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ABSTRAKT

Diplomova prace se zabyva aplikaci tfi rozdilnych bilkovinnych hydrokoloida (Vepro 95
HV, Vepro-Gel 100 PC, ScanGel A-95) do tepelné opracovanych masnych vyrobku, presnéji
driibezich jatrovek. U modelovych vzorki byl pozorovan také vliv pridavku odlisné tukové
slozky do receptury (maslo / fepkovy olej). Teoreticka ¢ast pojednava o mase, surovinach a
vyrobnim procesu pastik, dale také pojednava o vlivu piidavku hydrokoloidii do masnych
vyrobkil. Praktickd Cast je zaméfena na vyrobu modelovych pastik a nasledné testovani
vyrobkli pomoci instrumentalnich metod za Gcelem zjisténi vlivu ptidavku bilkovinného
hydrokoloidu a odlisné tukové sloZky na chemické, texturni, reologické a senzorické

vlastnosti dribezich jatrovek.

Klic¢ova slova: masné vyrobky, kuieci jatrova pastika, bilkovinné hydrokoloidy, textura,
reologie

ABSTRACT

The thesis deals with the application of three different protein hydrocolloids (Vepro 95 HV,
Vepro-Gel 100PC, ScanGel A-95) in heat-treated meat products, more precisely poultry liver
pate. The effect of adding a different fat component to the recipe (butter / rapeseed oil) was
also observed in the model sample. The theoretical part are describes the meat, raw material
and the production process of pates, then discusses of adding hydrocolloids to meat products.
The practical part is focused on the production of model sample of pates and subsequent
testing of products using instrumental methods to determine the effect of protein
hydrocolloid and different fat components on the chemical, textural, rheological and sensory

properties of poultry liver pate.

Keywords: meat products, chicken liver pate, protein hydrocolloids, texture, rheology
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UvVOD

Maso je vyznamnou slozkou potravy pro ¢lovéka. Diky svym nutricnim vlastnostem je
cennym zdrojem plnohodnotnych bilkovin, fady vitaminli a mineralnich latek. Zejména
nutricni bohatost masa, a pfedev§im obsah mastnych kyselin (arachidonova,

dokosahexaenova) staly za posileni role masa v lidské evoluci

vvvvvv

pfipadné v mélnéni a michani se smési koteni a bylin. S postupnym rozvojem ochucujicich
slozek a technologii rostl i sortiment masnych vyrobkti. Masna vyroba zahrnuje nejenom

zpracovani masa, ale i zpracovani tuku, krve, drobti a dalSich pomocnych a ptidavnych latek.

I ptesto, ze na prvni pfi¢ce spotfeby masa je veprové, v poslednich desetiletich stale vice
roste obliba konzumace driitbeziho masa. Dribezi maso je cenné diky své dostupnosti,
pomérné rychlé kulinarni upravé, nizsim ndkladiim, a to nejen kupnim ale i nakladiim na

samotny chov.

Hydrokoloidy jsou v potravinaiském primyslu vyuzivany zejména pro své stabilizaéni
schopnosti, kdy do jisté miry ovliviiuji texturni vlastnosti vyrobku, napomahaji vdzat vodu

a tim mohou zvysovat efektivitu vyroby masnych vyrobkd.

Tato diplomova prace se zabyva tim, jaky vliv maji pfidané hydrokoloidy do experimentalné
vyrobenych driibezich pastik, zejména potom jak ovliviiuji reologické vlastnosti a dalsi

fyzikéalné-chemické vlastnosti vyrobki.

Teoretickd ¢ast se zaméfuje na popis vyrobku a legislativni pozadavky na pastiky, déle je
popsana surovinova skladba, samotna technologie vyroby kufecich pastik, mozné zptisoby
baleni a vyuZivané obalové materidly. V dalSi ¢asti nalezneme vyznam, rozdé€leni a

charakterizaci hydrokoloidll vyuZivanych v potravinafstvi.

Prakticka ¢ast se zabyva samotnou vyrobou osmi modelovych vzorkl dribezi pastiky, kdy
je vyuzivano rizného druhu pouzitého hydrokoloidu (globin, dva druhy kolagenu), zaroven

s odlisnym druhem tuku (rostlinny olej, maslo) v receptufte.

V zavérecné Casti jsou prezentovany ziskané vysledky z analyzy texturnich a reologickych

vlastnosti, barvy a chemickych analyz. Dale je vyhodnocena senzorické analyza vyrobki.
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I. TEORETICKA CAST
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1 MASO, MASNE VYROBKY A JEJICH DELEN{

Maso pro produkci masnych vyrobku pochazi z jate¢nych zvifat. Jako vyrobni surovina je
oznacovana veskera kosterni svalovina, v€etné anatomicky pfilehlych ¢asti, tj. tukova tkan,
ktze, Slachy. Takova surovina pro vyrobu masného produktu musi byt posouzena
z veterinarné-hygienického hlediska. [1] [2] Jako maso jsou oznaCovany vSechny jedlé ¢asti

(svalovina, droby) ze zvifete, jeZ bylo porazeno pro lidskou spotiebu. [3]

Masné vyrobky lze charakterizovat jako vyrobky z bilkovinnych potravin skladajici se
Z opracovan¢ho syrového nebo predvareného masa s ptidavkem ochucujicich latek, jsou

typického tvaru a typickych organoleptickych vlastnosti. [1]

Problematika masnych vyrobkl je upravena podle Vyhlasky ¢.69/2016 Sb., o pozadavcich
na maso, masné vyrobky, produkty rybolovu a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a
vyrobky z nich, ve znéni pozdéjsich predpist. Zde mizeme také nalézt rozdéleni masnych

vyrobkll do nékolika skupin.

Tepelné opracovany masny vyrobek je vyrobek, u kterého bylo ve vSech ¢astech dosazeno
miniméalniho tepelného Uc¢inku odpovidajiciho ptsobeni teploty plus 70 °C po dobu 10

minut.

Tepelné neopracovany masny vyrobek je vyrobek, uréeny k pfimé spotiebé bez dalsi
upravy, u néhoz ve vSech Castech neprobchlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku

odpovidajici ptisobeni teploty plus 70 °C po dobu 10 minut.

Tepelné neopracovany pro tepelnou upravu je vyrobek, urceny k tepelné kuchynské
uprave, u nc¢hoz ve vSech Castech neprobehlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku

odpovidajici ptisobeni teploty plus 70 °C po dobu 10 minut.

Trvanlivy tepelné opracovany vyrobek je vyrobek, u kterého bylo ve vSech Castech
dosazeno minimalné tepelného uc¢inku odpovidajiciho ptisobeni teploty plus 70 °C po dobu
10 minut a navazujicim technologickym opracovanim, zranim, uzenim nebo suSenim za
definovanych podminek doslo k poklesu aktivity vody na hodnotu aw(max) = 0,93 a
k prodlouzeni minimalni doby trvanlivosti na 21 dni pfi teploté plus 20 °C a za ptipadné

dalsich skladovacich podminek.

Trvanlivy fermentovany vyrobek je tepelné¢ neopracovany vyrobek, urceny k piimé

spotiebé, u kterého v pribéhu fermentace, zrani, suseni, poptipad¢ uzeni za definovanych
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podminek doslo ke snizeni aktivity vody na hodnotu aw(max) = 0,93, s minimalni dobou

trvanlivosti 21 dni pfi teploté plus 20 °C a za ptipadné dalSich skladovacich podminek.
Konzerva je vyrobek neprody$né uzavieny v obalu, sterilovany.

Polokonzerva je vyrobek neprodys$né uzavieny v obalu, pasterovany. [4]

1.1 Zdravotni hledisko konzumace masa a masnych vyrobkii

Jak jiz bylo feceno, maso je v lidské populaci povazovano za diilezity zdroj nejen bilkovin
a tuku, ale i fady vitamini a mineralnich latek. Pfesto jako kazda potravina i maso a masné
vyrobky obsahuji prvky, které maji za urcitych okolnosti a v nevhodnych pomérech
negativni vliv na lidské zdravi. Tyto latky mohou mit rizny piivod, at’ uz se jedna o latky
ptitomné v zivych zvitatech (tuk, cholesterol, RIL), naopak nékteré latky jsou ptidavany do
produkti béhem jejich vyroby (dusitany, fosfaty). Dalsi latky mohou vznikat béhem
technologického zpracovani potravin (kontaminanty z dezinfekénich prostiedkil, toxické
slouceniny), pfipadné jsou to latky, které se vyvijeji napt. ve fazi skladovani (rtst

patogennim MO, produkty oxidace lipidt). [5]

Maso jako takové je na sodik pomémné chudé (50-90 mg/100 g), naopak ale v masnych
vyrobcich je jeho obsah pomérné vyssi, zejména diky ptidavku soli, ktery miize byt az 2 %
Vv tepelné opracovanych masnych vyrobcich. Odhady, které vychazeji ze stravovacich
navykl naznacuji, Ze pfiblizné¢ 20-30 % bézného piijmu soli pochazi z masnych vyrobki.
Je doporucené sniZeni piijmu soli, zejména ve spojitosti s vysokou hladinou sodiku a

arterialni hypertenzi. [5] [6]

Maso je zdrojem tuku, zejména pak tedy nasycenych mastnych kyselin (SFA), které se ve
vetsi mife podileji na nemocech spojenych s modernim Zzivotem ve vyspélych zemich.
Srde¢ni ischemickd choroba, arterioskler6za a dal§i nemoci patii mezi nejvyznamnéjsi
pfi¢iny lidské umrtnosti spojené piedev§im snadmérnym piijmem cholesterolu a

nasycenych mastnych kyselin. [7]

1.2 Charakteristika pastik

Vyhlaska 69/2016 Sb. o pozadavcich na maso, masné vyrobky, produkty rybolovu a
akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich charakterizuje:

Pastiku jako tepeln€ opracovany masny vyrobek z mélnéného masa, ptevazné roztiratelny,

ktery nemusi byt naraZzeny v technologickém obalu.
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Terinu, jako tepelné opracovany masny vyrobek z mélnéného masa, ptevazné hrubozrnny,

ktery nemusi byt narazeny v technologickém obalu. [4]

Pastiky mohou byt vyrabény nepfebernym mmnozstvim zpusobt, jelikoz existuje velka
rozmanitost tohoto produktu. Mimo termin ,,paStika‘“ se dale ve svété vyuzivaji terminy jako
Hrllety, ,.teriny® ¢i ,,galatiny*. Také surovinové slozeni je Casto odlisné, kdy se vyuziva

nejen maso veprové, hovézi, dribezi ale i zvétina ¢i maso kralici. [8]

1.2.1 Pozadavky na sloZeni pastik

Népln tohoto vyrobku tvoifi predevS§im jemné rozmélnénd, predem tepelné opracovana
surovina. Jedna se predevsim o droby, maso z vepfovych hlav a u jatrové pastiky tvori

velkou ¢ast surovinové skladby jatra a tu¢né vepiové vyrobni maso. [9]

Pokud se jedna o vyrobky oznacené jako dribezi, musi tyto vyrobky obsahovat minimalné
50 % drlibeziho masa ze vSech druhi masa, které bylo pouZzito k vyrob&. VétSinou je
k vyrobé takovych vyrobkt pouzito driibezi maso, kiize a droby spolu s jinymi druhy mas,

véetné pridavku zivocisného tuku, kotenicich slozek, soli a pomocnych latek. [6] [10]

PoZadavky na sloZeni a smyslové pozadavky na vybrané tepelné opracované masné vyrobky

— pastiky nalezneme také ve Vyhlasce 69/2016 Sb., ptiloha ¢. 7, tabulka 6 (viz tabulka 1).
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Tabulka 1: Pozadavky na slozeni a smyslové pozadavky pro vybrané tepelné opracované

masné vyrobky [4]

Vyrobek

Zakladni suroviny pro vyrobu

Smyslové pozadavky

Jatrova pastika

vepfové maso

a) vzhled a barva - kompaktni 3eda az
riZovoseda hmota, pfipadné s loZisky
aspiku a vytaveného tuku; jemné
zpracovane kolagenni Castice, drobné
vzduchové dutinky a ¢astice pouZité kofeni
patrmy,

b) konzistence - soudrZna, roztiratelna, pfi
15 °C pastovita,

c) viné a chut - po vepfovych jatrech,
priméfrené slana, jemné kofenéna, bez
cizich pachd a prichuti

Jatrovy syr

vepfové maso

a) vzhled a barva - kompaktni Seda az
riZovodeda hmota, pfipadné s loZisky
aspiku a vytaveného tuku; jemné
zpracované kolagenni ¢astice, drobné
vzduchové dutinky a &astice pouZité kofeni
patrny, v nékroji pravidelného
lichobézZnikovitého tvaru

b) konzistence - soudrZzna, roztiratelna, pfi
15 °C pastovita,

c) vané a chut - po veprovych jatrech,
priméfrené slana, jemné kofenéna, bez
cizich pachi a pfichuti

Pasta z uzeného masa

vepfové maso uzené

a) vzhled a barva - oranZova az
oranZovoseda kompaktni hmota,

b) konzistence - roztiratelné, na fezu mirné
drsna,

¢) chut a viing - po uzeném mase,
pfiméfené slana, pfijemné kofenéna, bez
cizich pachil a pfichuti

Blckova pomazanka

vepfové maso, uzeny vepfovy badek

a) vzhled a barva - kompaktni, okrové nebo
okrové hnéda hmota,

b) konzistence - tuZ3i kadovita, na fezu
mirné drsna, roztiratelna,

¢) chut @ viing - po uzeném baéku,
pfiméfené slana, pfijemné kofenéna, bez
cizich pachil a pfichuti

Chemické a fyzikalni poZzadavky na vybrané tepelné opracované masné vyrobky — pastiky

jsou uvedeny ve Vyhlasce 69/2016 Sb., ptiloha ¢. 7, tabulka 11 (viz tabulka 2).

Tabulka 2: Chemické a fyzikalni pozadavky pro vybrané tepelné opracované masné

vyrobky [4]
Vyrobek obsah masa obsah vody obsah tuku dalsi pozadavky
(% hmot. nejméng) (% hmot. nejvyse) (% hmot. nejvyse)

. PR obsah veprovych jater
Jatrova pastika 250 70,0 40,0 nejméné 26,0 % hmot.

. - obsah veprovych jater
Jatrovy syr 25,0 70,0 45,0 nejméné 26.0 % hmot.
Pasta z uzeného masa 57,0 70,0 40,0 -

o . obsah uzeného backu
Backova pomazanka 35,0 70,0 40,0 nejméné 20,0 % hmot.

1.2.2 Pozadavky na oznacovani masnych vyrobki

Oznaceni pfedstavuje vSechna slova oznacujici ndzev masného vyrobku, jméno ¢i nazev

vyrobce, dovozce, balirny ¢i prodavajiciho, pfedevsim i ¢iselné tidaje, ochranné znamky,

symboly, zobrazeni ¢i znaky vztahujici se k vyrobku. Tyto udaje byvaji umistény na obalu,
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vnéjSim obalu ¢i na jeho nesnadno oddélitelnych soucastech, pifipadné v pisemné

dokumentaci, ktera je spolu s vyrobkem expedovana. [12]
Zakladni pozadavky:
e Musi byt pro spotiebitele srozumitelné

e Nesmi uvadét v omyl (zejména v oblasti vlastnosti, slozeni, trvanlivosti, ptivodu,

charakteristiky vyrobku)
e Vzdy uvadény na viditelném mist¢
e Nezakryté, nepferusené jinymi tidaji
e Nesmazatelné, snadno Citelné, v nezakodované formé

Balené masné vvrobky

Tyto vyrobky jsou baleny ptimo ve vyrobé¢ ¢i v balirné. Obecné u tohoto vyrobku musi byt

uvedeny nasledujici udaje:

e Nazev vyrobku, nazev druhu vyrobku (masny vyrobek), nazev skupiny (tepelné

opracovany)
e Udaje o mnozstvi vyrobku (g, kg)
e Udaje o slozeni vyrobku (fazeno sestupné podle obsahu jednotlivych slozek)
e Udaje o mnozstvi jednotlivych slozek (v hmotnostnich procentech)
e Datum pouZitelnosti vyrobku, datum minimalni trvanlivosti

e Udaje o zvlastnich podminkach skladovani &i pouziti vyrobku (teplota, vlhkost,

pristup svétla, informace o uchovani vyrobku po otevieni)
e Identifikace vyrobce, balirny ¢i dovozce (jméno, obchodni nazev, adresa)
e Zemi ptiivodu ¢i misto provenience
e Navod k pouziti (napt. tepelna Gprava pred konzumaci)

e Udaje o zvlastnim zptisobu baleni prodluzujici trvanlivost (napf. baleno v ochranné

atmosfére)

e U napoji s obsahem alkoholu vys$§im nez 1,2 % objemovych skute¢ny obsah

alkoholu
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Vyzivové udaje

Dale musi byt uvadény na obalu, etiketé, ptipadné v blizkosti prodeje u masnych vyrobku

bez rozdilu, zda se jedna o vyrobek baleny, zabaleny ¢i nebaleny, tyto tidaje:

Obsah masa

Nejvyssi obsah tuku (pokud vyrobek neni tvofen jednim svalem)
Nejvyssi obsah soli (pokud vyrobek obsahuje vice nez 2,5 %)

Udaje o pouziti strojné oddéleného masa, kiizi, syrového sadla ¢i loje

Nézev masného vyrobku podle Zivo¢isného druhu zvitat (vyrobek obsahuje vice nez

50 % hmotnostnich masa z celkového obsahu masa)

Nézev vybraného masného vyrobku (podle pozadavkl uvedenych ve Vyhlasce €.

69/2016 Sb.) [4] [11] [12]
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2 TECHNOLOGIE VYROBY PASTIK

2.1 Suroviny pro vyrobu pastik

Pti vyrobé pastik je kladen vysoky diiraz na primarni surovinu, kterd by méla byt nejlepsi
jakosti z hlediska biologického a hygienického. Surovinami pro vyrobu pastik jsou
piredevsim maso a droby z jate¢né opracovanych kust, které byly pii veterinarni prohlidce
uznany jako pozivatelné, pfip. vyhovujici ke zpracovani do masnych vyrobku. Predev§im
pocatecni stav mikrobidlniho zneciSténi primarni suroviny ma znacny vliv na pozdéjsi
sterilacni ucinek (vy$$i mikrobidlni zneciSténi = vysS§i sterilaéni teplota nebo doba
procesu). [1] Kvalita masovych konzerv je zavisla ptedevs$im na kvalité primarnich surovin,
dale také na podminkach a délce skladovani, proto pii kontrole driibezi maso podléha
piisnym hygienickym, veterinarnim a jakostnim pozadavkiim, kdy je pfedmétem zejména

ochrana koneéného spotiebitele. [13] [14]

Hlavnim kontrolnim bodem pro kontrolu vstupni suroviny je zejména kontrola pfi pfejimce,
kdy jsou na prvni pohled pozorovany znamky piipadného mechanického poskozeni
suroviny, zmény typického vzhledu a viné, piipadné¢ posouzeni dalsi nezadouci

kontaminace suroviny. [15]

2.1.1 Maso

Driibezi maso a vyrobky znéj jsou vSeobecné velmi oblibené, nejen Ze nepodléhaji
kulturnimu ¢i ndbozenskému omezeni, ale samotné driibezi maso je vnimano jako zdraveé,
dietni, vyzivné, s relativné nizkym obsahem tuku a vy$§im obsahem nenasycenych mastnych
kyselin nez ostatni druhy masa. [16] [17] Také snadna kuchyiska aprava na mnoho zptisobti

ma znacny vliv pfi vybéru pravé této suroviny, stejné jako pomérné nizka cena. [10]

Pti1 vybéru suroviny pro zpracovani je dilezité pohlizet na vzhled suroviny, kdy je zadouci
kontrola barvy kiize a masa, ptipadné vzhledové defekty, jako je modfina, krvaceni. [17]
[18] Pro vyrobu masnych vyrobki je obecné zadouci, aby bylo maso fadn¢ vyzralé. Zraci
doba se u jednotlivych druhti mas znacné lisi, kdy u dribeze je zraci doba pouze 1-2 dny,
naopak u masa vepiového je zadouci, aby zrani probihalo déle nez 2 dny. Maso hovézi pak
zraje alespon 2 tydny, aby byla zaru¢ena pozadovana kiehkost. [19] Mezi hlavni masité ¢asti

driibeze patii zejména svalovina hrudni, svaly stehna a Iytka. [10]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 19

2.1.1.1 Nutri¢ni hodnoty driibeziho masa

Dribezi maso je fazeno mezi tzv., bilé maso®, pfiCemz chemické slozeni se mezidruhové
lisi. Zejména maso kufeci a maso krat je charakteristické svym snizenym obsahem tuku,
zarovei jeho primérné energeticka hodnota ptredstavuje méné nez 30 % energetické hodnoty
veprového masa a priblizné az 50 % energetické hodnoty hovéziho masa. Obsah tuku kolisa
mezi 1-12 % a je zavisly na jedlé Casti jate¢né opracovaného téla, kdy prsni svalovina
obsahuje niz$i podil tuku (kolem 1 %), naopak stehenni svalovina ma obsah tuku vyssi.
Obsah cholesterolu je stejné zavisly na jedlé Casti jateCné opracovaného téla, kdy prsni
svalovina obsahuje pfiblizné 40-66 mg cholesterolu/ 100 g svaloviny, naopak u stehenni
svaloviny je obsah vyssi (65 — 115mg/ 100 g). Maso hrabavé driibeze obsahuje vysoké
mnozstvi bilkovin, esencialnich aminokyselin, mineralnich latek (Ca, Fe, P, Mg, Zn) a
vitaminti (B, A, D). Dribezi maso je velmi jemné, kiehké, lehce stravitelné s nizkym
obsahem vaziva, lze jej proto dobfe kombinovat s dal$imi potravinami. Jednou z dalSich
prednosti dribeziho masa je jeho schopnost minimalizovat kumulaci nezddoucich latek

vV mase, zejména diky kratké dobé vykrmu. [6] [14]

Tabulka 3: Primeérné chemické slozeni masa dribeze [14]

Primérné chemické voda bilkoviny tuk
sloZzeni masa dribeze [%] [%0] [96]
kategorie

kurata 72 16-22 4-6
slepice 70 21-22 5-6
jatecné kruty 70,5 24-25 3-4
kraty dospélé 67 24 8
jate¢né kachny 63 14-17 19-20
kachny dospélé 58 14-17,5 22-25
jatecné husy 68 20 12
husy dospélé 60 18 23-26

2.1.2 Sadlo, tuk

Tukova tkan je ziskdvana pii bourdni masa, kdy je nutné zabranit mozné kontaminaci.
Dal8im dilezitym krokem pfi t€Zeni tukové tkané je brzké vychlazeni a tim omezeni aktivity
lipas a zamezeni oxidace tuku. [20] Stejné jako u masa, tak i u Zivo¢isného tuku jsou dulezité
poZadavky na kvalitu a zdravotni nezavadnost. Je pfedevsim dilezité, aby byl vyuzivan

pouze tuk ze zdravych zvitat, s nizkou mikrobialni kontaminaci, a v zadném ptipadé nesmi
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byt tuk zlukly. Proto se ve vét§i mife v masném prumyslu vyuziva tuk zmrazeny, tim se ziska

prodlouzeni tidrznosti na nezbytné dlouhou dobu a nedochazi k jeho degradaci. [8]

Nejcastéji pouzivanym tukem je tuk veptovy, ziskany zejména z beder, bticha a krku (nizky
obsah nenasycenych mastnych kyselin), nicméné z praktického hlediska se vétSinou vyuziva
smés ze vSech Casti jateéné upraveného téla. Je také mozné u vyrobkl z hovéziho ¢i kuteciho
masa vyuzit namisto veprového sadla tuk z ptislusného druhu (hovézi Itj, kuteci tuk), daleko
vice se ale vyuziva nahrazeni zivo¢i§ného tuku rostlinnym olejem. [8] V piipadé vyuziti
rostlinného oleje dochdzi u vyrobku k tvorbé svétlejsi barvy nez u vyrobkil s zivociSnym
tukem. Vyrobky obsahujici rostlinny olej mizeme oznacit jako pravé emulze, jelikoz je voda

i tuk pfitomen v kapalné formé, pficemz aktivovany protein pusobi jako emulgator. [8]

Jelikoz vyuziti dribeZich surovin neni nijak ovlivnéno nabozenskymi zvyklostmi, je mozZné
vyuzivat kufeci tuk jako zdroj nasycenych a nenasycenym MK 1i v takovych vyrobcich.

