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ABSTRAKT

Bakalatskéa prace se zabyva moznostmi piidavku furcelaranu a karagenanu do masnych
vyrobkt, v tomto pfipad¢ drubezich jatrovek. Za tcelem zlepSeni textury a reometrickych
vlastnosti pastiky. Vliv hydrokoloidl je testovan instrumentdln€. Karagenan a furcelaran
byl pfidavan v rtiznych hmotnostnich procentech. Z méfeni a ziskanych hodnot texturniho
profilu a reometrie se zvoli nejvhodnéjsi procento piidavku hydrokoloidii v jemné

mélnénych tepelné opracovanych masnych vyrobcich.

Klic¢ova slova: furcelaran, karagenan, jatrovka

ABSTRACT

This bachelor thesis explores the possibilities of addition furcellaran or carrageenan into
meat products, in this case chicken liver pates, in order to improve texture and reometrical
attributes. The impact of hydrocolloids is tested instrumentally. Carrageenan and
furcellaran was added in various weight percentage. From measurements and obtained data

will be selected the most suitable percentage of addition hydrocolloids.

Keywords: furcellaran, carrageenan, liver pate
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UvVOD

Pastiky jsou uz po staleti Casto vyhledavanym masnym vyrobkem. Zejména ve Francii, kde
se tam¢&jSim pastikarim dafilo nejvice a dokazali prorazit i na dalsi evropské panovnické
dvory. Postupem ¢asu se pastiky vyvijely v riznych smérech. Od zakladnich surovin, kdy
se dnes miZzeme setkat s paStikami zevSech zndmych druhd masa, ale také
se zeleninovymi nebo syrovymi pastikami. Déle se vyvijely obaly a technika zpracovani.

Na pielomu 20. a 21. stoleti se do pastik zacaly piidavat latky pastikam dosud cizi.

Ptidatné latky jsou ty, které se do masnych vyrobkl obecné ptidavaji pro zlepsSeni riznych
vlastnosti. Naptiklad jednou ze zakladnich ptidatnych latek do masnych vyrobkl je
dusitanové solici smés neboli Praganda. Ta poméha udrZzet masnému vyrobku svoji
lakavou narGzovélou barvu. Jinou skupinou pfidatnych latek jsou hydrokoloidy, které

napomahaji pastice vyvinout a udrzovat jeji viskoelastické vlastnosti.

Tato prace zkouma ptidavek riznych koncentraci hydrokoloidt, furcelaranu a karagenanu,

do drtiibezich pastik a vliv na jeji viskoelastické vlastnosti.

Vprvni casti je popsana historie pastik z gastronomického hlediska, jejich rtizné
prezentace a zvlastnosti jako napt. foie grass.

V dalsi ¢asti prace najdeme histologicky a chemicky rozbor masa. Od majoritnich latek

jako jsou bilkoviny, tuky nebo voda, po minoritni jako vitaminy, minerdlni latky a

sacharidy.

Déle je pozornost vénovana dilezitym technologickym vlastnostem masa jako je vaznost
vody, jeho pH, textura, barva, které je nutné znat pro spravnou vyrobu masnych vyrobki,

ale také chuti a vini masa.

Nasleduje c¢ast se zaméfenim na samotnou vyrobu pastik. Zde jsou také rozebrany

jednotlivé suroviny a ptidatné latky pro jeji vyrobu.

Zavérem tato prace stanovi viskoelastické vlastnosti driibezich paStik.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

10

I. TEORETICKA CAST
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1 CHARAKTERISTIKA PASTIK

Pastika je velmi oblibeny vafeny masny vyrobek vyrabény a konzumovany po celém svété,
zejména v evropskych zemich. V nékterych zemich, kde je 1 jejich vysoka spotieba, napf.
Némecko, Francie, Spanélsko a Dansko, jsou jatrové pastiky tradi¢nimi produkty, které se
staly soucasti gastronomické kultury. Obecné se pastika povazuje za produkt s vysokou

vyzivovou a senzorickou hodnotou. [1] [2]

Jatrové paStiky jsou jednim z typi emulgovanych masnych vyrobkd. Jsou to tepelné
opracované masné vyrobky, které se skladaji z jater, masa, tuku, soli, vody a malého
mnozstvi piidatnych latek. Tento produkt mize byt servirovan jako teply nebo studeny
pokrm. Na rozdil od vétSiny emulgovanych masnych vyrobkli obsahuje vysoky obsah tuki,
coz je znacnd nevyhoda. Tuk ma nezanedbatelny vliv na texturu, Stavnatost a chut

masnych produktu. [3]

Vzhledem k tomu, Ze v poslednich letech doslo k velmi vyznamnému nartstu produkce a
spotfeby zejména driibeziho masa na celém svéte, dribezatsky primysl vytvari vedlejsi

produkty, které nejsou dostate¢né vyuzivany, napiiklad kufeci ¢i kachni jatra. [2]

1.1 Historie a vyroba pastik

Klasické teriny a pastiky se tradi¢né pfipravuji z masa a podavaji se studené. Vyznamné

misto maji pfedevs§im ve francouzské kuchyni.

Vznik tohoto druhu pokrmu se datuje do obdobi, kdy nebylo mozno jinak prodlouzit
trvanlivost masa neZ jeho nakladanim nebo dlouhym vafenim a nakonec zalitim vrstvou

sadla, které maso chranilo pfed zkaZzenim.

Dal8i moznosti byla jeho tepelna Gprava v sadle a nasledné zavareni v ném, jak tomu je
napiiklad u confit d'oie teriné z husiho masa zalévaného a zavarfované¢ho po vrstvach se

sadlem.

V dnes$ni dobé&, kdy je Siroce dostupnéd chladici technika, nemuseji paStiky a teriny
obsahovat takové mnozstvi tuku jako dfiv.

Kromé klasickych pastik z veptrového, hovéziho, jehnéciho ¢i dribeziho masa, vznikly také
receptury na rybi, zeleninové a syrové pastiky. [4]

Paté ve francouzské kuchyni je plnéné tésto, podobné anglickému kolaci. Tento termin se

také pouziva pro oznaceni dvou riznych ptiprav pokrmd.
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Paté en terrine, coz je klasicka (jateCna zvifata a driibez) masova, zvéfinova nebo rybi
smés zabalena v loji nebo jiném zvifecim tuku a vafend v charakteristick¢ ovalné nebo

obdélnikové mise bez tésta. Podava se za studena.

Paté en crofite je masem, zvéfinou nebo rybim masem plnéné tésto, které se podava za

tepla nebo studena.

Nékteré patés maji svou tradici ve Francii a pfimo souvisi se specifickymi svatky.
Naptiklad paté de paques je tésto plnéné bud’ mletym masem, platky veptového, kuteciho
nebo krali¢tho masa a uprostfed je natvrdo vafené vejce. Tento typ pokrmu je spojen

s Velikonocemi. [5]

1.1.1 Teriny

Terina je francouzska specialita poddvand za studena. Nazev pochazi ze slova ,,terine®, coz

je oznaceni hrnce ve kterém se terina pece, nebo také nazev hotového vyrobku.

Vv

Teriny se nejcastéji pripravuji z kachniho masa a jater nebo ze zvéfiny. Nejdulezitejsi jsou
tfi hlavni suroviny: maso, bilé vino a smetana. Posledni dvé jmenované ingredience se
pouzivaji zejména pro jeji schopnost napoméhat rozvinuti typické viing a chuti. Dilezité

také je, Ze jde o vyrobek, ktery se plni do formy vylozené platky slaniny. [5]

Obrazek 1: Jatrova terina [7]
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1.1.2 Galantina

Galantina, neboli také sbalovana pastika, je pikantné¢ kofenéna a zavinutd do vykosténého
dritbeziho masa nebo do vepfové ¢i jehnéci plece. Nasledné se zavitek pevné sesije nebo
svaze a necha se zvolna tdhnout v mirné vrouci tekuting€, vétSinou silném masovém nebo
zeleninovém vyvaru. Galantina se nechava v tekutiné velmi pomalu vychladnout. Pred
uplnym vychladnutim se musi vyjmout a posléze lisovat mezi dvéma prkénky. Horni
prkénko se zatizi nejméne 1 a 2 kg zavazim. Tim se ziskd vzhledny tvar a vytlaci se
ptipadné vzduchové dutinky. Prkénka se odstrani poté, co galantina upln€ vychladne.

Casto se galantina pred podavanim jesté potahne pikantnim Zelé. O to je pak aromatictéjsi

a zaroven trvanlivéjsi. Galantiny se vSak daji také péct v zaruvzdornych nadobach, z nichz

se vyklopi a kraji na platky. [4]

1.1.3 Foie gras

Foie gras je jedna z vlajkovych lodi produktii francouzské gastronomie. Ve Francii je

chranéno jako kulturni a gastronomické dédictvi.

Foie gras je definovano jako jatra husy (4Anser anser), pizmovky velké (Cairina moschata),
nebo kachny divoké (Anas Platyrhynchos). Kachny divoké reprezentuji vice nez 90 % z
vodniho ptactva, které se pouzivaji ve francouzském foie gras. Tyto jsou piekrmovany, aby

jejich jatra zacala produkovat tukové hepatocyty a tak doSlo k hypertrofii tukové ¢asti jater.

V prubéhu vykrmovaciho obdobi, trvajiciho 9 az 18 dni, se kachny néstrojové krmi dvakrat
denné s postupnym ndrGstem kvantity krmiva. Tato nerovnomérnd dieta se sklada

predevsim z kukufice, kterd miZe byt dopliiovana premixem.

