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ABSTRAKT

Tato bakalarska prace se zamétuje na vyuziti ¢astecné enzymaticky upraveného danciho loje
jako alternativniho tuku pfi vyrobé kufeci jatrové pastiky. Cilem bylo zjistit, jak se tato
netradi¢ni surovina projevi ve vlastnostech vysledného produktu. V praktické ¢asti byl danci
Ij upraven pomoci enzymatické hydrolyzy, nasledné analyzovdn a pouzit pfi vyrobé
nekolika variant pastiky. Tyto vzorky byly posouzeny z hlediska zakladnich fyzikalné-
chemickych parametrii, jako je pH, barva, textura nebo roztiratelnost, a také senzoricky
zhodnoceny. Vysledky ukazaly, Ze modifikovany tuk ovlivnil vlastnosti pastiky, a to jak
technologicky, tak smyslové. Prace tak pfinasi vhled do moznosti vyuziti méné béznych

zivocisnych tukl pti vyvoji novych receptur v oblasti vyroby masnych vyrobk.

Kli¢ova slova: enzymatickd hydrolyza, dan¢i 10j, ZivoCisné tuky, jatrova pastika, masné

vyrobky, enzym

ABSTRACT

This bachelor's thesis focuses on the use of partially enzymatically modified venison fat as
an alternative fat source in the production of chicken liver paté. The aim was to determine
how this unconventional raw material affects the properties of the final product. In the
practical part, venison fat was modified through enzymatic hydrolysis, subsequently
analyzed, and used in the production of several paté variants. These samples were evaluated
in terms of basic physicochemical parameters such as pH, color, texture, and spreadability,
and were also assessed through sensory analysis. The results showed that the modified fat
influenced the paté’s characteristics both technologically and sensorially. The thesis
provides insight into the potential use of less common animal fats in the development of new

formulations within the meat product industry.

Keywords: enzymatic hydrolysis, venison fat, animal fats, liver paté, meat products, enzyme
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UvVOD

1. Tuky jsou neoddélitelnou soucasti mnoha potravin a v potravinatstvi plni fadu
dalezitych funkci — nejen jako zdroj energie, ale i jako slozka, ktera ovliviiuje chut’,
vini, texturu a celkovy dojem z vyrobku. Zatimco se v poslednich desetiletich klade
daraz predevsim na vyuzivani rostlinnych tuki, zivocisné tuky si i nadéale udrzuji své
misto, zejména u tradi¢nich a chutové vyraznych produktti, jako jsou naptiklad

pastiky.

Jatrové pastiky patii mezi oblibené masné vyrobky s dlouhou tradici. Kromé masa a
jater hraje pii jejich vyrobé zdsadni roli také pouzity tuk, ktery ovliviiuje jak vyslednou
konzistenci, tak 1 senzorické vlastnosti. VyuZiti méné béznych druhii Zivo€isnych tuki, jako
je dan¢i 14j, mize byt zajimavym zplsobem, jak obohatit receptury a zéroven zuzitkovat

suroviny, které bézn€ nenachazeji Siroké uplatnéni.

Tato bakalafska prace se vénuje moznostem aplikace ¢aste¢né enzymaticky upraveného
danc¢iho loje do vyroby kufeci jatrové pastiky. Cilem je zjistit, jak tato modifikovana
surovina ovlivni vybrané fyzikéalné-chemické a senzorické vlastnosti findlniho vyrobku a
zda muize predstavovat vhodnou alternativu k bézné pouzivanym tukim v masném

pramyslu.
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TEORETICKA CAST
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1 CHARAKTERISTIKA A ROZDELENI TUKU

Tuky, at’ uz ve formé¢ pevnych tuka nebo oleji, jsou chemicky tvofeny estery glycerolu a
sttednich az vyssSich mastnych kyselin. [1] V potravinafstvi hraji nejen roli energetického
zdroje, ale vyznamné ovliviiuji také senzorické vlastnosti vyrobkl. Tuky dodavaji
potravinam jemnost, bohatou texturu a vyraznéjsi chut, ¢imz ptispivaji k celkovému pozitku
z konzumace. Zaroven plni i1 technologické funkce v zavislosti na konkrétnim zpiisobu
pouziti, naptiklad jako nosice aromat, emulgatory nebo latky ovliviiujici konzistenci ¢i

trvanlivost potravin. [2]

Tuky a oleje jsou klicovymi surovinami a funk¢énimi slozkami v mnoha
potravinaiskych produktech, jako jsou cukrovinky, pe¢ivo, zmrzlina, omacky a margariny.
Vétsina formulovanych produktti obsahuje nékolik slozek, pfi¢emz kazda ma specifickou
funkci. Tuky hraji dulezitou roli pfi urcovani fyzikalné-chemickych a senzorickych
vlastnosti produkti, jako je textura, vzhled, chut’ a sytici i¢inky. Tyto vlastnosti jsou kli¢ové

pro spotiebitele a pro uspéch produktu na trhu. [3]

Lze je rozdélit do dvou hlavnich kategorii, a to na tuky rostlinného piivodu, které se

ziskavaji z olejnatych rostlin, a tuky zivocisného ptvodu, pochézejici z tkani zivocichu.

1.1 Zivolisné tuky

Zivocisné tuky zahrnuji 1j, sadlo, mlé&ny tuk a rybi olej, které pochazeji ze skotu, prasat,
ryb a dalSich zvitat. Hraji vyznamnou roli ve vyziveé, ale také v primyslu a farmacii.
Historicky se vyuzival 1 velrybi tuk, avSak jeho produkce byla omezena mezinarodnimi

dohodami. [4]

Zivoéisné tuky maji rozmanité slozeni mastnych kyselin a typicky obsahuji vyssi podil
nasycenych mastnych kyselin a mastnych kyselin se stfedné dlouhym fetézcem. Napfiiklad
mlécny tuk je charakteristicky ptfitomnosti mastnych kyselin s kratkym fetézcem, jako je
kyselina maselnd, a dale stfedn€¢ dlouhych mastnych kyselin, mezi které patii kyselina
kaprylova (C8:0), kaprinova (C10:0) a laurova (C12:0). Moftské oleje, jako je lososovy olej
nebo olej z tresCich jater, jsou naopak bohaté na polynenasycené mastné kyseliny (PUFA),
zejména na tzv. n-3 mastné kyseliny, mezi které patii biologicky vyznamné EPA

(eikosapentaenova kyselina) a DHA (dokosahexaenova kyselina). [5]
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1.1.1 Uplatnéni Zivo¢iSnych tukii v potravinarstvi

Ptestoze rostlinné tuky dominuji svétove produkei, zivo¢isné tuky si nadale udrzuji své misto
v potravinaiském prumyslu. Mezi hlavni jedl¢ Zivocisné tuky se fadi predev§im maslo, 14j a
veproveé sadlo. Tyto tuky jsou cenény zejména pro své vlastnosti pii tepelné uprave, kde
prispivaji k chuti, kiehkosti a konzistenci hotovych vyrobku. Jejich pouziti je typické

napftiklad v pe€ivu nebo smazenych potravinach. [6]

1.2 Rostlinné tuky

Rostlinné tuky pochézeji z olejnatych semen a plod obsahujici vétsi mnozstvi tuku, jako
jsou soja, palma, kukufice, fepka, slunecnice, kokos, olivy ¢i avokado. Jsou vyznamnym
nutricnim zdrojem a nachdzeji Siroké uplatnéni v potravinafstvi, kosmetice i primyslu.

Nékteré oleje, naptiklad Inény nebo ricinovy, se vyuzivaji hlavné pro technické ucely. [4]

Rostlinné oleje jsou vyznamnym zdrojem nenasycenych mastnych kyselin s dlouhym
fetézcem, zejména esencidlnich mastnych kyselin, jako jsou kyselina linolova (LA) a
linolenova (LNA). Repkovy, s6jovy a svétlicovy olej obsahuji vysoké koncentrace kyseliny
olejové, LA a LNA. Kokosovy olej je naopak béznym zdrojem mastnych kyselin se sttednim
fetézcem, zejména kyseliny kaprylové, kaprinové a laurové. Zaroven obsahuje vyssi podil
nasycenych mastnych kyselin s dlouhym fetézcem, jako jsou kyselina myristovad a

palmitova. [5]

1.2.1 Produkce a vyuZiti rostlinnych tuku

Celosvétova produkce tuktl a oleji vyrazné vzrostla od pocatku 90. let, zejména v disledku
rustu populace a poptavky po rostlinnych bilkovinach. Mezi nejéastéji vyuzivané rostlinné
oleje patii sdjovy, palmovy, fepkovy a slunecnicovy. Slozeni mastnych kyselin v téchto
olejich urcuje jejich technologické vlastnosti, nutricni hodnotu i stabilitu vii¢i oxidaci.
Rostlinné tuky se bézn¢ vyuzivaji v potravinaistvi, naptiklad pfi smazeni, v margarinech,

pecivu, majonézach nebo v détské vyzive. [6]

1.3 Kiasifikace tuki podle sloZeni mastnych kyselin

Zivocisné tuky patii k nejstarSim lipidovym surovindm vyuZzivanym c¢lovékem, a to jak ve
vyziveé, tak 1 v priumyslovém zpracovani. Jejich snadna dostupnost pii pordzce zvifat a
moznost vyuZiti i bez existence zemédélstvi pravdépodobné vedly k jejich casnému

vyuzivéani. Tyto tuky tvoii pfedevsim acylglyceroly, které se podle skupenstvi pti pokojové
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soucasnosti patii veprové sadlo, hovézi a skopovy 1dj ¢i driibezi tuk, které se liSi nejen

druhem plivodu, ale 1 fyzikalnimi vlastnostmi, jako je skupenstvi a bod tani. [7]

1.3.1 Kureci tuk

Kufeci tuk je tekutéjsi nez jiné zivocisné tuky, coz je dano vys$im podilem nenasycenych
mastnych kyselin. Bod tani se pohybuje v rozmezi 30-34 °C. Z hlediska mastnych kyselin
obsahuje pfiblizné 37-41,6 % kyseliny olejové (18:1), 18,9-20 % kyseliny linolové (18:2),
21,6-23,2 % kyseliny palmitové (16:0) a 5,7-6,5 % kyseliny palmitolejové (16:1). [8]

1.3.2 Veprovy tuk

Veptovy tuk mé stfedné pevnou konzistenci a taje pii teploté 30—40 °C. Jeho slozeni
zahrnuje 41-48 % kyseliny olejové, 10—-16 % kyseliny linolové, 22-26 % kyseliny palmitové
(16:0) a dalsi mensi mnozstvi dalSich mastnych kyselin. Diky vyvazenému obsahu
nasycenych a nenasycenych kyselin se vyuziva nejen v potravinafstvi, ale i v kosmetickém

pramyslu. [8]

1.3.3 Maselny tuk

Maselny tuk ma bod tani v rozmezi 33—38 °C. Vynika vysokym obsahem kratkofetézcovych
mastnych kyselin, coZ pfispiva k jeho specifické chuti a viini. Z hlediska sloZeni obsahuje
25-41 % kyseliny palmitové, 18,7-33,4 % kyseliny olejove, 5,4—14,6 % kyseliny myristové
(14:0) a 0,9-3,7 % kyseliny linolové. Tento tuk je vyznamny zejména ve vyrobé mlécnych

produktl a v cukrafstvi. [8]

1.3.4 Hovézi tuk

Hovézi tuk ma nejvyssi bod tani ze vSech zminénych tukt, pohybuje se mezi 40-50 °C, coz
mu dodava pevnou konzistenci. Mastné kyseliny v ném obsaZené zahrnuji 26,4 % kyseliny
palmitové (16:0), 40,2 % kyseliny olejové (18:1), 10,8 % kyseliny stearové (18:0) a 1,86 %
kyseliny linolové (18:2). Tento tuk se Casto vyuziva pii vyrobé masnych vyrobkl a v

gastronomii. [8]

1.3.5 Dandi tuk

Dan¢i tuk ma specifické slozeni mastnych kyselin a relativné nizky pomér

polynenasycenych mastnych kyselin k nasycenym mastnym kyselinam. Obsahuje 55,4-63,1
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% nasycenych mastnych kyselin (SFA), 25,7-29,4 % mononenasycenych mastnych kyselin
(MUFA) a 11,2-14,9 % polynenasycenych mastnych kyselin (PUFA). Pomér PUFA/SFA
se pohybuje mezi 0,18-0,27, coz odrazi jeho stabilitu a vhodnost pro rizné kulinaiské

aplikace. [11]

Diky riznym bodim tani a sloZzeni mastnych kyselin se jednotlivé zivocisné tuky lisi jak v

nutriéni hodnoté, tak i v technologickém zpracovani a vyuziti v potravinaistvi. [2]

1.4 Degradacni procesy tuki

Tuky mohou v pribéhu zpracovani nebo skladovani prochazet rliznymi chemickymi
zménami. Mezi hlavni procesy, které ovliviiuji jejich strukturu a vlastnosti, patii hydrolyza
a oxidace. Tyto mechanismy hraji dillezitou roli pii upraveé konzistence, chuti i stability tukti

a jejich kontrola je kli€¢ova pro dosazeni pozadovanych vlastnosti findlnich vyrobki. [9]

1.4.1 Hydrolyza tuki

Hydrolyza je chemicka reakce, pfi niz dochazi k rozstépeni molekuly za ptitomnosti vody.
Pfi tomto procesu se narusi vazba mezi atomem uhliku a jinou skupinou v molekule, pfi¢emz
se soucasné vytvoii nova vazba uhlik—kyslik. K hydrolyze jsou nejvice nachylné latky
obsahujici esterové vazby, zatimco uhlovodikové slouceniny byvaji vii¢i tomuto procesu
stabilni. Rychlost hydrolyzy mutze byt ovlivnéna teplotou, pH prostiedi nebo strukturou
latky. [12]

V potravinaiské technologii hraje hydrolyza zasadni roli zejména pii znehodnocovani
tukd, coz se projevuje tzv. hydrolytickym Zzluknutim. Tento proces spociva ve Stépeni
esterovych vazeb v triacylglycerolech, ¢imZ dochazi k uvoliovani volnych mastnych
kyselin. Tuky bohaté na kratkofetézcové kyseliny, jako je naptiklad maslo, jsou k tomuto

typu degradace obzvlaste citlivé. [10]

Naproti tomu mastné kyseliny s delSimi fetézci byvaji Castéji postizeny oxida¢nim
rozkladem. Reaktivita jednotlivych mastnych kyselin vic¢i hydrolyze i1 oxidaci zavisi nejen
na délce uhlikového fetézce a poctu dvojnych vazeb, ale 1 na prostorovém uspotadani téchto
vazeb (cis/trans konfigurace), které vyznamné ovlivituje fyzikalni vlastnosti a stabilitu tuk.

[13]

Hydrolyza se déli na chemickou, ktera probiha za ptfitomnosti kyselin nebo zasad a je
zavisla na pH prostfedi, a na enzymatickou, pfi niz §tépeni esterovych vazeb katalyzuji

specifické enzymy — nejcastéji lipazy. Obé formy hydrolyzy vedou k uvolnéni volnych
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mastnych kyselin z triacylglycerolit a mohou vyznamné ovlivnit kvalitu tukovych surovin.
[14]

Enzymaticka hydrolyza

Enzymaticka hydrolyza predstavuje proces, pii kterém dochazi k preméné slozitych latek na
jednodussi molekuly pomoci enzymu a vody. Tato reakce probiha tak, ze enzym katalyzuje
Stépeni chemické vazby ve slozité molekule, ¢imz vznikaji dvé nebo vice menSich castic.
Enzym zde usnadiiuje samotnou pfeménu — bez né¢j by k reakci dochéazelo vyrazné pomaleji
nebo jen za specifickych podminek. Enzymatickd hydrolyza se Siroce vyuziva v

potravinaistvi, biotechnologiich i biologickych procesech. [15]

V potravinaiské technologii se enzymatickd hydrolyza casto vyuziva ke Stépeni
proteind. Pisobenim specifickych enzymt — protedz — dochazi k rozkladu bilkovin na kratsi
peptidy. Tento proces probihéd za mirnych podminek a umoznuje zachovat funkéni vlastnosti
vyslednych produktl. RozliSujeme endo-protedzy, které sté€pi vazby uvniti proteinového
fetézce, a exo-peptidazy, které ptsobi na jeho koncich. Kombinaci téchto enzymu lze
dosdhnout vys$si ucinnosti hydrolyzy a ziskat peptidy s lepSimi vlastnostmi, jako je
rozpustnost, pénivost ¢i emulgacni schopnost, coz je vyhodné pti vyvoji funkénich potravin.