Kufteci tuk obsahuje piedevs§im kyselinu olejovou, linolovou, palmitovou a dalsi. [21]

Nejen, Ze se tuk podili na §t’avnatosti a textuie masného vyrobku, ale také ptisobi jako plnivo,
¢imz napoméha predchazet smrsténi bilkovin pii vafeni a dale stabilizuje sit’

solubilizovanych proteinovych geli. [8]

2.1.3 Jatra

Jatra se tadi do skupiny obecné oznafované jako droby, kdy se jednd predevSim o
poZivatelné Casti tél jatecnych zvifat, které se ale nefadi k masu a vétSinou se jedna o Casti
méné udrzné (nutnd nizsi teplota skladovani). Niz8i udrznost je zplisobena zejména vysSim
obsahem vody Vv drobech, vys$si mikrobialni kontaminaci a vy$sim pH nez svalovina.
Dalsimi zastupci spadajicimi do drobi jsou: srdce, jazyk, brzlik, ledviny, slezina, mozek,
vemeno, zaludky apod. [20] U téchto surovin je kladen vysoky diraz na spravnou
hygienickou manipulaci a skladovani, kdy pfi dodrZeni teploty skladovani pod 4 °C zaruci
trvanlivost aZ na 3-4 dny. Jatra nemaji pouze vliv na barvu ¢i chut’ vyrobku, ale do zna¢né
miry pusobi jako emulgator, kdy jaterni proteiny (albumin, globulin, glykoprotein) pokryvaji

Castice dispergovaného tuku v dile. [8]

2.1.4 Kize

Jednim z vedlejSich produkti, ziskdvanych pfi t€Zeni kufeci masa jsou prave kureci ktize. |
piesto, ze klize tvofi zhruba pouze 4 % ve vztahu k hmotnosti celého JUT je tato surovina

ve velkém nadbytku nevyuzita, ¢i nedostateéné zuzitkovana. [21]
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Kze nenachézeji uplatnéni pouze v kozed€Iném priimyslu ¢i pii vyrobé klihovkovych stiev,
ale slouzi také jako surovina pro vyrobu v masném primyslu (pfedevsim veptrové kize). [20]
Vepiové a kuieci klize jsou cennym zdrojem kolagenu, ktery se béhem tepelného opracovani
meéni na zelatinu. Jeho vlastnosti se vyuziva zejména ve vafenych masnych vyrobcich jako

je tlaenka, kdy tvofi celkovou strukturu a pevnost hotového vyrobku. [8]

2.1.5 Pitna voda

Voda se do masnych vyrobkl vyuziva pifedevsim s cilem zlepSeni reostatickych vlastnosti
dila a jeho lepSi zpracovani. Z technologickych davodi je vyuzivana voda ve formé
Supinkového ledu, diky ¢emuz nedochazi k piehtivani dila pii kutrovani. Vyuzivana voda

musi odpovidat chemickym slozenim i mikrobiologickou ¢istotou narodni legislativé. [22]

2.1.6 Siil, solici smési

Stl, ptipadné solici smési jsou velmi dileZitou slozkou receptury pii vyrobé& finalniho
vyrobku v masném primyslu. Nejenom, Ze je sul slozkou, ktera dodava dilu chut, ale také
do zna¢né miry ovlivituje vaznost masného vyrobku a jeho konzistenci. V neposledni fade
se také podili na prodluzovéni trvanlivosti u masnych vyrobki. Je prokazéano, ze snizeni

hladiny soli ve vyrobku ma za nasledek rychlejsi rist ptirozené mikroflory. [23]

V dnesni dobé je stale vice vyuzivano spiSe dusitanové solici smési, kterd pomalu nahrazuje
piidavek Cisté jedlé soli ve vyrobcich. [15] [24] Jedla sl je ptidavana do masnych vyrobkad,
u kterych neni do zna¢né miry pozadovéana rizova barva vyrobku (jaternice, tlacenky).
Naopak u ostatnich vyrobkd je tato barva zadana. [15] V minulosti byla pfitomnost
dusi¢nanu sodného Vv soli povazovana za kontaminant, ktery ale poskytoval atraktivni
riZovou az Cervenou barvu konzervovaného masa. Nasledné se dusi¢nany/dusitany staly

témef nepostradatelnou slozkou pouzivanych solicich smési. [25]

Z celkového denniho mnozstvi spotiebované soli z potravin pochéazi zhruba 20 % z masnych
vyrobki, kdy nejvyssi obsah soli je u suSenych masnych vyrobkl (az 7 %), u vafenych
masnych vyrobkd je toto rozmezi zhruba od 1,6- 2,4 % soli. Se zvySujicim se trendem obliby
téchto vyrobkul, je nutné omezeni obsahu chloridu sodného ¢i nahrazeni jinou slozkou
(chlorid draselny) ve vyrobku. Zejména pro zdravotni problémy (hypertenze, proteinurie,

urolitiaza) vznikajici v pfipadé nadmérné konzumace soli. [26]
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2.1.7 Koreni a dalsi aditiva

Kofeni miizeme charakterizovat jako produkty rostlinného plivodu, které se vyznacuji
intenzivni chuti a vini. Pfidavaji se do potravin s cilem je ochutit a aromatizovat. Nejen, ze
ovlivituje senzorické vlastnosti jako je chut’ a viing, ale také se do zna¢né miry podili na
vytvareni charakteristické barvy vyrobku, zdrovenn ma vliv i na drznost a vzhled vyrobku.
Kombinaci a pouzitim rtznych druhG koteni ziskdvdme vyrobek s charakteristickymi
organoleptickymi vlastnostmi. [15] [27] Kofeni se mize do masnych vyrobku ptidavat ve
formé¢ ptirodni, kdy toto koteni byva viditelné na fezu a aromatické vlastnosti jsou mnohem
intenzivnéjsi. Jeho velkou nevyhodou je moznd mikrobidlni kontaminace, ktera ovliviiuje
zdravotni nezavadnost a kvalitu vyrobku. Druhou moznosti ptidavku kofeni do vyrobku je
vyuziti extraktd z kofeni, ty jsou charakteristické jejich mikrobidlni nezavadnosti, a pro
jejich vyrobu se d4 vyuzit méné kvalitni pfirodni koteni. Lze je automaticky davkovat a
jejich piidavkem lze ziskat vyrobky obdobné jako pii vyuziti ptirodniho kofeni. Mezi
nejcastéji vyuzivané druhy kofeni v masném pramyslu patii: pept Cerny a bily, paprika,

tymian, koriandr, majoranka, zazvor, hiebi¢ek, muskatovy ofech a kmin. [27]

Aditiva jsou latky, vyuzivané pii vyrobé¢ potravin za ucelem zvySeni ¢i zlepSeni vlastnosti,
jako je chut, barva, textura, pevnost a trvanlivost. Aditiva, jeZ maji byt vyuzita

V potravinafském primyslu musi spliiovat nasledujici:
e musi byt technologicky dtvod jejich pridavku do produktu
e nesmi ohrozit lidské zdravi a nesmi uvadét spotiebitele v omyl

e piidavek této latky nesmi zastirat vzniklou vadu kvality pfi vyrobé, ¢i skryvat

mikrobiologické riziko pro konzumenty [8]

Vyroba pastiky je dokonalou pfilezitosti pro vyuziti kreativity, jelikoz je mozné pouzit
nespocet dalSich aditiv €1 ochucujicich latek. K dochuceni je mozné vyuzit naptiklad cervené
vino, konak, rum, bylinky. Pfidavek oliv, hub, pistacii ¢i mandli neptisobi pouze na chutové

vlastnosti vyrobku, ovliviuji také vzhled vyrobku. [8]

Dale se Casto vyuziva pridavek bilkovinnych preparati do masnych vyrobkd, které ptsobi
jako stabilizatory emulze. Proteiny také vazi vodu a tim napomahaji zvySovat pevnost
produktu. Mohou byt pfidavany i z divodu zvyseni celkové hladiny bilkovin ve vyrobku a
tim splnéni legislativnich poZadavki. Mezi hlavni vyuZivané zastupce patii kasein,

syrovatkovy protein, lepek, s6jovy protein, bilkovina z vejce a dalsi. [6] [8] [27]
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Dalsi vyuzivanou ptidatnou latkou je skrob, ktery se vyuziva zejména ve své modifikované
formé. Pridavek Skrobu do dila masného vyrobku ovliviiuje predev§im vyssi vytéznost a
plnost v technologickém obalu, jelikoz na sebe vazné vodu, dale také imituje konzistenci
tukové Casti vyrobku. Zpravidla se vyuziva ptidavek bramborového ¢i kukuficného Skrobu

v mnozstvi 1-3 %. [27]

2.2 Jednotlivé kroky vyroby

Masnd vyroba ma nckolik samostatnych krokti, pomoci kterych docilime vyroby
pozadovaného vyrobku o specifické texture, pozadované chuti, barvé, udrznosti a dalSich
charakteristickych vlastnosti. Udrznosti je u masnych vyrobki docileno komplexem
nckolika krokl, mezi které se fadi tepelné oSetfeni, snizeni pH, nasoleni, suSeni, chemicky
ucinek koufe a snizena teplota pfi skladovani. Mezi zédkladni operace v masné vyrob¢ patii
zejména soleni, mélnéni, michani, narazeni, uzeni, tepelné opracovani, suSeni, pfip.
fermentace. [20] Principem vyroby téchto masnych vyrobkd spociva ve vlozeni
pfipraveného produktu do obalu, jeho hermetické uzavieni s naslednym tepelnym

opracovanim. [6]

2.2.1 Priprava suroviny

V konzervarenském primyslu je nezbytné pouZivat pouze surovinu ve vSech ohledech
nejlepSi jakosti. Zejména vyuZiti suroviny z vyzralych JUT, dobré jatecné kondice
s minimalni mikrobidlni kontaminaci, odleZelé a vychlazené. Zvlastni pozornost vyZaduji
také droby, které se fadi mezi suroviny mén¢ udrzné. [15] Jako vyrobni surovina pro masné

vyrobky, je pouzito maso Cerstvé, zmrazené, solené nebo predvarené. [9]

2.2.2 Predvareni suroviny

Pii vyrob& pastik je vyuzivano ptedchozi tepelné opracovani suroviny. K tepelnému
opracovani se nejcastéji vyuziva para ¢i povafeni V lazni horké vody. Timto zptisobem je
pfipraveno zejména maso, ofezy, tukova tkan ¢i kuze. [8] Nejbéznéjsi zptisob predvareni se
provadi v otevienych nerezovych kotlich, do kterych jsou suroviny naskladany a nasledné
zality vodou. Pfedvareni se provadi do polotuhé konzistence, ptip. tak, aby §lo maso lehce
odstranit od kosti (neni zddouci rozvafeni). Doba pfedvatfeni zavisi zejména na velikosti
jednotlivych ¢asti. Pokud nebude vyuzit vyvar ihned k dalSimu zpracovani, je dilezité jej

schladit a udrzovat pfii teploté 4 °C (pro delsi skladovani je vhodna teplota 0 °C). [28]
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2.2.3 Mélnéni, michani

Zakladem téchto dvou operaci je vyrobit masny vyrobek, ktery je slozen z nékolika druhii
rozmélnéného masa, smichaného s tukovou tkani, vodou (ledem), kofenim a ostatnimi
prisadami. Postupuje se vzdy podle urcité receptury, kterd je pro dany vyrobek a vyrobni
podnik typicka. [29] M¢Inéné masné vyrobky maji jeden charakteristicky znak — pro vyrobu
se vyuziva maso v rizném stupni mélnéni, tudiz z hotového vyrobku nelze urcit, ze které

anatomické ¢asti JUT bylo maso vyuzito. [6]

Ob¢ operace v dnesnich provozech probihaji vétSinou soubézné, je toho docileno vyuzitim
tzv. kutri, coz je mélnici zafizeni s oto¢nou misou, ve které se otaci na htideli nékolik

srpkovitych nozi. [20]

Princip vyuziti mélnice je zaloZen na priichodu veSkerého dila ptes fezaci sloZeni, kdy 1 tuhé
slozky dila (kolagenni ¢asti apod.) jsou rozmélnény. U kutri tomu tak neni, jelikoZ tyto tuhé

slozky se mohou pfi zpracovavani v kruhové mise vyhnout nozim. [6]

Me¢lnénim masa dochdzi k uvoliiovani myofibrilarnich bilkovin, které se stavaji, diky
pusobeni soli, rozpustnymi a stoji za vytvorenim rozvétvené bilkovinné struktury, ve které
jsou dispergovany dalsi ¢astice masného dila, jedna se predev§im o kapicky tuku, vaziv a
svaloviny. Naslednym tepelnym opracovanim dochdzi k denaturaci bilkovin a vzniku gelu,
ktery je tvoren siti pficnych vazeb. Diky tomuto jevu ziskava vysledny produkt pevnou
strukturu. [9] Se zvySujici se koncentraci rozpustnych svalovych bilkovin je tzce spjata
schopnost dila vazat vodu. Jednd se o schopnost udrzet béhem celého technologického
procesu (v€. tepelného opracovani) vodu, jak vlastni, tak pfidanou. Diky tomuto jevu ziskava
vyrobek nejenom kiehkost, St'avnatost, ale je docileno i nizSich hmotnostnich ztrat u tepelné
opracovanych masnych vyrobku. [15] V pribéhu mélnéni a michani masa a tukové ¢asti se
dale pfidavaji ostatni suroviny pro vyrobu, jako je stl (pfip. DDS), kofeni, Supinkovy led,

bilkoviny, sacharidy, vzdy dle zvolené receptury vyrobku. [20]

2.2.4 Plnéni

Kone¢né dilo se nasledné plni do technologickych obald, které udavaji hotovym vyrobkim

vvvvvv

lince, jelikoz zastava dve kritické funkce. MéEfi ur¢ité mnozstvi potraviny a umisti odmetené

mnozstvi do obalu. [30]
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Pti plnéni dila do spotiebitelského obalu se bere zietel pfedev§sim na druh a konzistenci
naplné a také na technické vybaveni zavodu. Plnéni dila do obalu mtize probihat bud'to
rucné, pomoci rucnich plni¢ek (nardzecek) nebo pomoci automatizovanych plnicich
zatizeni. [1] U automatizovanych plnicich strojti muze stroj provadét dalsi funkce, jako je

vytvofeni obalu ¢i uzavirani obalu. [30]

2.2.5 Tepelné osetieni

Potraviny jsou kontaminovany velkym mnoZzstvi mikroorganismt, mezi které se fadi plisn¢,
kvasinky, bakterie, viry. Zahiivani je pravdépodobné nejiéinnéjsi zpisob konzervace pro
potraviny, jehoz cilem je nejen inaktivace (usmrceni, devitalizace) mikroorganismi a
mikrobialnich toxinti (napt. botulotoxin), ale také inaktivace nezddoucich enzymd, které by
nasledn¢ mohly negativné ovlivnit vlastnosti finalniho vyrobku. [17] [31] Teplené oSetieni
ma také za cil vytvofit ptislusnou strukturu vyrobku, upravit jeho chut’, viini, barvu, celkovy
vzhled a také zlepsit stravitelnost a vyuzitelnost bilkovin. [20] [27] Spravné provedena
sterilace a dobré hermetické uzavieni obalu zaruéuji odpovidajici udrzitelnost pii pokojové

teploté po nékolik let. [13]

Zpusob tepelného oSetfeni produktu zavisi na nékolika faktorech, zejména se jednad o
kontaminujici mikroorganismus a také jeho pocateni koncentraci v potraving, dale také na
druhu a charakteru potraviny (napi. kyselost, aktivita vody), ktera se bude tepelné
oSetfovat. [31] Nicméné je nezbytné, aby doba mezi vyrobou dila, plnénim a naslednym
tepelnym opracovanim byla co nejkrat$i. Naplnéna hmota ma zvySenou teplotu, vysokou
aktivitu vody a dostate¢né mnozstvi Zivin pro mikroorganismy a proto, pti delsi prodleve
mezi naplnénim do obalu a tepelnym oSetfenim, miize dojit k rozvoji nezadouci
mikroflory. [8] Pii tepelném oSetieni se vyuziva takové kombinace teploty a Casu, aby se
udrZela rovnovaha mezi poZadavky na bezpecnost potraviny, ale zaroveil aby nedoslo ke
znaénému ovlivnéni senzorické kvality produktu (rozpad textury, separace tuku, zména
barvy, nezadouci ptichut’. [28] V neposledni fad¢ je dilezity také obal potraviny, jeho typ a
velikost. [31]

U pastik a dalSich tepelné opracovanych masnych vyrobku je nutné, aby bylo zajisténo
tepelné opracovani vsech slozek vyrobku. [4] Podle pouzité teploty oSetieni a asu, po ktery
dana teplota pisobi na potravinu, rozdélujeme teplené oSetieni na pasteraci a sterilaci. [1]
[32]
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Pasterace je proces, ktery probiha pfti nizsich teplotach (70—80 °C) a dochazi ke zniceni jen

vegetativni formy mikroorganismd, plisni, kvasinek.

Sterilace naopak probiha pii vyssich teplotach (nad 100 °C), timto oSetfenim dochazi jak
k devitalizaci vSech vegetativnich forem mikroorganismd, plisni, kvasinek, tak i spor

termorezistentnich mikroorganismu. [1] [32]

Podle aplikované teploty vyuzité pii oSetieni mizeme dale vyrobky rozdélit na konzervy a
polokonzervy. Konzervy musi byt tepelné oSetieny ve vSech ¢astech na teplotu, jejiz aéinek
odpovida té¢inktim teploty 121 °C po dobu nejméné 10 minut, kdezto polokonzervy musi
byt tepelné osetfeny ve vSech Castech na teplotu, jejiz Gcinek odpovida ucinkiim teploty

100 °C pusobici nejméné 10 minut. [4]

Existuje nékolik zpiisobil, jakymi mizeme tepelné oSetfit masné vyrobky, volbu spravné
technologie volime zejména podle druhu masného vyrobku. Na vybér je naptiklad uzeni,

peceni, ovafeni, grilovani apod. [6]

2.2.5.1 Zmény vzniklé pti tepelném opracovani

Pfi tepelném opracovani probihéd fada fyzikalné-chemickych a biochemickych pochodii.
Nejvyznamnéj$i z nich je denaturace bilkovin, kdy rozpustné bilkoviny ztraceji svou

rozpustnost a pi1 nasledné koagulaci vytvaii pevny, a pfesto pruzny gel.

Soucasn¢ s denaturaci probiha pfi tepelném opracovani také vybarvovani vyrobku, kdy se
z puvodné Sedo-rizové barvy dila po pridavku dusitanové solici smési stdva vyrobek s
charakteristickou rizovo-Cervenou barvou. V piipad¢€ nepfitomnosti dusitanti se ale

myoglobin oxiduje na Sedohnédy metmyoglobin. [15] [22] [27]

Takeé tuk je ovlivnén pouzitou teplotou, kdy v piitomnosti vody dochazi k hydrolytickym
zménam, pri¢emz se zvySuje Cislo kyselosti. Pfi suchém zahfevu naopak tuky oxiduji,

polymeruji a tuk nasledné tmavne.

