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ABSTRAKT

Cilem této prace bylo zhodnotit vyuziti hydrokolbig dribeZzich masnych vyrobcich.
Potravindské hydrokoloidy pdt mezi tzv. potravin&gké gisady neboli aditiva, jenz
vyznammé upravuji strukturni vlastnosti potravin. SlouZijreéna jako zahu®vadla.
NejpouzivasjSi hydrokoloidy v masné vyr@éhsou skroby, karagenany, xanthan, guarova
guma, lokustova guma, guma Euchema, konjakova ggomaa karaya, guma tara a agar.
Byla provedena analyza sortimentuiltgZich masnych vyrolikse zamfenim na vyuZziti
hydrokoloidi v recepturach. Bylo zji§ho, Ze hydrokoloidy jsou pouZzivany t&hve vSech

masnych vyrobcich, kde pIni vyznamné funkce.

Kli¢ova slova: hydrokoloidy, aditiva, @lbezi masné vyrobky, analyza sortimentu

ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate the use dfdgolloids in poultry meat products.
Food hydrocolloids belong between also called faogredients or additives, which
modifies the structural properties of food. It s=vmainly as thickeners. The most
frequently hydrocolloids in meat production aredtas, carrageenans, xanthan gum, guar
gum, locust bean gum, gum Euchema, konjac gum, lganaya, tara gum and agar. Was
analyzed range poultry meat products, with a famushe use of hydrocolloids in recipes.
It was found that hydrocolloids are used by almalstmeat products, which performs

important functions.

Keywords: hydrocolloids, additives, poultry meabgbucts, analysis range
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UvoD

V dnedni dob existuje mnoho netraghich potravin, netradinich postup pripravy
tradicnich potravin, existuji nové pozadavky na transpatravin, na fipravu finalnich
jidel a na racionalizaci vyzivy. ProtoZze se vlastnaakladnich potravidgkych surovin
nentni, jedina moznost, jak upravovat texturu, j@d@nim plnidel, zahu®vadel,
gelotvornych latek a stabilizatorBez €chto latek by uz nebylo mozné vyhib\cenovym
poZzadavkm obchodnicltetzch a zdkaznik na masné vyrobky. Pro zakazniky jéefite,
aby byly vyrobky svym vzhledem, konzistenciing a chuti shodné s masnymi vyrobky
vyrobenymi pouze z masa.ti@atné latky v kombinaci se @gpobem vyroby pnaseji
moznost, jak na bazi klasickych potravisidch substrét vyrakét vyrobky nové,
nekonvegni, ale i vyrobky klasické novymi modernimi metodaiwiyrobky musi snaset
transport do obchdda do doméacnosti a také musi bez prolilé&naset i nespravné

zpasoby pouZziti.

Hydrokoloidy jsou pitomny v iizném mnozstvi prakticky ve vSechtirpzenych
potravinach. Ovliviuji jejich texturu, strukturu a do jisté miry i acha aroma. V masném
pramyslu se hydrokoloidy vyuZivaji zejména jako vodowa a stabilizujici prostdky.
Musi udrzet vodu ghem celého procesudnéni, vaeni, chlazeni a v ibéhu skladovani.
Slouzi také k emulgovani ttka bilkovin ve vyrobcich. Hlavni funkci hydrokoldid

v masnych vyrobcich je jejich schopnost vazat vodu.
Cilem této diplomové prace bylo zjistit pouziti hgkioloidd v dribezich masnych
vyrobcich vyrobenych Ceské republice a porovnat vyuzitehto aditiv mezi jednotlivymi

vyrobci.
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1 MASO

Dle vyhlasky Ministerstva zetdélstvi CR &. 169/2009 Sb. v platném &m je maso
definovano jako vsSechnyasti zvfat, které jsou vhodné klidské sfmE, o jejichz
pouzitelnosti bylo rozhodnuto podle zvlaStniho pi&de gedpisu a nebyly od@ny jinak
nez chladem nebo mrazentetn® masa vakuavbaleného nebo masa baleného v ochranné

atmosfée [1].

Jako maso jsou definovany vSechi@gti €l Zivocicha v cerstvém nebo upraveném stavu,
které se hodi klidské vyilv Nekdy se tato definice omezuje jen na masal zt
teplokrevnych Ziveéichi. Vedle svaloviny (maso v uzsSim slova smyslu) sexiii pedy i
droby, ziva@isné tuky, krev, &Ze a kosti (pokud se konzumuji), ale také masné
vyrobky [2]. Droby jsou ne€psgji v uzSim slova smyslu definovany jako pozivatelné
vnitinosti jaténych zvtat (jazyk, srdce, jatra, plice, slezina, ledvinyozek aj.). Mezi
droby se vSak velmtasto z#azuji i dalSi pozZivatelné€asti jaténych zvfat, obvykle

opracované ogranim, tzv. opgené droby [3].

Maso je z nuttiniho hlediska velmi cennym zdrojem plnohodnotnydkdvin, vitamin
(zejména skupiny B), nenasycenych mastnych kyszliminerdlnich latek (mimo jiné
obsahuje Zelezo, vapnik a zinek). Je nenahraditeth@zkou vyZzivy, i kdyZz je mozné

(obtizre) zajistit plnohodnotnou vyZivu i bez masa [4].

Hlavnim zdrojem masa jsou domestikovani Zigbové, zejména jatea zviata (prasata,
skot, ovce, ko# krélici) a jaténa dfibez (hrabava i vodni), déle je vyuZivana lovn&zv

DalSim zdrojem masa jsou rybyada bezobratlych, zejménakkysa a korys [4].

1.1 Histologicka stavba masa

Maso ma slozitou a velmiiznorodou histologickou strukturu, préniivé chemicke
sloZeni, technologické a organoleptické vlastnd@tiuktura i sloZzeni zavisi na igobu
Zivota, funkci jednotlivychiasti tla a narad intravitalnich vliva (druh zvfat, plemeno,
pohlavi, ¥k, zpisob vyzivy, zdravotni stav aj.), gii&¢hu posmrtnych zgm i zpisobu

zpracovani [4].

Struktura masa je tw¥ena buikami usp#adanymi do soubér— tkani. Bulky v mase maji
razny tvar a maji odliSnou velikost. Tk&n mase jsou soubory beky stejnych funkné i

morfologicky, majici spokny pivod — vznikaji dlenim a diferenciaci b#k pivodnich
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primitivnich tkani. Prostor mezi Bkami vyphuje mezibugcna (zakladni) hmota. Je to

tekuta az tuha hmota, obsahujici vidkna (fibriNaraely [5].

1.1.1 Svalova tkai

Svalova tké je kontraktilni tk& zvirat, majici schopnost vykonavat pohyb. Zakladem jeji
funkce je peména energie chemickych vazeb na mechanickou priciPi@lle stavby a
zpiasobu inervace Ize rozliSit svalovinu kosternfi{pé pruhovanou), hladkou a ske.

Z nich je z technologického hlediska nejvyzn&gnpiicné pruhovana svalovina [2].
a) Svalova tka pricne pruhovana

Svalova tké, zejména ficné pruhovana, je maso v uzsSim slova smyslu [2]. Je
hlavni sodéasti kosterni svaloviny a sktgho svalu. Kromd nich se vyskytuje
taktéz jako stavebni sddst dalSich orgdin svalstva jazyka, hltanu, hrtanu a jicnu.
Zakladni morfologickou a furdki jednotkou picné pruhované svalové tkane
svalové vlakno [3]. Na povrchu svaloveho vlakna reechazi bugna blana,
sarkolema. Cytoplasma svalového vlakna, sarkoplasoisahuje jednotlivé
burgcné organely a inkluze. Zakladni fuimk organelou svalového viakna jsou
myofibrily, které maji schopnost se swogat a svou stavbou podimii piicné
pruhovani kosternich svalZakladni jednotkou myofibrily je sarkomer. Sarlem
je slozen z tenkych aktinovych a tlustych myosirawv{ilament, které se do sebe

zasouvaji i svalové kontrakci [6].
b) Hladka svalova tk&

Vyskytuje se zejména veést dutych orgaf, krevnich a lymfatickych cév a v usti
Zldzovych vyvod. Tvoii stnu orgar traviciho, dychaciho a pohlavniho

4%

aparatu [3]. Hladka svalovina nemiadpé pruhovani a neni ovladatelndi\6].
c) Srdeni svalova tka

Svou stavbou se podob&dne pruhované svalovif liSi se vSak funkci, protoze je
ovlddana stejhjako hladka svalovina vegetativnim nervstvem aod&hé tudiz

vali jedince [6].
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1.2 Chemické slozeni masa

Chemické sloZzeni masa je obtizné jednéméaharakterizovat. Jate¢ opracovany kus
obsahuje krom svaloviny i tukovou tk&, vaziva, chrupavky, kosti a jiné m&myznamné
tkaré. SloZzeni masa je zavislé ek vlivi, mezi které séadi plemeno, zisob vykrmu,

sloZeni krmiv, ¥k, pohlavi a taktéz sezénni vlivy [6].

Libova svalovina se sklada z vody, bilkovin, dukresp. lipidi), mineralnich latek,
vitamini a extraktivnich latek. Mezi (bezdusikaté) extnakitilatky seradi i sacharidy,
kterych obsahuje libova svalovina velmi malail&itym kritériem pi hodnoceni sloZeni
masa je porr obsahu vody a bilkovin, tzv. Federo¥gslo. U syrového masa byva
pomeérné stalé a ma hodnotuiplizné 3,5. U tngjSiho masa byva pékud vyssi. Lze ho

vyuzit k orienténimu vyp@tu sloZeni masa [6].

1.2.1 Voda

s

Voda je kvantitativa nejdilezit¢jSi slozkou masa. V libové svalo¥ife obsazeno az 75 %
vody [7]. Tato voda je vazand@iznym zpisobem a izné pevré. Nejpevrji je vazana
hydrat&ni voda, dalSi podily vody jsou imobilizovany meednotlivymi strukturalnimi
¢astmi svaloviny a zbytek je valn pohyblivy v mezibuscnych prostorech. Z
technologického hlediska je rozliSovana voda vanéoda vazana, a to podle toho, zda

z masa vola vytéka za danych podminéknikoliv [6].