[16]

V masnych a rybich produktech hraje enzymaticka hydrolyza kliCovou roli pfi
prirozeném Stépeni bilkovin (proteolyza) i tukt (lipolyza). Tyto procesy probihaji spontanné
po porazce a podileji se na vyvoji chuti, viin€ a textury béhem zrani a technologického
zpracovani. Endogenni enzymy, jako jsou peptidazy a lipazy, se pfirozené vyskytuji ve
svalové a tukové tkani a ucinn¢€ plsobi na své substraty — peptidové a esterové vazby.
Aktivita téchto enzymi zavisi mimo jiné na jejich stabilit¢ a blizkosti ke specifickym
molekulam, ale také na teploté. Napfiiklad enzymy z motskych Zivocichl zlstavaji aktivni i

pfi nizkych teplotach, coz miize byt vyhodné pii chlazeném skladovani. [17]
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Obrazek 1: Schéma hydrolyzy glycerolu [10]

Enzymaticka hydrolyza se kromé bilkovin uplatituje také pii tpraveé tukd. Vyuziva se
pfi ni lipdza — enzym, ktery dokaze S$tépit tukové molekuly na jednodussi slozky. V
potravinaiské praxi se pouzivaji lipazy ziskané z mikroorganismi, napiiklad z rodu
Thermomyces lanuginosus. Tento typ enzymu pusobi specificky na urcité Casti tukové
molekuly a tim umoziiuje ¢aste¢nou upravu jeji struktury, aniz by doslo ke ztraté ptivodnich
vlastnosti. Pro lep$i vyuziti v priimyslu byva enzym navazéan na nosi¢, naptiklad z porézniho

silikagelu, coz zajiSt'uje jeho stabilitu a opakované pouziti béhem vyrobniho procesu. [18]

Enzymaticka hydrolyza tukii probihd za ucasti lipaz, pricemz vysledek zavisi na typu
pouzitého enzymu. Rizné lipadzy maji specifickou schopnost $tépit vazby v molekule tuku —
nékteré, jako Lecitase Ultra, pisobi hlavné na sn-1 a sn-3 pozice glycerolu. Uinnost se lisi
1 mezi jednotlivymi mikroorganismy, napiiklad lipazy z Aspergillus niger a Penicillium
cyclopium jsou G€inng&;jsi pi1 hydrolyze lecitinu. Nékteré lipazy navic selektivné $tépi urcité
mastné kyseliny a vykazuji niZsi aktivitu vici dlouhotfetézcovym omega-3 kyselindm, jako
je DHA. Vysledny efekt hydrolyzy ovliviuji také reakéni podminky a pfitomnost inhibitort.
[19]

Enzymaticka lipolyza hraje vyznamnou roli nejen pii fizeném technologickém
zpracovani tukt, ale také v pfirodnich fermentacnich procesech, kde se podili na tvorbé
charakteristické chuti zrajicich syrti. Nékteré plisne, naptiklad Penicillium roquefortii
pouzivand pii vyrobé& syru Roquefort, produkuji lipazy, které §tépi triglyceridy za vzniku
kratkotetézcovych mastnych kyselin. Tyto latky ptispivaji ke vzniku typickych pikantnich a
Stiplavych tont. Enzymatickd lipolyza je kliCova 1 pii zrani tvrdych syra, jako jsou Fiore
Sardo nebo Pecorino, kde lipolytické enzymy pochézeji z tradi¢niho sytidla. Na rozdil od
masla, které neobsahuje vyznamné mnozstvi bilkovin, syry podléhaji kromé lipolyzy i

proteolyze, coz ma zasadni vliv na jejich vysledny chut'ovy profil. [10]
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Enzymy podilejici se na Stépeni tuki hraji diilezitou roli nejen v travicim systému, ale
také v fad€ primyslovych odvétvi, véetné potravinarstvi, farmacie nebo vyroby kosmetiky.
Pro technologické vyuziti se tyto enzymy Casto upravuji tak, aby byly stabilnéjsi a mohly
byt pouzity opakovan¢. Jednim z moznych feseni je jejich navazani na nosné materialy, jako
jsou keramika nebo chitosan, které¢ zvysSuji odolnost enzymt vici teploté a umoziuji jejich
snadnéjsi separaci po reakci. Timto zpisobem lze dosdhnout -efektivnéjsiho a
ekonomictéjsiho provozu, coz je vyhodné pii vyrob¢ potravin i dalSich produkta, kde je

dulezita kontrola kvality a stability tukovych slozek. [20]
Chemicka hydrolyza

Chemické hydrolyza je metoda, pfi které dochazi ke Stépeni slozitych molekul na mensi asti
za pouziti kyselych nebo zasaditych roztokl. Nejcasteji se vyuziva alkalické prostiedi, které
zvySuje rozpustnost latek a napomahd naruSeni struktur, ¢imz usnadiiuje ptistup k cilovym
slozkam, jako jsou naptiklad proteiny. Tento proces muze byt dale kombinovén s upravou
pH nebo pouzitim dalSich latek pro zvySeni ucinnosti. Ackoliv je metoda efektivni, muze
zarovein ovlivnit i jiné vlastnosti zpracovavaného materidlu, a proto je dilezité jeji parametry

vhodn¢ optimalizovat podle cile pouziti. [21]

1.4.2 Oxidaé¢ni rozklad tuka

Oxidace tuki je chemicka reakce nenasycenych mastnych kyselin s kyslikem ze vzduchu,
ktera vede ke kaZzeni a zhorSeni chuti i viiné. Tento proces probiha jako fetézova reakce a
vysledkem jsou latky, které zpisobuji zluknuti tukd. Oxidace je urychlovana teplem,
svétlem, pfitomnosti kovil a nedostatkem antioxidantl. Priibéh oxidace 1ze sledovat pomoci

peroxidového ¢isla nebo zrychlenymi testy, jako je napiiklad metoda Rancimat. [22]
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2 CHARAKTERISTIKA PASTIK

Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb., o pozadavcich na maso, masné vyrobky, ryby, driibez a vejce,
definuje jatrovou pastiku jako tepelné opracovany masny vyrobek z vepfového masa s
obsahem minimalné 25 % masa a alespont 26 % veptfovych jater z celkového mnozstvi
masnych surovin. Dale mize obsahovat maximalné¢ 70 % vody a 40 % tuku. Typicka je
kompaktni Seda az rizovoseda barva, piipadné s lozisky aspiku nebo vytaveného tuku, s
drobnymi vzduchovymi dutinkami a jemné zpracovanymi kolagennimi cCasticemi.
Konzistence by méla byt soudrzna a roztiratelna, pii teploté 15 °C pastovitad. Chut’ mé byt
jemné kotenénd, piimétené sland, s typickou jatrovou chuti, bez cizich pacht ¢i ptichuti.

[23]

Mnohé potraviny, véetné pastik, predstavuji vicefazové systémy slozené ze dvou nebo
vice vzajemné¢ neslucitelnych slozek, napiiklad vodné a tukové faze. Stabilita téchto systémut
zavisi na interakci mezi jednotlivymi molekulami, pficemz dilezitou roli hraji amfifilni
latky, jako jsou emulgatory. Tyto latky se vaZzou jak na hydrofilni, tak na lipofilni slozky a
tim pomadhaji stabilizovat emulze a ovliviiuji vyslednou texturu a senzorické vlastnosti

vyrobku. [24]

Typickym piikladem takového vicefazového systému jsou pastiky a jatrové
pomazanky, které se vyrabé&ji po celém svété v Siroké Skale variant. Zakladni surovinou byva
maso, tuk a Casto také jatra, pficemZ praveé syrova jatra zde Casto plsobi jako pfirozeny
emulgator. Vyslednd smés tvofi emulzi, v niZ jsou vodna a tukova faze pfitomny ve své
tekuté podobé, coz umoznuje jejich homogenni propojeni. Kromé zakladnich surovin se do
vyrobkl pfidavaji rlizna kofeni, bylinky, pfipadné i vino nebo brandy, které ovliviiuji
chutovy profil. Z technologického hlediska se jednd o vyrobky Casto plnéné do forem
(pastiky) ¢i do stiivek (jatrové klobasy) a vétSinou se konzumuji za studena. Diky vyuZiti
méné hodnotnych Casti masa, jako jsou tukové odiezy a jatra, predstavuji tyto produkty

efektivni zptisob zhodnoceni vedlejsich surovin. [25]

2.1 Vyroba pastik

Vyroba pastik je velmi rozmanitd a vyuziva rizné suroviny i technologické postupy.
Zakladem je jemné nebo hrubé rozmélnéna hmota z masa, tuku a jater, do které se ptidavaji
rizné ptisady, napiiklad Cervené vino, brandy, rum, bylinky, pepf nebo pistacie. Pastika se
plni do keramickych, sklenénych, hlinikovych nebo tepelné odolnych plastovych forem a

pece se suchym teplem pfi teplotdich mezi 85-95 °C az do dosazeni vnitini teploty 72—74
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°C. Po vychladnuti mtize byt povrch zalit horkym roztokem Zelatiny, ¢imz se vyplni mezery
mezi pastikou a formou a omezi se ptistup kysliku. Nékteré pastiky jsou pfipravovany v
téstovych obalech, pfi¢emz mezi pastikou a téstem se po peceni dopliuje Zelatina. V
nekterych oblastech se vyrabi i krajené pastiky pfipominajici vafené klobasy, kdy se do
syrové masové smeési pridava asi 10—15 % syrovych jater a béhem zpracovani se pouzivaji

ptisady jako fosfaty, sil, dusitan, barviva a koteni. [25]

Pti vyrobé pastik je dilezité zajistit rovnomerné rozptyleni jednotlivych slozek a
spravnou konzistenci. Proces zpravidla za¢ina mletim nebo mixovanim jednotlivych slozek,
které mohou byt pfedem tepelné upraveny. Tepelna uprava hraje zdsadni roli nejen z
hlediska bezpecnosti vyrobku, ale také ovliviiuje vyslednou texturu a chut. V mnoha
ptipadech se pouziva postup, kdy jsou suroviny jen Castecné predvatené, coZ umoziuje
aktivaci bilkovin béhem nésledné tepelné tpravy a ptispiva k pevnéjsi strukture vyrobku.

[29]

2.1.1 Vybér a priprava surovin

Kvalita pastiky je zdsadn€ ovlivnéna vybérem a zpracovadnim surovin. PouZivaji se rizné
druhy masa (veptové, driibezi, zvéfina) a jater, které musi byt Cerstvé a spravné oSetiené.
Dulezita je také volba tuku, ktery ovliviiuje chut’ a texturu pastiky. Pridavaji se kofeni,
bylinky a dalsi ptfisady podle receptury. Suroviny se Casto pied zpracovanim tepelné

upravuji, aby se dosdhlo pozadované chuti a bezpecnosti vyrobku. [25]

2.1.2 Technologické postupy vyroby

Vyroba pastik zahrnuje nékolik kli¢ovych technologickych krokd: mleti nebo mixovani
surovin do homogenni hmoty, plnéni do forem nebo obali, tepelnou Gpravu (peceni, vareni
nebo sterilizaci) a nasledné chlazeni. Tepelnd uprava je zasadni pro zajiSténi
mikrobiologické bezpecnosti a dosaZeni poZadované textury. Pouzivaji se rizné teplotni a

Casové rezimy v zavislosti na typu pastiky a pouzitych surovinéach. [26]
Pasterace

Pasterace je mirngjsi forma tepelné upravy, pii které se produkt zahtivé na teploty nizsi nez
100 °C. Cilem je snizit pocet vegetativnich mikroorganismli a enzymatickou aktivitu, aniz

by doslo k vyrazné zméné chuti a textury. Napftiklad studie ukézala, ze pasterace pastik pii
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65 °C po dobu 20 minut byla dostate¢na pro dosazeni pozadované mikrobiologické kvality,

pfi¢emz byly zachovany senzorické vlastnosti produktu. [27]
Sterilizace

Sterilizace je intenzivnéjsi proces, ktery eliminuje nejen vegetativni formy mikroorganismd,
ale 1 jejich spory. Obvykle se provadi pfi teplotach mezi 110—121 °C po dobu 10-90 minut,
v zavislosti na velikosti baleni a sloZeni produktu. Napftiklad sterilizace pastik pti 114 °C po
dobu 55 minut pii tlaku 3,2 bar dosdhla hodnoty Fo mezi 7,24-8,58, coz je povazovano za

dostatecné pro zajisténi komercni sterility. [28]
Vliv tepelné upravy na kvalitu produktu

Tepelna uprava ovliviiuje nejen bezpecnost, ale i senzorické a fyzikalné-chemické vlastnosti
pastik. Pasterizace ma tendenci 1épe zachovavat chut, barvu a texturu, zatimco sterilizace
muze vést k tmavsi barve, tuzsi texture a zménam chuti. Studie prokazala, ze sterilizované
pastiky mely vyssi hodnoty TBARS (indikator oxidace lipidd) a vyssi tvrdost ve srovnani s

pasterizovanymi vzorky. [26]

Volba vhodné tepelné Upravy zavisi na pozadované trvanlivosti, typu baleni a
cilovém trhu. Pasterace je vhodnd pro produkty s krat§i trvanlivosti a citlivéjSimi
senzorickymi vlastnostmi, zatimco sterilizace je preferovana pro dlouhodobé skladovani bez
nutnosti chlazeni. Spravné nastaveni teploty, ¢asu a tlaku behem tepelné upravy je klicové

pro zajisténi bezpecnosti a kvality pastik. [26]
Chlazeni a skladovani

Po tepelné upravé je nezbytné rychlé a u¢inné chlazeni produktu, aby se zabranilo ristu
termofilnich mikroorganismi. Obvykle se pastiky ochlazuji na teplotu pod 15 °C a nasledné
se skladuji pti teplot¢ 06 °C s relativni vlhkosti 75 %, dokud teplota v jadru produktu
neklesne pod 6 °C. [29]

2.1.3 Hygiena a bezpec¢nost potravin

Pti vyrobé pastik je nezbytné dusledné dodrzovat hygienické standardy, protoze masné
vyrobky, zvlasté ty s vysokym obsahem vody a tuku, ptedstavuji idealni prosttedi pro rist
mikroorganismi. Hygienické pravidla se vztahuji na cely proces — od pfijmu surovin az po
skladovani hotového produktu. Klicova je spravna manipulace se surovinami, ktera zahrnuje

napt. udrZovani chladiciho fetézce, minimalizaci kontaminace pifi krajeni a mleti a
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dodrzovani osobni hygieny pracovnikii. Dale je nutnd pravidelnd sanitace zafizeni a

pracovnich ploch, aby se omezilo riziko pfenosu mikroorganismii na vyrobek. [30]

Dtlezitou roli hraje také kontrola teploty v kazdé fazi vyroby — zejména béhem tepelné
upravy, kterd musi zajistit inaktivaci patogennich mikroorganismi, a nasledn¢ béhem
chlazeni a skladovani, kdy je tfeba zabranit jejich opétovnému ristu. K ovéteni bezpecnosti
findlniho vyrobku se pouZzivaji mikrobiologické testy, které sleduji pfitomnost nezadoucich
bakterii, jako jsou Listeria monocytogenes, Salmonella spp. nebo Clostridium perfringens.

