmi nebezpecny pro zivot ¢loveka. Napf.
1 mg susiny botulotoxinu A obsahuje az 1,6 -10* smrtelnych davek pro dosp&lého ¢loveka
[15,17]. Botulotoxin je tepelné inaktivovan az dosazenim teplot 80°C. Pfi této teploté
nastupuje rychld denaturace, pii které za 1 az 2 minuty dojde k 1000 nasobné redukci
mnozstvi toxinu. Nebezpeci botulotoxinu vSak vyplyva z jeho tvorby v hotové konzervé
vykli¢enim spor Clostridium botulinum. Dal$im mikroorganismem v masnych vyrobcich je
termostabilni stafylokokovy enterotoxin produkovany nékterymi kmeny koagulaza
pozitivnimi stafylokoky, ktery snasi teplotu 100°C 15 az 20 minut. V masnych vyrobcich
mohou byt pfitomny 1 karcinogenni N-nitrosaminy, které vznikaji reakci nitrith
s heterocyklickymi aminy. Sterilaci jsou tyto latky destruovany, pfesto vSak je nezbytné
nutné, aby vybérem cCerstvych a jakostnich surovin bylo riziko jejich obsahu v suroviné
zcela minimalni. Nebezpecnost téchto toxint je nejvyraznéjsi pii vyrobe polokonzerv [44].

Maso jako nekyselou potravinu je tieba sterilovat velmi dikladné a to pfi teplotach
115 az 125°C, pii plisobeni 5 az 20 minut v nejhlie prohfivaném misté. V konzervarenstvi
se uvazuje a pocita teplota 121,1°C [15].

Pro hodnoceni téinnosti sterilace se pouZiva vypoétu sterilaéniho ué¢inku F. Uroven
1 F odpovida ucinku teploty 121,1°C plsobici pravé 1 minutu. Veli¢ina F se vypocte podle

vztahu [34]:

2)

kde tje sterilacni doba pii T °C
T je sterilacni teplota [°C]
zje hodnota vyjadiujici potfebny narlst v teploté, aby byl ziskén stejny letalni
ucinek pti 1/10 doby pisobeni (smérnice termoinaktivaéni pfimky), pficemz mezi
Q1o a z plati:
10

z =
logQ,,

3)
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Utinnost sterilaéniho zakroku se posuzuje tzv. termostatovou zkouskou konzerv.
Po skonceni sterilace se z autoklavovych koSt odeberou vzorky konzerv, ulozi se do
termostatu pii teploté¢ 37°C a po dobu 7 dni (a pfi teplot€¢ 35°C po dobu 10 dni) a sleduje
se, zda u vzorkl nedojde k bombazi (u polokonzerv pfi teploté¢ 37°C po dobu 3 dnt a pfi
teploté 35°C po dobu 5 dna ) [52]. Pozitivni vysledek znamend, Ze sterilace nebyla
dokonald, Ze prezily nckteré mikroorganismy a ty se mohou za vhodnych podminek
pomnoZzovat a rozkladat obsah konzervy. V takovém pfipad¢ je tfeba sterilaci opakovat,
vcetné nasledné termostatové zkousky. Negativni vysledek termostatové zkousky je
dostacujicim dokladem spolehlivosti sterilace, ponévadz ani za optimalnich teplotnich

podminek piipadné piezivsi spory nevykli€ily a neprojevily svoji aktivitu [14].

Z hlediska udrznosti konzerv se masové konzervy rozdeluji na [34]:

. polokonzervy s udrznosti 6 mésict pii teploté do 4°C

. ttictvrtékonzervy s dobou trvanlivosti 12 mésict pii teploté do 10°C
. pravé konzervy s dobou trvanlivosti 4 roky pfi teploté do 25°C

. tropické konzervy s udrznosti 1 rok pfi teploté 40°C

1.9.2 Vliv tepelného opracovani na slozky konzerv

Enzymy

Mimo mikroorganismli musi byt sterilaénimi nebo pasteracnimi rezimy provedena i
spolehliva inaktivace enzymii a produktl mikrobidlniho kazeni masa. Enzymy masa a
mikroorganismi jsou v mase vzdy pfitomny. V prvnich fazich zplsobuji zrychleni zracich
pochodii masa, pozdéji i jeho kazeni [17,44]. Jen maly pocet enzymil je v bunkach
rozpustén v bunécné kapaliné. VétSina enzyml je vdzana na bunéné membriny a
subcelularni slozky [6]. Enzymy jsou utvary slozené jednak z vlastniho specifického
Cinitele, oznacovaného jako koenzym, jednak z ,,nosné* bilkoviny, zvané apoenzym. Ten
ma, je-1i aspon zasadn¢ zachovana jeho pfirozena (nativni) struktura velmi vyznamny vliv
nejenom na rychlost enzymem katalyzovanych reakci, ale mnohdy i na jejich povahu,
uplnost apod. Proto se enzymy mohou inaktivovat bud’ tim, ze se ochromi funkce
koenzymu, anebo tak, Ze se hrub€, nejcastéji termicky, zasdhne do struktury apoenzymu
[24]. Enzymy jsou vSeobecné na teplotu velmi citlivé. Teplota zvySuje reakéni rychlost

enzymd, po pfekonani kulmina¢niho bodu vSak dochézi k prudkému sniZeni, zpiisobenému
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posSkozenim enzymu. Nejcastéji dochazi k rozruSeni az denaturaci bilkovinné Casti —
apoenzymu [44]. Termické inaktivaci enzymu se zatim dava prednost pied jinymi zpiisoby,
protoze je pomérné nejspolehlivéjsi a zejména ve srovnani s nékterymi chemickymi
zakroky smeéfujicimi k zasazeni koenzymil nejpiijateln&j$i i1 z hygienického hlediska.
Mimoto se pii vyuziti moznosti inaktivovat enzymy vysokymi zéhfevy s exponencialné
zkracenou dobou zdhfevu potraviny maximalné Setfi cenné termolabilni nizkomolekularni
slozky potravin [24]. Ireversibilni poSkozeni apoenzymu ovliviiuje specifickou Cast —
koenzym natolik, Ze neni schopen reakce i v ptipadé, Ze sdm neni poskozeny. Svalova
dehydrogendaza a cytochromoxiddza jsou porusené jiz teplotou 43°C. Naproti tomu jsou
velmi odolné nekteré peroxidazy, které zvlasté svoji reaktivaci odolavaji teploté¢ 80°C az
100 minut. Lipazy a protedzy jsou inaktivovany teplotami nad 50°C, protedzy rostlinného
puvodu az nad 70°C. Kratkodobé Sokové tepelné opracovani vede k inaktivaci enzymu,
ktery vSak po né€kolika hodinach je schopen omezené, ale specifické reakce. Tomuto jevu
fikdme reaktivace, kterd je vSak casové omezend a béhem skladovani potravin vétSinou
vymizi [17,44]. Jakymsi opakem reaktivace redoxas je jejich tzv. reakéni inaktivace.
Spociva v tom, ze se nepatrna mnozstvi aktivnich enzymi, kterd zbyla ve zpracovaném
potravinovém materialu po neuplné inaktivaci, nebo kterd se zde brzy po zdhievu
regenerovala, béhem uloZeni konzerv pozvolna nevratné spotiebovavaji, takze po case
zlstane potravina definitivné neaktivni. Reak¢ni inaktivace se povazuje rovnéz za termalni
proces, a proto kni dochazi za jinak stejnych podminek tim pomaleji, ¢im nizZsi je

skladovaci teplota potraviny [24].

Bilkoviny

Tepelné opracovani konzerv a polokonzerv vyrazné ovliviiuje smyslové i chemické
vlastnosti a biologickou hodnotu naplné. Vyrazné zmény probihaji na bilkovinach, které
pii dosazeni teploty nad 55°C zacinaji denaturovat a postupné i1 uvolnovat pii vyssSich
teplotich masnou S§tavu, kterd potom v konzervach tvofi volnou §tédvu nebo rosol.
Mnozstvi uvolnéné stavy — vyvaru je piimo umérné vysi teploty a dob¢ jejich piisobeni.
masa, stavu a vlastnostech svalovych bilkovin [25].

Denaturaci bilkovin se docCasné¢ zvysi tuhost masa, ktera vSak s postupnou
preménou kolagenu na rozpustny glutin — Zelatinu klesa. Stupen rozruSeni kolagenu

zdsadn& ovliviiuje texturu masa. Stépeni kolagenu pod 25% zpiisobuje zvysenou tuhost
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masa, nad 45% je vSak hovézi maso prili§ mékké az rozpadavé. Svalové bilkoviny jsou
béznym sterilatnim rezimem mirn¢ hydrolyticky rozruSovany s naslednou destrukci
aminokyselin.

Celkova ztrata aminokyselin pfii sterilaci 120°C po dobu 30 minut ¢ini 8 az 15%,
nejvyssi je zjiSténa u cystinu az 25%. K asi 5% rozkladu aminokyselin dochdzi jiz pfti
teploté 110°C, k 15 az 20% ztraté pfi teplotdch nad 140°C. Pii teplotach nad 90°C je
postupné odstépovan sulfan rozpadem sulfhydrilovych skupin sirnych aminokyselin. Pii
teplotach nad 80°C se zvysSuje mnozstvi amoniaku, které je zavislé na jakosti pouzitych
surovin a tepelném zatizeni aminokyselin. Sulfan a amoniak se uplatiuji pfi vzniku
vonnych a chutovych latek. Koncentrace amoniaku v naplni se zvySuje i prodluzovanim
doby od naplnéni po sterilaci konzerv. Vedle amoniaku byly zvlast¢ u skladovanych
konzerv diagnostikovany v nepatrnych koncentracich biogenni aminy.Také pii skladovani
za obvyklych skladovacich teplot se postupné zhorSuje jakost proteinového podilu.
Vzhledem ke ztratdm esencidlnich aminokyselin pfi zpracovani a skladovani potravin je
Casto ucelné vyzivovou hodnotu bilkovinného podilu restituovat (zvysit na plhvodni
hodnotu) ptidavkem deficitnich (nedostatkovych) aminokyselin [12,44].

Mezi dilezité degradacni reakce, uplatiujici se zvlasté pti vyssich teplotach patii
Streckerovo odbouravani aminokyselin. V dasledku této reakce dochédzi ke ztraté
aminokyselin a rovnéz k uvolnéni amoniaku. Z aminokyseliny (a- popt. B-formy) vznika
pres nékolik meziprodukti karbonylova sloucenina (zejména aldehydy popf.
methylketony) obsahujici o jeden atom uhliku méné nez vychozi aminokyselina, dale oxid
uhli¢ity a amoniak. Mnohé ze vznikajicich aldehydd se zucastiiuji dalSich dilezitych
reakci, pfi nichZ vznikaji senzoricky vyznamné slozky potravin a pochutin. Soucasn¢ ma
vSak Streckerovo odbouravani aminokyselin i svou negativni stranku, tj. urcité ztraty téch

esencialnich aminokyselin, které podlehly degradaci [12,48].

Tuky a vitaminy

Na tucich se tepelné opracovani mimo jejich vytaveni do hlavové casti konzervy
projevuje velmi malo. Malé mnozstvi kysliku obvykle nestaci k vzniku oxida¢nich zmén.
Ptesto po sterilaci je zjiStovano mirné zvyseni Cisla kyselosti tuki, zpisobené termickou
hydrolyzou tukii. Hydrolyza tukt je reakce, kdy se tuk hydrolyzuje na glycerol a mastné
kyseliny. V tukové tkani je zplsobena ptredev§im Cinnosti lipdz a to jak nativnich, tak

mikrobidlnich. Hydrolyza muze probihat i pfi tepelném opracovani, zahiivanim tukt
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s pfebytkem vody. Vysledkem je vznik volnych mastnych kyselin, které jsou nositeli
riznych pachd ovlivilyjicich senzorickou jakost (zejména Ca.o — Ce.0). Monoacylglyceroly
a diacylglyceroly podléhaji hydrolyze snaze a rychleji nez triacylglyceroly [12,44].

Ztraty vitaminu B; jsou uvadéné v rozsahu 25 - 55%, B, 10 - 33%, niacinu 17 -

26%, A 0-7% a C 20 - 60% [44].

1.9.3 Vliv skladovani na obsah amoniaku v masovych konzervach

Mnozstvi volného amoniaku je pomérné spolehlivym ukazatelem zmén masnych
vyrobkl. Zménami obsahu volného amoniaku v masovych konzervach béhem skladovani
se zabyval Cidlinsky aj. Z vysledkli analyz uvadi, ze hydrolyza bilkovin zac¢ina tepelnym
rezimem sterilace, pokracuje a vrcholi asi v 17 mésici skladovani maximem stravitelnych
bilkovin. Pfevaha hydrolytickych reakci zde vSak konci a naopak zacnou prevladat
syntetické reakce Stépnych bilkovinnych slozek s pfitomnymi nebilkovinnymi slozkami
provazené 1 zménami prostorové konfigurace bilkovinnych molekul, které snizuji
biologickou hodnotu bilkovin. Obsah volného amoniaku za timto trendem ponékud
zaostaval a po prekondni maxima asi ve 23 mésici se jiz neménil. U vzorkti masovych
konzerv zjistil 60 mg amoniaku ve 100 g naplné s 12% bilkovin tj. 500 mg amoniaku na
100 g bilkovin. Autofi uvadi nejvyssi obsah amoniaku u masovych konzerv v rozmezi
17 — 23 mésice a to 380 — 420 mg amoniaku na 100 g dusiku.