Jako hydraténi voda se ozriaje takova voda, kterd je vazana na hydrofilni skyp
bilkovin. Hlavni podil vody v mase je voda volnafyeikalné-chemickém smyslu. AvSak
pouze jeji ¢cast je volk pohybliva, zbyvajicic¢ast je imobilizovana (znehybnd).
Imobilizovana voda je teda t&ast volné vody, kteraip nafiznuti masa nevytéka a
k jejimuz uvolrni je teba pouzit zvySeného tlaku [6].

Mriviw s

udrzet svoji vlastni, ffpadreé i pridanou vodu fi pasobeni gjaké sily, nap tlaku nebo
zahevu. Schopnost masa vazat vodu zavisi cetnych faktorech, jako jsou pH,
koncentrace soli, obsah¢kierych ionti, intravitalni vlivy, pfibéh posmrtnych zrn,

rozmeélnéni masa. Vaznost je nejniZzsi v izoelektrickém &fuH 5 az 5,3), kdy bilkoviny

ztraceji schopnost reagovat, a¢sem od & prudce stoupa. V této oblasti s@ pridavku
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soli zvySuje iontova sila roztoku a tedy i vaznd&iznost klesa rovnoémé se stoupajici
teplotou do 45 °C [7].

Vaznost vody vyznaminovliviiuje jakost masnych vyrolik ekonomiku vyroby, zejména

ztraty vody pi vyrobe, skladovani a tepelném opracovani [6].

1.2.2 Bilkoviny

Bilkoviny jsou vyznamnou sloZkou masa z technoleéfio i nutréniho hlediska. Jedna se
vétSinou o tzv. “plnohodnotné bilkoviny“, obsahujidechny esencialni aminokyseliny. V

Cisté libové svalovia ¢ini obsah bilkovin 18 — 22 % [5].

Bilkoviny se v jednotlivychéastech masa liSi svym obsahem, pomm zastoupenim i
vlastnostmi [6]. Rozéleni bilkovin v mase do jednotlivych skupin vychaziejich
rozpustnosti ve vada v solnych roztocich. Rozdilna rozpustnost se&wgugi vytvareni

struktury masnych vyrolik[5].
Bilkoviny se rozdluji do i skupin:
a) Bilkoviny sarkoplasmatické

Jsou rozpustné ve veda slabych solnych roztocich. Jsou obsaZefevgzr v
sarkoplasmatu [5]. #iPtepelném opracovani masa denaturuji a podilejiasepevani
struktury svaloviny Bhem zakevu. V technologii masa maji néfgi vyznam hemova
barviva myoglobin a hemoglobin, kteraispbuji¢ervené zbarveni masa a krve. fivo
je bilkovinny nosi globin a barevna skupina hem, obsahujici atom ndeopého

Zeleza komplextxwvdzany v protoporfyrinovém skeletu [4].
b) Bilkoviny myofibrilarni

Tvoii myofibrily a jsou rozpustné v roztocich soli, @a@hisované vo# jsou
nerozpustné. Myofibrilarni bilkoviny, aktin a myosijsou gevazujici frakci bilkovin
masa, utuji rozhodujicim zpsobem vlastnosti masa ith posmrtnych zrn, jsou
zodpowdné za kontrakci svalu. Vazou n&si podil vody v mase, &ehoz vyplyva
jejich vyznam pro strukturu sal@mAktomyosin vznika spojenim aktinu a myosinu p
svalové kontrakci nebo posmrtnych pochodectio® se zasunou filamenta do sebe a
navzajem se spojiipdevsSim pes vapenaté astky, iontovymi nebo disulfidovymi

vazbami apod. [4].
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c) Bilkoviny stromatické (bilkoviny pojivovych tkani)

Nejsou rozpustné ani ve v@dani v solnych roztocich a jsou obsazeny ve viékne
pojivovych tkani, které ve svalovintvori obaly svalovych struktur [5]. Vyskytuji se
piedevSim v pojivovych tkanich, tj. ve vazivech, Biah, kZzi, kostech apod. Lze je
nalézt i ve svalové tkani, kde tforizné membrany. Nejdezit¢jSim zastupcem je
kolagen, ktery se liSi od jinych bilkovin svym awlyselinovym sloZzenim, zejména
vysokym obsahem glycinu, hydroxyprolinu a prolifi. zah'evu masa nad 60 °C (tzv.
teplota smr&ni) se kolagenni vlidkna deformuji a jejich délkazeainé zkracuje. F
zahrevu ve vod kolagen bobtna, po rozruSerfigmych vazeb fechazi na rozpustnou
latku — Zelatinugcili glutin. K vytvéreni Zelatiny dochazi zejména tehdy, pokud se
kolagen dlouhou dobu z#ka ve vod pii teplo& 65 — 90 °C. Zelatina vytvégely,
zahevu na 45 °C se gel rozpousti (zvySovani teplaigppva k rozpojovani lokalnich

vazeb) [4].

Vznik Zelatiny ma velky vyznam v technologii zpraéai masa. Je podstatothknuti
nekterych typi masa (nap klizky nebo Kizi) pii tepelném opracovani. Této skénesti
je vyuzivano jak p kulinarnich Upravéach, takipvyrobé varenych masnych vyrolik

Pouziva se i proifpravu rekterych vyrobk v aspiku [4].

1.2.3 Lipidy

V mase jsou lipidy zastoupeny z n&fi ¢asti jako tuky (triacylglyceroly). Podil tikeini

z celkového obsahu lipidasi 99 %. Nejastji se zde vyskytuji kyseliny palmitova,
stearova a olejova. V menSi mmijsou pitomny fosfolipidy, doprovodné latky lipida
jiné [6].

RozloZeni tuku vde zvirat je velmi nerovnorné. Tuk ma v mase vyznam z hlediska
senzorického, je nagm fady aromatickych latek. Lipidy se vyskytuji jedngikmo ve
svalovirg (intramuskularni tuk), jednak ve zvlastni tukokéarti (zdsobni tuk). Z hlediska
senzorického je vyznamny zejména intramuskularkj ktery ovliviuje chutnost masa a
zarover zpasobuje, Ze je masordhké. Intramuskularni tuk #pobuje nafezu svaloviny
(mezi svalovymi vlakny) bilou kresbu, ktera se azj@ jako mramorovani a jeilzitym
jakostnim znakem masa. Maso, které ma vyvinuté mravdni, je vice c&mo nez maso

zcela libové, protoze jer&hti a ma i vyraz§ySi chu’ [3, 4].
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Doprovodnymi latkami lipid jsou steroly, nejzna&si je cholesterol, jez je vychozi latkou
pro syntézu vitaminu D. Vitamin D vznik4 z 7-dehycnolesterolu, fisobenim UV zéeni
je 7-dehydrocholesteroli@mEnén na cholekalciferol. Cholesterol je typicky pro@&iisné
tkarg. Jeho pijem (zejména zvySeny) byva davan do souvislostyskytem chorob
krevniho olhu — riziko arterioskler6zy. Na rozdil od tuku, t#sierol se nachazi
piedevsim v libové&asti masa [8]. Kriticky je hodnocen obsah choledterjehoz obsah je
cholesterolu vykazuje maso wepé (400 aZz 600 mg.Ky. Howzi i kufeci maso maji
priblizné stejny obsah cholesterolu (650 aZ 900 mdkgvyssi obsah cholesterolu
v dribeZzim mase je Zigoben pedevSim podkoznim tukem aid [9, 10]. Denni

doporiena davka cholesterolu by nédmnpresahnout 300 mg/den [11].

1.2.4 Extraktivni latky

Nazev této skupiny latek je odvozen od jejich dxtraatelnosti vodou dhem jejich
zpracovani nebofipjejich analyze, kdy se pouZiva voda o tepl8D °C. Jejich obsah
v mase je powrné maly [5]. Mnohé extraktivni latky maji z&ay vyznam pro vytvieni
typické chuti a pachu masa (ATP, ADP, glykogen &by se vSak vytviila plna chutnost

masa, je pdeba nechat maso zrat dostatedlouho [5].

Extraktivni latky se obvykle @i na sacharidy, organické fosfaty a dusikaté é&kitrai
latky [3].

= Sacharidy jsou v zZivSnych tkanich obsazeny v malém mnozZstvi, zastoy@en
piedevsim glykogen. Je vyznamny z technologickéhdisita. Podle toho, kolik ho
je obsazeno ve svalu v okamziku porazky, dojdét&mu ¢i menSimu okyseleni
tkarg, coZz ma vyznam pro trznost i pro vaznost. Werpanych zvat s nizkym
obsahem glykogenu dochazi jen k malému okyselemhago je proto malo
adrzné [5].

= Do skupiny organickych fosfétpati nukleotidy a nukleové kyseliny a jejich
rozkladné produkty. Z praktického hlediska majingm pouze nukleotidy na bazi
adeninu [5, 6]. Adenosintrifosfat (ATP) je hlavnitidnkem @enosu energie. P
posmrtnych zmnach se postugn preméinuje na adenosindifosfat (ADP),

adenosinmonofosfat (AMP), kyselinu inosinovou, ingshypoxanthin, xantin a
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kyselinu m@ovou. Meziprodukty odbouravani ATP vyr&zovliviuji chutnost

masa [3].

= Dusikaté extraktivni latky jsou zastoupeny v pragk aminokyselinami a dale
nékterymi peptidy. Z volnych aminokyselin jsou nejiczastoupeny taurin,
glutamin, kyselina glutamova, glycin, lyzin a alaniZ peptidi je vyznamny
zejména karnosin, eserin, balenin a glutathior6]5Dekarboxylaci aminokyselin
pii rozkladu masa nebotipnékterych technologickych operacich, napii zrani

fermentovanych saldimvznikaji také biogenni aminy (histamin, tyramii).

1.2.5 Mineralni latky

Mineralni latky tvdi zhruba 1 % hmotnosti masaét¥ina mineralnich latek je rozpustna
ve vod a ve svalovia je p@itomna ve formy kationti (sodik, draslik, hi@ik) a aniond
(hydrogenuhiiitany a fosforénany), které fevliadaji, takZze celkova reakce masa je spiSe

v kyselé oblasti [8].