[30]

Nezbytnou soucasti fizeni kvality je implementace systému HACCP (Hazard Analysis
and Critical Control Points), ktery umoziuje identifikovat kritickd kontrolni mista, stanovit
limity, monitorovat je a v ptipad€ potieby zavést nadpravnd opatfeni. Spravné nastaveny
systém HACCP vyrazné sniZuje riziko vzniku nebezpecnych potravin a je jednim z hlavnich

pilif potravinové bezpecnosti v masném pramyslu. [31]

2.1.4 Baleni a skladovani

Spravné baleni pastik je kli¢ovym krokem, ktery ovliviiuje jejich mikrobiologickou stabilitu,
senzorické vlastnosti 1 trvanlivost béhem skladovani a distribuce. Obaly musi byt nejen
hygienicky nezédvadné, ale také tepeln¢ stabilni, pokud jsou urceny pro naslednou pasterizaci
nebo sterilizaci. PouZivaji se zejména sklenice, konzervy, plastové vanicky nebo flexibilni
obaly vhodné pro vakuové baleni. Kazdy typ obalu ma své specifické vyhody z hlediska

ochrany pied kontaminaci, propustnosti pro kyslik a mechanické odolnosti. [32]

Bezprostfedné po tepelné Gpravé je nezbytné produkty co nejrychleji ochladit, aby se
zabranilo rastu prezivajicich mikroorganismu a zpomalily se degrada¢ni zmény. Skladovani
by mélo probihat pii teplotdch do 4 °C pro chlazené produkty nebo pii pokojové teploté u
sterilovanych pastik, které byly zpracovany za aseptickych podminek. Pfi nespravném
skladovéani dochézi k negativnim zménam v chuti, barvé 1 textuie, a zdroven ke zkraceni

trvanlivosti vyrobku. [32]

2.1.5 Senzorické hodnoceni a kvalita

Senzorické hodnoceni piedstavuje dllezity nastroj pro posuzovani kvality potravin, a v
pfipadé¢ pastik se zaméfuje zejména na vzhled, barvu, vini, chut’ a texturu produktu. Tyto
atributy zasadnim zptsobem ovliviiuji spotiebitelské vnimani vyrobku a jeho celkovou

piijatelnost. Estetické vlastnosti, jako je barva a konzistence, byvaji prvnimi faktory, které
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ovlivni rozhodnuti spotiebitele o koupi. Chut’ a textura pak rozhoduji o tom, zda si zékaznik

vyrobek oblibi a ziistane mu vérny. [33]

Senzorické vlastnosti paStik mohou byt vyznamné ovlivnény pouzitymi surovinami —
naptiklad druhem masa, obsahem tuku, typem koieni nebo technologickymi postupy, jako
je mleti, emulgace ¢i zpusob tepelného zpracovani. Dale hraje roli i skladovani, protoze

nepfiznivé podminky mohou vést ke zménam v chuti nebo zhorSeni textury. [33]

Pro systematické hodnoceni se vyuzivaji Skolené degustacni panely, které hodnoti
jednotlivé atributy pomoci standardizovanych metod, jako jsou deskriptivni analyza,
hodnoceni intenzity nebo preference. Tyto metody jsou piesné definovany a slouzi nejen k
objektivnimu porovnani vyrobku, ale také jako podklad pro optimalizaci receptur a

vyrobnich procest. [33]

2.2 Druhy pastik

Pastiky lze rozdélit podle nékolika hledisek. Z hlediska konzistence se rozliSuji pastiky
jemné (homogenni), hrubozrnné a mozaikové. Jemné pastiky maji hladkou, krémovou
konzistenci, zatimco hrubozrnné obsahuji viditelné kousky masa nebo jinych slozek.
Mozaikové pastiky jsou tvofeny vét§imi kusy masa nebo jater, ¢asto usporadanymi tak, aby

vytvorily atraktivni vzhled pii krajeni. [25]

Podle zplisobu baleni rozliSujeme pastiky plnéné do forem, konzervované pastiky v
plechovkach, pastiky v tést€ a také plnéné do stiivek, kde se Casto oznacuji jako jatrové

klobasy. [25]

Rozdéleni mize byt také podle pouzitych surovin, naptiklad na driibezi, vepioveé,
zveéfinové, rybi nebo vegetarianské pastiky. Specialni kategorii jsou dietni a nizkotucné
varianty paStik, které vyuZivaji alternativni slozky, naptiklad gel z konjaku nebo

zahust'ovadla ke snizeni obsahu tuku a kalorii. [34]

2.2.1 Jatrové pastiky

Jatrové pastiky jsou tradi¢ni masny vyrobek s vysokym podilem syrovych jater, doplnénych
o vepfové maso, tuk a kofeni. Jatra zde slouZi nejen jako chutova slozka, ale také jako
ptirozeny emulgator, ktery napomahd vzniku stabilni emulze mezi tukovou a vodni fazi. Ta
vznika za tepla, kdy jsou obé& slozky v tekutém stavu, coZz umoziiuje jejich rovhomérné
propojeni. Pastiky se obvykle plni do forem a vyznacuji se jemnou texturou, vyraznou chuti

a aromatem, ktery mize byt dale ovlivnén pouzitim vina, brandy nebo kofeni. Konzumuji se
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vétSinou za studena, Casto s peCivem, a predstavuji ucelny zplisob zhodnoceni méné

hodnotnych ¢asti jateCnych zvitat, jako jsou tukové odfezy a jatra. Bézné se pouziva dusitan

k zajiSténi trvanlivosti, ackoli nékteré femesIné varianty se vyrabégji i bez néj. [25]
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Obrazek 2: Jatrové pastiky [35]

2.2.2 PStrosi pastiky

Pastiky pfipravované z pstrosich jater predstavuji zajimavou alternativu k tradi¢nim
vyrobkim z veptového nebo driibeziho masa. Typicky se z nich vyrabéji dva zakladni druhy
— rustikalni pastika ve stylu campagne s vyraznéjsi strukturou a jemnéjsi roztiratelna
varianta. PStrosi jatra maji pfirozené jemnou chut’ a vysoky obsah Zivin, coZ je ¢ini vhodnou
surovinou pro kvalitni delikatesy. V kombinaci s dal§imi slozkami, jako je tuk, maso a
koteni, vznika pastika s bohatym chutovym profilem a atraktivni barvou. Diky své jemnosti
a neutralni chuti dobie pfijima riznd dochuceni a zaroven umoznuje experimentovat s
modernimi ptisadami. I kdyZ jsou na trhu stale spiSe raritou, pStrosi pastiky si nachazeji své

misto mezi zdkazniky hledajicimi néco vyjime¢ného a vyzivoveé hodnotného. [36]
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2.2.3 Hrubozrnna jatrova pastika s brandy v téstovém obalu

Tato pastika se vyznacuje kombinaci jemné jatrové emulze (20-40 %) a hrubé mletych,
piedsolenych a tepeln€ upravenych surovin, mezi které patii naptiklad tu¢né vepiové ofezy,
laloky nebo syrové jatra (60—80 % smési). Dochucena je aromatickymi bylinkami a brandy,
kterd dodava vyraznou chut’ bez piehluSeni ostatnich chuti. Horkéd pastikova hmota, jejiz
teplota ptesahuje 35 °C, se plni do forem vylozenych téstem a pece se pii 120-150 °C, dokud
vnitini teplota nedosdhne 74 °C. [25]

Po vychlazeni na pftiblizné 4 °C se pies otvor v téstovém viku doléva Zelatina s
ptidavkem brandy, kterd zafixuje chut, dodd lesk a vylepsi celkovy vzhled vyrobku.
Vysledkem je pastika s bohatou texturou i chuti, vhodna pro delikatesni vyuziti a slavnostni

prilezitosti. [25]

2.2.4 Foie gras pastiky

Foie gras pastiky predstavuji luxusni typ vyrobku vyrabény z tuc¢nych jater hus nebo kachen.
Typicka je pro n¢ jemna, hladké struktura, vysoky obsah tuku a intenzivni, dlouhotrvajici
chutovy profil. Konzistence téchto pastik je mazlavd az rozplyvava, coz je vysledkem
specifického sloZeni tuku a bilkovin v jatrech. V tradi€ni kuchyni se foie gras paStika
vyskytuje jak ve formé tepelné upravené pomazanky, tak jako soucéast studenych predkrmd.

[37]

S rostoucim dirazem na etiku chovu zvifat a zdkazem nuceného piekrmovani v
nékterych zemich se zaCaly objevovat vyrobky, které se snazi foie gras senzoricky
napodobit. Tyto alternativy jsou vyrabény z bézné€ dostupnych jater a tuku, Casto doplnénych
o slozky, které ovliviiuji texturu a chut’ — naptiklad maslo, rostlinné tuky, mlé¢né slozky
nebo piirodni zahuStovadla. Vysledné produkty maji podobnou konzistenci 1 vzhled, avSak
Casto se li§i v intenzité chuti, rozplyvavosti a celkovém smyslovém vjemu. Pfesto si své
misto na trhu nachazeji jako pfijatelné;si varianta pro spotiebitele, kteti hledaji kompromis

mezi chutovym zazitkem a etickym piistupem k vyrobé¢. [37]

2.2.5 Jemné mleta kufeci jatrova pastika s peprem ve formé

Tato jemna kufeci pastika se pfipravuje z pfedvafenych kufecich surovin, pfedevsim tu¢nych
ofezl, kiize a stehen. Typické sloZeni tvoii asi 30 % kufecich jater, 20-30 % kize a 40 %
kuteciho masa. Maso 1 kiize se nejprve tepelné upravi, vétSinou v pate nebo horké vodé€, na

teplotu kolem 68-70 °C, a poté se nechaji zchladnout pod 60 °C. Do smési se nésledné
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ptidavaji syrova jatra a v§e se emulguje pfi vysoké rychlosti, dokud nevznikne jemna, hladka

hmota. [25]

Do této zékladni hmoty se piidava hrubé drceny pept, ktery zvyrazni chut, a vse se
opatrn¢ promicha. Pastika se plni do forem vymazanych tukem a pece se pii 85-95 °C, dokud
v jadru nedosahne teploty 74 °C. Po vychlazeni na 4 °C se povrch opaluje plamenem, coz
vytvaii jeji typicky zlatavé hnédy, lehce ptipaleny vzhled. Na zavér se do mezer mezi
pastikou a formou doléva horka Zelatina, kterd se po zchlazeni zpevni a tvoii tenkou
ochrannou vrstvu. Vyrobek se obvykle prodava ve smrst'ovaci folii, ¢asto 1 pfimo s formou,

ve které byl ptipraven. [25]

2.2.6 Jehnéci jatrové pastiky

Pastiky vyradbéné z jater a tuku jehiiat predstavuji méné obvykly, ale vyZzivoveé hodnotny typ
masnych pomazanek. Pouzivaji se pfi nich zejména jatra a omentalni tuk, tedy tuk z oblasti
bfi$ni dutiny, ktery mé mekkou konzistenci. K dochuceni se bézné¢ pridavaji smési kotent,
suSena zelenina a pfirodni barviva, coz umoznuje vytvorit jemnou, chutové vyvazenou
pastiku. V zavislosti na podilu jednotlivych sloZek se miize ménit vysledna textura — od tuzsi
konzistence az po krémové roztiratelnou. Jehnéci jatrové pastiky mohou byt vnimany jako

vvvvvv

moznost, jak smysluplné vyuzit vedlejsi produkty pii zpracovani masa. [38]

2.2.7 Tradi¢ni francouzska venkovska pastika (Paté de campagne)

Tato venkovska pastika z Francie je zndma svou vyraznou chuti a rustikalni strukturou.
Vyrabi se z kombinace syrovych vepfovych jater, tu¢ného bicku a predvafeného
homogenniho masa (PHM). Suroviny se hrub&é melou na 4-6 mm, aby si smés zachovala
charakteristickou strukturu. Typické sloZzeni zahrnuje ptiblizn€ 30 % jater, 30 % PHM a 40
% blcku. Pro dosazeni jemnéjsi textury se nékdy pfidava i ¢ast jemné mleté jatrové pastiky.

[25]

Smés se ochucuje soli s dusitanem (v koncentraci kolem 1,8 %), pepfem, tymianem,
majorankou nebo muskatovym ofiSkem. Pro zahusténi a chut’ se piidavaji vejce, mouka (asi
2-3 %) a restovana cibulka. Hotova hmota se plni do forem vymazanych tukem a pece se
pfi 120-140 °C, dokud wvnitini teplota vyrobku nedosdhne 72 °C. Po vychladnuti se na

povrch naléva horkd Zelatina, kterd zaplni pfipadné mezery a pomiiZze zpevnit finalni
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strukturu. Nasledné se vyrobek zchladi a obvykle bali ptimo ve forme do smrstitelné folie.

[25]

2.2.8 Masova pastika (Paté de viande)

Tato paStika ma jemnou, hladkou konzistenci diky emulgované smési, ktera vznika z
cerstvého libového masa, tuku, vody a ledu. Zakladni pomér surovin tvoti zhruba 45 %
libového masa, 25 % tuku a 30 % vody s ledem. Vyroba muze probihat bud’ postupnym
zpracovanim jednotlivych slozek, nebo metodou ,,vSe v jednom®. Do smési se pridava sil
(v€etné dusitanové solici smésy, cca 1,8 %), fostaty a barvivo, a vSe se zpracovava pfi

kontrolované teploté okolo 12—14 °C, aby byla zachovana kvalita emulze. [25]

Po vytvoreni zakladni hmoty se do ni pfimichaji hrubé mleté piedsolené suroviny —
konkrétné libovy vepfovy biicek a plec v poméru po 25 %. Tyto sloZzky dodavaji pastice
bohat¢jsi chut’ a pestiejsi strukturu. Kotfenéni byva tradicni, s vyuzitim pepte, nového koteni,
cesneku a hitebicku. Hotova smés se plni do prirodnich stfev o priméru 50—70 mm a néasledné
se Setrné tepelné upravuje, nejcastéji v pare nebo horké vodé pii teplote¢ 76—78 °C, dokud

j&dro vyrobku nedosahne 70 °C. Po vychlazeni se pastika konzumuje zastudena. [25]

2.2.9 Pastiky s pridavkem rostlinnych extrakti

Vedle klasickych receptur se v poslednich letech rozvijeji 1 pastiky obohacené o rostlinné
slozky, které mohou pozitivné ovlivnit jak jejich chutové vlastnosti, tak mikrobiologickou
stabilitu. Piikladem jsou jatrové pastiky, do nichZ se ptidavaji ptirodni extrakty, jako je
zazvor nebo lékoftice. Tyto slozky nejen zvyraziuji chut’ a aroma vyrobku, ale mohou piispét
1 ke zlepSeni trvanlivosti. Vysledné produkty se vyznacuji aromati¢t€j$i viini, piijemné;jsi
texturou a vy$Sim senzorickym hodnocenim ve srovnani s béZnou pastikou bez pridavku
bylin. Tento typ pastiky ptedstavuje kombinaci tradi¢nich surovin s funkénimi ptisadami a

ukazuje smér, kterym se miiZe vyvoj masnych pomazanek dale ubirat. [39]