Aby se kachni jatra mohla oznacovat ,,foie gras®, musi vazit vice nez 300g. Aby se mohly
oznacovat “foie gras entier” (neporuSeny foie gras lalok), tak rychlost tdni v prabéhu
kulinatské upravy nesmi prekro€it 30 %. Rychlost tani je jeden z hlavnich parametrt pro
odhad kvality foie gras, pfedev§im divodu jeho efektu na organoleptické vlastnosti

produktu. [8]
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Obrazek 2: Foie gras [9]
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2 MASO A DROBY

Maso je definovdno jako vSechny pozivatelné casti teplokrevnych i studenokrevnych
zvirat, ze kterych se obvykle odd¢li tukova tkan. Maso je primarné zdrojem bilkovin a
vyzivova hodnota zavisi na poméru €isté svaloviny k méné hodnotnému vazivu. Vazivo je
pro gastrointestindlni trakt clov€éka prakticky nestravitelné. Maso je vétSinou pficné

pruhovana svalovina. [10]

Z nutriéniho hlediska je maso velmi cennym zdrojem plnohodnotnych bilkovin, vitamint,
(zejména skupiny B), nenasycenych mastnych kyselin a minerdlnich latek (mimo jiné
obsahuje zelezo, vapnik a zinek). Pravem je proto povazovano za nenahraditelnou slozku

vyzivy. Zajistit plnohodnotnou vyzivu bez masa lze, je to mozné, ac obtizné. [11]

Dominantnim zdrojem masa jsou domestikovani Zivo¢ichové, zejména jatecna zvifata, kde
radime prasata, skot, ovce, koné, kraliky a jate¢na driibez, at’ hrabava ¢i vodni. V
gastronomii se zpracovava i lovna zvér, zejména jelen, srnec, dan¢k, divocak, muflon, zajic
a bazant. Nékteré druhy lovné zvéte se dnes z Casti 1 chovaji. Nékdy se mlizeme setkat s
exotickymi druhy masa typickymi pro ur€ité misto vyskytu. Dal§im zdrojem masa jsou

ryby a fada bezobratlych, zeyména mékkyst a korysi. [11]

Droby jsou pozivatelné casti tél jateCnych zvirat, které se nepocitaji k masu v jatecné
upraveé. Zasadnim rozdilem oproti masu je skutecnost, Ze jde 1 o ¢asti méné udrzné.
Obvykle je zde vyssi kontaminace nez u masa (svaloviny), droby mivaji vyS$si obsah vody
a pi1 posmrtnych zménéach nastdva minimalni pokles pH. Pii jejich zpracovani je nutné
zejména odstranit necistoty (krev, chlupy, Stétiny, obsah traviciho traktu atd.), odd¢lit
mén¢ cenné tkané, dbat na precizni hygienu pii téZeni a zajistit jejich co nejrychlejsi
zchlazeni. Droby se po vytéZeni neodvésuji, nybrz se diikladné operou ve studené (ledové)
vodg, nejlépe sprchovanim.

Mezi droby patii jatra, srdce, jazyky, maso z hovézich hlav, brzliky, ledviny, sleziny, by¢i
zlazy atd. Zvlastni kategorii jsou opafené droby — sem patii drStky (hovézi predzaludky),

drsticky (skopové predzaludky) a hovézi mulce. [11]
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2.1 Histologicka stavba masa

Maso je tvoieno tkéni, jez vytvari soubory bunék. Soubory bunék masa maji stejny ptivod,
z C¢ehoz vyplyva 1 stejnd funkce a morfologie. Prostor mezi jednotlivymi bunkami je
vyplnén mezibunéénou hmotou. Mezibunéénd hmota je tekutd az tuhd a obsahuje fibrily

(vlakna) a lamely. Tkan¢ masa délime na pét zakladnich skupin:

Tkan epitelova
Tato pokryva cely povrch téla, vystyla télni dutiny a vnitini organy. Jeji podil v mase je

minimalni a obvykle se odstranuje (pafeni predzaludki skotu, sdirani a odhlenovani strev)

Tkéan nervova

Tvofi ji neurony, €ili nervové burky. Jako potravina se konzumuje pouze mozek. Tento je
spole¢né s michou vyuzivan i k farmaceutickym ucelim.

Tkan pojivova

Jeji vyznamné mnozstvi mezibunécné hmoty nese funkci tkané. Mezibunécna hmota se
sklada z interfibrilarni sloZky a z dvou nejvyznamnégjSich vlaken. Prvni, elasticka vlakna,
jsou tenc¢i a pruzna vlakna Zluté barvy, kterd tvoii sité. Druhd, kolagenni vlakna, jsou

pruzné diky vzdjemnému propleteni jednotlivych svazki vlaken.

Mezi pojivoveé tkané také patii vaziva, kterd nejsou inkrustovana mineralnimi latkami a
neobsahuji mukoidy. Z technologického hlediska hraje vyznamnéjsi roli fidké vazivo, které
je zasadni pfi stahovani kiize. Cim vice fidkého vaziva, tim je snadngj§i a jednodussi
stahovani klizi, protoze je timto zabezpecena jejich lepsi pohyblivost. Pevné vazivo délime
na neuspofadané a uspotfadané. Neuspotadané vazivo je piedevSim v hlubSich vrstvach

Skary. Téz vytvaii vazivové obaly n¢kterych organti a je soucasti kloubnich pouzder.

Uspotadané vazivo tvoii snopce kolagennich vlaken, které jsou uspofaddny ve sméru
pusobeni mechanického tlaku v provazcich (kloubni vazy, Slachy) a ve vrstvach (povazka).
Vysoky obsah kolagenu se vyuziva jako surovina pro vyrobu zelatiny a téz pii vyrobé
varenych masnych vyrobkil.

Dalsi pojivovou tkani je chrupavka, ktera je vSak velmi tuhd diky impregnaci bunécné
hmoty organickymi latkami. Chrupavka je pro ¢lovéka téméf nestravitelnd a tudiz se k
lidské vyzive prakticky nevyuziva. Pfi jateCném opracovani ¢i bourdni masa se vyfezava.
Kost, dalsi typ pojivové tkané€. Jeji mezibunéénd hmota je inkrustovana anorganickymi

solemi, které zajistuji jeji pevnost, tvrdost 1 kiehkost. Mezibunécnou hmotu kosti tvofi
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kolagennimi vldkna a interfibrilarni hmota. Interfibrilarni hmota ma organickou slozku,
kterou tvoii glykoproteiny a anorganickou slozku, kterou tvoii pfevazné slouceniny
vapniku a fosforu. Kost je kryta na povrchu okostici, coz je vazivova blanka, kterd ma
technologicky vyznam pfi vykost'ovani, kdy se kost oddéluje od svaloviny. Kosti se dale
zpracovavaji predev§im na masokostni moucku, kterd se vyuziva jako krmivo. Uvnitf kosti
nalézame kostni dfen, ve které se tvofi Cervené a bilé krvinky. V ptipadé, Ze se do masnych

vyrobkt ptidava separat, je kostni dfen jejich soucasti. [12] [13]

Svalova tkan
Je kontraktilni tkan se schopnosti vykonavat pohybové funkce. Funkce svalové tkané je
zalozena na preméné energie chemickych vazeb na mechanickou praci. Svalovou tkan

délime do tii hlavnich skupin podle bunécné stavby, vzhledu a zplisobu inervace.

Pfi¢n€¢ pruhovana svalovina — ma pfi¢né pruhovani a ovladda ho somatické nervstvo.
Zakladnim charakteristickym prvkem této svaloviny je jeji schopnost rychle se
kontrahovat. Svalové vlakno je jeji zékladni staveni jednotkou. Na povrchu svalového
vldkna je sarkolema (bunécné blana) a jadra jsou uloZena pod povrchem. Sarkoplazma je
svalovou kontrakci je sarkoplazmatické (endoplazmatické) retikulum. Myofibrily
(kontraktilni vlakna) vypliuji prakticky cely objem svalového vldkna. Zakladni funkéni a

strukturdlni jednotkou myofibril je sarkomera. [12]

Hladkou svalovinu nachazime piedev§im ve st€né dutych organti, cév a usti Zlazovych
vyvodii. Tvofi stény organl traviciho, dychaciho, mocového a pohlavniho ustroji.
Zéakladem hladkého svalstva je hladka burika, ktera je Stihla a ma vietenovity tvar. [14]
Myokard neboli srde¢ni svalovina, se podoba svou stavbou pificn¢ pruhované svaloving,

ale 1181 se funkci. Ovladéna je, stejné jako hladké svalovina, vegetativnim nervstvem. Vili

jedince ji nelze ovlivnit. [15]

Do tkanovych tekutin fadime tkdiiovy mok, mizu a krev. [15]

2.2 Chemické slozeni masa

Maso obsahuje pfedevS§im vodu a bilkoviny. V mase nalezneme krom téchto dvou
dominantnich latek 1 latky, jeZ jsou zastoupeny v mnohem mensi mife. Toto vSak nijak

nesnizuje jejich vyznam. Zastoupeni téchto slozek se vyznamné odviji nejen od druhu a
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rodu zvitete, ale také zalezi na tom, z jaké télni partie maso pochazi, véku zvitete, pohlavi,

krmivu, prostiedi a kvalité chovu. [14] [16]

2.2.1 Voda

Nativni svalovina obsahuje vodu v rozmezi cca od 65 % do 80 % celkové hmotnosti. V
posmrtné svaloving tvoii voda 75 — 80 % bunécné hmotnosti. Voda tedy zahrnuje hlavni

¢ast sarkoplazmy svalu a okoli myofibrilarnich proteinti. [17]

Voda je nejvice zastoupenou slozkou masa, a ackoliv nutriéné je zcela bezvyznamna, je
velmi dilezita pro senzorickou, technologickou a kulinarni jakost. Schopnost masa vazat
vodu je jednou z nejvyznamnéjSich vlastnosti masa, jak pro kvalitu vyrobkt, tak pro

ekonomickou efektivitu vyroby. [18]