Obvykle byvaji pod pojmem mineralni latkgzeny vSechny latky, kteréstavaji v popelu
po zpopeldni masa, tedy i mineralizované prvky jako je sifasdor. Maso je vyznamnym
zdrojem drasliku, vapniku, koku, Zeleza a zinku [6]. Draslik je obsazen v masieni
vyznamE, jeho obsahifitom koreluje s obsahem svalovych bilkovin. Vapmi& tlohu pi
svalové kontrakci a dastni se reakci srazeni krve. Knoho ma vyznam jako
strukturalni slozka kosti. Hi&ik ovliviiuje aktivitu enzymu adenosintrifosfatasyetnych
enzymi metabolismu cukr. Zelezo je v maseiftomno v hemovych barvivech, volné
iontové forng, ve ferritinu aj. Vyznam Zeleza je dan zejména jebbrou vyuzitelnosti pro
lidsky organismus. Maso je i vyznamnym zdrojem mink to zejména proto, Ze zinek

Z masa je lépe vyuzitelny nez z rostlinnych bilkoj].
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Tab. 1 Obsah mineralnich latek v mase [md]Kg]

Druh masa Na K Ca Mg
Veprové maso 600 4000 100 300
Howvézi maso 400 4000 100 200
Kureci maso 800 - 1000 3400 - 4700 100 - 200 300 - 440
Krati maso 1300 - 1500 3600 - 4000 100 300
1.2.6 Vitaminy

Maso je roviZz vyznamnym zdrojem vitamin Mezi nefastji zastoupené vitaminy
v mase jsou vitaminy skupiny B a to thiamin, rilaeih, niacin, kyselina panthotenova,
pyridoxin a vitamin B,. Vitaminy skupiny B jsou rozpustné ve ¥ proto maso libové
obsahuje vice¢thto vitamini nez maso #né. Vegové maso je jednim z nejbohatSich
zdroji thiaminu. Vepové maso obsahujefiplizné 5 — 10krét vice thiaminu nez maso
howzi. Maso je taktéZ nejbohatSim zdrojem niacinu.ofiipi vitaminy A, D a E jsou
obsaZeny v tukoveé tkéni a jatrech. V zanedbatelm&roZstvi se vyskytuje vitamin C, vysSi

obsah tohoto vitaminu je pouze v jatreckiestvé krvi [5, 12].

1.3 Vlastnosti masa

Stavba masa a jeho chemické sloZzeni dvij@ jeho technologické a organoleptické
vlastnosti. Mezi nejvyznandsi vlastnosti masa patchutnost, kehkost, textura, barva a

vaznost [2].

1.3.1 Barva masa

Barva masa je velmi napadny znak, podle kteréhan(mjinych) posuzuje spimbitel
kvalitu masa a masnych vyralbkSouvisi s dalSimi jakostnimi znaky a mnohdy paen
technologovi jednoduchym #pobem hodnotit technologické postupy. Informaceiwdba
tedy jakosti masa poskytujeggalevsim sétlost, ktera je dana obsahem hemovych barviv,
hodnotou pH a hydrataim stavem masa. Zavisi kX intravitalnich a technologickych

faktora [5]. Cervend barva masa je tgobena hemovymi barvivy, myoglobinem a
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hemoglobinem. Obsah hemovych barviv v masmych ziv@ichi se obvykle pohybuje
v rozmezi 100 — 10000 mg.kdg4, 5].

1.3.2 Vaznost

Vaznost neboli schopnost masa vézat vlastrtidapou vodu vyznamnovliviiuje jakost
masnych vyrobk i ekonomiku vyroby, zejména ztraty vodyi vyrobé, skladovani a
tepelném opracovéni. Vaznost Ize ovlivnit jakigpbem zachazeni s masem, takznymi

piisadami [4].

Vaznost je ovlivenaiadou faktoé: pH, obsahem soli, obsahergkterych ionfi, stupgm
desintegrace vlaken i fis’them posmrtnych zém v mase. Mnohé z¢hto faktofi je

mozné technologicky ovlitovat a tim také dosdhnout Zadouci vaznosti [4].

Rozdilna vaznost byva nalézana meziayi tizného pohlavi, 8ku, vyznam ma i zjsob
chovu zvfat. Vaznost se vyraznmeni v zavislosti na fibéhu posmrtnych zgn (nejprve
klesa v disledku okyseleni a vytveni pevné struktury +igor mortis, aby se pak afp
zvySovala v pibéhu zrani). V gkterych gipadech dochéazi widledku odchylného
pribéhu pH ke vzniku tzv. myopatii, kdy vaznost jedbnizka (PSE) nebo naopak vysSi
(DFD) [4, 5].

1.3.3 Krehkost

Kiehkost masa je dana jeho strukturou, stavem a ckgmi sloZzenim. Pro dosaZeni
kiehkosti je teba maso nechat dost&ai& dlouho uzréat, aby se uvolnila posmrtna ztuhlost.
Kiehkost vyznam zavisi i na obsahu pojivové tkfntedy na obsahu kolagenu, pop
dalSich aromatickych bilkovin, které strukturu mage\auji. K jejich uvolréni dochazi
rovnéZz enzymovou cestoufipzrani masa. Kulinarni zpracovani dlouhodobymieaém v
piitomnosti vody znamenéigvedeni kolagenu na Zelatinu aékmuti masa. Pro cliua
kiehkost masa jeuteZity intramuskularni tuk. Maso s vy5§Sim obsahetoto tuku byva
kiehti. Kiehkost masa se hodnotiddsenzoricky nebo objekti¥n negasgji jako sila ve

stiihu [N] nangifena hodnotou podle Warnera a Bratzlera [3, 4].
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1.4 Nutri éni hodnoty masa

Maso je vyznamnou sloZkou naSi denni stravy. Koreniem je preferovano zejména pro
jeho vyrazné senzorické vlastnosti. Z niritho hlediska je maso velmi cenné, vSestranné a
vysoce vyzivnhé. Je zdrojem tzv. plnohodnotnych dyilk, vitamini, nenasycenych

mastnych kyselin a mineralnich latek [2, 12].

Proteiny masa maji vysokou biologickou hodnotuZ¢alejich vyuZitelnost dosahuje v
organismu znmé vySe. Denni doporana davka (DDD) proteinje 70 g.det, z toho
maso niZe obsahovat aZ 30 % DDD [12, 13]. Denni dopena davka tuku je 70 g.dén
z ¢ehoz konzumaci masa ziskame 22 %. Tuk v mase jmawyay i z hlediska

senzorického, jelikoZ je nagmtady aromatickych latek [5, 14, 15].

1.5 Produkce masa VCR

Vyroba masa ¥eské republice dlouhoddtklesa a ani rok 2010 nebyl vyjimkou. Pokles
ve vyrolE je nahrazovan zvySenymi dovozy ze zahfiakiteré maji za nasledek vyznamné

prohloubeni schodku zahr&niho obchodu s masem [16].

1.5.1 Vyvoj vyroby masa a zahran&niho obchodu v roce 2010

Ve 4. ¢tvrtleti 2010 se vyroba masa celkem snizila meénifa 1,1 %. Vyroba hasziho
masa #stala na stejné urovni jako vedvrtleti 2009, vepového masa se vyrobilo 0 1,1 %

vice, naopak vyroba tiibeziho masa poklesla 0 4,8 % [17].

V roce 2010 se vyrobilo celkem 538 554 tun masag t8,1 % mé& nez v roce 2009.
V uvedeném mnoZstvi bylo zastoupeno 73 730 tur4ibe, 529 tun teleciho, 275 905 tun
vepoveho, 145 tun skopového (z toho 101 tun ¢&h), 4 tuny koziho, 63 tun kekého

a 188 177 tun dibeziho masaCeny zemidélskych vyrob@ mezirané klesly u jaténého
skotu 0 0,8 %, u jateych prasat 0 8,8 % a u jaie dfbeze 0 1,8 % [17].

Vyroba ho¥ziho masa et teleciho) v roce 2010 se v porovnani s rokem 2008ila o
3,6 %. Bilance zahragmiho obchodu s h&zim masem byla zaporna (-15 241 tun),
piicemz se dovezlo 21 148 tun a vyvezlo 5 907 tun.édiomaso se dovazelaqvazr

z Polska (34 %), Bimecka (21 %), Rakouska (14 %) a Irska (13 %). Vgl@se do
sousednich zemi: na Slovensko (24 %), do Rakoukk&4), Polska (17 %), &inecka
(10 %), ale také do Turecka (24 %) [17].
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csu Vyvoj vyroby masa

Trends in meat production
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Obr. 1 Vyvoj vyroby masa [17]

Vyroba vegového masa byla v roce 2010 mezmd nizsi o 3,0 %. Zahrati obchod
s veffovym masem ®& rovnéZz zapornou bilanci (-159 976 tun). Bylo dovezen® 087
tun a vyvezeno 35 111 tun wepého masa. NefSi podil na dovozu t¥do Némecko
(52%), ostatni zetnmély podil na dovozu mensi nez 10 %. Vyvoz byl z 88€4lizovan
na Slovensko. Vyroba tibeZiho masa vroce 2010 byla meawo nizSi ve vSech
Ctvrtletich, za rok o 3,1 %. Celk®é\wylo vyrobeno 188 177 tun ieziho masa. Bilance
zahraniniho obchodu s dbezim masem byla zaporna (-50 773 tun). Bylo daweze
76 404 tun a vyvezeno 25 631 turilteZziho masa. @bezi maso se dovazeldeplevsim

z Polska (41 %) a Brazilie (16 %), vyvazelo se luvéhsko (40 %), do &necka (17 %),
Nizozemi (16 %) a Mdiarska (10 %) [17].

1.6 Spotireba masa VCR

Stanoveni spotby masa se opira o statistickisla produkce masa v dané zemi se

zohledrgnim dovoz a vyvozi na strat jedné a o p&et obyvatel na stradruhé [18].
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V dlouhodobém vyvoji je patrny rozdil ve spae jednotlivych drui mas. Spdeba
veprového masa se v poslednich letech vyazentni. Roste obliba dibeZiho masa a
klesa spatba ho¥ziho. Celkova spée¢ba masa vzrostla z 33,3 kg v roce 1948 na své
maximum v roce 1989, kdy secsio 97,4 kg. Od roku 1994 se sfmiia pohybuje kolem

81 kg masa na osobu za rok. Vliv masivnich kamgal@m nemoci Silenych krav, prase
chiipky a pta&i chiipky se na spoeb: masa v Ceské republice nijak negati¥n
neprojevil [19].