Pti tepelném zéhfevu vznika Fada dalSich organoleptickych latek, kterd vytvaii chut’ a
aroma findlniho vyrobku. Tyto slozky vznikaji predev§im z latek rozpustnych ve vodé
(zejména sirné slouceniny). Slozky téchto sloucenin v nizkych koncentraci vytvareji
pfijemné aroma. Pfi tepelném opracovani s vyuzitim vysSich teplot, jako je grilovani,
smazeni, se na vzniku charakteristického aroma podili uhlovodiky, heterocyklické
slouceniny a thioethery. Oproti tomu, pfi opracovani s vyuzitim nizSich teplot (vafeni,

duseni), se na vzniku aroma podileji kyseliny, thioly a aminy. [15] [17] [27]
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Dalsi zmény, vznikajici béhem tepelného opracovani se tykaji zejména zmény nutri¢né
vyznamnych latek. Tato vznikld zména mtize byt pozitivniho (koagulace bilkovin, zvySeni
stravitelnosti) ¢i negativniho charakteru. Tyto zmény jsou spojovany zejména s bilkovinami,
tuky a vitaminy, kdy dochazi k rozkladu termolabilnich vitamint. Dale se snizuje biologicka
hodnota bilkovin, jelikoz dochézi k degradaci esencialnich AMK (v disledku
neenzymového hnédnuti) a dochdzi k tvorbé toxickych produktd. Zmény u tukl jsou
zpusobeny jejich oxidaci a tim 1 destrukci esencidlnich MK s néslednym vznikem toxickych

produktu. [31]

Vlivem vysokych sterilatnich teplot mtze dochazet ke vzniku vad v senzorickych
vlastnostech konzervy, kdy dochazi zejména k vyvstani tuku na povrch konzervy, dochazi

také k barevnym zménam, naruSeni homogenity a textury finalniho vyrobku. [33]

2.2.6 Chlazeni

Zchlazovani masného vyrobku by mélo zacit nasledné hned po tepelném opracovani. Cilem
chlazeni je sniZeni teploty findlniho vyrobku ve velmi kratkém case, tak, aby nedoslo
K rozvoji nechténé mikroflory. Zejména je nutné rychlé prekonani kritické teploty 10-40 °C,
pii které se mohou mnozit mikroorganismy, které tepelné opracovani piezily. [15] Pii
nedostate¢ném ochlazeni mize dochazet k rozvoji termofilnich mikroorganisma (optimalni
teplota rastu nad 40 °C), kter¢ mohou znehodnotit vyrobek a ovlivnit kvalitu finélniho

vyrobku. [28]

Konzervy oSetiené pasterizaci se s naslednym ochlazenim dale dochlazuji na 5 °C a poté se

pfi této teploté i skladuji a expeduji. [27]

Po tepleném oSetteni a zchlazeni se vyberou ndhodné vzorky pro termostatovou zkousku,
ktera spociva v ulozeni vybranych vzorka konzerv do termostatu pfi teploté 37 °C po dobu
7 dni, a dale uloZeni pfi teploté 35 °C po dobu 10 dni. U polokonzerv se vyuziva stejnych
teplot, ale pouze s kratsim ¢asovym intervalem (37 °C/ 3 dny, 35 °C/5 dni). Pokud by tepelné
oSetfeni nebylo dostatecné, béhem této doby by dosSlo k rozvoji nezadouci mikroflory
s naslednou tvorbou plynil spojenou se vznikem bombdaze. Expedice celé Sarze probiha

vzdy, az po provedeni této zkousky s negativnim vysledkem. [27] [33]

2.3 Obalové materialy

Baleni je zakladni Cinnosti v potravinaiském pramyslu. Prakticky kazdy potravinaisky

vyrobek je zabalen jednou ¢i vicekrat, nez se dostane ke kone¢nému spotiebiteli.
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V potravinaiském prumyslu se vyskytuje velké mnozstvi obald, které se vyuzivaji — od

sacku, sklenic, kelimkd, tub, plechovek, lahvi aZ po krabice, tasky apod. [30]
Obalové materidly se v masném pramyslu vyuziva hned z n¢kolika hledisek:
e zamezuji zneCisSténi produktu
e omezuji sekundarni mikrobidlni kontaminaci (s tim spojena i udrznost vyrobku)
e zabranuji ztratam vody ve vyrobku
e ochranuji produkt pied zafenim, ptisobenim vzdusné atmosféry
e zabranuji mechanickému poskozeni vyrobku

e chrani vyrobek pied ostatnimi vlivy vnéjsiho prostiedi — hmyz, hlodavci [6]

2.3.1 Kovové obaly

Kovové obaly jsou dominantou v celém konzervarenském primyslu. Radi se mezi
nejpouzivanéj$i obalové materialy. [15] Uziti plechovek v potravinaiském prumyslu je
velmi $iroké, nejen u masnych vyrobku, ale také slouzi jako obalovy material pro mlécné
produkty, ovoce, zeleninu ¢i houby. Vyhodu téchto obalovych materiala je ptfedevSim
vytvofeni bariéry pro piistup vzduchu a UV zafeni, dal§imi pfednostmi jsou neprodysnost,
dobra tepelna vodivost a vysoka zivotnost. [34] Nejcastéjsi material vyuzivany pro tento
druh obalt je ocelovy plech a pocinované ¢i pochromované plechovky. Nasledné je pak
velka obliba vyuziti hlinikovych plechovek. [22] Hlavnim nedostatkem kovovych obalti je
jejich schopnost koroze, kdy k ni nej¢astéji dochazi chemickou ¢i elektrochemickou cestou.
Aby se zamezilo vnéj$i korozi obalu, je nezbytné, ihned po vytazeni vyrobku ze sterila¢niho
zafizeni, vyrobek dokonale osusit. [20] Nejen délka skladovani, teplota ¢i deformace
plechovky a chemické sloZeni potraviny mohou do znaéné miry ovlivnit jev koroze.
V disledku téchto jevih mulze piijem konzervovanych potravin vyvolat vystaveni

konzumentd kovovym iontim disledkem kontaminace z obalového materialu. [13]

2.3.2 Plastové obaly

Plastové obaly se stdvaji s postupem Casu stale obliben¢jsi v masném pramyslu, nejen diky
tomu, ze jsou lehké, levné a snadno tvarovatelné. [15] Oproti tomu maji také nevyhody.
Mezi hlavni patfi mala odolnost vii¢i mechanickému posSkozeni, diky tomuto je limitovan
maximalni objem vyuzitého obalu. [22] Plastové obaly jsou vyuzivany zejména pii baleni

velkych kusti pastik, kdy je vyuzivano vakuového uzavieni. Timto zptisobem baleni ziskdme
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vizualng velmi atraktivni vyrobek, ktery se bézné prodava po platcich, naporcovanych piimo
pted spotiebitelem. Stejnym zplisobem miize byt pfipravena jiz naporcovana porce (100-
200g) a vystavena K prodeji ve vakuovém baleni. Vyhodou tohoto baleni je moznost

vizualniho zhodnoceni vyrobku na fezu. [8]

2.3.3 Sklenéné obaly

Vyuziti sklenénych oballi v masném primyslu je jen velmi omezené, piredevsim pro své
vlastnosti. Nevyhodou téchto obalti je zvlaste jejich vysoka hmotnost a nepiiznivy vliv svétla
na vyrobek. [15] Naopak Kadlec [20] uvadi, Ze sklenéné obaly jsou vysoce odolné zejména
proti chemickym a fyzikdlnim vliviim — to umoznuje jednoduchou omyvatelnost, dokonalou
sterilovatelnost obald a také moznost opakovaného vyuziti. Tepelné opracovani masnych
vyrobki v téchto obalech je pon€kud narocnéjsi, jelikoz sklo nemd takovou vodivost jako
napt. kov, a tim dochazi k pfenosu tepla pomaleji. [17] Své uplatnéni nachazeji zejména

v doméacnostech pti vyrobé domacich pastik ¢i masovych konzerv. [27]

2.4 Vady konzerv a polokonzerv

Typickou a nej¢astéjsi vadou u masovych konzerv byva bombaz, ktera se projevuje vydutim
vicka. Tato vada mize mit hned nékolik pfi€in, diky kterym vznikd. Pokud se jednd o
biologicky zplisobenou bombaz, jsou puvodcem vady zejména mikroorganismy (rod
Clostridia), chemickd bombaz vznika ptfedevSim plsobenim organickych kyselin na obal
(plech) a mechanickd bombaz vznikd nadmérnym pieplnénim plechovky.[9] Zejména pti
dlouhé prodlevé mezi naplnénim dila do obalu a naslednym tepelnym opracovanim dochazi
k pomnozeni ptitomnych MO s naslednou tvorbou sekundarnich produktt. Také nadmérné

mnozstvi vzduchu ptfitomné v plechovce se pifi zéhfevu rozpind a zvysuje vnitini tlak, coz

vvvvv

Velkou a vyznamnou vadou se kterou se u masnych vyrobki muzeme setkat je vada chuti
a viané. Mozné zpusoby, kterymi tyto vyrobky ziskame jsou pfedevsim piesoleni (z obavy,

ze by se potravina rychleji zkazila) ¢i prekofenéni/ nedokofenéni.

Hniloba byva zpusobena bakteriemi a projevuje se osliznutim povrchu, zménou
konzistence, zménou barvy (Sednuti €1 zelendni) a zménou viing€ a chuti (nakysly ¢i nasladly
pach). Je zde poméme¢ vysoké riziko vyskytu zdrodkl klostridii ¢i salmonel, které mohou

produkovat toxiny a byt nebezpe¢né pro konzumenty.
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Dlouhodobé skladovani na svétle a v teplém prostredi zapticinuje Zluknuti tuku, které je
zpusobeno oxidaci tuku. Vyrobky s touto vadou maji zlutou az zelenkavou barvu tuku,

typické aroma a jsou nepozivatelné.
Piisobeni sirnych sloucenin v zivocisSnych bilkovindch mtze byt pivodem vzniku ¢erno-
fialového mapovani, které ale nemusi byt brano jako zavada, pokud ma konzerva své

typické vlastnosti (charakteristicky pach, vzhled). [33]

Jak uvadi Bfezina [33], vlivem teploty dochazi k ovlivnéni senzorickych vlastnosti celého

finalniho vyrobku (viz kapitola 2.2.5.1 Zmény vzniklé pfi tepelném opracovéani).
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3 HYDROKOLOIDY

Termin ,,hydrokoloidy* bézn¢ oznacuje fadu polysacharidi a proteind, které se v dnesni
dobé¢ Siroce pouzivaji v riznych primyslovych odvétvich. Maji fadu funkci, mezi které se
fadi napt. zahust'ovani, Zelirovani, stabilizace pény, emulze a disperze, inhibice tvorby ledu
¢i krystala cukru apod. Zejména pro tyto vlastnosti jsou v poslednich letech hojné pouzivany
V potravinaiském prumyslu. I piesto, ze jsou tyto latky pfiddvany do vyrobki v nizkych
koncentracich (<1 %), maji zna¢ny vliv na texturni a organoleptické vlastnosti
potravinarskych vyrobku. [35] Neékdy jsou hydrokoloidy vyuzivany jako nahrazky tuku,
kterého je v nizkokalorickych potravinach velmi malo. Hydrokoloidy, i pfes svou odlisSnou
chemickou strukturu zde zastdvaji funkci tuku, kterd spociva zejména ve vytvofeni
charakteristickych organoleptickych a texturnich vlastnosti vyrobku. [36] Pokud se

zaméfime na masny pramysl, jejich tloha je nasledujici:
e ZvySuji vytéznost (snizuji ztraty vzniklé tepelnym opracovanim)
e Podili se na vzniku charakteristické textury (tvorba gelu)
e Udrzuji Stavnatost vyrobki (vazani vody)
e Zabranuji synerezi ve finalnim vyrobku [8]

Z chemického hlediska se jedna o hydrofilni polymery s vysokou molekulovou hmotnosti,
které jsou slozeny ze stovek az mnoha tisic jednodussich molekul. [37] Biopolymery jsou
skupinou téchto molekul, které vykazuji své charakteristické vlastnosti. [38] Kazda
molekula rozpusténého polymeru hydrokoloidu je povazovana za silné interagujici
prostfednictvim vodikové vazby jak s okolnimi molekulami vody, tak také se sousednimi
molekulami hydrokoloidu. Principem vyuziti hydrokoloidu spociva v tendenci velkych
hydrofilnich molekul se piekryvat a spojovat do spletité sité, coz mizeme makroskopicky

zaznamenat jako tvorbu gelu. [39]

Z potravinaifského hlediska nemaji hydrokoloidy jednotné oznaeni skupiny, do které
spadaji, proto jsou casto fazeny mezi pfidatné latky v potravindfstvi €i potravindiska

aditiva. [35]
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3.1 Vlastnosti hydrokoloidii

3.1.1 Rozpustnost ve vodé

Rozpustnost ve vod¢ je schopnost tvorit vodné roztoky a vytvaret disperzni nebo koloidni
prostfedi. Polymer s vysokou molekulovou hmotnosti je schopen vytvafet molekularni
koloidy, které tvofi homogenni systémy. Tvorba takovych systémi zavisi zejména na

velikosti polymeru, jeho specifické konfiguraci a elektrickém naboji. [36]

Rozpustnost nékterych hydrokoloidu zavisi pfedev§im na teploté, zde je nutné znat, jak
vysokou teplotu je nutné aplikovat k dosazeni dokonalé rozpustnosti hydrokoloidu. Je
ziejmé, ze nckteré hydrokoloidy jsou degradovany pfiliSnou vysokou teplotou (guarova
guma), piip. kombinaci vysoké teploty a kyselého prostiedi (karagenan), proto je dilezité,
aby zahtivani smési bylo dostacujici pro vytvoteni odpovidajicich podminek pro spravnou

funkci, nikoliv aby dochazelo k hydrolyze hydrokoloidu. [40]

3.1.2 Zahustovani

Potencial zvySovat viskozitu je dalezitd vlastnost pouzitych hydrokoloidl, stejné jako
emulgaéni a stabiliza¢ni funkce v nizkotuénych potravinach. Polysacharidové hydrokoloidy
jsou ucinnéjsi v zahusStovaci schopnosti nez proteinové, pfiCemz je vyuzivano i mensi
koncentrace hydrokoloidu. [36] Odpovidajici viskozita je jednou z pozadovanych funkci
hydrokoloidd, kdy je zdsadni nejen pocatecni viskozita ale 1 dlouhodob4 stabilita viskozity.
Toho se vyuziva pii dlouhodobém skladovéani nékterych vyrobki, u kterych pozadujeme
potad stejny charakter (dresink), proto se u téchto produktii vyuziva zejména xanthanova
guma, tragantova guma a alginaty, které jsou odolné vuci kyselému prostredi. Zvlaste
xanthanova guma je povazovana za nejuniverzalngjsi stabilizator pro viskdzni potraviny
(dresink), kdy ma nejen vliv na reologické vlastnosti, ale je také velmi stabilni v kyselém
prostiedi, odolava zménam teplot a enzymuam. Lze S ni vytvofit emulze stabilni po dobu az

3 let. [40]

3.1.3 Ovlivnéni barvy a chuti vyrobku

Ptesto, Ze se hydrokoloidy vyuzivaji zejména k ovlivnéni textury a stability vyrobku, maji
znacny umyslny ¢i neimyslny vliv i na barvu a vzhled finalniho vyrobku. Jedna se zejména
o zvySeni neprithlednosti vyrobkli, coz je u nekterych vyrobkl nezédouci (Ciré Stavy).
Neprihlednost muze byt zplsobena nerozpustnymi cCasticemi vyskytujicimi se

v hydrokoloidech. Piikladem muze byt vyuzivand mikrokrystalicka celuloza, ktera je
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nerozpustnd ve vod¢ a zpisobuje neprithlednost. Proto je mikrokrystalickd celuldza
vyuzivana do potravin, kde je tato vlastnost zanedbatelna. Aby se docililo pruhlednosti
vyrobkil, je vyuzivano odstranovani nerozpustnych slozek jiz béhem zpracovani
hydrokoloidi a tim zajisténi pozadovanych vlivii na vyrobky (vyuziti napf. u alginatu
sodného, xanthanové gumy, karagenanu). Produkty, kterém jsou stabilizovany hydrokoloidy
jsou c¢astéji povazovany za jasnéjsi, lesklejsi a pln€ syté nez pti vyuziti napt. Skrobu.

Vliv na chut’ neni tak markantni jako vliv na texturu apod., ale pfesto muze byt do znacné
miry ovlivnéna. MliZze dochéazet predevsim k potlaceni vyraznosti chuti, proto musi byt do
vyrobku ptichuté ptidany. U nékterych vyrobki je tento jev zddouci, kdy napiiklad dochazi
k potlaceni kyselejsi chuti u dresinku. [40]

3.1.4 Tvorba gelu

Gel je charakterizovan jako zesitovana trojrozmérnéd struktura, sloZzena ze dvou fazi —
strukturalni material a rozpoustédlo. Zesitovani probiha na zéklad¢ fyzikalnich (vodikové
vazby, hydrofobni interakce, iontotropni interakce) ¢i chemickych interakei (polymerace,

zafeni, sitovani malych molekul). [41] [42]

Proteinova gelace mize byt popsana jako transformace proteinu ze stavu sol do stavu
podobnému gelu, pficemz vznikla sit’ je schopna zachytit vodu a dalsi latky s nizkou
molekulovou hmotnosti. Stabilita vytvofené gelové sit€ zejména proti mechanickym ¢i

tepelnym silam zavisi na poctu a typu pticnych vazeb.

K tvorbé gelu muze dojit pfi interakei bilkovin s dvojmocnymi kationty vapniku a hoi¢iku,
které tvofi kiiZové vazby mezi negativné nabitymi skupinami proteinovych molekul.
Piikladem tohoto typu gelu jsou alginatové gely, pfipadné vyroba tofu ze sojovych

bilkovin. [43]

3.1.5 Stabilizace, povrchova aktivita

Povrchova aktivita je schopnost vytvaret tenké filmy/povlaky a stabilizovat vodni ¢i olejové
kulicky. Praktické vyuziti této schopnosti se vyuziva ke stabilizaci potravinarské emulze,

suspenze a disperze. [36] [44]

Emulze: disperze jedné kapaliny (dispergovana ¢ast) v jiné nemisitelné kapaliné (disperzni
prostiedi). Jsou znamy dva hlavni typy emulzi, a to olej ve vodé (O/V) a voda v oleji (V/O).
Ptikladem potravin typu olej ve vodé miize byt naptiklad mléko, smetana, dresinky, omacky.

Typickym ptikladem emulze voda voleji je pak maslo ¢i margarin. Emulze jsou



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 34

termodynamicky nestabilni, proto maji tendenci se ¢asem rozpadat (odd¢lovat) na dvé faze
(disperzni prostiedi/dispergovana cast), pravé diky tomuto jevu nachazi hydrokoloidy
uplatnéni v potravinaiském primyslu. Slouzi jako stabilizatory emulzi, kdy udrzuji stabilitu

smési az po dobu nékolika mésici ¢i let. [45]

Hydrokoloidy se vyuzivaji zejména kvuli své schopnosti uchytit se na rozhrani
hydrofilni/hydrofobni ¢asti, kdy hydrofilni ¢asti polymerti jsou vazany vodou, kdezto
hydrofobni vzduchem ¢i olejem. Cilem je, aby nedochézelo k separaci produktu na dvé faze
(ptikladem miize byt vyvstani tuku). Povrchova aktivita maze byt kvantifikovdna méfenim
povrchového ¢i mezifazového napéti. Je prokazéno, ze napi. hydrolyzované lecitiny

vykazuji vy$si povrchovou aktivitu nez bézné lecitiny. [36] [40] [44]

Problémem pfi stabilizaci vyrobku muize byt mnozstvi pouZzitého hydrokoloidu, kdy pfi
nadmérném mnozstvi dochézi k rozpadu stability, vyrobek je ptili§ lepkavy ¢i naopak pfilis
tuhy, a také mize dochézet k vytlaeni vody z gelové matrice. Je tedy pfijata teorie: prili§
malo i pfili§ mnoho vyuzitého hydrokoloidu miize zplsobit problémy v texturnich

vlastnostech vyrobk, proto je vhodné hledat optimalni uroven pfidavaného mnozstvi. [40]

3.1.6 Interakce s dalSimi hydrokoloidy

Byly prokazany lepsi vlastnosti vyrobku pii pouZiti smési hydrokoloidil oproti pouZiti pouze
jednoho. Zejména smési hydrokoloid v dnesni dob€ nachazeji uplatnéni v potravinaiském
prumyslu, kdy je vyuzivéana jejich kombinace a soucasné 1 mensi koncentrace. Dochazi tak
ke zlepSeni reologickych vlastnosti potravin a také snizeni nakladd. [35] [36] Z hlediska
nakladt je spolecnym diivodem pouziti vysoce u€inné latky v nizké koncentraci k dosazeni
stability vyrobku a poté pfidani levnéjsi latky pro splnéni texturnich a viskozitnich
parametru. [40] Klasicky ptiklad je ptidani karobové gumy ke kappa karagenanu, s cilem
ziskani mékciho a prithlednéjsiho gelu. Pipadné vyuziti smési karobové gumy a xanthanové
gumy pro vytvoreni gelu, jelikoz xanthanova guma samostatné gely netvori. [35] Dal§imi
ptiklady synergie jsou: xanthanova guma a guarova guma, konjakova guma a karagenan. Ve
vetsing pripadech je dosaZzeno dokonalé synergie pii vyuziti dvou hydrokoloidi v poméru
1:1.[40] Dale je vyuzivano synergického ptisobeni alginati a pektind, predevsim v dzemech,
zelé a ovocnych naplnich, kdy toto spoluptisobeni poskytuje termoreverzibilni gely. Tyto
gely jsou oproti pektinovym gellim zcela nezavislé na obsahu cukru, proto je moznost tohoto

spoluptisobeni vyuzivat u nizkokalorickych vyrobk. [46]
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3.2 Rozdéleni hydrokoloidi

V dneSnim potravindiském primyslu pochdzeji hydrokoloidy z mnoha raznych zdrojt.
Podle zdroje mohou byt rozdéleny na rostlinné (rostliny, semena, hlizy, lusténiny), Zivo¢isné
(mléko, maso, vedlejsi produkty zivocisSného ptivodu), mikrobialni (bakterie, houby,
kvasinky) a syntetické. [37] Dale je mozné rozdé€leni dle chemické sktruktury na sacharidy
¢i bilkoviny. [35]

