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ABSTRAKT

Bakalafska prace se zabyva charakteristikou vepfového sadla a jeho chemickymi a fyzikal-
nimi vlastnostmi. Dale jsou uvedeny metody zjistovani kvality vepfového sadla a ptiiny
zmén v jeho kvalité. V dalSich kapitolach je popséna technologie vyroby jatrové pastiky
vcetné popisu vad masnych vyrobkt, které mohou byt zplisobeny pouzitim vepfového sad-

la hor$i jakosti.

Klicova slova: veptové sadlo, emulze, technologie, jatrova pastika, masné vyrobky, kvalita

surovin

ABSTRACT

The Bachelor thesis deals with the characteristics of pork fat and its chemical and physical
properties. Further I mention the methods the quality of pork fat and reasons for changes in
its quality are determined stated. The next chapters describe the technology of liver pate
including a description of the defects of meat products which can be caused by using in-

ferior quality pork fat.

Keywords: pork fat, emulsion, technology, liver pate, meat products, quality of raw mate-

rials
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UvVOD

Kvalita vepfového sadla se meéni v prubéhu poslednich desetileti v disledku méniciho se
zpusobu vykrmu prasat, slozeni krmiv, chovnych zptsobt, véku zvifat a dalSich faktort.
Tento trend vede k vyskytu mékkého tuku, ktery zplsobuje velké problémy pii vyrobé
masnych vyrobkti. Pevnost tukové tkdn€ zavisi na obsahu nenasycenych mastnych kyselin,

jejichz obsah z vySe uvedenych faktort v sadle stoupa.

Vyrobci maji v dnes$ni dob¢ snahu snizovat naklady na surovinu a zkouseji pouzivat do vy-
roby odfezky sadla ziskané pfi opracovani veptovych kyt nebo pleci. V tomto piipadé ob-
sahuje surovina vice mékkého tuku, ale také vysoky obsah vody a to vice nez 20 %. Di-

sledkem jsou pak vyznamné vady vyslednych produktt.

S obéma vySe zminénymi problémy jsem se setkala ve svém zaméstnani, kdy zhorSena

kvalita této suroviny zpusobila vady u pastik - podlévani a rozpad textury.

Cilem bakalatské prace bylo poukézat na dnesni zhorSenou kvalitu pouzivanych vstupnich
surovin pfi vyrobé masnych vyrobki, zejména veprového sadla. Vysvétlit diivody a piiciny
zhorSeni kvality veptového sadla. Popsat hlavni analytické metody zjiStovani kvality vep-
fového sadla, technologii vyroby a jakostni parametry jatrové pastiky, vady vzniklé pouzi-

tim této nekvalitni suroviny u pastik a ostatnich masnych vyrobk.
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1 CHARAKTERISTIKA VEPROVEHO SADLA

1.1 Definice veprového sadla

Veptové sadlo neboli tukova tkan prasat je modifikaci fidkého vaziva. Je tvofena tukovymi
buiikami s malym mnozstvim mezibunécné hmoty, kterd je pfevazné tvorena vazivovymi

zejména kolagennimi vlakny [1].

Obr. 1. Vznik tukové tkané z ridkého vaziva. Tukové bunky na pravé strané vznikaji po-

stupné z bunek ridkého vaziva, vievo ukladanim kapének tuku v cytoplazme [2]

Tukové bunky vznikaji pfeménou fibrocytil, retikularnich bunék nebo ptfimo z bunék me-
zenchymu. Tukové bunky maji kulovity tvar a jejich velikost zavisi na vyzivovém stavu a
véku zvifete. Primérna velikost téchto bun€k se pohybuje v rozmezi 50 az 150 um. Podle
vyzivového stavu obsahuji tukové buiky bud’ nékolik malych kapének tuku nebo jednu
velkou vakuolu. Tukové vakuola zatlacuje cytoplazmu a jadro na okrajovou ¢ast. Builky
jsou spojené¢ retikularnimi vlakny, které jsou ulozené husté vedle sebe a mensi nebo vétsi
skupiny bun€k jsou oddéleny piepazkami z kolagennich vldken. Vznikd tak lalickova
struktura, kdy se primarni lalticky spojuji do sekundarnich a sekundéarni lalicky do laltcki

vyssiho tadu, které pak vytvareji tukovy polstar [3, 4].
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Tuk se v tukovych buiikach uklada postupné. Mezi tukovou tkéni a jinymi tkanémi jsou
plynulé ptechody. Tukova tkan ma v organismu vyznam jako zasobarna energie, slouzi k

tepelné izolaci t€la a chrani pfed mechanickymi vlivy zejména vnitini organy [5].

Vseobecné v téle mladych zvitat roste tukova tkan velmi pomalu a to i pfi optimalni vyzi-
ve. Az v obdobi télesné dospélosti je rust tukového vaziva velmi intenzivni. Toto ma velky

vyznam pii vykrmu jateCnych zvitat pro urceni jatecni zralosti [1].

Obsah tukové tkané, jeji slozeni a vlastnosti zavisi jak na intravitalnich vlivech, tak 1 na
ulozeni tukové tkdné€ v téle. Proto maji naptiklad kastrati a samice vice tuku, zvifata z ob-
lasti teplejsiho klimatu maji vice tuku uloZeno uvnitt téla a mén€ v podkozi. Tuk prasat-
veprové sadlo ma pomérné vysoky obsah nenasycenych mastnych kyselin, coz ma vliv na

tvorbu konzistence i pro nachylnost tuku k oxidaci [6].

1.1.1 Typy vepiového sadla

Veptove sadlo se deli podle umisténi v téle do nekolika typt:

Hi'betni sadlo je podkozni tukova tkan ulozena na svaloviné kolem péatefe. Hibetni sadlo
se z pilek snima bud’ s kiizi nebo bez kiize a to ptfed délenim a vykostovanim. Ve hibet-
nim tukovém polstari je vazivova piepazka, ktera rozd€luje hibetni tuk na dvé vrstvy pod-
kozni a kozni.

Plstni sadlo je tukovéa tkan uloZena na vnitinich sténach dutiny bfi$ni. Vyjimé se z vepto-
vych ptlek vytrzenim.

Sti‘evni sadlo je tukova tkan spojujici stievni klicky. Obsahuje mizni uzliny, které zptso-
buji malou tdrZnost diky obsahu lipaz. Ziskava se pfi spousténi stiev.

Osrdecniky jsou sadlem kolem aorty, ledvin, patete a vlastniho osrdecniku.

Kruponové sadlo jsou odfezky a Skrabky ziskané sefiznutim syrového sadla u veptovych
kazi. Obsahuje ¢astecné i podkozni vazivo a Casti Stétin.

Technické sadlo je sadlo nevhodné k lidské spottebé. Jednd se napiiklad o odfezky ze

sttev, sadelné odpady, Skrabky z mizdfticich stroji, sadlo z kanct, vyfezy z usi a jiné [1].

Kvalitni sadlo je sadlo hibetni, o0 néco méné jakostni je sadlo plstni. Vnitini tuk je povazo-
van za malo kvalitni. Kvalita vepfového sadla se méni v pribéhu poslednich desetileti v
dasledku ménicich se zptisobt vykrmu prasat, slozeni krmiv, chovnych zpiisobil, véku zvi-

fat a dalSich faktorti. Tento trend vede k vyskytu mékkého tuku, ktery zpiisobuje velké pro-
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blémy pfi vyrobé masnych vyrobkl. Pevnost tukové tkan¢ zavisi na obsahu nenasycenych

mastnych kyselin, jejichz obsah z vySe uvedenych faktorti v sadle stoupa [7].

1.2 Chemické sloZeni veprového sadla

Hlavni slozku vepiové tukové tkané tvofi lipidy, tedy smés tukd, €ili triacylglycerold a do-
provodnych latek. Obsah tuku se pohybuje okolo 90 az 92 %, obsah vody 6 az 7 % a bilko-
vin 1,3 az 1,5 %. Podil mastnych kyselin ve veptovych tucich udava tabulka 1 a 2. Zastou-
peni mastnych kyselin ve veprovém sadle ovlivituje zejména krmivo prasat. Z doprovod-
nych latek jsou vyznamné zejména vitaminy A a E. Obsah téchto slozek se pohybuje v

rozmezi u vitaminu A 0,1 az 0,8 [mg.kg™'], u vitaminu E je to 2 az 27 [mg.kg™'] [8, 9].

Tab. 1. Obsah mastnych kyselin ve veprovém tuku [1]

Kyselina Obsah kyseliny v [%]
nenasycené: nasycené
tetradecenova 0,1-1 laurova stopy
hexadecenova 1,5-5 myristova 0,7-3.5
olejova 41 - 58 palmitova 25-32
linolova 2,5-1 stearova 12-18
linolenova 03-1,5 arachova -

Tab. 2. Podil mastnych kyselin ve veprovém tuku [1]

Druh tuku : : Obs?h m:astnych kyse’]jn \% F%]’ : :
myristova|palmitova |[stearova|olejova |linolova
mtramuskularni 1,2 24,2 12 48,6 7,1
podkozni 1,3 23,9 10,5 46,1 9,9

1.3 Fyzikalni a chemické vlastnosti

Tuky se vyznacuji nizkou polaritou, kterd ovlivituje jejich rozpustnost. To znamena, Ze
jsou zcela rozpustné v nepolarnich rozpoustédlech jako je naptiklad diethylether, petro-
lether a benzen. Tuky jsou prakticky nerozpustné ve vod¢ a jinych polarnich rozpousté-

dlech. Dilezit4 je také rozpustnost par a plynti v tuku a to 1 v tuhém skupenstvi. Tuk proto
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snadno pfijima pachové latky véetné kysliku, ¢imz muze dochézet k jeho snadné oxidaci

[10].

1.3.1 Tvorba emulze

Emulze je termodynamicky nestabilni dvoufazovy systém tvofen dvéma i vice nemisitel-
nymi kapalinami. Z hlediska vyroby masnych vyrobki je diilezita tvorba emulzi tukl s vo-
dou. U tohoto nestabilniho systému je tedy dulezité zajistit jeho stabilitu a to naptiklad ki-
neticky - intenzivnim michédnim a pfidavkem emulgatoru. Pfi¢emz pti dostatecné energic-
kém rozttepani tvoii tuk stabilni emulze s vodou i bez pouziti emulgatort. Vyssi koncen-
trace tuku vSak mize zpisobit spojovani castic tuku a rozpad emulze. OvSem k rozpadu

emulze muize vést 1 snizeni obsahu tuku pod 20 % [11].

Mezi faktory, které vyznamné ovliviuji stabilitu emulzi tedy patii:
» pomér obsahu vnéjsi a vnitini faze emulze

disperzni stupen emulze

viskozita fazi emulze

zpusob piipravy emulze

poradi smichavani fazi a umisténi emulgatoru

YV ¥V Vv V VY

mnoZzstvi a druh emulgatoru: pfirozené emulgatory lipidd (lecitin, cholesterol, mo-
noacylglyceroly), latky vzniklé pti zpracovani tukové tkané (zelatina, klihovité 1at-

ky), uméle ptidavané emulgatory [1, 12].

Podstatnym krokem pfi piipravé emulze je dileZité, nejprve si ur€it jaky typ emulze vznik-
ne. U vétSiny pastik se jedna o typ emulze oleje ve vodé. V tomto ptipad€ ptidavame po-
stupné vodu k oleji, ¢imZ z prevahy olejnaté faze nejprve vznikd emulze typu voda v oleji.
Postupnym ptidavanim vodné faze dochazi pomoci fazové inverze ke vzniku pozadované

emulze typu olej ve vode [13].

1.3.2 Teplota tani a tuhnuti

Dutlezitou vlastnosti tuk je teplota tdni. Vzhledem k tomu, ze Zivoci$né tuky jsou smési

riuznych slou€enin, z nichZ kazda taje pfi jiné teploté, neni teplota tani pfesné ohranicenym
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bodem, ale teplotnim pasmem, kdy dany tuk ptechazi postupné z tuhé do kapalné faze. Ja-
ko teplota tani se proto obvykle uvadi bud’ teplota, pfi niz zmizi veskeré tuhé latky a dojde
k vyjasnéni roztaveného tuku, nebo teplota tani slozky, ktera taje pii nejvyssi teploté. Tep-
lota tani veptového tuku je v rozmezi 28 az 48°C. Toto rozmezi teplot souvisi jak s uloze-
nim tuku v téle (vnitini tuk ma vyssi teplotu tani nez tuk z povrchovych vrstev téla), tak i s

obsahem piitomnych nenasycenych mastnych kyselin v tuku [1, 14].

Teplota tuhnuti tuku je vzdy o néco nizsi nez teplota tani. Souvisi to s tim, ze pii ochlazo-
vani vznikd hlavné krystalicka forma tuku s niz§im bodem tani. Od okamziku tuhnuti se
pokles teploty tuku pfi krystalizaci zastavuje. Za teplotu tuhnuti se povazuje tdaj teplomé-
ru v tomto ¢asovém intervalu. Ale nékdy po pocateénim objeveni zakalu nastane nepatrné
zvySeni teploty. V tomto ptipadé se za teplotu tuhnuti povazuje maximalni udaj teploméru
od zacatku tuhnuti. Teplota tuhnuti vepfového sadla ma stejny vyznam jako teplota tani,
lze ji v8ak urcit s vétsi presnosti. Teplota tuhnuti u vepfového sadla se pohybuje v rozmezi

22 a7 32°C [1, 15].

1.3.3 Hustota

Hustota tuku se vyrazné 1iSi od hustoty ostatnich slozek tkani zivoc¢isného téla. Hodnota
hustoty u veprového sadla pii 15°C je 914 az 922 [kg.m™]. Mezi jednotlivymi krystalizag-
nimi formami nejsou v hustoté rozdily, naproti tomu k velkym rozdilim dochézi pti pie-

chodu z tuhé faze do kapalné. Hustota vepfového sadla je tedy zavisla na teploté [16].