Sledovanim obsahu amoniaku v pastikach po 5 letém skladovani pii teploté 8°C se
zabyval Ingr. Zjistil, Ze po uvedené dob& se nezménily senzorické vlastnosti ani
mikrobiologické poméry pastik. Soucasné uvadi, ze se béhem pétiletého skladovani
jatrovych pastik nezvysil obsah amoniaku. Mirnym prodlouZenim sterilaéni doby se obsah
amoniaku v ndplni konzerv podstatné¢ nezvysuje. Nevhodnym skladovanim masovych
konzerv, zejména dlouhodobym, se sice muze obsah amoniaku zvysit chemickymi

pochody, mnohem castéji je vSak toto zvyseni spojeno s mikrobielni ¢innosti [12].
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II. PRAKTICKA CAST
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2 CiL DIPLOMOVE PRACE

Cilem diplomové prace sndzvem VIiv skladovani na jakost masovych

pomazanek se strojné oddélenym driibeZim masem bylo:

l.

v teoretické Casti zpracovat literarni reSerSi tykajici se charakteristiky a slozeni
strojné oddé€leného dribeziho masa a srovnani jeho vlastnosti s ostatnimi druhy
mas, dale popsat zplisoby a moznosti jeho produkce a technologii vyroby

masovych pomazanek,

v praktické Casti navazat na vysledky Ing. Kadidlové a sledovat zmény chemické,
mikrobidlni a senzorické jakosti masovych pomazanek s obsahem i bez obsahu
strojné odd¢leného masa v dal$im prubéhu skladovani pti dvou riiznych teplotach

(8 +2°C a 23 + 2°C),

u chemickych ukazateli sledovat zmény bilkovin, susiny a pH a tyto zmény

vyhodnotit pomoci metod charakterizujicich tyto dané zmeény,

mikrobidlni zmény sledovat pomoci termostatové zkousky a stanovenim celkového

poctu mikroorganismil

senzorické hodnoceni provést pomoci parového porovnavaciho testu, poradové
zkousky a zmény jednotlivych senzorickych znakli pomoci jakostni kategorové

stupnice,

na zaklad¢ teoretické c¢asti a vysledkli praktické c¢asti formulovat ndvrhy a
doporuceni tykajici se zejména podminek dlouhodobého cca dvouroc¢niho

skladovani.
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3 METODIKA PRACE

3.1 Charakteristika analyzovanych vzorkii

V ramci diplomové prace byly provedeny chemické, mikrobiologické a senzorické
analyzy dvou fad masovych pomazanek vyrobenych v zavod¢ Masna Studena a.s. Prvni
fadu tvotily masové pomazanky Jatrova pastika bez ptidavku strojné odd¢leného masa a
Pastika s driibezim masem s pfidavkem strojné¢ oddéleného masa. Druhou fadu tvoftily
pomazanky Studenskd pochoutka bez ptidavku strojné¢ oddéleného masa a Delikatesa
s kritim masem, kterd strojné¢ oddélené maso obsahuje. V diplomové praci byly pro

jednotlivé masové pomazanky pouzity nasledujici zkratky:

JP L — Jatrova pastika skladovana pfi teploté 8 + 2°C

JP S — Jatrova pastika skladovana pfi teploté 23 £+ 2°C

PsDM L — Pastika s driibeZim masem skladovana pfi teploté 8 + 2°C
PsDM S — Pastika s dribezim masem skladovana pfi teploté 23 + 2°C
SP L — Studenska pochoutka skladovana pii teploté 8 + 2°C

SP S — Studenska pochoutka skladovana pfi teploté 23 + 2°C

DsKM L — Delikatesa s kritim masem skladovana pfi teploté 8 + 2°C

DsKM S — Delikatesa s kriitim masem skladovana pfti teploté 23 = 2°C

3.1.1 Charakteristika analyzovanych vzorki rady I

Vyrobky zkuSebni fady I, tedy Jatrova pastika a Pastika s dribezim masem byly
vyrobeny 5. kvétna 2003 v Masn¢ Studena a.s. Deklarované hodnoty u téchto masovych

pomazanek byly: max. obsah tuku 35% u obou pastik.

Pti vyrobé Jatrové pastiky byly pouzity nasledujici suroviny: vepfova hlava varena,
vepiovy $pek, vepfova jatra, DSS (stl, konzervant E250), Bretagne pate mix a led.

K vyrobé¢ Pastiky s dribezim masem bylo pouzito téchto surovin: veprové vyrobni
bez ktze, kruti strojn¢ odd€lené maso, kiizova emulze, veptfova a hovézi jatra, DSS,

Brussels compound, Brussels compound/lahtidkové jatrovky, voda a led.

Postup vyroby obou masovych pomazanek je popsan v nékolika etapach:
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3.1.2

najemno se v kutru nasekd cerstvé vepfové maso (urené pro dany konkrétni
vyrobek), kriti strojné oddélené maso (pokud ho dany vyrobek obsahuje) a klizova
emulze. VSe se zahfeje na 60°C

prida se kofeni, technologické ptfisady a voda (piipadné led) a vSe se promicha,
pokles dila ptiblizn¢ na 50°C

ptidaji se rozkutrovand nasolend jatra a vSe se promichd, kone¢na teplota dila je 40-
45°C

dilo se plni do hlinikovych oballl a sterilizuje se ve sterilizatorech pii teploté
120°C, tlaku 0,2 Mpa, celkova doba sterilace je 50 minut (skute¢na vydrz 120°C je
40 minut)

po ukonceni sterilace se konzervy automaticky chladi proudem vody piimo ve

sterilizatoru na teplotu kolem 30°C.

Charakteristika analyzovanych vzorki fady I1

Vyrobky zkusebni fady II byly vyrobeny taktéz v Masné Studena a.s. Studenska

pochoutka byla vyrobena 15. fijna 2003 a Delikatesa s kritim masem 17. listopadu 2003.

Deklarované hodnoty u obou masovych pomazanek byly: max. obsah tuku 32% u

Studenské pochoutky a 30% tuku u Delikatesy s kriitim masem.

K vyrobé Studenské pochoutky byly pouzity nasledujici suroviny: vepfové vyrobni

bez klZze, vepfové maso z pleci, veptovy Spek, veprova jatra, kiizova emulze, DSS (sil,
konzervant E250), ARCON S (sojova bilkovina), EMULAC NA (mlécna bilkovina —
kaseinat sodny), TARI COLPUR 40 S (cukr, kyselina askorbova, siil, askorbat sodny,

kyselina citronova), kofeni, voda a led.

Delikatesa s kritim masem byla vyrobena z téchto surovin: veptrové vyrobni bez

ktze, krati strojné oddélené maso, vepirova a hovézi jatra, DSS, koteni, Delicutess pate

mix, voda a led.

Postup vyroby je shodny s postupem u vzorkl prvni fady.
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3.2 Seznam provedenych analyz
3.2.1 Seznam provedenych analyz u fady I
Analyza vyrobki zkuSebni fady I, vyrobené 5. kvétna 2003 zahrnovala:
e chemickou analyzu (stanoveni suSiny, pH a obsahu amoniaku)
e senzorickou analyzu

e mikrobiologickou analyzu (celkovy pocet mikroorganismil) a termostatovou

zkousku

Chemicka i senzorickd analyza byla provedena po roce a pil a dvou letech
skladovani a to u masovych pomazanek skladovanych jak pfi 8 + 2°C, tak 1 pii 23 + 2°C.
Mikrobiologickd analyza byla provedena pouze na konci skladovaciho pokusu.U prvni
fady byla provedena po dvou letech skladovéani a to u pomazéanek skladovanych pii 8 +

2°Ci 23 +2°C.

3.2.2 Seznam provedenych analyz u fady I1

Vyrobky zkusebni fady II byly vyrobeny: Studenskd pochoutka 15. fijna 2003 a
Delikatesa s kritim masem 17. listopadu 2003. Analyza vyrobkd zkuSebni fady II

zahrnovala:
e chemickou analyzu (stanoveni susiny, pH a obsahu amoniaku)
e senzorickou analyzu

e mikrobiologickou analyzu (celkovy pocet mikroorganismii) a termostatovou

zkousku

Chemicka 1 senzorickd analyza byla provedena po roce a roce a pul skladovani
(vzhledem k pozdéjsi vyrobé danych masovych pomazanek tady II) a to u masovych
pomazanek skladovanych pii 8 + 2°C 1 pfi 23 + 2°C. Stejné jako u piedeslé fady, byla
mikrobiologické analyza provedena pouze na konci skladovaciho pokusu. Provedena byla
u druhé¢ fady po roce a pll skladovani (vzhledem k pozd&jsi vyrobé pomazanek), a to u

pomazanek skladovanych jak pii 8 £ 2°C tak i pti 23 + 2°C.
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3.3 Chemicka analyza

3.3.1 Stanoveni obsahu vody v masovych pomazankach

Maso mé schopnost pfijmout dalsi mnozstvi vody, kterou si udrzi i po tepelném
opracovani. Voda se stanovi suSenim s piskem (rozhod¢i metoda). Metoda je dostate¢né
pfesna pro vSechny druhy masa a masnych vyrobkll. Obsah vody se zjisti zrozdilu
hmotnosti vzorku pfed a po ukonceni suSeni za podminek metody. Postup spociva
v dikladném rozmichéni 5g vzorku pomazanky s 15g vysuseného motského pisku. Poté se
miska vlozi do suSarny a vysousi se pfi teploté¢ 103 + 2°C do konstantni hmotnosti za

obcasného promichani. Obsah vody ve vzorku v hmot. % se vypocte ze vztahu [42]:

“4)

kde Xy ... je obsah vody v hmot. %
m; ... je hmotnost vysouseci misky s piskem, masovou pomazankou a ty¢inkou
pred suSenim [g]
m; ... je hmotnost vysouseci misky s piskem, masovou pomazankou a ty¢inkou
po vysuseni [g]

m; ... je hmotnost vysousSeci misky s ty€inkou [g]

3.3.2 Stanoveni obsahu amoniaku

Conwayova metoda spociva v tom, ze se ve specialni Conwayoveé nadobce amoniak
vytésni z masného vyluhu nasycenym roztokem uhli¢itanu draselné¢ho a v jiném oddilu
nadobky se absorbuje roztokem kyseliny borité. Mnozstvi absorbovaného amoniaku se
stanovi titraci kyselinou sirovou pomoci smési indikdtorit (bromkresolova zelein a
methyl¢erven). Nejdiive se vnéj§i hrana Conwayovy nadobky potie Ramsay tukem.
Vzorek se zhomogenizuje s destilovanou vodou v poméru 1:3 a pfipraveny homogenat se
odstfedi. Do vnitini ¢asti nadobky se napipetuje roztok kyseliny borité a ptida se indikator.
Do wvngjsi Céasti se napipetuje nasyceny roztok uhli¢itanu draselného a ptipraveny
homogenat. Uzaviend nadobka se necha 2 hodiny stat a poté se amoniak absorbovany

v kyseliné borité titruje kyselinou sirovou do Cerveného zbarveni. Pii vypoctu obsahu
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amoniaku vychazime z ptedpokladu, ze smiché-li se masova pomazanka s vodou v poméru
1:3, pak 1 ml homogenatu odpovida 0,25 g ptivodniho vzorku. Obsah amoniaku v mg . kg™

se vypocte podle vzorce [42]:

‘e 170-s- f
0,25
(5)
kde s... spotteba roztoku H,SO4 o koncentraci 0,005 mol . It [ml]

f...  faktor roztoku H,SO4 [1,000]

3.3.3 Stanoveni pH
Meéteni pH bylo provedeno vpichovym pH metrem typu GRYF 209.
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3.4 Senzoricka analyza

Senzorické hodnoceni spocivalo v posuzovani jednotlivych vzorkii masovych
pomazanek pomoci sedmibodovych jakostnich ordinalnich stupnic hédonického typu
s charakteristikou kazdého stupné. Orientace Skaly byla zvolena tak, Ze prvni stupen
odpovidal urovni ,,vynikajici“ a sedmy stupen urovni ,,nevyhovujici®. Timto zpiisobem
byly posuzovany Ctyii senzorické znaky: konzistence, viné, chut' a celkové hodnoceni.
Vzor pouzitych stupnic je uveden v piiloze P I a P II. U masovych pomazanek fady I bylo
provedeno hodnoceni po roce a piil a dvou letech skladovani.U tady II bylo senzorické
hodnoceni vzhledem k pozd¢€jsi vyrobé danych masovych pomazéanek provedeno po roce a
roce a pul skladovani. U obou fad se jedna o skladovéani piti 8 £ 2°C a 23 + 2°C.
Senzorickd analyza byla dale doplnéna péarovou porovnavaci zkouskou, kterd je schopna
zachytit mezi srovnavanymi vzorky mens$i odchylky v porovnani se stupnicovymi
metodami. Kazdy par byl tvofen masovou pomazankou bez a s piidavkem strojné
oddé€lené¢ho masa, nebo byl tvofen stejnou pomazankou, kterd byla skladovana pii rtizné
teploté. Pary pomazanek pochéazely vzdy ze stejné fady. Déle byl proveden poradovy
preferencni test vSech Ctyi vzorklti masovych pomazanek. Ohodnoceni vyrobku stupném 1
znamenalo, ze vyrobek byl z dané fady hodnocen jako ,,nejlepsi“. Jako nejhorsi vyrobek
zdané tfady byl ohodnocen ten, kterému byl piifazen stupeit 4 [13]. Protokol pro
senzorické hodnoceni masovych pomazanek a kombinovand stupnice pro hodnoceni
masovych pomazanek jsou uvedeny v ptiloze P 1 a P II.