Tabulka 4: Klasifikace hydrokoloidii dle zdroje [35]
Rostlinné hydrokoloidy

Vypotky arabska guma, ghati guma, karaya guma

Semena guarova guma, tara guma, lokustova guma
Hlizy konjakova guma

Rostliny pektin, celuloza, Skrob

Hydrokoloidy z mof¥skych Fas

Cervené fasy agar, karagenan

Hnédé tasy alginat

Mikrobialni hydrokoloidy

xanthanova guma, celul6za, dextran, gellanova guma

Zivotisné hydrokoloidy

zelatina, kasein, vaje¢ny protein, s6jovy protein, syrovatkovy protein

3.2.1 Hydrokoloidy sacharidové povahy

Pektin

Pektiny jsou hydrokoloidy pifedevSim rostlinného pivodu. Jednd se o heterogenni
polysacharid, ktery je ziskavan z bunécné stény rostlin. Pektin je zastoupen v mnoha plodech
V rizném mnozstvi a kvalité. Dnes jsou hlavnim zdrojem zejména citrusové slupky (vedlejsi
produkt ziskdvani citrusové $§t'avy) a jablecné vylisky a susené zbytky z extrakce jable¢nych
dzust. Je vyuzivan zejména diky své schopnosti ptisobit za kyselych podminek a v prostiedi

s vysokym obsahem cukru. [47] [48]
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Zakladni struktura pektinu je tvofena linedrnim fetézcem 25-100 jednotek a-D-
galakturonové kyseliny spojenych vazbou (1—4). V mensi mife je zdkladni fetézec
prerusovan piitomnosti L-rhamnodzy a jinych neutralnich jednotek (D-galaktoza, D-xyloza).
U pektint je dulezity tzv. stupei esterifikace (DE), ktery vyjadiuje procentualni zastoupeni

methylace galakturonovych kyselin v methyl-esterové formée. [47]

Na obalu mizeme pektin naleznout zejména pod kdédem E440(i)-pektin a E440(ii)-
amidovany pektin. Pektin je obecné povazovan za bezpecéné aditivum, ptidavané do

potravin, proto u néj ani nebyla stanovena hodnota ADI (akceptovatelny denni ptijem). [48]

Arabska gsuma

Arabskd guma ma v potravinafské technologii jedinecné postaveni jako tradi¢ni
hydrokoloidni emulgator. Je povazovana za ,,zlaty standard* zejména pii vyrob¢ napoju. [49]
Arabskd guma je pryskyfice ziskavdna z mizy nékterych druhti akacii — akéacie senegalské a
akacie arabska. [50] Z chemického hlediska se jedna o heterogenni komplexni polysacharid,
slozeny z 6 podjednotek (galaktdza, arbinopyronodza, arabinofurandza, rhamndza, kyselina
glukuronovd a kyselina methylglukuronova). Je vyuzivana nejen jako stabilizétor,
emulgator, zahust'ovadlo, ale také jako plnidlo a gelujici ¢inidlo. Arabska guma je vysoce
rozpustna ve studené vodé, oproti tomu, i pres relativné vysokou molekulovou hmotnost ma
velmi nizkou viskozitu pfi vysoké koncentraci. [45] [51]

Agar

Agar je definovan jako silny gelujici hydrokoloid extrahovany z ¢ervenych motskych fas
(Celed” Gelidaceae, Gracilariaceae a Pterocladiaceae), zaroven byl také prvnim
fytokoloidem, ktery se zacal vyuzivat v potravinarském prumyslu. Tento polysacharid se
hromadi v bunéénych sténdch agarofytu a zastava funkci jako celuléza u vyssich rostlin.
Procentualni obsah agaru v fasiach se do zna¢né miry li§i v zavislosti na ro¢nim
obdobi. [52] [53]

Z chemického hlediska je agar tvofen polymery agarobidzy, které maji samy o sobé
opakujici se jednotky disacharida slozené z D-galaktozy a 3,6-anhydro-L-galaktozy. [54]
Ziskavani agaru z moftskych fas probihd nejcastéji extrakei horkou vodou (teplota vyssi, nez
je bod tani gelu) v neutralnim, kyselém ¢i alkalickém prostifedi. Nasledné se z extraktii

pomoci vymrazeni ziskavaji gely, které se dale susi. [52]

Aplikace a vyuziti agaru je v dneSni dobé zaloZzeno zejména na obrovské Zelirovaci sile,

vysoké hysterezi a dokonalé reverzibilité gelu. Priméarni vyuziti agaru nachéazi své uplatnéni
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V potravinatstvi (az 80 %), zbylych 20 % produkce se dale vyuzivd zejména na

biotechnologické aplikace (mikrobiologie, biochemie apod.). [53]

Karagenan

Karagenany jsou extrakty ¢ervenych motskych fas rodu Chondrus, Euchema a Gigartina.
Nejznamé;jsi jsou tfi druhy frakci (kappa, iota a lambda), které se 1isi poctem a polohou
sulfatovych skupin na 3,6-an-hydro-a-D-galaktopyrandze. [47] Pravé kappa a ionta
karagenany nachézeji uplatnéni v masném primyslu. Kdy kappa karagenan tvoii velmi
pevné a kiehké gely, naopak iota karagenan je méné pevny ale pruzny. [40]

Z praktického hlediska je karagenan vyuzivan zejména pro svou schopnost reagovat
s bilkovinami a vytvaret gel, ktery se stava odolny vici zmrazovani i tani (beze zmény
struktury ¢i ztraty vody). [55] Karagenan dokaze vazat vodu v poméru 1:99 (karagenan:

voda), pficemz tvorba gelu za¢ind po zahtati smési na cca 70 °C, gel vSak neni tepelné
stabilni. [8]

Alginaty

Alginaty jsou ziskdvany zbunéénych stén hnédych motskych fas v podobé kyseliny
alginové. Tato kyselina je slozena z kopolymeru dvou kyselin — p-D-manurova a a-L-
guluronova. [6] [40]

Samotné alginaty poskytuji tuhost a pruZznost moiskym fasam tak, aby vydrzely neustaly
pohyb v mofi. Alginaty se dale podili na vyméné¢ iontt, kdy rostlina ziskava zakladni ziviny

z moiské vody. [40]

Vyuziti tohoto hydrokoloidu v potravinarstvi je zejména kviali jeho schopnosti,
Vv pfitomnosti dvojmocnych kationtii, tvofit gely. Rozpustnost alginatl ve vodé ovlivituje
zejména pH, celkova iontova sila a obsah gelujicich iontl. Alginat je vyuZzivan zejména jako
zahust'ovadlo ¢i Zelirujici prostfedek, kdy tvofi stabilni gely pfi vysokych, nizkych teplotach
1 pfi nizkém pH. U potravin s nizkym pH je vyuzivan derivat alginatu, propylglykol alginat
(PGA), ktery je ziskavan Castecnou esterifikaci karboxylovych skupin, coz zarucuje jeho
nesrazeni v kyselém prostfedi. Oproti ostatnim sacharidiim, jsou alginatové gely vyuZivany
zejména pro svou tepelnou stabilitu, coz predstavuje jejich vyuziti napt. v pekatstvi, kdy
nedochazi k jejich roztaveni piisobenim vysokych teplot. Hydrofilni povaha alginatu
napomaha zadrzovani vlhkosti a zlepSuje tak texturu potravin, coz nasledné vede ke zlepSeni
organoleptickych vlastnosti vyrobki, a tim zvySuje pfijatelnost pro spotiebitele. DalSim

vyuziti je u emulzi typu olej-voda, kdy se alginat adsorbuje na olejové kapicky a stabilizuje
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emulze proti flokulaci a koalescenci. V tomto ptipadé je uptfednostiovan pied dalSimu

emulgatory, jako je karobska guma a guarova guma.[6] [46] [56]

Uplatnéni nachazi v Sirokém rozmezi potravinaiského pramyslu od vyroby dzemd,
marmelad a ovocnych omacek pies zahustovani dezertl, slanych omacek, zmrzlin az po
vyuziti pfi vyrobé mélnénych masnych vyrobkli a masnych analogt. Je dulezité¢ také
neopomenout vyuziti i v krmivatském pramyslu, kde se napt. vyuziva jako pojivo do krmiva

pro ryby. [56]

Xanthanova guma

Producentem tohoto hydrokoloidu jsou bakterie rodu Xanthomonas. Jedna se o
heteropolysacharid velké molarni hmotnosti (M = 2,5 - 108). Retézec xantanu je tvofen D-
gluk6zou, D-mandzou a D-glukuronovou kyselinou. [47] [57] Samotny xanthan gely
netvoii, ale v pfitomnosti polysacharidii vznika termoreverzibilni gel. [47] Nepietrzité
michani snizuje dobu hydratace xanthanu. Polymery xantanu s dlouhym fetézcem se
snadné&ji disperguji, naopak ale pomalu hydratuji. Obecné je hydratace zavisld na iontové
sile (vysoka iontové sila = hydratace je pomald). Vyuziti nachidzi zejména pii vyrobé

dresinki, omacek a mléénych dezertt. [57]

3.2.2 Hydrokoloidy bilkovinné povahy

Globin

Globin je ziskavan oddélenim hemové skupiny z hemoglobinu, pfi¢emz musi nejprve dojit
K bunééné hemolyze a nasledné extrakci bunéénych zbytku. Nasledny postup zahrnuje
filtraci, promyti a suseni, ¢imz je ziskan nazloutly prasek. Izolaty globinu obsahuji az 90 %
bilkovin, pficemz se mohou vyuZzivat i ve vét§Sim mnozZstvi oproti bilkovinam krevni plazmy,
které pii vyssich koncentracich negativné ovliviiuji organoleptické vlastnosti vyrobku. [19]
Pied ziskanim a naslednym vyuZitim krevnich bilkovin, je nutné nejprve oddélit krevni
plazmu od bunécné frakce, kdy vétSina krevnich bilkovin se nachazi pravé v kapalné ¢asti —
krevni plazmé. Tyto bilkoviny nachdzeji uplatnéni také jako bilkovinné piisady
V potravinafstvi, ale maji fadu negativ. Oproti tomu hemoglobin, zlstava pii odd€leni
V bunééné frakci, ze které je nasledné ziskavan. [58]

tmavou barvu finalniho vyrobku, coZ bylo v fadé piipadi nezadouci. [37] [58] Alvarez a
kol. [58] dale popisuji, ze mozné naro¢néjsi tpravy ziskavani bezbarvého globinu z krve

(srdzeni, extrakce, odstfedéni) mlze do znacné miry ovlivnit jeho rozpustnost kvili
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vysokému stupni denaturace. Ve své praci dosli k zavéru, Ze Vv zavislosti na pH mél
odbarveny globin daleko mensi rozpustnost (30 % pii pH 5) nez barevny hemoglobin
(rozpustnost 80 % pii pH 5) ¢i bilkoviny plazmy (rozpustnost 80 % pti pH 5). Dale popisuji
vliv pfidavku globinu na schopnost emulgace, kdy se zvySujicim se piidavkem, se zaroven

zvysuje i emulgacni kapacita.

Krev

Plazma Buitky

Albumin a,p- globuliny v- globuliny Fibrinogen Hemoglobin

Globin

Odbarveny Barevny
globin globin

Obrazek 1: Schéma ziskanych izolatit krevnich bilkovin [58]
Globin, jako krevni protein, nemusi byt vyuzivan zejména pro své moZznosti ovlivnit texturni
a reologické vlastnosti vyrobkl, ale jeho vyuziti nachédzi uplatnéni i pro zvySeni obsahu

celkovych proteinti ve vyrobcich. [37]

Izolovany globin ma fadu uziteCnych funkénich vlastnosti, mezi které se tfadi napft.
rozpustnost, dale pénici a emulgacni schopnost a také schopnost bobtnat a zadrZzovat vodu.
Dale bylo prokazano, ze pozitivné ovliviiuje texturu masnych vyrobki a snizuje ztratu vody.

[59]

Kolagen, zelatina

Z chemického hlediska je kolagen tvofen z podjednotky = tropokolagenu, ktery je sloZen ze
tii Sroubovicové stoCenych polypeptidovych fetézel, které tvoii super Sroubovici
stabilizovanou vodikovymi vazbami. Molekula kolagenu je tvofena zejména

aminokyselinami glycinem, prolinem, hydroxyprolinem a alaninem.
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Ziskavani kolagenu probihd nejcastéji z kosti, vepfovych a hovézich klizi a dalSich ¢asti
pojivové tkané, jako jsou Slachy, povazky apod. Vyuziti kolagenu jako funkcni piisady
V masném prumyslu saha az do 60. let 20. stoleti, pfi¢emz se od té doby vyzkum zaméiuje
na zpusoby jeho ziskavani a extrakce z riznych materialti a dale jeho vyuziti v riznych
druzich masnych vyrobcich.

Samotna vyroba hydratovaného kolagenu zahrnuje kroky jako je rozmélnéni suroviny
obsahujici vysoké mnozstvi kolagenu, extruzi, dehydrataci, nasledn€ poté suseni a mleti do
praskové formy. [60]

Zelatina je ziskavana &asteénou hydrolyzou kolagenu, ktery je obsazeny jiz ve vyse
zminénych Castech (kosti, pojivova tkan, kuze). [61] V nejvétsi mife jsou vyuzivany
zejména veprové a hovézi Casti tél, v mensi mife pak driibez ¢i ryby. Celd vyroba Zelatiny
zatina u pied¢isténi vstupnich surovin, v ptipadé kosti dochazi k rozdrceni, umyti,
odmasténi a macerace, coz vede k odstranéni minerali z kostni hmoty. Po provedené
piedupravé dochazi k ptisobeni kyseliny/ zasady (podle typu a ocekavanych vlastnosti
zelatiny) na zpracovavany materidl. Dal$im krokem k ziskani Zelatiny je extrakce, ktera
probiha v extrakénich kotlich horkou vodou, s vyuzitim teplot 55-100 °C. Velmi kvalitni
zelatina je vyrobena pusobenim nizsich teplot, coz zarucuje, Ze nedochazi k hydrolyze
hlavniho polypeptidového fetézce. Ziskany vodny roztok se nasledné kontinualné
koncentruje odparovanim. Po zahuSténi nésleduje filtrace a sterilizace (pfima/nepiima). Po

sterilizaci je nutné Zelatinu ochladit a nasledné vysusit na pozadovanou vihkost 8-12 %. [62]

Vhodnost pouZiti Zelatiny v potravinaiském priamyslu udavaji zejména jeji vlastnosti, kdy
tvofi Cire, elastické gely, které taji pfi zahiivani na teplotu nad 30 °C. Pti vysSich teplotach
ma nizkou viskozitu, naopak po ochlazeni, kdy se jeji viskozity zvySuje, mize dochazet

k cilenému tvarovani Zelatiny.[63]

Spolu s modifikovanymi  $kroby je zelatina nejvyuzivangjsim hydrokoloidem
V potravinafském primyslu. Jeji vyuziti je také ovlivnéno pomérné nizkou nakladovou
cenou. [64] Zelatinu lze povaZovat na ptirodni zdroj bilkoviny, ktera se nejéastéji vyskytuje
v nasledujicich vyrobcich: $unka, masové konzervy, zelé. Zelatina naléza uplatnéni zejména
V masném prumyslu, jelikoz masné vyrobky obsahuji velké mnozZstvi vody a tuku, je ziejmé,
ze dochazi k problémim se stabilitou findlniho vyrobku (exsudace vody nebo tuku,
nepfijatelna textura). Proto se vyuziva pfidavek Zelatiny do masného dila, a tim dochézi
Kk nasledné stabilizaci emulze, navazani vody a vytvoieni homogenni textury. [61] Také

hydrolyzaty Zelatiny jsou vyuZzivany V Siroké fadé produktli od instantnich Ccajd,
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nizkotuénych vyrobkli az po masové konzervy ¢i marshmallows. Na rozdil od jinych
bilkovinnych hydrolyzati, nemaji hotkou chut, proto je jejich rozpéti vyuziti tak Siroké.

Mimo jiné, Zelatina nachazi vyuziti i ve farmaceutickém ¢i kosmetickém prumyslu. [62]

Mlécéné bilkoviny

Mlécné suSené bilkoviny miizeme charakterizovat jako produkty, vyrobené pievazné
z kravského mléka, které jsou vyuzivany jako ptisady pii vyrobé nékterych potravin.
V potravinach se vyuzivaji zejména pro své schopnosti vazat vodu, zachycovat a stabilizovat
vzduch ve vyrobku a jsou dobrymi emulgatory tuku. Témito vlastnostmi se podili na

vytvareni charakteristické struktury vyrobka. [65]

Susené mlécné bilkoviny jsou ziskavany susenim odtu¢néného mléka, pti¢emz obsahuji cca
36 % bilkovin vcetné kaseinu, laktalbuminu a dalSich. Dal§im zpisobem vyroby mléénych
ptidatnych latek mize byt vysraZeni kaseinu z mléka s naslednou resuspendaci jako kaseinat
sodny. Timto procesem ziskame koncentrovany ptipravek s obsahem proteinu az 90 %.
Dal8im zdrojem mléénych bilkovin je syrovatkovy koncentrat, ktery je ziskavan dehydrataci
syrovatky s naslednym odstranénim lakt6zy a mineralli, ¢imz ziskdme proteinovy koncentrat

s obsahem bilkovin az 80 %.[17]

V mélnénych masnych vyrobcich nachazi uplatnéni tyto mlécné bilkoviny zejména tim, ze
uvoliuji bilkoviny masa pro tvorbu gelu a tim dochazi k navazani dostate¢ného mnozstvi
vody. Dale pfispivaji k emulgaci tuku, ¢imz se zlepSuje konzistence hotového vyrobku. Do
jisté miry se podili i na organoleptickych vlastnostech (jemny pocit v ustech, jemna chut’
vyrobku). MléEné bilkoviny nachazi uplatnéni i1 v dalSich odvétvich potravinarského

primyslu jako je vyroba mlé¢nych vyrobki, téstovin, napoju ¢i pekarenstvi.[17] [65]

3.3 Zdravotni benefity

Zdravotni U€inky hydrokoloidl zavisi pfedevS§im na tom, jak jsou zaclenény do potravin ¢i
stravy Clovéka. VétSina hydrokoloidl, predevSim sacharidové povahy, se piirozené
vyskytuji v potravinach rostlinného ptivodu (soucast bunééné stény) a jsou tedy pfirozenym
zdrojem. Ostatni hydrokoloidy jsou poté ptidavany v malych mnozstvich jako ptidatné
latky. [66]

Vliv hydrokoloidi na spravnou funk¢nost gastrointestinalniho traktu je do znacné miry
zavislé na jejich fyzikalné — chemickych vlastnostech, pfedevsim jejich schopnosti zadrzovat

vodu, vytvaret a udrZzovat viskozitu a potencialné zachycovat ¢i vazat malé molekuly (napf.
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mineraly). Je tedy zfejmé, Ze pokud jsou hydrokoloidy pouzity v dostatecném mnozstvi a
vytvaii dostate¢né viskdzni charaktery, dochazi ke zpomalovani vyprazdiiovani zaludku,
pomalejSimu prachodu a také vstiebavani zivin tenkym stfevem. Naopak, svou schopnosti
vazat dostateCné mnozstvi vody podporuji rychlejsi priichod natraveného materialu tlustym
stfevem a zvyseni produkce stolice. [66] Nestravitelna vlaknina je dilezita pro mikrofloru

tlustého stieva, ktera ji vyuziva. [67]

V nékterych studiich je uvadéno, ze vyuziti nerozpustné vlakniny ovliviiuje také hladinu
glukozy v Krvi a s ni spojeny i diabetes melittus II. typu. Ke sniZzeni koncentrace glukozy a

inzulinu dochazi diky zpomalenému traveni a vstfebavani zivin. [66]

U néekterych hydrokoloidd, jako je guarova guma, konjakova guma apod., bylo prokéazano,
ze snizuji hladinu cholesterolu v krvi. Naopak inulin je charakteristicky tim, Ze ma

probiotické tc¢inky. [37]

Haug a Draget [62] uvadéji, Ze v nékterych svétovych studiich se pojednava o preventivnich
a regeneracnich Ucincich Zelatiny na pohybovy aparat, zejména kosti, chrupavky, Slachy a
vazy. Déle je uvadéno, Ze mlize mit Zelatina posilujici uc¢inky na vlasy a nehty v ptipadé

pravidelného uzivani, ptip. Ze, posiluje pojivovou tkan a dodava pevnost pokozce.
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II. PRAKTICKA CAST
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4 CILPRACE

Cilem této prace je prozkoumat vliv ptidavku vybranych bilkovinnych hydrokoloidl a také
vyuziti rozdilného zdroje tukové slozky V receptufe na vybrané reologické vlastnosti
modelovych vzorkl dribezi pastiky doplnéné o senzorickou analyzu.
Dil¢i cile celé prace jsou:
e Sepsani literarni reSerSe, zabyvajici se technologii pastik a vyuzitim piidatnych latek
V potravinaiském primyslu
e Vyrobit modelové vzorky dribezi pastiky s rozdilnym vyuzitim pfidatné latky a
rozdilné tukové slozky

e Zanalyzovat vyrobené vzorky a zjisténé hodnoty diskutovat a porovnat s odbornou

literaturou, ¢i jinymi pracemi
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5 METODIKA PRACE

5.1 Material a pomtcky

5.1.1 Suroviny pro vyrobu modelovych vzorki
o Kureci jatra
o Kufeci klize
e Maslo
e Repkovy olej
e Vyvar
e Sil
e Kofeni na jatrovou pastiku
e Vepro 95 HV — globin protein
e Vepro—gel 100 PC — kolagen protein 1.

e ScanGel A-95 — kolagen protein II.

5.1.2 Pristroje a pomiicky
e Analytické véahy Kern KB
e Analytické vahy GR-EC A D
e Vorwerk Thermomix
e Mlynek na maso
e Uzaviracka konzerv
e Autoklav FVA/AL
e Texturometr TA.XT Plus
e Reometr RheoStress 1 HAKEE
e Spektrofotometr UltraScan PRO (HunterLab)
e Spektrofotometr Shimadzu UV mini - 1240

e SusSarna BMT VENTICELL
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Centrifuga EBA 21
pH metr HI 99161
Bio vortex V1
Tiepacka LT 2
Ohtivaci plotna

Bézné kuchyniské a laboratorni vybaveni

5.2 Vyroba modelovych vzorki

5.2.1

Receptura

Celkové byly vyrobeny 2 Sarze pastik, které se lisily pouzitym tukem. V Sarzi 1. byly

vyrobeny celkem 4 vzorky, kdy byla jako tukova slozka pouzito maslo. V $arzi II. byly také

4 vzorky, u kterych byla zvolena jako tukova slozka fepkovy olej. V kazdé sarzi byly u tiech

vzorki aplikovany piidatné latky (viz niZe), zaroven 1 vzorek slouZil jako kontrolni a byl

vyroben bez vyuZiti této pfisady. Jednotlivé vzorky byly vyrobeny v mnoZstvi 1500 g.