1.3.4 Barva

Tuky jsou vétSinou zbarvené pfitomnosti karotenoidu, chlorofylli a jinych barviv rozpust-
nych v tucich. Veptovy tuk karoteny neobsahuje, protoze jsou ihned ve stievé preménova-
ny na retinol (vitamin A). Pokud je pfesto vepfovy tuk nazloutly, byva to zplisobeno na-

hromadénou kyselinou linolovou [1].

1.4 Chemické zmény probihajici u veprového sadla

Chemické zmény veptového sadla jsou zplisobeny reakcemi mezi glycerolem a mastnymi
kyselinami a jejich esteril, tedy v fetézci mastnych kyselin, z nichZ pak pfedevsim reakce
souvisejici s dvojnymi vazbami. Chemické zmény probihaji jak u nativni tukové tkané, tak

1 u vytavenych i jinak tepelné opracovanych tukovych tkani [17, 18].
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1.4.1 Chemické zmény béhem skladovani

Rozkladné procesy jsou zpocatku malo patrné, jedna se vétSinou o enzymaticky aktivovany
rozklad vlastnimi enzymy tukové nebo svalové tkan¢€, pozdéji pievazuji rozkladné chemic-
ké pochody a zmény zpiisobené mikrobidlni kontaminaci. Zmény chemického slozeni se
projevuji jak vyzivovou hodnotou tuki, tak i zménou jejich organoleptickych vlastnosti.
Projevuji se vznikem neptijemného zépachu, ¢asto dochdzi i ke zménam barvy (vlivem do-
provodnych piirodnich lipofilnich barviv) a konzistence. Rozklad tuka se obecné oznacuje
jako zluknuti. V praxi rozliSujeme tfi zdkladni typy zluknuti, a to hydrolytické, oxidacni a

ketonickée [17].

1.4.1.1 Hydrolytické Zluknuti

Reakce, kdy je tuk hydrolyzovan na glycerol a mastné kyseliny, nazyvame hydrolyzou a
nebo také zmydelnovanim. V tukové tkani je zplisobena pfedevsim c¢innosti aktivnich li-
paz, a to nejen prirozené se vyskytujicich v tkani, ale i vlivem mikrobidlni kontaminace.
Mikrobidlni lipazy tvoti zejména rody Proteus, Pseudomonas a Micrococcus. VétSina lipaz
je nespecificka a katalyzuje hydrolyzu vSech mastnych kyselin v triacylglycerolech. Che-
micky nastava i ptisobenim kyselin, zasad 1 oxidii kovi. Vedle pfitomnosti lipaz je nezbyt-
nou podminkou hydrolyzy tuku i pfitomnost vody. Proto hydrolyze podléhaji hlavné syrové
tukové tkané. Jejich tepelnym zpracovanim se obsah vody snizuje pod 0,3 % a lipazy se
teplem ni¢i. Uvolnéné mastné kyseliny se hromadi a zvySuje se Cislo kyselosti. Diisledkem
hydrolyzy je zména chutovych vlastnosti a usnadnéni oxidace. Hydrolyza je urychlovana

zvysenou vlhkosti prosttedi, svétlem a teplotou [17, 19].

1.4.1.2 Oxidacni luknuti

Oxidace tukll je zplsobena jednak Cinnosti lipooxygenaz nebo takzvanou autooxidaci. Je
urychlovana hydrolyzou, ktera ji obvykle ptedchazi. Oxidace znamena zhorSeni organolep-
tickych vlastnosti a vede ke sniZeni obsahu nutricné cennych latek (esencidlni mastné kyse-

liny), vznikaji 1 n€které zdvadné slozky [17, 20].

Enzymové oxidace ma u zivocisnych tukd jen omezeny vyznam, protoze lipooxygenazy v
zivoc¢iSnych tkanich nejsou a mohou se projevit pouze lipooxygenazy mikrobialni. Produk-
tem je hydroperoxid mastné kyseliny, ktery vstupuje do dalSich reakci. Této reakci lze za-

branit inaktivaci enzymu zdhievem [17, 20].
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Nejvyznamnéj$i je autokatalytickd oxidace (autooxidace) mastnych kyselin, ktera zacina
vytvofenim volnych radikali, pokracuje v propagacni fazi fet€ézovym vytvafenim hydro-
peroxidu a novych radikalii a kon¢i rekombinaci radikalti. Nejcastéji se tvori hydroperoxi-
dy na dvojné vazbé nebo v jejich sousedstvi, proto se tuky s vysokym obsahem nenasyce-
nych mastnych kyselin jako je veptfové sadlo oxiduji snadnéji nez tuky, které maji mastné
kyseliny vice nasycené naptiklad hovézi 1dj a oxidace u nich probihd jen velmi pomalu [17,

20, 21].

Primarné vytvofené hydroperoxidy a peroxidy jsou senzoricky nepostichnutelné, takze tuk
se zda byt Cerstvy. Teprve pfi sekundarni pfeméné na dalsi produkty a uvolnovani mast-
nych kyselin dochéazi ke zmén¢ organoleptickych vlastnosti, zejména pachu a chuti a obje-
vuje se nazlukld chut. Pfi sekunddrni pfeméné vznikd fada produktd naptiklad aldehydy,
ketony, epoxidy, uhlovodiky a jiné. Mnoh¢ z nich jsou zdravotné zavadné, jejich pritom-
nost byva vyuzivana v analytice pfi sledovani Cerstvosti tukll. Vyznam ma zejména tvorba
1,3-propandialu (malondialdehydu) pti oxidaci tukli s pentadienovym uspotadanim dvoj-

nych vazeb pro stanoveni thiobarbiturového ¢&isla [20, 21].

1.4.1.3 Ketonické {uknuti

Zvlastnim typem oxidace je a- a B-oxidace mastnych kyselin, kde pisobenim enzymi mi-
krobidlniho ptivodu dochazi k tvorbé typického aroma zplsobeného vznikem riznych me-
thylketont. Podle viing téchto latek nazyvame tento zplisob oxidace parfémovym. Aktiv-
nim katalyzatorem této oxidace miiZze byt volny atom Zeleza, ktery se uvoliiuje rozkladem

pritomného krevniho barviva hemoglobinu [20, 21].

Ochranit tuky pfed oxidaci je mozné, pokud se budou tuky uchovavat v chladu, bez pfistu-
pu svétla a kysliku (balené tuky ve vakuovém baleni nebo v inertni atmosféte), bez piistu-
pu kovi a ptfipadnym pouzitim antioxidanti. Vyhodné je pouzit pfirozeného obsahu toko-
ferolti. Dale je mozné do tuki pridavat antioxidanty: askorbylpalmitat, askorbylstearat, ga-
laty, butylhydroxyanisol, butylhydroxytoluen, kyselinu citronovou a citrany: glycerylcitrat,

isopropylcitrat a trietylcitrat [17].
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2 METODY ZJISTOVANI KVALITY VEPROVEHO SADLA

Veptové sadlo 1ze kvalitativné hodnotit obdobné jako jiné potraviny. Jeho celkova kvalita
je souhrnnym vyjadfenim podilu jednotlivych jakostnich znakl a jakostnich charakteristik.
Mezi zékladni jakostni znaky patii chemické slozeni, fyzikalni vlastnosti, biochemicky
stav, mikrobialni kontaminace, hygienickd hodnota, vyzivovd hodnota, technologické
vlastnosti a smyslové vlastnosti. V praxi se pozornost zamétuje predevsim na chemické
slozeni, fyzikalni vlastnosti, biochemicky stav a mikrobialni kontaminaci, které ovliviiuji
aktudlni kvalitu veprového sadla vyraznéjSim zplisobem a to bud’ negativné nebo pozitiv-
n¢. Tyto jakostni znaky lze stanovit, méfit, urcit a vyjadfit objektivné rtiznymi analytic-

kymi metodami [22].

2.1 Mikrobiologické vySetieni

K mikrobiologickému vysetieni surovin se nepouziva piili§ rozsahlé spektrum metod pri-
kaz(i a stanoveni po¢tu mikroorganismil. Dfive byla veskera identifikace mikroorganismi
zalozena na mikroskopickém pozorovani objektd. Postupem casu bylo mikroskopovani
nahrazeno fyziologickymi a biochemickymi metodami. V praxi je nej€astéji vyuzivana me-

toda kultivace [17].

2.2 Histologické a mikroskopické vySetireni

Histologické vySetfovani potravin je pouzivano pro stanoveni obsahu ¢astecné rozmélné-
nych surovin nebo piisad ve vyrobcich. Cilem této metody je prokdzat, Ze suroviny pouZzité
pii vyrobé jsou pro dany vyrobek typické, pomér jednotlivych surovin odpovidd danému

typu vyrobki a nejsou zde pfitomny nepovolené piisady nebo ¢asti zvifat [23, 24].

Histologické a mikroskopické metody jsou uzite¢né pro kvalitativni hodnoceni prikazu
povolenych nebo nepovolenych ¢asti zvifete, neumoziuji vSak jejich sloZeni a mnozstvi.
Klasicka svételna mikroskopie je nejjednodussi technikou pro ziskani obrazu potravin. Je
mozné prokazat ve vyrobcich vyskyt zbytki kosti, chrupavek, kizi, chlupt, pfitomnost ne-
pozivatelnych organa. Dale je mozné sledovat pouzivani rostlinnych ptisad a koteni. Tyto
latky se dostanou do vyrobku zamérné, tedy jsou typické pro urcity vyrobek nebo nahodné

(zbytky kiize, chlupy) a pfi falSovani vyrobki [17, 25].
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Kryostatové metody jsou velmi rychlé a umoziuji vyuziti svételného mikroskopu. Jsou
vhodné pro kvantitativni stanoveni slozeni vyrobku — Skrob, separované maso, kolagen,
elastin, chrupavky i u tepelné opracovanych vyrobka. Velmi ¢asto se pouziva barveni to-

luidinovou modfi, pti kterém lze odliSit vSechny uvedené tkéné a ptisady [17, 25].

U polariza¢ni mikroskopie se vyuziva vlastnosti svétla, které fikdme polarizace. Polarizac-
ni mikroskopii 1ze vyuzit ke zjisStovani struktur s pevnou molekularni stavbou, jako jsou

rostlinné pfimési naptiklad skrob, soja, koteni, ale 1 kolagen [23, 25].

Fluorescencni mikroskopie je zalozena na poznatku, ze n¢které latky po absorbci energie
ultrafialového svétla emituji zaieni o vétsi vinové délce, zpravidla ve viditelné oblasti své-

telného spektra. Fluorescenc¢ni mikroskopie je vhodna k prukazu tukid a bilkovin [25].

Podil jednotlivych slozek masnych vyrobkl, rozliSeni sledovanych tkani, napiiklad obsah
kolagenu, umoziuje histometrie. Histometrie se dale pouziva ke sledovani piimési rostlin-

nych bilkovin v masnych vyrobcich [17, 25].

Elektronova mikroskopie patii mezi nejvSestrannéjsi metody, které poskytuji komplexni
informace o mikrostrukture, chemickém slozeni a mnoha dalSich vlastnostech zkoumaného
vzorku. Nejlepsi a nejmodernéjsi elektronové mikroskopy mohou vzorek zvétsit az na tro-

ven zobrazeni atomu [23, 25].

2.3 Analyza vepiového sadla pomoci spektrometrie

Spektrometrie je védni obor zabyvajici se vznikem spekter. Tato metoda je zaloZena na vy-
hodnocovani interakce elektromagnetického zareni se vzorkem. Interakce elektromagnetic-
kého zareni se vzorkem se méti pomoci spektrometrti, které se odliSuji technickymi para-

metry uzptisobené na méteni bud’ absorbovaného nebo emitovaného zafeni [26].

2.3.1 Metoda analyzy blizkou infracervenou spektrometrii

Blizka infracervena spektrometrie je hojné vyuzivana v masném pramyslu. Pomoci této
metody je mozné zjistit kvalitativni znaky masa a masnych produktd jako naptiklad obsah
tuku, bilkovin a vody. Tato technologie nabizi rychlé vysledky do 50s pro vice slozek, coz
je velmi dilezité v primyslovych odvétvich vyroby potravin. Cas hraje v tomto pfipadé
vyznamnou roli, jelikoZ vysledky chemické analyzy pouzivaného produktu Casto rozhoduji

o dal$im postupu vyroby a mohou ovlivnit vyslednou kvalitu vyrobku [27].
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Blizka infraCervend spektrometrie je analytickd technika, kterd vyuziva zdroj emitujiciho
zateni vinové délky 700-2500 nm. Tato technika umoznuje ziskat kompletni obraz orga-

nického slozeni analyzovaného materialu [28].

Principem metody je, Ze spektrum elektromagnetického zafeni je rozdéleno do nékolika
oblastni od gama zaieni po radiové viny. Kazda oblast elektromagnetického zateni je cha-
rakterizovana frekvenci, jenz vyjadiuje pocet cyklii zareni za jednu sekundu v jednotkach
Hz. Dale je charakterizovana vinovou délkou, ktera vyjadiuje délku jednoho cyklu a je vy-
jadfovana v jednotkach cm. Elektromagnetické zafeni mize byt také charakterizovano jako
pocet cyklu zareni na jednotku délky, kdy se tato veli¢ina nazyva vinocet. Urcité energie
zateni odpovidaji elektronovému, translaénimu, rotacnimu a vibracnimu pohybu molekul,
které jsou specifické pro jeji danou strukturu, pfi¢emz energie infraerveného zéateni zpl-
sobuje vibrac¢ni pohyb. Absorbovanim odpovidajici energie (frekvence) infracerveného za-
feni molekulou se vyvold zména jejiho vibracniho pohybu vazby, kde jsou pak tyto infor-
mace prezentovany ve forme infracervenych spekter, kde osa x udava hodnotu vlnoctu ne-
bo vlnové délky zafeni a osa y procentni transmitanci nebo jednotku absorbance. Blizka
infracervena oblast (NIR) je vymezena mezi oblasti viditelného zafeni s vlnoctem 14000

cm’! a stfedni oblasti infraderveného zafeni s vinoétem 4000 cm™ [27].