Rotni spoteba vepového masa na obyvateléR se s mirnymi vykyvy trvale drzi nad
arovni 40,0 kg. Hosziho masa sni obyvat€lR v ptiméru 9,5 kg za rok. Spieba
dribeziho masa ¢esku vzrostla od roku 1948 zhrub#néctinasobd z necelych dvou
kilogrami na 24,8 kilogramu na osobuc¢rg. Nag. vroce 1960 sp&gbovali oltané
¢lenskych zemi Evropského hosptskE&ho spolk&enstvi 4,8 kg dibeziho masa twe.

V ramci EU je spdkba déibeziho masa nadimérna. V 70. a 80. letech rostla produkce
roéné desetiprocentnim tempem. Mezi lety 1990 a 200& g0 fistu pohybovalo kolem
téi procent, od roku 2004 je produkceildeziho masa vicemé&hkonstantni, a to necelych
11 miliénd tun. Hlavnim hybatelem dstu vyroby byla vaistajici poptavka.
Z dlouhodobého hlediska naopak klesa sgm ho¥ziho masa, u vépveho v poslednich
letech stagnuje,ipsto Zistava vefové maso v tuzemsku nejoblilgim masem. Nast
obliby dribeziho, pedevSim kieciho masa, #Zsobila zejména jeho nizka cena a
jednoduchy zfisob Upravy, ale také jeho propagace coby dietnidsanZ pohledu celkové
konzumace veskerého masaipaesi k jeho podgmeérnym konzumeriim. V roce 2009

v praméru sreédli 78,8 kg masa na osobu. Nejvice jedi maso oley@dtypru (144 kg),
nejmeért naopak Bulha (49 kg) [20, 21, 22].

Spoteba masa ¢R byla nejvy3si v roce 1989, kdy doséhla 97 kgé pesala, v posledni
doke se vyrazt neneni a pohybuje se kolem 80 kilogréamu nejoblibesjSiho vepového
tésne nad 40 kilogram. Naopak 9,5 kilograih u howziho a teleciho je vyraZnpod
evropskym pimérem. Pokles jeho obliby jefigitan vysoké cehv porovnani s ostatnimi
druhy mas, ale také kampanied rekolika lety odrazujici spégbitele od konzumace

cerveného masa Zidodu jeho udajné nezdravosti [21].



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 25

2 DRUBEZI MASO

Podle vyhlasky Ministerstva zelstvi ¢. 89/2000 SB., pro maso, masné vyrobky, ryby,
ostatni zZivegichy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich vipkam zrni, se dibezim
masem rozumi maso zitheze, zejména kat, slepic, kachen, hus,tkrnebo perliek,

kurecim masem pak maso kura veist@jvySe 3 msiai [23].

VSeobecnym jevem soasnosti je stale se zvySujici oblibailgeZiho masa na ukor hlayn
masa hovziho, ale i jinych drubh mas. Tato obliba je danargulevsSim vybornymi

dietetickymi vlastnostmi kieciho a kiitiho masa [24].

2.1 Vyzivova hodnota dnibeziho masa

DribeZi maso ma ve vyivlidi vyznamné postaveni. Je cenn@devsim pro vysoky
obsah kvalitnich bilkovin. Ty jsou velmi lehce sitalné a obsahuji vSechny nezbytné, tzv.
esencialni aminokyseliny. Nagkriti maso m& nejvice lysinu, jehoz feia u dti je 3krat
vySSi nez u dosgych. Dribezi maso obsahuje vipnéru cca 25 % velmi hodnotnych
bilkovin a &tSinou velmi malo tuku (ktata, kity) [25, 26].

Obsah tuku se pohybuje mezi 0 — 40 %, avSakedi tuk ma mimiadre priznivé slozeni
nenasycenych mastnych kyselin, z nichz zejménalikgséinolova ma tlumivy vliv na
nezadouci €inky cholesterolu. V dibezi svalovig je cholesterolu asi 3 — 5krat niénez

v mase hodzim a 3 — 4krat ménnez v mase vépvém. Cholesterol kolisa v pémmeé
Sirokém rozmezi: u kity je jeho obsahijblizné 35 mg a u ktat cca 80 az 85 mg ve 100 g
masa. Vzhledem k nizkému obsahu tuku mibelzi maso (vyjimkou je krmena vodni
drabez) pongrné nizkou energetickou hodnotu. r a kureci maso ma asi polovinu
energie gedre tucného masa haziho a asi étvrtinu  energie tiného masa

vepoveho [25, 26].

DribeZi maso je bohaté na extraktivni latky, htawa puriny a cholin. Obsah u bilého
mas&ini az 10 %. Je také bohaté na draslik, fosfolezbea je dobrym zdrojem vitamin
skupiny B. Ma jemna svalova vlakna a nizky podilziva, coz zvySuje jeho
stravitelnost [25, 26].
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2.2 Jednotlivé éasti dribeziho masa

Z&kladem lidského konzumu je'galevSim kosterni,ffgné pruhovand svalovinacetns
kuze, dale droby (srdce, jatra, svalnaty Zaludekavhilmi masitymicastmi dibeze jsou
svaly na hrudi a svaly stehna a lytka. Po technokeégstrance i pro lidskou stravu je na
hrudi nejdilezitéjSi velky prsni sval, ktery odstupuje od hrudnitk@supina se na ¥si
stranu patni kosti. Velky prsni sval kryje z velkésti hluboky (maly) prsni sval,
vyznaujici se jemnou strukturou masa. Panevnicktina se z technologického hlediska
déli na horni a dolni stehno. V podstate jedna o rozdeni v oblasti kolenniho kloubu.
Hornim stehnem se rozumi svalovina upinajici skakmlalnicasti panve a stehenni kosti.
Je tvdeno gedevSim stehennim dvouhlavym svalegtyrhlavym stehennim svalem,
krejcovskym aj. Dolnim stehnem se rozumi svalovina (fihae ke kosti lytkové a
holenni, oddlena v patnim kloubu od ¢hédku. Svalovina dolniho stehna je iwoa
piedevsim lytkovymi a holennimi svaly a z vel&ésti také ohyb& a natahové prsti

s vySSim podilem Slach [27].

Obecré se maso dibezeiadi k nizkoenergetickym driim masa. Energetickou hodnotu
muzeme jedt snizit odstragnim kiize. Pimérna energetickd hodnota ileciho masa je
473 kJ na 100 g. Oproti tomu energeticka hodnbiaviho vepoveho masa je 897 kJ na
100 g, vepoveého masa tiného 1790 kJ na 100 g [27].

2.3 Rozdily mezi dnibeZzim masem a masem jataych zvirat

Mezi masem velkych jateych zvfat a masem dbeze existuji obeeénnekteré rozdily.
Obsah tuku v mase kura, skotu a prasat je &rvadponeru 1 : 4 : 6. Obsah bilkovin ve
stejnych druzich masa je vpém 1,0 : 0,9 : 0,7. V dibezim mase je vysSi podil
plnohodnotnych bilkovin @@devSim u hrabavé ieze v prsni svalovénbez Kize), nizsi
podil vaziva (4 az 8 % kolagenu oproti B@imu a vepovému masu, kde je uvdtb 7 az

25 % z celkovych bilkovin), nizSi obsah tukuiggevsim v prsni svalownhrabavé
dribeze). Dibezi tuk se vyzrije vySSim zastoupenim esencialnich mastnych kyseli
(vice nez 20 %, zatimco u velkych jatgch zviat 2 az 7 %) [24].
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Tab. 2 Srovnani pimerné energetické hodnoty ve 100zgmych druki mas [28]

Druh masa Pramérna energeticka hodnota
[kJ/100 g]
Krati maso 414
Slepii maso 558
Kureci maso 473
Husi maso 1167
Kachni maso 972
Libové howzi maso 444
Libové vegové maso 897
Tuéné vepové maso 1790

2.4 Slozeni diibeziho masa

Svalovina jednotlivych druha wkovych kategorii dibeZze se od sebe liSi. Vodniidez
ma svalova vlakna uZSi nez hrabava. Ve svalechyeitagviat jsou svalova vidkna tein
nez ve svalech starSich tati Mlada dibez ma svalova vlakna gi8i, na pfirfezu
kulatejSi, m& mén vazivove tkan a terti sarkolemu. Ve srovnani s masem savid maso
draibeze pev§sSi konzistenci, pojivové pletivo je jer§8i a uvnit svali nejsou patrné
tukové vrstvy. Velikost svalovych vlaken zavisia mpisobu chovu, pouZzité technologii a

stupni vykrmu [29].

DribeZi maso je z nutmiho hlediska velmi cenné. Je povaZzovano za nedidlreou
slozku potravy. Je zdrojem tzv. plnohodnotnych doilk, vitamini, nenasycenych
mastnych kyselin a mineralnich latek. Z&kladninazkbmi masa dibeze jsou voda,
bilkoviny a lipidy, dale maso obsahuje nebilkovirhésikaté latky, vitaminy, sacharidy,
organické kyseliny. Podil vody zavisi na obsahwtakbilkovin v mase. Nejvyznargsi
slozkou masa jsou bilkoviny. Neépéi vyznam z hlediska technologického i ntrifho

maji bilkoviny svalové (sarkoplasmatické a myofdmii). Nejvyznam#Si a zarova
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nejvice zastoupenymi svalovymi bilkovinami jsou siyo(36 — 40 %), globulin X (20 %),
aktin (12 — 15 %) a myogen (20 %) [27, 29, 30].

Maso diibeze byva jemné aiéhké. Jakost dbeziho masa je podngima ddicnym
zaloZenim, ¥kem, pohlavim, zjgsobem odchovu, chovu, vykrmu, stépnvykrmenosti,
kvalitou a druhem pouzitého krmiva, které nejvieévaiuje chemickeé slozeni a zastoupeni

jednotlivych Zivin v mase [29, 31].

Tab. 3 Chemické sloZzeni magamych druli drizbeze [29]

Voda Bilkoviny Tuk Popeloviny
Druh masa
[%]
Kureci 68 - 75 19 - 25 2-7 1,2
Slepti 56 - 70 18- 21 9-16 1,2
Kraiti 50 - 60 18- 21 13-21 1,0
Kachni 55-75 17 - 20 19 - 26 1,0
Husi 35-45 14 - 20 30 - 45 1,2

2.5 Faktory ovliviiujici masnou uzitkovost diibeze

Masna uzitkovost souvisi s reprodukéstem a slozenim jateého €la dribeze [29].