Zakladnimi surovinami pro vyrobu modelovych vzorki pastik byla kuteci jatra, kuteci kiize,

tukova slozka, vyvar, sul, kofeni a ptipravek ovliviiujici texturni a reologické vlastnosti. Pro

vyrobu jatrové pastiky byly zvoleny dva druhy tuku: fepkovy olej a méslo, které se ptidavaly

v mnozstvi 40 % z celkové hmotnosti vyrobené¢ hmoty. Jako latky ovlivitujici reologické a

texturni vlastnosti byly zvoleny:

Vepro 95 HV, coz je veptovy bezbarvy globin ziskany frakcionaci a naslednym
suSenim. Mezi vlastnosti tohoto vyrobku patii zejména emulgace, schopnost vazat
pfidanou vodu a stabilizovat cely vyrobek, ¢imz napomaha k soudrznosti finalniho

vyrobku. [68]

Vepro-gel 100 PC (kolagen 1.) je ptipravek ziskany z veptovych kuzi. Ptipravek ma
vysokou schopnost vazat vodu a také stabilizovat vyrobky, které jsou
charakterizovany jako emulze, coZ dodava findlnim vyrobkiim charakteristicky

vzhled a texturu. [69]

ScanGel A-95 (kolagen I1.), ktery ma vysokou molarni hmotnost a je ziskan
z veprovych kizi. Ma neutrdlni chut’ a viini. Jeho vlastnosti je zejména schopnost

vazat vodu a tuk a tim stabilizovat emulzi. [70]
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Jako ochucujici slozka byla zvolena komeréni smés koteni pro vyrobu pastik, ktera byla
davkovana podle doporuceni vyrobce (3 g na 1 kg vyrobku). Zvolena koncentrace soli pro
vyrobu byla 1,7 % ve finalnim vyrobku. Byly vyrobeny mimo jiné i vzorky kontrolni (1 a
2), které obsahovaly vSechny pfislusné suroviny, kromé bilkovinnych piisad. Podrobny

obsah vsech surovin (g) v jednotlivych Sarzich je uveden v tabulce ¢. 5.

Tabulka 5: Surovinova skladba jednotlivych modelovych vzorkii (Q)

Vepro
Vepro Gel Scan
e
Vzorek | Jatra | Kize | Olej | Maslo | Vyvar | Sul | Kofeni 95 100 Gel
HV A-95
PC
K M 375 | 375 600 150 | 25,5 45
Gl.LM 300 | 225 600 375 | 25,5 45 15
K_I.M | 300 | 225 600 375 | 25,5 45 15
K_Il.M | 300 | 225 600 375 | 25,5 45 15
K O 375 | 375 | 600 150 | 25,5 45
Gl O 300 | 225 | 600 375 | 25,5 45 15
K_I.O | 300 | 225 | 600 375 | 25,5 45 15
K Il.O| 300 | 225 | 600 375 | 25,5 45 15

5.2.2 Postup vyroby

Vyroba modelovych vzorkl kufeci jatrovky zacala vyvarenim kufecich kiizi do mékké
konzistence v dostatecném mnozstvi vody, ktera nam dale slouzila jako dalsi surovina pii
vyrobé (vyvar). Nasledujicim krokem vyroby byla homogenizace vychlazenych kufecich
jater v pristroji Vorwerk Thermomix, posléze byla do jater pfimichana sul, ¢imz se ziskala
kompaktni, homogenni smés. Kiize se po uvafeni nasledné¢ oddélily od vyvaru a byly
rozmélnény na S$nekovém mlynku na jemnou strukturu. V dal$im kroku vyroby byly
navazeny podle receptury vSechny ostatni suroviny, které se postupné smichaly v pfistroji
Vorwerk Thermomix, pficemZ nejprve se smichaly namleté kiize, vyvar, tuk a kofeni, po

promichani se pfidala jatrovd smés obsahujici stl. Jako posledni byla piidana bilkovinna
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prisada, ktera se jen rychle promichala v dile, aby doslo k jejimu rovnomérnému rozprostieni

ve smési a nasledovalo plnéni do obald.

Pti vyrobé prvnich vzorkt byla vyuzita metoda, pfi které se aplikovala teplota do 40 °C, to
znamend, ze vSechny suroviny, ze kterych se vysledna smés sklada, byly pridavany ve
vychlazeném ¢i zchlazeném stavu (max. 40 °C). Po vyrobeni téchto vzorki byly pfi
senzorické analyze shledany chyby, zejména se jednalo o nevytvoreni kompaktni emulze u
pastiky. Proto byly tyto vzorky vyrobeny znovu, zaroven byl pozménén pracovni postup.
Ten spocival ve smichani povafenych kuzi, tuku, vyvaru a kofeni za vyssich teplot (60 °C),
nasledn¢ byla tato smés zchlazena pod 40 °C a posléze byly ke smési pfidany rozmelnéné

jatra se soli.

Jako obal pro modelové vzorky byl zvolen aluminiovy kelimek vyuzivany pro vafené
mélnéné masné vyrobky, ktery byl plnén do % jeho objemu nartizovélou homogenni tekutou
smési. Po naplnéni se obaly uzaviely pomoci pfistroje na uzavirani plechovek a nasledovalo
tepelné opracovani v autoklavu pii teploté 120 °C po dobu 10 minut s podtlakem 1,7 Ba. Po

tepelném opracovani byly vzorky vychlazeny a uchovavany pii chladirenské teploté (4 °C).

Meéteni vSech vybranych parametri u modelovych vzorkd bylo provadéno béhem
skladovaciho pokusu vzdy v ¢asovych intervalech. Prvni méfeni bylo provedeno tieti den po
vyrobé. Nasledujici méteni dale prob&hlo po tydennim skladovani v chladirenské teploté
(4 °C), tedy desaty den od vyroby a posledni méteni bylo provedeno po 24 dnech skladovani

vyrobk. Jednotlivé kroky pracovniho postupu jsou zdokumentovany a vloZeny do pfilohy I.
5.3 Charakteristika a postup pouzitych analyz

5.3.1 Stanoveni pH

Hodnota pH udava koncentraci vodikovych iontii v prosttedi, coz odpovida urcité kyselosti
¢1 zésaditosti jisté latky. Pti charakterizaci této hodnoty je vyuzivano stupnice pH, ktera
nabyva hodnot od 0 do 14, pficemz hodnota pH 7 je povazovana za neutralni bod. Potraviny
majici hodnotu pH nizs§i nez 7 jsou charakterizovany jako kyselé, naopak potraviny

s hodnotou pH vys8i nez 7 jsou zasadité.[71]

Principem stanoveni pH je méfeni potencialu vznikajiciho na rozhrani dvou fazi, které jsou
od sebe oddéleny membranou méfici elektrody, ktera je umisténa ve vzorku. Tento potencial

je sniman v porovnani s konstantnim potencidlem druhé elektrody (referencni). [72]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 49

Hodnoty pH byly méfeny vpichovym pH metrem HI 99161, kdy dochézelo k pfimému
vpichu elektrody do méfeného vzorku. Méfeni pH bylo provadéno u kazdého modelového
vzorku 5x, nasledn¢ byly hodnoty pomoci programu Microsoft Excel zprimérovany a jsou

uvedeny v tabulce 6. Fotodokumentace méfeni pH je uvedena v piiloze 1.

5.3.2 Stanoveni obsahu susiny

Obsah suiny byl stanoven dle metody CSN 57 6021, jejiz principem je navazeni 5-10 g
vzorku do pfedem vysuSené, vychlazené¢ a zvazené hlinikové misky (s pfesnosti na 4
desetinna mista). Vzorek byl dale susen v predehiaté susarné pii 102 &+ 2 °C do konstantni
hmotnosti. Po vysuseni byla miska se vzorkem umisténa do exikatoru, kde doslo k jejimu
vychlazeni. Néasledn¢ bylo provedeno zvazeni na analytickych vahach s odpovidajici

ptesnosti. Vysledny obsah vody ze vzorku se vypocte pomoci vzorce:

_ (my —my) o

Kde:

my hmotnost misky pfed suSenim [g]

m2 hmotnost misky se vzorkem pied suSenim [g]
ms hmotnost misky se vzorkem po vysuSeni [g]
Obsah suSiny je vypoc€itan pomoci vzorce:

Obsah susiny = 100 — w [%]

Kde:

w obsah vody [%] [72]

Meéteni suSiny bylo u kazdého vzorku provedeno 3x, z naméfenych hodnot byl ziskan
aritmeticky primeér.

5.3.3 Stanoveni amoniaku

Klasickou metodou pro stanoveni obsahu amoniaku ve vyrobku je podle Conwaye, kdy je
amoniak vytésnén pomoci nasyceného roztoku uhli¢itanu draselného a nasledné je jiman do
roztoku kyseliny borité, pficemz je po 2-3 hodinach stanoven pomoci titrace roztokem

kyseliny sirové. [73]
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Na analytickych vahach bylo navazeno 5 g vzorku, ktery byl nasledné zhomogenizovan
s vodou v poméru 1:3. Do centralni ¢asti nadobky byl na pipetovan 1 ml roztoku kyseliny
borité a nasledn¢ byly pfidany 3 kapky indikatoru. Na pravou vnéjsi ¢ast byl na pipetovan 1
ml vzorku, zaroven na druhou vnéjsi stranu (levou) byl na pipetovan 1 ml roztoku uhli¢itanu
draselného. Nadobka byla nasledné¢ piekryta vickem a krouzivymi pohyby doslo
k promichani vzorku a uhli¢itanu draselného. Po uplynuti 3 hodin bylo vicko odstranéno, a
obsah centralni ¢asti byl titrovan kyselinou sirovou do slabé ¢erveného zbarveni. Celkovy

obsah amoniaku ve vzorku se vypocte podle vzorce:

_ax17,3x10x f

x = - [mg/kg]
Kde:
a spotieba odmérného roztoku kyseliny sirové [ml]
n hmotnost podilu vzorku v g/ml filtratu

f faktor kyseliny sirové [72]

Me¢teni bylo u vSech vzorkt provedeno 3x, z téchto hodnot byl dale vypocitan aritmeticky

pramér.
5.3.4 Stanoveni thiobarbiturového ¢isla

Stanoveni thiobarbiturového c¢isla slouzi ke sledovani pribéhu Zluknuti, ale pouze
Vv pfipadech, kdy jsou obsaZeny polyenové mastné kyseliny v tuku. Thiobarbiturové ¢islo
vyjadiuje obsah aldehydl, pfedev§im malondialdehydu a 2-alkenald. Kyselina 2-thio-
barbiturova s témito latkami poskytuje cervené zbarveni, které je méfeno pii 530 nm v 1 cm
kyveté. V ptipadé reakce kyseliny 2-thio-barbiturové s alkany vznika zluté zbarveni, které

je méfeno pii 450 nm v 1 cm kyveté. [74]

Nejdtive bylo navazeno 5 g homogenizovaného vzorku do 50 ml zkumavky, nasledn¢ bylo
pfidano 15 ml kyseliny chloristé (3,86 %) a 0,5 ml etanolového roztoku butylhydroxytoluenu
(4,2 %). Vzorky byly promichany na vortexu a 15 minut na tfepacce, aby doslo
k homogenizaci vzorku s tekutinou. Slepy pokus ¢islo 1: 5 ml destilované vody + 15 ml
kyseliny chloristé¢ + 0,5 ml etanolového roztoku butylhydroxytoluenu. V dalSim kroku se
vzorky odstfedily na odstfedivce pfi 6000 otackdch za minutu po dobu 5 minut, nato
probéhla filtrace ptes filtra¢ni papir. Z filtratu se odebraly 4 ml filtraitu do sklenéné

zkumavky, k tomuto mnozstvi se pridaly 4 ml kyseliny thiobarbiturové (¢ = 0,02 mol/l).



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 51

Slepy pokus ¢islo 2: 4 ml vzorku + 4 ml destilované vody. Poté byly vSechny vzorky zahtaty
ve vodni 1azni po dobu 45 minut. Po zchlazeni se méftila absorbance, v nasem piipadé bylo
podle navodu pro laboratof Ustavu technologie potravin, Fakulty technologické, UTB Zlin
méieno zluto — oranzové zbarveni pii doporucené vinové délce 450 nm na piistroji Shimadzu

UV mini — 1240.
Celkovy obsah thiobarbiturového ¢isla vypocteme podle vzorce:

sz - Asll - Aslz
m

TBARS =

Kde:

TBARS thiobarbiturové ¢islo [Asso-mg-I]

Av;  absorbance vzorku

Asii  absorbance slepého pokusu €. 1 (s kyselinou thiobarbiturovou)

Asiz  absorbance slepého pokusu €. 2 (se vzorkem)

m navazka vzorku [g]

Me¢fteni bylo provedeno 3x u kazdého vzorku, pficemz byl nasledné ziskan aritmeticky
primé&r naméfenych hodnot.

5.3.,5 Stabilita emulze

Hydrokoloidy se ptidavaji i z diivodu tvorby a nasledné stabilizace emulze, slouzi tedy jako
emulgatory a stabilizatory. Pfi tomto jevu dochézi k vytvoreni stabiliza¢ni vrstvy na rozhrani
dvou fazi ¢i povrchu kapicek tuku ve vodném prostiedi, ¢imZ se zabranuje splynuti kapi¢ek

do vétsich utvard, anebo mezifazovému oddélovani jednotlivych ¢asti emulze. [75]

Samotna metoda spocivala v navazeni 5 g vzorku do 50 ml zkumavky se Sroubovacim
uzavérem s presnosti 0,001 g. Nasledné byly zkumavky umistény se vzorkem do centrifugy,
kde probihalo odstfedéni vzorku pii 6000 otackach do podobu 20 minut. Po uplynuti této
doby byla odstranéna ptebytecna tekutina, kterd se odd¢lila od pevné ¢asti vzorku. Nasledné
byla zvazena findlni hmotnost. Stanoveni stability emulze bylo u kazdého vzorku provedeno
az posledni den, tedy 24. den skladovani. Vyobrazené hodnoty stability v této praci jsou

primé&rem tfi hodnot ziskanych méfenim.

Celkovou stabilitu vzorku vypocteme dle vzorce:
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. m; my
stabilita = — x 100
my

Mo  hmotnost prazdné zkumavky [g]
mz navazka vzorku [g]

mz hmotnost zkumavky se vzorkem po odstifedéni [g]

5.3.6 Texturni analyza

Texturni profilova analyza je objektivni kompresni metoda, zalozend na dvojstupfiovém
stlaceni, kdy dochazi ke stlaceni vzorku pomoci pistu o 50-80 % piivodni vysky vzorku.
Tato metoda simuluje zvykani sousta v Gstech ¢lovéka, kdy vysledkem je zavislost sily
pottebné ke stlaeni vzorku na ¢ase. Pomoci této zavislosti jsou ziskdvany jednotlivé texturni

parametry:

Tvrdost (Ha) - mize byt popsana jako mechanicka texturni vlastnost vztahujici se k nutné
sile vyZzadované k dosazeni danych deformaci s cilem proniknuti ¢i rozbiti vyrobku.
Jednoduse ji charakterizovat také jako maximalni silu dosazenou pii prvnim stlac¢ovani

vzorku.

Kiehkost (Fr) - ve vyobrazené kiivce (obrazek 2) naznacuje prvni vyznamny zlom na

ktivce. Oznacuje stupen, do kterého je mozné latku deformovat, nez se rozpadne.

Prilnavost, lepivost (Adh) - je ozna¢ovana jako sila nutna k pfekonani sily mezi povrchem

vzorku a povrchem desky, se kterou pfichdzi vzorek do kontaktu

Pruznost (Spr) - ¢inna deformacni délka v mm druhého stlaceni délena vyskou vzorku, Ize
ji také charakterizovat jako rychlost navratu stavu po deformujicim ptsobeni sily k stupni

puvodniho stavu, do n€hoZ se material vraci po zruSeni piisobeni deformuyjici sily

Zvykatelnost (Ch) - je definovéana jako nasobek gumovitosti a pruznosti. Mechanické a
texturni vlastnosti vztahujici se k soudrZnosti a k asové délce nebo poctu zvyknuti

potiebnych k rozmélnéni tuhého vyrobku.

Gumovitost (Gu) - je definovana jako nasobek tvrdosti a soudrznosti, pfiCemz je
charakteristickd pro potraviny s nizkym stupném tvrdosti, a naopak vysokym stupném
soudrznosti. V tstech by tato hodnota byla oznacovana jako usili pottebné k rozmélnéni

vyrobku do stavu vhodného k polknuti.
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Soudrznost, koheze (Co) - pomér ploch energie druhého cyklu k energii prvniho cyklu.
Kohezi jsou pfedstavovany texturni vlastnosti vztahujici se ke stupni, na ktery mtize byt dany
vyrobek deformovan, nez dojde k jeho rozpadu. Zaroven sem spadaji vlastnosti kiehkosti,

zvykatelnosti ¢i gumovitosti [76] [77] [78]

s 4
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Obrazek 2: Graf texturniho profilu (TPA) [78]

Samotné méfeni probihalo na pfistroji TA.XTPlus, kdy byly vzorky podrobeny
dvojnasobnému stlaceni o 20 % pavodni vysky, pficemz byla vyuzita valcova sonda o
primé&ru 20 mm s rychlosti 1 mm/s a spoustéci silou 5 g. Vysledkem méfeni bylo ziskani
ktivky, ktera vyjadtuje silu pottebnou k deformaci jednotlivého vzorku za urcity cas. Kazdy

vzorek byl méfen 2x pii laboratorni teploté.

5.3.7 Reologicka analyza

Reologicka analyza vzorkd byla provedena na pfistroji RheoStress 1 HAAKE (Brémy,
Némecko). Méfeni bylo provedenou u kazdého vzorku 2x, pticemz pii kazdém meéteni byl
odebran vzorek z odlisného kusu. Pfi méteni byla vyuzita geometrie deska — deska, kdy byly
vzorky méfeny v rozsahu frekvence 0,1 — 10 Hz pii teploté 20 + 0,1 °C. Po nastaveni piistroje
byl nanesen vzorek na spodni pevnou desku pfistroje a nasledné byla spusténa analyza. Po
spusténi horni desky na vzorek a jeho nasledném stlaeni doslo k vytla¢eni nadmérného

mnozstvi vzorku, které bylo nasledné odstranéno a poté probihalo samotné méteni.
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Pfi méfeni dynamické oscilacni reometrie jsou ziskavany nésledujici parametry: n*-
komplexni viskozita, G'- elasticky (skladovaci) modul pruznosti, G''- viskdzni (ztratovy)
modul pruznosti. Déle tyto hodnoty slouzi k vypoctu komplexniho modulu pruznosti — G*,

ktery udava celkovy odpor vzorku vici ptisobicimu napéti. G* se vypocte pomoci vzorce:

G = (6)? + (6")?

Nejen komplexni modul pruznosti se vyuziva pii charakterizaci reologickych vlastnosti,
dal$im zptuisobem je vyjadieni tangens velikosti uhlu fazového posunu (6), ktery znazoriuje
pomér mezi viskdznim a elastickym modulem pruznosti. Lze jej vypocist pomoci vzorce:

rr

tgd = =

kde:
G’ viskdézni modul pruznosti

G’ elasticky modul pruznosti [80]

5.3.8 Analyza barvy — metoda Cie L* a* b*

Barva je vnimana jako interakce svétla s vyrobkem, kterd je vnimana lidskym okem a
interpretovana mozkem. Barva je zavisla na fadé podminkach, jako je spektralni sloZeni,
uhel dopadajiciho svétla, smér pozorovani ¢i povrchovych vlastnostech. Je tedy ziejme, Ze
je barva vnimana subjektivné. Barva patii mezi zékladni faktory, které ovliviiuji vybér a
volbu lidi pfi ndkupu zboZi a je pro spotiebitele velmi dilezitym kritériem. Barvu Ize obecné

charakterizovat pomoci téchto parametri:
Odstin — znak, ktery bézné slouzi k odliSeni jedné barvy od druhé (Cervena/modra)
Jas — charakterizuje barvy v rozhrani tmava — svétla

Sytost — charakterizuje vlastnost barvy ve smyslu pfechodu z neutrdlni Sedé do cistych

odstinu

Systém CIELAB je nejcastéji vyuzivanym barevnym prostorem pro méteni barvy predméta.
V tomto prostoru je barva definovana jako bod v trojrozmérném prostoru ve vztahu
k soufadnicim L*, a*, b*. Pficemz L* charakterizuje svétlost barvy, je v prostoru ulozena na
svislé ose a hodnota nabyva rozsahu od 0 (Cerna) do 100 (bila). Soutfadnice a* a b*
charakterizuji hodnoty, pomoci kterych lze ziskat sytost a odstin barvy. Tyto hodnoty jsou

ulozeny v horizontdlné, ptfi¢emz a* odpovidd vlnovym délkdm nabyvajicich hodnot od
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zelené (-a*) po Cervenou (+a*), kdezto b* odpovida barvam od modré (-b*) po Zlutou (+b*).

Zde plati pravidlo, kdy barva nemiize byt soucasné zelena a ¢ervena, ¢i modra a zluta. [81]

White
L*

Black

Obrazek 3: Systéem CIELAB (L*, a*, b*) [81]

Analyza barvy byla provadéna na spektrofotometru Ultrascan PRO (HunterLab)
Vv trojrozmérném prostoru CIE L* a* b*. Pfed samotnym méfenim byla provedena kalibrace

pristroje na ¢ernou (L = 0) a bilou barvu (L = 100). Kazdy vzorek byl méfen 5x.