2.3.1.1 Spektrometr FoodScan ™ Meat Analyser

Spektrometr FoodScan je snadno pouZitelnym néstrojem pro rutinni analyzu masa ve vSech

fazich vyroby od pocatecni kontroly ptichozi suroviny az po findlni kontrolu vyrobku [29].

Obr. 2. FoodScan ™ Meat Analyser [29]
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Tento piistroj je dnes vyuZzivan tisici vyrobci masa po celém svété pro jeho rychlé, presné a
jednoduché pouziti. Analyza vzorka spektrometrem FoodScan mé status oficidlni metody

podle AOAC (Sdruzeni analytickych spolecnosti) [29].

Technologie pfistroje je zalozena na blizké infracervené spektrometrii. Pfistroj je kryty na
zadni stran¢ pracovni plochy wolfram-halogenovou lampou, svétlo je vedeno optickym
vlaknem do monochromatoru. Ten poskytuje monochromatické svétlo ve spektralni oblasti
mezi 850 a 1050 nm. Prostfednictvim druhého optického vldkna je svétlo potom vedeno
pres kolimaéni ¢ocku umisténou ve vzorcich v poharku ve vzorkové komote. Svétlo je
prenaseno prostiednictvim vzorku a neabsorbované svétlo pak narazi na detektor. Detektor
méfi mnozstvi svétla a odesle vysledek k digitalnimu signadlovému procesoru, ktery komu-
nikuje s osobnim pocitacem, kde jsou vyhodnoceny finalni vysledky. Vzorky se umist'uji
do vzorkového poharku, ktery je lokalizovan uvniti vzorkové komory. Vzorkovy poharek
se v pribchu procesu analyzy riizn€ otaci podle zony testu vzorku, jednotlivé zony jsou pak

slouceny do finalniho vysledku [30].

Obr. 3. Aplikace poharku se vzorkem [31]

Aby byly ziskany spravné vysledky, je nutna také kvalitni ptiprava vzorkid. Chyby zpuso-
bené analytickymi pfistroji jsou velmi malé v porovnani s témi, které¢ vznikaji Spatnou pii-
pravou vzorku. Spatné pfipraveny vzorek miize vést k chybnym analytickym vysledkim.
Laboratorni ptiprava vzorku je tedy velmi dilezitym, avSak Casto piehlizenym krokem ana-

lytického procesu [32].
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U této analytické metody je vyZzadovano, aby byly vzorky fadné homogenizovany. Homo-
genizace je proces, pii kterém se promichdnim a zmenSovanim castic vzorkll z pivodni
heterogenni smési dosahne homogenni smési. Homogennosti vzorku masa v laboratotich

efektivné dosahneme pomoci mlynku a naslednému rozmélnéni v hmozditi [10, 32].

2.3.2 Ramanova spektrometrie

Ramanova spektrometrie je také vyuzivana v masném pramyslu. Tato metoda je vhodna
pro analyzu zivocisnych tkéani a také ke zjisténi senzorickych vlastnosti masnych vyrobki.
Kromé biologickych systému je mozné touto metodou analyzovat pevné latky, kapaliny,
plyny a rizné povrchy. Oproti jinym metoddm tento zplisob analyzy nabizi znacnou vyho-

du a to bezkontaktni métfeni, nedochazi zde tedy k destrukci vzorku [33].

Ramanova spektrometrie je metodou vibracni molekulové spektrometrie, kterd byla po-
jmenovéna po indickém fyzikovi Candrasékharu Venkatau Ramanovi. Zakladem této me-
tody je neelasticky opticky rozptyl. Principem této metody je ozafeni molekuly viditelnym
svétlem, kde se Cast svétla zachyti a vyuzije se pro vibracni a rotacni prechody, zbytek je
vyzaren. Nedochazi zde k absorbci svétla, ale ke zméné frekvence jeho zareni. U pruzné
srazky se svétlo rozptyli beze zmény vinové délky. Srazka nepruznd zméni smér Sifeni
svétla 1 vinovou délku. Posun vinové délky zavisi na chemické struktuie molekul, které
jsou odpoveédné za rozptyl. Dale pak tato metoda vyuziva rozptyleného svétla k ziskani in-
formaci o molekularnich vibracich. Tyto vibrace poskytuji poznatky o struktufe a umoziuji

kvantitativni a kvalitativni analyzu [33, 34].

Obr. 4. Ramaniiv rucni systém pro analyzu masa: A) Ramaniiv senzor, B) Miniaturni spek-

trometr, C) Notebook [35]
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3 PRODUKCE VEPROVEHO SADLA

3.1 Jatecna prasata

U jatecnych prasat je v soucasné dobé jednostranné zaméteni Slechténi a chovu na produkci
masa. Diive se dokonce pozadovalo, anebo alespoi tolerovalo vétsi zastoupeni tukovych
tkani 1 protucnéni svaloviny v souvislosti s deficitem energie ve vyzive lidi. Po 2. svétové
valce se zacalo se Slechténim prasat na vysSi zmasilost a to zejména v bohatych zemich,
kde se zacal projevovat nadmérny piisun energie potravou a s tim souvisejici zvyseny vy-
skyt kardiovaskularnich chorob u lidi. Tento trend sice jesté pokracuje, ale u nejvyspélej-
Sich stat (Dansko, Nizozemi, Belgie) bylo jiz ptekroceno 60 % podilu svaloviny na jatec-
né opracovaném téle. Proto bylo dalsi zvySovani zmasilosti zastaveno a je pouze udrzova-
no na dosazené urovni. Souvisi to se zdravim zvifat, s kvalitou masa, s kvalitou sadla, s

ekonomikou vykrmu a dal$imi okolnostmi [36].

Chov prasat se v Ceské republice zajistuje $lechtitelskymi, rozmnozovacimi a uzitkovymi
chovy. Slechtitelské chovy jsou &istokrevné chovy jednotlivych plemen pouZivanych
v hybridizaénich programech. Plemeno miize vyznamné ovlivnit jatecni hodnotu zvifat.
Kromé plemene ma vliv na vytéznost sadla popiipadée svaloviny i hmotnost a pohlavi zvite-
te. Z pohledu vyuzivani objektivnich metod pii jakostnim tf¥idéni veptovych pilek je vy-
znamny poznatek, ze v jedné tfid€ jakosti napfiklad U (klasifikacni obchodni tfida pro ja-
te¢né upravend téla prasat), maji veptrové pilky v rizné kategorii hmotnosti riiznou vytéz-
nost svaloviny a sadla. VSeobecné plati, ze pulky v nizsi kategorii hmotnosti maji vyssi po-
dil svaloviny a nizsi sadla neZ je tomu ve vyssi kategorii hmotnosti viz. tabulka 3. Co do
vlivu pohlavi maji prasni¢ky vySsi vytéznost svaloviny a nizsi sadla neZ vepfi a proto dosa-

huji pfi jakostnim tfidéni lepsi vysledky [17].

Tab. 3. Priimeérné podily tkani v % veprové pulky s ohledem na hmotnost a pohlavi [17]

Tkiné Hmotnost vepiové pilky [kg]
60-70 70-80 80-90 nad 90 vepfi prasnice | kanci
svalovina 53 51,5 49,7 47,7 47,5 52,9 59,2
sadlo 26,3 28,8 31,4 34,2 33,8 27,8 21,2
kosti 13 12,2 11,7 11,2 11,6 12,2 12,7
ktize, slachy 7,1 6,9 6,7 6,4 6,6 6,9 6,4
ztrata bouranim 0,6 0,6 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
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3.2 Intravitalni vlivy ptisobici na kvalitu sadla

Vsechny vlivy uplatiujici se pfi produkci masa u jateCnych zvitat za jejich zivota jsou
oznacovany jako intravitalni. Z intravitalnich vlivl piisobi na kvalitu masa a sadla zejména
genetika a plemenitba, zplisob a Uroven vykrmu, zptiisob chovu, pohlavi, vék, pfitomnost
cizorodych latek, zdravotni stav a pouziti 1éCiv, ale také podminky pfi pfepraveé a oSetfeni
zvitat pted porazkou. Pfi zpracovani v masném primyslu nas zajima predevSim jatecna
hodnota, coz je komplex kvalitativnich i kvantitativnich znakti porazen¢ho zviiete. Mezi
kvantitativni znaky patii pordzkova hmotnost, jatecnd vytéznost, podil jednotlivych ¢asti

jatecného téla, podil svaloviny, tukové tkan¢€ a kosti [17, 37].

3.2.1 Genetika

Pomér masa, tuku, kosti u jate¢nych zvifat do zna¢né miry zavisi na genetickych vlivech.
Genotyp jedince spolu s faktory prostredi kontroluje rtst a posloupnost vyvoje jednotlivych
tkani a urcuje tak jejich vzajemny pomeér, obdobi jejich maximalniho ristu a ranost. Zatim-
co tvorba svalstva je podminéna genetickym zalozenim, tvorba tuku intenzitou vykrmu

[17, 38].

3.2.2 Plemenna prisluSnost

Vliv plemenné piislusnosti na kvalitu sadla souvisi zejména s uZitkovosti daného plemene.
K ziskani co nejvétSiho podilu tukové tkané je vhodny sadelny typ prasete. Zastupci ple-
men sadelného typu jsou napiiklad Mangalica a Essen.

Rané sadelny typ - prasata ran¢ sadelného uzitkového typu jsou malého télesného ramce,
jejich typickymi zastupci jsou ¢inska plemena. Vyznacuji se kratkou, Sirokou, silné€ prosed-
lanou hlavou, valcovitym, kratkym trupem na pomérné slabych, kratkych koncetinéach.
Pozdné sadelny typ - zastupci pozdné saddelného uzitkového typu jsou evropska divoka a

polokulturni prasata. Vyznacuji se velkym té€lesnym ramcem, delsi, t€Z8i, klinovitou hla-

vou, piimétenou hloubkou a Sifkou trupu na vysokych, silnych koncetinach [17, 39].

3.2.3 Pohlavi

Vliv pohlavi je dan zejména rozdilnym temperamentem a rozdilnou intenzitou metabolic-

kych procesti u samct a samic. Samici organismus metabolizuje usporngji a uklada ¢ast
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energie jako rezervni tuk pro budouci vyvoj plodu a pro pieziti neptiznivych podminek.

Mimo pohlavi ma na rast tukové tkané také vliv kastrace kancii, u nichz dochéazi k vétsimu
narastu tukové tkané, nez u kancii nekastrovanych. Kastrace kanci mé také vyznamny vliv
na kvalitu tukové tkané. V tukové tkdni nekastrovanych kancti se projevuje silny kanci
pach, jehoz podstatou je zejména S5-a-andro-16-sten-3-on, ktery je piibuzny saméim po-
hlavnim hormontim, androgeniim. Na pachu se podili také indol a skatol. Jde o latky roz-
pustné v tuku, proto je pach patrny zejména v tukové tkani. Kromé genetické dispozice
ovliviiuje intenzitu pachu i1 zachézeni s kanci: pach je intenzivnéjsi po preprave, pii pie-
mistovani zvifat mezi skupinami 1 v disledku ustajeni v blizkosti prasnicek, které jsou v
fiji. Tento pach byva charakterizovan jako smiSeny pach po moci a potu, pripadné k nému
pfistupuje smiseny pach po cibuli, pizmu, vafenych bramborovych slupkéach. Tento nepfi-
jemny pach zpisobuje, ze sadlo je povazovano za méné hodnotné az nepozivatelné. Pach
byva patrny jiz pti vykolovani a jeho koncentrace se zjistuje obvykle senzoricky (pach po

zahtati vzorku sadla), k pfesnému urceni se vyuziva plynové chromatografie [17, 36].

3.2.4 Rust a vék zvirat

S vékem zvifete se méni chemické sloZeni 1 dynamika riistu jednotlivych tkdni. Nejrychleji
a nejdiive rostou kosti, nasleduje rist svaloviny a nejpozdéji se vyviji tukova tkan. Rast
svaloviny je nejintenzivnéjsi v obdobi dospivani. Postupné s vékem zejména po dosaZeni
dospélosti se vSak zvySuje ukladani tuku, takze tuk tvofi podstatnou ¢ast ptirtstku. Obsah
svalového nikoliv podkoZniho tuku roste velmi rychle a po dosazeni urc¢itého veéku je jeho
rust zastaven. U dospélych zvitat naproti tomu roste, v zavislosti na intenzité vyzivy obsah
podkoZniho tuku. Pro produkci veptového sadla je nevhodnéjsi poraZzkova hmotnost prase-

te od 150 kg [17, 39].

3.2.5 Zpisob chovu

Zasadni rozdil je mezi zvifaty pasenymi a ustajenymi. Tento rozdil souvisi s rozdilnou in-
tenzitou svalové aktivity — trénovanosti, kterd je u pasenych zvifat vyssi. Pii ustdjeni se
zvySuje intenzita vykrmu, jsou vyss$i hmotnostni pfirastky, zvitata maji lepsi péci, je mozné
vyuzit automatizace pii obsluze, zvySuje se produktivita prace, lze koncentrovat vyrobu.
PrirGstky jednotlivych tkani jsou pak zavislé na intenzité vykrmu. Pfi neomezeném krmeni

ad libitum se dosahne maximalniho pfirtstku télnich tkani diive, coz vede k relativné vy-
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sokému podilu tuku v jatecném téle. Omezenym restringovanym krmenim je zpomalen rust
a tim se pfi stejné hmotnosti jate¢ného zvifete dosédhne relativné vysokého podilu svalovi-
ny. Pokud je pfisun Zivin zpocatku omezovan a poté se piejde na intenzivni vykrm, nedo-
chazi k tiplné kompenzaci nizsich ptirtstkil z prvniho obdobi, navic je tieba pocitat se zvy-

Senym ztucnénim [17].