Obsah vody zavisi na Zivo¢iSném druhu a hlavné€ na obsahu tuku. Diky vysokému obsahu
nasleduje maso kuteci. Nejvice vody obecné obsahuje maso ryb. Jatra pak obsahuji 67 - 72
% vody. V masnych vyrobcich je obsah vody velmi vyrazné proménlivy a rozmezi se

pohybuje mezi 30 - 70 %. [19]

2.2.2 Bilkoviny

vvvvvv

Bilkoviny jsou nejdulezitéjsi slozkou masa, predevS§im z hlediska nutricniho a
technologického. Bilkoviny jednotlivych ¢asti masa se 1i§i svym obsahem, pomérmnym
zastoupenim 1 vlastnostmi. V jednotlivych castech svalového vldkna jsou jednotlivé

bilkoviny zastoupeny v riizném mnozstvi a hlavni jsou:

V sarkolemé tyto bilkoviny nejsou rozpustné ani ve vodé ani v solnych roztocich.
Ptedevsim se vyskytuji ve vlaknech pojivovych tkéani, neboli vazivu, a ve svaloving tvofi
zastupcem je kolagen, ktery se lisi od jinych bilkovin konkrétnim aminokyselinovym
sloZzenim. Pokud zahfejeme maso nad 60 °C, tak se kolagenni vlakna deformuji a jejich
delka se vyrazné zkracuje. Pti zahtati ve vodé kolagen bobtna a po rozruSeni pficnych
vazeb se pfeméni na rozpustnou latku — Zelatinu neboli glutin. Zelatina ma velky vyznam
v technologii zpracovani masa. Je podstatou méknuti ur€itych konkrétnich typd masa

(naptiklad kazi nebo klizky) pfi tepelném opracovani.

V sarkoplazmé sarkoplazmatické bilkoviny jsou rozpustné ve vodé a ve slabych solnych

roztocich. Béhem tepelného opracovani masa denaturuji a ucastni se zpevnéni struktury



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 19

svaloviny béhem zéhtevu. Jejich efektem je 1 Cervené zbarveni masa. Do této skupiny

fadime naptiklad myogen, myoglobin, globulin, myoalbumin a hemoglobin.

V myofibrilaich — tyto bilkoviny tvoii myofibrily a jsou rozpustné v roztocich soli,
nerozpustné jsou v deionizované vod¢. Toto hraje dulezitou roli pii tvorbé salamové
struktury. Prevazujici frakci bilkovin masa jsou aktin a myosin. Zisadné ovliviiuji
vlastnosti masa i priabéh posmrtnych zmén. Jsou zodpovédné za kontrakci svalu. Mezi

myofibrilarnimi bilkovinami patii kuptikladu tropomyosin, troponin.
V jadrech: nukleoproteiny

V cisté libové svalovin€ je obsazeno 13 az 22 % bilkovin. Aminokyselinové slozeni

jednotlivych bilkovin masa je rozdilné. [18] [11] [12]

Jakost masa a masnych vyrobkli se charakterizuje obsahem svalovych bilkovin, tedy
myofibrilarnich a sarkoplasmatickych bilkovin. Obsah svalovych bilkovin ma vyznam z
hlediska nutri¢niho, technologického ale i finan¢niho, protoze stromatické bilkoviny se
povaruji za neplnohodnotné maso s vyrazné nizsi cenou. Odectem obsahu kolagenu od

celkového obsahu bilkovin se stanovi obsah svalovych bilkovin. [15]

2.2.3 Lipidy

Lipidy jsou nizkomolekuldrni latky. Triacylglyceroly ptedstavuji nejvice zastoupenou
slozku z této skupiny. Jsou zdrojem a zasobarnou energie, ktera je nezbytné nutnd pro
fyziologickou funkci organismu. Pomoci Stépeni triacylglycerolli se z nich v piipadé
potieby ziskava energie. Pro vitaminy A, D, E, K, které jsou nepostradatelné pro spravnou
funkci organismu, jsou tuky rozpoustédlem. Krom zdsobniho, depotniho tuku, ktery je
uloZen v samostatnych tukovych tkanich, rozliSujeme jesté vnitrosvalovy, intramuskularni,
a mezisvalovy, intermuskuldrni, tuk. Zasobni tuk z oblasti hibetni a jinych partii se
zpracovava zvlast pro primyslové a potravinaiské vyuziti. Tuk se v téle zvifat uklada
nerovnomérné. Vnitrosvalovy a mezisvalovy tuk piechazi do masové §t'avy a na feZu masa
vytvafi tzv. mramorovani masa. Maso, které ma mramorovani je cenéno vice nezZ maso
zcela libové. U jednotlivych druhi zvifat je obsah tuku v jejich mase zavisly na konkrétni
lokalité svalovych partii a kolisa ve velkém rozmezi, a to mezi 1 - 50 %. RozloZeni tuku v
mase je velmi nerovnomérné a navic je tuk vysoce energeticky. Tuk mé4 vyznamnou ulohu

pii tvorbé textury masa. [14] [16] [10] [20]
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2.2.4 Extraktivni latky

Pokud mizeme latky extrahovat vodou o teploté 80 °C, nazyvame je extraktivni. V mase je
téchto latek pomérné malo, protoze tyto latky jsou soucasti enzymi. V metabolismu
zastavaji specifické funkce, naptiklad mnohé z nich jsou produkty odbouravani. Zasadni
vyznam maji pro vytvoreni typické chuti a pachu masa, coz je v potravinaiském prumyslu

dilezité. [21] [22]

2.2.4.1 Sacharidy

vvvvvv

zasobarnou. Obsahuji pfiblizné¢ polovinu sacharidi v téle. V jatrech a svalech se sacharidy
ukladaji v podobé glykogenu. Druha polovina sacharidii je redistribuovana v celém
organismu, pfedevS§im vSak ve svalech, ale i v krvi, obvykle jako glukéza, ¢i v jinych

tkanich, orgdnech a zlazach. [23] [24]

V mase je nejvice obsazen glykogen a jeho produkty odbourdvani, jako dextriny, maltoza,
glukosa a v§echny meziprodukty aerobni a anaerobni glykolyzy a dale ribéza z nukleotidu.
Z technologického hlediska je nejvyznamnéjsi glykogen. Podle mnoZstvi glykogenu ve
svalu v okamZziku poraZky se maso vice ¢i méné okyseli. To hraje vyznamnou tlohu pro

udrznost, vaznost a hmotnostni ztratu masa. [21] [22]

2.2.4.2 Aminokyseliny a peptidy

Jak je znamo, 21 L-aminokyselin je kdédovano DNA a reprezentuji stavebni bloky
zvitecich, rostlinnych a mikrobidlnich bun&k. Nékteré z téchto zdkladnich aminokyselin se
nachazeji v proteinech a nazyvaji se proteinogenni aminokyseliny. Biosyntéza téchto
aminokyselin je zprostfedkovana ribozomalnimi procesy a jen nékteré mikroorganismy a
rostliny maji schopnost je syntetizovat. Zvifata a lidé tuto schopnost postradaji, tudiz

musime tyto aminokyseliny pfijimat stravou, nebo hydrolyzou té€lnich proteini.

ProtoZe jsou tyto aminokyseliny potifeba k zdravému fyziologickému stavu oznacujeme je
jako esencialni. Mezi esencidlni aminokyseliny fadime arginin, histidin, izoleucin, leucin,
lysin, methyonin, fenylalanin, threonin, tryptofan a wvalin. Zbylé oznacujeme za
neesencialni. Mezi neesencialni fadime alanin, asparagin, kyselina asparagova, cystein,
glutamova kyselina glutamin, glycin, prolin, serin a tyrosin. Arginin a histidin jsou
zafazeny do esencialnich nebo nékdy polo-esencidlnich aminokyselin, protoze jejich

syntéza v téle je dostateCna pro normalni rist ditéte. [25]
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Peptidy jsou syntetizovany ribozomalni a neribozomalni (pouzitim multifunkénich
proteinll) cestou z mnoha riznych aminokyselin. Ribosomalni peptidickd biosyntéza vede
k peptidickym enzymtim, hormoniim a mnoha dalSim fyziologicky aktivnim latkam.

K peptidiim fadime napiiklad karnosin, aneserin, balein a glutanthion). [25] [21]

2.2.5 Vitaminy
Vitaminy jsou organické latky, které si lidsky organismus neumi sdm syntetizovat, proto

jsou pro organismus nenahraditelné a je nutné je pfijimat v potrav€é. Samy nemaji
kalorickou hodnotu, nejsou strukturdlnimi elementy bunék, ale podileji se na metabolismu

zdravého organismu. Pii nedostatku vitamind vznikaji tézké az smrtelné choroby. [10]

Maso je vyznamnym zdrojem hydrofilnich vitamini zejména skupiny B. Thiamin (B1),
riboflavin  (B2), niacin (B3), kyselina pantotenova (B5), pyridoxin (B6) tak 1

cyankobalamin (B12), ktery je vyhradné¢ v potravinach zivocisného pivodu. [26]

V pribéhu technologického a gastronomického zpracovavani masa dochazi ke ztratdm
thiaminu. Pfi smaZeni jsou ztraty kolem 10 - 50 % a pfi vatfeni a duSeni 50 - 70 %. Béhem
nakladani masa se vitamin B1 ¢astecné rozklada diky reakci s dusitany. MraZzenim masa se

B1 destabilizuje minimaln¢, ale postupné dochazi k jeho poklesu.
Diky rozpustnosti vitaminti skupiny B ve vod€¢ dochdzi pii zpracovavani masa k jejich
extrakci do vody. Dalsi diivod jejich ubytku v mase béhem tpravy je tepelna nestabilita.