5.3.9 Senzoricka analyza

Senzorickd analyza potravin se fadi mezi nejstar§i metody posuzovani kvality a jakosti
potravin. Cilem tohoto hodnoceni je ziskani individudlnich subjektivnich posudkd od
jednotlivych posuzovatelti a co nejvice reprodukovatelny vysledek.[82] Pii posuzovani
potravin se ziskava celkovy obraz o jejich vlastnostech, které je mozné postiehnout lidskymi

smysly (zrak, ¢ich, chut’, hmat, sluch). [77]

Senzorické hodnoceni vzorki prob&hlo v laboratofi senzorické analyzy na Univerzité
Tomase Bati ve Zliné. Pfed samotnou senzorickou analyzou byli hodnotitelé obeznameni
s postupem a hodnocenim. Své poznatky pii hodnoceni zaznamenavali do piedem
ptipravenych dotaznik (viz ptiloha I1). U vzorkt byly hodnoceny tyto deskriptory: vzhled,
barva, konzistence, chut’ a viiné. Hodnoceni probéhlo na zéklad¢ ptedlozené péti-bodové
hédonické ordinalni stupnice se slovnim popisem. Dale m¢l hodnotitel za kol sefadit

predlozené vzorky dle chutovych preferenci.
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5.3.10 Vyhodnoceni dat

Ke zpracovani a vyhodnoceni vysledki byl vyuzit program Microsoft Excel 2019 a
Microsoft Word 2019, ze kterého byly ziskany nasledujici grafy a tabulky v textu.

Pii vyhodnoceni senzorické analyzy byly jednotlivé vysledky z dotazniki seCteny a
zaneseny do programu Microsoft Excel 2019 a nésledné byl u stupnicové zkousky pfi
senzorickém hodnoceni vzhledu, barvy, konzistence, chuti a viin¢ k vyhodnoceni vyuzit
Kruskal-Wallistiv test na hladiné vyznamnosti p <0,05. V piipadé pofadové preferenéni

zkousky byl aplikovan Friedmantv test na hladiné vyznamnosti p <0,05.
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6 VYSLEDKY A DISKUZE

6.1 Stanoveni pH

Meéieni pH probihalo celkem 5x u kazdého vzorku pastiky 3., 10. a 24. den po vyrobg,

pfi¢emz byly nasledné ziskany pramérné hodnoty, které jsou uvedeny v tabulce 6.

Z prumérnych hodnot v tabulce 6 je patrny zna¢ny rozdil mezi pastikami obsahujici ve své
receptuie maslo a olej. U vzorki pastik s pfidavkem masla byly namétené hodnoty nizsi nez
u vzorkll s olejem, ptfi¢emz rozmezi pH hodnot u Sarze S maslem se pohybovalo mezi
hodnotami 6,35 — 6,64, kdezto u $arze s olejem dosahovalo naméiené pH hodnot 6,40 — 6,66.
Pouze v piipadé kombinace masla a piipravku Vepro 95 HV u vzorku Gl_M doslo k ziskani
obdobnych hodnot pH jako v pfipadé vzorki s olejem. Lze tedy konstatovat, Ze je pH do
znaéné miry ovlivnéno druhem zvoleného tuku. Téchto vysledkt dosahoval i Vargas-
Ramella a kol. [85], kdy ve své praci ziskali ponékud vyss§i hodnoty pH u vzorku s ptidavkem

rostlinného oleje oproti kontrolnimu vzorku s vepfovym tukem.

Tabulka 6. Priimerné hodnoty pH modelovych vzorkii pastik namérené v pritbéhu

skladovani

Vzorek 3.den 10.den 24.den

K M 6,40 £ 0,05 6,36 + 0,04 6,22 £ 0,02
Gl M 6,56 = 0,05 6,64 + 0,06 6,51 + 0,02
K 1.M 6,35 + 0,04 6,42 + 0,04 6,36 + 0,00
K.Il._M 6,39 £ 0,01 6,34+ 0,03 6,34 £ 0,01
K_O 6,46 + 0,02 6,45+0,10 6,40 =+ 0,00
Gl O 6,66 + 0,02 6,56 += 0,01 6,55 £ 0,05
KI. O 6,63 + 0,04 6,62 £+ 0,05 6,52 £ 0,01
K_Il._ O 6,50 0,01 6,64 £ 0,03 6,44 £ 0,02

P11 vyuziti bilkovinnych ptisad do modelovych vyrobki je zfejmy trend zvySeni hodnoty pH
u celé sarze s olejem, kdy dochazi k celkovému zvyseni pH oproti vzorku kontrolnimu K_O.
Je tedy patrny trend zvyseni pH v pfipadé kombinace oleje a bilkovinné piisady. Mezi
samotnymi bilkovinnymi pfisadami nevznikal aZz takovy patrny rozdil. U vzorkl pastiky
s maslem tento trend nenastal, pouze v ptipad¢ vzorku Gl M, u kterého doslo ke zvySeni
hodnoty pH oproti ostatnim vzorkiim ze SarZe s maslem. V ptipad€ vyuZiti ptipravku Vepro-
Gel 100PC a ScanGel A-95 u vzorkid K 1. M a K_II M byly naméfeny hodnoty velmi

podobné. Silva a kol. [84] ve své praci studovali vliv ptidavku riznych bilkovinnych ptisad
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do receptury veprové pastiky, pticemz dosli k zaveéram, ze pridavek rizné bilkovinné latky
ma vliv na hodnotu pH. Dale bylo také zjisténo, ze se pH béhem skladovaciho pokusu

(45 dni) mirné snizovalo u v§ech vzorku.

V piipadé posouzeni hodnoty pH béhem skladovani je u kontrolnich vzorkii (K M, K O)
patrny trend poklesu pH béhem skladovani. Naopak Delgado-Pando a kol. [83] ve své praci
uvadéji, ze pH u takovych vyrobkl se béhem skladovani nepatrné zvysSuje. Tento rozdil
Z Sarze s maslem bylo nejvyssi hodnoty pH dosazeno 10. den po vyrobé¢ a poté pH klesalo.
U vzorkll zSarze solejem mély hodnoty pH tendenci klesat se zvySujici se dobou
skladovani. Vyjimku tvofil vzorek K II. O, u kterého bylo nejvyssi pH naméteno 10. den

po vyrob¢ a nasledné hodnota pH klesala.

6.2 Stanoveni suSiny

Obsah susiny byl u jednotlivych vzorkt pastik stanoven v priubéhu skladovaciho pokusu,
tedy 3., 10. a 24. den skladovani. Hodnoty vynesené v grafu na obrazku 4 jsou prumérné

hodnoty ziskané ze tii méfeni.

Mezi jednotlivymi SarZzemi dochdzi ke znacnym rozdillim mezi naméfenymi hodnotami.
Sarze vzork®l s maslem dosahuje oproti $arZi s olejem niZ§ich hodnot obsahu susiny ve
maslo obsahuje vys$§i mnozstvi vody oproti fepkovému oleji. Nejnizsich hodnot suSiny
dosahovaly vzorky GI_M (48,92 %), K_I._M (46,62 %) a K_II._M (48,48 %), u kterych
byla jako tukové slozka vyuzito maslo. Obdobnych vysledkii bylo dosazeno 1 v praci
Maralese-Irigoyena a kol. [86] , kdy se u vzorki zvySoval obsah suSiny s postupujicim

nahrazovanim veptového tuku rostlinnym olejem.

Z grafu na obrazku 4 je dale patrny trend poklesu obsahu suSiny u pastik S maslem, ve
suSiny na rozmezi 46,62-49,37 % oproti kontrolnimu vzorku K_M, ktery nabyval hodnot
55,24 — 55,73 %. Tento fakt se ale neshoduje s ocekavanim, kdy se predpoklada, ze pridavek
bilkovinné latky zvySuje obsah suSiny ve vyrobcich. U vzorku pastik obsahujicich fepkovy
olej nedoslo k takovému poklesu obsahu suSiny oproti kontrolnimu vzorku, pficemz se U
téchto produkt hodnoty susiny pohybovaly v rozmezi 52,85 — 57,67 %. Podobnych rozmezi
hodnot bylo docileno i v praci Delgada a kol. [83], ktefi studovali vliv ptidavku omega 3

nenasycenych mastnych kyselin spolu s konjakovou gumou do jatrové pastiky.
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Obrazek 4: Namerené hodnoty obsahu susiny u modelovych vzorki pastik béhem skladovani
V pribéhu skladovani dochazelo u kontrolniho vzorku s maslem K M k mirnému poklesu
obsahu susiny, u ostatnich produktii ze Sarze, do kterych byla aplikovana bilkovinna ptisada
doslo k mirnému narustu obsahu susiny béhem skladovani. Kontrolni vzorek s olejem K_O
vykazoval mirny nérust obsahu suSiny béhem skladovaciho pokusu, avSak opacny trend se
projevil u vzorkid s bilkovinnou piisadou a fepkovym olejem, kde dochdzelo béhem
skladovani spiSe k poklesu obsahu suSiny. Je zde tedy patrny vliv zvolen¢ho tuku a

bilkovinné ptisady na obsah susiny ve vzorcich.

6.3 Stanoveni amoniaku

Na obrazku 5 mizeme vidét ziskané prumérné hodnoty ze tii méfeni obsahu amoniaku

béhem 24denniho skladovaciho pokusu.

Z obrazku nize (5) je patrny velmi maly rozdil obsahu amoniaku mezi Sarzi pastik obsahujici
maslo a Sarzi obsahujici olej. Pfi porovnani kontrolnich vzorkd je zifejmé, ze vzorek
s maslem KM mél mirn€ vyssi obsah amoniaku (81-86 mg/kg) oproti kontrolnimu vzorku

pastiky s olejem K O, ktery dosahoval hodnot 77,6 — 82,8 mg/kg.

Pti vyuziti bilkovinnych ptisad do masného dila doslo k patrnému sniZeni obsahu amoniaku
oproti kontrolnim vzorkim. Velmi patrny rozdil je ale u vzorka (GlI_M, Gl_0O), do kterych
byl aplikovan piipravek Vepro 95 HV, v piipadé kombinace tohoto piipravku spolu s olejem
dochdzi ke zvySeni obsahu amoniaku ve vzorku. Naopak u kombinace toho piipravku

s maslem doslo ke snizeni obsahu amoniaku.
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Obrazek 5: Namérené hodnoty obsahu amoniaku u modelovych vzorki pastik béhem
skladovani

Pti posouzeni vlivu skladovaci doby na obsah amoniaku v pastikach mizeme vidét u Sarzi
obsahujicich maslo trend poklesu obsahu amoniaku béhem skladovaciho pokusu. Naopak
modelové vzorky, obsahujici olej, dosahly nejvyssi hodnoty obsahu amoniaku 10. den po
vyrobé a nasledn¢ hodnoty klesaly. Nejnizs§i hodnoty obsahu amoniaku dosahl vzorek
K I. M u kterého bylo naméteno 48,3 mg/kg. Pokud by nadéle dochazelo ke zvySovani
hladiny amoniaku ve vyrobcich, signalizovalo by to vyskyt patogenni mikroflory, ktera by

pfeméiovala proteiny na sekundéarni produkty proteolyzy.

Jak uvadi Schneiderova a Ingr [87] ve své praci, obsah amoniaku se u Cerstvého masa
s postupnou dobou skladovani zvysuje z divodu zrani masa az nasledné autolyzy a soub&ézné
probihajici proteolyzy, jejiz findlnim produktem je praveé amoniak, ktery slouzi jako
indikator Cerstvosti. Pokud maso obsahuje méné nez 200 mg/ kg je toto maso povazovano
za Cerstvé. Pokud hodnoty obsahu amoniaku dosahuji 200-250 mg/kg masa je maso vyzralé,
nezavadné a vhodné k rychlé konzumaci. Maso, které ma obsah amoniaku vyS§i nez

300 mg/kg je povazovano za kazici se a je proto nevhodné k lidské spotiebé.

Mnozstvi vzniklého amoniaku v masnych vyrobcich je dale zavislé na teploté vyuzité pfi
tepelném oSetfeni, kdy pti vyssich teplotach dochazi k tvorbe vétSiho mnozstvi amoniaku a

naopak. [88]
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6.4 Stanoveni thiobarbiturového ¢isla

Pti stanoveni thiobarbiturového Cisla u vyrobenych vzorkt byly ziskany primérné hodnoty
ze 3 méfeni, které jsou uvedeny na obrazku 6.

Na prvni pohled je patrny rozdil mezi Sarzi s olejem a Sarzi s maslem, kdy vzorky obsahujici
olej dosahovaly niz§ich hodnot TBARS oproti vzorkim s maslem. Vzorky s olejem
nabyvaly hodnoty TBARS od 31,3 — 93,56 Asso/mg béhem celé doby skladovani. Oproti
tomu vzorky paStik smaslem dosahovaly hodnot thiobarbiturového Cisla
49,72 — 118,56 Asso/mg.

Pti vyuziti bilkovinnych ptisad do vyrobku doslo béhem skladovani ke snizeni obsahu
TBARS, a to jak u vzorku s olejem, tak s maslem. Pouze v pfipadé kombinace piipravku
Vepro 95 HV u vzorku Gl O nedoslo ke zna¢nému sniZeni a hodnoty TBARS byly vyssi
oproti kontrolnimu vzorku K_O. U pastik K_I._O a K_II. _O doslo k vyraznému snizeni
hodnot thiobarbiturového ¢isla oproti kontrolnimu vzorku, pficemz se hodnoty téchto vzorki
pohybovaly v rozmezi 28,36 — 37,41 Asso/mg. Tyto vzorky mlizeme oznadit jako vyrobky

S nejniz§im obsahem sekundarnich produktt oxidace tuku.

Obsah thiobarbiturového dcisla
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Obrazek 6: Namérené hodnoty thiobarbiturového cisla u modelovych vzorku pastik behem
skladovani

Se zvysujici se dobou skladovani dochazelo u vsech produktt, s vyjimkou vzorka GI_M a
Gl_O, k postupnému snizovani hodnot thiobarbiturového ¢isla. Nejvyssich hodnot dosahl
kontrolni vzorek s maslem K _M: 118, 56 Asso/mg 3. den po vyrobé. U vzorki GI_MaGl_O
dochdzi v pribéhu skladovani ke kolisani hodnot TBARS, na coZ mohla mit zjevny vliv

vyuzita bilkovinna piisada. Kolisani hodnot TBARS popisuje ve své praci i Delgado-Pando
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a kol. [83], kdy pii skladovacim pokusu dochazi nejprve ke zvySovani hodnoty

thiobarbiturového ¢isla a poté (kolem 20 dne skladovani) hodnota opét klesa.

V piipadé studie tepeln¢ oSetieného masného vyrobku, kterou vedl Bayrak a kol., [89]
dochazi ke zvySovani hodnoty TBARS s prodluzujici se dobou skladovani, kdy bylo
dosazeno nejvyssi hodnoty TBARS po 6- ti mésicich skladovani pti chladirenské teplote.
Tento fakt ale neodpovida nasim vysledkiim, jelikoz u vétSiny vzorkl je hladina bud’to

V poklesu ¢i stala.

Hodnota TBARS je piimo umérné ovlivnéna mnozstvim vyuzitého tuku v receptuie, kdy
byly zjistény statisticky vyznamné rozdily mezi skupinou vzorkti obsahujici pouze 10 %
tuku a skupinou obsahujici 20 % tuku. [89] Dale také Lorenzo a Paterio [90] uvadi ve své
praci mozné ovlivnéni hodnoty thiobarbiturového ¢isla pravé mnozstvim vyuzitého tuku

V receptufe.

6.5 Stanoveni stability emulze

Primérné hodnoty ze tii méteni stability emulze u produktii po 24. dnech od vyroby jsou

vyobrazeny na obrazku 7.

Z grafu je vidno, ze vyssich hodnot stability emulze dosahovaly modelové vzorky s maslem,
pri¢emz kontrolni vzorek z této Sarze KM doséhl nejvyssi hodnoty: 95,26 %. Vyssi stabilitu
doslo k vyssi stabilizaci emulze vyssi teplotou. U ostatnich vzorkl z této Sarze se stabilita
pohybovala v rozmezi 88,65 — 90,74 %. Pastiky, které ve své receptuic obsahovaly fepkovy
olej dosahovaly nizsi stability emulze s hodnotami 83,36 — 88,72 %. Lze tedy fici, ze
ptidavek masla do dila vyrobku ma znaény vliv na zvySeni stability emulze. Nizsich hodnot
dosahli ve své praci Hamzeh, Azizieh a Yazagy [91], coZz mohlo byt zapfi¢inéno

nepfitomnosti hydrokoloidu ¢i dalsi ptidatné latky v receptute, ale i odliSnou tukovou

slozkou vyuZzitou ve vyrobcich.

Vliv ptidavku bilkovinného ptipravku nemél ve vétsi mife predpokladany vliv na stabilitu
emulze, proto bych doporucovala v dalsi praci vyuZiti i jinych hydrokoloidl neZ pouze latky

bilkovinného pivodu.

Ptisady vyuZivané v masné vyrob&é mohou bud’ zlepSovat vlastnosti bilkovin nebo mohou
slouzit jako dopln€k funkce bilkovin masa. Bilkovinné piisady slouzi v masnych vyrobcich

mimo jiné k navazani a zadrZeni pfidané vody do masného vyrobku. [40]
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Obrazek 7: Namerené hodnoty pri stanoveni stability emulze modelovych vzorkit pastik
Z obou sarzi na konci skladovani

6.6 Texturni profilova analyza

Texturni vlastnosti modelovych vzorkl pastik byly méfeny béhem 24denniho skladovani
(3., 10. a 24. den po vyrob¢) na piistroji pro méfeni textury TA.XT Plus, pticemz kazdy ze
vzorkl byl méfen 2x (viz fotodokumentace v ptiloze I, obrazek 27). Méfeni probihalo vzdy
po vyrovnani teploty méfeného vzorku na laboratorni teplotu (20 °C). Pti vyhodnoceni byly
ziskany nasledujici parametry: tvrdost, lepivost, elasticita, kohezivnost, Zvykatelnost a
gumovitost. Tabulky (9, 10, 11) se ziskanymi hodnotami vSech parametrii modelovych

vzorki z texturniho méteni jsou uvedeny v piiloze II.

6.6.1 Tvrdost

Na obrazku nize (8) je znacny rozdil v tvrdosti modelovych vzorkd jatrovek mezi
jednotlivymi Sarzemi. Na konci skladovani vzorky pastik, obsahujici maslo vykazuji vyrazné
vy$si tvrdost oproti vzorktm, u kterych byl v receptuie pouzit fepkovy olej. Finalni hodnoty
tvrdosti se po skladovacim pokusu pohybovaly u vzorkli obsahujici mdaslo mezi
8,36 — 12,15 N, oproti tomu u vzorkli obsahujici olej byly tyto hodnoty znatelné nizsi a
nabyvaly rozmezi 3,79 — 4,5 N. Jak tedy bylo pfedpokladano, je ziejmé, ze volba tukové

sloZzky v masném vyrobku ma znatelny vliv na tvrdost vyrobku.
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Obrazek 8: Namerené hodnoty tvrdosti modelovych vzorkii pastik behem skladovani

Podobnych vysledku tvrdosti dosahli ve své praci i Morales-Irigoyen a kol. [86] a Tarrasa a

kol. [92]., kdy zkoumali vliv nahrazeni Zivo¢isného tuku rostlinnym olejem v jatrové pastice.

Youssef a Barbut [93] ve své praci také popisuji vliv nahrazeni zivo¢isného tuku rostlinnym
olejem, pfic¢emz dochdazi k ziskani niz§ich hodnot tvrdosti u vzorka s rostlinnym olejem. Pfi
porovnani s vysledky této prace ale dosahuji daleko vysSich hodnot, coz mohlo byt

zpusobeno rozdilnou recepturou ¢i metodikou. [93]

Pti porovnani vzorkl odlisujicich se pouzitou bilkovinou ptfisadou, jsou patrné minimalni
rozdily mezi vzorky pastik. V pifipad€ vSak porovnani vzorkl kontrolnich (K M, K O) se
vzorky, do kterych byla aplikovana bilkovinna ptisada, mizeme vidét, zejména u Sarze 1.
s maslem, ze doslo k vyraznému snizeni tvrdosti vzorkl. K nepatrnému snizeni tvrdosti
dochazelo také u vzorkl z Sarze Il., vyjimku tvotil pouze vzorek Gl O (Vepro 95 HV), u
kterého byla hodnota tvrdosti namétena vyssi oproti vzorku kontrolnimu (K_O). U vzorku
K II._M doslo k vyraznému zvyseni tvrdosti, zejména na konci skladovani. Jak je tedy
vidno, v piipadé vyuziti masla spolu s pfipravkem ScanGel A-95 dochazi k ziskani vyrobkt

s pomérné tuhou konzistenci.

V ptipadé skladovaciho pokusu bylo zjisténo, Ze s prodluzujici se dobou skladovani dochazi
Kk postupnému zvySovani tvrdosti modelovych vzorku pastik, bez ohledu na druh vyuzitého
tuku ¢i bilkovinné prisady. K nejvyssimu narustu tvrdosti doslo béhem skladovani u

produktu K II. M, kdy se jeho tvrdost zvysila aZ trojnasobné na hodnotu (12,15 N). Zbylé
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dva vzorky z Sarze s maslem a S aplikovanou bilkovinou pfisadou také vykazovaly tento
trend zvysSovani, kdy dosahl vzorek G1_M hodnoty az 9,84 N a vzorek K I. M az 836 N. U
ostatnich vyrobku pastik byl narust tvrdosti niz$i, ale i pfesto patrny. Lze tedy konstatovat,
ze doba skladovani do urcité miry ovliviiuje tvrdost finalniho vyrobku, béhem této doby totiz

dochézi k dotvareni texturnich vlastnosti.

Vsechny parametry texturnich vlastnosti vyrobki jsou znateln¢ ovlivnény zejména teplotou
méieného vyrobku, kdy je dulezité, aby méfeni u vSech vzorkti bylo provedeno pfi stejné
teploté vzorku. V ptipad¢, pokud je teplota vzorki rozdilna, dochazi ke znacnym rozportim.
Tiensa, Barbut a Marangoni [94] sledovali vliv teploty vzorku na tvrdost, pficemz dosli
k zavéram, ze pii teploté 4 °C se dosahuje az 2x vyssi tuhosti vzorku oproti vzorkiim majicim

teplotu 20 °C.

Z méfeni je tedy vidno, ze vyuziti rostlinného oleje v kombinaci s bilkovinnou ptisadou vede

k ziskani optimalné roztiratelného vyrobku.