Senzorické analyzy se vzdy zucastnilo 12 hodnotiteld na urovni ,,vybrany

posuzovatel“ ve smyslu CSN ISO 5492.
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3.5 Mikrobiologicka analyza

Vystupni mikrobiologick4 analyza masovych pomazanek se skladala ze stanoveni
celkového poctu mikroorganismt a z termostatové zkousky. Metodicky se postupovalo
v souladu s ¢eskymi technickymi normami, a to pfedevsim:
CSN ISO 6887 Vieobecné pokyny pro piipravu fedéni pii mikrobiologickém zkouseni
CSN ISO 4833 Vseobecné pokyny pro stanoveni celkového poétu mikroorganismi

3.5.1 Stanoveni celkového po¢tu mikroorganismiu

Postup pfi stanoveni byl proveden v souladu s normou CSN ISO 4833. Byl odebran
vzorek o hmotnosti 10 g a zhomogenizovan s 90 ml fyziologického roztoku. Z takto
upravené¢ho vzorku se pfipravi dalsi fedéni a to az do stupné, ve kterém je mozné stanovit
predpokladany pocet mikroorganismt v 1 g zkoumaného vzorku. Do Petriho misek byl
sterilni pipetou napipetovan 1 ml vzorku z vybraného fedéni. Inokulum v Petriho misce se
poté prelilo asi 15 ml kultiva¢ni pidy Plate Count Agar. Inokulum se v misce promichalo
s kultivaéni plidou a smés se nechala ztuhnout. Sterilita kultivacni pldy byla ovétena
kontrolni plotnou, ktera obsahovala pouze kultivacni pidu. Plotny byly obraceny dnem
vzhliru a inkubovany v termostatu pii teploté 37°C po dobu 48 hodin. Po uplynulé dobé

inkubace se spocitaly narostlé kolonie.

3.5.2 Ovéreni obchodni sterility
Dalsi vystupni analyzou byla termostatovd zkouska na obchodni sterilitu. Byl
zjistovan celkovy pocet mikroorganismil po inkubaci konzervy po dobu 7 dni pfi teplote
37°C, ktery se nesmi zvysit o vice nez 10° ve srovnani s celkovym podtem
mikroorganismll pted inkubaci (v pfipadé této diplomové prace byla doba prodlouzena na
10 dni). Vysledky byly interpretovany v souladu s vyse uvedenymi normami. Pokud je
zjistén mensi pocet jednotek tvoticich kolonie na Petriho misce nez o 10 jednotek tvoficich
kolonie, pak se vysledek vyjadiuje takto: pocet mikroorganismti v 1 g materialu je mensi
nez hodnota dand vztahem:
1
10- 7 (6)
kde d... jepouzitéfedsni (v této praci 10™)
Vysledek se pak interpretuje takto: pocet mikroorganismii v 1 g masové pomazanky je

mensi nez 100.
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3.6 Statistické vyhodnoceni vysledkii

Vysledky z provedenych chemickych, senzorickych a mikrobiologickych analyz
byly nésledné vyhodnoceny. Bylo pfitom pouzito programu UNISTAT slouziciho ke
statistickému vyhodnocovani dat. K vyhodnoceni vSech analyz bylo pouzito c¢islovani
meésict n + 1, a to z divodu pouzitych statistickych analyz, které nemohou pocitat s nultym
meésicem.

Pro chemické analyzy byla zvolena 5% hladina vyznamnosti (maximalni
pravdépodobnost chybného zamitnuti spravné hypotézy je 5 %, tzn., ze testy jsou
provadény s 95% spolehlivosti). Byly srovnany vysledky analyz po tfinacti, devatenacti a
pctadvaceti mésicich skladovani. Kromé toho byly ke stanoveni ¢asové fady vyuzity
vysledky analyz u jednotlivych vzorki v pribéhu skladovani, tedy piresnéji vysledky
ziskané z diplomové prace Ing. Kadidlové [16] a vysledky ziskané po tfinacti, devatenacti
a pctadvaceti mésicich skladovani. Pro srovnani dvou vybérti majicich jiné nez normované
normalni rozdéleni se pouzije Wilcoxoniv test jako neparametricky test. Pfi srovnani vice
jak dvou vybért, v tomto pfipadé Ctyf nebo péti, s normovanym normalnim rozdélenim
byla pouzita jednorozmérna jednofaktorova analyza rozptylu jinak také ANOVA (Analysis
of varience). U vybéra, které nemaji normované normalni rozdéleni, byl pouzit Kruskall-
Wallistv test ureny pro srovnani vice jako dvou vybért.

U senzorickych metod byla pfi statistickém hodnoceni pouzita také 5% hladina
vyznamnosti (95% spolehlivost). Vysledky senzorickych analyz byly statisticky
vyhodnoceny za pouziti jiz zminéného Wilcoxonova jednostranného testu, ktery bere na
zietel druh pouzité ordindlni stupnice, pro srovnani dvou vybéra. K vypoctim byl pouzit

program Statk25 [5,11,13,28,29].
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4 VYSLEDKY A DISKUSE

V experimentalni ¢asti byl zkouméan vliv teploty a doby skladovani na masové
pomazanky s piidavkem i1 bez ptidavku strojné¢ oddéleného masa. Zkoumany byly nejen
zmény chemické a senzorické jakosti, ale i zmény mikrobiologické. Vysledky byly
vyhodnoceny nejen pro jednotliva zkoumand obdobi (u 1. fady po 19 a 25 mési¢nim
skladovani u fady II po 13 a 19 mésicnim skladovani) ale 1 v Case, to znamend od pocatku
do konce skladovaciho pokusu (bylo navazano na vysledky uvedené v diplomové praci

Ing. Kadidlové).

4.1 Vysledky zakladnich chemickych analyz

4.1.1 Vyhodnoceni suSiny

V této Casti se budeme nejdiive zabyvat hodnotami suSiny jednotlivych masovych
pomazanek ziskanych v pribéhu celého skladovaciho pokusu. Ukazany budou i rozdily
v hodnotach suSiny, tedy ptesnéji, v jakych dvou obdobich se naméfené hodnoty suSiny
li$i. Nasledné bude vyhodnocen i vliv teploty skladovani a vliv strojné oddéleného kritiho

masa na suSinu.

Vyhodnoceni suSiny u ad I a Il v pritbéhu celého skladovaciho pokusu

Ziskané hodnoty susiny byly statisticky vyhodnoceny. K vyhodnoceni udaji byl
pouzit Kruskal-Wallisliv test analyzy rozptylu pii 5% hladiné vyznamnosti (95%
spolehlivost). Bylo zjisténo, ze zvysSujici se délkou skladovani jednotlivych masovych
pomazanek se u vétSiny pomazanek hodnoty susiny ménily. Pouze u masovych pomazanek
Studenské pochoutka skladované v lednici a Studenské pochoutka skladované pii pokojové
teploté nebyly zjiStény statisticky vyznamné rozdily v hodnotach. To potvrzuje udaje jiz
zminéné v teoretické ¢asti v kapitole 1.7.3, Ze u hermeticky uzavienych hlinikovych obalii
nedochézi ke ztratdm vlhkosti. U vzorka Pastika s driibezim masem skladované v lednici 1
pti pokojové teploté a Delikatesa s kritim masem skladované také v lednici i pfi pokojové
teploté, vykazovaly ziskané hodnoty sice statisticky vyznamny rozdil, ale nebyl prokazan
zadny trend. Z toho lze usoudit, Ze pficina rozdilnosti v obsahu suSiny je ddna rozdilnosti
vzorkl. AvSak u Jatrové pastiky skladované pii 8°C 1 23°C byl prokdzan stoupajici trend,

coz znamend, ze tu dochazelo ke ztrat¢ vlhkosti. Hodnoty suSiny ziskané v prib&hu
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skladovaciho pokusu znazoriuji nésledujici dvé tabulky, které¢ jsou doplnény tabulkami,
které ukazuji jaké hodnoty suSiny v ¢asovych bodech u kazdé masové pomazanky jsou
statisticky shodné, ¢i statisticky rozdilné s ostatnimi hodnotami. Zobrazené hodnoty

v tabulkéch jsou priméry ze Sesti az osmi méieni.

Tab. 5. Hodnoty susiny sterilovanych masovych pomazanek rady I v pribéhu skladovaciho
D
pokusu

Doba Rada I
skladovani JPL JPS PsDM L PsDM S
(mésice)
1 42,11 £ 0,46 42,11 £0,46 40,18 0,10 40,18 £ 0,10
7 42,29 + 0,47 42,29 + 0,47 42,98 £ 0,34 42,98 + 0,34
13 42,62 +0,49 42,14 £ 0,29 37,81 +0,17 42,85 +0,45
19 42,89 £ 0,18 42,66+ 0,13 37,92 +£ 0,34 43,24 + 0,10
25 42,62 +£0,31 42,76 £ 0,12 42,98 +£0,10 43,19 +0,12

1) V tabulce jsou uvedeny v hmot. % aritmetické pruméry jednotlivych stanoveni + vybérova smérodatna

odchylka

Tab. 6. Hodnoty susiny sterilovanych masovych pomazdanek 7vady II v priibéhu

skladovaciho pokusu®”
Doba Rada I
skladovani SP L SP S DsKM L DsKM S
(mésice)
1 39,51 +£0,12 39,51 +£0,12 33,15+0,17 33,15+0,17
7 39,49 +£0,13 39,43 +£0,25 32,69 +0,21 32,81 +0,18
13 39,43 £ 0,16 39,58 0,10 32,64+ 0,26 32,68 £ 0,20
19 39,40+ 0,13 39,43 +0,19 32,95+ 0,04 33,08 + 0,09

1) V tabulce jsou uvedeny v hmot. % aritmetické pruméry jednotlivych stanoveni + vybérova smérodatna
odchylka

Jelikoz u Studenské pochoutky skladované jak v lednici tak i pifi pokojové
teploté nebyly v jednotlivych obdobich skladovaciho pokusu shleddny statisticky
vyznamné rozdily, nebylo tieba dale vyhodnocovat, mezi kterymi obdobimi byly shledany
vyznamné rozdily. U ostatnich Sesti masovych pomazinek bylo toto vyhodnoceni

provedeno (viz. nasledujici tii tabulky).
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Tab. 7. Vyhodnoceni statisticky vyznamnych rozdilu mezi jednotlivymi obdobimi
skladovactho pokusu u vzorkit JP L a JP S

Doba Doba skladovani JP L Doba Doba skladovani JP S
skladovani 1 7 13 19 skladovani 1 7 13 19
JPL JPS
7 R 7 S
13 S S 13 S S
19 R R S 19 R R R
25 R S S S 25 R R R S

Cisla 1,7..25 znaéi jednotlivé mé&sice skladovaciho pokusu pro kazdou masovou pomazanku
R znadi statisticky vyznamny rozdil mezi vysledky danych dvou obdobi
S znaci, ze vysledky danych dvou obdobi jsou shodné

Tab. 8. Vyhodnoceni statisticky vyznamnych rozdilu mezi jednotlivymi obdobimi

skladovaciho pokusu u vzorkii PsDM L a PsDM S

Doba Doba skladovani PsDM L Doba Doba skladovani PsDM S
skladovani 1 7 13 19 skladovani 1 7 13 19
PsDM L PsDM S
7 R 7 R
13 R R 13 R S
19 R R S 19 R S S
25 R S R R 25 R S S S

Cisla 1,7..25 znaéi jednotlivé mésice skladovaciho pokusu pro kazdou masovou pomazanku
R znadi statisticky vyznamny rozdil mezi vysledky danych dvou obdobi
S znadi, ze vysledky danych dvou obdobi jsou shodné

Tab. 9. Vyhodnoceni statisticky vyznamnych rozdilu mezi jednotlivymi obdobimi
skladovaciho pokusu u vzorkii DsKM L a DsKM S

Doba Doba skladovani DsKM L Doba Doba skladovani DsKM S
skladovani 1 7 13 skladovani 1 7 13
DsKM L DsKM S
7 R 7 R
13 R S 13 R R
19 R R R 19 S R R

Cisla 1,7..19 znadi jednotlivé mésice skladovaciho pokusu pro kazdou masovou pomazanku

R znadi statisticky vyznamny rozdil mezi vysledky danych dvou obdobi
S znaci, ze vysledky danych dvou obdobi jsou shodné
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Srovnani dvojic — vliv teploty skladovani na suSinu ve sterilovanych masovych
pomazankdach

K vyhodnoceni vlivu skladovacich teplot (8 £ 2°C a 23 + 2°C) na obsah suSiny byl
pouzit Wilcoxonlv test pii 5% hladiné vyznamnosti (95% spolehlivost). Statisticky byly
vyhodnoceny hodnoty zjis§téné po 13 a 25 mésicich skladovani u fady I a hodnoty zjisténé

po 7 a 19 mésicich skladovani u fady II (viz. nésledujici tabulka).

Tab. 10. Srovnani dvojic Fady I a Il — vliv teploty skladovani na susinu

Doba skladovani | Srovnani dvojic Fady | Doba skladovani | Srovnani dvojic Fady
(mésice) 1 (mésice) 11
13 JPL >JPS 7 SPL=SPS
13 PsDM L <PsDM S 7 DsKM L =DsKM S
25 JPL=JPS 19 SPL=SPS
25 PsDM L <PsDM S 19 DsKM L <DsKM S

> znaménko znaci, ze prvni pomazanka uvedend pifed znaménkem ma vys$si obsah suSiny nez ta, ktera je
uvedend za znaménkem

= ob¢ srovnavané pomazanky maji shodny obsah susiny

< pomazanka uvedena pied znaménkem ma nizsi obsah susiny nez ta, ktera je uvedena za znaménkem

Z vysledkt tabulky vyplyva, ze skladovani masové pomazanky Studenska
pochoutka pfi riznych teplotich nemd vliv na obsah suSiny. U ostatnich masovych
pomazanek byl zjistén rozdil v obsahu suSiny, avSak trend nebylo mozno zjistit.

Zpusobeno to mize byt variabilitou vzorkd.