2.2.10 Rillette porc et oie (Francie)

Tato tradi¢ni rillette se pfipravuje z kombinace husiho a veptfového masa, konkrétné z
tucnéjSich Casti husy (25-30 %), veptove plece (50 %), veprového hibetniho sadla (10 %) a
husiho tuku (10 %). Nejprve se tuky nechaji pozvolna rozpustit, do nich se ptidaji vétsi kusy
vepfového masa a smés se vafi zhruba 30 az 60 minut. Poté pfijde na fadu nadrobno
nakrajené husi maso, které se ptidava do hrnce a vafti dalSich ptiblizné 30 minut. Cely proces

vyZaduje neustalé michani, aby se smés nepftipalila. [25]
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Pastika se dochucuje jemnym bilym pepfem, novym kofenim, skofici a hiebickem.
Ptidava se také sil (bézna nebo dusitanova, v mnozstvi 1,2—1,6 %) a trochu vody. Nasleduje
dlouh¢é pomalé vareni, trvajici 4 az 5 hodin, béhem n€¢hoz maso dokonale zmékne. Po
dovareni se maso ru¢n¢ natrha nebo jemn¢ namele, ¢imz ziska typickou vlaknitou strukturu.
Piebytecny tuk se castecné odstrani, ale ¢ast zistava pro zachovani vlacnosti a bohaté chuti.
Nakonec se do smési ptida konak (cca 3—5 %), ktery doda pastice aroma a hloubku chuti.
Hotova smés se plni do forem a ihned se rychle chladi, aby se minimalizovalo riziko

mikrobidlni kontaminace. [25]

2.2.11 Paté de Bretons (Francie)

Tato pastika z Bretan¢ v sob¢ spojuje jemné mletou zakladni smés s vyraznymi kousky masa,
tuku a jater, ¢imz vznikd produkt bohaty na chut’ i strukturu. Zéklad se ptipravuje z horkého
mléka, mensiho mnozstvi vepiovych jater, vafené klize, cibule a rozehtatého sadla, které se
spole¢n¢ zpracuji do hladké pastikové hmoty. Do ni se pak vmichavaji vétsi podily syrovych
jater a hrub& mletych veptrovych lalokl bez ktize. Celd smés se dochucuje dusitanovou solici
smési, fosfaty, kyselinou askorbovou a vyraznym kotenim — napiiklad pepfem, skofici,
hiebickem, kardamomem a zazvorem. Nechybi ani typicky ptidavek alkoholu, obvykle ve
formé konaku nebo brandy, ktery chut’ zakulacuje a zvyraznuje. Pastika se nasledn¢ plni do
forem a tepelné upravuje — bud’ pecenim pii 85-90 °C, nebo Setrnéji v pate pii 78—80 °C, az

do dosazeni 74 °C v jadru. [25]
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II

PRAKTICKA CAST
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3 CIiLPRACE

Tato bakalatské prace se zabyva moznosti vyuziti ¢astecné enzymaticky upravené¢ho danciho
loje jako alternativni tukové slozky pti vyrobé kufeci jatrové pastiky. Danci 1) neni béznou
surovinou v masn¢ vyrob¢, ale diky svému slozeni mize po upravé nabidnout zajimavé
technologické vlastnosti. Cilem prace je proto zjistit, jak se tento netradi¢ni tuk projevi ve

vlastnostech finalniho produktu.

V uvodni ¢asti bude danci 1) upraven pomoci enzymatické hydrolyzy, ktera mize
ovlivnit jeho fyzikalni a senzorické vlastnosti. Nasledné probéhne jeho laboratorni analyza

a prakticka aplikace pti vyrobé n€kolika variant kufeci jatrové pastiky.

Zhotovené vzorky budou hodnoceny z hlediska fyzikalné-chemickych parametri, jako
je pH, textura, barva nebo roztiratelnost. Soucasti bude i senzorickd analyza, ktera napovi,
jak upraveny tuk ovlivnil chut’, viini a celkovy dojem z vyrobku. Vysledky poslouzi k
posouzeni, zda je danci 1j po Gpravé vhodny k SirSimu vyuziti v oblasti vyroby masnych

produkti.
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4 METODIKA

V této kapitole jsou podrobné uvedeny suroviny a piistroje nezbytné pro proces ziskavani
danciho tuku a jeho naslednou hydrolyzu, kterd byla kliCovou soucasti experimentalnich
postuptl. Déle jsou zde popsany materialy a zatizeni pouzité pti vyrobé kutecich jatrovych
pastik a pfi jejich nasledné analyze. Kapitola se rovnéz zamétuje na princip jednotlivych
technologickych operaci, pii¢emz podrobné popisuje nejen jednotlivé kroky zpracovani, ale
1 specifické laboratorni podminky, které bylo nutné dodrzet pro zajisténi spravného priabehu

experimentu a dosazeni validnich vysledkd.
4.1 Pristroje a materialy

4.1.1 Suroviny a chemikalie pro ¢aste¢nou hydrolyzu danciho loje a nasledné

chemické analyzy
Surovy tuk z datika evropského (Dama dama)

Tekuty enzym — Lipex Evity 200 L, 0,1 mol/l Na2S203, H2SO4, 33% H202, 2 % roztok
H3BOs, 30% roztok NaOH, Tashiruv indikator, 0,02 mol/l roztokem H>SOs4, K2Cr2O7,
koncentrovana HCI, Skrobovy maz, chloroform, HanuSovo ¢inidlo, KI, kyselina octova,

KOH, 0,5 mol/l ethanolicky roztok KOH, xylen, ethanol, fenolftalein, 0,5 mol/l HCI.

4.1.2 Pomiicky a pristroje pro izolaci a hydrolyzu danciho loje a nasledné chemické

analyzy

Odmérny valec, odmérné banky, pipety, balénky, Petriho misky, tyCinky, 1zicky, klesté,
zkumavky, Erlenmayerovy baiky, kozeluzské misky, PA tkanina, kuchyniské sito, kadinky,
zihaci kelimky, byrety, titrani baiiky, navazovaci lodi¢ka, Biichnerova nalevka, filtra¢ni

papir FILPAP KA 2, silikagel, nadoba na vodni lazen, chladic.

Susarna WTB Binder, elektronické laboratorni vahy 440-47, varné deska s termostatem
a magnetickym michadlem Schott a IKA C MAG HS7, stopky, exsikator, plynovy kahan,
Muflova pec Naberthem, lednicka, topné hnizdo LTHS 250.

4.1.3 Suroviny pro vyrobu kurecich jatrovych pastik

Danci 1y precistény a casteCné enzymaticky hydrolyzovany, maslo, kufeci jatra, kuteci
stehenni fizky, kuteci kiize, kuteci vyvar, kotenici smés (RAPS — Olivia gold), dusitanova

solici smés.
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4.2 Priprava preciSténého a ¢astecné hydrolyzovaného danciho loje

4.2.1 Opracovani vstupni suroviny

Pro zajisténi vysoké kvality finalniho produktu bylo nejprve nutné upravit vstupni surovinu.
Ze surového loje byly mechanicky odstranény veskeré ptitomné nevyuzité ¢asti svalové
tkan¢, kitize a dalSich druht tkani ¢imz se ziskal Cisty tuk vhodny pro dalsi zpracovéni.
Nésledné byl takto upraveny tuk homogenizovan pomoci mleti na poZzadovanou velikost
¢astic, coz usnadnilo jeho nasledné technologické upravy. Po mleti byl materidl vakuové
balen s cilem minimalizovat oxida¢ni procesy a zabranit mikrobialni kontaminaci. Nakonec
byl vakuové baleny tuk hluboce zamrazen pfi teplot€¢ — 80 = 1 °C po dobu 24 hodin a déle
byl uchovam pfi teploté - 18 = 1 °C, aby byla zachovana jeho kvalita a stabilita az do doby

dal§iho zpracovani.

Obrazek 3: Opracovani vstupni suroviny
4.2.2 Taveni tuku

Proces taveni tuku byl proveden za tcelem ziskani Cistého tuku oddélen¢ho od dalSich
slozek. Tukova tkan byla zahfivana na teplotu 70 £ 2 °C, coz umoznilo jeji postupné
rozpousténi a separaci pevné faze od kapalné. Celkova doba taveni se pohybovala v rozmezi
1,5 az 2,5 hodiny, pfi¢emz tento asovy interval byl optimalizovan tak, aby bylo dosazeno
maximalniho vytézku tuku pfi soucasném minimalizovani tepelné degradace mastnych

kyselin.



36 UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

Po ukonceni procesu taveni byl uvolnény tuk ptefiltrovan ptes n¢kolik vrstev tkaniny,
¢imz doslo k odstranéni jemnych pevnych Castic a zbytkovych necistot. Tento krok zajistil

ziskani ¢istého tuku, ktery byl ndsledné ptipraven k dal§im technologickym tpravam.

Obrazek 4: Taveni danciho loje

4.2.3 Castena enzymaticka hydrolyza

Proces ¢astecné hydrolyzy danciho loje byl proveden za ucelem jeho modifikace a zlepSeni
jeho fyzikalné-chemickych vlastnosti. V prvni fazi bylo provedeno pfesné odvazeni surovin
dle receptury, pfiCemz byla stanovena nasledujici sloZeni reakéni smési: 8 % vody a 2 %

tekutého enzymu Lipex Evity 200.

Po ptipravé surovin se smés zahiivala a promichavala na varné desce s pouzitim
laboratorniho michadla. Teplota byla udrzovana na 50 °C po dobu 4 hodin, pfi¢emz
zahfivani probihalo ve vodni lazni, coZ umoZnilo rovnomérnou distribuci tepla a

minimalizovalo riziko lokéalniho pfehtati enzymu.

Béhem procesu bylo nezbytné umistit silikagel do susarny za ucelem jeho vysuseni,
aby byl ptipraven k pozd¢jSimu odstranéni vody z reak¢éni smési. Pfed ukoncenim zahtivani
byl silikagel pfidan do systému, ¢imz doslo k efektivni absorpci nadbyte¢né vody.

V zavére¢né fazi hydrolyzy byla nutnd deaktivace enzymu, ktera byla provedena

rychlym zvySenim teploty na piiblizn¢ 85 °C po dobu 5 minut. Tento krok zajistil ukonceni

enzymatické aktivity a stabilizaci vysledného produktu.
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Obrazek 5: Casteéna hydrolyza danéiho loje

4.2.4 Filtrace

Po dokonceni enzymatické hydrolyzy a nasledné deaktivaci enzymu bylo nutné proveést
okamzitou filtraci s cilem odstranit silikagel a denaturovany enzym, které zlstaly ve smési
po ptedchozich krocich zpracovani. Filtrace byla realizovana ptes Bilichnerovu néalevku a

filtra¢ni papir, coZ umoznilo efektivni separaci kapalné a pevné faze.

Aby béhem filtrace nedochazelo k nezadoucimu tuhnuti tuku, bylo potieba pfedem
predehiat Biichnerovu nalevku 1 filtracni sklo na ptiblizn€ 100 °C. Nasledn¢ byl zfiltrovany
tuk rozdelen do menSich kadinek, které byly peclivé oznaceny, aby nedoSlo k zdméné

vzorkd.
4.3 Analyzy vstupni suroviny

4.3.1 Stanoveni susiny

Pro stanoveni obsahu suSiny bylo 5 g vzorku navdzeno do kozeluzské misky a umisténo do
suSarny predehraté na 103 °C. Vzorek byl suSen po dobu 2,5 hodiny, poté premistén do
exsikatoru k ochlazeni na laboratorni teplotu. Nasledné byl zvaZzen a proces suSeni
pokracoval v 30minutovych intervalech, dokud nebylo dosazeno konstantni hmotnosti, coz

zajistilo uplné odstranéni vody ze vzorku.
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m
S = o 100 (1)
S...... obsah susiny [%]
mo...... hmotnost vzorku pfed vysusenim [g]
m...... hmotnost vzorku po vysuSeni [g]

Obrazek 6: Stanoveni suSiny

4.3.2 Stanoveni obsahu popelovin

V muflové peci byl nejprve zahtivan Zihaci kelimek pfi teploté 650 °C po dobu 10 minut.
Po uplynuti této doby byl kelimek umistén na keramickou desticku a ochlazen v exikatoru
na laboratorni teplotu. Do vychlazeného kelimku bylo navazeno 1 g vzorku susiny, ktery byl
nasledné zahiivan nad kahanem, a poté spalen na popel. Kelimek byl nasledné zihan v
muflové peci pti 650 °C po dobu 1 hodiny do konstantni hmotnosti. Po ochlazeni v exikatoru

byl Zihaci kelimek zvazen.

s=224100 ()

mo
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P.... obsah popela [%]
mo...... hmotnost vzorku pied vysusenim [g]

m...... hmotnost vzorku po vysuseni [g]

Obrazek 7: Stanoveni obsahu popelovin

4.3.3 Stanoveni dusiku

Obsah dusiku ve vzorku suSiny byl stanoven metodou podle Kjeldahla. Do mineraliza¢ni
baiiky bylo navaZeno 0,5 g suroviny a pfidano 10 ml koncentrované H>SO4 se smésnym
katalyzatorem. Bailka byla umisténa do mineralizacni aparatury a pomalu zahfivana na
teplotu 450 °C, pficemz pro urychleni procesu byla ptidana 33% H>0O,. Po dokonceni
mineralizace byla smés smichdna s destilovanou vodou a doplnéna na objem 100 ml. Do
predlohy Parnas-Wagnerova pfistroje byl nalit 50 ml 2% roztoku H3BOs, pfidan mineralizat
a 25 ml 30% NaOH. Destilace amoniaku probihala do pfedlohy, kde byl po dokonceni pfidan
Tashiriiv indikator. Smés byla titrovana 0,02 mol/l roztokem H>SO4 aZ do dosaZeni slabé

razového zbarveni.



40 UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

Obrazek 8: Stanoveni dusiku

4.3.4 Teplota tani

Do rozpusténého danciho tuku byly vlozeny kapilary o vnitinim priméru 2 + 0,5 mm a vysSce
tukového sloupce piiblizné 10 + 1 mm. Po ztuhnuti byly kapilary uchovavany v chladnicce
pti teploté 10 °C az do samotného méteni. Pro stanoveni bodu tani byla kapilara ponotfena
do zkumavky s destilovanou vodou, do které¢ byl vloZen i teplomér. Zkumavka byla nasledné
umisténa do kadinky s vodou, ktera se postupné zahtivala. Bod tani byl uréen v okamziku,

kdy tlak vody vytlacil tuk z kapilary — zaznamenana teplota byla povazovana za teplotu tani.

4.3.5 Jodové Cislo

Vzorek o hmotnosti 0,5 g byl vlozen do Erlenmeyerovy baiiky, pfidano bylo 25 ml
chloroformu a smés byla protiepana do iplného rozpusténi. Nasledné bylo piidano 25 ml
HanuSova ¢inidla, banka byla uzaviena a ponechana po dobu 1 hodiny na tmavém misté. Po
uplynuti této doby bylo ptidano 20 ml 10% roztoku jodidu draselného, zatka byla oplachnuta
destilovanou vodou a bylo ptfidano pfiblizn€ 100 ml vody. Obsah byl promichan a titrovan
0,1 M roztokem thiosiranu sodné¢ho do dosaZeni zlutého zbarveni. Poté byl pfidan 1 ml

Skrobového mazu a titrace byla dokonc¢ena do odbarveni.

Soucasné byl proveden slepy pokus bez piitomnosti vzorku.

CNa25203*(a_b)*M12*100
2xnx1000

J.¢.= [V] 3)
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a — spotieba 0,1M roztoku Na>S>03 na slepy pokus [ml]

b — spotieba 0,1M roztoku Na,S>O3 pfi vlastnim stanoveni [ml]

¢ NaxS,03 — piesna koncentrace 0,1 M roztoku Na2S203 [mol-1-1]
My, — molarni hmotnost I [M = 253,809 g-mol—1]

n — navazka vzorku [g]

4.3.6 Cislo kyselosti

Do 250ml zabrusové baiiky bylo navazeno ptiblizné 2 g vzorku s pfesnosti na 0,0001 g. K
vzorku bylo nasledné pfidano 5ml xylenu, 30 ml neutrdlniho ethanolu a 20 kapek
fenolftaleinu. Smés byla zahtivana v topném hnizd¢€ pod zpétnym chladi¢em na teplotu 70—
80 °C po dobu 10-15 minut a poté byla titrovana 0,5M ethanolickym roztokem KOH do
dosazeni rtzového zbarveni, které pretrvdvalo alesponi 10 sekund. Spotieba KOH byla
zaznamenana. Stejnym zpisobem byl pfipraven a titrovan i slepy pokus bez ptitomnosti

tuku.