6.6.2 Lepivost

Relativni lepivost vzorkl lze charakterizovat jako praci, kterou je nutno vykonat ke zdolani
ptitazlivych sil, které vznikaji mezi povrchem potraviny a povrchem materidlu, se kterym je

potravina v kontaktu.

Z méfeni texturnich vlastnosti vzorkl pastik uvedenych v tabulkach v ptiloze II je vidno
pouze maly rozdil mezi vzorky obsahujicimi maslo a olej, pfiCemz rozmezi lepivosti u
vzorki s méslem se pohybovalo od 0,09 do 1,38, naopak u vzorki s olejem nebylo dosazeno
tak vysokych hodnot a lepivost nabyvala rozmezi 0,09 — 0,46. Nejvétsi lepivosti dosahla
pastika K 1T M 24. den po vyrobé (1,38). Naopak nejnizsich hodnot dosahovaly vzorky
pastik K I. M a K 1. O, a to hodnoty 0,09. Priimérné hodnoty lepivosti v praci Barbuta a
Marangoniho [95] nabyvaly hodnot 0,78 — 0,82.

Pti porovnani vlivu ptidavku bilkovinného ptipravku do receptury vzorku, mizeme vidét,
7e doslo u nékterych vzorki k ovlivnéni tohoto parametru. Zde je patrny trend poklesu
hodnoty lepivosti u vzorku s ptidavkem VaproGel 100PC (K_II._Ma K_II._O), kdy v obou
ptipadech doslo ke snizeni lepivosti na stejnou hodnotu 3. den po vyrobé (0,16). V ostatnich

ptipadech nebyly shleddny Zadné trendy vlivu bilkovinné ptisady na lepivost vzorki pastik.

V pribéhu skladovani dochazi u vsech modelovych vzorkt k narustu hodnoty lepivosti. Lze

tedy fici, ze s prodluzujici se dobou skladovani se bude lepivost vyrobku zvySovat.
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6.6.3 Elasticita

Elasticitu neboli pruznost vzorku lze charakterizovat jako rychlost navratu stavu po
deformujicim pasobeni sily ke stupni ptivodniho stavu, do néhoz se material vraci po zruseni
pusobeni deformujici sily. [76] [78] Hodnoty elasticity jsou uvedeny v tabulkach v piiloze
Il.

Hodnoty elasticity se u Sarze pastik S maslem pohybovaly v rozmezi 5,33 — 8,26 N-s. Vzorky
z Sarze II. s olejem nabyvaly hodnot elasticity 5,18 — 6,88 N's, 1ze tedy konstatovat, ze
pastiky obsahujici maslo byly vice elastické oproti vzorktim s olejem. Pfi porovnani s praci
Youssefa a Barbuta [93] nabyvaji vzorky s rostlinnym olejem z této prace vyssich hodnot,
Ize tedy usuzovat, ze se zvySujici se tvrdosti vzorkl dochazi ke snizovani elasticity a opacné.
Tento fakt je potvrzen i praci Barbuta, Wooda a Marangoniho [95] kdy byla v jejich praci

naméfena vyssi hodnota tvrdosti, ale zato nizsi hodnota elasticity pastik.

Pti zkoumani vlivu pridavku bilkovinného ptidavku do receptury vzorku nebyly nalezeny
zadné spojitosti mezi vlivem bilkovinného piipravku na elasticitu vzorka pastik. Modelové

vzorky s bilkovinnymi pfidavky si byly velmi podobné.

V pribéhu skladovani se hodnoty elasticity proménlivé ménily, pficemz dochazelo nejprve
k vzestupu a nasledné poklesu ¢i stalosti namétenych hodnot. Vyssich rozdila v pribéhu
skladovani mezi ziskanymi hodnotami byly zjistény u vzorkt z I. SarZe, tedy s obsahem
masla. U obou kontrolnich vzorki dochazelo béhem skladovani k vyraznému snizovani
hodnoty elasticity, coz tedy vede k vysledkiim, které poukazuji na vliv bilkovinné ptisady

na vyvoj elasti¢nosti vyrobku béhem skladovani.

6.6.4 Kohezivnost

Kohezivnost je charakterizovéana jako urcitad mira, do které muize byt vzorek deformovan

dfive, nez dojde k jeho rozruseni ¢i rozpadu. [78]

Hodnoty kohezivnosti se u vzorkd pastik s maslem z I. Sarze béhem celého skladovani
pohybovaly v rozmezi 0,23 — 0,63, pficemz U modelovych pastik s olejem byly hodnoty
mirné vyssi: 0,63 — 0,78. Zde je tedy zifejmé, ze odlisny druh zvolené tukové slozky do jisté

miry ovliviiuje kohezivnost vyrobku.

Dle namétenych hodnot uvedenych v tabulkach 9, 10 a 11 v ptiloze II je ziejmé, ze dochazi

Kk mirnému ovlivnéni hodnoty kohezivnosti po pfidavku bilkovinné latky do receptury
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(snizeni kohezivnosti oproti kontrolnim vzorkiim). Déle bylo zjiSténo, Ze nevznika patrny

rozdil mezi jednotlivymi vzorky s odlisnou bilkovinou pfisadou.

Béhem doby skladovani dochazelo u kontrolnich vzorka pastik kK mirnému zvySovani
kohezivnosti (K_M: 0,58 — 0,6; K-O: 0,69 —0,73), naopak u vzorkt s pouzitou bilkovinou
pfisadou byl zaznamenan opacny trend a dochazelo spiSe ke snizovani. Lze tedy fici, Ze
odlisny ptidavek bilkovinné slozky nemé na kohezivnost pastik velky vliv. Podobnych

vysledku ve své praci docilili i Barbut, Wood a Marangoti. [95]

6.6.5 Zvykatelnost

Zvykatelnost i gumovitost jsou charakterizovany silou ¢&i Usilim, které je potieba vykonat,

aby doslo k potiebnému rozmélnéni vyrobku do stavu vhodného k polknuti. [78]

U parametru Zvykatelnosti se primérné hodnoty pohybovaly v rozmezi 5,52 — 39,83 N u
Sarze S maslem, zaroven u $arze S olejem nabyvaly hodnoty rozmezi 5,3 — 18,01 N. Z tabulek
v priloze II je patrny trend snizeni hodnoty zvykatelnosti u vzorkli obsahujicich rostlinny
olej. Stejného trendu dosahli ve své praci i Xiong a kol. [98], ktefi popisuji snizovani hodnoty
zvykatelnosti u vzorkl se zvySujici se koncentraci rostlinného oleje. Proto Ize konstatovat,
ze bude nutné k rozmélnéni pastik obsahujicich méslo vynaloZit vice sily a vice skousnuti

nez u vzorkl obsahujici fepkovy ole;j.

Pfti posuzovani vlivu bilkovinné ptisady na Zvykatelnost vyrobku nebyl shledan Zadny trend

v ovlivnéni tohoto parametru.

Z hodnot uvedenych v tabulkach 9, 10 a 11 (ptiloha Il) lze usoudit, Ze doba skladovani ma
velky vliv na Zvykatelnost vyrobku. Pfi¢emz se zde objevuje trend riistu toho parametru. U
vétSiny pastik dochazi k ristu zvykatelnosti o vice nez 100 %, zejména tedy u vzorkl s
ptidavkem bilkovinné latky. Oproti tomu kontrolni vzorky mély trend rastu jiz v mensi mife.
Vysledné hodnoty Zvykatelnosti se u modelovych vzorkd pastik pohybuji mezi

15,02 - 39,83 N.

6.6.6 Gumovitost

Primérna gumovitost u vzorkt pastik s maslem nabyvala hodnot 0,9 — 6,8 N, u vzorka
solejem se gumovitost pohybovala v rozmezi 0,88 — 3,09 N. Hodnoty gumovitosti

jednotlivych vzorki jsou uvedeny V piiloze I1.
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Pti sledovani vlivu ptidavku bilkovinné latky na gumovitost vyrobku nebyly shledany zadné

trendy v ovliviiovani tohoto parametru.

Gumovitost vyrobku se spolu s prodluzujici se dobou skladovani zvySovala. Nejvétsiho
narustu gumovitosti bylo dosazeno mezi 2. a 3. méfenim, pfi¢emz hodnoty nabyvaly rozmezi

2,58 — 6,8 N. Nejvyssich hodnot dosahoval vzorek K M (6,8 N) a K_Il._M (6,51 N).

6.7 Reologicka analyza

Meéieni reologickych vlastnosti vzorki pastik bylo provedeno 2x, vzdy 3., 10. a 24. den po
vyrobe. Ziskané hodnoty uvedené v tabulce 7 jsou primérem ziskanym z méfeni, které
probihalo v rozsahu frekvence 0,1 — 10 Hz pfi teploté 20 + 0,1 °C, kdy byly ziskany hodnoty
elastického modulu pruznosti G’, ztratového modulu pruznosti G~ a komplexni viskozity
n*. Z hodnot G” a G”* byla nasledn¢ vypoctena hodnota komplexniho modulu pruznosti G*

a tangens thlu fazového posunu tan d (frekvence 1 Hz).

Pti méfeni reologickych vlastnosti vzorki byly shledany vyznamné rozdily, zejména mezi
vzorky s odlisnou tukovou slozkou. V tabulce 7 mizeme vidét, Ze druh zvolené tukové
sloZzky do zna¢né miry ovliviiuje zejména komplexni modul pruznosti G*, kdy u vzorki
Smaslem (Sarze 1.) se hodnota G* 3.den od vyroby pohybuje v rozmezi
85 759,4 - 19 906,3 Pa, kdezto u Sarze Stepkovym olejem jsou hodnoty G* v rozmezi
8 286,7 —3463,3 Pa. Jak uvadi Beni¢kova ve své praci [96], zvySujici se hodnota

komplexniho modulu pruznosti G* znaci vyssi tuhost vzorku.

Znacné rozdily byly 1 mezi ztraitovym faktorem tan 9, ktery byl u pastik obsahujici maslo
niz§i a nabyval hodnot od 0,207 — 0,213. Vzorky obsahujici fepkovy olej mély hodnotu tan
o mirn€ vyssi (0,231 — 0,241). Pokud je hodnota tan 6> 1, vzorky jsou charakterizovany jako
vice viskozni, naopak u vzorkt, které maji hodnoty tan 6 <1 vykazuji vzorky vice elasticky

charakter.
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Tabulka 7: Namerené hodnoty komplexniho modulu pruznosti G*, ztratového faktoru tan o
a uhlu fazového posunu o vsech modelovych vzorkii pastik behem skladovani

3.den 10.den 24.den

Vzorek | G*[Pa] | tand | 6[°] | G*[Pa] | tand | 6[°] | G*[Pa] | tan & | & [°]

K_M | 85759,4 | 0,208 | 11,7 | 84700,5| 0,221 | 12,5 | 75514,5| 0,221 | 12,5

GI_M | 228196 | 0,212 | 12,0 | 31165,4 | 0,199 | 11,3 | 27479,0 | 0,206 | 11,6

K_I._M | 19906,3 | 0,213 | 12,0 | 20661,5 | 0,206 | 11,6 | 18527,6 | 0,219 | 12,4

K.Il._M | 35732,6 | 0,207 | 11,7 | 36229,2 | 0,203 | 11,5 | 41409,3 | 0,205 | 11,6

K_O 8286,7 | 0,241 | 13,6 | 7909,1 | 0,239 | 13,5 | 9186,4 | 0,234 | 13,2

GI_O 5673,3 | 0,237 | 13,4 | 6114,3 | 0,237 | 13,3 | 5679,0 | 0,234 | 13,1

K_I._O | 34639 | 0,231 | 13,0 | 39955 | 0,229 | 12,9 | 4036,0 | 0,229 | 139

K_Il._O| 34784 | 0,234 | 13,1 | 4160,9 | 0,235 | 13,2 | 39415 | 0,233 | 13,1

Hodnoty thlu fdzového posunu & se u vzorkl obsahujici méslo pohybovaly v rozmezi
11,7 — 12 °, pti¢emz U Sarze obsahujici fepkovy olej byla tato hodnota v rozmezi 13 — 13,6 °.
Lze tedy fici, Ze zvolena bilkovinna latka neméla na tento parametr vliv stejné jako doba

skladovani, ale do urcité miry byl tento parametr ovlivnén vyuzitou tukovou slozkou.

Z tabulky 7 je patrné, Ze i pouziti rozdilné bilkovinné pfisady ma zna¢ny vliv na G*, kdy u
vsech vzorkt s bilkovinnym hydrokoloidem doslo ke snizeni hodnoty G* oproti kontrolnimu
vzorku. Tento jev je velmi dilezity zejména pro konzumenty piti hodnoceni roztiratelnosti
vyrobku. Vyuziti bilkovinné piisady tak slouZi k vytvoteni poZadované struktury vyrobku.
Pfi porovnani vzorkl s rozdilnym vyuzitim bilkovinné ptisady je patrné, Ze kombinaci
vyuzitého masla a pripravku ScanGel A-95 (K_II._M) doslo k vytvotfeni velmi pevného a
tuhého vyrobku s vysSim komplexnim modulem neZz v ostatnich pfipadech. Dale u
kombinace oleje a ptipravku Vepro 95 HV (GI_O) doslo k vytvofeni také velmi dobré

pevnosti a tuhosti gelu.

Meéieni reologickych vlastnosti pastik, v pribéhu skladovani ukazalo zna¢né rozdily mezi
pastikami, které obsahuji rozdilnou tukovou slozku (maslo / olej). Pti porovnani hodnot v
tabulce 7 mizeme vidét, Ze u vzorkit K_M a K_O, tedy kontrolnich, dochazi k postupnému
snizovani hodnoty komplexniho modulu G*, naopak u vzorki, ve kterych byla aplikovana

bilkovinna ptisada doslo ke zvySeni hodnoty G*. V tomto ptipad¢ tedy bilkovinna piisada
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zabezpecuje dlouhodobé udrzeni stejné kvality reologickych vlastnosti a u vzorkl nedochazi
ke zméné pruznosti. Druzbik [88] ve své praci uvadi podobné vysledky G* (39 000 —47 000
Pa) u vzorkd obsahujicich 30 % veptového sadla, které byly nasledné tepelné opracovany
sterilaci. Je tedy ziejmé, ze vyuziti masla jako tukové slozky vede k ziskani vyrobka s
obdobnymi texturnimu vlastnostmi jako u vyrobkl s vepfovym sadlem, je pouze nutné

vyuziti vys$si koncentrace tukové slozky.

Hodnoty ztratového faktoru tan & se s dobou skladovani do zna¢né miry nelisily, hodnota i
po 24 dnech byla viceméné stejna a pohybovala se v rozmezi 0,205 — 0,234. Opét je ale
zfejmé, ze vzorky obsahujici maslo nabyvaly nizsich hodnot ztratového faktoru. Jak uvadi

Benickova [96], klesajici hodnota tan & ptfedstavuje rist elasticity vzorkd.

Na obrazcich 9, 10 a 11 mtzeme vidéet grafické znazornéni zavislosti viskozity pastik na
frekvenci v prubéhu skladovani, kdy mizeme konstatovat, ze se zvysujici se frekvenci
dochazi ke snizovani viskozity vSech vzorki. Snizovani viskozity probihalo u vSech pastik
linearné. Je patrné, ze viskozita pastik obsahujicich olej jako tukovou slozku byla znatelné

niz$i nez u pastik obsahujicich maslo.

Zavislost viskozity na frenkvenci 3.den

——K_M
~=GI_M

K _|._M
==K _Il._M

==K _O

Viskozita [Pa.s]

-e—Gl_O
K._O
K._Il_O

50 + T \
0,1 1 10

Frekvence [Hz]

Obrazek 9: Vliv zavislosti komplexni viskozity na frekvenci u modelovych vzorki pastik 3.
den po vyrobée

Pti porovnani vlivu pfidavku bilkovinnych preparati do vzorkl je zfejmé, ze nejvyssi
viskozity béhem celé doby skladovani dosahovala pastika K_II._M (ptipravek ScanGel
A- 95), naopak ve druhé skupiné mél nejvyssi viskozitu po celou dobu skladovaciho pokusu

vzorek GI_O (ptipravek Vepro 95 HV).
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Zavislost viskozity na frenkvenci 10.den

——K_M
—&=Gl_M

—teK_|._M
==K _Il._M

Viskozita [Pa.s]

—He=K_O
-—-Gl_0
K _1._O

)

50

0,1 4, 10
Frekvence [Hz]

Obrazek 10: Viiv zavislosti komplexni viskozity na frekvenci u modelovych vzorkii pastik
10.den po vyrobe

Dale je také patrny mirny trend snizovani viskozity v zavislosti na frekvenci s prodluzujici
se dobou skladovani. V prubehu skladovani dochazi k nejvétsim zménam viskozity zejména
u vzorku K_O, kdy se s prodluzujici se dobou viskozita pastiky snizuje. U vzorki s aplikaci
bilkovinnych ptisad byl tento trend spiSe opacny. Lze tedy fici, Ze vyuZivané aditivni latky

maji vlastnost ovlivilovat viskozitu finalnich vyrobk.

Zavislost viskozity na frenkvenci 24.den

50000
—t=K_M

=Gl M
5000 - =K |, M
==K 1M
=H=K_O
=0-Gl_0
=K _I._O

Viskozita [Pa.s]

w
S

—K_ 1.0

50 T 1
0,1 1 10

Frekvence [Hz]

Obrazek 11: Vliv zavislosti komplexni viskozity na frekvenci u modelovych vzorkii pastik
24.den po vyrobe

Z obrazku 12, 13 a 14 je patrny zvySujici se trend rast elastického modulu pruznosti G’

v zavislosti na frekvenci béhem skladovani. Se zvysujici se frekvenci (Hz) dochazi k
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mirnému linearnimu ristu elastického modulu pruznosti G". Opét je ziejmé vyssi hodnota

G’ u pastik obsahujici maslo oproti vzorkiim obsahujicim olej.

Vliv zavislosti G'na frekvenci 3.den

100000 N " ¢ g

3
L 3
4

Elasticky modul pruznosti G [Pa]

Frekvence [Hz]

10000 - e ; ;
1000 ; .
0,1 1 10

——K_M
=BGl M
=K |._M
==k Il M
=H=K_0
=0=Gl 0
——K 1. 0
—f K10

Obrazek 12: Viiv zavislosti elastického modulu pruznosti G™ na frekvenci u modelovych

vzorkii pastik 3.den po vyrobé

Lze také konstatovat, Ze elasticky modul pruznosti G” je ovlivnén i dobou skladovani, v jeho

prib&hu dochazi k mirnému zvySovani hodnot G".

Vliv zavislosti G'na frekvenci 10.den

100000 - . ® ag

L 2
L 2

¥

10000 A W

Elasticky modul pruznosti G* [Pa]

1000 T

0,1 1
Frekvence [Hz]

10

M
=B=Gl M
=K 1M
e A
==K 0
=0=Gl_0
K 1. O
e fK_II._0

Obrazek 13: VIiv zavislosti elastického modulu pruznosti G' na frekvenci u modelovych

vzorkii pastik 10.den po vyrobé
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Vliv zavislosti G'na frekvenci 24.den

100000 - A

Elasticky modul pruznosti G* [Pa]

1000 T

0,1 1
Frekvence [Hz]

10

=M
=B=Gl_M
=K 1M
==K Il_M
==K 0
=8=G 0
K 1.0

—fK_Il_0

Obrazek 14: Vliv zavislosti elastického modulu pruznosti G™ na frekvenci u modelovych

vzorkii pastik 24. den po vyrobé

Zavislost ztratového modulu pruZznosti G na frekvenci v pribéhu skladovani je zndzornéna

na obrazcich 15, 16 a 17. Zde je patrny zejména trend mirného zvySovani hodnoty G”’

v zavislosti na zvysujici se frekvenci (Hz), zejména tedy 3. a 10. po vyrobé¢.

Vliv zavisloti G na frekvenci 3.den

50000 -+

Ztratovy modul pruinosti G [Pa]
u
3
IS]

500 T
0,1 1
Frekvence [Hz]

10

—t—K_M
=l=GI_M
=K 1. M
=K _II._M
—H=K_O
—9—Gl_0
K1._O
K 11O

Obrazek 15: Viiv zavislosti ztratového modulu pruznosti G’ na frekvenci u modelovych

vzorkii pastik 3. den po vyrobé
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50000 -+

Vliv zavisloti G na frekvenci 10.den

Ztratovy modul pruznosti G [Pa]
u
2
IS)

1
Frekvence [Hz]

10

—t—K M
=l=Gl_M
e K_1_M
= K_II._M
—H=K_O
—0—Gl_0
K10
K_Il._O

Obrazek 16: Vv zavislosti ztratového modulu pruznosti G'” na frekvenci u modelovych
vzorkii pastik 10. den po vyrobé

Na obrazku 17 je zndzornén pon€kud vyssi narust hodnoty G™” v zavislosti na zvySujici se

frekvenci. U vzorku K M vidime pfi vy$si hodnoté frekvence vyznamny narust hodnoty G™'.

50000 -+

Vliv zavisloti G** na frekvenci 24.den

5000

Ztratovy modul prunosti G [Pa]

1
Frekvence [Hz]

10

—t—K M
—=Gl_M
=K 1. M
= K_II._M
==K _O
—0-Gl_0
K1 O
K_Il._O

Obrazek 17: Viiv zavislosti ztratového modulu pruznosti G’ na frekvenci u modelovych
vzorkit pastik 24. den po vyrobe

V pribéhu skladovaciho pokusu se hodnota ztraitového modulu pruznosti G** u vétSiny

vyrobkt zvySovala. Také Delgado-Pando a kol., [83] ve své praci popisuji trend ristu

ztratového modulu pruznosti v zavislosti na frekvenci.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 75

6.8 Stanoveni barvy

Me¢éieni barvy probéhlo 24. den po vyrobé s piedpokladem, ze v pribéhu skladovani
nedochazi ke zméné barvy v ptipad¢ vyuziti aluminiového kelimku pro jatrovou pastiku.
Meéfteni probehlo pomoci pftistroje UltraScan Pro, kdy byly vzorky méteny celkem 5x a ze
ziskanych hodnot byly dale vypocteny primérné hodnoty, které jsou uvedeny v tabulce 8.
Byly hodnoceny celkem 3 parametry, kdy parametr L* charakterizuje svétlost barvy
(0 - Cerna, 100 — bila), parametr a* nabyva hodnot od zelené barvy (-a*) po ¢ervenou (+a*)

a parametr b* nabyva hodnot od modré barvy (-b*) po zlutou (+b*).