Srovndni dvojic — vliv piidavku separovaného masa na susSinu ve sterilovanych
masovych pomazdnkdch

K vyhodnoceni vlivu separovaného masa na suSinu masovych pomazanek byl opét
pouzit Wilcoxontv test pii 5% hladiné vyznamnosti (95% spolehlivost). Ke statistickému
vyhodnoceni byly jako u ptedeslého srovnani dvojic pouzity vysledky ziskané po 13 a 25
meésicich skladovani u fady I a vysledky ziskané po 7 a 19 mésicich skladovani u fady II

(viz. nasledujici tabulka).
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Tab. 11. Srovnani dvojic rady I a Il — vliv separovaného masa na susinu

Doba skladovani | Srovnani dvojic fady | Doba skladovani | Srovnani dvojic Fady
(mésice) I (mésice) 11
13 JPL >PsDM L 7 SPL>DsKM L
13 JP S<PsDM S 7 SP S >DskKM S
25 JPL=PsDM L 19 SPL>DsKML
25 JP S<PsDM S 19 SP S >DskKM S

> znaménko znaci, Ze prvni pomazanka uvedend pred znaménkem ma vyS$$i obsah suSiny nez ta, kterd je
uvedena za znaménkem

= ob¢ srovnavané pomazanky maji shodny obsah susiny

< pomazanka uvedend pied znaménkem ma nizsi obsah susiny nez ta, které je uvedena za znaménkem

Z vysledku tabulky vyplyva, Ze u fady Il ma masova pomazanka s obsahem strojné
oddélen¢ho masa prokazatelné nizs§i obsah suSiny nez pomazanka, ktera strojné oddélené
maso neobsahuje. Rozdilnost v hodnotach suSiny vSak byla jiz od pocatku skladovaciho
pokusu. Rozdilnost vsusiné je tedy zplsobena variabilitou vzorki a pridavek
separované¢ho masa nem¢él vliv na obsah suSiny v pribéhu skladovaciho pokusu. Také u
fady I nebyl prokdzan Zzadny trend a vliv separovaného masa na obsah suSiny v prub¢hu

skladovaciho pokusu. Je to opét zptisobeno variabilitou vzorkii.

4.1.2 Vyhodnoceni amoniaku

Také u vyhodnoceni amoniaku budou nejdiive ukazany hodnoty ziskané v pribchu
celého skladovaciho pokusu a pomoci logaritmického modelu bude ukéazan jejich vyvoj.
Podrobnéji bude 1 vyhodnoceno, jaky vliv mé riizna teplota skladovani a ptidavek strojné

oddéleného masa na mnozstvi volného amoniaku ve zkoumanych masovych pomazankach.

Vyhodnoceni amoniaku iady I a II v priitbéhu celého skladovaciho pokusu

K vyhodnoceni volného amoniaku v masovych pomazankich byl =z regresni
analyzy zvolen logaritmicky model, ktery nejlépe ze vSech zvolenych modelt
(logaritmicky, ptimkovy a hyperbolicky) zndzoriioval vyvoj amoniaku pii dlouhodobém
skladovani.

Z vysledkii zakladni chemické analyzy u fady I a II vyplyva, Ze mnozstvi amoniaku
stoupalo nejvice v prvnich Sesti az dvanacti mésicich skladovéani. V prubéhu dalsiho
skladovani se mnoZstvi amoniaku vyrazné neménilo. K podobnym zavérim dosel i

Cidlinsky (viz. kapitola 1.9.3). Mize to byt tedy zplsobeno tim, ze po delsi dobé
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skladovani kon¢i hydrolyza bilkovin a zaCinaji ptevladat syntetické reakce Stépnych

bilkovinnych slozek s pfitomnymi nebilkovinnymi slozkami, provdzené zménami
prostorové konfigurace bilkovinnych molekul. Déle tento jev muze byt zplsoben
termorezistentnimi enzymy, které nebyly inhibovany sterila¢nim zédhfevem. Jejich aktivita
je nejvyssi na pocatku, avSak v prabéhu delSiho skladovani klesa az je uplné€ zpomalena.
Podrobnéji je o ¢inku enzymtll v masovych konzervach pojednano v kapitole 1.9.2. Vyvoj
amoniaku v masovych pomazankach fady I a Il znazornuji obrazky 4 az 11. Hodnoty
pouzité k vyhodnoceni vyvoje amoniaku jsou zndzornény v nasledujicich dvou tabulkach.

Jedna se o priméry ziskané z osmi az dvanacti méteni.

Tab. 12. Hodnoty amoniaku sterilovanych masovych pomazanek rvady [ v pribehu
skladovaciho pokusu v mg-kg” Y

Doba Rada I
skladovani JPL JPS PsDM L PsDM S
(mésice)
1 262,08 + 8,75 262,08 + 8,75 297,50 + 8,88 297,50 + 8,88
7 282,44 £5,79 284,71 £ 3,95 306,00 £22,15 306,00 £22,15
13 330,29 +£9,09 338,58 £16,94 330,73 + 8,88 348,67 £13,43
19 319,36 £11,89 344,92 + 7,63 325,83 +14,19 331,50+ 9,09
25 327,33 £15,51 341,33 £12,82 332,40 £16,99 308,33 +£9,81

1) V tabulce jsou uvedeny aritmetické prumeéry jednotlivych stanoveni + vybérova smérodatna odchylka

Tab. 13. Hodnoty amoniaku sterilovanych masovych pomazanek rady II v priibéhu

skladovactho pokusu v mg-kg

1

Doba Rada II
skladovani SP L SPS DsKM L DsKM S
(mésice)
1 246,50 + 9,81 246,50 + 9,81 326,00 + 6,73 326,00 + 6,73
7 272,00 + 0,00 275,78 + 7,50 369,14 + 8,30 387,22 +7.50
13 274,13 + 6,01 304,11 + 5,67 368,33 + 8,50 374,00 £ 0,00
19 283,00 + 0,00 309,00 7,28 | 384,60+1041 | 405,50+10,97

1) V tabulce jsou uvedeny aritmetické prumery jednotlivych stanoveni + vybérova smérodatna odchylka

V nasledujicich obrazcich je zajimavé si pov§imnout smérnice (jde o nasobek In x).
Cim vy3§i je hodnota smérnice, tim vyssi byl nariist amoniaku v poéatku skladovaciho
pokusu. Na tomto zdklad¢ lze konstatovat, ze ndrGst amoniaku byl vzdy rychlejsi u
pomazanek skladovanych pii pokojové teploté, tedy pii 23 + 2°C, neZ u pomazanek

skladovanych v lednici. Vyjimku tvofi pouze pomazanka Pastika s dribezim masem, kde
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vysledky nebyly tak jednozna¢né kvuli variabilit¢ vzorki. Body uvnitt grafii znazornuji
skutecné naméfené hodnoty volného amoniaku. Shodné naméfené hodnoty obsahu
amoniaku v daném casovém bod¢ (vzhledem k pouzité metod¢ viz. kapitola 3.3.2) jsou

vyjadieny jednim bodem.
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Obr. 4. Vyvoj amoniaku ve vzorku JP L v priibéhu 25 mésicniho skladovani
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Obr. 5. Vyvoj amoniaku ve vzorku JP S v prubéhu 25 mésicniho skladovani
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Obr. 7. Vyvoj amoniaku ve vzorku PsDM S v priibéhu 25 mésicniho skladovani
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Obr. 8. Vyvoj amoniaku ve vzorku SP L v prubéhu 19 mésicniho skladovani
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Obr. 9. Vyvoj amoniaku ve vzorku SP S v prubéhu 19 mésicniho skladovani
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Obr. 10. Vyvoj amoniaku ve vzorku DsKM L v pribéhu 19 mésicniho skladovani
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Obr. 11. Vyvoj amoniaku ve vzorku DsKM S v priitbéhu 19 mésicniho skladovani
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Srovnani dvojic — viiv teploty skladovini na mnoZstvi amoniaku ve sterilovanych
masovych pomazankdch

K vyhodnoceni vlivu skladovacich teplot (8 £ 2°C a 23 + 2°C) na obsah amoniaku
byl pouzit tak jako u suSiny Wilcoxoniv test pii 5% hladiné vyznamnosti (95%
spolehlivost). Statisticky byly vyhodnoceny hodnoty zjisténé po 13 a 25 mésicich
skladovani u fady I a hodnoty zjisténé po 7 a 19 meésicich skladovani u tady II.
V nésledujici tabulce mizeme vidét, jaky vliv ma rozdilné teplota skladovani jednotlivych

masovych pomazanek na obsah amoniaku.

Tab. 14. Srovnani dvojic rady I a Il — vliv teploty skladovani na amoniak

Doba skladovani | Srovnani dvojic Fady | Doba skladovani | Srovnani dvojic Fady
(mésice) | (mésice) 11
13 JPL =JPS 7 SPL=SPS
13 PsDM L <PsDM S 7 DsKM L <DsKM S
25 JPL=JPS 19 SPL<SPS
25 PsDM L = PsDM S 19 DsKM L <DsKM S

Z vysledku tabulky lze vy¢ist, Zze skladovani masové pomazanky Jatrova pastika
pii riznych teplotach nema vliv na obsah amoniaku. Jinak feceno, nebyl zjistén u Jatrové
pastiky vliv skladovaci teploty na obsah amoniaku. U ostatnich masovych pomazanek byl
zjistén statisticky vyznamny rozdil v obsahu amoniaku, hodnoty amoniaku mély vlivem
vyssi teploty skladovani stoupajici trend. Na tomto zaklad¢ lze konstatovat, ze pro
zachovani pozadované kvality masovych pomazanek je velmi dulezitd skladovaci teplota

(naptiklad Lat povazuje za mezni hodnotu pro skladovani masovych konzerv 15°C).

Srovnani dvojic — vliv prFidavku separovaného masa na mnoZstvi amoniaku ve
sterilovanych masovych pomazankdch

K vyhodnoceni vlivu separovaného masa na mnozstvi amoniaku v masovych
pomazankach byl opét pouzit Wilcoxonlv test pfi 5% hladiné vyznamnosti (95%
spolehlivost). Ke statistickému vyhodnoceni byly jako u predeslého srovnani dvojic
pouzity vysledky ziskané po 13 a 25 mésicich skladovani u fady I a vysledky ziskané po 7

a 19 mésicich skladovani u fady II (viz. nasledujici tabulka).
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Tab. 15. Srovnani dvojic Fady I a Il - vliv separovaného masa na amoniak

Doba skladovani | Srovnani dvojic Fady | Doba skladovani | Srovnani dvojic Fady
(mésice) | (mésice) 11
13 JPL =PsDM L 7 SP L <DsKM L
13 JP S <PsDM S 7 SP S <DsKM S
25 JPL=PsDML 19 SP L <DsKM L
25 JP S>PsDM S 19 SP S <DsKM S

Z vysledki tabulky vyplyva, ze u fady II ma masova pomazanka s obsahem strojné
oddéleného masa prokazatelné¢ vySsi obsah amoniaku nez pomazanka, ktera strojné
odd¢lené maso neobsahuje. Delikatesa s kritim masem ma vys$si obsah amoniaku i piesto,
Ze ma niz8i hodnotu suSiny neZ Studenska pochoutka (z vyS$$i suSiny mize plynout vyssi
obsah bilkovin a tudiz i rozsahlejsi reakce bilkovin — tedy vyssi obsah amoniaku). Vyssi
obsah amoniaku miize byt zpisoben pravé pridavkem separovaného masa (viz. kapitola
1.6.3). U tady I zvySeni amoniaku nelze statisticky prokazat, proto nelze s jistotou
konstatovat, ze by ptidavek separovaného masa do masovych pomazanek mél vyznamny
vliv na zvySeni amoniaku béhem dlouhodobého skladovani. O Stépeni bilkovin a vzniku

amoniaku je podrobnéji pojednano v kapitolach 1.9.2 a 1.9.3.

4.1.3 Vyhodnoceni pH

V nasledujicich dvou tabulkdch je znazornén vyvoj pH u jednotlivych ftad
v prubehu skladovaciho pokusu. Vysledky byly vyhodnoceny a bylo zjisténo, ze mezi
srovnavanymi hodnotami nebyly statisticky vyznamné rozdily. To znamend, ze ani
pribéhem skladovaci doby ani skladovaci teplotou nebylo pH ovlivnéno. Nebylo ani
prokézano, ze by ptidavek separovaného masa mél vyznamny vliv na pH masovych

pomazanek. Uvedené vysledky jsou priméry ze dvou az tii méteni.

Tab. 16. Hodnoty pH sterilovanych masovych pomazének rady I "

Doba Rada I
skladovani JPL JPS PsDM L PsDM S
(mésice)
1 6,22 +£0,02 6,22 + 0,02 6,15+0,01 6,15 +0,01
19 6,14 + 0,04 6,11 +0,03 5,98 £ 0,00 6,02 + 0,04
25 6,15+ 0,00 6,17 + 0,00 6,05+ 0,00 6,01 +0,00

1) V tabulce jsou uvedeny aritmetické primery jednotlivych stanoveni + vybérova smérodatna odchylka
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Tab. 17. Hodnoty pH sterilovanych masovych pomazanek rady Il )

Doba Rada II
skladovani SPL SPS DsKM L DsKM S
(mésice)
13 6,08 0,03 6,00 = 0,01 6,04 + 0,00 5,98 £0,01
19 6,09 £ 0,00 6,04 = 0,00 6,17 £0,00 5,98 + 0,00

1) V tabulce jsou uvedeny aritmetické pruméry jednotlivych stanoveni + vybérova smérodatna odchylka

4.2 Vysledky senzorickych analyz

V ramci této kapitoly bude opét navazano na vysledky diplomové prace Ing.
Kadidlové [16]. V prvni tadé¢ bude pojednano o vyhodnoceni stupnicovych metod
v pribéhu celého skladovaciho pokusu zvlast pro kazdou masovou pomazanku.
Podrobnégji budou také prezentovany vysledky ziskané na konci skladovaciho pokusu.