Cle= (a—b)*cK:l)H*MKOH 4)

a — spotteba 0,5M KOH pro vlastni titraci [ml]

b — spotteba 0,5M KOH pro slepy pokus [ml]

ckon — koncentrace odmérného roztoku KOH [mol-17']
Mkon — molarni hmotnost KOH [Mkon = 56,106 g-mol ]

n — navazka vzorku [g]
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Obrazek 9: Stanoveni ¢isla kyselosti

4.3.7 Cislo zmydelnéni

Na stanoveni ¢isla kyselosti pfimo navazuje zmydelnéni. K titrovanému roztoku se ptida
dalsi KOH tak, aby celkové mnozstvi ¢inilo 20 ml. Smeés se vati pod zpétnym chladi¢em po

dobu 2 hodin. Stejny postup se provede i pro slepy pokus.

Po ukonceni varu se ptida 1 ml fenolftaleinu a titruje se za horka (70-80 °C) 0,5M HCI do
zmizeni ¢erveného zbarveni. Roztok se znovu povaii a v ptipad¢ navratu cerveného zbarveni
se dotitruje. Tento krok se opakuje, dokud zbarveni po varu zcela nezmizi. Soub&zné se

titruje 1 slepy pokus.

C k= (b—a)*CI:lCl*MKOH (5)

a — spotfeba 0,5 M HCI pro vlastni titraci [ml]

b — spotteba 0,5 M HCl pro slepy pokus [ml]

cucl — koncentrace odmérného roztoku HC1 [mol-17']
Mkon — molarni hmotnost KOH [Mkon = 56,106 g-mol ]

n — navazka vzorku [g]
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4.4 Vyroba kurecich pastik

Bylo vyrobeno sedm vzorki kutecich pastik s riznymi poméry danciho tuku a masla, které
byly nésledné tepeln¢€ opracovany pasteraci pii teploté¢ 72 °C po dobu 10 minut piisobenim

v jadre.
4.4.1 Receptura vzorku kurecich jatrovych pastik

Zékladni receptura pro ptipravu kutecich jatrovych pastik je uvedena v tabulce 1.

Tabulka 1: Receptura jatrovych pastik

Maslo Vyvar K.l,lreu Kureci Kuorve “ DSS Koreni
jatra maso kuze
250 g 100 g 250 g 240 g 160 g l6 g 3g

V tabulce 2 je znazornéno nahrazeni masla precisténym a ¢astecné hydrolyzovanym dan¢im

lojem.
Tabulka 2: Nahrazeni masla u jednotlivych vzorki
Casteéné
Experiment Maslo [g] Pretiftny dancilhy hydrolyzovany
el danc¢i laj [g]
1 250 0 0
2 160 90 0
3 160 0 90
4 90 160 0
5 90 0 160
6 0 250 0
7 0 0 250
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4.4.2 Postup vyroby kuiecich jatrovych pastik

Nejprve byly pfipraveny a piesné¢ odvazeny vSechny suroviny, v¢etné masa, jater, kofeni,
vyvaru a tukové slozky. Tuk byl odvazovan ve spravném poméru podle jednotlivych vzorkd,

aby bylo zajisténo dodrZeni pozadovaného slozeni pastik.

Obrazek 10: Navazené suroviny pro vyrobu pastik

Kureci jatra byla nésledné€ vloZena do mixéru Vorwerk a rozemleta spole¢né se soli,
¢imz doSlo k jemnému rozmé&lnéni jater a rovnomé&rnému rozptyleni soli v suroving. Kufeci
maso bylo mezitim zpracovavéano zvlast, spolecné s kofenim, kiizi a vyvarem, taktéz v
mixéru Vorwerk, aby se suroviny diikladné promisily. Nasledné bylo pfidano rozpusténé
maslo a smés byla dale zpracovana, dokud nebyl tuk rovhomérné zapracovan do masové
smési. Po pfipravé obou ¢asti smési doslo k jejich spojeni — rozmixovana jatra se soli byla
pridana k masové ¢asti a cela hmota byla znovu promichéna, aby byla zajisténa homogenni

konzistence vysledné pastiky.
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Obrézek 11: Syrova smés

Hotova pastikova smés byla nasledné plnéna do sklenic a uzaviena Sroubovacimi
vicky. Pfed pasteraci byla do jedné z nich vloZena teplotni sonda, aby bylo mozné sledovat
dosazeni pozadované teploty v jadie produktu. Pasterace probihala v konvektomatu pfi

teploté 72 °C po dobu 10 minut v jadie vyrobku.

Obrazek 12: Pasterace pastik
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Po ukonceni pasterace byly sklenicky okamzité Sokovée zchlazeny ve studené vode s
ledem, aby se rychle snizila jejich teplota. Takto upravené pastiky byly nésledn¢ uskladnény

v chladicim boxu do doby jejich dalsiho hodnoceni.

4.5 Analyza kurecich jatrovych pastik

Vzorky byly analyzovany ptiblizné dva tydny po jejich vyrob¢. Analyzy probihaly za ucelem

zjisténi nutri¢niho slozeni a posouzeni kvality jednotlivych variant vyrobkii.

4.5.1 Stanoveni obsahu suSiny

Stanoveni obsahu susiny bylo provedeno dle normy CSN ISO 5534. U kazdého vzorku byla
provedeno pét méteni. Priblizné 5 g vzorku bylo navazeno do predem zvazené hlinikové
vazenky obsahujici kfemenny pisek. Navazka byla provedena s vyuzitim analytickych vah s
pfesnosti na Ctyfi desetinnd mista. Nasledné byl vzorek diikladné promichan s kiemennym
piskem a umistén do suSarny predehiaté na 102 + 2 °C, kde probihalo suseni po dobu péti
hodin. Po ukonceni suseni byly vzorky nechany vychladnout a znovu zvéazeny. Vypocet

obsahu susiny byl proveden podle stanoveného vzorce:

s =%k, 100 (6)
kq

S — obsah suSiny ve vzorku [g]
ko — hmotnost prazdné vazenky s kiemennym piskem [g]
ki — navazka vzorku [g]

ko — hmotnost vaZenky se vzorkem po vysuSeni [g]

4.5.2 Stanoveni pH

Meéfteni pH bylo provedeno pomoci vpichového pH metru pfimo ve vzorcich. U kazdého
vzorku bylo provedeno pét métfeni v riznych mistech a z téchto hodnot byl nésledné

vypocitan prumér, ktery reprezentoval vyslednou hodnotu pH.
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Obrazek 13: pH metr

4.5.3 Stanoveni barvy

Pro analyzu barvy vzorkii masovych pastik byl pouzit spektrofotometr Ultrascan PRO
(HunterLab), bézné vyuzivany v kvalitativnim vyzkumu a kontrole. Tento systém pracuje s
barevnym prostorem CIELAB, kde barva vzorku je popsana tfemi parametry. Prvnim je
hodnota L*, ktera urcuje svételnost vzorku v rozmezi od 0 (¢ernd) po 100 (bila). Dale jsou
meéteny hodnoty a* a b*, které reprezentuji zeleno-Cervenou a modro-Zlutou slozku barvy,
pfi¢emz tyto hodnoty mohou byt v rozsahu od -100 do +100 Kazdy vzorek byl méfen pétkrat
pro zajisténi ptesnosti vysledkl. Pfed samotnym métfenim byla odstranéna horni zoxidovana
vrstva vzorku, aby se minimalizovalo mozné zkresleni. Vzorek byl rovnomérné umistén do
kruhové nepriihledné nadoby. Poté byl umistén do kalibrované méfici cely, pricemz pfistroj
zaznamenal hodnoty a na zaklad€ nich byl spocitan primér. Tyto hodnoty byly nasledné

graficky zndzornény.

4.5.4 Meéfeni textury

Analyza texturnich vlastnosti potravin slouzi k hodnoceni jejich mechanickych vlastnosti,
jako je pevnost, pruznost ¢i kiehkost. Méteni téchto parametrti se provadi pomoci piistroja,

které aplikuji kontrolované sily na vzorky, ¢imz se ziskaji objektivni data o jejich texture.
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Dynamicka oscilacni reometrie — reologické vlastnosti

Reologie potravin se zaméfuje na viskoelastické vlastnosti materidll, které popisuji jejich
schopnost vykazovat jak elastické, tak viskoézni chovéani pfi aplikaci sily. Dynamicka
oscilacni reometrie je metoda, kterd umoznuje studium téchto vlastnosti prostiednictvim
oscila¢nich deformaci vzorkt, kde je zkoumano chovani materidlu pfi pisobeni napéti a
nasledné deformaci v zavislosti na ¢ase. V ramci této metody jsou charakterizovany dva
zékladni parametry — elasticky modul (G') a ztratovy modul (G"). Elasticky modul urcuje
pruznost materialu, zatimco ztratovy modul vyjadifuje jeho schopnost absorbovat a
rozptylovat energii v diisledku visk6zniho chovéani. Oba moduly jsou vyjadieny v Pascalech
(Pa) a mohou byt kombinovany do komplexniho modulu (G*), ktery udava celkovou
odolnost vzorku vii¢i oscilaénimu smyku. Tento komplexni modul je vypocitdn podle

nasledujiciho vzorce:

G = J(@G)2+(G")2 (7)
G* - komplexni modul pruznosti [Pa]
G’- elasticky modul pruznosti [Pa]

G’’ - ztratovy modul pruznosti [Pa]

Vzorky byly umistény na spodni desku reometru a horni deska byla pfitisknuta na
vzorek, ¢imz doSlo k rovnomérnému rozprostieni materidlu pod tlakem. Nadbytecné
mnozstvi vzorku bylo odstranéno, a nasledné bylo zahdjeno méfeni. Pfi testovani byla
pouzita kryci deska pro minimalizaci vnéjSich vlivli. Méfeni bylo provadéno pii teploté 20
+ 0,1 °C v rozsahu frekvenci 0,1-100 Hz, s amplitudou smykového napéti 20 Pa, pficemz
mefeni probihalo v linearni viskoelastické oblasti. K dosazeni ptesnych vysledkli byla

pouzita 40 mm zoubkované geometrie deska-deska.

Penetrometricka metoda

Pti analyze texturnich vlastnosti vzorkidl byl pouzit texturometr, ktery byl kalibrovan a
nastaven na rezim ,,Project Jatrovka®“. Pro méfeni byla zvolena sonda o priméru 10 mm,

kterd se pohybovala rychlosti 1 mm/s a pronikala do vzorku do hloubky 10 mm. Ptfed
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samotnym méfenim byla z povrchu vzorku odstranéna zoxidovana vrstva, aby byla zajisténa
presnost vysledkd. Vzorek byl umistén na platformu texturometru a sonda byla manualné
spusténa nékolik milimetri nad vzorek, a nasledné bylo zahajeno méfeni. Kazdy vzorek byl
meéfen pétkrat a primérné hodnoty byly vypocitany z naméfenych dat. Texturometr umoznil

stanoveni sily potiebné k penetraci vzorku a vyhodnoceni tvrdosti.

Obrazek 14: Méteni penetrometrickou metodou

Spreadibility test

Roztiratelnost byla stanovena pomoci texturometru TA.XTplus (Stable Micro Systems Ltd.,
Godalming, UK) podle modifikované metodiky popsané ve studii Novotnd et al. (2024),
prizptisobené pro polotuhé a pastovité matrice. Vzorky pastik byly pred méfenim
temperovany na teplotu 4 + 1 °C. Po temperaci byly rovnomérné rozetieny do

standardizovanych plastovych nadobek tak, aby byl zajiStén jednotny povrch pro méteni.

Me¢éteni probihalo penetrometrickou metodou za pouziti sondy HDP/SR, kterd
vnikala do vzorku do hloubky 2 mm konstantni rychlosti 1 mm/s. Kazdy vzorek byl méfen
pétkrat a z namétenych hodnot byly nasledné vypocteny aritmetické priméry a smérodatné
odchylky jednotlivych texturnich parametrti, pfedevsim tvrdosti, roztiratelnosti, lepivosti a

adhezivité.
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Obrazek 15: Spreadability test

4.5.5 Senzorické hodnoceni

Ze sedmi ptipravenych vzorka byly pro senzorickou analyzu vybrany ctyfi. Jednalo se o
pastiky s riznym pomérem piridavkia tuku — konkrétné masla a precisténého loje. Hodnoceni
bylo zaméfeno na vzhled, chut’, viini, tuhost a celkovy dojem vyrobki. Senzorické vysledky
byly statisticky vyhodnoceny pomoci Kruskal-Wallisova testu, ktery slouzi ke zjiSténi, zda
existuji statisticky vyznamné rozdily mezi jednotlivymi skupinami vzorkid. Vypocet

testového kritéria se provadi podle nasledujiciho vzorce:

12 T?
Qv = ey * Zimip —3*nx R+ 1) (8)
12 T? Tz TZ T2
= —+—+—+—|-3xnx(R+1
Ciow n*R*(R+1)*<nA ng ng MNp o ( )
* _ QkW
Qiow =~ ©)
T n3on

Testovana hypotéza: Vzorky jsou si podobné; nejsou mezi nimi rozdily
H: =)

Alternativni hypotéza: Mezi vyrobky existuje alespoii jeden, ktery se 1i8i od ostatnich
A: 1] (10)

|Ti — Tj| = Qo,95(R,n)
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

5.1 Analyzy vstupni suroviny

V ramci této prace byly sledovany a vyhodnoceny zdkladni parametry piecistén¢ho a
¢astecn¢ hydrolyzovaného tuku z danka evropského (Dama dama), ktery byl dodan
spole¢nosti Venison CZ s.r.o. (Miskovice, Ceska republika). Sledovani tdchto hodnot
vychazelo ze studie Novotna et al. (2024) a cilem bylo ovéfit kvalitu a vhodnost dané¢ho tuku
pro dalsi technologické vyuziti. Ve zminéné studii byly zjiStény nasledujici hodnoty
zakladniho chemického slozeni danciho tuku: obsah susiny ¢inil 90,2 + 1,3 %, podil bilkovin

v susing byl 3,1 £ 0,2 % a obsah anorganickych latek dosahl 0,14 + 0,06 %.

5.2 Analyzy preciSténého, ¢aste¢né hydrolyzovaného danciho loje a
masla

V této Casti prace jsou predstaveny vysledky analyz vstupni suroviny, tedy precisténého a
¢astecné hydrolyzovaného danciho tuku, a dale pastik, ve kterych byl pouZzit tento tuk. Cilem
bylo zhodnotit vlastnosti tuku a jeho vliv na kvalitu findlnich vyrobka. Vysledky jsou

nasledné diskutovany a porovnany s dostupnymi udaji z literatury.

Sledované parametry piecisténého tuku vychazeji ze studie Novotna et al. (2024),
kterd uvadi, ze po jeho piecisténi byly provedeny analyzy technologickych ukazatelll s
nasledujicimi vysledky: ¢islo kyselosti bylo stanoveno na 2,6 + 0,2 mg/g, zmydeliovaci ¢islo
¢inilo 218,3 + 1,2 mg/g, peroxidové ¢islo bylo 27,8 + 1,1 pval/g tuku a jédové ¢islo doséhlo
hodnoty 12,5 £ 0,4 g/100 g.