2.5.1 Reprodukéni schopnost

Reprodukni schopnost dibeze je vysoka. Z hlediska reprodukceijedite, kolik se ziska
vykrmu schopnych mtéat od jedné samice (slepice 120utkr 70, kachna 130 a
husa 35) [29].

2.5.2 Rist

Rast je dalSim rozhodujicim faktorem pro tvorbu maBeodukce dibeziho masa je
zaji¥ovana pedevsim vykrmem mladé ibezZe, protoZze mlada idvez ma po vylihnuti
nejvyssi intenzitutrstu. S ¥kem se intenzitatistu snizujeCim intenzivigjsi je rast, tim je

mozné dive ukorit vykrm. Cim krat3i je doba vykrmu, tim kvalij$i maso se ziska,



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 29

protozZe pirastek je tvéen gedevsim bilkovinami a vodou. Podil tuku je zaneelbstt ale
s wkem se zvySuje. Ve vztahu ke sloZeni Ja&ho Ela je girastek v prvnich tydnech
tvoren gedevsim svalstvem a kostmi. ProtoZze svalstvo nystaeji, podil kosti s kem
dribeze klesa. Mnozstvi tuku #e je zp@atku zanedbatelné, ale &em dibeze se

vyrazre zvysuje [29].

Riast u diabeZe je ovliven zejména druhem itlbeZe. V prvnich tydnech po vylihnuti
rostou nejrychleji kadlata a housata, dale tfata a nejpomaleji kata. Pomirné
vyznamny je u drbeZe i vliv pohlavi. Samci u dlbeZe rostou v iméru o 20 % rychleji

nez samice. Z fakt@rprostedi maji vliv naiist predevsim vyZiva, teplota a&lo [29].

2.5.3 Jateénéa zralost

Jat€na zralost je stav, kdy je dosaZzena pozadovanahin@nost, jsou ddk vyvinuté a
dohkie osvalené cenné partie, je zraléi gerovnongrné v nizké vrsté¢ je ulozen podkozni
tuk. Nejvice se uplatje u vodni dibeze, kde je rozhodujici zralosttpekdyz neni p#

vvvvv

zralost ovlivauje slozZeni jat&ného €la [29].

2.6 Jatefna vytéznost a jat&na hodnota dnibeze

2.6.1 Jatetna vytéznost

Jat&nou vygZnosti se rozumi procentualni pgmihmotnosti jaténé opracované dibeze
bezprostedre po poraZeni &etrg pozivatelnych dibka, k Zivé hmotnosti fed porazkou.
Jeji vySe zaleZi naetnych faktorech, z nichZ nejpodsigfi je druh dibeZe, ¥k a
pohlavi. Pohybuje se v ro&p 60 - 80 %, ficemz u sodasnych velkych typ krat maze
byt i vy3Si. Pozivatelné viitosti, tj. srdce, Zaludek a jatra tv6 - 8 %,Cisté maso detrg
tuku 50 - 58 % a kosti 12 - 14 % z zivé hmotna&biytek je odpad, pdpvedlejSi produkty
(hlava, Bhaky, péi, krev a nepoZivatelné viitosti). Jaté&na vytznost je zavisla zejména
na druhu dibeze, u kiat a slepic se pohybuje v rozmezi 70 - 76 %, Kipraméru 79 -
81 % (u brojlerového typu k&t je nizsi, 76 - 83 %, wikych jaténych kit 78 - 85 %),
kachny pekingského typu maji jat®u vy€znost 70 - 75 % a kachny pizmové kolem
76 %, husy 65 - 71 %, petky maji vy&znost 70 - 78 %, japonskédpelky 73 - 78 %,
holubi 70 - 74 %, bazanti 60 - 63 % a psStrosi 58 {25, 29].
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Vliv druhu ovliviiuje jat&nou vygznost nejpodstadi. Z druhi dribeze maji nejvyssi
jateinou vygznost kiity (pramérné 78 %), gicemz sodasné uzitkové typy vyrazgmad 80
%. Pak nasleduji husy a pizmové kachny (kolem 75k#9)hny pekingského typu (70 —
72 %) a kidata (70 %). Podily masa n&e jednotlivych drui maji obdobny trend: kty

88 %, husy 85 %, kachny 84 % ara&ta 83 %. NejvysSi podil nejhodngich casti maji
kraty (prsa cca 27 - 36 %, stehna 24 - 28 %), po Rigleci brojlé¢i a piZzmové kachny
(prsa cca 25 %, stehna az 37 %). U kachengzuje podil prsniasti (28 %) nadastmi
stehennimi (23 %). NejmenSi podilchto ¢asti maji husy, zejména brojlerového typu,
v obou gipadech kolem 20 % [25].

2.6.2 Jateéna hodnota dnibeze

Jat€na hodnota je mnozstvi a jakost produktu, kteryis&d zpracovanim dloeze na

jatkach. Nejdlezit¢jSim kritériem jaténé hodnoty je zmasilost, p@m cennych a

meértcennychtasti masa a jednotlivyatasti jaténé opracovaného kusu [25].

U dribeZe je jaténd hodnotatasti &la dosti rozdilna. Znray vliv vtomto sméru ma
pohlavi. U samdich jedin@ byva mirr vySSi podil prsni svaloviny a nizsi podil svalgvin
stehenni nez u saiincZ ¢asti tla maji nejvyssi hmotnost stehna (az 34 %), paki@ést
(az 25 %). Méa hodnotnécasti €la jsou ltbet, Kidla a krk, které tvi asi 1/3 z jaténé
opracovanéhoita. NejwtSi podilcisté svaloviny je na prsou (71 % i vice), dale oenfm
stehrg (65 %). Na itetim mist je dolni stehno (31 %). Na ostatni¢hstech dla je wtSi
procento kize a kosti. Podil masa n#bbtu je asi 43 %, natfkllech 32 %, na krku pouze
25 — 26 % [25].

2.6.3 VyzZivha hodnota dribeze

Vyzivna hodnotatasti €la dribeze se posuzujagrevsim podle obsahu bilkovin a tuku,
piicemz za nejhodnolBi se povaZzujicasti s vysokym obsahem bilkovin a nizkym
obsahem tuku. Syrovaiubez ma proti dibezi tepeld upravené vyssi obsah vody (75 %),
a tim més bilkovin a tuku. Po kuchigké Upra¥ se obsah vody sniZuje na 45 — 62 %.
NejnizSi obsah tuku je v prsni svalo¥ifdo 1 %) [25].

Obsah bilkovin v syrovém maseubtlieze je 14 — 22 %,fgemz nizSi hodnoty m& vodni

drabez a vysSi dibez hrabava a pizmové kachny. U masa tépapraveného se podil
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bilkovin zvySuje az na 29 — 33 %. NejvysSi podikdiin je v prsni (33 %) a stehenni
(29 — 33 %) svalovia[25].

2.7 Ztraty Zivin p ¥i raznych Upravach dnibeziho masa

V pribéhu riznych proces zpracovani dibeze vznikaji uiité ztraty, zejména Zivin.
Napiklad pi tepelné konzervaci (uzeni), kdy se masoriz@hna teplotu kolem 150 °C po
nékolik hodin, dochazi Kést&né destrukci nepostradatelnych aminokyselin (lysin,
methionin, threonin), vitami zejména skupiny B a kyseliny pantotenovié¢gmz ztraty
mohou dosahovat az 75 %. RelativiejniZsi ztraty nastavajiipmrazeni a rozmrazovani
drabeze, zvlagt probihaji-li tyto procesy rychle.fiPskladovani dibeze pi -17 az -18 °C
delSi dobu neZ je stanoveno (@sinl), vznikaji zn&né ztraty aminokyselin (cystin, lysin,
kyselina asparagova).iiPvysSich teplotach dochazi &tto zménam mnohem rychleji,
nap. pri skladovani v chladiice @i 6 — 8 °C 30 — 40krat rychleji. Zmrazi-li se alg |
varena diibez, ztraty Zivin jsou vyrazmizsi. Teplota zmrazovani a doba zmrazovani ma
rovrez velky vliv na ztrdty Zivin. Zejména fip pomalém rozmrazovani neboiip

rozmrazovani pod tekouci vodou se&@wasniZuje obsah vitamina aminokyselin [25].

Ztraty Zivin jsou dale ovlitovany Upravami masa. Yenim vznikaji ztraty vitamiin
rozpustnych ve vag tj. vitaminu C, vitaminu skupiny B, kyseliny patg¢nové a listove
(50 — 90 %). Znéné mnozstvi Zivin #stava ve fAw po vdeni, a proto by se &a

konzumovat [25].

Ztraty mineralnich latek jsou vySSiipvareni a péeni, nez fi duSeni. Nejnizsi ztraty
vznikaji pi mikrovinné uprag. Upravy v tlakovych nadobach maji naopak za nékled
znané ztraty Zivin, zejména vitamira z nich pak tiaminu (B. Naproti tomu p smazeni,
vzhledem ke kratkodobé Upkgwznikaji vyrazi nizsi ztraty nez ip vareni. Pdadi Uprav
dribeZze s ohledem na nizké ztraty Zivin je mikrovini@ava, grilovani, smazeni a

peceni [25].
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3 MASNE VYROBKY

Dle vyhlaSky Ministerstva ze#élstvi CR ¢ 169/2009 Sb. v platném &mi je masny
vyrobek definovan jako technologicky opracovanyobgk obsahujici jakoipvazujici

z&kladni surovinu maso [1].

Tepel@ opracovanym masnym vyrobkgen vyrobek, u kterého bylo ve vSechstech
dosaZzeno miniméatntepelného &inku odpovidajiciho fsobeni teploty 70 °C po dobu 10

minut [1].

Tepel® neopracovanym masnym vyrobkgrwyrobek ugeny k gimé spatebs bez dalsi

apravy, u 8hoz neprobhlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku [1].