3.2.6 Vykrm zviiat

Krmiva maji rozdilné ucinky na kvalitu sadla. Maji pozitivni vliv na zdravotni a vyzivovy
stav zvifete a vétSinou kladné ovlivituji kvalitu sddla. AvSak ne¢ktera krmiva mohou ptisobit
negativné napiiklad nezddouci zmény v obsahu vody ve tkdnich. Obsah tuku v krmivu ne-
ma presahovat 4 %. Krmiva s vysokym obsahem tuku zhorsuji kvalitu tukové tkané jatec-
nych zvifat a tuk pfijimany v krmivu ovliviiuje 1 sloZeni jejich tuku. Sadlo je mékkeé, zvySu-
je se mnozstvi nenasycenych karboxylovych kyselin. Neptiznivy G€inek krmiv s vysokym
obsahem tuku je mozno odstranit zkrmovanim zeleného krmiva. Pfili§ velké mnozZstvi ze-
leného krmiva vSak pisobi nepfiznivé na barvu a chut sadla, saddlo mize byt vodnaté,
mékci, mazlavéjsi a naZloutle zbarvené. Jednostranné krmeni vede vZdy ke zhorSeni kvality
tukové tkang, proto je tfeba kombinaci n€kolika slozek kompenzovat negativni vlivy jed-

notlivych druhti krmiv [17, 36].

3.2.7 Nemoci

Nemoci zvitat vyrazné ovlivituji efektivitu 1 kvalitu ZivociSné produkce snizovanim pii-
rustkl, Spatnym vyuzivanim krmiv, uhynutim nebo nutnym porazenim zvifat, zvySenym
podilem konfiskatd a snizenim biologické hodnoty masa a tuku. Na biologickou hodnotu a
trvanlivost masa a tuku zvIast’ neptizniveé plisobi onemocnéni, ktera jsou provazena horec-
natym stavem zvitat. Horecka znacné zasahuje do latkového metabolismu, ktery se tak bli-
zi metabolismu za hladu a z organismu jsou tak odcerpavany dilezité slozky, které jsou
vylu€ovany moci. Z bilkovin vznikaji aminy, které fyziologicky piisobi na rozsifeni a zvy-

Senou propustnost cév, dusledkem jsou vylevy krve do svaloviny a tuku [17].

3.2.8 Preprava zvirat

Cim delsi je doba pievozu zvitat, tim déle pasobi na zvifata stres z piepravy a tim vic je
spaleno tuku ze zdsob a hmotnost zvifete klesa. Proto by mél piepravce volit trasu co nej-

kratsi s piihlédnutim k ¢asu nikoliv délce trasy [40].
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Pteprava zvirat ma vSak také velky vyznam na kvalitu masa. Pfi neSetrném zachazeni se
zvitaty béhem pievozu dochazi u zvitat ke stresu a ke vzniku vady masa PSE (pale - bled¢,
soft - mekké, exudative - vodnaté). Pii¢inou této vady je velmi rychla degradace glykogenu
a adenosintrifosfatu na kyselinu mlé¢nou a kyselinu inosinovou bezprostfedné po smrti zvi-
fete. Dusledkem je pokles pH na hodnotu 5,8 az 5,4. Pfi tomto déji dochazi k uvolnéni
energie, ktera zvysi teplotu svaloviny i na vice nez 43°C. ZvySena teplota pak v kombinaci
se zvySenou kyselosti zptsobuje ¢astecnou denaturaci bilkovin, tim dochazi ke zhorSené

schopnosti masa vézat vodu [36, 39, 41].

Po pievozu zvifat na jatka je vhodné prasata sprchovat vlaznou vodou. Sprchovanim se
nejen zvifata ochladi, coz snizi nebezpeci vzniku PSE, ale také se zvifata zklidni a ocisti od

necistot [40].

3.3 Zakladni technologické postupy pri ziskavani veprrového sadla

Tukova tkan se t€zi bud’ jiz pfimo na pordzkové lince nebo pfi Gpraveé ¢asti masa na bou-
rarng. Stahovani veprovych pilek se provadi takzvanym Ceskym fezem. Cesky fez vyme-
zuje stahovanou ¢ast hibetniho sadla tak, Ze za¢ina na vnitini stran¢ kyty nad hornim okra-
jem spony panevni, pokracuje obloukovité Sikmo smérem nahoru ptes kytu asi do poloviny
kosti stehenni, zde ptechazi na vnéj$i plochu kyty a pokracuje k fase predkolenni. Dale pak
rovnobézné s biisSnim délicim fezem smérem k hlavé, u plece pres kloub ramenni. Vzdale-
nost fezu tukovou vrstvou od biiSniho dé€liciho fezu se fidi vySkou tukové tkané v misté
fezu. Rez zadina vétsinou az na vn&jsi strané kyty nebo az v misté stazeni kruponu z vep-
fové pllky. Déje se tak, protoZe stahovani tukové tkané s kiizi ruéné z vnitini strany kyty s
tkané a lze ji pouZit jako vepfové vyrobni maso s kiizi do masnych vyrobki. Stahovani
hibetniho sadla v mist¢, kde byl stazen krupon se zduvodiiuje snahou nestahovat kiizi z tu-

kové tkdn€ nadvakrat, ale pfimo v jednom celku aZ po staZeni kyty [17].

v v o v

Méng¢ kvalitni tuky se t&€zi pii zpracovani veprovych kiizi nebo sejmutim stfevniho tuku. Pfi
tézeni sadla Ize u béZznych plemen ocekavat vytéznost 14 az 17 % syrového sadla, z ¢ehoz
10 az 13 % piipada na sadlo hibetni, zhruba 2 % na sadlo plstni, 1,5 % kruponové sadlo a
témet 2 % na stievni sadlo. Skutecné vytéznosti jsou vSak ovlivnény fadou riiznych intravi-

talnich vlivii [17, 41].
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K tézeni tukovych tkani pro potravinarské ucely lze pouzit jen surovinu uznanou pii veteri-
narni prohlidce za pozivatelnou. Surovina nesmi byt znec¢isténa obsahem traviciho traktu,
vymésky zlaz, krvi, protoze by tak tuk ziskal nezadouci pach a Sedavy odstin. Rovnéz he-
mova barviva by neméla byt pfitomna ve vétsi koncentraci, protoze zptisobuji tmavé odsti-
ny produktu a navic ovliviiuji rychlost oxidace. Je tedy potfeba surovinu omyt chladnou
vodou 10 az 12°C. Vymyji se tim nejen zbytky krve a rizné necistoty, ale zaroven hydratu-
ji bilkoviny, ¢imz se snizi pevnost pojivé tkan€ a usnadiiuje se proces vytaveni. Nezbytnym
predpokladem k zajisténi drznosti tukové suroviny az do okamziku zpracovani je jeji du-
kladné zchlazeni a to bud’ chladnou vodou, nebo v chladirn¢ proudénim studené¢ho vzdu-
chu. Pracuje-li se v uzavieném systému bez pristupu kysliku omezuji se zaroven oxidacni
zmény. Maximalni doba kratkodobého skladovani sadla pted zpracovanim:

- syrové veprové sadlo hibetni po dobu 5 dni, pfi teploté 0 az +4°C

- syroveé sadlo plstni po dobu 4 dnil, pfi teploté 0 az +4°C

Doporucovano je vSak chladirenské uchovavani pii teploté pod 2°C po dobu maximalné 3
dnt. Dojde tim k ¢astecnému vysuSeni tuku, kdy obsah vody z 8 az 10 % klesne pfiblizné
na 5 %. Sadlo s niz§im obsahem vody ma lepsi zpracovatelské vlastnosti a je pak déle
skladovatelné. Mrazirenské skladovani je doporucovano pfi teploté -30°C az -18°C po do-
bu 90ti dnti. Pfi dodrzeni téchto doporuceni nedochéazi ke zméndm lipidi, tedy k hydrolyze

a oxidaci a tim zachovani organoleptickych vlastnosti finalnich vyrobk [17, 42].

Vepiové syroveé sadlo se pak dale zpracovava jako vysekové sadlo na prodej, surovina na
uzenou slaninu, vySkvareni a také jako surovina do masnych vyrobki, kde ma rozhodujici

roli pfi vytvateni struktury vyrobku [41].

3.3.1 Parametry veprového sadla

Ve vyspélych zemich Evropské Unie je snaha o jednotnou upravu kategorii vepifového a
hovéziho vyrobniho masa. Naptiklad ve Spolkové republice Némecko se uplatiiuje systém
GEHA (systém pro klasifikaci jakosti masa). Podle tohoto syst¢ému mé kazdy druh vyrob-
niho masa (zde je zahrnuto 1 veptové sadlo) své oznaceni, popis zplsobu tézeni, obvyklé
pouziti a chemické sloZeni. V chemickém sloZeni je zahrnut obsah vody, tuku, svalovych a
vazivovych bilkovin. Veptfové vyrobni maso se zde tfidi do 11ti kategorii a znaci se pisme-
nem S (Schweinefleisch), hovézi vyrobni maso se tfidi do 5ti kategorii ozna¢enych pisme-

nem R (Rindfleisch) [39, 43].
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Tato kategorizace se prosazuje i v Ceské Republice, kde je vepfové vyrobni maso roztiidé-
no do 10ti kategorii a je oznaeno pismenem V. Hovézi vyrobni maso je roz¢lenéno cel-
kem do 5ti kategorii oznaenych pismenem H. Zde se také u kazdé kategorie vyrobniho
masa uvadi oznaceni, popis zptusobu tézeni, obvyklé pouziti a chemické slozeni. Tyto pa-
rametry jsou dale doplnény o oznadeni ptivodniho ndzvu vyrobniho masa. Clenéni jednotli-

vych druhti vyrobnich mas v Ceské republice je sou¢asti obrazové piilohy této prace [43].
Veptove sadlo, které je vhodné zpracovavat do pastik, je uvedeno v tabulce 4.

Tab. 4. Parametry veprového vyrobniho masa - veprové sadlo [43]

Obr. 5. Hrivky bez kiize [43]

ANALYTIKA v %

Obvyklé po- | Novy Stary

uziti nazev nazev Voda Tuk Vazivova Svalova

bilkovina | bilkovina

Popis suroviny

Hiivky bez kize - Trvanlivé V sadlo
tuhé sadlo. saldmy. V7 bk 17 8 2.5 2,3
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%

Obr. 6. Hrbetni sadlo [43]

ANALYTIKA v %

Obvyklé po- | Novy Stary

Popis suroviny e s . .
uziti nazev nazev Voda Tuk
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V dnesni dob& maji vyrobci snahu snizovat naklady na surovinu a zkouseji pouzivat do vy-
roby sadlo nikoliv kategorie V7 nebo V8, ale ¢asti ziskané na bourarnach pii opracovani
veprovych kyt, pleci, pe¢ené ¢i kréni oblasti nebo nakupuji sadlo s oznac¢enim ,,cutting fat*
(odfezky tuku). V tomto piipad¢ obsahuje surovina vice mekkého tuku, ale také vysoky
obsah vody a to vice nez 20 %, obvykle kolem 40ti %. Dusledkem jsou pak vady vysled-
nych produktt, jako je naptiklad tvorba povrchovych vrasek, podlévani tukem, pfili§ mek-

ka konzistence nebo rozpad emulze [42].
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4 TECHNOLOGIE VYROBY JATROVE PASTIKY

Technologie vyroby jatrové pastiky zahrnuje nékolik krokt, kterymi se dosdhne pozadova-
nych senzorickych vlastnosti a hlavné potiebné udrznosti, charakteristické struktury a bar-
vy. Jednotlivé technologické procesy se pak kombinuji dle typu jatrové pastiky. Zejména
zélezi, zda se jednd o jatrovou paStiku mélnénou, hrubozrnou, pasterovanou ¢i sterilovanou

a na druhu obalu [44, 45].

4.1 Specifikace jatrové pastiky

Pastika je tepelné opracovany masny vyrobek z mélnéného masa, pfevazné roztiratelny,
ktery nemusi byt nardzeny v technologickém obalu. Tepeln¢ opracovanym masnym vyrob-
kem se rozumi, takovy vyrobek u které¢ho bylo dosazeno ve vsech ¢astech miniméalniho te-

pelného ucinku plisobenim teploty 70°C po dobu 10 min [46].

4.1.1 PoZadavky na sloZeni a senzorické vlastnosti jatrové pastiky

Za zékladni surovinu pro vyrobu jatrové pastiky je pozadovdno vepfové maso. Veprovym
masem se rozumi vSechny casti téla prasat v Cerstvém nebo upraveném stavu, které jsou
vhodné k lidské vyzivé. Konkrétnéji se jednd o vysekové maso, krev, klize, droby, syrové
sadlo. Vyhlaskou €. 69/2016 Sb. jsou dale kladeny poZadavky na senzorické vlastnosti pas-
tiky a to na:

a) vzhled a barvu, kdy pastika by méla byt kompaktni Seda az riZzovoSeda hmota ptipadné s
lozisky aspiku a vytaveného tuku, jemné zpracované kolagenni ¢astice, drobné vzduchové
dutinky a ¢astice pouzitého koteni

b) konzistenci, kterd musi byt soudrznd, roztiratelna, pii 15°C pastovita

¢) ving a chut’ po veptfovych jatrech, ptiméfené sland, jemné kofenéna, bez cizich pachi a
pfichuti.

Co se tyce chemickych a fyzikalnich pozadavkl musi byt dodrzen obsah masa a to nejméné
25 %, obsah vody maximalng 70 %, obsah tuku nejvyse 40 %, hmotnost jater nejméné

26 % [46].
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4.2 Suroviny na vyrobu jatrové pastiky

Na prvnim misté pii vyrob¢ jatrové pastiky stoji vzdy spravné zvolend surovina, proto by

mél byt kladen diraz na jeji vybér, oSetieni a Cerstvost.