Nejnachylnéjsi ke ztratam je thiamin-B1 a cyankobalamin-B12. [27]

Lipofilni vitaminy nalézdme v tukové tkani a jatrech. [19]

2.2.6 Mineralni latky

Zahrnuji vSechny popeloviny, tedy 1 mineralizované prvky, jako siru nebo fosfor, které
byly ptfed spalenim slozkami organickych latek masa. Mineralie pfedstavuji pfiblizné 1 %
hmotnosti masa. Maso je vyznamnym zdrojem drasliku, vapniku, hoi¢iku, Zeleza a dalSich

prvki, hovézi maso je dale dalezitym zdrojem zinku.

Jednotlivé mineralni prvky jsou vyznamné pro metabolismus jatecnych zvifat, ale i pro

technologické a nutricni vlastnosti masa. [18]
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2.3 Senzorické a technologické vlastnosti masa

Zasadni roli béhem vyroby masného vyrobku hraje kvalita vstupni suroviny, ale neni
pouze jedinym faktorem, ktery je pii vyrobé zohlediiovan. Ekonomickd stranka véci je
nezanedbatelnd a proto zpracovatelé musi fesit, zda jejich vyrobek uspéje na konkuren¢nim
trhu, zda budou ziskovi a snazi se o maximalni vyuzitelnost zakoupenych surovin a

minimalizovani ztraty. [14][16]

Podle zplisobu technologického zpracovéani se senzorické a nutricni vlastnosti potravin
N4 v _ 7 9 . 4 W . Y4 .

zpracovanim meéni. Bud’ jsou tlumeny, nebo zvyraznény. Kvalitu masa urcuji jeho

vlastnosti jako je barva, slozeni svalu, hladina intramuskularniho tuku, $tavnatost, textura,

chut’ a vliné. Samoziejmé, ze nezanedbatelny je 1 vynos. [28] [29]

2.3.1 Vaznost

Nejvyznamnéjsi technologicka vlastnost je vaznost vody (watter holding capacity). V
kapitole o chemickém slozeni masa je zminéna dilezitost schopnosti masa udrzet a
dokonce dodatecné pfijmout vodu navic. Zasadni je mnozstvi bilkovin a pomér
sarkoplazmatickych a myofibrilarnich proteinli vic¢i stromatickym proteiniim, spolu s
fadnym pribéhem postmortalnich zmén. Timto je zajisténo dalsi technologické zpracovani
masa s moznosti navazani jak dal§iho mnozstvi vody tak zajistit udrznost vody stavajici.
Pokud pracuje zpracovatel s tuénym ¢i Slachovitym masem, eventudlné masem zatiZenym
nékterou z vad pramenicich z nestandardniho priibéhu postmortalnich zmén, jedna se o

pomérng zasadni problém. [14] [22]

Pokud maso obsahuje malo vhodnych bilkovin pro navazani vody, Ize do matrice vyrobku
ptidat bilkoviny jiného ptiivodu. Nejcastéji se jedna o proteiny mléka, pSenice nebo vajec.

[14] [22]

Vaznost vody lze zvysit nejen pouzitim fadn¢ vyzralého masa a ptidavkem bilkovin, ale 1
tim, Ze zajistime lepsi pfistup k bilkovinam. Toho lze docilit rozmélnénim masa, ¢imZ se
zvysi sty¢nd plocha bilkovin pro kontakt s vodou. Mélnénim se uvolni vice
sarkoplazmatickych bilkovin, které s myofibrilarnimi bilkovinami fixuji vice vody. [14]

[22]
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Vaznost ovliviiuje fada faktori. Radime sem pH, obsah soli, n&kterych iontii, stupefi
dezintegrace bilkovinnych vldken. Vaznost méni také intravitalni vlivy jako je pohlavi
zvitete, rozdilny temperament a metabolickd aktivita samct a samic. Maso samic obsahuje
obecné vice tuku. Na vaznost ma vliv i1 vék zvitete, pficemz dochdzi ke zméné chemického
slozeni masa. V dospélosti se uklada do masa vice tuku. Krmné smési, stejné jako kvalita

Zivota, stres a podobné se na vaznosti podepisuji také. [26]

Nelze spoléhat pouze na jeden z faktort. Je znamo, ze mnoho faktora je spolu propojeno,
navzdjem se ovliviluji a dopliiuji. Proto je velmi vhodné tyto znalosti skloubit a docilit tak
co nejvyssi vaznosti, kterd dokaze zvladdnout i kuchatfskou upravu. Tteba pii mélnéni
(kutrovani) masa se zaroven pridavaji aditiva spolu s Supinkovym ledem, ktery zabrani
pfeménéné vykonané prace na teplo. Timto se maso dikladné rozmélni, a pokud neroste
jeho teplota, neklesd jeho vaznost pfidané vody, kterd se navdze do matice masného

vyrobku. [14] [22]

2.3.2 Textura

Dulezitym aspektem kvality masa je textura. Tento parametr je nc¢kdy dokonce

vvvvvv

tvrdost, soudrznost a St'avnatost. [30]

Vlastnosti masa spadajici pod texturu ovliviiuji podstatné znaky jako je kiehkost, tvrdost,
mékkost, tuhost, Zvykatelnost aj. Textura masa ovliviiuje reologii vysledného vyrobku a

technologii zpracovani masa, napt. michani, mélnéni a dalsi. [14]

U masa hodnotime kiehkost. Ta je ddna pravé chemickym slozenim, strukturou a stavem.
Pro dostate¢nou kiehkost je nutné maso nechat dostate¢né dlouho uzrat, aby se uvolnila
posmrtna ztuhlost, rigor mortis. Cim vice je v mase intramuskularniho tuku, tim byva maso
kieh¢i. [26]

Silou masa ve stfihu nebo v tlaku hodnotime jeho texturu. Hodnoti se pro technologické
zpracovani. UrcCuje se tim jeho mékkost, tuhost, kiehkost, tvrdost aj. Texturni vlastnosti
maji vyznam pro reologické vlastnosti, které se uplatiuji pfi zpracovani masa jako je

mélnéni, michani ¢i plnéni. [18] [28]
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2.3.3 Barva

Charakteristickou ¢ervenou barvu dodava masu hlavné svalové barvivo myoglobin a jen v
mensi mife krevni barvivo hemoglobin. Tato barviva jsou komplexni slou¢eniny, bilkoviny
globulinu a barevné slozky hemu. V koniském mase je piiblizné¢ dvojnasobné mnozstvi
svalového barviva oproti hov€zimu masu, osminasobné oproti vepfovému a
padesatindsobné oproti masu dribezimu. Plati pfima iméra, Ze méné naméhany sval ma
mensi obsah myoglobinu nez sval za Zivota zvifete namahany. Intenzita vybarveni je
ovlivnéna téz pohlavim zvifete. Vychozi mnozstvi myoglobinu obsazeného v masité

suroviné ma prokazatelny vliv na barvu findlniho vyrobku. [22]

Zmény barvy masa souviseji s reakcemi atomu zeleza v hemové skupiné. Staci bézna
koncentrace kysliku ve vzduchu a Zelezo vdze molekularni kyslik za vzniku rumélkové
cerven¢ho oxymyoglobinu. Vakuové baleni masa vede k disociaci oxymyohlobinu na
povrchu masa na kyslik a myoglobin a nasledné prevladne oxidace Zeleza a myoglobin se
zméni na hnédy az Sedohnédy metmyoglobin. Tento proces probiha i pti skladovani masa,

pfi¢emz oxidace tuki zesiluje oxidaci hemového barviva. [20]

2.3.4 Hodnota pH

Ciselné je hodnota vyjadiena jako zaporny dekadicky logaritmus koncentrace oxoniovych
kationtd, resp. protonti vodiku. Zmény pH v mase zavisi na mnoha rtiznych faktorech, at’
uz pred porazkou (kvalita chovu), béhem porazky (stres) nebo po pordzce (zrani). Hodnota
pH ovliviiuje vaznost masa, jeho barvu, chut’ i skladovatelnost. Nizké pH je ptekazkou pro
rozvoj mikroorganismi, ¢imZ se zvySuje jeho UdrZnost. Toho se vyuzivad pfi tvorbé
fermentovanych masnych vyrobku, kde dochazi k tvorbé kyseliny mlécné aplikaci bakterii
mlécného kvaSeni. Pokud dosahuje pH hodnot vétSich nez Sest, je to znamka rozvoje

hnilobnych procesi. [14]

Hodnota pH ovliviiuje svétlost masa. Rozpustnost bilkovin klesd s pH blizkému
izoelektrickému bodu. Tim bilkoviny vazou méné vody, svétlo pronika do malé hloubky,
vice se odrazeji od povrchovych vrstev masa a budi dojem svétlejSiho masa. To je

projevem tzv. PSE a DFD masa.

V mase oznac¢ovaném jako PSE, dochézi po porazce k abnormaln¢ rychlé glykogenolyze a
k hromadéni kyseliny mlécné. Nasledkem tohoto procesu dochézi k poklesu hodnoty pH
pod 5,8 a zvySeni teploty uvnitt svalu nad 42 °C. Dochazi k ¢astecné denaturaci bilkovin a

k poruSeni struktury svalovych vlaken. VSe vyvrcholi uvoliiovanim masné §t'avy, zménou
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barvy a konzistence svaloviny, nejcastéji u vepfového masa. Tato vada souvisi s
nachylnosti urcitych Slechténych prasat na stres. PSE maso je bled¢, mékké a vodnaté. U
masa DFD jde o disledek vyCerpani zvitat pied porazkou. Zvifata, zejména skot, béhem
prepravy, pfipadné¢ béhem namahy pied porazkou spotiebuji veskeré glykolytické zasoby,

takze neni k dispozici zdroj kyseliny mlééné pro zréani.