Trvanlivym tepelé opracovanym masnym vyrobkgenvyrobek, u kterého bylo ve vSech
castech dosazeno minimaltepelného &inku odpovidajiciho fsobeni teploty 70 °C po
dobu 10 minut a navazujicim technologickym oprao@vé(zranim, uzenim nebo susenim
za definovanych podminek) doSlo k poklesu aktivibgly na hodnotu a(max.) = 0,93,

s minimalni dobou trvanlivosti 21 dnfipeplot 20 °C [1].

Fermentovanym trvanlivym masnym vyrobKenvyrobek tepela neopracovany, deny
k piimé spatebs, u kterého v pibéhu fermentace, zrani, suSeni, fippd uzeni za
definovanych podminek dosSlo ke sniZzeni aktivity wot hodnotu @ (max.) = 0,93,

s minimalni dobou trvanlivosti 21 dnfipeplot 20 °C [1].

3.1 Vyznam masnych vyrobki

Maso a masné vyrobky giak zakladnim potravinAm vedle nil§ch vyrobki a p&iva. Ve
SWté roste stale vice poptavka po masnych vyrobciclobgmych podle tradinich
receptur. Rové¥ jsou Zadany potraviny obohaceriznymi slozkami. Z pohleduédy o
vyzivé sem pai vyrobky s vysokou vyzivovou hodnotou, rtglad potraviny obohacené
vitaminy, mineralnimi latkami, nenasycenymi mastnjgselinami a vlakninouifrodniho
puvodu [32].

Nové vyrobky vznikaji na zaklgdpoZadavk, které jsou kladeny na vytieni potravin
s dlouhou dobou trvanlivosti, vysokym stépm ekologické bezpmosti, obohacené
raiznymi sloZzkami podle novych i dpodnich receptur. Kvalitativni vlastnosti jsou

hodnoceny nejen narodnimi kontrolnimi organy, aleodborniky na tradnich
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potravin&skych vystavach. Potraviny jsou sledovany po ceimbou vyrobnihdetézce, tzv.
,0d vidli po vidlicku“ [32].

Neustale rostouci pozadavky na minimalni cenovadihl, délku zarni doby jak ze
strany konénych spatebiteli, tak ze strany maloobchodnich a velkoobchodihétizci,
nuti vyrobni podniky k vysSi efekti¥ita neustalé modernizaci vyroby. Rostouci naroky
trhu jsou samaejmeé smefovany i na kvalitu vyrobk, které musi bezpodmit@ sphovat

pozadavky na racionalni a zdravi pré&smou vyzivu [33].

P stoupajicich vyrobnich nédkladech (mzdy, suroviegergie) je jedinou moZznosti pro
dosazeni vysoce jakostnich vyrdbka konkuretni, trhem stanovené ceny, zvySovani
efektivity vyroby a moznost zpracovani i iévalitnich surovin. Kazdy vyrobce potravin
se proto neobejde bez pouziti neust&i8ino mnozstvi fidatnych latek, bez kterych by se
jinak nemohl srovnat s modernimi trendy jak ve Wrotak i v distribuci a spogbs
potravin. V sodasné dob se do masnych vyrolikpridavaji tizné slozky rostlinného a
ZivociSného fivodu. Z mnoha ulil pohledu se sleduji vlastnosti obohacenych masnych

vyrobki a jejich ginos pro kvalitu vyragnych potravin [32, 33].

3.2 Struktura masnych vyrobki

Struktura masnych vyrolikse tvdi rozdilne u kusového zbozi (uzena masa, Sunky) a u
mélnénych vyrobki. Zatimco v prvnim fipact jde @i tvorbé struktury zejména o zény
rozpustnosti a o bobtnani bilkovirtj mélnéni je situace komplikovaisi. MéInéné masné
vyrobky, tj. salamy, parky, klobasy atd. se vyjabak, Ze se vazné maso radni a nasoli.
M¢élnénim se uvolni myofibrilarni bilkoviny,gsobenim soli jsoufevedeny na rozpustnou

formu a podileji se na vytyeni struktury [3].

3.2.1 Zakladni pojmy

Dilo —jako dilo se oznauje snés roznélnéného masa promichaného s dalSimi surovinami,
kterd po narazeni doista ¢i jiného vhodného obalu tvb zaklad masnych vyrolik

Obvykle se skladéa ze spojky a viozky [3].

Vlozka — vloZka jsou #zn¢ velké kousky masa, syroveho sadla, zeleniny néebah
slozek, které se (obvykle ve foénkostek) vmichavaji do spojky a t¥gpak mozaiku

salamu [3].
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Spojka — spojka je jem& mélnéna sodast dila, ppravuje se zvazného &inou
howziho) masa, dodnoz se vmichava &ty podil mér vazného masa. Ma vyznam pro

tvorbu struktury a pro soudrznost masnych vyiofH.

Prat — prat se fipravuje z teplého velmi vazného Raho masa jeho roz¥Fménim a

promichanim se soli. Nechava se zrat a poté j@adéki pro fipravu spojky [34].

3.3 Piehled masnych vyrobk

3.3.1 Tepelné opracované masné vyrobky

» vSechnyésti vyrobku — pastetai (inek (minimalni ekvivalentni z&bv na 70 °C

v jadre po dobu 10 minut)
» skladovani maximatnpii 5 °C
» tradiéni drobné masneé vyrobky (parky, Spéka klobasy)
* mekké salamy (gothajsky, Sunkovygamy, junior)
e varené vyrobky (jitrnice, tl&enka, jatrovy salam)
» tzv. speciality (debrecinska @)

* uzena masa (pokud bylo dosazeniglpsnéeho pastetaiho &inku) [35]

3.3.2 Tepelné opracované (trvanlivé) masné vyrobky
» dalSimi zakroky je dosazeno zvySeni udrznosti griizodni aktivity — suSenim)

* Udrznost je stanovena na dobu mininga®i dni @i teplo€ do 20 °C a relativni

vihkosti vzduchu do 85 %, maximalni hodnota akyivibdy je 0,93
* nagp. turisticky salam, vystina, selsky saldm

» tyto vyrobky je nutné udrzovat v suchu, pokud mobea stidani teplot (oroseni -

plisai na povrchu) [35]

3.3.3 Tepelné neopracované (netrvanlivé) masné vyrobky
» tyto vyrobky jsou uteny pro gimou spatebu

e zachovavaji si typickou clitsyrového masa
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3.34

3.3.5

3.3.6

jejich vyroba je naréna na dokonalou hygienu a zachovani chladitélkéace
teplota pi skladovani nesmiipkrcit 5 °C

nag. ¢ajovky [35]

Fermentované masné vyrobky

nejsou tepelé opracovany — udrznosti je dosazeno snizenim péti{av kyseliny

mléiné) a naslednym suSenim
nag. Zlican, uhersky salantabajska klobasa, lovecky salam, Herkules

tyto vyrobky je nutné udrzovat v suchu, pokud mobea stidani teplot (oroseni —

pliser na povrchu) [35]

Masné polotovary
jsou ukeny k tepelné kuchigké Uprav — tepeld neopracovana masa

klobasy utené ke smazeni nebo zapekénidhtat (nap. vinné nebo bilé, sési na

sekanou)

uzena masa, u nichz nebyléhem uzeni dosazeno paranmiebozadovanych pro
skupinu tepel& opracovanych vyrolbk — tyto vyrobky lze konzumovat az po

tepelné Upray

skladovani f teplotach max. do 5 °C [35]

Masné konzervy

vyrobky, u kterych bylo dosazeno tepelnéh&éinku — 10 minut g 121 °C

(ekvivalentu)

maso, masné vyrobky pbpkombinace s dalSimi potravinami — hermeticky
uzawené v obalu (sklo, plech, plast), které bylo v &léeu vysterilovano na vyse

uvedeny sterikéni efekt — inaktivace mikroorganisnvcetre spor
vyrobky jsou udrzné po dlouhou dobti pokojovych teplotach (uvedeno na obale)

nag. vegové nebo hoszi maso ve vlastnitaw, parky ¢i buity v konzery,

luncheon meat [35]
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3.3.7 Polokonzervy

» podobné jako konzervy, nespji pozadavek steritmiho Einku — skladovani za
nizsich teplot po kratSi dobu — uvedeno na obaléng3 nesice pi teplo€ do
15 °C)

* nap. parky v konzer#, Sunky v plechovych obalech [35]

3.4 Drubezi masné vyrobky

Drabezi masné vyrobky musi obsahovat mininad@f % dfibeziho masa ze vSech diuh
pouzitého masa. Jako suroviny pro vyrobu se poudftbezi maso, ke, droby a jiné

druhy masa [3].

3.4.1 DribeZi vyrobky a jejich slozeni

Mezi vyrobky z ditbeziho masa patSunky, salamy, huspeniny, klobasy¢#aka, dibezi
sekand, dibezi aspik, uzené ke, uzené kteci ctvrtky, kureci parky, kiiti mékky salam,
kureci Sunkovy ni&z, uzené Kiti stehno, uzena &t rolka, kiiti Sunka, kéti Sunkovy

salam, atd. [36].

3.4.1.1 Druabezi parky
Slozeni:

Krati maso, vefpvé maso, voda, rostlinnéd bilkovina, bramborovyoBkrstabilizator E
450, E 451, k&eni, antioxidant E 301, dusitanova solicésmbohacenéa jodem (jedlal -
konzervant E 250) [37].

3.4.1.2 DruabeZzi Sunkovy salam
Slozeni:

Dribezi maso, voda, sm kad'eni, stabilizator E 450, E 451, E 452, barvivo B,1&oma,

dusitanova solici sés obohacena jédem (jedl@ s konzervant E 250) [37].
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Obr. 2 Dribezi Sunkovy salam [38]

3.4.1.3 Druabezi té&eny salam
Slozeni:

Krati maso, vefové maso, voda, rostlinna bilkovina, bramborovyoBkrstabilizator
E 450, E 451, kieni, extrakty kéeni, antioxidant E 301, dusitanova solicésmbohacena
jodem (jedla 8l + konzervant E 250) [37].

3.4.1.4 Druabezi Sunka
Slozeni:

Dribezi maso, voda, sm kad'eni, stabilizator E 450, E 451, E 452, barvivo B,1&oma,

dusitanova solici sés obohacena jédem (jedld s konzervant E 250) [37].