5.2.1 Teplota tani

Na obréazku €. 16 jsou zobrazeny teploty tani masla, pfecisténého danciho loje a ¢aste¢né

hydrolyzovaného danciho loje. NiZe jsou tyto hodnoty vz4jemné porovnany a zhodnoceny.
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Obrazek 16: Teplota tani

Z naméfenych hodnot byla vypoctena primérna teplota tani castecné hydrolyzovaného tuku,
ktera ¢inila 32,9 + 0,42 °C. Pro srovnéni byl do méfeni zahrnut také vzorek masla s teplotou
tani 32,8+ 0,3 °C a pretaveného tuku, jehoz primérna teplota tani dosahla 41,7+ 0,61 °C.
Tyto vysledky naznacuji, Zze ¢astecna enzymatickd hydrolyza danciho loje vede ke snizeni
teploty tani ve srovnani s pivodnim ptetavenym tukem a pfiblizuje jeho fyzikalni vlastnosti
béZné pouzivanym zivociSnym tukiim, jako je maslo. Tento rozdil miize mit vyznamny vliv

na technologické zpracovani i senzorické vlastnosti finalnich vyrobkda.

5.2.2 Stanoveni obsahu susiny

Porovnani obsahu suSiny u pastik pfipravenych s riznym pomérem masla a danciho tuku je

znazornéno na Obrazku ¢&. 17.
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Obrazek 17: Obsah suSiny

Z grafu je patrné, ze typ tuku i jeho pomér vici maslu ovliviiuji vysledny obsah susiny.
Nejvyssi hodnota byla zaznamendna u vzorku s nejvysSim zastoupenim hydrolyzovaného
tuku, zatimco nejnizs§i hodnotu vykazoval stejny pomér, ale s pouzitim precisténého tuku. U
vzorki s méslem byla pozorovana mirné€ nizs$i hodnota suSiny, coz Ize pficist vys§imu obsahu
vody v této suroving. Vysledky byly dale porovnany s diplomovou praci Calové et al. (2024),
ktera se zabyvala vlivem piidavku hydrokoloidi na technologické vlastnosti masovych
pomazanek. V této studii se obsah suSiny pohyboval od 28,4 % do 33,6 % v zavislosti na
druhu pouzitych dribezich jater (kufecti, kriti, kachni). Srovnatelné vysledky uvadi 1 studie
Pétkove et al. (2024), kde byla u pastiky z vepfovych jater stanovena suSina 28,31 %. Ve
srovnani s témito studiemi vykazuji paStiky s dan¢im tukem obecné vysSi hodnoty suSiny,

coz muZe byt zplisobeno specifickym sloZenim receptury a vlastnostmi pouzitého tuku.

5.2.3 Stanoveni pH

Vysledky stanoveni pH jsou uvedeny na obrazku ¢. 18. Hodnoty pH se mezi vzorky mirné

lisily v zavislosti na typu a poméru pouzitého tuku.
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Obrézek 18: Stanoveni pH

V grafu jsou zobrazeny prumérné hodnoty pH u vzorkid pastik s riznymi druhy tuku —
precisténého a hydrolyzovaného tuku. Vzorky obsahujici maslo vykazuji primérné pH 6,16,
coz ukazuje na témé&f neutralni hodnotu. Vzorky, pfi jejichz ptipravé byl pouzit precistény
tuk, mely hodnotu pH 6,17, coz je velmi podobné hodnoté masla a naznacuje, ze proces
precisténi nemél vyrazny vliv na pH. U vzorkl pastik s hydrolyzovanym tukem, jejichz
pramérnd hodnota pH je 5,71, je patrny pokles pH. Tento pokles je disledkem procesu
hydrolyzy, ktery zptisobuje zvySeni ¢isla kyselosti tuku. Zjisténé hodnoty pH se pohybuji v
rozmezi bézném pro masové pomazanky, kde se obvykle udava pH mezi 5,5 az 6,5 v

zavislosti na sloZeni a technologii vyroby.

Pokud porovname nase vysledky s hodnotami pH uvedenymi v diplomové praci
Novotna et al. (2022), bylo zjisténo, Ze pH jatrovych pastik zistavalo stabilni a pohybovalo
se kolem hodnoty 6,5. V této studii se sledoval vliv koncentrace Zelatiny, kterd na pH neméla
vyrazny dopad. To naznacuje, Ze samotny proces hydrolyzy mé pfimy vliv na zvySeni

kyselosti tukové slozky a tim 1 na celkové pH vyrobku.

5.2.4 Stanoveni barvy

Barevné vlastnosti jednotlivych vzorki pastik jsou pfehledné zachyceny na obréazcich 19 az
21. Obrazek 19 znazoriiuje svétlost vzorkl (parametr L*), obrazek 20 ukazuje hodnoty
cervené a zelené slozky (parametr a*) a na obrazku 21 jsou zobrazeny hodnoty Zluté a modré
slozky (parametr b*). Diky témto idajim lze 1épe porovnat, jaky vliv mél pouzity typ tuku

na celkovy vzhled vyrobk.
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Obrazek 19: Parametr L* pro stanoveni barvy kufecich pastik

Grafy ukazuji, ze vzorky s hydrolyzovanym tukem (modrd) vykazuji nejvyssi hodnoty
svételnosti (L*), pficemz smési s poméry 90:160 a 0:250 dosahuji hodnot L* pfes 66, coz
naznacuje svétly vzhled téchto vzorkt. Je vSak tfeba upozornit, ze u vzorku 5 (160:90 —
hydrolyzovany tuk) doslo ke Spatnému propojeni tukové a vodné faze, coz vedlo k
¢aste¢nému oddéleni tuku a toto mohlo zpiisobit zkresleni namétené barvy. Naopak vzorky
s maslem (zlutd) a preciSténym tukem (oranzova) vykazuji niz8i hodnoty L*, pohybujici se
mezi 56 a 60, coz signalizuje tmavsi vzhled téchto pastik. U poslednich dvou vzorkl bylo
navic béhem zpracovani pozorovano mirné naslehdni smési, které mohlo rovnéz piispét k
jejich svétlejsimu vzhledu.
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Obrazek 20: Parametr a* pro stanoveni barvy kufecich pastik
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pastiky. Naopak vzorky pfipravené s hydrolyzovanym tukem mély niz$i hodnoty a*, coz
signalizuje tendenci k méné népadné az lehce zelenavé barevnosti. Vzorky s preciSténym
tukem se pohybovaly mezi témito dvéma krajnimi hodnotami. Zajimavé je, Zze n¢které z nich
— napiiklad vzorek s pomérem 0:250 — vykazovaly hodnoty a* dokonce vyssi nez vzorky s
maslem. Tento vysledek naznacuje, ze precistény tuk mize v nékterych piipadech ptispét k
intenzivnéj$imu cervenému zabarveni pastiky nez samotné maslo. To miize souviset s
pfirozenou barvou pouzitych tuki a masla, které¢ se promitaji do vysledného vzhledu

vyrobku a mohou ovlivnit i celkové vnimani barvy.
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Obrazek 21: Parametr b* pro stanoveni barvy kufecich pastik

Na zékladé€ grafu je patrné, Ze smési s maslem (zlutd barva) vykazuji nejvyssi hodnoty b*,
coz znamena, ze pasStiky maji nejvyraznéjsi zluty nddech. Naopak smési s hydrolyzovanym
tukem (modra barva) vykazuji nejnizsi hodnoty b*, coZz signalizuje spiSe neutralni nebo
modravy odstin. Smési s preciSténym tukem (oranzova barva) vykazuji stfedni hodnoty b*,
coz znamena, Ze tyto pastiky maji slabsi zZluty nadech nez smési s maslem, ale vyraznéjsi
nez smesi s hydrolyzovanym tukem.

Tento vysledek ukazuje, ze vice Zluty nadech je spojen s vétSim podilem masla,
zatimco hydrolyzovany tuk a precistény tuk maji tendenci vytvaret pastiky s méné

vyraznou zlutou barvou.
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5.2.5 Spreadability test

Na nésledujicich grafech jsou zndzornény vysledky meéfeni texturnich vlastnosti pastik
pfipravenych s riznymi typy tuka. Obrazek ¢. 22 ukazuje tvrdost jednotlivych vzorki,
obrazek €. 23 ptiblizuje jejich roztiratelnost. Na obrazku ¢. 24 je zachycena relativni lepivost
a obrazek ¢. 25 zndzornuje celkovou lepivost pastik. Tyto parametry pomahaji 1épe

porozumét tomu, jak se pouzity tuk promita do konzistence a zpracovatelnosti vyrobku.
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Obrazek 22: Tvrdost kufecich pastik

V grafu tvrdosti pastik s riznymi tuky je patrné, ze vzorky s hydrolyzovanym tukem
vykazuji vyrazné vyssi tvrdost nez vzorky s méslem nebo pteciSténym tukem. S rostoucim
podilem hydrolyzovaného tuku se tvrdost paStiky zvySuje, coZ naznauje, Ze tento tuk
ptispiva k pevnéjsi struktufe produktu. Vzorky s maslem a preciSténym tukem maji nizsi

hodnoty tvrdosti, pfi¢emz rozdily mezi riznymi poméry nejsou tak vyrazné.

Porovnanim s vysledky Calové et al. (2024), kde nejniz§i hodnoty tvrdosti
vykazovaly vzorky s kufecimi jatry, je patrné, Ze v obou studiich typ slozky vyrazné
ovliviiuje texturu. Stejné jako hydrokoloidy v praci Calové, i hydrolyzovany tuk ve vzorcich

vedl k pevnéjsi struktuie.
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Obrazek 23: Roztiratelnost kufecich pastik

V grafu znazoriiujici naméfené hodnoty roztiratelnosti pastik je patrné, ze vzorky s
hydrolyzovanym tukem vykazuji nejvyssi hodnoty sily potiebné k rozetieni, coz znamena,
ze tyto vzorky maji nejnizsi roztiratelnost a pro dosazeni pozadované konzistence je tfeba
vynalozit vice usili. Naopak vzorky obsahujici maslo vykazuji nizsi hodnoty sily, coz
indikuje lepsi roztiratelnost a snadnéjsi aplikaci. Vzorky s precisténym tukem se nachézeji

mezi témito dvéma krajnimi hodnotami, vykazuji stfedni Groven roztiratelnosti.

Tato tendence se shoduje s vysledky uvedenymi v diplomové praci Calova et al.
(2024), kde byly pozorovany nizsi hodnoty roztiratelnosti u vzorki s kutecimi jatry,
zatimco vzorky s kachnimi a kriitimi jatry vykazovaly lepsi roztiratelnost. Podobné jako v
jeji studii, 1 zde typ slozky vyznamné ovliviiuje roztiratelnost produktu, pficemz
hydrolyzovany tuk vede k pevnégjsi struktute, ktera ztéZuje roztirani, zatimco maslo a

ptecistény tuk prispivaji k lepsi roztiratelnosti.
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Obrazek 24: Relativni lepivost kufecich pastik

V grafu relativni lepivosti je zifejmé, Ze vzorky s preciSténym tukem vykazuji nejvyssi
hodnoty relativni lepivosti, coZ znamena, ze tyto pastiky jsou nejvice lepivé a vyzaduji veétsi
silu pro oddéleni. Naopak vzorky s maslem vykazuji niz§i hodnoty relativni lepivosti, coz

naznacuje, ze jsou mén¢ lepivé a snadnégji se oddéluji. Vzorky s hydrolyzovanym tukem

cvwr

Tento vysledek ukazuje, ze pteciStény tuk zajiStuje vysSi lepivost, zatimco
hydrolyzovany tuk zptisobuje nejmensi lepivost. Tento trend mtze souviset s fyzikalnimi

vlastnostmi téchto tuki, které ovliviiuji konzistenci a lepivost pastiky.

Ve srovnani s vysledky Novotna et al. (2022), kde byla pozorovéna klesajici lepivost
vzorkl s rostouci teplotou opracovanti, je v naSich vzorcich patrny podobny trend, kde vzorky
s hydrolyzovanym tukem vykazuji niz$i lepivost nez vzorky s piecisténym tukem, coz miize

byt zplisobeno odlisnymi fyzikalnimi vlastnostmi tukd.
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Obrazek 25: Lepivost kufecich pastik

V grafu je patrné, Ze vzorek s pomérem 0:250 (maslo:hydrolyzovany tuk) vykazuje vyrazné
niz8i hodnoty lepivosti nez ostatni vzorky. Tento vzorek ma vyrazné niz$i lepivost ve
srovnani s ostatnimi kombinacemi tukd. Naopak vzorky s poméry 160:90 a 90:160, kde je
vyssi podil hydrolyzovaného tuku, vykazuji vyssi hodnoty lepivosti. To ukazuje, ze zvySeny

podil hydrolyzovaného tuku ovliviiuje lepivost.

5.2.6 Vyhodnoceni reologickych vlastnosti

V nasledujicim vyhodnoceni reologickych vlastnosti pastik budou vysledky prezentovany v
grafech, které zachycuji chovani vzorkt pii frekvenci 1 Hz. Tato frekvence byla zvolena pro
zajisténi konzistentniho a srovnatelného méteni, které umoznuje analyzovat viskoelastické
vlastnosti jednotlivych vzorkl. Pomoci téchto grafii budou podrobné zhodnoceny zmény
reologickych vlastnosti v zavislosti na pouzitych typech tuki a jejich pomérech v

jednotlivych vzorcich.

Viskozita

Na obrazku €. 12 je zndzornéna viskozita jednotlivych vzorki pastik pfipravenych s pouzitim
masla, precisténého danciho loje a ¢astecné hydrolyzovaného danciho loje. Graf umoziuje
porovnat, jak se pouzity tuk promitl do vysledné konzistence vyrobku. Na zakladé t&chto

udajt bylo provedeno porovnani jednotlivych vzork.
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Obrazek 26: Viskozita kufecich pastik

V grafu viskozity je patrné, Ze nejvyssi hodnoty viskozity vykazuje vzorek s pomérem 0:250
(méslo;ptecistény tuk), ktery ma nejvyssi hodnotu mezi vSemi vzorky. Tento vzorek
dosahuje nejvyssi viskozity. Naopak vzorek s pomérem 250:0 (pouze maslo) vykazuje

nejnizs$i hodnoty viskozity, coz znamena, Ze je nejméné viskdzni a vykazuje nejnizsi odpor.

Vzorky s poméry 160:90 a 90:160 (pteciStény tuk a hydrolyzovany tuk) vykazuji
sttedni hodnoty viskozity, které jsou mezi témito dvéma extrémy, coz naznacuje, ze jejich
textury jsou hustsi nez u vzorku s méaslem, ale méné visk6zni nez u vzorku s hydrolyzovanym

tukem ve vétSim podilu.

Ve srovnani s diplomovou praci Novotné et al. (2022), kde viskozita vzorki rostla s
pfidavkem Zelatiny a zvySenim teploty opracovani, vysledky této studie ukazuji, Ze viskozita
vzorkll je nejvyssi u kombinace s hydrolyzovanym tukem, coz naznacuje, Ze typ slozky
vyznamné ovliviiuje viskozitu. V obou studiich tedy existuje podobny trend, kdy vyssi podil
urcité slozky (at uz Zelatiny, pfecisténého nebo hydrolyzovaného tuku) vede k vyssi

viskozité.
Elasticky modul pruZnosti

Na obrazku €. 13 jsou zobrazeny hodnoty elastického modulu pruznosti u pastik s riznym
obsahem tukové slozky — konkrétn€ s maslem, preisténym dancim lojem a Castecné

hydrolyzovanym dan¢im lojem.
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Obrazek 27: Elasticky modul pruZznosti

V grafu elastického modulu pruznosti (G') je zfejmé, Ze nejvyssi hodnotu modulu
pruznosti vykazuje ctvrty vzorek (pomér 0:250), ktery obsahuje vyssi podil precisténého
tuku. Tento vzorek dosahuje nejvyssich hodnot, coz naznacuje, Ze smés s timto pomerem
tukdi mé nejvyssi pruznost a tuhost. Naopak vzorek s pomérem 250:0 (pouze maslo)
s precisténym tukem (poméry 160:90 a 90:160) vykazuji sttedni hodnoty mezi témito dvéma
krajnimi hodnotami, coZ naznacuje, Ze jejich pruznost je niz§i nez u vzorku s

hydrolyzovanym tukem, ale vyS$$i neZ u vzorku s maslem.