4.2.1 Vepiové maso

Maso pro vyrobu tohoto vyrobku musi byt fadné vyzralé. Doba zrani u vepfového masa by
méla byt minimalné 2 dny, aby bylo dosazeno pozadované kiehkosti. Zrani masa se usku-
teciiuje ucinkem proteolytickych enzymul cysteinprotedz pii optimalni teploté +3°C az
+5°C [47].

Zralost masa je dilezitym aspektem pro schopnost masa vdzat vodu. Tato schopnost totiz
vyznamn¢ ovliviiuje vyslednou jakost vyrobku. Maso je schopno véazat vodu vlastni i vodu
pfidanou a tuto vodu udrzet i béhem tepelného opracovani. Tuto vlastnost lze pozitivné
ovlivnit béhem technologického procesu jeho dostate¢nym rozmélnénim a ptidanim cizich
bilkovin, soli a polyfosfati. Negativné plisobi na vaznost vysoka teplota béhem mélnéni,
kdy dochazi k denaturaci bilkovin. Nejéastéji se pro vyrobu pastik pouziva maso z vepio-

vych hlav, maso kategorie V4 a V6 (kategorie jsou popsany v ptiloze této prace) [48].

4.2.2 Veprova jatra

Spravna prvotni pfiprava a oSetieni jater hraje dileZitou roli pro vyslednou jakost a senzo-
rické vlastnosti finalnich vyrobkl. Bezprostfedné po porazce musi byt odstranény zlucovo-
dy, velké cévy a lymfatické uzliny a jatra fadné oplachnuta studenou vodou, aby byl vypla-

ven veskery obsah zlu¢i a tim zabranéno hotké chuti vyrobku [49].

Mimo ptiznivych senzorickych vlastnosti ve findlnim vyrobku, maji velmi dobrou emul-
gacni schopnost, kdy dokonale obali tukové Castice tuéné suroviny a zabrani jejich spojo-
vani a oddélovani tuku. Rozmélnéna jatra s pfidanou dusitanovou solici smési jsou schop-
na vyvazat piidany tuk a zamezit tak jeho uvolnéni pii tepelném opracovani vyrobku [50].
Primérny obsah jater v jatrovych pastikach je kolem 20ti % coZ obvykle poskytuje dosta-
tek vazebné kapacity tuku. OvSem dle vyhlasky ¢. 69/2016 Sb. musi jatrova pastika obsa-
hovat minimalné 26 % veprovych jater [46, 49].
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4.2.3 Veprové sadlo

Nejcastéji se vyuziva sadlo hibetni, které je povazovano za nejkvalitnéjsi. Vyborné je sadlo
z krcni casti z takzvané hiivky. Méné kvalitni sadla jsou mekké a obsahuji fidky tuk, ktery
rychle zlukne. Pfi mélnéni se potom tento fidky tuk uvolni z tukovych bun¢k a obklopi
rozmélnéné ¢asteCky masa tenkym tukovym filmem. Z tohoto diivodu pak nedochazi k je-
jich spojeni prostfednictvim bilkovinného roztoku, ktery vznikne pisobenim soli, myofib-
rilarnich bilkovin a vody. Tuk ptiznivé ovlivituje chut’ finalniho vyrobku, pastiky které ob-
sahuji 30 az 40 % veprového sadla maji ptijemnou chut’ a také vyznamné ovliviiuje konzis-

tenci vyrobku [49, 51, 52].

4.2.4 Vepriové kiuze

Veprové klize obsahuji asi 55 % vody, 35 % pojivové tkané kolagenu, 5 az 10 % tuku. Po-

dileji se zejména na tvorbé textury pastiky a maji vliv na chut’ vyrobku [50, 53].

4.2.5 Voda

Voda se ptidava jako ptfima prisada do pastiky nebo ve formé Supinkatého ledu do kutru.
Ve form¢ ledu se pfidava z toho diivodu, protoze dochazi béhem mélnéni v kutru k ohfiva-
ni dila, coz zplsobuje taveni tuku a tudiz oddélovani tuku z dila. Z technologického hle-
diska je tedy nutny minimalni pfidavek vody pro dosaZeni optimalniho stupné stabilizace
tuku. Obvykle se obsah pfidané vody v pastice pohybuje v rozmezi 10 az 45 %. Tato voda
musi odpovidat svou kvalitou normé pro pitnou vodu pouZivanou v potravinaiském pri-

myslu [54].

4.2.6 Sul a solici smési

Stl dodéava pastice chut’, vaznost, konzistenci a udrznost. Jedla stl se pouziva do vyrobkd,
kde neni nutné zajistit riZovou barvu. Dusitanové solici smési se naopak ptfidavaji do vy-
robki u kterych je zadano rizové zbarveni i po tepelné uprave. Stl, zejména v kombinaci s
fosforeCnany rozpousti myofibrilarni bilkoviny masa. Pfidavek soli ovliviiuje interakce
mezi aktinem a myozinem. Tyto elektrostatické interakce jsou zaloZené na negativnich a
pozitivnich nabojich, které mohou piisobit pfitazlivymi ¢i odpudivymi silami, ¢imzZ se mezi
aktinem a myozinem ziska vétsi prostor. Vysledkem je schopnost masa vazat vice vody [1,

48].
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4.2.7 Koreni

Kofeni jsou produkty rostlinného ptivodu, vyznacujici se intenzivni chuti a vini a slouzi k
dochucovani potravin. Kofeni se pouziva nejcastéji v suSeném stavu ¢i jako extrakt, méné
uz pak v syrovém stavu. Dnes uz Casto vyrobci masnych vyrobkl vyuzivaji sluzeb spolec-

ey e

pfimo pro dany vyrobek [55, 56].

4.2.8 Skrob

Do pastik je nejvice preferovan bramborovy a pSenic¢ny Skrob pro svou nizkou cenu a jako
levné plnidlo zvysujici objem vyrobku. Skroby také zamezuji uvoliiovani vody z hotového

vyrobku [54, 55].

4.2.9 Karagenany

Jedna se o extrakty z motskych fas vyznacujici se stabilizaci emulzi, snizovani ztrat pti va-
feni, dobrou vaznosti vody, vylepSeni organoleptickych vlastnosti vyrobku. Karagenany
jsou vhodné i do masnych vyrobki s nizkym obsahem tuku, diky jejich schopnosti tvorby

gelu [57].

4.2.10 Bilkovinné prisady

V soucasné dob¢ kdy vyrobci nahrazuji vazné maso bilkovinami rizného pivodu a kvality
jsou bilkovinné ptisady velmi vyznamné. Bilkovinné ptisady zlepSuji stabilitu dila, protoze
pusobi jako emulgatory a také zvySuji nutricni hodnotu vyrobku. Piikladem Zivocisné bil-

kovinné ptisady je kolagen, ktery stabilizuje emulze, absorbuje vodu a tim vytvati gel [58].

4.2.11 Konzervanty

Jsou pridavany do pastik z diivodu prodlouzeni jejich tidrznosti na dobu delsi nez je doba
jejich trvanlivosti. Diky pfidani konzervacnich prostiedkii do vyrobku se zamezi rlstu a
mnozeni mikroorganismu. NejpouZivanéjSimi konzervanty jsou napiiklad kyselina sorbo-

va, dusitany a dusi¢nany [54].
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4.2.12 Emulgatory

Role emulgatorti spociva ve tvorbé emulzi vodné a olejové faze ve vyrobku. Piisobeni
emulgatort je zavislé na tom, zda pfitahuji vodu nebo olej, maji tedy rozdilné molekuldrni
struktury a jejich pouziti musi byt specifické. Emulgator je tedy specificka molekula, ktera
ma jeden svilj konec hydrofilni a druhy hydrofobni. Emulgétor zabranuje opétovnému
shlukovéni tukovych kulicek tim, ze se navaze na fazové rozhrani tuk - voda, kdy hydrofil-
ni ¢ast molekuly sméfuje k vod¢ a hydrofobni ¢asti smérem k tuku. Emulgator tedy snizi
povrchové napéti kapalin a zamezi styku jednotlivych tukovych kulicek a emulze bude tak
vice stabilizovana. Do pastik jsou pouzivany nej€astéji emulgatory monoglyceridy a digly-

ceridy mastnych kyselin a estery monoglyceridi a diglyceridi mastnych kyselin [59].

Obr. 7. Rozpad emulze pastiky zapricinény pouzitim nevhodného emulgatoru. Spravna

emulze pastiky vilevo, nespravné emulgovana pastika vpravo [Foto autorka]
Jatrova pastika ma obecné stfedné az vySsi obsah tuku, ktery je potieba, aby bylo dosaZeno
pozadované roztiratelnosti. Nicmén¢ vyrobky s obsahem tuku vice nez 45 % piisobi velmi
mastnym dojmem v chuti a vzhledu. Kromé toho se tuk mize oddélit béhem tepelného
zpracovani a narusit tak vzhled vyrobku. Aby se ptedeslo témto vadam, obsah tuku se musi
snizit. Jednou z moZnosti je pfidani vody, pokud se uz objevi viditelnd vada, tedy odd¢lo-
vani tuku béhem mixovani, mize voda pomoci ke stabilizaci emulze. Pfidanim vody ziska

tuk pevnéjsi vazebnou strukturu [49].
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4.3 Technologické operace

V dalsich krocich technologického procesu pti vyrobé jatrové pastiky, které nésleduji po
prvotnim ovéifeni kvality vstupnich surovin je zahrnuta ptfiprava surovin ke zpracovani,

mélnéni, michani, plnéni do obalil a tepelné opracovani.

4.3.1 PredvarenikizZe a sadla

Predvareni téchto surovin se provadi jesté pred mélnénim, coz ma zajistit dokonalé zmek-

nuti kiizi 1 sadla a ve vysledku vytvoreni charakteristické textury vyrobku [5].

Pti zahtivani tukové tkan¢ se kolagenni vldkna smrst'uji a z tkané€ se uvolni voda. Kolagen-
ni vldkna se zkracuji pfi teploté¢ 60 az 65°C. Pfi zahfivani suroviny se podstatné sniZuje

viskozita tuku a zmensi se jeho povrchové napéti [56].

Na stabilizaci vyrobku se tedy vyznamné podili kolagen, ktery pti zéhfevu ptechédzi na Ze-
latinu. Dale pfi zahievu kolagen bobtnda, po rozruseni pricnych vazeb piechdzi na rozpust-
nou latku zelatinu. K nejvétsi tvorbé Zelatiny dochazi pfi zahiivani kolagenu ve vodé pii
teplotd 65 az 90°C. Zelatina vytvaii gely uZ pii pokojové teplotd pii koncentraci Zelatiny
vetsi nez 1 %. Poté pii zdhfevu nad 45°C se gel rozpousti, dochazi zde k rozpojovani lo-

kalnich vazeb [1, 44, 53].

4.3.2 M¢élnéni surovin

Me¢Inéni surovin mize byt provadéno na fezacce, kdy jsou suroviny mélnény sttihanim.

Obr. 8. Jednoucelova rezacka [60]
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Jeden bfit tvoii ostra hrana otvoru v fezaci desce, druhy bfit ostii fezaciho noze. Suroviny
jsou poté podavacim Snekem vtlaceny do otvoru v desce a nasledné odfiznuty rotujici no-

zem [60].

Jiny zplisob mélnéni, ktery je efektivnéjsi, je provadén na kutru. Kutr je zafizeni, kde mél-
néni suroviny je uskuteCiiovano sekanim ostrym nozem. Velmi jemné homogenizace po-
ttebné prave pro vyrobu pastik nejlépe dosahuje vakuovy kutr. Zde je vzduch odvadén be-
hem procesu fezani. Diky zamezeni vstupu kysliku je inhibovan rist mikroorganismi, za-
branéno oxidaci tuk béhem procesu a tim dosazeno delsi udrznosti emulze. Dalsi vyhodou
praci ve vakuu je zvysujici se hustota mélnéné hmoty, takze i ty nejmensi Castecky surovi-

ny jsou zachycovany nozi a dochazi k intenzivni homogenizaci [61].

Obr. 9. Vakuovy vysokorychlostni kutr [62]

4.3.3 Michani surovin

Dalsich krokem technologického procesu, ktery nasleduje po homogenizaci je michéni.
Dochazi zde ke smichani vSech surovin veetné piisad a kofeni. Obvykle k mélnéni a sou-
Casné 1 k michani slouzi kutr. Je vS§ak moznost pouziti jednoucelovych mélnicti a michacek.
Dnesni trh nabizi vakuové michacky a mélnice s vafici i chladici funkcei, vestavénymi vazi-
cimi zafizenimi, které podavaji informaci o aktualni hmotnosti dila. Michani dila za vakua
podporuje jesté lepsi vstiebavani kofeni a pomocnych ptisad a diky nizkému ptisunu vzdu-

chu se smés stava hust¢jsi a stabilng;si [61].
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Obr. 10. Vakuova michacka [61]

Do mélnice je pfivadéna piedem smichand a obvykle na fezacce, ¢i kutru rozmélnéna smés
surovin, pomoci specidlné vyvinutého systému svisle uspotfadanych otvori a feznych desti-
¢ek. Stupen jemnosti homogenizace je pak urcen podle poctu a velikosti otvort a bfitovych

desticek [61].

Obr. 11. Mélnic [63]

4.3.4 Plnéni do obalu

Homogenizované dilo je nasledn¢ plnéno do obald, které umoziuji tepelné opracovani vy-
robku. Béhem plnéni musi byt udrzovana teplota dila nad +35°C, aby se zabranilo mozné-
mu oddéleni tuku v této fazi. Pti teploté nizsi nez +35°C tuk zacne tuhnout a oddélovat se

[49].
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Dnes uz bézné v provozech probiha plnéni do obalti pomoci pln¢ automatizovanych zaii-

zeni, jejichZ procesy zahrnuji soucasné plnéni i zavirani do riznych obala [1].