Senzorického hodnoceni se ucastnilo vzdy 12 hodnotitelt.

4.2.1 Vysledky senzorickych analyz u masovych pomazanek rady I a II v pribéhu

skladovaciho pokusu

V této Casti jsou uvedeny vysledky jednotlivych senzorickych hodnoceni v pribéhu
celého skladovaciho pokusu a to zvlast pro kazdou masovou pomazanku. K vyhodnoceni
bylo uzito stupnicovych metod, kde pouzité stupné hodnoceni znamenaji: 1-vynikajici

jakost, 2-vyborna, 3-velmi dobra, 4-dobra, 5-mén¢ dobra, 6-nedobra, 7-nevyhovujici.

Pro nézornost a lepsi predstavivost vyvoje sledovanych senzorickych znaki v ¢ase

jsou v piiloze P VI znazornény k nasledujicim tabulkédm i ptisluSné grafy.
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Tab. 18. Vysledky senzorického hodnoceni Jatrové pastiky skladované pri 8 £ 2°C
v pribehu skladovaciho pokusu pro konzistenci, viini, chut’ a celkové hodnoceni

Doba
skladovani
(mésice)
1
7
Konzistence 13
19
25
1
7
Viné 13
19
25
1
7
Chut’ 13
19
25
1
7
13
19
25

Senzoricky
znak

Pocet hodnotitelii, ktefi zvolili stupen

9]

Celkové
hodnoceni
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U Jatrové pastiky skladované po celou dobu skladovaciho pokusu pii teploté
8 + 2°C nebyl z vysledkl senzorického hodnoceni zjistén vyznamny rozdil v senzorickém
znaku konzistence. U ostatnich senzorickych znakt byl vyznamny rozdil, a to ve vini
(rozdil u mésicii 1 a 13, 7 a 13, 7 a 25) a v chuti (rozdil u mésict 1 a 19, 7a 13, 7 a 19).
Rozdily v danych senzorickych znacich se tykaly pouze zhorSeni. Viné byla hufe
hodnocena po roce skladovani a chut po 13 a nésledné¢ i 19 mésicich skladovani.
V celkovém hodnoceni sice vyznamny rozdil existoval, avSak kvuli velice tésné
podobnosti hodnot danych skladovacich obdobi nemohlo byt zjiSténo, které dvojice

skladovacich obdobi se od sebe 1isi.
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Tab. 19. Vysledky senzorického hodnoceni Jatrové pastiky skladované pri 23 + 2°C
v pribehu skladovaciho pokusu pro konzistenci, viini, chut’ a celkové hodnoceni

Doba
skladovani
(mésice)
1
7
Konzistence 13
19
25
1
7
Viné 13
19
25
1
7
Chut’ 13
19
25
1
7
13
19
25

Senzoricky
znak

Pocet hodnotitelii, ktefi zvolili stupen

5

w
=)

Celkové
hodnoceni
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U Jatrové pastiky skladované v pribéhu skladovaciho pokusu pii teploté 23 + 2°C
byl zvysledkii senzorického hodnoceni zjistén statisticky vyznamny rozdil ve vSech
senzorickych znacich. V konzistenci byl shledan rozdil v 1 a 25 mésici skladovani, ve viini
byl rozdil ve dvojicich mésicii 7 a 13, 7 a 19, 7 a 25, v chuti u mésica 7 a 19, 7 a 25.
Nejvétsi rozdil byl v celkovém hodnoceni, tam se liSily svymi vysledky dvojice mésicii 1 a
19, 1 a 25, 7 a 19, 7 a 25. Rozdily ve sledovanych statistickych znacich znamenaly ve
vSech ptipadech zhorSeni daného sledovaného znaku. Nejcastéji byly rozdily zaznamenany

po 19 a 25 mésicich skladovani.
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Tab. 20. Vysledky senzorického hodnoceni Pastiky s drubezim masem skladované pri 8 +
2°C v prubéehu skladovaciho pokusu pro konzistenci, vuni, chut a celkové hodnoceni

Senzoricky Doba’ , Pocet hodnotitelu, ktefi zvolili stupen
mak skla(viorvanl
(mésice) 1 2 3 4 5 6 7
1 0 3 7 2 0 0 0
7 3 5 4 0 0 0 0
Konzistence 13 0 2 5 4 1 0 0
19 0 0 3 7 1 1 0
25 0 3 8 1 0 0 0
1 1 2 4 5 0 0 0
7 1 5 5 1 0 0 0
Viné 13 0 0 5 5 1 1 0
19 0 2 4 3 3 0 0
25 0 6 3 2 1 0 0
1 0 6 2 2 2 0 0
7 3 5 4 0 0 0 0
Chut’ 13 0 2 5 3 2 0 0
19 0 3 3 4 1 1 0
25 0 5 6 1 0 0 0
1 1 5 4 1 1 0 0
, 7 1 8 3 0 0 0 0
I S R
19 0 2 2 4 3 1 0
25 0 5 5 2 0 0 0

Ze srovnani vysledkd senzorického

hodnoceni Pastiky s driibezim masem

skladované pii 8 = 2°C vyplynulo, ze byl ve vSech hodnocenych senzorickych znacich

shledan vyznamny rozdil. Rozdil v konzistenci pomazéanky byl mezi mésici 7 a 13, 7 a 19,

19 a 25. U viné byl rozdil pouze mezi mésici 7 a 13, u chuti mezi 7 a 13, 7 a 19 mésicem.

Hodnoty celkového hodnoceni se liSily v mésicich 7 a 13, 7 a 19. AZ na jednu vyjimku

rozdily ve sledovanych znacich znamenaly zhorSeni daného senzorického znaku. Vyjimku

tvofilo hodnoceni konzistence na konci skladovaciho pokusu, kdy konzistence Pastiky

s dribezim masem skladované v lednici byla po 25 mésicich skladovani hodnocena 1épe

nez predchazejici obdobi.
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Tab. 21. Vysledky senzorického hodnoceni Pastiky s drubezim masem skladované pri 23 +
2°C v prubéehu skladovaciho pokusu pro konzistenci, vuni, chut a celkové hodnoceni

Senzoricky Doba’ , Pocet hodnotitelu, ktefi zvolili stupen
mak skla(viorvanl
(mésice) 1 2 3 4 5 6 7
1 0 3 7 2 0 0 0
7 3 5 4 0 0 0 0
Konzistence 13 0 2 7 2 1 0 0
19 0 1 2 3 5 1 0
25 0 3 7 2 0 0 0
1 1 2 4 5 0 0 0
7 1 5 5 1 0 0 0
Viné 13 0 1 2 7 2 0 0
19 0 2 6 3 1 0 0
25 0 4 5 2 1 0 0
1 0 6 2 2 2 0 0
7 3 5 4 0 0 0 0
Chut’ 13 0 3 4 4 1 0 0
19 0 1 5 5 1 0 0
25 0 0 5 3 2 2 0
1 1 5 4 1 1 0 0
, 7 1 8 3 0 0 0 0
S O
19 0 0 5 6 1 0 0
25 0 0 6 2 3 1 0

Také u Pastiky s dribezim masem skladované pii 23 + 2°C byl shledan ve vSech
senzorickych znacich vyznamny rozdil. Rozdily ve vSech piipadech znamenaly zhorSeni
sledovaného senzorického znaku. U konzistence se jednalo o dvojici mésict 7 a 19, u viiné
0 7 a 13 mésic, u chuté byl rozdil u mésicti 7 a 19, 7 a 25 a nakonec v celkovém hodnoceni

byl shledan rozdil u mésicti 7a 13,7 a 19, 7 a 25.

Jednotlivé zmény v senzorickych znacich u fady I se az na jednu vyjimku tykaly
zhorSovani jakosti se vzrustajici dobou skladovani. Hodnotitelé tedy hodnotili se zvySujici

se dobou skladovani sledované senzorické znaky hiife, nez obdobi predtim.
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Tab. 22. Vysledky senzorického hodnoceni Studenské pochoutky skladované pri 8 + 2°C
v pribehu skladovaciho pokusu pro konzistenci, viini, chut’ a celkové hodnoceni

Doba
skladovani
(mésice)
1
7
13
19
1
7
13
19
1
7
13
19
1
Celkové 7
hodnoceni 13
19

Senzoricky
znak

Pocet hodnotitelii, ktefi zvolili stupen

9]

Konzistenc

Chut’
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2
2
1
1
1
2
1
1
1
2
2
1
1
2
2
1
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U Studenské pochoutky skladované v pribéhu skladovaciho pokusu piti 8 + 2°C,
nebyl kromé konzistence shleddn v ostatnich senzorickych znacich, Zadny vyznamny
rozdil. V konzistenci se liSily pouze mésice 13 a 19, jednalo se o zlepSeni. Je zajimavé, ze
hodnotitelé zvolili konzistenci po 19 mésicich lepsi neZ po 13 mésicich skladovani. Svou
ulohu tu sehraly pravdépodobné psychofyzikalni faktory. V tomto piipadé mohla byt
sniZzena objektivita hodnotitelll (senzorickych vjeml u vzorku z piedeslého hodnoceni).
Posledni hodnoceni bylo provedeno pted ptl rokem, proto je tézké si vzpomenout, jakou
jakost vykazovaly pomazéanky pii minulém hodnoceni. Objektivnéjsi hodnoceni by bylo
zajisténo podanim standardniho vzorku (to ale nebylo pfedmétem tohoto vyzkumu), nebo
tim, Ze by se hodnoceni danych masovych pomazanek v pribéhu skladovaciho pokusu

ucastnili stale stejni hodnotitelé.

Tab. 23. Vysledky senzorického hodnoceni Studenské pochoutky skladované pri 23 + 2°C
v prubéhu skladovaciho pokusu pro konzistenci, vuni, chut’ a celkové hodnoceni
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Doba
skladovani
(mésice)
1
7
13
19
1
7
13
19
1
7
13
19
1
Celkové 7
hodnoceni 13
19

Senzoricky
znak

Pocet hodnotitelii, ktefi zvolili stupen

9]
=)

Konzistence

Chut’
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Taktéz u Studenské pochoutky skladované pii 23 + 2°C nebyl u chuti a celkového
hodnoceni znaki shledan Zadny statisticky vyznamny rozdil. V konzistenci a ve vlini byly
vyznamné rozdily, u konzistence mezi mésici 7 a 19, 13 a 19, u viiné mezi 7 a 19 mésicem.

U vSech tfech rozdilid se jedna o zlepSeni daného senzorického znaku.
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Tab. 24. Vysledky senzorického hodnoceni Delikatesy s krutim masem skladované pri
8 + 2°C v prubéhu skladovaciho pokusu pro konzistenci, vuni, chut a celkové hodnoceni

Doba

Senzoricky skladovani

znak

Pocet hodnotitelii, ktefi zvolili stupen

(mésice)
1

9]

7

Konzistenc
13

19
1
7

13
19
1

Chut 7

13

19
1

Celkové 7
hodnoceni 13
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0
0
2
0
0
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0
0
0
1
1
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19

Ze senzorického hodnoceni vyplyva, ze nebyl shledédn statisticky vyznamny rozdil
v zadném sledovaném senzorickém znaku. Lze tedy fici, Ze z hlediska senzorické jakosti se
zkoumand masova pomazanka Delikatesa s kriitim masem (skladovana po cely skladovaci
pokus pii teploté 8 £ 2°C) zvySovanim doby skladovani vyznamné neméni ve zkoumanych

senzorickych znacich.

Tab. 25. Vysledky senzorického hodnoceni Delikatesy s krutim masem skladované pri 23 +
2°C v prubéhu skladovaciho pokusu pro konzistenci, viini, chut’ a celkové hodnoceni
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Doba
skladovani
(mésice)
1
7
13
19
1
7
13
19
1
7
13
19
1
Celkové 7
hodnoceni 13
19

Senzoricky
znak

Pocet hodnotitelu, ktefi zvolili stupen

w
9]

Konzistenc

Chut’
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U Delikatesy s kratim masem (skladované pii 23 + 2°C) byl na zakladé
senzorického hodnoceni zjistén vyznamny rozdil pouze u konzistence, kdy rozdily
v konzistenci byly shledany mezi mésici skladovani 7 a 13, 13 a 19. V ostatnich
senzorickych znacich vcetné celkového hodnoceni nebyl shledan statisticky vyznamny
rozdil. Mezi 7 a 13 mésicem doSlo ke zhorSeni a mezi 13 a 19 mésicem skladovéani ke
zlepSeni v hodnoceni konzistence. Opét se tu projevuje zhorSeni objektivniho hodnoceni

z toho divodu, ze hodnotitelé zapominaji (viz. komentar k tabulce 22).

Jednotlivé zmény v senzorickych znacich zkoumanych u fady II byly oproti fadé I
prevazné takového charakteru, ze hodnotitelé shledavali hodnocené masové pomazéanky se
stoupajici délkou skladovani lep§imi, nez obdobi pfed tim. Jednalo se zejména o obdobi 19
mesict skladovani, kdy hodnotitelé¢ ptihlizeli pfili§ kladné k dlouhé dobé skladovani a

hodnotili dané masové pomazanky lépe nez obdobi piedtim.

4.2.2 Vysledky senzorického hodnoceni na konci skladovaciho pokusu
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Na konci skladovaciho pokusu (tedy po 25 mésicich skladovani u fady I a po 19
meésicich skladovani u fady II) byly sedmibodovou hedonickou ordindlni stupnici
s charakteristikou kazdého stupné hodnoceny nasledujici senzorické znaky: konzistence,
viné, chut’ a celkové hodnoceni. Vysledky senzorického hodnoceni shrnuji nasledujici

tabulky.