Ze ziskanych dat (tabulka 8) je patrny trend vysSich hodnot parametru L*, tedy svétlosti, u
vyrobkl obsahujicich v receptufe maéslo. Rozmezi parametru L* se u téchto vzorki
pohybovalo mezi hodnotami 58,37 — 65,55. V pfipadé vyrobka obsahujicich olej nabyvala
hodnota L* rozmezi 55,01 - 60,17. Je tedy vidno, ze druh vyuzitého tuku ma znaény vliv na
barvu, predevsim na parametr L*, ktery charakterizuje svétlost vzorku. Lze tedy konstatovat,
ze vyrobky S maslem jsou svétlejsi nez vyrobky s fepkovym olejem. Podobnych vysledkii

dosahuje ve své praci i Vargas-Ramella a kol. [85] a Delgado a kol. [83][97]

U vzorkti nedoslo ke naramnym rozdilim u parametri a* a b*, kdy parametr a* nabyval
hodnot 9,57 — 11,68. Se zvysujici se hodnotou parametru a* se vzorky jevi jako vice Cervené.
Hodnoty parametru b*, bez ohledu na pouzity druh tuku ¢i bilkovinné ptisady, se
pohybovaly od 13,98 do 14,89. Hodnoty parametru a* a b* v praci Barbuta, Wooda a
Marangoniho [95] nabyvaji nizSich hodnot (a* =5 £ 1, b* = 10 + 1), tento fakt mize byt

ovlivnén vyuzitim jin€ho rostlinného oleje a zZivo€isného tuku.

Tabulka 8: Namérené hodnoty L*, a*, b* 24.den po vyrobé

Vzorek L* a* b*

K M 58,37 + 1,36 11,43 + 0,60 14,66 + 0,73
Gl M 60,85 + 0,43 10,62 + 0,16 14,66 + 0,71
K 1. M 64,73 + 2,40 9,86 + 0,10 14,02 + 0,76
K_Il. M 60,17 + 0,38 9,574+ 0,16 13,98 + 0,43
K O 55,01 £0,51 11,67 0,36 14,33 + 0,47
Gl O 56,96 + 0,74 10,12+ 0,11 14,89 £ 0,25
K1 O 55,01 +£0,29 11,688 + 0,04 14,35+ 0,19
K I1l. O 65,55+0,11 11,01 + 0,05 14,55+ 0,10
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Vysledky nékterych praci ukazaly, Ze i tepelné oSetfeni miize mit vliv na barevnost vyrobku.
Pravé diky tepelnému opracovani dochazi totiz k denaturaci pigmentu v syrovém dile.
Dal$im parametrem ovliviluyjicim barvu vyrobku jsou jatra, kdy vepiova jatra jsou
charakterizovana jako vice tmavsi (maji hodnotu L* niz§i) a Cervenéjsi (hodnota a* vyssi).

[98]

6.9 Vysledky senzorické analyzy

Pti senzorickém hodnoceni modelovych vzorkt driibezich jatrovek byly posuzovany tyto

parametry: vzhled, barva, konzistence, chut’, viin¢ a celkova preference jednotlivych pastik.

V piipad¢€ porovnani vyrobki pfi senzorickém hodnoceni se s 95 % spolehlivosti nepodatilo
prokazat, ze mezi vzorky existuji statisticky vyznamné rozdily ve vzhledu a lze tedy
konstatovat, Ze jsou si vyrobky v tomto parametru velmi podobné. Pastiky byly hodnotiteli
ohodnoceny nasledovné (sefazeno od nejleps§iho vzhledu vyrobku po nejhorsi):

KM->GIM—->KIl.L.M>K O—-K I M—>K I _0—-Gl O—-K_Il._O.

Pii posuzovani barvy pastik hodnotitelé dospéli k zavérim, ze s 95 % spolehlivosti se
podafilo prokézat, Ze mezi vzorky existuji statisticky vyznamné rozdily. Jedna se zejména o
vzorky K O a K 1. M, kdy mezi témito vyrobky vznikl velmi patrny rozdil pravé v tomto
parametru. V ptipad¢ setazeni vyrobkl od téch, které mély typickou barvu, rizovo hnédou,
stejnomérnou S typickym lesklym povrchem po ty, u kterych vznika vyrazna odchylka ¢i
nedostatek a barva je pfili§ tmava ¢ naopak svétla je  nasledujici:
KILM>KI.M>G M->KI.O-KM->GLO—->K Il.O—-KO.

Pii hodnoceni konzistence pastik se s 95 % spolehlivosti dokazalo prokazat, ze mezi
jednotlivymi vzorky vznik statistiky vyznamny rozdil, Ze tedy existuje alespont 1 modelovy
vzorek, ktery se 1iSi od jiného/jinych. V tomto ptipadé¢ doSlo ke znacnym rozdilim
Vv konzistenci mezi pastikami K _II. M aK_QO, kdy vzorek K II. M byl oznacen hodnotiteli
jako velmi pevny a tuhy, naopak pastika K O byla hodnocena jako spiSe mékka, Spatné
mazatelnd, nesoudrznd. Setazeni jednotlivych vyrobkl sestupné (od tuhé a velmi pevné
konzistence po velmi mékkou, Spatn¢ mazatelnou, nesoudrznou) je nasledujici:
KIILM->KII.O-KM—->KI.O—>KI MGl M—-GlI O—-K 0. Lze tedy

konstatovat, ze ptipravek ScanGel A-95 dodava vyrobkii velmi pevnou a tuhou konzistenci.

Znacnych rozdiltt mezi vzorky bylo prokazano pii hodnoceni chuti vyrobkd. Na hlading

vyznamnosti o = 0,05 % se podafilo prokézat, ze mezi vzorky existuje statisticky vyznamny
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rozdil v chuti pastik. Jako nejlépe chutnajici vyrobek byla oznacena pastika K II. M, ktera
meéla vynikajici chut,, typickou, po pouzitych surovinach, kofenénou a harmonickou. Naopak
vzorek Gl O byl oznafen posuzovateli jako nejhorsi, kdy pievazovalo hodnoceni: méné
vyrazna chut s pievladanim vice kofenéné chuti, chuti po jednotlivych surovinach ¢i
dokonce mdla, vice sland chut. Sefazeni jednotlivych pastik dle oblibenosti chuti je
nasledujici: KII. M>GILM—->KI M>K M->KI. O—-K O—-K_Il. OGI_O.
Dle tohoto potadi je patrny trend oblibenosti vzorktli obsahujicich ve své receptufe zejména

maslo, dale byly tyto vzorky oznaceny jako jemnéjsi a méné slané oproti celé Sarzi s olejem.

Pti posuzovani viiné vyrobki se nepodaftilo prokéazat na hladiné vyznamnosti o = 0,05 %, ze
mezi vzorky pastik existuje statisticky vyznamny rozdil. Z tohoto hodnoceni plyne fakt, ze

jsou si vzorky v tomto parametru velmi podobné.

Pti senzorickém hodnoceni celkové preference vzorki, kdy méli hodnotitelé za tkol setadit
jednotlivé vzorky dle preference od nejvice preferovaného po nejméné preferovany byly
vysledky nésledujici: s 95 % spolehlivosti se podafilo prokazat, ze nejvétsi rozdil
v preferovanosti existuje u vzorki K_M a K_II. M, pticemz nejvice preferovanym byl pravé
vzorek K_Il._M (maslo + ScanGel A-95). Ostatni vzorky se v preferovanosti statisticky
vyznamné nelisily. Jednotlivé potadi vzorku ziskané od hodnotitelti (sefazeno od nejvice
preferovaného po nejméne preferovany vyrobek) je nasledujici:
KIILM->GM->KI.O->KI M—>KI.O— Gl O— K O— K M. Ztohoto
poiadi je patrny trend zvySujici se obliby vzorkti zejména s maslem oproti vzorktim s olejem,
dale Ize tici, ze vzorky, do kterych byla pfidana bilkovinna ptisada byly hodnotiteli oznaceny

jako preferované;si oproti vzorkiim kontrolnim.
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ZAVER

Cilem této prace bylo prozkoumat vliv ptidavku bilkovinného hydrokoloidu (Vepro 95
HV / Vepro_Gel 100PC / ScanGel A-95) na reologické vlastnosti dribezi pastiky, dale také

posoudit vliv ptidavku rozdilného druhu tukové slozky (maslo / olej) do modelovych vzorkt

pastik v prubéhu skladovani.

Z naméfenych a vyhodnocenych hodnot Ize vyvodit tyto zavéry:

pH pastik je do znacné miry ovlivnéno druhem tukové slozky vyuzité v recepture,
dale byla také nalezena spojitost u vlivu bilkovinné ptisady do receptury, kdy
bilkovinny hydrokoloid zptisobuje zvySovani hodnoty pH. S prodluzujici se dobou
skladovéani hodnota pH klesa.

Obsah susiny u pastik v pribéhu skladovani zna¢né kolisal, ale byl pozorovan vliv
tukové slozky na tento parametr. Pfidavek bilkovinné latky nemél zna¢ny vliv na

obsah suSiny vyrobkdi.

Ptidavek bilkovinného hydrokoloidu ovliviioval hodnotu obsahu amoniaku, stejné
jako doba skladovani. U vyrobkli majici rozdilnou tukovou sloZku nebyly shledany

rozdily.

Hodnota thiobarbiturového ¢isla byla ovlivnéna vSemi parametry, tedy rozdilnou

tukovou sloZkou, vyuZitou bilkovinnou piisadou i dobou skladovani.

Ptidavek bilkovinného hydrokoloidu nemél zna¢ny vliv na stabilitu emulze, pficemZz

se tyto vzorky jevily stejné stabilni jako vzorky kontrolni.

Vsechny parametry ziskané pifi meétfeni texturnich vlastnosti (tvrdost, lepivost,
elasticita, koheze, zvykatelnost) byly ovlivnény druhem zvoleného tuku, pfidavkem
bilkovinné latky i1 dobou skladovani. Vzorky obsahujici maslo bylo charakterizovany

jako tvrdsi v porovndni s pastikami obsahujicimi ole;.

Pastiky obsahujici maslo byly oznaceny jako vyrobky, majici vyssi komplexni modul
pruznosti i vy$si viskozitu oproti pastikam s olejem. Také pridavek bilkovinnych
hydrokoloidii do vyrobku zpisobil zvySeni viskozity pastik, naopak ale doslo ke

sniZzeni hodnoty komplexniho modulu pruznosti G*.
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e Barva vyrobku byla ovlivnéna zejména druhem zvoleného tuku ve vyrobcich, kdy
pastiky s maslem byly oznaCeny jako vice svétlé, oproti pastikdim s fepkovym

olejem.

e Pii senzorickém hodnoceni byly preferovany obzvlaste¢ vzorky obsahujici ve své
receptuie maslo. Dale je zfejmé, Ze vyrobek obsahujici latku ScanGel A-95 byl

obliben¢jsi u hodnotitelt.

e Pii vyhodnoceni nejlépe zvolené piidatné latky lze konstatovat, ze piidavek
hydrokoloidu ScanGel A-95 zajistil niz$i hodnoty pH, tudiZ byl vzorek bezpe¢né&jsi
zejména z mozného mikrobialniho kaZeni. Vzorky s touto pfidatnou latkou jevily
pramérné hodnoty obsahu amoniaku a velmi nizké hodnoty thiobarbiturového cisla,
proto lIze usoudit, ze ptidavek pravé této latky do receptury pastik vede k ziskani

optimalniho vyrobku.

Z tohoto hodnoceni tedy vyplyva, ze druh pouzitého tuku pii vyrobé modelovych vzorki
pastik mél zna¢ny vliv na jednotlivé parametry vyrobku. Dale také bilkovinné hydrokoloidy
vyuzivané v masném pramyslu slouzi zejména k ovliviiovani chemickych, texturnich ale i
reologickych vlastnosti a vyuziti téchto piisad vede Kk ziskani optimalniho vyrobku
vhodného pro konzumenty. Pfedev§im zekonomického hlediska dochazi k rozvoji
vyuzivani prave téchto latek do masnych vyrobki, coz zarucuje nizs§i naklady na celkovou
vyrobu vyrobku, vyuziti levnéjSich surovin a niz§ich provoznich nakladt. Druh a mnozstvi
zvoleného tuku a bilkovinné piisady pfti vyrobé pastik je poté ovlivnén zejména pozadavky
na findlni produkt. Pro vhodné zvoleni druhu pfidatné latky a jejiho mnoZstvi jsou ale
dulezité dalsi studie zabyvajici se zejména oblasti vhodnosti aplikace do ur¢itého masného
vyrobku, proto bych dale volila prizkum v oblasti aplikace rozdilného procentudlniho
mnozstvi ptidatné latky u vyrobkd, majici naptiklad rozdilné procentualni mnozstvi tukové

slozky.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

ADI akceptovatelny denni piijem
AMK aminokyselinaly

Atd. a tak dale

Ca vapnik

DE stupen esterifikace

EU Evropské Unie

Fe zelezo

g gramy

JUT Jate¢né€ upravené télo

kg kilogramy

mg miligramy

MK mastna kyselina

MO mikroorganismus/mikroorganismy
o emulze typu olej ve vodé

P fosfor

PGA propylenglykol alginat

Ptip. piipadné

RIL rezidua inhibi¢nich latek
SFA nasycené mastné kyseliny

TBARS thiobarbiturové Cislo
V/O emulze typu voda v oleji

Zn zinek
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PRILOHA P 1I: NAMERENE JODNOTY Z TEXTURNI PROFILOVE
ANALYZY

Tabulka 9: Hodnoty ziskané pri méreni texturnich viastnosti modelovych vzorkii pastik 3.

den po vyrobé
3.den KM |GIM|KIM|KIIM| KO | GLO | KI1O | KIlO
Tvrdost [N] 8,42 2,5 2,31 3,66 3,3 3,13 1,77 1,67

+0,1 +0,0 +0,0 +0,0 +1,2 +0,2 +0,0 +0,0

Lepivost [-] 0,33 0,18 0,09 0,16 0,16 0,13 0,09 0,16
+0,0 +0,0 +0,0 +0,0 +0,1 +0,0 +0,0 +0,0

Elasticita [N.s] 5,95 5,32 5,39 5,41 6,24 6,0 5,36 6,88
+0,2 +0,0 +0,1 0,0 +0,5 +0,1 +0,1 +2,8

Kohezivnost [N] | 0,58 0,63 0,63 0,63 0,69 0,70 0,78 0,53
+0,0 +0,0 +0,0 0,0 +0,0 +0,0 +0,0 +0,3

Zvykatelnost 29,29 8,37 7,85 12,51 13,98 | 13,17 | 7,37+ 53
[N] +1,5 +0,5 +0,5 +0,5 +4,1 +0,37 0,4 +1,3

Gumovitost [N] 4,92 1,57 1,45 2,31 2,28 2,20 1,37 0,88
+0,0 +0,5 +0,5 +0,5 +0,8 +0,1 +0,0 +0,5

Tabulka 10: Hodnoty ziskané pri méreni texturnich vlastnosti modelovych vzorkii pastik
10.den po vyrobé

10.den KM |GIM [KIM|KILM| KO | GLO | K1 O [K_IO

Tvrdost [N] 8,42 3,26 3 411 2,53 2,83 1,74 1,77
+0,0 +0,2 +0,6 +0,0 +0,9 +0,2 +0,9 +0,0

Lepivost [-] 0,25 0,19 0,13 0,21 0,07 0,15 0,12 0,10
+0,1 +0,0 +0,0 +0,0 +0,0 +0,0 +0,0 +0,0

Elasticita [N.s] | 5,87 8,26 7,13 6,08 5,29 5,65 5,66 5,18
+0,0 +3 423 +0,0 05 | +02 +0,0 +0,0

Kohezivnost [N] | 0,57 0,26 0,45 0,58 0,76 0,76 0,65 0,78
+0,0 +0,3 +0,3 +0,0 +0,0 +0,0 0,1 +0,0

Zvykatelnost 28,36 5,52 8,48 14,57 10,51 12,17 6,77 7,16
[N] +1,5 +7.0 +7.3 +0,1 +4.9 +1,3 14,6 +0,6

Gumovitost [N] | 4,83+ | 09+ 1,46+ 2,40+ 1,93+ | 2,1+ 1,2+ 1,38+
0,2 1,2 1,2 0,1 0,7 0,2 0,1 0,1




Tabulka 11: Hodnoty ziskané pri méreni texturnich vlastnosti modelovych vzorkii pastik

24.den po vyrobée

24.den KM | GILM | KIM|KILM| KO GILO | K 1O | KIlLO
Tvrdost [N] 10,58 9,84 8,36 12,15 3,79 4,53 4,53 4,02
+0,5 +0,7 +1,2 +1,0 +0,1 +0,2 +0,2 +0,6
Lepivost [-] 0,14 0,85 1,3 1,38 0,17 0,29 0,29 0,46
+0,1 +0,3 +0,5 +0,3 +0,1 +0,1 +0,1 +0,1
Elasticita [N.s] 5,33 5,58 6,12 6,12 5,86 5,83 5,83 5,82
+0,5 +0,4 +0,2 +0,1 +0,1 +0,4 +0,1 +0,0
Kohezivnost [N] 0,6 0,46 0,49 0,54 0,73 0,68 0,68 0,63
+0,1 +0,1 +0,0 +0,1 +0,1 +0,0 +0,0 +0,1
Zvykatelnost 36,03 25,5 24,97 39,83 16,08 | 18,01 18,01 15,02
[N] +3,8 +5,7 +5.2 +5,0 +0,4 +0,8 +0,8 +5,0
Gumovitost [N] 6,8 4,58 4,09 6,51 2,74 3,09 3,09 2,58
+0,9 +0,9 +0,9 +0,7 +0,1 +0,1 +0,1 +0,8




PRILOHA P Il1: DOTAZNIK PRO SENZORICKE HODNOCENI

Senzorické hodnoceni vzorku pastiky

Jméno a pfijmeni hodnotitele:

Datum:
Zdravotni stav:

Vék:

Stupnicova zkouska:

Zhodnot'te piedlozené vzorky dle jejich vlastnosti — vzhled, barva, konzistence, chut’ a viné a
nasledné zapiste do tabulky ¢islo zvolené vlastnosti

**Vyuzijte hodnotici stupnici na strané 2 a 3

Vzorek Vzhled Barva Konzistence | Chut’ Viané

o0 =1 | W] | W M2

Poradova preferen¢ni zkouska:

Predlozené vzorky sefad’te dle vaSich preferenci, kdy je hodnocen celkovy dojem-— od toho
vzorku, ktery je podle vas nejlepsi (1) aZ po ten nejhorsi (8), pfi hodnoceni zejména vyuzijte
to, jak na vas vzorek puisobi celkové, tedy vyvazenost chuti, ving, konzistence.

Poiadi Vzorek
|

o0 =1 | | B W 2




**Vzhled

1

Vyborny

Vzhled vynikajici, typicky,
smés homogenni, bez
pfitomnosti vzduchovych
dutin, nevyskytuje se zadny
uvolnény tuk

Velmi dobry

Vzhled vyhovujici, typicky,
smés homogenni, minimum
vad v textufe ¢i na povrchu
vyrobku

Dobry

Vzhled optimalni, obasny
vyskyt vzduchovych dutin,
mirné patrné uvolnéni tuku

Méné dobry

Vzhled vykazuje vyrazné
nedostatky, velky vyskyt
vzduchovych bublin, smés
neni homogenni, velké
mnoZstvi uvolnéného tuku

Nevyhovujici

Vzhled nepiijatelny,
nepodoba se pastice

**Barva

Vyboma

Typicka pro pastiku, rizovo-
hnéda, stejnoméma, povrch
typicky leskly

Velmi dobra

Vyhovujici, barva odpovida
druhu pastiky, povrch
typicky leskly

Dobra

Barva optimalni, ojedinéle
se mohou vyskytnout mensi
nedostatky, povrch leskly

Meéné dobra

Barva vykazuje vyrazné
nedostatky, vyrazné odlisna
barva od typické, extrémné
tmava ¢i bleda barva, povrch
je matny

Nevyhovujici

Barva nepfijatelna,
netypickd pro dany vyrobek




**Konzistence — moZnost vyuZiti noZe k rozetieni po talifi ¢1 pe¢ivu, nebo stlatenim mezi

prsty

1

Vyboma

Extrémné pevnd, Spatné
roztiratelna, tuha az drobiva

2

Velmi dobra

Vice pevna, soudrzna, hiife
roztiratelnd

Dobra

Soudrzna, snadno
roztiratelna, typicka pro
vyrobek

Méné dobra

Vice mékka, méné soudrzna

Nevyhovujici

Exktrémné mékka, Spatné
namazatelna, tekuta,
nesoudrzna

**Chut

1

Vyborna

Vynikajici, typicka, po
pouzitych surovinach,
pfijemna, kofenéna,
harmonicka, optimalné slana

Velmi dobra

Typicka, o pouzitych
surovinach bez nezadoucich
pachuti, optimalné slana

Dobra

Optimalni, ale méné vyrazna
a harmonicka, pfevlada
kofenéna prichut/prichut’ po
jednotlivych surovinach
(kofeni, jatra, maso), mensi
odchylka ve slanosti
(vice/méné slana)

Méné dobra

Chut nevyrazna,
neochucend, mdla nebo
naopak hodné kofenénd,
vyrazna, slana

Nevyhovujici

Nepfijemna, vyrazné jind,
bez chuti




**Vine

Vyborma

Vynikajici, vyrazna viné
jednotlivych komponent
(kofeni, jatra, maso)
harmonicka

Velmi dobra

Viiné typicka, vice vyrazna
ale stale harmonicka

Dobra

Viiné optimalni, typicka po
pouzitych surovinach,
harmonicka

Méné dobra

Viné typicka, ale malo
vyrazna, neharmonicka,
prevlada ving po
jednotlivych surovinach
(kofeni, jatra, maso)

Nevyhovujici

Viné nepiijatelna,
nepiijemna, vyskyt cizich
pacht