Obecn¢ baleni pastik je zajiSténo ve tfech urovnich. Primarni obal znamena piimy kontakt
s produktem. Toto baleni poskytuje potraviné funkci ochrannou pfed znecisténim a posky-
tuje potfebné informace spotiebiteli, ktery pozaduje atraktivni a praktické baleni s dostat-
kem informaci. Nejobvyklej$§im materialem pro baleni pastik v primarni Grovni je kov, sklo
a plast. Sklenéné obaly jsou pouzivany zejména u prémiovych znacek pastik. Hlinik je nej-
rozsifen¢jSim obalem pastik. Je extrémné odolny a chrani produkt pfed neptiznivymi vlivy,
je netoxicky, sterilni ani nijak nepiiznivé neovliviiuje chut’ vyrobku. Tento obal je vyrabén
lisovanim folie slozené ze Ctyt vrstev a to polypropylenu, lepidla, hliniku a povrchového

laku [1, 64, 65].

" w.m?u—‘; %
e ! ,,,..L-L-"’ (, "
-

Obr. 12. Hlinikové obaly [64]

—

Sekundarni baleni obsahuje n€kolik jednotlivych primarnich baleni a chréani je pted vlivy
prostiedi v pribéhu distribuce. Prikladem muze byt kartonovy obal nebo plastova pieprav-
ka. Terciarni iroven zahrnuje mnoho sekundarnich baleni pro Gcely nakladky, vykladky a

piepravy. NejtypictéjSim prikladem je paleta se zboZim obaleném smrstitelnou folii [65].

4.3.5 Tepelné osetieni pastik

Zahtev na teploty, pfi kterych dochazi k inaktivaci mikroorganismi, je soucasti vétSiny
procest pii zpracovani pastik, kdy pasterace a sterilace jsou pouzivany jako zakladni kon-

zervacni metody [66].
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Soucasna potravinarska legislativa definuje konzervy jako vyrobek, ktery je neprodysné
uzavieny v obalu, sterilovany. O polokonzervy se jedna v ptipadé, pokud je vyrobek oset-
fen pasteraci, musi byt také neprodysSné uzavien v obalu. Konzervy musi byt tepelné oset-
feny ve vSech Castech pfi teploté 121°C po dobu nejméné 10ti minut. U polokonzerv musi
tepelné oSetteni trvat také po dobu nejméné 10ti minut, zde ovSem pii dosazeni teploty do
100°C [46].

Primyslova vyroba masovych konzerv ma nastavené procesy tepelného osetieni k zajisténi

takzvané obchodni sterility a tim i mikrobiologické bezpecnosti konzervy [67].

Ceskou technickou normou je obchodni sterilita definovana jako nepfitomnost Zivota-
schopnych mikroorganismt, které by se mohly za podminek obéhu mnozit a nepfitomnost

mikroorganisml vyvolévajicich onemocnéni z potravin [68].

Prvni podminkou obchodni sterility je, ze pii termostatové zkousce v uzavienych obalech
nedojde po 10ti denni inkubaci pfi teploté 35 az 37°C k vétSimu zvySeni poctu mikroorga-
nismii nez na 10?. Obchodni sterilitou se tedy rozumi, Ze konzervovana potravina musi byt
prostd mikroorganismu, které jsou schopné se mnozit za normalnich teplotnich podminek

b&hem skladovani a distribuce [69].

Proces tepelného oSetieni naplnénych a uzavienych konzerv se svoji intenzitou fidi poza-

davkem na dobu minimalni trvanlivosti [48].

Hodnota F' tedy termicka smrtici davka je délka ¢asu v minutach, kterému musi byt produkt
vystaven dané teplote, aby doSlo ke zni¢eni ur¢itého poctu pritomnych mikroorganismii. Ve
vyrobé konzerv je referen¢ni teplotou hodnota 121,1°C. Obecny vzorec pro vypocet hodno-
ty F je:

F=D x (log No - log N)

kde hodnota D oznacuje dobu potiebnou k tomu, aby aplikovana teplota snizila ¢etnost Zi-
vych mikroorganisml obsazenych v zahfivané potravin€ pravé o 1 logaritmicky fad, coz je
0 90 %. Ny je Cetnost mikroorganismi v 1 gramu syrového produktu a N je maximalni

mnozstvi mikroorganismd, které mohou ptezit v tepelné€ opracovaném produktu [70].

wewvr

ry Clostridium botulinum maji niz§i hodnotu Di21,1. Pro CL sporogenes je hodnota D21 1
minuta, zatimco pro CI. botulinum je to 0,21-0,25 minuty. To znamend, ze pisobenim tep-

loty 121,1°C po dobu 0,21 minuty se snizi cetnost bunék CI. botulinum o 1 logaritmicky
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tad, coz je 0 90 %. Termofilni spory vyzaduji k eliminaci hodnot Fi21,1 nad 6,0. Pro tropic-
ké konzervy, u nichz se predpoklada, ze budou skladovany pii teplotach nad 30°C, je po-
ttebné aplikovat pii sterilaci hodnotu Fi21,1 10-14, aby se zajistila minimalni trvanlivost 1
rok pti 35°C. Primyslovi zpracovatelé uvadéji tepelné opracovani naplnénych konzerv v

rotoklavech zpravidla na hodnotu Fi21,1 15 [48, 69, 71].

Je tedy také potieba vypocitat dobu tepelného procesu, po ktery bude produkt vystaven
aplikované teploté za ucelem pozadovaného zniCeni pfitomnych mikroorganismi. Vypoci-
tava se hodnota L smrtici rychlost, pro kterou plati vzorec:

L:10(T1 - Ta)/z

Plati, ze T je teplota v jadfe zaznamenana béhem tepelného opracovani produktu, 7> je re-
feren¢ni teplota, hodnota z vyjadiuje teplotni rozdil v °C, jemuz za danych podminek od-

povida zkraceni nebo prodlouzeni doby D o 1 logaritmicky fad [48, 70].
JestliZe je tedy hodnota D pro CI. botulinum pii 121,1°C 0,21 minuty, plati:
F=D (log No - log N): 0,21 (log 1 - log 10'%)=0,21 x 12 =2,52

Plsobeni teploty 121,1°C po dobu 2,52 minut ve vSech ¢astech konzervy zarucuje, Ze pie-
zije jedna jedina spora Cl. botulinum v 1 z 1 bilionu konzerv, coz takového mnozstvi vyro-

benych konzerv nedosahuje ani ro¢ni svétova vyroba [69].

Test stability konzerv po tepelném oSetieni pak spociva v jejich inkubaci k detekci mozné-
ho vyvoje piezZivsich spor. Je doporu¢ovéano, aby konzervy byly inkubovany po dobu 10 -
14 dnt pti 37°C. Tyto podminky jsou dostate¢né k vykliceni a naslednému rtstu mezofil-
nich spor, které by prezily sterilaci. KaZeni konzerv v disledku mikrobidlniho riistu se pak
projevuje tvorbou plynu (bombéz), abnormalnim aroma nebo netypickou barvou nebo od-

chylkami pH [67].

4.3.5.1 Pasterace pasStik

Pasterace pastik je tepelnym oSetienim pastik zdhfevem s niz§im inaktivacnim u¢inkem pfi
teploté do 100°C. Pouziva se k redukci vegetativnich forem mikroorganismi, ktery ale
neni dostatecny pro inaktivaci bakteridlnich spor. Tento zptlisob tepelného oSetfeni je vhod-

ny zejména pro sortiment chlazenych pastik, tedy pro pastiky, které musi byt uchovavany v
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chladu pfi teploté do 5°C. Doba pouZzitelnosti takto oSetfenych pastik (polokonzerv) se po-
hybuje v rozmezi 3 az 6 mésicu [49, 66, 72].

Provedeni diskontinualniho zatfizeni pro pasteraci pastiky v obalu zavisi hlavné na mediu,
kterym se uzaviené polokonzervy zahtivaji a chladi. Nejcastéji se jako teplosménné medi-
um pouziva voda, diskontinudlnim pastérem je naptiklad zavatovaci hrnec pouZivany v
domacnostech, analogickym provoznim zafizenim je sterila¢ni vana, do které se polokon-
zervy spousti jefdbem v ko$i, pouzivaji se také skiinové sterilatory, ve kterych se polokon-

zervy sprchuji vodou, pfipadné zahtivaji horkym vzduchem nebo parou [66].

Obr. 13. Skrinovy sterilator [73]

Nevyhodou diskontinudlnich pastért je, Ze se jedna naplii pastéru musi z vyrobni linky
hromadit n¢jakou dobu, za kterou ¢ast polokonzerv sta¢i vychladnout. Kontinualni zatizeni
maji rovnéz tvar vanové nebo sprchové 1a4zné nebo parniho ¢i parovzdus$ného tunelu, jsou
vybaveny dopravnikem, ktery polokonzervy pribézné posunuje do pasma ohtevu a nasled-
né do pasma chladiciho. Vyhodou kontinualnich pastér je, Ze mohou priibézné zpracova-
vat Cerstvé naplnéné polokonzervy, proces je fizen rychlosti dopravniku a teplotami jednot-

livych sekci. Obé tyto zatizeni se provozuji pii teploté do 100°C [73, 74].

4.3.5.2 Sterilace pastik

Sterilace pastik je proces, kterym bylo dosazeno tepelného ucinku v jadie odpovidajiciho

10 minutam zéhtevu pii teploté¢ 121°C. Sterilaci jsou inaktivovany vegetativni formy mi-
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kroorganismii véetné jejich spor, coz zaruCuje minimalni trvanlivost pastiky (konzervy) v

neporuseném obalu pii teploté mistnosti 28°C a to az po dobu 4 let [72, 74].

K tepelnému oSetfeni pastiky v hermeticky uzavieném obalu, nejcastéji ve skle, plechu,
hliniku ¢i plastu se pouzivaji autoklavy. Jde o tlakové nadoby, ve kterych je mozno uzaviit
konzervy a sterilovat je pfi pfislusné teploté vétsi nez 100°C. Uvnitf autoklavu se ustavi
tlak rovny tlaku vodni pary pfi sterilacni teploté. Protitlak je nutny, jakmile teplota presah-
ne 100°C, béhem faze chlazeni pak musi trvat do okamziku, nez teplota klesne pod 100°C.
Pokud by neexistoval tento protitlak, vicka konzerv by se vyboulila a nastala by deformace
vyrobku, v nejhor§im pfipadé by konzerva explodovala. Rozdil mezi tlakem uvniti konzer-

vy a tlakem uvnitt autoklavu by nemél byt vétsi nez 0,5-0,6 bart [48, 74].

Z diskontinudlnich autoklavi je nejjednodussi stacionarni vertikalni autoklav, coz je stojata

valcova tlakova nadoba s vikem pies cely prifez na hornim konci [75, 76].

Obr. 14. Vertikalni autoklav [76]

Moderni zafizeni jsou lezaté valcové autoklavy riznych konstrukei. Do autoklavu se kon-
zervy spoustéji shora jefdbem v koSich, nebo se zavazeji v koSich do leZzatych autoklavi.
Po vlozeni koSt s konzervami se autoklav uzavte, v pfipadé vodniho autokldvu se vodou
napusti tak, Ze jsou konzervy ponoteny, voda se poté ohtiva, bud’ pfimym ohfevem vodni
parou, ktera se v autoklavech kondenzuje a ohtiva obsah. Po ukonceni ohfevu je horka vo-

da vytlac¢ena vodou chladnou [75, 76].
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Obr. 15. Horizontalni autoklav [76]

Dal8im moZnym sterilacnim zafizenim je kontinualni hydrostaticky autoklav. Zde se jedna
o nadobu vysokou 10 m, kterou prochéazi dopravnik pro sterilované konzervy. Vnéjsi ra-
mena jsou naplnéna vodou, vnitini ramena topnou parou. Pfetlak topné pary v prostoru
vnitinich ramen je vyrovnavan hydrostatickym tlakem na vnéjsSich ramenech. Toto uspota-
dani nevyzaduje viko. Levym ramenem sestupuji konzervy do sterilatoru, prochazeji steri-
lacnim prostorem, kde se zahtivaji vodni parou a vystupuji pravym ramenem. Pfi chlazeni
konzerv klesa jejich vnitini tlak a konzervy soucasné stoupaji sloupcem kapaliny, takze

klesa i tlak, ktery na né€ ptisobi z okoli [66, 76].

Mezi ekonomicky nejvyhodnéjsi sterilacni zatizeni patfi rotoklav. Jde o typ autoklavu, kte-
1y je vybaven rotacnim zafizenim. Timto zpiisobem sterilace se zkracuje sterilacni doba a
také se snizuje energeticka narocnost celého technologického procesu. Energetickd néroc-
nost je snizena tim, Ze je rotaci rychleji dosazeno prechodu tepla do vyrobku a jeho rovno-

meérné rozdéleni ve vyrobku [76, 77].

Obr. 16. Rotacni autoklav [77]
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5 JAKOSTNI PARAMETRY JATROVYCH PASTIK

Jakost vyrobku je definovana jako soubor vlastnosti, které ma vyrobek mit k napliiovani
vyrobku, urcujicich jeho schopnost uspokojit predpokladané nebo predem stanovené potie-
by uzivatele. Jakost vyrobku lze rovnéz vyjadiit jako relaci mezi skuteCnymi a pozadova-

nymi vlastnostmi vyrobku a také jeho pomér mezi jakosti skute¢nou a normovanou [17].

Prvnim a zcela zékladnim pozadavkem je, aby vyrobek neohrozil zdravi a zivot spotiebite-
14, musi byt tedy zdravotné nezavadny. Vyrobek musi byt také pro spotiebitele lakavy ze
senzorického hlediska, jako je napiiklad atraktivni obal, vynikajici viin¢ a chutnost. Dale
jsou vyrobky pro ¢lovéka zdrojem energie a zivin, musi byt proto nutri¢én¢ hodnotné. Cel-
kova jakost vyrobku je tedy souhrnem jednotlivych znakl jakosti a charakteristik jakosti.
Jakostnim znakem se rozumi kazda jednotliva vlastnost, chemicka slozka, mikrobidlni ¢i
jiné agens vyrobku. Jakostni znaky piibuzného charakteru vytvareji vyssi jednotky, kterymi
jsou jakostni charakteristiky [17, 46].