Tab. 26. Vysledky senzorického hodnoceni masovych pomazanek vady I skladovanych pri
teplote 8 = 2°C a 23 + 2°C na konci skladovaciho pokusu

Masova Senzoricky znak Pocet hodnotitelii, ktefi zvolili stupei
pomazanka 1 2 3 4 5 6 7
Konzistence 0 1 1 7 2 1 0
Viné 0 0 7 3 2 0 0
JP L Chut’ 0 2 5 1 3 1 0
Celkové hodnoceni 0 1 5 3 2 1 0
Konzistence 0 0 0 1 5 4 2
Vuné 0 2 2 5 1 2 0
JPS Chut’ 1 1 1 2 4 2 1
Celkové hodnoceni 0 0 1 2 6 2 1
Konzistence 0 3 8 1 0 0 0
Viné 0 6 3 2 1 0 0
PsDM L Chut 0 5 6 1 0 0 0
Celkové hodnoceni 0 5 5 2 0 0 0
Konzistence 0 3 7 2 0 0 0
Vuné 0 4 5 2 1 0 0
PsDMS Chut 0 0 5 3 2 2 0
Celkové hodnoceni 0 0 6 2 3 1 0

Tab. 27. Vysledky senzorického hodnoceni masovych pomazanek rady Il skladovanych pri
teploté 8 = 2°C a 23 + 2°C na konci skladovaciho pokusu

Masova Senzoricky znak Pocet hodnotiteli, ktefi zvolili stupei
pomazanka 1 2 3 4 5 6 7
Konzistence 1 3 4 2 1 1 0
Viné 1 2 3 4 1 1 0
SPL Chut 1 0 3 4 3 1 0
Celkové hodnoceni 1 0 3 4 3 1 0
Konzistence 1 5 6 0 0 0 0
Viné 0 5 5 2 0 0 0
SPS Chut 1 3 5 1 2 0 0
Celkové hodnoceni 0 4 5 1 2 0 0

Masova Senzoricky znak Pocet hodnotitelii, ktefi zvolili stupei
pomazanka Y 1 ‘ 2 ‘ 3 ‘ 4 ‘ 5 ‘ 6 ‘ 7
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Konzistence 0 4 2 5 1 0 0

Vuné 0 5 2 3 2 0 0

DsKM L Chut 1 0 2 2 5 1 1
Celkové hodnoceni 1 0 1 3 5 1 1

Konzistence 1 2 5 4 0 0 0

Viné 0 3 4 3 1 1 0

DsKM S Chut 0 1 2 3 3 3 0
Celkové hodnoceni 0 1 2 5 1 3 0

Vysledky uvedené vysSe v tabulkach byly dale statisticky vyhodnoceny pomoci
Wilcoxonova testu pii 5% hladin€ vyznamnosti (95% spolehlivost), aby u nich mohlo byt
provedeno srovnani dvojic v zavislosti na teploté¢ skladovani a ptidavku separovaného

masa, a také parova porovnavaci a poradova zkouska preferenci.

4.2.3 Vliv teploty skladovani na senzorickou jakost masovych pomazanek- srovnani

dvojic rady I

Byly srovnévany nésledujici dvojice masovych pomazanek: prvni dvojici tvoftila
Jatrova pastika skladovana pii 8 + 2°C a 23 + 2°C, druhou dvojici Pastika s driibezim
masem skladovand taktéz pti téchto teplotich. Z vysledkii senzorického hodnoceni
vyplyva, ze teplota skladovani u masovych pomazanek fady I nema zadny vliv na vini
téchto vyrobkd. Naopak statisticky vyznamné rozdily byly shleddny u konzistence, kde
Jatrova pastika skladovana v chladu byla v konzistenci hodnocena 1épe nez Jatrova pastika
skladovana pii vyssi teploté (Jatrova pastika skladovana pti vyssi teploté byla ptili§ mekka
a nesoudrzna). Rozdil v konzistenci u pomazanek Pastika s driibezim masem skladovanych
pfi 8 + 2°C a 23 + 2°C nebyl shledan, miiZze to byt zplisobeno tim, ze tyto pomazanky
obsahuji strojné¢ oddélené maso, které zlepsuje konzistenci vyrobki. Rozdil v chuti byl
shleddn u PaStiky s dribezim masem, ktera skladovana v chladu méla lepsi chut’ nez

Pastika s dribezim masem skladovana pti vyssi teploté.

4.2.4 Vliv teploty skladovani na senzorickou jakost masovych pomazanek- srovnani

dvojic rady II



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 75

Srovnavané dvojice: Studenska pochoutka skladovana pii 8 + 2°C a 23 £ 2°C,
Delikatesa s krutim masem skladovana také pii 8 + 2°C a 23 + 2°C. Z vysledka vyplyva,
ze u masov¢é pomazanky Delikatesa s kriitim masem, ktera obsahuje strojn¢ oddélené maso
neni ani u jednoho senzorického znaku zjiStén statisticky vyznamny rozdil. Stejny
vysledek byl shledan i u konzistence a viné pomazanky Studenska pochoutka. Pouze u
Studenské pochoutky skladované pii vyssi teploté byla chut’ hodnocena Iépe nez u stejné

pomazanky skladované v chladu.

4.2.5 Vliv pridavku strojné oddéleného masa na senzorickou jakost masovych

pomazanek- srovnani dvojic Fady I

Byly srovnavany tyto dvojice: Jatrova pastika skladovana pii teploté 8 + 2°C a
Pastika s dribezim masem skladovana také pii 8 + 2°C, druhou dvojici tvofily stejné
pomazanky, pouze skladované pti vyssi teplote, tedy 23 + 2°C. Senzorické hodnoceni
ukazalo, ze PaStika s dritbezZim masem, kterd obsahuje strojné¢ oddélené maso vykazuje ve
vSech sledovanych senzorickych znacich lepsi hodnoty nez Jatrova pastika, ktera strojné
odd€lené¢ maso neobsahuje. Lepsi vysledky byly zjistény jak pti skladovaci teploté 8 +
2°C, tak 1 pfi skladovaci teplot¢ 23 + 2°C. Lep$iho hodnoceni u pomazanky PaStika
s dribezim masem muze byt dosazeno pravé obsahem strojné¢ oddéleného masa, které ma
vyborné technologické vlastnosti (ma vliv na strukturu a konzistenci vyrobku). U téchto
pomazanek navic oproti Jatrové pastice nedoslo k vylouceni tuku na povrch, coz bylo také
kladn€ ohodnoceno. U Jatrové pastiky bylo také nékolika hodnotiteli poukdzéno na

nedistou chut’.

4.2.6 Vliv pridavku strojné oddéleného masa na senzorickou jakost masovych

pomazinek- srovnani dvojic Fady 11

Srovnavany byly pomazanky Studenska pochoutka skladovana pii teploté 8 + 2°C a
Delikatesa s kratim masem skladovanéd taktéz v chladu, druhou dvojici tvofily stejné
pomazanky avsSak skladované pii teploté 23 + 2°C. U druhé fady nebyly vSak vysledky tak
prukazné, jako byly u fady I. U sledovanych dvojic Studenskd pochoutka a Delikatesa
s kritim masem skladovanych v chladu nebyly ve vSech sledovanych znacich zjistény

zadné rozdily. AvSak u druhé srovnavané dvojice Studenskd pochoutka a Delikatesa
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s kritim masem skladovanych pii 23 + 2°C byly shledany rozdily. Konzistence a chut
Studenské pochoutky skladované pii vyssi teploté byly shleddny lepSimi nez u Delikatesy
s kritim masem skladované pii stejné teploté. N&kteiti hodnotitelé shledavali chut
Delikatesy s kritim masem pfili§ kofenitou, jini az nahotklou (nejspiSe vlivem
Maillardovy reakce — viz. teoretickd Cast kapitola 1.8.1), proto byla tato pomazéanka

ohodnocena v chuti htife. Konzistence Studenské pochoutky byla hodnocena jako pevngjsi

24

4.2.7 Parova porovnavaci zkouska

Parova porovnavaci zkouSka byla provedena na konci skladovaciho pokusu
jednotlivé pro kazdou fadu. Hodnotitelé z dvojic masovych pomazanek urcovali, kterému
vzorku z dané dvojice davaji prednost. Senzorického hodnoceni se ucastnilo vzdy 12

hodnotiteli. Vysledky byly nasledné statisticky vyhodnoceny.

U ftady I bylo shledano, ze vyrobek Pastika s dribezim masem skladovana pfi
teploté 8 + 2°C je preferovanéjsi neZ Jatrova pastika skladovana také pii 8 + 2°C (vyrobek
s obsahem strojn¢ oddéleného masa je preferovanéjsi nez pomazanka, kterd strojné
oddélené maso neobsahuje). U ostatnich parti nebyl shledan statisticky vyznamny rozdil

mezi vyrobky.

Pro tadu II byly vysledky odlisné, u této fady hodnotitel¢ preferovali masovou
pomazanku Studenska pochoutka skladovanou pii teploté¢ 23 + 2°C pied pomazankou
Delikatesa s kriitim masem skladovanou také pti vyssi teploté (tedy pomazéanka bez obsahu
strojné oddéleného masa byla preferovanéjsi). U ostatnich dvojic nebyl shledan vyznamny

rozdil.

Muzeme si vSimnout, ze vysledky parové porovnavaci zkousky pro tadu I a II
koresponduji s vysledky uvedenymi v piedchazejicich kapitolach 4.2.5 a 4.2.6. Vysledky

senzorického hodnoceni parové porovnavaci zkousky jsou uvedené v nasledujici tabulce.

Tab. 28. Vysledky parové porovnavaci zkousky pro radu I a Il
na konci skladovaciho pokusu”
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Srovnavané pary Cetnost Cetnost druhého
prvniho vzorku vzorku

JP L aPsDM L 2 10
JPLaJPS 7 5
JPSaPsDM S 3 9
PsDM L a PsDM S 9 3
SP L a DsKM L 7 5
SPLaSPS 3 9
SP S aDskKM S 10 2
DsKM L a DsKM S 8 4

1) Cim vys3i etnost u vzorku, tim je dany vzorek preferovangjsi

4.2.8 Poradova zkouska

Potadové zkouska byla provedena také na konci skladovaciho pokusu jednotlivé
pro kazdou tfadu. Hodnotitelé ctyfem vyrobkim dané fady ptitazovali své preference Cisly
od jedné do Ctyf (1 — nejpreferovangjsi, 4 — nejméné preferovany). Vysledky uvedené

v nasledujicich tabulkach byly statisticky vyhodnoceny.

Tab. 29. Vysledky poradoveé zkousky preferenci rady 1

Masova pomazinka JPL PsDM L JPS PsDM S
Souéty poiadi” 34 17 42 27

1) nejnizsi hodnota v souctu pofadi znaci nejpreferovanéjsi vzorek

Tab. 30. Vysledky poradové zkousky preferenci rady I1

Masova pomazinka SP L DsKM L SP S DsKM S
Souéty poradi” 32 33 18 37

1) nejnizsi hodnota v souctu poradi znaci nejpreferovanéjsi vzorek

Zavérem muzeme shrnout, ze hodnotitelé¢ vybrali jako nejpreferovanéjsi u tfady I
Pastiku s driibeZim masem skladovanou pii teplot¢ 8 + 2°C, kterd obsahuje strojné
odd¢lené maso a u fady II Studenskou pochoutku skladovanou pfi teploté¢ 23 + 2°C, ktera
strojné oddélené maso neobsahuje. Vysledky se shoduji s vysledky parové porovnavaci

zkousky.

4.3 Vysledky mikrobiologické analyzy
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Na konci skladovaciho pokusu (u masovych pomazanek fady I po 25 mésicich
skladovani a u fady II po 19 mésicich skladovani) byla provedena mikrobiologicka analyza
vSech vzorkt, tedy jak vzorki skladovanych pii 8 + 2°C, tak 1 vzorka skladovanych pii
23 + 2°C. Provedeno bylo nejen stanoveni celkového poc¢tu mikroorganismd, ale i
termostatova zkouska. V nasledujicich dvou tabulkdch jsou wuvedeny vysledky

mikrobiologickych zkousek pro stanoveni celkového poctu mikroorganismd.

Tab. 31. Vysledky mikrobiologickych zkouSek u masovych pomazének rady I [JTK-g"]

Ukazatel Pocet JTK na 1 g masové pomazanky
JP L JPS PsDM L PsDM S
Celkovy pocet mikroorganismii <100 <100 <100 <100

Tab. 32. Vysledky mikrobiologickych zkouSek u masovych pomazanek rady II [JTK-g"']

Ukazatel Pocet JTK na 1 g masové pomazanky
SP L SP S DsKML | DsKM S
Celkovy pocet mikroorganismi <100 <100 <100 <100

Mikrobiologicka jakost masovych pomazanek tfady I a II byla vyhovujici, nebot
odpovidala kritériim stanovenych ve vyhlasce €. 132/2004 Sb. v platném znéni. U
zkoumanych vzorkli nebyla pro stanoveni celkového poctu mikroorganismli nalezena

zadna jednotka tvofici kolonie.

Nasledujici dveé tabulky znazornuji vysledky termostatovych zkousek.
Termostatovd zkouska byla provedena u vSech vzorkli dané tady. Tedy u fady I u
pomazanky Jatrova pastika skladované pfi teploté 8 £ 2°C a 23 + 2°C a pomazanky Pastika
s dribezim masem skladované také pfi 8 £ 2°C a 23 £ 2°C. U tady II se jednalo o
pomazanky Studenské pochoutka a Delikatesa s kriitim masem, které byly skladované také

pfi teplotach 8 + 2°C a 23 + 2°C. Kazdy vzorek mél fedéni az na 107,

Tab. 33. Vysledky termostatovych zkousek u masovych pomazanek fady I [JTK-g"']

| Ukazatel ‘ Pocet JTK na 1 g masové pomazanky |
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Redéni 10!