Tento vysledek ukazuje, Ze vyssi podil hydrolyzovaného tuku v pastikach vyznamné

zvysuje elasticky modul pruznosti, coz ptispiva k vétsi tuhosti a stabilité produktu.

Ve srovnéni s diplomovou praci Novotna et al. (2022), kde elasticky modul pruZnosti
vzorkl obsahujicich Zelatinu rostl s teplotou opracovani, vase vysledky ukazuji podobny
trend. Vzorky s hydrolyzovanym tukem vykazuji vys$i elasticky modul pruznosti, coz
naznacuje v¢Etsi tuhost a stabilitu, zatimco vzorky s maslem maji niZ$i hodnoty pruZnosti,

podobné jako vzorky bez Zelatiny.
Ztratovy modul pruZnosti

Na obrazku €. 14 jsou zachyceny hodnoty ztratového modulu pruznosti u jednotlivych
vzorkll pastik. Vysledky ukazuji, jaky vliv mél pouzity tuk na viskoelastické chovani

produktu.
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Obrazek 28: Ztratovy modul pruZznosti

V grafu ztratového modulu pruznosti (G") je patrné, Zze vzorky s hydrolyzovanym
tukem vykazuji nejvyS$si hodnoty ztratového modulu pruznosti, pti¢emz vzorky s pomérem
0:250 dosahuji nejvyssi hodnoty mezi vSemi vzorky. To znamend, Ze tyto vzorky maji
nejvyssi ztratovou pruznost, coz naznacuje jejich veétsi mekkost a viskoelastické chovani.

Vv

Naopak vzorek s maslem vykazuje nejnizsi hodnoty ztratového modulu.

Tento vysledek ukazuje, Ze podil hydrolyzovaného tuku v pastikach zvysuje ztratovy
modul pruznosti, coZ naznacuje, Ze tento tuk prispiva k vétsi meékkosti a viskoelastickym
vlastnostem produktu, zatimco maslo a ptecistény tuk maji niz§i ztratovou pruznost, coz

znamena pevnéjsi strukturu.

Ve srovnani s praci Calova et al. (2024) vykazuji vzorky s kufecimi jatry, stejn& jako u
vas vzorek s maslem, nejniz§i hodnoty ztratového modulu pruznosti. Vzorky s
hydrolyzovanym tukem vykazuji vyssi hodnoty, podobné& jako vzorky s kachnimi a kritimi
jatry.
Komplexni modul pruZnosti

Na obrazku ¢. 29 jsou uvedeny hodnoty komplexniho modulu pruznosti pro jednotlivé
vzorky pastik. Tento parametr vyjadiuje celkové mechanické chovani produktu a slouzi k

porovnani vlivu riznych tukovych slozek na texturu vysledného vyrobku.
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Obrazek 29: Komplexni modul pruznosti

V grafu komplexniho modulu pruznosti (G*) je patrné, Ze nejvyssi hodnoty vykazuji vzorky
s pomérem 0:250 (maslo:hydrolyzovany tuk) a 0:250 (méaslo:ptecistény tuk), které dosahuji
hodnoty kolem 100 000 Pa. Tyto vzorky vykazuji nejvyssi pruznost a viskoelastické
vlastnosti mezi vS§emi vzorky. Naopak vzorek s pomérem 250:0 (pouze maslo) vykazuje
precisténym tukem (pomeéry 160:90 a 90:160) vykazuji sttedni hodnoty mezi témito dvéma
krajnimi hodnotami, pficemz hodnoty komplexniho modulu pruznosti se pohybuji mezi 40

000 a 60 000 Pa.

Tento vysledek ukazuje, Ze podil danciho loje jak preciSténého, tak i
hydrolyzovaného, vyrazné zvySuje komplexni modul pruZnosti, coZ naznacuje, ze tento tuk

ptispiva k lepsi stabilité produktu, zatimco maslo vede k niZsi pruZnosti.

Ve srovnani s diplomovou praci Calova et al. (2024), kde byl pozorovan vzristajici
trend komplexniho modulu pruznosti s pfidavkem hydrokoloidi a jejich rostouci koncentraci
u masovych vyrobkl, vaSe vysledky ukazuji podobné chovéani. U vaSich vzorkl s
hydrokoloidy, zejména s 0,5 % (w/w) k-karagenanu, doslo k nartstu hodnot komplexniho
modulu pruznosti. Stejné jako v praci Calové et al. (2024), vzorky s kufecimi jatry

cvwr

podobné hodnoty.
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5.2.7 Penetrometricka metoda

Na obrazku €. 30 jsou uvedeny vysledky penetrometrického méteni tvrdosti u jednotlivych
vzorkl pasStik. Namétené hodnoty slouzi k porovnani vlivu riznych tukovych slozek na

vlastnosti findlniho produktu.

25
20 T
=
— 15 Maslo
1 I
(e} Pietistény IGj
©
; 10 T Hydrolyzovany I3
= I

250;0 160;90 90;160 0;250 160;90 90;160 0;250

Obrézek 30: Tvrdost kufecich pastik

V grafu tvrdosti je patrné, ze vzorky s hydrolyzovanym tukem vykazuji nejvyssi hodnoty
tvrdosti, pficemz vzorek s pomérem 0:250 dosahuje nejvyssi tvrdosti mezi v§emi vzorky. To
znamena, Ze tento vzorek je nejpevnéjsi a vyZaduje nejvyssi silu pro deformaci. Naopak
vzorek s maslem vykazuje nejniz$i hodnoty tvrdosti, coz znamena, ze je nejmékci a vyzaduje
mensi silu pro deformaci. Vzorky s pfecisténym tukem (oranzova barva) vykazuji sttedni
hodnoty tvrdosti mezi témito krajnimi hodnotami, coZ naznacuje, Ze maji stfedni pevnost.
Tato penetrometrickd metoda hodnoceni textury tak potvrzuje vysledky ziskané pomoci
spreadability testu, pii kterém byly u vzorkl s hydrolyzovanym tukem rovnéz zaznamenany

vy$si hodnoty odporu pii roztirani, coz odpovida zvysené tvrdosti téchto vyrobkd.

Tento vysledek ukazuje, Ze vyS$si podil hydrolyzovaného tuku v pastikach zvysuje
jejich tvrdost, zatimco vyssi podil masla vede k nizsi tvrdosti. Vzorky s precisténym tukem

maji podobné hodnoty jako vzorek s maslem.

Studie zaméfené na texturovych vlastnosti paStik s pridavkem loje a
hydrolyzovaného loje nebyly v dostupné literatufe dohledany, a proto byly vysledky této
prace porovnany s jinymi relevantnimi studiemi. Ve srovndni s vysledky uvedenymi v

diplomové praci Novotna et al. (2022), kde teplota opracovani a koncentrace zelatiny
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ovlivnily tvrdost vzorku, vase vysledky ukazuji podobny trend u vzorki s hydrolyzovanym
tukem. V praci Novotna et al. (2022) vyssi koncentrace Zelatiny vedly k vyssi tvrdosti,
zejména u vzorkl s hovézi zelatinou. Podobné u vasich vzorkl s hydrolyzovanym tukem
(0:250) byla zjisténa nejvyssi tvrdost, coZ naznacuje, ze vyssi podil hydrolyzovaného tuku
zvySuje pevnost, obdobné jako zelatina. Také vzorky s kachnimi a krtimi jatry vykazovaly
podobné hodnoty tvrdosti ve studii Miklasova (2019). U vzorkt s kufecimi jatry, jak ve vasi
studii, tak u vzorka s kufeci zelatinou v praci Novotna et al. (2022), byla tvrdost nizsi, coz

opét souvisi s chemickymi vlastnostmi téchto slozek.

5.3 Senzoricka analyza vzorki pastik

Pro senzorické hodnoceni byly ze sedmi piipravenych vzorkd vybrany &tyfi pastiky s
riznym pomérem piidavkil masla a preciSténého danciho loje. Vzorky byly hodnotitelim
predkladany anonymné, ocislované, a k neutralizaci chuti bylo k dispozici bilé pecivo a
voda. Posuzovani probihalo pomoci pétibodové stupnice, kdy hodnotitelé posuzovali vzhled,
chut’, vini, tuhost a celkovy dojem. Své hodnoceni zaznamenavali do pfipraveného
senzorického dotazniku, ktery je soucasti ptiloh této prace. Vysledky senzorického testovani
byly nésledné vyhodnoceny pomoci Kruskal-Wallisova testu pfi hladin¢ vyznamnosti 5 %.
Vzorky, které obsahovaly hydrolyzovany danci 1ij, nebyly senzoricky piijatelné, a proto

byly ze senzorické analyzy vytazeny.

5.3.1 Senzoricka analyza vzhledu pastik

Senzoricti hodnotitelé posuzovali vzhled vyrobkii s ohledem na to, zda spliuji idealni
poZadavky. Za optimalni vzhled byl povazovéan vyrobek s vynikajicim a typickym vzhledem,
homogenni strukturou bez pfitomnosti vzduchovych dutin a bez uvolnéného tuku na
povrchu. Naopak za nevyhovujici byl oznacen vzorek, jehoZ vzhled se vyrazné odliSoval od
standardniho vzhledu pastiky. Vysledky senzorického hodnoceni byly statisticky

zpracovany pomoci Kruskal-Wallisova testu.

Testovana nulova hypotéza predpokladala, Ze vSechny hodnocené vyrobky jsou si
vzéjemné podobné a mezi jednotlivymi vzorky neexistuji statisticky vyznamné rozdily
(Ho: 1=2=3=4=5=6=7=8=9). Alternativni hypotéza stanovila, ze alespon jeden ze vzorki se

statisticky vyznamné odliSuje od ostatnich.
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Tabulka 1: Senzoricka analyza pro vzhled

Kategorie
Vzorek 1 2 3 4 5|Suma
1 8 2 0 0 0 10
n 40 2 2 8 0 0 0 10
4 3 5 5 0 0 0 10
0,05 4 3 5 2 0 0 10
nk 18 20 2 0 0
Nk® 5832 8000 8 0 0
Nk 18 38 22 2 0
Rk 9,5 28,5 39,5 22,5 2,5
T1 76 57 0 0 0 133
T2 19 228 0 0 0 247
T3 47,5 142,5 0 0 0 190
T4 28,5 142,5 79 0 0 250
Q" = 6,73 (11)

Q’kw > 1095(R-1)
6,73>17,81

Hodnota testového kritéria nespadla do kritického oboru. Nulovou hypotézu tedy
pfijimame a alternativni zamitame. S 95% spolehlivosti bylo prokazéano, Ze mezi

hodnocenymi vzorky pastik neexistuje statisticky vyznamny rozdil ve vzhledu.

5.3.2 Senzoricka analyza viiné pastik

Senzoric¢ti hodnotitelé posuzovali vini vyrobkii s ohledem na to, zda spliiuje idealni
pozadavky. Za optimalni byla povazovana viné typicka pro pastiku, jemna a bez cizich
pacht. Naopak za nevyhovujici byl oznacen vzorek, u kterého byla detekovéana atypicka
nebo nezddouci viné. Vysledky senzorického hodnoceni byly nasledné statisticky

vyhodnoceny pomoci Kruskal-Wallisova testu.

Testovana nulova hypotéza predpokladala, Ze vSechny hodnocené vyrobky jsou si
vzajemné podobné a mezi jednotlivymi vzorky neexistuji statisticky vyznamné rozdily (Ho:
1=2=3=4=5=6=7=8=9). Alternativni hypotéza ptredpokladala, ze alespon jeden ze vzorki se

ve vini statisticky vyznamné odliSuje od ostatnich.
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Tabulka 2: Senzorické analyza pro viini

Kategorie
Vzorek 1 2 3 4 5|Suma

1 4 4 2 0 0 10
n 40 2 4 4 2 0 0 10
R 4 3 0 4 6 0 0 10
0,05 4 0 6 2 2 0 10

nk 8 18 12 2 0

Nk3 512 5832 1728 8 0

Nk 8 26 30 14 2

Rk 4,5 17,5 32,5 31,5 14,5
T1 18 70 65 0 0 153
T2 18 70 65 0 0 153
T3 0 70 195 0 0 265
T4 0 105 65 63 0 233
Q'w=2,36 (12)

Q> %0.95(R-1)
2,36 >17,81

Hodnota testového kritéria nespadla do kritického oboru. Nulovou hypotézu tedy ptijimame
a alternativni zamitame. S 95% spolehlivosti bylo prokazano, Ze mezi hodnocenymi vzorky

pastik neexistuje statisticky vyznamny rozdil ve vzhledu.

5.3.3 Senzoricka analyza chuti paStik

Senzori¢ti hodnotitelé posuzovali chut’ vyrobkd s ohledem na typi¢nost a celkovou
vyvazenost. Za optimalni byla povazovana chut’ typicka pro pastiku, harmonicka, bez cizich
a ruSivych pfichuti. Vzorky s neobvyklou nebo nepiijemnou chuti byly oznaceny jako
nevyhovujici. Vysledky senzorického hodnoceni byly zpracovany pomoci Kruskal-

Wallisova testu.

Testovana nulova hypotéza ptedpokladala, ze vSechny hodnocené vyrobky maji
podobné chutové vlastnosti a mezi jednotlivymi vzorky neexistuji statisticky vyznamné
rozdily (Ho: 1=2=3=4=5=6=7=8=9). Alternativni hypotéza pfedpokladala, Ze alespoii jeden

ze vzorkl se v chuti statisticky vyznamné odliSuje od ostatnich.
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Tabulka 3: Senzorické analyza pro chut’
Kategorie
Vzorek 1 2 3 4 5[Suma
1 1 8 1 0 0 10
n 40 2 6 4 0 0 0 10
4 3 0 3 4 3 0 10
0,05 4 0 3 1 4 2 10
nk 7 18 6 7 2
Nk® 343 5832 216 343 8
Nk 7 25 24 13 9
Rk 4 16,5 28,5 28 14,5
T1 4 132 28,5 0 0 164,5
T2 24 66 0 0 0 90
T3 0 49,5 114 84 0 247,5
T4 0 49,5 28,5 112 29 219
Q'kw=-17,36 (13)

Q kw > Y0.95(R—1)

-17,36 > 7,81

Pii statistickém vyhodnoceni chuti hodnota testového kritéria spadla do kritického oboru.

Na hladin€ vyznamnosti 5 % se tak podafilo prokézat, Ze mezi hodnocenymi vzorky

existuje alespon jeden, ktery se statisticky vyznamné odliSuje od ostatnich. Pro urceni

konkrétniho vzorku nebo vzorki, které vykazuji odli$nost, byl ndsledné pouZzit Némenyiho

test pro vicenasobné parové porovnani zavislych vybért.