5.1 Senzorické a nutric¢ni vlastnosti jatrové pastiky

Senzorické a nutri¢ni vlastnosti vyrobku se méni podle zptisobu a podminek technologic-
kého zpracovani véetné zmén pouzitych surovin vzniklych béhem skladovani a jejich zpra-
covani. Jednd se pfedev§im o zmény pozitivni, tedy ocekavané, které vyrobku dodavaji je-
ho charakteristickou chut’ a viini nebo negativni zmény jako vznik netypické chuté, ving ¢i
zabarveni. Nutri¢ni sloZeni jatrové pastiky je ovlivnéno pfedevSim sloZenim surovin, re-
cepturou a podminkami skladovani vyrobku. Nutricné¢ vyznamné latky jsou nejvice po-
znamenany tepelnym opracovanim vyrobku a to jak pozitivné tak negativné. Mezi pozitivni
zmény muze byt zahrnuto zvySeni stravitelnosti koagulaci bilkovin a degradace antinutric-
nich faktorii. Negativni zmény zahrnuji rozklad termolabilnich vitamint, snizeni biologic-

ké hodnoty bilkovin nebo oxidace tukt [78].
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5.1.1 Vliv zmén pouZité suroviny na senzorické a nutri¢ni vlastnosti jatrové pastiky

5.1.1.1 Zmény suroviny

Velmi vyznamnou jakostni charakteristikou surovin je jejich chemické slozeni, které ma

vliv na senzorické a nutri¢ni vlastnosti vysledného vyrobku [39].

5.1.1.2 Fyziologické zmény suroviny

Zmény probihajici v ZivocisSné tkédni jesté béhem zivota hospodaiského zvifete pied nebo

wrwe

vyrobku [18].

5.1.1.3 Chemické zmény suroviny

Reakce mezi sloZkami suroviny a latkami z okolniho prostiedi zptisobujici naptiklad zmé-
ny barvy, chuté¢ a vin¢, tvorbu zdravotné¢ zavadnych produktii a fyziologicky aktivnich

produkti [18].

5.1.1.4 Mikrobiologické zmény suroviny

Kontaminace mikroorganismy z okolniho prostiedi ¢i pracovniky zasadné ovlivni senzo-
rické vlastnosti vyrobku. Dale hrozi produkce toxinl a nariist patogenni mikroflory proje-

vujici se naptiklad plesnivénim, hnitim a kvasenim suroviny [18].

5.1.2 Vliv technologického zpracovani na senzorické a nutri¢ni vlastnosti jatrové

pastiky

5.1.2.1 Textura

Dana zejména obsahem vody a tuku, obsahem a sloZenim polysacharidii, bilkovin zejména
nerozpustnych. Zmény textury nastavaji pii vyznamngjSich zménach v obsahu vody nebo
tuku v duasledku destrukce polysacharidii, koagulaci nebo hydrolyzou proteind. PaStiky ma-
ji charakter emulze, kterd miize byt technologickymi operacemi stabilizovana nebo naopak

muze dojit k destrukei [78].
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Rozpad textury mize byt zaptic¢inén:

» nedostate¢nym rozmélnénim svalové tkan¢ - do dila piejde malo bilkovin, dilo tak
nebude dostatecné stabilni pfi tepelném opracovani a dojde k uvolnéni vody a tuku

» nevhodnou materialovou skladbou vyrobku - malé mnozstvi libové svaloviny a vel-
ké mnozstvi tuéné, nadmérny piidavek vody nebo ledu coz vede ke snizeni viskozi-
ty a poté k tvorbé nesoudrzného gelu pfi zahiivani.

» nadmérnym zahiivanim suroviny béhem mélnéni dochazi ke koagulaci bilkovin a
tim rozpadu dila.

» nevyhovujici stav suroviny - nedostate¢n¢ vyzralé maso ma snizenou vaznost vody,
vepiove sadlo s vysokym obsahem vody (fidky tuk).

» nedostateCny pridavek nebo nedostatecné rozmichany NaCl v dile vede k nizké roz-

pustnosti bilkovin a tim dochézi k nedostate¢né vaznosti vody [48, 51].

Obr. 17. Rozpad textury pastiky. Pastika bez vytaveného tuku a stabilni texturou
vilevo. Pastika s vytavenym tukem vpravo. Vytaveni tuku a rozpad textury zapricinén

pouZzitim veprového sadla s vysokym obsahem vody [Foto autorka]

5.1.2.2 Chut’ aviiné

Je zavisla na obsahu latek s pfisluSnymi vlastnostmi a na jejich koncentraci. Vliv technolo-
gického zpracovani na chut’ a viini se projevuje snizovanim obsahu senzoricky aktivnich
latek v disledku jejich rozkladu nebo tniku z potraviny. Kyseld chut’ vyrobku mize byt
znamkou nedostate¢ného tepelného opracovani ¢i pomalého zpracovani vyrobku za vzniku

silného pomnozeni kontaminujici mikroflory. Organizaci FAO (Organizace spojenych na-
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rodil pro vyzivu a zemédélstvi) bylo experimentalné zjisténo, ze k intenzivni hotké chuti u

jatrové pastiky muze vést obsah jater vyssi nez 20 % [49, 78, 79].

5.1.2.3 Barva

Ovlivnéna zejména technologickym zpracovanim produktu, kdy dochazi k degradaci ptiro-
zenych barviv v potraviné. Napfiklad tepelnym opracovanim produktu s ptidavkem dusita-
nu vznikaji produkty neenzymového hnédnuti. Naopak nizkym piidavkem dusitani nebo
jejich nedostateCnym rozmichanim v dile mize vyrobek ziskat nevzhlednou sedou barvu

[78, 79].

5.2 Hodnoceni jakostnich parametrii jatrové pastiky

Jeden z nejvyznamnéjSich ukazateld jakostnich parametri vyrobku je jeho senzoricka ja-
kost. Pro spottebitele jsou v dnesni dobé dulezitym aspektem hlavné senzorické vlastnosti

vyrobku jako je chut’, viing€, barva, celkovy vzhled a obal. Tyto jsou mnohdy pro spotiebite-

vvvvvv

Principem senzorické analyzy je hodnoceni organoleptickych vlastnosti vyrobku lidskymi
smysly s néaslednym zpracovanim podnétu centrdlnim nervovym systémem. Béhem této
analyzy se hodnoti nejen vySe zminéné vlastnosti vyrobku jako je chut’, ving, vzhled a

obal, ale také vlastnosti spojené s deformaci vyrobku [80, 81].

Klasicky ptistup k senzorickému hodnoceni jakosti jatrovych pastik se tedy soustied’uje na
tyto jakostni znaky:
Celkovy vzhled - spravna volba obalu, povrchové vybarveni, mnoZstvi vytaveného tuku,

znelisténi nebo deformace obalu.

Obr. 18. Jatrova pastika. Na fotografii je zobrazeno typické tmavé zbarveni jatrové pasti-

ky, minimalni mnozstvi vytaveného tuku, soudrzna textura [Foto autorka]
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Textura - soudrznost, konzistence, viskozita. Textura jatrové pasStiky by méla byt hodno-
cena pii teploté +15°C, jelikoz pfi této teploté musi byt pastovita a roztiratelna.

Vzhled v nakroji - homogenita a stupefl rozmélnéni, barva, vzduchové dutinky, jemnost
zpracovani kolagennich Castic, stejnorodé rozdéleni slozek vyrobku jako je naptiklad kote-

ni.

Obr. 19. Vzhled v nakroji jatrové pastiky. V nakroji jsou viditelné drobné vzduchové dutin-
ky, jemné rozmélnéné castecky veprovych jater, stejnomérne rozmichané slozky vyrobku

[Foto autorka]

Viné - typickd, pfimefené intenzivni, pfijemna ¢i nepiijemna.

Chut’ - intenzita slanosti, hotkost, ptipadn€ kovova chut’ [46, 79, §82].

Dal$im vyznamnym ukazatelem jakostnich parametrii jatrové pastiky je analytické hodno-
ceni po chemické a mikrobialni strance. Pii chemické analyze se stanovuje zejména obsah
vody, su$iny, tuku, soli, bilkovin, cizorodych latek a také obsah Skodlivych chemickych
latek jako jsou tézké kovy a dusitany. U mikrobiologické analyzy se stanovuje pfitomnost
mikroorganismu a jejich metaboliti, které mohou zapfi¢init zdravotni zavadnost vyrobku

pro spotiebitele [23].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 51

6 VLIV KVALITY VEPROVEHO SADLA NA OSTATNI MASNE
VYROBKY

6.1 Trvanlivé salamy

Salamové dilo je disperze zrnek tukové tkdn¢ a nerozruSenych utrzkl svalové a vazivové
tkané. Tyto pevné Castice jsou rozptyleny v homogennim, vysoce viskéznim, koloidnim
roztoku svalovych bilkovin. Toto dilo vznika tak, zZe se v mélnicim zatizeni rozbije tukova
a svalova tkan na velmi jemné ¢astice. Z rozmélnénych svalovych vldken se uvolni svalové
bilkoviny, které se rozpusti na husty viskdzni roztok pomoci pfidavku vody, soli a n¢kte-

rych ptidatnych latek [17].

Zakladnimi surovinami pro vyrobu trvanlivych salamu je tedy mélnéné hovézi a veprové
maso a vepfové sadlo. Kvalité veprového sadla u trvanlivych salami je tfeba vénovat po-

zornost [51].

6.1.1 Trvanlivé fermentované salamy

Udrznost fermentovanych vyrobki je z vétsi ¢asti ovlivnéna zménami tuku. Sadlo by mélo
byt jadrné, neni vhodné zpracovavat mékky nebo olejnaty tuk. V tomto pfipad€ obsahuje
sadlo veétsi mnozstvi nenasycenych mastnych kyselin, které jsou citlivé k oxidaci a dochazi

pak k pred¢asnému Zluknuti [17, 51].

Obr. 20. Odbarveni fermentovaného salamu. Vada fermentovaného salamu Paprikas zpii-
sobena pouzitim zluklého sadla. Vpravo na obrazku standardné vybarveny salam, vievo
salam vyrobeny z castecné zoxidovaného sadla. Oxidacni produkty sadla zpiisobily oxida-

ce barviv v paprikovém extraktu a tim doslo k odbarveni [83]
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Pouziti veptového sadla s pfili§ vysokym obsahem nenasycenych mastnych kyselin miize
dale zptisobit vadu, kdy tuk bude prostupovat na povrch vyrobku. Sadlo s minimalnim ob-
sahem polyenovych mastnych kyselin méa daleko lepsi senzorické vlastnosti a zvySuje tr-
vanlivost fermentovanych salamt. Konzistence kone¢nych vyrobki je pevnéjsi s poklesem

obsahu polyenovych mastnych kyselin v salamovém dile [1].

V piipad¢ vysokého obsahu vody v saddle mohou vznikat vady vyrobku, jako je tvorba po-
vrchovych vrasek. Obalova stfeva pii vyrobé trvanlivych fermentovanych salami musi mit
schopnost smrstovat se spolecné s ibytkem hmoty dila a obepinat povrch vyrobku. Jednou
z hlavnich pfiCin ztraty této schopnosti obalového stieva je vysoky obsah vody v dile, kdy
ubytek vody pii suseni znamena velkou ztratu objemu a obalové stfevo neni potom schop-

no obepinat povrch vyrobku [51, 84].

Obsah tuku ve fermentovanych saldmech urcuje konzistenci finalniho vyrobku. Ovliviiuje
rovnéz prubéh hodnot pH, zvySeni ptidavku sadla do dila je spojeno se zvySenim pH. Vy-
znamny je i vztah k hodnoté aktivity vody. Pii vys§im obsahu tuku klesa poc¢ate¢ni hodnota
aktivity vody dila, rozdil v aktivité vody zptisobeny podilem sadla zlstava zachovan az do
konce zrani. Tento vliv sadla na hodnoty aktivity vody je zplisoben rozdilnym obsahem
vody v mase a sadle. ZvySeni ptidavku vepfového sadla z 20 na 30 % sniZi obsah vody v

dile asi 0 5 % [51].

Veptové sadlo ma déle rozhodujici vyznam pii tvorbé struktury fermentovaného salamu ve
fazi m€lnéni a michani dila. Tato struktura poté ovliviiuje mikrobidlni procesy a suseni vy-
robku v procesu zrani. Veptové sadlo pro vyrobu trvanlivych fermentovanych saldmi by
mélo byt jadrmé a tuhé, proto se vyuziva pouze hibetni sadlo V8 a také sadlo z hiivky V7.
Jaderné tuhé sadlo tak tvofi jasnou kontrastni mozaiku ve vyrobku. Obecné plati, Ze tvrdost
tuku je ovlivnéna obsahem pojivové tkdné v tuku a stafim zvitete. Tukova tkan starSich

prasat je pevnéjsi [48].

V ptipadé pouziti mékkého sadla, které obsahuje fidky tuk, by dochazelo béhem mélnéni k
uvolnéni tuku z tukovych bunék a k obklopeni rozmélnénych ¢asti masa tukovym filmem.
Ridké sadlo zabraiiuje vzajemnému spojeni kouskii masa roztokem myofibrilarnich bilko-
vin, ktery je zakladnim pfedpokladem k vytvofeni pevné struktury vznikajici béhem suseni.
Mekky tuk dale zpisobuje pii plnéni do obalového stfeva problémy, kdy dochézi k usazo-

vani tohoto tuku pod obalovym stfevem a nepropousti na povrch zadnou vodu. Diisledkem
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této nepropustnosti vody je nutnost prodlouzit suSeni vyrobka i o nékolik tydna. Kvalita
veprového sadla je tedy dilezitym predpokladem pro spolehlivé suSeni salami, kdy ¢astec-
ky tuku ptispivaji k nacechrani hmoty dila salamu. Vznikaji pfitom kanalky, kterymi putu-

je ze stiedu k povrchu vyrobku vypatujici se voda béhem suseni [52].