K poklesu hodnoty pH proto dojde minimaln¢ (pH nad 6,2), ¢ehoz disledkem se pak maso

snadno kazi, je tmavé, tuhé a suché. [14] [31]

2.3.5 Chut’ a viiné masa

Jsou zavislé na struktufe latek a jejich koncentraci. Abychom je mohli dobfe vnimat, musi
byt dosazena koncentrace vyssi, nez je prah vnimani dané latky. Technologické zpracovani
ovliviiyje chut’ a viini ve smyslu sniZzeni senzoricky aktivnich latek diky jejich rozkladu ¢i
uniku z potraviny napt. vytékanim aromatickych latek ¢i degradaci cukrl. Velmi dilezitym
faktorem zmén chuti a ving je také tvorba novych senzoricky aktivnich latek napft. pfi
grilovani masa. Z hygienickych divodi se chutnost masa hodnoti po tepelné tpravé. Je
pfitom typicka pro dany druh a vysekovou ¢ast. Hodnoti se vyrazna, typicka ¢i prazdna az
netypickd, nebo dokonce nepfijemna chut’ a viiné. ProtoZe vSechny tyto znaky mohou byt
ovlivnény tepelnym zpracovdnim, je tfeba udrzovat konstantni podminky pii tvorbé

masného dila. [29] [14]
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3 TECHNOLOGIE VYROBY JATROVYCH PASTIK

Technologie vyroby jatrové pastiky zahrnuje nékolik krokti, kterymi se dosdhne
pozadovanych senzorickych vlastnosti a hlavné potfebné udrznosti, charakteristické
struktury a barvy. Jednotlivé technologické procesy se pak kombinuji dle typu jatrové
pastiky. Zejména zalezi, zda se jedna o jatrovou paStiku mélnénou, hrubozrnnou,

pasterovanou ¢i sterilovanou a na druhu obalu. [26] [32]

3.1 Definice pastiky dle legislativy

Podle vyhlasky ¢. 69/2016 Sb., o poZadavcich na maso, masné vyrobky, produkty rybolovu
a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich, je pastikou tepelné opracovany
masny vyrobek z mélnéného masa, prevazné roztiratelny, ktery nemusi byt narazeny v
technologickém obalu a terinou tepelné¢ opracovany masny vyrobek z mélnéného masa,

pfevazné hrubozrnny, ktery nemusi byt narazeny v technologickém obalu.

Tepelné opracovanym masnym vyrobkem se rozumi, takovy vyrobek, u kterého bylo
dosaZeno ve vSech ¢astech minimalniho tepelného ucinku plisobeni teploty 70 °C po dobu

10 min.

Trvanlivym tepelné opracovanym masnym vyrobkem se rozumi zpracovany masny
vyrobek, u kterého bylo ve vSech castech dosazeno minimélné tepelného ucinku
odpovidajiciho plsobeni teploty plus 70 °C po dobu 10 minut a navazujicim
technologickym opracovdnim, zranim, uzenim nebo susenim za definovanych podminek
doslo k poklesu aktivity vody na hodnotu ay, (max.) = 0,93 a k prodlouzeni minimalni doby
trvanlivosti na 21 dni pii teploté skladovani plus 20 °C a za ptipadné dalSich skladovacich

podminek. [33]

3.1.1 Pozadavky na senzorické vlastnosti pastiky

Pastika by méla byt vzhledové kompaktni, ptipadné s lozisky aspiku a vytaveného tuku, s
jemné zpracovanymi kolagennimi c¢asticemi, drobnymi vzduchovymi dutinkami a

¢asticemi pouzitého kofeni. Barvu by méla mit pastika Sedou az riZzovoSedou.
Konzistence musi byt soudrzna, roztiratelna, pii 15 °C pastovita.

Viné a chut by méla mit pastika po veptovych jatrech, s pfiméfenou slanosti, jemné

kotenénd, bez cizich pacht a ptichuti.
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Stran chemickych a fyzikalnich pozadavkii musi byt dodrzen obsah masa nejméné 25 %,

obsah vody maximalné 70 %, obsah tuku nejvyse 40 %, hmotnost jater nejmén¢ 26 %. [33]

3.2 Suroviny a pridatné latky pro vyrobu jatrové pastiky

Zakladem vyroby kvalitnich pastik jsou suroviny pro jeji vyrobu. Ty se proto musi pecliveé
vybirat a musi spliiovat kritéria jako je Cerstvost a celkova kvalita suroviny. Aditiva se do

pastiky ptidavaji pro jejich riizné zlepsujici vlastnosti.
3.2.1 Kufreci svalovina

Technologicka jakost dribeziho masa se odviji od postmortalnich zmén dribezi svaloviny,
které se méni velmi dynamicky a ovliviiuji nejen technologické vlastnosti, ale i chutnost,
texturni a dal$i senzorické vlastnosti masa. Na priib¢hu postmortalnich zmén masa zavisi 1
jeho Cerstvost a ndstup a rychlost nezadouci mikrobidlni proteolyzy (kaZeni, hniti masa).

[34]
Kufeci maso zraje velmi rychle. Po vychlazeni se doporucuje nechat zrat kureci maso cca
4 — 8 hodin pfi chladirenské teploté. DribeZi maso podléhé autolyze podstatné rychleji

nez maso veptoveé ¢i hoveézi. [13] [23]

3.2.2 Kufreci kuze

Kuze obsahuji krom tuku zejména vodu a pojivovou tkan. Do masnych vyrobkl se
pfidavaji pro zlepSeni struktury a chuti, ale také sniZi celkovou cenu masného vyrobku.

[35] [36]

3.2.3 Kufreci jatra

Jakost jater je dana oSetfenim ihned po porazce. Je nutno odstranit velké cévy, lymfatické
uzliny a zlucovody. Jatra se oplachuji vodou. Cilem je odstranéni veskerého podilu Zluci,

aby jatra nebyla hotka.

Jatra maji vybornou emulgacni schopnost. Zabraiiuji spojovani tukovych castic tak, ze
obali tukové castice tucné suroviny. Jatra se do masnych vyrobkl pfidavaji spolecné s
dusitanovou solici smési, coz zabrani oddélovani tuku od ostatnich surovin masného

vyrobku béhem tepelného opracovani a spolecné jsou schopny vyvazat ptidany tuk. [35]
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3.2.4 Voda

Voda se muze uplatiiovat jako piima slozka masnych vyrobkt (tzv. technologicky pfidana
voda) scilem zlepSeni reologickych vlastnosti dila. Z technologickych divodt dobré
vaznosti masa se pouzivd pitna voda co nejvice vychlazend nebo pifimo ve formé
Supinkového ledu. Pitnd voda musi odpovidat chemickym slozenim i mikrobiologickou
Cistotou prislusné hygienické normé. ZvySeny obsah vapenatych, hofecnatych a draselnych

iontl zhorSuje vaznost masa. [18]

3.2.5 Sil a solici smési

Sul pozitivné ovlivituje organoleptické vlastnosti masnych vyrobkd. Tvofti jejich chut’. Do
pastiky se pfidava nejCastéji ve formé dusitanové solici smési k zachovani rizové ci
hnédocervené barvy. Reakce dusitanu s hemovym barvivem zamezi oxidaci Zeleza v hemu
pii tepelném oSetieni. [24]

v

Jde se o smés mineralnich latek. Nejbéznéjsi a nejznamé;jsi je kuchynska sil. Patii sem 1
dusitanové solici smési aZ po fosforecnany. Jednotlivé anorganické soli se pii vyrobé
nepiidavaji, ale jsou soucasti pfedem pfipravenych solicich smési. Jejich vyrobci deklaruji
pouziti pro ur€ity typ masného vyrobku na zaklad¢ jejich slozeni a pomérného zastoupeni
jednotlivych slozek. Zakladnimi sloZzkami jsou: chlorid sodny, dusitany, latky sacharidické

povahy (jednodussi cukry nebo Skrobové sirupy) €i jodi¢nan draselny. [14] [16] [37]

V piipadech, kdy potiebuji producenti masnych vyrobkd zachovat ptivodni barvu masa,
pouzivaji dusitanové solici smési, omezené 1 dusi¢nanové solici smési — sanytr. V mase se
odehravaji pfirozené barevné zmény diky pisobeni kysliku na barvivo pfitomné v mase,
myoglobin. Dusitany stabilizuji rizové zbarveni masa ve formé nitromyoglobinu. Protoze
je dusitan sodny velmi nebezpecny pro svou toxickou povahu, podléhd vyroba smési s
obsahem této latky velmi pfisnym kontroldam. V zahrani¢i lze najit smési s obsahem

NaNO2 az do vyse 0,9 %, ale standardn¢ se obsah pohybuje okolo 0,5 %. [14] [16] [37]

Jako ¢aste¢nou nahradu chloridu sodného lze pouzit fosfore¢nany. Maji stejny, ne-li lepsi
vliv na zlepSeni technologickych vlastnosti masa. Maso mé& mirn¢ kysel¢ pH, a
fosfore¢nany, mysleno i difosforecnany ¢i celkové polyfosfore¢nany, jsou bazické povahy.
Ptidanim fosforecnanii do dila se zméni pH z kyselého spektra do zasaditého, ¢imz dojde k
piekroceni hodnoty izolektrického bodu myofibrilarnich bilkovin a rozvolnéni jejich

struktury. Tyto bilkoviny charakterizuje vyssi vaznost vody. Fosfaty mohou také zvySovat
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oxidacni stabilitu a zlepsit kiehkost a Stavnatost masa v masnych produktech. [38] [39]

[40]