Redéni 1072

Celkovy pocet mikroorganismii <100

<100

Tab. 34. Vysledky termostatovych zkousek u masovych pomazanek rady II [JTK-g”']

Ukazatel Pocet JTK na 1 g masové pomazanky
Redéni 10™ Redéni 107
Celkovy pocet mikroorganismi <100 <100

Analyza termostatové zkousky byla provedena po 10 dnech skladovani masovych
pomazanek v termostatu pii teplot¢ 37°C. Vysledky analyz provedenych u obou tad
pomazanek prokazaly dosazeni obchodni sterility, jelikoZ se zde nevyskytla jedind JTK.

Lze proto fici, ze pouzity sterilacni rezim dostatecné inaktivoval vegetativni i sporulujici

formy pfitomnych mikroorganismd.
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NAVRHY A DOPORUCENI

Na zaklad¢ tdaji uvedenych v teoretické Casti a nasledné vysledkt ziskanych v
ramci provedenych chemickych, senzorickych a mikrobiologickych analyz je mozné uvést

n¢kolik navrhl a doporuceni:

- pfi vyrobé masovych pomazanek pouzit pouze hygienicky nezdvadné maso bez
mikrobiologickych vad (jen pouzitim kvalitnich surovin miizeme vyrobit kvalitni

pomazanku),

- pro lepsi strukturu a konzistenci pfidavat do mélnénych masnych vyrobki strojné

oddélené maso (pokud je to povoleno v legislative),

- dilezité je rovnéz dodrzovani hygienickych zésad pii vyrobé strojné oddélené¢ho
masa, a to od suroviny urcené k separovani pfes samotny proces separace az po

vznikly produkt, ktery je na zédklad€ vysokého stupné rozmélnéni velmi nestabilni,

- k vyrobé masovych pomazanek je mozno vyuzit i maso se svalovou anomalii -
takzvané DFD maso, které se vyznacuje velkou vaznosti (pokud pomazéanka

obsahuje i strojn¢ odd€lené maso je mozno pouzit i PSE maso — viz. kapitolal.6.6),

- pokud mozno ptidavat do masovych pomazanek jatra, kterd na sebe vazi tuk, avsak
pozor na mnozstvi pfidanych jater, mohou zpisobit hotkou chut masové

pomazanky (v disledku Maillardovy reakce),

- na zaklad¢ vysledkii mikrobiologické analyzy zachovat pro masové pomazanky
stavajici sterilacni rezim (viz. kapitola 3.1.1 a 3.1.2),

- masové pomazanky pfevazné s obsahem strojné¢ odd€leného masa skladovat pfii

wrwe

amoniaku predevsim v pocatku skladovani,

- pro objektivnéjsi srovnani vysledki by bylo ovSem vhodnéjsi vychdzet z obsahu
celkovych bilkovin v jednotlivych masovych pomazankach, ale protoze toto
stanoveni kvuli technickému vybaveni laboratofe nebylo mozné, navrhovala bych
se danym problémem zabyvat dale za podminek, které by umoznovaly hlubsi

vyzkum.
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EKONOMICKA ANALYZA

Nemén¢ diilezitd je ekonomicka analyza strojné¢ oddélené¢ho masa. Z vysledki je
patrno, ze piidavek strojné oddéleného masa u hodnocenych vzorkl zlepsil senzorické
vlastnosti masovych pomazanek. Tyto pomazanky byly po celou dobu skladovaciho
pokusu hodnoceny Iépe, nez pomazanky, které strojné¢ oddélené maso neobsahovaly.
Pridavek strojné oddéleného masa do masnych vyrobkl zvySuje vaznost a viskozitu dila,
snizuji se ztraty vyvarem (podrobnéji v kapitole 1.6.1). Ziskavani masa ulpéného na
kostech a jeho nasledné uziti do masnych vyrobkl mize vylepsit ekonomickou stranku
podniku (napiiklad u firmy Raciola — Jehlicka s.r.o. je ndkupni cena 1 kg kriitiho separatu
16 korun). DodrZenim hygienickych podminek pii ziskdvani a dal§im zpracovani této
suroviny muzeme ziskat technologicky hodnotnou a levnou surovinu. Navic ptidani
zmrazeného strojné¢ oddéleného masa do kutru pfi michani dila, jiz nevyzaduje ptidavek
ledu k ochlazeni dila, coz je dalsi energetickou tUsporou. Na druhé stran¢ je ale tieba
dodrzovat platnou legislativu kterd stanovi, jaké mnozstvi a do jakych vyrobkl je mozno

strojn¢ oddélené maso pridavat.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 82

ZAVER

V ramci této diplomové prace byl zkouman vliv teploty skladovéani na chemickou,
senzorickou a mikrobiologickou jakost masovych pomazanek s obsahem strojné
oddélené¢ho masa. Kazda z pomazanek byla skladovéna pii dvou teplotdch (8 + 2°C a
23 + 2°C), aby bylo mozno posoudit vliv teploty skladovani na jakost danych pomazanek.
Masové pomazanky byly rozdeéleny do dvou ftad, znichz kazdd tada obsahovala
pomazanku bez i s obsahem strojn¢ oddéleného masa. Konkrétné se jednalo o kruti strojné
oddélené maso. Chemicka analyza zahrnovala stanoveni amoniaku, suSiny a pH. V ramci
senzorické analyzy byl kazdy vzorek ohodnocen pomoci jakostni kategorové stupnice
v senzorickych znacich: konzistence, viing, chut’ a celkové hodnoceni. Soucasti senzorické

analyzy byla také parova porovnavaci a potradova preferencni zkouska.

Na konci skladovaciho pokusu byla provedena mikrobiologickd analyza, kteréd
zahrnovala stanoveni celkového poctu mikroorganismii a termostatovou zkousku.
Z vysledkii mikrobiologickych analyz vyplynulo, Ze u zkoumanych masovych pomazanek
i po dvou letech skladovani u fady I a po roce a pul skladovani u tfady II, byl splnén
pozadavek na dosaZzeni obchodni sterility. I mikrobiologickd jakost masovych pomazanek
fady I a II byla vyhovujici, nebot’ u zkoumanych vzorkii nebyla po stanoveni celkového

poctu mikroorganismi nalezena zadna jednotka tvoftici kolonie.

Z vysledkii chemické analyzy vyplynulo, ze pii delsi dobé skladovani dochazi ke
zvySeni obsahu amoniaku v masovych pomazankdch, vyvolanému degradaci bilkovin
(koresponduje s kapitolou 1.9.2 a 1.9.3). K nejvétSimu nartistu dochéazi po 6 az 12 mésicich
skladovani, del§im skladovanim neni narist amoniaku tak zfetelny. Zptsobené to mize byt
termorezistentnimi enzymy, které nebyly inaktivovany sterila¢nim zahfevem. Tyto enzymy
prokazuji na pocatku skladovaci doby svou aktivitu, kterd vSak del§i dobou skladovani
zanika (podrobnéji rozebrano v kapitole 1.9.2). DalSim dGvodem, pro¢ se mnoZzstvi
amoniaku v pozd¢jsi dobé skladovani jiz tolik nezvySuje mulze byt i to, Ze pfi delSim
skladovani kon¢i hydrolyza bilkovin a zacinaji prevladat syntetické reakce Stépnych
bilkovinnych slozek s pfitomnymi nebilkovinnymi slozkami. To je provdzené zménami
prostorové konfigurace bilkovinnych molekul, které snizuji biologickou hodnotu bilkovin
(viz. kapitola 1.9.3). Vliv teploty skladovani na zvySeni amoniaku v masovych
pomazankach se podatilo prokazat u pomazanek s obsahem strojné oddéleného masa. U

pomazanek, které strojn¢ oddeélené maso neobsahuji nebyl zjistén zddny vyznamny rozdil
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v obsahu amoniaku vlivem skladovaci teploty. Pii zkoumani, zda ma ptidavek strojné
oddéleného masa do masovych pomazanek vliv na zvySeni amoniaku, byly zjistény
nejednoznacné vysledky. U ftady II bylo prokazatelné¢, Zze pomazanka s obsahem
separované¢ho masa ma vyssi obsah amoniaku nez ta, kterd separované maso neobsahuje. U
fady I vSak toto zjiSténi nebylo moZzno ani potvrdit ani vyvratit. Co se tyka suSiny, tak se
nepodafilo prokézat, ze by v pribéhu dlouhodobého skladovani nebo vlivem skladovaci
teploty ¢i vlivem pfidavku strojné¢ odd€leného masa dochéazelo ke zméné v hodnotach
suSiny. Vyjimku tvofily masové pomazanky Pastika s driibezim masem, kde vlivem
zvysené teploty skladovani dochazelo ke zvySeni suSiny a Dribezi s kritim masem, ktera
obsahuje kriti separované maso a méla niz§i hodnoty suSiny, nez Studenskad pochoutka,
ktera separované¢ maso neobsahuje. V hodnotich pH vSech zkoumanych masovych

pomazanek nebyly zjistény zadné vyznamné rozdily.

U senzorického hodnoceni bylo u fady I prokazano, ze délkou skladovani dochazi
ke zhorSeni vSech zkoumanych senzorickych znaki. Naopak u fady II nebyly zvySujici se
délkou skladovani zjistény zaddné statisticky vyznamné rozdily, dané pomazanky se tedy ve
zkoumanych senzorickych znacich neménily. Pouze konzistence pomazéanek tady II byla
hodnocena v poslednim analyzovaném obdobi jako lepsi. Zptsobené to mohlo byt tim, Ze
hodnotitel¢ az pftili§ piihlizeli k délce skladovani danych pomazanek fady II. Tento
problém je podrobnéji rozepsan v textu pod tabulkou 22. Zkoumanim vlivu skladovaci
teploty na senzorickou jakost nebyly zjiStény vyznamné rozdily. Pouze konzistence a
celkové hodnoceni Jatrové pastiky a chut’ a celkové hodnoceni Pastiky s dribezim masem
byly hodnoceny jako lepsi pro nizs§i teplotu skladovani. Zkoumdni vlivu strojné
odd€leného masa na jakost masovych pomazanek piineslo zajimavé vysledky. U fady I
byla prokazateln¢ 1épe ve vSech senzorickych znacich (pfedevSim u konzistence)
hodnocena pomazanka s obsahem strojné¢ oddélené¢ho masa (Pastika s dritbezim masem).
Tim mize byt potvrzena skuteCnost, Ze strojn¢ oddélené maso zlepSuje strukturu a
konzistenci masnych vyrobktl (viz. kapitola 1.6.1). Toto bylo potvrzeno i parovou a
potfadovou zkouskou, kde byly zjiStény stejné vysledky. U tfady II nebyly zjiStény
vyznamné rozdily ve sledovanych znacich, pouze Studenska pochoutka skladovana pii
teploté 23 + 2°C byla hodnocena v konzistenci, chuti a celkovém hodnoceni Iépe nez
Delikatesa s kraitim masem skladovana pii stejné teploté. Tento vysledek byl také potvrzen

parovou a potfadovou zkouskou.
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PRILOHA P I:

Protokol pro senzorické hodnoceni masovych pomazanek

Datum: Cas: Jméno:

Senzorické hodnoceni s pouZitim stupnic

Vzorek Ukazatel
Konzistence Viiné Chut’ Celkové hodnoceni
A
B
C
D
E
H
|
J

Poradova zkouska preferenci vzorka A. B.C a D

Setad’te vzorky podle preferenci (1 - nejlepsi, 4 — nejhorsi)

Vzorek A B C D

Poradi

Poradova zkouSka preferenci vzorku E. H. 1 a J

Setad’te vzorky podle preferenci (1 — nejlepsi, 4 — nejhorsi)

Vzorek E H 1 J

Poradi

Parova porovnavaci zkouska

Vzorky A a B: Kterému vzorku davate ptrednost? ...
Vzorky A a C: Kterému vzorku davate prednost? ...
Vzorky C a D: Kterému vzorku davate prednost? ...
Vzorky B a D: Kterému vzorku davate ptrednost? ...
Vzorky E a H: Kterému vzorku davate ptrednost? ...
Vzorky Eal: Kterému vzorku davate ptrednost? ...
Vzorky I al: Kterému vzorku davate prednost? ...

Vzorky H a J: Kterému vzorku davate pfednost? ...
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PRILOHA P II:

Kombinovana stupnice pro masové pomazanky

Konzistence pomazanek

1) Vynikajici, naprosto hladka, plasticka, lehce roztiratelnd, jemna, bez vytaveného tuku.

2) Vybornd, jemnd, naprosto homogenni, bez vzduchovych dutin a vytaveného tuku.

3) Velmi dobra, jemna, slaby vyskyt vzduchovych dutinek, bez vytaveného tuku.

4) Dobr4, jemna, slaby vyskyt vzduchovych dutinek, slabé vytaveny tuk na povrchu.

5) Dobra, ale jiz s drobnymi odchylkami od vyse uvedenych pozadavkd.

6) Hrubsi odchylky od deklarovanych hodnot, tj. vyskyt Spatné rozmelnénych castic, smes
nehomogenni, vétsi podil vytaveného tuku a vzduchovych dutin.

7) Nevyhovujici konzistence charakterizovana vétsSim vyskytem hrubsich a tuhych ¢astic,
nehomogenni, siln¢ vytaveny tuk na povrchu, hmota siln¢ provzdusnéna

Viiné pomazanek

1) Velmi intenzivni, odpovidajici deklarovanému druhu, harmonicka, ¢ista.
2) Intenzivni po deklarovaném druhu, harmonicka.

3) Vyrazna, piijemna, Cista.

4) Dobr4, povoluje se méné harmonicka.