Testovana hypotéza: Vzorky jsou si podobné; nejsou mezi nimi rozdily

H:I=)

Alternativni hypotéza: Mezi vyrobky existuje alespon jeden, ktery se 1i8i od ostatnich

A:1#]

'Ti — Tj| = Qo,95(R,n)

ITi - Tj| > 1343

(14)
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Tabulka 4: Vysledky Némenyiho testu vicenasobného parového porovnani zavislych

vybért pro chut’

1 2 3
2 74,5
3 -83 -157,5
4 -54,5 -129 28,5

Statistickym hodnocenim bylo zjiSténo, Ze existuje statisticky vyznamny rozdil mezi
vzorkem ¢. 2 (160 g masla: 90 g precisténého tuku) a vzorkem ¢. 3 (90 g masla: 160 g

precisténého tuku).
5.3.4 Senzorické analyza tuhosti paStik

Tuhost pastik byla senzoricky hodnocena na zaklad€ pevnosti a odolnosti vii¢i deformaci pfi
konzumaci. Hodnotitelé posuzovali vzorky na Skale od velmi vysoké tuhosti po velmi
mékkou konzistenci. Vysledky hodnoceni byly statisticky zpracovany pomoci Kruskal-

Wallisova testu.

Nulovéd hypotéza predpoklddala, ze mezi jednotlivymi vzorky nejsou v tuhosti
statisticky vyznamné rozdily (Ho: 1=2=3=4=5=6=7=8=9), zatimco alternativni hypotéza

ptipoustéla, ze alespoii jeden vzorek se v tomto parametru odliSuje.

Tabulka 5: Senzoricka analyzy pro tuhost

Q> %0.95(R-1)

Kategorie
Vzorek 1 2 3 4 5| Suma
1 0 3 3 4 0 10
n 40 2 0 3 6 1 0 10
4 3 0 4 4 2 0 10
0,05 4 0 4 5 1 0 10
nk 0 14 18 8 0
Nk® 0 2744 5832 512 0
Nk 0 14 32 26 8
Rk 0,5 7,5 23,5 36,5 26,5
T1 0 22,5 70,5 146 0 239
T2 0 22,5 141 36,5 0 200
T3 0 30 94 73 0 197
T4 0 30 117,5 36,5 0 184
Q'iw=1,23 (15)
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1,23 >7,81

Hodnota testového kritéria nespadla do kritického oboru. Nulovou hypotézu tedy piijimame
a alternativni zamitame. S 95% spolehlivosti bylo prokdzano, Ze mezi hodnocenymi vzorky

pastik neexistuje statisticky vyznamny rozdil ve vzhledu.

5.3.5 Senzoricka analyza celkového dojmu pastik

Pti hodnoceni celkového dojmu senzoric¢ti hodnotitelé zohlediiovali komplexni vniméni
vyrobku, tedy kombinaci vzhledu, viin€, chuti a konzistence. Optimalnim byl vzorek, ktery
ve vSech hodnocenych parametrech plsobil vyvazené a harmonicky. Vzorky, které
vykazovaly vyrazné nedostatky v nékterém z parametrt, byly hodnoceny jako méné vhodné.
Statistické zpracovani dat bylo provedeno pomoci Kruskal-Wallisova testu.
Testovana nulova hypotéza stanovila, Ze vSechny vyrobky maji srovnatelny celkovy dojem
(Ho: 1=2=3=4=5=6=7=8=9), alternativni hypotéza ptedpokladala existenci alespoii jednoho

vzorku, ktery se celkovym dojmem odlisuje.

Tabulka 6: Senzorické analyza pro celkovy dojem

Kategorie
Vzorek 1 2 3 4 5| Suma
1 2 8 0 0 0 10
n 40 2 5 3 2 0 0 10
4 3 0 1 6 3 0 10
0,05 4 0 1 3 4 2 10
nk 7 13 11 7 2
Nk® 343 2197 1331 343 8
Nk 7 20 24 18 9
Rk 4 14 26 28 19,5
T1 8 112 0 0 0 120
T2 20 42 52 0 0 114
T3 0 14 156 84 0 254
T4 0 14 78 112 39 243
Q'xw=- 12,54 (16)

Qkw > Y0.95(R—1)
-12,54 > 7,81

Pti statistickém vyhodnoceni celkového dojmu hodnota testového kritéria spadla do

kritického oboru. Na hladiné vyznamnosti 5 % se tak podafilo prokéazat, Ze mezi



72 UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

hodnocenymi vzorky existuje alespon jeden, ktery se statisticky vyznamn¢ odliSuje od
ostatnich. Pro urceni konkrétniho vzorku nebo vzorki, které vykazuji odlisnost, byl

nasledné¢ pouzit Némenyiho test pro vicenasobné parové porovnani zavislych vybért.
Testovana hypotéza: Vzorky jsou si podobné; nejsou mezi nimi rozdily
H: =]
Alternativni hypotéza: Mezi vyrobky existuje alespon jeden, ktery se 1isi od ostatnich
A 1#] (17)
ITi — Tjl = Qoos(R,n)

ITi - Tj| > 1343

Tabulka 7: Vysledky Némenyiho testu vicendsobného parového porovnani zavislych
vybéri pro celkovy dojem

1 2 3
2 6
3 -134 -140
4 -123 -129 11

Statistickym hodnocenim bylo zjiSténo, Ze existuje statisticky vyznamny rozdil mezi
vzorkem €. 2 (160 g masla: 90 g pteciStén¢ho tuku) a vzorkem €. 3 (90 g masla: 160 g

ptecisténého tuku).
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ZAVER

Cilem této bakalaiské prace bylo ovéfit, jak se projevi pouziti CasteCné enzymaticky
upraven¢ho danciho loje pti vyrobé kufeci jatrové pastiky. Danci 14j, ktery bézné nenachézi
Siroké uplatnéni v potravinafstvi, byl upraven pomoci enzymatické hydrolyzy a nésledné

zatazen do receptury jako néhrada ¢asti bézné pouzivaného tuku.

V prabéhu prace byly analyzovéany fyzikalné-chemické vlastnosti jak samotného
upraven¢ho tuku, tak i hotovych pastikovych vyrobki. Ziskané vysledky ukazaly, Ze pouziti
modifikovaného loje ovlivnilo fadu sledovanych parametrti, véetné textury, barvy ¢i pH.
Senzorické hodnoceni navic potvrdilo, Ze zmény ve slozeni mély dopad i na chutové

vlastnosti jednotlivych vzork.

Na zaklad¢ téchto poznatkt lze fici, ze piecistény danci 14j vykazuje urcity potencial
jako alternativni tukova slozka pti vyrobé masnych vyrobki. Jeho pouziti mize piinést nové
moznosti v oblasti zpracovani méné vyuZivanych Zivo&isnych surovin. Casteéné
enzymaticky hydrolyzovany danci 10; se vSak v této praci projevil jako surovina, kterd si
zaslouzi dalsi zkoumani — ptedevsim z hlediska technologické stability, vlivu na senzorické

vlastnosti vyrobkl a moznosti Sir§iho praktického vyuziti v potravinaiské praxi.
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Priloha P I:  Senzoricky dotaznik



PRILOHA P I: SENZORICKY DOTAZNIK

BEMZORICKA AMALYZA VZORKD PASTIK
Imeno a prijmeni:
Wak:
Diatum senzorickeho hodnoceni:

Ohodnofte u predlofanych vzorkd jejich viastnosti (vzhled, wing, chuf, konzistence a celkovy
dojam}. Vami vybranou viastnost zapiste do uvedense tabulky. Pri hodnoceni wuijte prilozensa

stupnice.

Celkowy
Vzorek Vzhled Wune Chut Tuhost dojam
1
2
3
4
5
B
Wzhled

1 YYBORMY Wzhled ja typicky pro dany vyrobsak, bez vyskytu texturnich
vad [vzduchove bubliny, wetsi kusy surovin), smes je velmi
dobre homoganizovana.

2 VELMI DOBRY Wzhled ja typicky awwhowjici pro dany vyrobek, smés je
homoganni, = minimalnim vwskytam vad v texturs.

3 CiDBRY Vzhled jge uspokajivy, we wrobku jsou videt mals zmeny
w tastufe (wyskyt wveduchowyeh bublin &i wétdich kusd
suroving.

4 MEME DOBERY Vzhled je méné uspaokojivy, va wrobku se wyskytuji Znaéné
tescturmi vady.

5 MEWYHOWVUNICI Wzhled ja neuspokaojivy, nepodobs se typickemu vzhladu
wyrobku

Vine

1 WYBORMA Vone je lahodna, vyrazna, muZeme rozlisit vina
jednotlivych slozek |jatra, maso, koreni).

2 WELMI DOBRA Wine je typicka pro dany wrobek, rozliZeni jednotlivych
komponant neni ale zcela jasne, vona je stale leshodna,
harmonicka.

3 DOBRA Winé je stale pfijatelna pro dany wwrobak, ve vini nejsou
citit cizi pachy.

4 MEME DOBERA Wineé je typickd, malo wyrazna, pieviadaji viné jednotlivych
slozak.

] MEVYHOWUCI Vine je netypicka pro dany wwrobek, dochazi k vyskytu
gizich pachil.




Chut

1 VYBORMA Wynikajici chut, typicks pro dany wyrobek, lahodna,
vywvazena, harmonicka, wwazena slanost.

2 WVELMI DOBRA Typicka chut pro dany vyrobek, bez primesi cizich pnchut,
vywaZana, s optimalni slanosti.

3 DOBRA Chut odpovida danamu wyrobku, als dochazi k wywstavani
chuti jednotlivych komponent, lze citit mens cdechylka ve
slanosti.

4 MENE DOBRA Chut je prilis silna/slaba, vyrazna odchylka ve slanosti, lza
citit i jine primesi.

5 MEVYHOWUIIC Chut neodpovida danamu wvyrobku, wyrazné se ligi, je
neprijemna.

Tuhost

1 WVELMI WSO yrobek je extremné tuhy, Spatné roztiratelny, velmi dobre
krajitelny.

2 WY SORA Wyrobek je pevny, pospolity, hife roztiratalmg.

3 STREDMI Vyrobek je dobre roztiratelny, dobre se kraji, dobre drzi
pospolu, typicks konzistence dansho vyrobku.

4 MEKKA Konzistence je mékks, nesoudrina.

5 VELMI MEKKA Wyrobek je velmi mekky, kasovity, welmi Spatns roztiratelmny.

Celkowy dojem

1 VYBORMNY Wyrobek splnil oéekévani pro dany wyrobek, ma
odpaovidajici chuf, barvu, voni i vzhled.

2 WVELMI DOBRY Wyrobek splnil ocekavani pro dany vyrobek, ovsam doslo
kwyvstani alespon jednoho nedostathku.

3 DOBRY Wyrobek je uspokaojivy, & nedostatky, splnil ocekavani.

4 MENE DOBRY Wyrobek nesplnil oéekévani, ale ma alsspon jeden
spolecny znak s wyrobky tohoto typu.

5 MEVYHOWUNICI Vyrobek sa lisi od ostatnich, je netypicky pro dany typ.




	OBSAH
	Úvod 13
	I teoRetická část 14
	1 Charakteristika a rozdělení tuků 15
	1.1 Živočišné tuky 15
	1.2 Rostlinné tuky 16
	1.3 Klasifikace tuků podle složení mastných kyselin 16
	1.4 Degradační procesy tuků 18

	2 Charakteristika paštik 22
	2.1 Výroba paštik 22
	2.2 Druhy paštik 26

	II praktická část 32
	3 Cíl práce 33
	4 Metodika 34
	4.1 Přístroje a materiály 34
	4.2 Příprava přečištěného a částečně hydrolyzovaného dančího loje 35
	4.3 Analýzy vstupní suroviny 37
	4.4 Výroba kuřecích paštik 43
	4.5 Analýza kuřecích játrových paštik 46

	5 Výsledky a diskuze 51
	5.1 Analýzy vstupní suroviny 51
	5.2 Analýzy přečištěného, částečně hydrolyzovaného dančího loje a másla 51
	5.3 Senzorická analýza vzorků paštik 66

	Závěr 73
	Seznam použité literatury 75
	Seznam obrázků 81
	Seznam tabulek 82
	Seznam použitých symbolů a zkratek 83
	Seznam příloh 84
	Úvod
	1 Charakteristika a rozdělení tuků
	1.1 Živočišné tuky
	1.1.1 Uplatnění živočišných tuků v potravinářství

	1.2 Rostlinné tuky
	1.2.1 Produkce a využití rostlinných tuků

	1.3 Klasifikace tuků podle složení mastných kyselin
	1.3.1 Kuřecí tuk
	1.3.2 Vepřový tuk
	1.3.3 Máselný tuk
	1.3.4 Hovězí tuk
	1.3.5 Dančí tuk

	1.4 Degradační procesy tuků
	1.4.1 Hydrolýza tuků
	1.4.2 Oxidační rozklad tuků


	2 Charakteristika paštik
	2.1 Výroba paštik
	2.1.1 Výběr a příprava surovin
	2.1.2 Technologické postupy výroby
	2.1.3 Hygiena a bezpečnost potravin
	2.1.4 Balení a skladování
	2.1.5 Senzorické hodnocení a kvalita

	2.2 Druhy paštik
	2.2.1 Játrové paštiky
	2.2.2 Pštrosí paštiky
	2.2.3 Hrubozrnná játrová paštika s brandy v těstovém obalu
	2.2.4 Foie gras paštiky
	2.2.5 Jemně mletá kuřecí játrová paštika s pepřem ve formě
	2.2.6 Jehněčí játrové paštiky
	2.2.7 Tradiční francouzská venkovská paštika (Pâté de campagne)
	2.2.8 Masová paštika (Pâté de viande)
	2.2.9 Paštiky s přídavkem rostlinných extraktů
	2.2.10 Rillette porc et oie (Francie)
	2.2.11 Pâté de Bretons (Francie)


	3 Cíl práce
	4 Metodika
	4.1 Přístroje a materiály
	4.1.1 Suroviny a chemikálie pro částečnou hydrolýzu dančího loje a následné chemické analýzy
	4.1.2 Pomůcky a přístroje pro izolaci a hydrolýzu dančího loje a následné chemické analýzy
	4.1.3 Suroviny pro výrobu kuřecích játrových paštik

	4.2 Příprava přečištěného a částečně hydrolyzovaného dančího loje
	4.2.1 Opracování vstupní suroviny
	4.2.2 Tavení tuku
	4.2.3 Částečná enzymatická hydrolýza
	4.2.4 Filtrace

	4.3 Analýzy vstupní suroviny
	4.3.1 Stanovení sušiny
	4.3.2 Stanovení obsahu popelovin
	4.3.3 Stanovení dusíku
	4.3.4 Teplota tání
	4.3.5 Jodové číslo
	4.3.6 Číslo kyselosti
	4.3.7 Číslo zmýdelnění

	4.4 Výroba kuřecích paštik
	4.4.1 Receptura vzorků kuřecích játrových paštik
	4.4.2 Postup výroby kuřecích játrových paštik

	4.5 Analýza kuřecích játrových paštik
	4.5.1 Stanovení obsahu sušiny
	4.5.2 Stanovení pH
	4.5.3 Stanovení barvy
	4.5.4 Měření textury
	4.5.5 Senzorické hodnocení


	5 Výsledky a diskuze
	5.1 Analýzy vstupní suroviny
	5.2 Analýzy přečištěného, částečně hydrolyzovaného dančího loje a másla
	5.2.1 Teplota tání
	5.2.2 Stanovení obsahu sušiny
	5.2.3 Stanovení pH
	5.2.4 Stanovení barvy
	5.2.5 Spreadability test
	5.2.6 Vyhodnocení reologických vlastností
	5.2.7 Penetrometrická metoda

	5.3 Senzorická analýza vzorků paštik
	5.3.1 Senzorická analýza vzhledu paštik
	5.3.2 Senzorická analýza vůně paštik
	5.3.3 Senzorická analýza chuti paštik
	5.3.4 Senzorické analýza tuhosti paštik
	5.3.5 Senzorická analýza celkového dojmu paštik


	Závěr
	Seznam použité literatury
	Seznam obrázků
	Seznam tabulek
	Seznam použitých symbolů a zkratek
	Seznam příloh
	Příloha P I: senzorický dotazník