3.2.6 Latky bilkovinného charakteru

Latky bilkovinné povahy lze vyrobit velmi levnym zpiisobem. Toho vyzivaji producenti
masnych vyrobkl ve svych provozech ke sniZzeni ekonomické narocnosti. Bilkovina je
nejen levna, ale slouZzi jako velmi dobré ¢aste¢na ndhrada masnych bilkovin. Tyto ptidané
bilkoviny umoznuji zlepSeni technologickych vlastnosti masa, pfedev§im vaznosti vody.
Bilkoviny totiZ ve vodném prostfedi bobtnaji, vdzi vodu. Téz se ptiddvaji za ucelem
zvySeni nutri¢ni hodnoty. V masném primyslu se uplatiuji pfedev§im proteiny z vajec,
krve, mléka, syrovatky ¢i z rostlinnych zdroji. Nejcastéji jde o sdjové bilkoviny. [14] [16]
[18]

3.2.7 Skroby

Bramborovy nebo kukuficny Skrob se pouziva pii vyrobé nékterych konzerv z mélnéného
masa. Pfi styku s vodou bobtnaji a tim zvySuji vaznost vody dila, coZ ma pozitivni vliv na

rovnomérné rozmisténi tukové faze ve vysledném vyrobku. [18] [16]

3.2.8 Koreni

Kofeni dodava masnému vyrobku typickou vini a v nékterych ptipadech i barvu napf.
paprika. K ochucovani se pouzivaji nejcastéji ususené a najemno rozdrcené ¢asti rostlin.
Pept, kmin, majoranka a hiebicek jsou ty nejznaméjsi, nejpouzivangjsi a nejvyznamnéjsi.
Mezi exotictési fadime zazvor, kardamon, tymian ¢i koriandr. K dispozici jsou i1 extrakty
z kofeni. Pouziti samotného kofeni je spotiebiteli kladn€¢ vnimano z pohledu senzorické
kvality. Pozitivné ovliviiuji chut’ a ¢ichové i vizualni vjemy zakaznika. Jejich nevyhodou
je avSak rizikovost z pohledu mikrobiologické nezavadnosti. Kofeni se vétSinou dovazi z
exotickych oblasti napt. Asie, kde nejsou tak duasledn¢ stanoveny ¢i kontrolovany

pozadavky na jejich nezdvadnost. [14] [16]

3.2.9 Emulgatory

Rozhodujici efekt emulgatorti spociva ve tvorbé emulzi vodné a olejové faze ve vyrobku.
To, jak emulgatory piisobi je zavislé na tom, zda ptitahuji vodu nebo olej. Maji rozdilné
molekularni struktury a jejich pouziti musi byt specifické. Emulgator je specificka

molekula, kterd ma jeden sviij konec hydrofilni a druhy hydrofobni. Emulgator zabraiiuje
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opétovnému shlukovani tukovych kulicek tim, Ze se navaze na fazové rozhrani tuk - voda,
kdy hydrofilni ¢ast molekuly smétuje k vodé€ a hydrofobni ¢asti smérem k tuku. Emulgator
snizuje povrchové napéti kapalin a zamezi styku jednotlivych tukovych kulicek. Emulze je
diky tomu stabilizovanéjsi. Do pastik jsou pouzivany nejcastéji emulgatory monoglyceridy
a diglyceridy mastnych kyselin a estery monoglyceridii a diglyceridi mastnych kyselin.

[41]

3.2.10 Hydrokoloidy

Hydrokoloidy jsou hydrofilni polymery Nachazejici se v n€kolika riiznych zdrojich. Do
rostlinnych zdrojii fadime naptiklad karagenany, Skrob, pektin a lokustovou gumu. Jako
hydrokoloid pochazejici ze zvifat oznaCujeme chitosan. Dale mikrobidlni hydrokoloidy
jako xantanovd guma nebo chemicky modifikované pfirodni polysacharidy naptiklad
karboxymethylcelul6za. Hydrokoloidy jsou do potravin zapracovany piedevsim z diivodu
zlepseni reologie a struktury. Ve vodném prostiedi bobtnaji a tim zvySuji svlij objem, ¢imz
se zvySuje viskozita systému. Hydrokoloidy mizou také za vhodnych podminek tvofit
gely. Diky svym dobrym bobtnavym vlastnostem jsou v potravinafstvi pouzivany jen

v malych mnoZstvich, aby doslo k poZadovanym vysledktim. [51]

3.2.11 Karagenany

Karagenany jsou sulfatované linearni polysacharidy skladajici se z D - galaktozy a 3,6 — D
- galaktozy ziskavané z cervenych motskych tas. PouZivaji se v potravinafském priamyslu
pro jejich schopnost tvofit gely, zahustovat a jejich stabilizacnich vlastnosti. V posledni
dobé se také pouzivaji v masném primyslu pro vyrobky se snizenym obsahem tuku.
V masnych produktech karagenany piispivaji k tvorbé gelu a vaznosti vody. Jejich
ptidavek ma svoje vyuziti hlavné v produktech se snizenym obsahem tuku, protoze snizeni
tuku casto vede k vzniku nepfijatelné, tuhé textury. Kdyz se karagenany pfidaji do

vyrobku, snizuji tuhost a zvySuji §tavnatost produktu. [42]
Karagenany se dé€li podle chemického slozeni na tfi zdkladni frakce. Kappa, iota a lambda
se lisi v obsahu 3,6 — anhydrydo — D - galaktézy a poctem sulfatovych skupin.

Kappa karagenany jsou rozpustné v horké vodé (65 °C) a tvofi silné a kiehké
termoreverzibilni gely v pfitomnosti vapenatych ionti. V pfitomnosti draselnych iont

tvofti gely elastické.
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Iota karagenany jsou rozpustné v horké vodé (50 °C) a tvofi elastické gely za pritomnosti

vapenatych iontd.

Lambda karagenany netvoii gely a jsou rozpustné jiz ve studené vod¢. V piitomnosti

draselnych iontii se lambda karagenany nesrazeji. [52]

Ptidavek karagenanu do vyrobku z kufeciho mletého masa (kufeci nugety) je dilezity pro
zlepSeni jejich kvality. Zlepsily se texturni a reologické vlastnosti. NejlepSich vysledka

bylo dosazeno pfti koncentraci 4,62 karagenanu na 100 ml vyrobku. [53]

3.2.12 Furcelaran

Furcelaran je produkovan Furcellaria lumbricalis, coz je zastupce Cervenych motskych tas
z tfidy Rhodophyceae. V minulych letech se furcelaran nazyval ,,.Dansky agar* a tento
termin oznacoval jeho schopnost tvofit pevné gely a jeho pivod. Tento nazev je ale
zavadgjici protoze furcelaran obsahuje 16 - 20 % sulfatovych zbytkd a je v chemické
struktufe podobny kappa karagenanu (1-3)—p—d- galaktopyrandza, (1-4)-3, 6-anhydrydo-o-
D-galaktopyranoza a (1-3)-B-D-galaktopyrandza, 4-sulfat. V Evropé furcelaran byl zprvu
zafazen s jinym E-kodem, ale po pfezkoumdni a piehodnoceni se doSlo k zavéru, Ze
struktura a funk¢ni podobnosti téchto dvou latek jsou shodné a tim padem ma furcelaran a
karagenan stejny E-kdéd a to 407. V porovnani s agarem, ktery méa podstatné méné

sulfatovych zbytkl a proto je jeho E-kod jiny — 406. [43] [44]

Vzorky pfipravené s koncentraci 1g furcelaranu/100g vyrobku jevily nejvySsi hodnoty
elastického modulu pruZznosti a zéaroveil ztratového modulu pruznosti. Koncentrace
furcelaranu vyssi nez 0,75 % / 100g se zd4 byt nejvhodnéjsi pro vyrobu restrukturalizované

kuteci prsni Sunky. Vzorky se zdaji byt vice pevného charakteru s lepsi vaznosti vody. [54]

3.3 Technologické zpracovani

Jde o sérii jednotlivych krokl piesn€ po sob¢ nésledujicich. Zacinaji vyhodnocenim kvality
vstupnich surovin, nasleduje mélnéni, michani a plnéni do obalil, az po zavérecné tepelné
oSetfeni. Zakladni vychozi suroviny, v piipadé kufeci jatrovky, jsou kufeci stehenni
svalovina, jatra a kize. VSechny musi byt bez jakékoliv kontaminace a zdravotné

nezavadné. [16]
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3.3.1 Predvareni kuzi

Pred mélnénim kazi se musi nejprve predvarit. Jejich zméknuti ve vysledku vytvori
charakteristickou strukturu vyrobku. Tim, Ze se tukova tkan zahtiva, dochdzi ke
smrStovani kolagennich vldken a uvolnéni vody z tkani. TéZz se zahfivanim snizuje
viskozita tuku a zmenSuje se jeho povrchové napéti. Kolagen se pfi zahifevu méni na

rozpustnou zelatinu, ¢imz se vyznamné podili na stabilizaci vyrobku. [45] [46]

3.3.2 Mélnéni surovin

Pro mélnéni masa lze pouzit nékolik systémi, které se mohou kombinovat. Prvnim
systémem jsou fezacky, coz je velmi rozsifené mélnici zafizeni. Mélnéné maso je
podavano Snekem nebo pasovym podavacem do vlastni fezaci Casti, kterd sestava z
kratkého podadvaciho spirdlového $neku a ze systému dérovanych desek a otacejicich se
nozl. Dle zpracovavaného masa se pouziva konkrétni sestava téchto nozi. Mélnéni na
fezacce ma uceleny pribeh, pii kterém dochazi k pfimému fezéani, strouhani, hnéteni,
trhani a drceni. Béhem drceni se narusi bunécné membrany, coz vede k uvoliovani
bilkovin. Moderni fezacky umi odstranit tuhé castice, coZz vede ke zlepSeni senzorické

jakosti masnych vyrobk. [18]