5) Méné¢ vyrazna, ptip. slab¢ netypickd, neharmonicka.

vev

7) Prazdna, netypicka, necista, cizi (uvést jaka)

Chut’ pomazanek

1) PIn¢€ vyrazna po deklarovaném druhu, ¢ista, harmonicka.

2) Vyborna, odpovida deklarovanému druhu, €istd, vyrazna.

3) Velmi dobr4, Cistd, mirné odchylky v harmonické chuti.

4) Dobr4, pfipousti se méné vyrazna.

5) Slabé netypickd, mirné odchylky od harmonické a deklarované chuti, kotenité;si, mirné
slané€jsi, mirné nahotkla.

6) Mén¢ vyhovujici s vétsimi odchylkami od deklarované chuti, slana, hotka, slabé
nakysla, slanéjsi, nazlukl4, jinak necista apod.

7) Nevyhovujici pro prevladajici nezadouci chut’ (ptesolend, zlukla, hotka, kysela apod.).

Celkové hodnoceni

1) Vynikajici jakost

2) Vyborna jakost

3) Velmi dobr4 jakost

4) Dobra, vyhovujici jakost

5) Mén¢ dobri jakost

6) Dosti slaba jakost s vyraznéj$imi nedostatky

7) Nevyhovujici jakost s hrubymi zdvadami v konzistenci, viini a chuti
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PRILOHA P III:

Tab. P. I. Aminokyselinové slozeni svalovych bilkovin vmg . g [8]

Svalové bilkoviny

Aminokyselina Myosin | Aktin | Myoglobin | Hemoglobin | Kolagen Elastin
 Isoleucin | 48 | 64 |52 | 0 |15 35
Leucin | 89 | 0 S e | 154 | 4 | 80
Lysin | 109 | ¢ 67 | IS5 | 85 .. 30 ] S
 Methionin | 29 39 7 10 7o 0
 Fenylalanin | . 40 | AN N N DU A 22 36
 Threonin | 42 ] 60 |46 | . 4 1 20 13
 Tryptofan | A 199 23 | A7 0 .. 0 ____
Valin 42 42 41 91 24 137
 Arginin_____ | 64 | N 22 36 | 81 | . 13
 Histidin | 21 ] 26 | 85 . 87 6 | |
 Tyrosin | . 29 . 2 |24 30 ! 6 . 13
Cystin | 18 ... 22 0 1 U 0
Alanin______ | SREN 0 | S{UN T4 80 | 172
Glyein | . 22 | 38 8 56 207 210
Asparagova k. | 98 | 94 |82 | 106 | ... 2 S . 9
 Glutamova k. | 200 | 130 | 165 | . 85 | ] 108 | . 41
Prolin____ | 21 ] 43 33 39 ] 126 | 111
Serin | . 36 | 499 3 1 3 12
 Desmosin | | 0 ... 0 | 0 | (USSR U 8
 Hydroxylysin ____| | 0 .0 | 0 | O | 19 | 0.
Hydroxyprolin 0 0 0 0 121 14
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PRILOHA P1V:

Tab. P. Il. Chemické sloZeni rucné a mechanicky vykosténého krutiho masa (hmot.%) [38]

Voda Tuk Bilkoviny Popel
X S X S X S X S

RVM z

prsou 73.8 0,2 1.9 0,1 239 0,3 1,05 0,02
stehen 72,7 0,2 5.4 0,2 21.0 0,2 1,02 0,02
MSM z

krku 76,3 0.7 5.6 0,6 17,2 0,2 0,99 0,02
kiidel 69.9 0,9 11,7 1.4 17,8 0,5 1,07 0,02
stehen 71,5 1.6 9.5 1.3 17.9 0,6 1,01 0,03
kostry 72,7 1.9 10,4 1.4 16.4 0.4 0,88 0,03
kostry s kiizi 68.8 1.7 14,1 1.3 16,5 0,2 0,90 0,04
kostry s kiizi, stehny | 69.8 1,5 12,8 1,6 17,0 0,2 0,90 0,06

RVM - ruéné vykosténé maso, MSM — mechanicky separované maso

X — aritmeticky priamér, s — smérodatna odchylka

Nejvétsi rozdil mezi RVM a MSM byl nalezen u obsahu tuku. A to u RVM z prsou a MSM z kostry s kizi.

Tab. P. IllI. Proteinové frakce vrucné a mechanicky vykosténém kriitim mase (v %
z celkového dusiku) [38]

Rozpust. | Myofibri | Sarkopla | Stromati | Koagulo | Nebilkov | Analytic
bilkoviny larni zmatické cké vatelné inné ké ztraty
celkem
RVM z X X X X X X X
Prsou 81,3 41,1 24,0 8,8 6,2 16,2 3,7
Stehen 71,5 47,6 16,6 11,1 8,1 13,3 3,3
MSM 2 X X X X X X X
Krkt 73,4 47,6 15,5 10,5 11,0 10,3 5,1
Kfidel 72,6 46,3 15,8 10,2 10,8 10,5 6,4
Stehen 73,8 46,5 16,7 10,5 10,3 10,5 5,3
Kostry 72,4 46,9 14,0 10,9 10,7 11,6 6,0
Kostry s 72,3 46,7 14,5 10,6 10,6 11,1 6,5
ktzi
Kostry 72,6 46,9 14,8 10,7 10,4 10,9 6,3
skizi a
stehen

RVM - rué¢né vykosténé maso, MSM — mechanicky separované maso

X — aritmeticky priamér

RVM zprsou ma ve srovnani sostatnimi druhy surovin niz§i obsah myofibrilarnich a vys$si obsah
sarkoplazmatickych a nebilkovinnych frakci dusiku. Obsah dusiku koagulovatelnych bilkovin v MSM
pfevysuje obsah koagulovatelného dusiku v RVM, pravdépodobné je to zpisobeno piehiivinim MSM
béhem zpracovani.

PRILOHA P V:
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Tab. P. IV. Slozeni aminokyselin v moucce ziskané z kureciho MSM a cerstvych kurecich
prsou ve srovnani s doporucenim FAO (v mg/g bilkovin) [31]

Esencialni Moucka Doporuéeni FAO* Moucka
aminokyseliny z kuteciho MSM z Cerstvych
kurecich prsou

Histidin 17.4 19.0 30.9
Isoleucin 29.6 40,0 45,5
Leucin 58.7 70.0 86.4
Lysin 8.2 55.0 88,9
Methionin+Cystin 24.4 35.0 36.7
Phenylalanin+Tyrosin 48.8 60.0 72,6
Threonin 31.2 40.0 49.5
Tryptofan NU 10.0 NU
Valin 333 50,0 48.3

NU - nebylo uréeno, * - Garcia a kol. 2001

Celkove je vice esencialnich aminokyselin v moucce z Cerstvého kufeciho masa nez z kufeciho MSM. Denni
pozadavek esencidlnich aminokyselin pro lidskou potifebu (dle FAO/WHO/UNU, 1985) je mouckou
z ¢erstvych kutecich prsou piekrocen.
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PRILOHA P VI:

Grafické znazornéni vyvoje jednotlivych senzorickych znaki ve zKkoumanych

masovych pomazankach v pribéhu skladovaciho pokusu

Graf P. I Vyvoj konzistence v priitbéhu skladovaciho pokusu pro Jatrovou pastiku
skladovanou pri teplote 8 £ 2°C

25@7}1 ‘ ‘ ‘ Emmmm FEe
. \ \ \ o Vynikajici
Délka 197| | Vyborna
skladovani 13 [ [TTTTTT ) Velmi dobra
(mésice) 7’ 0O Dobra

1

gE Méné dobra

|\ A A A S

. ‘ ‘ ‘ ‘ @ Nedostatecna
0% 20% 40% 60% 80% 100% Newhowujici

Pocet hodnotitelu

Graf P. Il Vyvoj viiné v priubéhu skladovaciho pokusu pro Jatrovou pastiku
skladovanou pri teploté 8 + 2°C
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Graf P. IIl. Vyvoj chuti v pribéhu skladovaciho pokusu pro Jatrovou pastiku
skladovanou pri teplote 8 £ 2°C
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Graf P. IV. Vyvoj celkového hodnoceni v pritbéhu skladovaciho pokusu pro Jatrovou
pastiku skladovanou pri teplotée 8§ + 2°C
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Graf P. V. Vyvoj konzistence v pribehu skladovaciho pokusu pro Jatrovou pastiku
skladovanou pri teploté 23 + 2°C
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Graf P. VI Vyvoj vime v priibéhu skladovaciho pokusu pro Jatrovou pastiku

skladovanou pri teploté 23 + 2°C
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Graf P. VII. Vyvoj chuti v pribehu skladovaciho pokusu pro Jatrovou pastiku

skladovanou pri teploté 23 £ 2°C
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Graf P. VIII. Vyvoj celkového hodnoceni v pritbéhu skladovaciho pokusu pro Jatrovou

pastiku skladovanou pri teplote 23 + 2°C
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Graf P. IX. Vyvoj konzistence v pribehu skladovaciho pokusu pro Pastiku s drubezim

masem skladovanou pri teplote 8 = 2°C
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Graf P. X. Vyvoj viiné v priitbehu skladovaciho pokusu pro Pastiku s dribezim masem

skladovanou pri teplote 8 = 2°C
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Graf P. XI. Vyvoj chuti v pritbéhu skladovaciho pokusu pro Pastiku s dritbezim masem

skladovanou pri teploté 8 + 2°C
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Graf P. XII. Vyvoj celkového hodnoceni v prubéhu skladovaciho pokusu pro Pastiku
s dritbezim masem skladovanou pri teplote 8 £ 2°C

& Vynikajici
Délka = Vyborna
skladovani 13 7 Velmi dobra
(mésice) 1 0O Dobra

O Méné dobra

. : : ‘ & Nedostatec¢na
0% 20% 40% 60% 80% 100% &1 Nevyhowjici

Pocet hodnotitelt

Graf P. XIII. Vyvoj konzistence v pribehu skladovaciho pokusu pro Pastiku s dritbezim
masem skladovanou pri teploté 23 + 2°C
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Graf P. XIV. Vyvoj vuné v prubéhu skladovaciho pokusu pro Pastiku s driibeZim masem
skladovanou pri teplote 23 + 2°C
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Graf P. XV. Vyvoj chuti v prubéhu skladovaciho pokusu pro Pastiku s driibezim masem
skladovanou pri teploté 23 + 2°C
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Graf P. XVI Vyvoj celkového hodnoceni v prubehu skladovaciho pokusu pro Pastiku
s dritbezim masem skladovanou pri teploté 23 + 2°C
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Graf P. XVII. Vyvoj konzistence v priubehu skladovaciho pokusu pro Studenskou
pochoutku skladovanou pri teplote 8§ + 2°C
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Graf P. XVIII. Vyvoj viiné v prubéhu skladovaciho pokusu pro Studenskou pochoutku

skladovanou pri teplote 8 £ 2°C
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Graf P. XIX. Vyvoj chuti v pribéhu skladovaciho pokusu pro Studenskou pochoutku

skladovanou pri teploté 8 = 2°C
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Graf P. XX. Vyvoj celkového hodnoceni v priibéhu skladovaciho pokusu pro Studenskou

pochoutku skladovanou pri teplote 8 = 2°C
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Graf P. XXI. Vyvoj konzistence v prubéhu skladovaciho pokusu pro Studenskou
pochoutku skladovanou pri teplote 23 + 2°C
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Graf P. XXII. Vyvoj viiné v priibéhu skladovaciho pokusu pro Studenskou pochoutku
skladovanou pri teploté 23 + 2°C
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Graf P. XXIII. Vyvoj chuti v pribéhu skladovaciho pokusu pro Studenskou pochoutku
skladovanou pri teploté 23 + 2°C
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Graf P. XXIV. Vyvoj celkového hodnoceni v pribéhu skladovaciho pokusu pro
Studenskou pochoutku skladovanou pri teplote 23 + 2°C
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Graf P. XXV. Vyvoj konzistence v prubéhu skladovaciho pokusu pro Delikatesu s kriitim
masem skladovanou pri teplote 8 = 2°C
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Graf P. XXVI. Vyvoj viine v prubéhu skladovaciho pokusu pro Delikatesu s kriitim masem
skladovanou pri teploté 8 = 2°C
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Graf P. XXVII. Vyvoj chuti v prubéhu skladovaciho pokusu pro Delikatesu s kriitim
masem skladovanou pri teplote 8 = 2°C
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Graf P. XXVIII. Vyvoj celkového hodnoceni v prubéhu skladovaciho pokusu pro

Delikatesu s krutim

masem skladovanou pri teploté 8 = 2°C
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Graf P. XXIX. Vyvoj konzistence v pribehu skladovaciho pokusu pro Delikatesu s kriitim
masem skladovanou pri teplote 23 + 2°C
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Graf P. XXX. Vyvoj viiné v prubéhu skladovaciho pokusu pro Delikatesu s krutim masem
skladovanou pri teploté 23 + 2°C

Délka
skladovani
(mésice)

0%

20% 40% 60% 80% 100%

Pocet hodnotitell

@ Vynikajici

H Vyborna

71 Velmi dobra
0O Dobra

O Méné dobra
= Nedostatecna

= Newyhowjjici

Graf P. XXXI. Vyvoj chuti v priubehu skladovaciho pokusu pro Delikatesu s kriitim
masem skladovanou pri teploté 23 + 2°C
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Graf P. XXXII. Vyvoj celkového hodnoceni v pribéhu skladovaciho pokusu pro
Delikatesu s kriitim masem skladovanou pri teplote 23 £ 2°C
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PRILOHA P VII:

Fotografické ukazky vad masovych pomazanek

Obr. I. Tuk a Zelatina vytaveny na povrch

Obr. I1. Vzduchové dutinky a vytavena Zelatina na
spodni strané masové pomazanky
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Obr. 1lIl. Ukazka ,, pripeceni* na dné misky