Obr. 3 Dribezi Sunka [38]
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3.4.1.5 Uzena kuiti prsa
Slozeni:

Dribezi maso, voda, sm ka'eni, stabilizator E 450, E 451, E 452, barvivo B,1&oma,

dusitanova solici sés obohacena jédem (jedld s konzervant E 250) [37].

Obr. 4 Uzena kiti prsa [38]

3.4.1.6 DrabeZi jemny salam
SloZeni:

Drabezi maso, voda, st kaeni, stabilizator E 450, E 451, E 452, barvivo B,1&oma,

dusitanova solici sés obohacena jodem (jedl@ s konzervant E 250) [37].

3.4.1.7 Druabezi tla*enka
Slozeni:

Dribezi maso, pithd voda, Zelatina, ocet kvaskyogni, sngs kaeni, kuchyiska sil

obohacena jodem [37].

3.4.1.8 Drabezi rolka
Slozeni:

Krati maso, voda, sés kdeni, stabilizator E 450, E 451, modifikovany Skiehl422,
zahu$ovadlo E 407, zesilovachuti E 621, antioxidant E 316, aromatické latky,

dusitanova solici sés obohacena jédem (jedl@ s konzervant E 250) [37].
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Obr. 5 Dribezi rolka [38]
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4 HYDROKOLOIDY

Pouziti kazdé cizi latky v potravindch musi byt eafejmé ekonomické, v saiasné dob
dvojnasob. Jeden z hlavnichicéxistence hydrokoloidje zlepSovat ekonomiku produkce
potravin. Ridatné latky v kombinaci se &#gobem vyroby finadSeji moznost, jak na bazi
klasickych potravingskych substrat vyralet vyrobky nové, nekonveni, ale i staré
klasické novymi modernimi metodami. Vyrobky musa$et transport do obchibé do
domacnosti a také musi bez problému snad&asto nespravny #igob pouziti. Pravtyto

vSechny ¥ci umoziuji spravné pouziti hydrokoloid39].

Hydrokoloidy jsoufazeny mezi fidatné latky, které lze pouzivati wyrob¢ potravin jen
tehdy, je-li to nezbytné z technologickyclivddi. Pridavaji se do potravin za¢élem
vytvoreni textury, konzistence a zafist stability potravin. Zaiidatné latky se nepovazuje

jedla Zelatina, kasein a sérové bilkoviny [40].

4.1 Zakladni charakteristika hydrokoloid a

Hydrokoloidy jsou polymerni latky schopné velmi p&wa stabili vazat velky objem vody
vV mnoZstvi az stonasobku jejich vlastni hmotnd3tlymernimi latkami jsou nazyvany
proto, Ze jejich molekuly jsou slozeny ze stovekraibha set tisicjednodusSich molekul.
Svoji strukturou séadi mezi polysacharidy, bilkoviny nebo i syntetigg@ymery. Jako
typicky polysacharid Ize uvést napSkrob, celuldzu, rostlinné gumy. Typickym
bilkovinnym polymerem je Zelatina, kasein, vaj albumin a dalSi. Rozpustné
polysacharidy slouZi jako zahia&adla, plnidla, zvySuji viskozitu vyrobk pasobi jako
stabilizatory disperzi ackteré jsou gelotvornymi latkami. Maji schopnostatazodu a za
danych podminek dkteré vytvdi trojrozmérnou strukturu neboli gel. Zmgné vlastnosti
jsou vyuzivany fi vyrob¢ mnoha potravingkych vyrobk, kde je zapdebi zvySeni
viskozity nebo stabilizace textury u finalnich ki, aby nedochazelothem skladovani
k uvolhovani vody [41, 42, 43, 44].

V potravinach se vyskytuji dva druhy hydrokoliid

= Hydrokoloidyv potravinach #zn¢ piFitomné— nag. Skrob, lepek, celuldza,

bilkoviny a kolagen.

= Hydrokoloidy do potravin idavané— nag. pektiny, rostlinné gumy, karagenany,

modifikované Skroby a dalSi.
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Hydrokoloidy jsou do potravinfjdavany z dvodu zajiséni potebné textury a furthich
vlastnosti. Mezi hydrokoloidy rostlinnéhdyodutadime karagenanyizre esterifikované
pektiny, lukustovou gumu, arabskou gumu, alginativni i modifikované Skroby atd.
Z ZivaeiSného fivodu je mozné zminit Zelatinu, kasein a sérovéobitky. Mohou se
pouzivat jednotlig, ale i ve smisi, kdy dochazi ke vhodnému kombinovani jejich

vlastnosti [39].

4.2 Tridéni potravinaiskych hydrokoloidi

Hydrokoloidy jsou polymerni latky, které po rozpirstnebo dispergovani ve vddvori
roztoky nebo disperze, kde jsou jednotlivé makrakoly, nebo jejich nemolekularni
shluky hydratovany¢eskyreceno rozpu&ny). VétSina z échto latek jsou polysacharidy,
ale pati sem i bilkoviny a dokonce i¢hteré syntetické polymery. U mnoha latek neni

znamo pesné slozeni a struktura. Proto je nazvosléesvgv e empirické [39].

Trideni polymei:

a) PFirodni
¢ rostlinné exsudaty — arabska guma, tragantova gkanaya guma, ghatti guma
% rostlinné extrakty — pektiny, arabinogalaktan (ifiodva guma)

s mouwky ze semen — z rohovniku (svatojansky chléb)Sgminy guar, z jitrocele

bleSniku, z kdoule
% extrakty z maskychias- agar, alginaty, karagenan, furcellaran
% obilné Skroby (prakticky se nepouzivaji)

- Skroby ze semen — kuktiny, pSeniny, ryzovy, voskovy Kkukii¢ny,

sorgovy, voskovy sorgovy
- 8kroby z hliz — bramborovy, marantovy, maniokovy
¢ dusikaté latky ziveisného fivodu — Zelatina, albumin, kasein
¢ dusikaté latky rostlinnéhaipodu — séjovy protein

% vejce a vajéené produkty [39]
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b) Modifikované polo-syntetické

X/
L X4

*
L X4

derivaty celulézy — karboxymethylcelulosa, methidtmsa, methylethylcelulosa

hydroxypropylmethylcelulosa, hydroxypropylcelulosa
nizkoesterifikovany pektin

latky mikrobialniho fivodu — dextran, xantanovy polysacharid
propylenglykolalginat

piedZelatinové Skroby

modifikované Skroby — karboxymethylSkrob, hydroxyhysSkrob,
hydroxypropylSkrob

modifikované mouky [39]

c) Syntetické

% vinylové polymery — polyvinylpyrolidon, polyvinyl&bhol, karbovinylpolymer

+« rtylenoxidové polymery — polyox [39]
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Tab. 4 Seznam povolenych zalowadel a stabilizatar [14]

E kod Nazev E kod Nazev

E 400 | alginova kyselina E 445 | glycerolester borovicoveé kyseliny
E 401 | natrium-alginat (alginat sodny) E 460 | celulosy, (i) mikrostatickd, (ii) praSkovp
E 402 | kalium-alginat (alginat draselny) E 461 | methylcelulosa

E 403 | amonium-alginéat (algindt amonny) E 462 | ethylcelulosa

E 404 | kalcium-alginat (alginat vapenaty) E 463 | hydroxypropylcelulosa

E 405 | propan-1,2-diol-alginat (propylenglykol-alginatg 464 | hydroxypropylmethylcelulosa

E 406 |agar E 465 | ethylmethylcelulosa

E 407 | karagenan E 466 | karboxymethylcelulosa (sodnélks
E 407al guma euchema (rafinédsy rodu Euchema) |E 1200| polydextrosy

E 410 | karubin E 1404 oxidovany Skrob

E 412 | guar guma E 1410 fosfatovy monoester Skrobu

E 413 |tragant E 1412/ fosfatovy diester Skrobu

E 414 |arabska guma E 1413| fosfat Skrobového difosfatu

E 415 | xanthan E 1414| acetylovany Skrobovy difosfat

E 416 | guma karaya E 1420| acetylovany Skrob

E 417 |guma tara E 1422| acetylovany Skrobovy adipan

E 418 | guma gellan E 1440| hydroxypropylSkrob

E 425 | guma konjak E 1442| hydroxypropylSkrobovy difosfat

E 426 | sojova hemicelulosa E 1450| natrium-okt-1-en-1-yl-sukcinatovy Skr¢
E 440 | pektiny, (i) pektin, (i) amidovany pektin E 1451| acetylovany oxidovany Skrob

E 444 | acetat-isobutyrat sacharosy

4.3 Jednotlivé hydrokoloidy vyuzivané v masném pimyslu

4.3.1 Skroby

Mriviw s

jsou nejen jako hlavni slozky potravin, ale takkojazahusovadla, Zelirovaciinidla,

stabilizatory a nahrazky ve zpracovanych potravinaglepsuji udrzeni vihkosti a

zachovavaji celkovou kvalitu vyrobk¢hem skladovani [45].
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4.3.1.1 Chemické slozeni a vlastnosti Skraip

Skroby jsou vysokomolekularni $si amylosy a amylopektinu. Skladaji se z molekil-
glukopyranosy. Revazna wtSina Skroh obsahuje 20 — 25 % amylosy a 75 — 80 %
amylopektinu. Nkteré druhy rostlin, které jsou speciélnyslechtné, vykazuji vysoky
obsah amylosy (amylosové kukee) nebo praktickgisty amylopektin (kukkice voskova).

.....

je reologické chovani a retrogradace [14, 39].

Amylosa je lineérnia-D-(1—4)-glukan siiznym stupgm polymerace. Jeiasté&né
esterifikovana kyselinou fosfateou. Zpravidla obsahuje 1000 — 2000 (Skroby obiijvi
ale také az kolem 4500 (bramborovy Skrob) glukoshvjednotek. Ma Sroubovicovou
sekundarni strukturu, na jednu &ta zavitu gipada 6 molekul glukosy. V horké vége

rozpustrjSi a meég viskosni nez amylopektin [14, 46].