Druhy zptsob mélnéni je provadén na kutru. Tento typ mélnéni je efektivnéjsi. Kutr je
zafizeni, kde je mélnéni suroviny uskuteciiovano sekanim ostrym noZzem. Vakuovym
kutrem se dosahne velmi jemné homogenizace potiebné pro vyrobu pastik. U tohoto kutru
je vzduch odvadén béhem procesu fezani. Diky zamezeni vstupu kysliku je inhibovan rist
mikroorganism, je zabranéno oxidaci tukli béhem procesu a tim dosazeno delsi tdrZnosti
emulze. Nezanedbatelnou vyhodou prace ve vakuu je zvySujici se hustota mélnéné hmoty,
protoze 1 ty nejmensi casteCky suroviny jsou zachycovany nozi a dochdzi k jejich

intenzivni homogenizaci. [47]

3.3.3 Michani dila

V samotném kutru nebo v samostatnych vakuovych michackach dochdzi k promiseni
vSech piisad mezi sebou. K vyrovnani jakosti zejména chemického slozeni se vyuziva
procesu michéni. Michani slouZzi téZ k standardizaci sloZeni suroviny, k smichani riznych
slozek, jednotlivych druhti mas, tukové tkané, pro vmichani vlozky do spojky. V soucasné

dob¢ je pro masnou produkci dulezité neménné sloZzeni masnych vyrobkt, proto je nutné
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vyuzit né¢které zplisoby, které¢ upravuji slozeni surovin nebo dila. Vychozi suroviny maji

totiz vétSinou promeénlivé slozeni. [16] [48]

3.3.4 Plnéni do obalu

Homogenizované dilo se nasledné plni do oball, jenz umoziuji tepelné opracovani
vyrobku. Béhem plnéni musi byt udrzovéana teplota dila nad +35 °C, aby se zabranilo
moznému oddéleni tuku v této fazi. Pii teplot¢ nizsi nez +35 °C tuk zacne tuhnout a
oddélovat se. Standardné pouZivanymi typy oballl jsou sklo, kov a plast. Nasledné dochazi
k tepelnému oSetieni, které se provadi za ticelem prodlouzeni trvanlivosti vyrobku. Mlze

se jednat bud’to o pasteracni nebo sterilacni zakrok. [46] [16]

3.3.5 Tepelné oSetieni pastik

Soucasna potravinaiska legislativa definuje konzervy jako vyrobek, ktery je neprodys$né
uzavieny v obalu, sterilovany. O polokonzervy se jednd v piipadé, pokud je vyrobek
osetfen pasteraci a musi byt také neprodysné uzavien v obalu. Konzervy musi byt tepeln¢
oSetfeny ve vSech ¢astech pfi teploté 121 °C po dobu nejméné deseti minut. U polokonzerv
musi tepelné oSetfeni trvat také po dobu nejméné deseti minut, zde ovSem pii dosazeni

teploty do 100 °C. [33]

V piipad€ pasterace, coz je zdhifev do 100 °C, dochazi k inaktivaci vegetativnich
mikroorganismil. Toto neplati pro bakterialni spory, které jsou schopny této teploté¢ odolat
a ve vhodnych podminkich nésledné vykli¢it. Tyto vyrobky je vhodné uchovévat pii
chladirenskych teplotach nejvyse do 5 °C. Doba jejich trvanlivosti se pohybuje mezi ttemi
a Sesti mésici. Pravé nizka teplota tvoii prekazku pro vykli¢eni spor. Pasterace se nejcastéji
provadéji ve sterilanich vanéch, kde pro pienos tepla mezi zdrojem a vyrobkem slouzi
voda. V obou zminénych piipadech jde o diskontinudlni technologii. Kontinudlni pastéry
naopak dokazou efektivnéji pracovat s nové pfipravenymi vyrobky a jejich pohyb mezi
jednotlivymi sekcemi je zajisStovan prostiednictvim dopravnikid. Kazda sekce je
temperovana na urcitou potiebnou teplotu dle jejiho ucelu. Medidtorem pro pienos tepla je

op¢t horky vzduch, vodni para nebo voda. [11]

Sterilace pastik je proces, kterym bylo dosazeno tepelného ucinku v jadie odpovidajiciho
10 minutdm zahfevu pfi teplot€¢ 121 °C. Sterilaci jsou inaktivovany vegetativni formy
mikroorganismil véetné jejich spor, coz zarucuje minimalni trvanlivost pastiky (konzervy)

v neporuseném obalu pfi teploté v mistnosti 28 °C a to az po dobu 4 let. [49] [50]
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II. PRAKTICKA CAST
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4 CIiLPRACE

Cilem prace je najit co nejvhodnéjsi koncentraci ptidavku hydrokoloidli, v naSem piipadé
furcelaranu nebo kappa karagenanu, do masnych vyrobkd.

Experiment byl proveden na dribezich pastikach. Pfi vyrobé pastik byla pouzita rizna
koncentrace hydrokoloidl. Ve vzorcich byla pouzita koncentrace 0,25 %; 0,50 %; 0,75 % a

1 % (w/w). Jako standard byla pouZita paStika bez ptidavku hydrokoloidi.

U pastik se sledovaly technologické vlastnosti. Zkoumano bylo pH a reologické vlastnosti

pastik.
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5 METODIKA PRACE

5.1 Materialy a metody

5.1.1 Suroviny pro vyrobu masného vyrobku

Kufeci jatra

Kufreci stehenni svalovina

Kureci ktize

Vyvar z kutecich kizi

Dusitanova solici smés

Kofenici smés

5.1.2 Pristroje a pomiicky

Viahy Kern 440-49N (Kern & Sohn GmbH)

Kutr Vorwerk Thermomix TM 31 s ptislusenstvim (Vorwerk)
Konvektomat Rational SCC WE 61 (Rational)

Vakuovaci zatfizeni (Henkelman, Mini Jumbo, The Netherlands)
Zaviraci zafizeni (Novaseal, Nirosta s.r.o., CR.)

Reometr HAAKE RheoStres

pH metr Hanna HI 99161

Hlinikové do6zy na paStiky

Hlinikovéa vicka

Klasické kuchyniské a laboratorni vybaveni

5.2 Priprava vzorki pastik

Bylo pfipraveno n¢kolik vzorkil pastik. Celkem bylo 9 Sarzi s rGznymi koncentracemi

furcelaranu nebo kappa karagenanu.
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5.2.1 Receptura

V tabulce ¢. 1 jsou uvedeny vSechny suroviny potiebné k vyrobé jedné Sarze pastik

v gramech.
Tabulka €. 1: Surovinové slozeni pastiky [g]
Vzorek K.l,lreCl Kurect KU;I‘VG “l Kl}rec1 DSS Koreflwl Karagenan/Furcelaran
jatra stehna ktze vyvar smes
1 450 375 375 225 30 7,5 0
2 450 375 375 225 30 7,5 3,75
3 450 375 375 225 30 7,5 7,5
4 450 375 375 225 30 7,5 11,25
5 450 375 375 225 30 7,5 15

5.2.2 Postup vyroby

K vyrobé byla pouzita chlazena kufeci jatra. Dale Cerstva kufeci stehenni svalovina a
kufeci kize. VSechny suroviny byly vaZeny na vahach Kern s pfesnosti na dvé desetinna

mista.

Nejprve bylo nutné nechat vyvarit kiize, ¢imz jsme ziskali vyvar a ztuzené ktize. Dale bylo
tteba jatra navazit spolu s ostatnimi surovinami podle potieby jednotlivych vzorku.

Suroviny byly nasledné kutrovany.

Kutrovaly se dvé rizné smési, které se poté smichaly do finalni homogenni smési. Prvni
smés se skladala z jater a dusitanové solici smési. Druhou ¢ést tvotfilo maso z kutecich
stehen, kofenici smés, uvarené kuteci kiize a vyvar z nich a hydrokoloid specificky pro
dany vzorek. Po dostatecném rozmélnéni se pfidala prvni ¢ast dila kutrem upravenych

jater a dusitanové solici smési. VSe se fadné promichalo.

Hotova smés byla rozdélena do jednotlivych nadobek, které byly naplnény zhruba ze 3/4
objemu nadobky, aby se daly dokonale uzavtit. Pfed narazenim vic¢ek se nadobky s tepelne
neopracovanym dilem vlozily do vakuové balicky za ucelem odstranéni piipadnych
vzduchovych kaveren. Poté byly okraje nadobek ociStény a nddobky se uzaviely
hlinikovym vickem. Na vicko bylo napsdno, o ktery vzorek se jednd a do jedné¢ nadobky
byla umisténa sonda pro méteni teploty v jadie vyrobku.

Nasledné byly nddobky vlozeny do konvektomatu. Pastiky byly tepeln€ oSetfeny teplotou
90 °C. Kdyz pastiky doséahly 70 °C v jadfe, spustil se casovac na 10 minut, aby se pastiky
tepeln¢ oSetiily a odpovidaly vyhlasce ¢. 69/2016 Sb. Po tepelném oSetieni se pastiky
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nechaly vychladnout a po cca 20 minutach se ptresunuly do chladiciho boxu, kde byly
skladovany pfi teploté¢ 4 = 2 °C. Po tydnu byly pastiky odebrany pro méfeni reometrie a
pH.