Ptidavek sadla s vysokym obsahem fidkého mékkého tuku miize zpasobit dalsi vadu vy-
robku jako je nadmérné vysuseni povrchu vyrobku v prvnich dnech zrani z diivodu vytvo-

feni hodrofobni bariéry nepropoustéjici vodu z nitra [84].

K dal$im vyznamnym vlastnostem tuku patii ptiznivé ovlivnéni chuté vyrobku, kdy trvan-
livé fermentované salamy s vySsim obsahem tuku maji nejvyssi senzorické skore hodnoti-
telt. Tvorba aroma trvanlivych fermentovanych salami je disledkem lipolyzy, pii které se
uvolnuji volné mastné kyseliny. Volné mastné kyseliny jsou dale vystaveny oxidacnim
procestim, uvoliujicim velké mnozstvi tékavych slouc¢enin. Tuk ma pro aroma trvanlivych
fermentovanych salamil vyznam i jako rozpoustédlo chutové aktivnich a aromatickych 14-

tek [51, 85].

Sadlo pro trvanlivé fermentované saldmy by mélo byt co nejcerstvéjsi. StarSi sadlo nemusi
mit zadné nezadouci organoleptické vlastnosti, ale v saldmech jsou pak velmi brzy citit

chutové odchylky a zkracuji pak trvanlivost salamu [84].

6.2 Tepelné opracované uzeniny

Tepelné opracované uzeniny patii mezi dal$i nejvice produkované masné vyrobky. Tyto
vyrobky se Casto skladaji ze spojky a vlozky tuku nebo masa, nebo pouze spojky (homo-

genni struktura). NejznaméjSimi vyrobky jsou parky, klobasy a salamy [48].

Tyto druhy uzenin jsou tvofeny komplexni smési riznych systémil, jako jsou roztoky sva-
lovych bilkovin, ¢astic svalové a tukové tkané, soli, pridatnych latek a vody. Dilezitym
technologickym krokem pii vyrobé uzenin je emulgovat pfidany tuk s vodou a proteiny.
Vlivem mechanickych feznych a smykovych sil, ptisad jako jsou fosfaty a soli 1ze doséh-

nout stabilni emulze [48, 86].

Vepiové sadlo stabilizuje rozpusténé proteiny tepelné opracovanych uzenin, dava vyrobku

Stavnatost a ovliviiuje jejich texturu. Vepioveé sadlo dale zabraiuje sraZzeni béhem tepelné-
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ho opracovani. Pro vyrobu uzenin je nejvhodnéjsi pouzit hibetni saddlo s nizkym obsahem
nenasycenych mastnych kyselin. Nicméné do téchto produkti se pouziva z ekonomickych
divodt sadlo 1 z jinych ¢asti prasete, jako naptiklad z boku, bederni a kréni oblasti. Sadlo z
téchto Casti prasete ma nizsi teplotu tani, nez sadlo hibetni. Je tedy nutné, aby teplota pfi

emulgaci nepfesdhla 16-18°C a nedochazelo tak k separaci tuku [48].

Obr. 21. Tepelné opracovany salam s oddelenym tukem [Foto autorka]

Dale kvalita vepiového sadla u tepelné opracovanych uzenin ovliviiuje chut’ a viini, konzis-

tenci, strukturu, barvu a celkovy vzhled [48].

Stejné jako u vSech ostatnich masnych vyrobkt, mikrobialni kontaminace veptrového sadla
by méla byt co nejnizsi. U vepfového sadla je mikrobialni kontaminace ¢asto opomijena,
ale pocet zarodkl u vepiového sadla ovliviiuje zluknuti, chut’, trvanlivost a stalost barvy ve
finalnim vyrobku. Celkovy poget mikroorganismti by mél byt v rozmezi 10 aZ 10* na gram
suroviny. Cerstvé sadlo uréené k okamzitému zpracovani by mélo byt uchovavano pii tep-
lot¢ 0 az 4°C, kdy pii této teploté¢ dochéazi ke zpomaleni rlstu bakterii. Sadlo urcené k
dlouhodobému skladovani by mélo byt uchovavano pti mrazirenské teploté alespon -20°C,

aby byly pozastaveny enzymatické pochody zpiisobujici Zluknuti [48, 87, 88].
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ZAVER

Kvalitu findlniho vyrobku — jakostnich jatrovych pastik, zasadné ovliviluje pouzita surovi-
na a to vyznamné veprové sadlo. Do vyroby pastik je nejoptimalnéji vyuzitelné kvalitni
hibetni veptové sadlo. O néco méné kvalitni z technologického hlediska je sadlo plstni z
divodu vysokého obsahu vody a nizkého obsahu tuku. U plstniho sadla se muze pohybovat
obsah tuku pouze kolem 40 %, obsah vody az 50 %. Plstni sddlo neni vhodné pouzivat jako
surovinu do pastik nebo do masnych vyrobku, kde je vyZzadovana kontrastni mozaika a

soudrzna textura. Vhodnou surovinou do téchto vyrobki je tedy sadlo kategorie V7 a V8.

V poslednim desetileti se zhorSuje kvalita veptfového sadla ptisobenim intravitalnich vliva
u prasat jako naptiklad genetika, zptisob chovu, nemoci, vek, pohlavi a plemennaé piislus-
nost. AvSak nejvyznamnéjsi vliv na jakost sddla ma sloZeni krmiva. Obsah tuku v krmivu
by nemél presahnout 4 %, vyssi obsah tuku muze zpusobit to, ze sadlo bude mekké a zvysi
se mnozstvi nenasycenych mastnych kyselin. Tento nezaddouci Gcinek 1ze odstranit zkrmo-
vanim zelené¢ho krmiva, avsak velké mnozstvi tohoto krmiva plisobi nepiiznivé na barvu a

chut’ sadla, sddlo mlze byt pak vodnaté, meékké, mazlavé a nazloutlé.

Bylo zjisténo, ze pouzitim veptového sadla s fidkym tukem do pastik, zptsobuje jejich
podlévani a rozpad textury. Pii mélnéni se tento fidky tuk uvolni z tukovych bunék a ob-
klopi rozmélnéné castecky masa tenkym tukovym filmem. To zapficinuje vznik nestabilni
emulze, kdy nedochdzi ke spojeni tukovych bunck a ¢asteCek masa prostrednictvim bilko-

vinného roztoku.

U trvanlivych salami a tepelné opracovanych uzenin, kde bylo pouZito sadlo s vy$Sim ob-
sahem nenasycenych mastnych kyselin vznikly vady typu prostupovani tuku na povrch vy-
robku, tvorba povrchovych vrasek, rozmazanid mozaika, mékka konzistence, usazovani tu-
ku pod obalovym stfevem, nadmérné vysuseni povrchu vyrobku a oddé€lovani tuku z dila.
Pouzitim kvalitniho tuhého sadla s niz§im obsahem nenasycenych mastnych kyselin, avSak

Mrve

oxidaci barviv v paprikovém extraktu.

Nezbytnym piedpokladem pro zajiSténi kvality vepfového sadla je nutné sadlo skladovat az
do okamziku zpracovani pii chladirenskych teplotach po dobu maximalné 4 dnii pfi teploté
0 az 4°C. Pii této teploté je zpomalen rust bakterii, jejichZ pfitomnost zptsobuje zluknuti a

nepiiznivé ovliviluje trvanlivost, stalost barvy chut’ a vini finalniho vyrobku. Pfi nutnosti
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dlouhodobého skladovani je doporucovano uchovavat sadlo pifi mrazirenskych teplotach
- 20°C po dobu maximalné 12ti mésict, aby byly pozastaveny enzymatické pochody zpii-

sobujici zluknuti.

Pro spotiebitele jsou v dnesni dob¢ dilezitymi aspekty senzorické vlastnosti vyrobku jako
je chut’, viin€, barva, celkovy vzhled, obal a v neposledni fad¢ cena vyrobku. Tyto jsou pro
hoto divodu snahu snizovat ndklady na surovinu, proto zkouseji pouzivat do vyroby suro-
viny nizsi kvality ¢i levngj$i nahrazky. Proto je nutné optimalné sladit skladbu surovin a
technologické operace tak, aby se ke spottebiteli dostal jen kvalitni vyrobek, ktery splni

jeho ocekavani.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

NIR

AOAC

U

PSE

GEHA

S

R

H

V4,V6,V7, V8
F

D

Ty

T

FAO

Blizka infracervena oblast

Sdruzeni analytickych spole¢nosti

Klasifika¢ni obchodni tfida pro jatecné upravena téla prasat
Vada vepiového masa

Systém pro klasifikaci jakosti masa

Schweinefleisch — vepfové maso

Rindfleisch — hovézi maso

Hovézi vyrobni maso

Kategorie parametrti vyrobniho veptrového masa

Termické smrtici davka pro mikroorganismy

Doba potiebna ke snizeni po¢tu mikroorganismui o 1 logaritmicky fad

Maximalni mnozstvi mikroorganismli ptezivSich v tepelné opracova-

ném vyrobku

Cetnost mikroorganismii v 1 gramu syrového produktu
Smrtici rychlost

Teplota v jadie vyrobku

Referencni teplota

Teplotni rozdil

Organizace spojenych narodd pro vyZivu a zemédélstvi
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PRILOHA I: STANDARDY VYROBNICH MAS

Popis SuUrDvmy

Dbvykl pousits

Stary nezev

Vods Tuk | Cokova | Vazkova | Ot
avalove | billoving | svalova
Dikoving bikowng
Maso dokonale H - Sunky. H50 75 4 21 165 | 196
Zhavens tuku, trvanlve sa-
glach a povazek Iy nepyes
Z k. jakosti.
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AMALYTIKA
¥ %

Popis SUrmNiny Obreyile! POLSTL Stary nazev [ o o o
sveiova | Dikoving | svelowa
billeowire bilkoving

Maso zhavene Trvanive s3- H&W 7e 20 3 17
twrdych Slach l&my stredni
5 viditalmym podi- tridy, vioZky
lerm tuku, asi 5%, a spojky w-
tenke povazky robkl wEsi
pripustng. Lridy.
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Pogis surony

Starj nazew

poditam tuku,
asi 10%. + howez
mias0 z hlav.

Vode Tuk | Cokow | vazivowa | Cista
svalova | bilkving | evalova
Bikoving bikming
Mazso zhavend Epojky do HPRY (=1=] 13 19 24 | 156
twrdych Elach vEach wrobki.
g viditelngm
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ham Slach.

Popis suroving Obwykde powditi Stary narew T Sk 2| it
oveimva | bikmins | ssiovs
bilkiwire bélkouing

Tungjsi arezy Spojky do HPV 18 18 45 | 13,5

S viditelnym vEech wroblka.

podilem tuku,
asi 15%. 5 obsa-




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

77

Popis Gurny Dovgkl pouliii | Stary NEzev Tyens T Tuk | Cokova | vashoa | e
svaiove | blkovina | eval
P bikming

Tucne orezy Spojky do HV | 50 | 35 | 16 | 38 | 11.8

£ viditelnym vEach wrobki.

podilam tuku
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Mazo 7 kyty bez
viditalneho tuku,
glach a povazek.

Sunka nojeyssi

75

19
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Popis suroiny

Stary nézev

vods Tuk | Colkows | vazwvova | Cista
svalovs | bilkoving | evalovs
ikmving bikming
Libowe maso Vin#ka do VL-polo- 73 g 19 29 | 161
z kyty, libove ofezy Sunkowich Sunkowy
s 5% viditalngho salamd, Sunky | Vi-special
tukuy, tenks po- nizsi jakost,
vazky pfipustné. | lalitni kiobasy.
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POpis SUFTNNY Obvykle! poudit Stary narey o . | iaia |7 T
seiov | bikoving | swalova
bilking talkiving

Libove orezy Klobasy, trvan- VL 70 11 18 289 | 16.1

2 wetsSim podilerm live salamy.

povazek a mek-

keych Slach s vidi-

telnym podilam

tuky, asi 5%
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Starj nazev

vods Tuk | Cokova | vazvowa | Cista
gvalvt | bikoving | evalova
EHkVinG bilkoing
Libove ofezy Spojky a jeming VL 62 22 16 1.7 | 143
& udLgli_chhmach misin&ng w- Wuigk
= PO roblky a spojky
ader, krvave ofezy | pro levngisi
naho tuky, asi tridy
25%, bez kive. 3
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Popic suriiny

Oyl powditi

baz kice.

WYEST tiy:

voda Tk | Colkowa | varivows | Cista
svniova | ikoving | svelove
blkowire bilkovina
Tuha boky a obazy Suroving pro Vilblk B2 40 B8 1.2 6.8
£ viditalrym podi- trvanliva sa-
lem tuku, a2 605, larmy, Hobasy
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Popis surovny

Starj nerev

kych satami.

wude Tuk | Cokova Cista
Svalove Evalng
bilving bilkming
Laloky bar kide. Warena wjraba, Wik 40 60 10 7
viofky do mek-
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Hriwky baz kide - Trvanlive W cadio 17 7B 5 25 2.5
tuhe sadlo. salamy. bk
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PO STy CvyHe: oLt SEry N [Ciren | Tuk | Cokmva | vazwoea | Ciema

Dikoving bikming

Hrbetni sadio Vio#ka do mek- |V =adlo B oo 2 1.7 0.3

baz kize. kych drobrych bk

wrobkl a trvan-
[jch salami.
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Popis suroviny

niZsi a stfedni
tridy.

voda Tk | Collov | vezivous | Cists
svaiovd | bikoving | svalova
Eslkonires bilkiving
Tutné ofazy Wio#ka i spojka Wbk 25 70 b 25 25
Z kyty, pleci, do wrobki
peteng a krku.
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Popis surowny Dk pouiti SEy M [T o Tveama | oea

Mgkky tuk z paZ- | Valena vjroba, V sadio 40 50 10D 3 7
dildi, pripadng spojky do niz- bk
plata. gich tid. v plat