5.3 Meéreni reologickych vlastnosti pastik

Viskoelastické vlastnosti pasStik byly méfeny na reometru Rheostress 1, Haake. Reometr
byl vybaven geometrii deska-deska s mezerou 1 mm a s praimérem 35 mm. Vzorky byly
rozprostieny po celé ploSe desky s vyskou 1 mm. Amplituda smykového napéti byla 5 Pa.
Vsechny vzorky byly méteny s frekvenci o rozsahu 0,1 az 10 Hz, pfi teploté 19 + 0,1 °C.
Meéfeni bylo provedeno sedmy den po vyrobé. Byla stanovena viskozita, elasticky modul

pruznosti a ztratovy modul pruznosti.

5.4 Meéreni pH

Me¢fteni pH probihalo za pomoci vpichového pH metru Hanna HI. Jednotlivé vzorky byly
mefeny Sestkrat v rizném misté a rtizné hloubce vyrobku. Mezi kazdym méfenim byl pH
metr oCistén destilovanou vodou. Méfeni bylo provedeno sedm dni po vyrobé. VSechna

data z provedenych méteni, véetné smérodatnych odchylek, jsou uvedena v dalsi kapitole.
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6 VYSLEDKY A DISKUZE

6.1 Vyhodnoceni pH

Meéfieni bylo provedeno s pomoci digitdlniho pH metru Hanna HI. VSechny vzorky byly
mefeny Sestkrat v riznych mistech a hloubkach daného vzorku. Z méteni byl vypocitan

primér a smérodatna odchylka. VSechna namétend data jsou uvedena v ptilohach.

Tabulka ¢ 2: Hodnoty pH pro furcelaran (F) a kontrolu (F/K)

vzorek F/ K0 F 0,25 F 0,5 F 0,75 F1

pramér 6,49 6,50 6,51 6,52 6,55
smérodatna

odchylka 0,02 0,01 0,01 0,01 0,01

Tabulka ¢ 3: Hodnoty pro kappa karagenan (K) a kontrolu (K/F)

vzorek F/K 0 K025 | K05 | K0,75 K1
primér 6,49 6,55 6,56 6,57 6,57
s‘;‘gﬁﬁgﬁ:ga 0,02 0,02 0,03 0,01 0,01
6,58
6,56
6,54
6,52
=
6,50
6,48
6,46
6,44
F/KO F025 FO,5 FO0,75 K0,25 K0,5 KO0,75

Koncentrace furcelaranu a karagenanu

Graf ¢. 1: Zavislost pH na koncentraci hydrokoloidu

U vzorki s pfidavkem hydrokoloidi byl pozorovan mirny nérGst pH. Nejvyssi hodnoty
pramérné hodnoty pH nabyva vzorek s koncentraci 1 % piidavku kappa karagenanem.

V porovnani s kontrolnim vzorkem se lisi o 0,08, coz je zanedbatelné.
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V porovnani s vysledky od M. SHIMO [55], kde se neprokazala zadna zména pH, muize
byt rozdil ve vysledcich zptsoben jinou metodou méfeni nebo nejpravdépodobnéji jinym
druhem masného vyrobku. S vysledky experimentu autort POLASEK, Z. et al. [54] se

vysledky shoduji v mirném nartistu pH.

6.2 Vyhodnoceni reologickych vlastnosti

Cilem prace bylo vyhodnotit vliv pfidavku hydrokoloidi na viskoelastické¢ vlastnosti
jatrovych pastik. VSechny Sarze masnych vyrobkil, kromé& kontroly, obsahovaly urcitou

koncentraci furcelaranu nebo kappa karagenanu (0,25 %; 0,50 %; 0,75%; 1,00 % w/w).

Elasticky modul pruznosti (G') a ztratovy modul pruznosti (G") vyjadiuji elastické a
viskozni vlastnosti materialii. Kdyz G’ > G"” tak materidl chova vice elasticky, naopak kdyz
G' < G" tak se materidl vykazuje spiSe viskozni charakter [56]. Oba tyto moduly byly
stanoveny a bylo zjisténo ze, G’ > G” jak ukazuje tabulka 4 a 5. Z vysledkl plyne, Ze se
pastiky vykazuji spise elastickym chovanim. Podle DELGADO-PANDO, G. et al. [57], si

pastiky ve srovnani s klasickymi pastikami vzorky zachovaly svij elasticky charakter.

Tabulka ¢. 4: Hodnoty elastického modulu pruznosti (G") [Pa], ztratového modulu

pruznosti (G"") [Pa] a viskozity [Pa.s] pii frekvenci 1 Hz pro furcelaran

fvenes | G| Gl | s
kontrola 18443,8 3856,08 2998.,9
0,25 % 27466,7 5712,45 4465,03
0,50 % 28390 5782,22 4611,2
0,75 % 28390 5847,19 4587,96
1% 36497,7 7056,31 5916,65
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Tabulka €. 5: : Hodnoty elastického modulu pruznosti (G") [Pa], ztratového modulu

pruznosti (G™") [Pa] a viskozity [Pa.s] pfi frekvenci 1 Hz pro kappa karagenan

koncentrace
kappa G’ [Pa] G” [Pa] n [Pa.s]

karagenanu
kontrola 184438 3856,08 2998,9
0,25 % 29138,8 6064,71 4736,97
0,50 % 33259,4 6777,92 5402,2
0,75 % 44180,3 9027,85 7176,82
1% 46973,3 9823,01 7637,75

Na grafech ¢. 2 a €. 3 pozorujeme s rostouci koncentraci (w/w) hydrokoloidu nartst
elastického modulu pruznosti (G") jak u furcelaranu tak u kappa karagenanu Podle YASIN

[53] se po pridavku hydrokoloidu hodnota elastického modulu pruznosti zvysila.
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Graf €. 2: Zavislost elastického modulu pruznosti (G") na frekvenci pro modelové vzorky s
furcelaranem o rtiznych koncentracich [0,25; 0,50; 0,75 a 1,00 % (w/w)] po 7 dnech

skladovani.
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Graf €. 3: Zavislost elastického modulu pruznosti (G") na frekvenci pro modelové vzorky
s kappa karagenanem o rtiznych koncentracich [0,25; 0,50; 0,75 a 1,00 % (w/w)] po 7

dnech skladovani.

Grafy €. 4 a ¢. 5 zobrazuji ztratovy modul pruznosti (G'") zavisly na frekvenci a vykazuje
stejné vlastnosti jako grafy pfedchozi — s rostouci koncentraci hydrokoloidii roste hodnota
ztratového modulu pruznosti (G'"). Podle POLASEK, Z. et al. [54] se u masného vyrobku

také objevil nartst ztratového modulu pruznosti (G™).
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Graf ¢. 4: Zavislost ztratového modulu pruznosti (G'") na frekvenci pro modelové vzorky s
furcelaranem o rtiznych koncentracich [0,25; 0,50; 0,75 a 1,00 % (w/w)] po 7 dnech

skladovani.
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Graf €. 5: Zavislost ztratového modulu pruznosti (G'") na frekvenci pro modelové vzorky

s kappa karagenanem o rtiznych koncentracich [0,25; 0,50; 0,75 a 1,00 % (w/w)] po 7

dnech skladovani.

V grafech €. 6 a ¢. 7 jsou hodnoty zavislosti viskozity pastik na frekvenci.
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Graf ¢. 6: Zavislost viskozity na frekvenci pro modelové vzorky s furcelaranem o riznych

koncentracich [0,25; 0,50; 0,75 a 1,00 % (w/w)] po 7 dnech skladovani.
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Graf ¢. 7: Zavislost viskozity na frekvenci pro modelové vzorky s kappa karagenanem o

ruznych koncentracich [0,25; 0,50; 0,75 a 1,00 % (w/w)] po 7 dnech skladovani.
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ZAVER

Cilem prace bylo posouzeni piidavku hydrokoloidl (furcelaranu a kappa karagenanu) do
kutecich pastik. Bylo sledovéano pH a reologické vlastnosti masnych vyrobku.

Byly vytvofeny vzorky pastik s riznou koncentraci hydrokoloidi 0,25; 0,50; 0,75 a 1,00 %
(W/w).

Ze zjisténych dat pii hodnoceni vyrobenych vzorka pastik s riznymi koncentracemi
hydrokoloidii byly vyvozeny tyto zavéry:

Hodnoty pH mirn¢ rostly. V porovnani se zahrani¢ni praci, kde se pH neménilo, mizeme

vyvodit, Zze pH zavisi na druhu masného vyrobku a také pouzité metod¢ méfenti.

U reologickych vlastnosti se pfedpokladalo, Ze s rostouci koncentraci hydrokoloidi budou
rust 1 viskoelastické vlastnosti vzorka. To se také potvrdilo. Ve srovnani s dal§imi studiemi

nase vysledky byly taktéz shodné.

Podle vysledkt této prace Ize konstatovat, ze se zvySujici se koncentraci kappa karagenanu

nebo furcelaranu, I1ze docilit lepSich reologickych vlastnosti kufecich pastik.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLIOJ A ZKRATEK
DSS — Dusitanova solici smés
G’ Elasticky modul pruznosti

G" Ztratovy modul pruznosti
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Tabulka ¢. 6: Namé&fena data pH

F/KO 6,47 6,48 6,49 6,51 6,50 6,51 6,49 0,02
F 0,25 6,51 6,52 6,50 6,50 6,48 6,48 6,50 0,02
FO0,5 6,56 6,50 6,50 6,50 6,50 6,50 6,51 0,02
F0,75 6,54 6,44 6,54 6,54 6,54 6,54 6,52 0,04
F1 6,56 6,55 6,55 6,54 6,54 6,54 6,55 0,01
K 0,25 6,55 6,56 6,53 6,54 6,56 6,58 6,55 0,02
KO0,5 6,57 6,56 6,56 6,56 6,56 6,56 6,56 0,00
K 0,75 6,55 6,58 6,56 6,57 6,56 6,58 6,57 0,01
K1 6,58 6,58 6,57 6,57 6,57 6,57 6,57 0,01
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