CH,OH CH,OH CH,OH CH,OH
o H O H
H ; H 2 ; H 4—OH H 4—oH
2 OH o—KOH oRKoH HA 5 KOoH HA o_enz.
H OH H OH H OH H OH

Obr. 6 Amylosa [47]

Amylopektin je slozen rettzci D-glukosovych jednotek vazanyai(1—4) vazbami,
z nichz se po 10 — 100 jednotkach éwuji vazbouo-(1—6) postrannihaetizce. Je
jednou z hlavnich slozek Skrobu, v horké &o@ tén&f nerozpustny (vytva velmi

viskosni maz) [14, 46].
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ZH:COH ZH:OH
D i
CH ' CH )
_H _H
ZHzOH —HzOH ZHz
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_H ] i_H ] _H
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Obr. 7 Amylopektin [47]

4.3.1.2 Nativni Skroby

Nativni Skroby maji nezemené fyzikalré chemické vlastnosti. Nejsou povaZzovany za
aditiva, ale za potraviny. Nemajitig¢leny E kody a jejich pouziti neni regulovano

predpisy o aditivech [48].

Nativni nemodifikované Skroby nemajiils velké technologické vyuziti, aleiznymi
chemickymi (hydrolyzou, apod.) nebo fyzikalnimi ahg (zakivanim) je mozné jejich
zuSlecliovani. Takto upravené Skroby maji Siroké technalagi uplaténi pcaiinaje

potravindskym pfimyslem a pimyslovou vyrobou kote [37, 48].

4.3.1.3 Modifikované skroby

Modifikované Skroby jsou latky ziskané vyhrgdrhemickym zpracovanim jedlych Skfob
v nativnim stavu neboiedtim pozrinénych fyzikalnimi nebo enzymovymi postupy nebo
pozmenénych msobenim kyselin, zdsad nebglibich cinidel. Diky €mto procedm
Skroby ziskavaji zcela nové specialni vlastnosspkuji tak v potravinach svoji ulohu,

negastji jako stabilizatory nebo zahtdvadla [48, 49].
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Jako stabilizatory pomahaji udrzovat fyzikalni westi potraviny a to tak, Ze udrzujidv
nebo vice vzgjentnnemisitelnych latek v potravirve forme homogenni disperze, zvysuji
vazebnou kapacitu potravingetns tvorby gricnych vazeb mezi bilkovinami a umage
tak spojeni jednotlivych sloZzek potraviny do kémé& potraviny. Také se pouzivaji ke
stabilizaci, posilovani a udrzovani zbarveni patravJako zahu®vadla na sebe vazou

nadbyténou vodu, a tim zvysuji viskositu potraviny [49].

Tab. 5 Nazvy a E kddy modifikovanych Skrfiat]

E kéd Nazev aditiva Druh modifikace

E 1404 Oxidovany Skrob Oxidovany Skrob

E 1410 Fosfor&nanovy monoester Skrobu Ze&si¢ Skroby

E 1412 Fosoforénanovy diester Skrobu Zesie Skroby

£ia13 |  Monofosforénan Skioboveho Zesitné skroby

E 1414 Acetylovany Skrobovy difosforman Zesiiné Skroby

E 1420 Acetylovany Skrob Substituované Skroby

E 1422 Acetylovany Skrobovy adipan Zesie Skroby

E 1440 HydroxypropylSkrob Substituované Skroby

E 1442 | HydroxypropyldiSkrobovy difosfoksan Zesitné Skroby

E 1450 Skrobovy oktenyljantaran sodny Substituované Skroby

E 1451 Acetylovany oxidovany Skrob Substituované Skroby
Obecrk Ize Skroby z#adit do ¥ zakladnich skupin — oxidované, zésé& a

substituované [49].

Oxidované Skroby

Oxidované Skroby Ize ziskat selektivni nebo nesistekoxidaci Skrobu. Selektiviinidlo
oxiduje na Skrobu jen &ité misto (nap HNO; oxiduje skupinu @ na karboxyl) ¢inidla

neselektivni oxiduji Skrob nautznych mistech a wvyt¥dji karboxyly, karbonyly,
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dikarbonyly atd. za s@asné hydrolyzy Skrobu. Pro potravigidy piimysl je &elna

zejména oxidace neselektivni [39].

Oxidované Skroby jsou itpvysoké koncentraci charakteristické velmi nizkoskositou
pii vaieni a vysokou viskositoutipochlazovani. Vzniklé gely mivaji snizenou tenddnc

retrogradaci. Pro svojifpnavost jsou vyuzivany ndpk obalovani masa [49].

Zesitné Skroby

e

Zesitni je nejdilezitejSi chemickou modifikaci ve Skrobovémipryslu. Zahrnuje vyrnu
vodikového spojeni mezi Skrobovyntettzci pevrgjSimi a stalejSimi kovalentnimi
vazbami. U této modifikace dochazi ke zvySeni \égyo Skrobového mazu, teploty
mazovakni a mechanické odolnosti. Zesit zvySuje stabilitu Skrobového zrna. Z&sé
Skroby se pouZivaji n&ppro Upravu textury pokrin jako ndhrada tuku v potravinach a
jako zahugovadlo [14, 49].

Substituované Skroby

Vlastnosti ¢chto Skroli jsou velice ovliviovany charakterem substituentu. Za studena
rozpustny fosforénanovy monoester Skrobu dava viskosni roztoky saloldisperzni
stabilitou. Vytv&i stabilni gely. Acetylovany Skrob se za horka mgii na homogenni
disperze, které jsou stahijgi vici retrogradaci v kyselém prdetli ithem skladovani. Ve
teplotach. Skrobovy oktenylsukcinat sodny ma lepsillgani schopnost oproti nativnimu

Skrobu. Vyrabi se z&pstabilni emulze [49].

4.3.1.4 Vyuziti Skrobu v masném pamyslu

Skroby se v masnémimyslu uplatiuji hlavrs jako vodovazné a stabilizujici preedtky.
Dobry vazny prosedek musi udrzet vodilrem celého procesudmnéni, vaeni, chlazeni,
nakladani, a poté jesv pribéhu skladovani. Nativni Skrob se pouZiva na tzvrypok coz

je lak, ve kterém se vyrobky natedi, aby po vyuzeni ziskaly tmavou barvu [39].

4.3.2 Karagenany
Irové Udaji pouzivali maské fasy obsahujici karagenan k potravekdm a |éebnym
Ucelam jiz pred Sesti sty lety. Karagenan se ziskavékolika druhi maiskychias.Rasa

Chondrus crispugirsky mech) tvéi malé tmax ¢ervené k&ky a roste podél skalnatych



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 48

polreZi Irska, Anglie, Francie, Spiska a kanadského Ostrova Prince Edwaitiasy
rodu Euchemarostou na korélovych Utesech Tichého oceanuiahibChile rostou pak
fasy roduGiganting které dosahuji vysSky aZgp metni. Potravinésky karagenan fize

obsahovat mono- a diglyceridy (E 471) nebo polydb(g 433) [50, 51].

4.3.2.1 Chemické slozeni a vlastnosti karagenain

Karagenany jsou linearni polysacharidy. Svoji stitdu jsou podobné agan. Na rozdil
od nich ale neobsahuji L-galaktosu, pouze D-gafaktnosu jako strukturni jednotku.
Z&klad struktury tvei opakujici se sekvencp-D-galaktopyranosy a 3,6-anhydaeb-
galaktopyranosy, tedy disacharid zvany karabioda%2].

Obr. 8 Struktura karagenainc a: [14]

V molekulach karagen&n je znamo miniméakh osm sekvenci monomerOzn&uji se
malymi pismenyecké abeced, 60, 1, x, A, u, v, & . V potravindstvi je wnovana pozornost
predevsim #tem drutim, které jsou ozr@vany jako i-karagenan,x-karagenan a\-

karagenan. Tytaitdruhy jsou kombinovany podlédni a pozadavkzakaznika [14, 49].

Karagenany jsou hydrofilni anion aktivni koloidyo®ustnost ve vadje zavisla na druhu
karagenanu, fitomnych iontech, tepldta pH prostedi. Na rozpustnost ma vliv pém
hydrofilnich hydroxylovych a sulfatovych skupin aydnofobnich 3,6-anhydro-D-
galaktozovych zbytk Vysoce sulfatovany-karagenan je ddb rozpustny na viskosni
disperze (avSak netiiagel), k-karagenan obsahuijici vice hydrofobnich a édémrofilnich
skupin je rozpustny ménrozpustnost-karagenanu je mezi rozpustnasttaragenanu a-

karagenanu [14, 53].
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DileZitou vlastnosti karagen@re tvorba gel. V piitomnosti K, C&*, NH," a jinych
kationth vznikaji kratké, elastické a tepl@étrreverzni gely. Tyto gely jsou stalé&ip
pokojovych teplotach. fipravuji se ochlazenim jiz 0,5 % dispekzkaragenath nebo1-
karagenaf, kdy k-karagenan tvd pevny a kehky gel podléhajici synereziivkaragenan
poskytuje pruzné a soudrzné tixotropni gely, uykilerk synerezi nedochazi. Stabilita
karagenaf se pohybuje v rozmezi pH 5 — 10. V kyselejSim fiea$ podléhaji karagenany
hydrolyze a klesa viskosita disperzi [49, 54, 55].

4.3.2.2 Vyuziti karagenani v masném pimyslu

Karagenan &inkuje jako zahufvadlo, Zelirujici latka, emulgator a stabilizatof.
potravin&ském ptimyslu je tradiné¢ pouzivanou latkou. V masnémipryslu se ji vyrobé

mélnénych masnych vyrohkvyuziva hlave k-karagenan akaragenan [50, 56].

Kappa-karagenan je pouzivan hlawkvili vynikajici vodovaznosti, pozitivnimu vlivu na
vytéZznost a texturu hotového vyrobku, zejména pak wbhir, u kterych je pozadovana
dobra krajitelnost. l6ta-karagenan je vyuzivan Zjen kvili vynikajici vodovaznosti a

tvorbe soudrznych gél které nepodléhaji synerezi [56, 57].

Kappa a i6ta-karagenan tWaoztoky v rozgti teplot 55 az 65 °C, které jsou zavislé na
obsahu soli. V prbéhu ochlazovani se tyiotrojrozmerny dvousroubovicovy systém. Gel je
termoreversibilni tzn., Ze tajefipopétovném zakivani. Tato skut@ost mize v mnoha

piipadech ovlivnit kvalitu masného vyrobku [49, 58].

V masném prmyslu je karagenan pouzivan jako Zelirovaci peotk u konzervovaného
masa a dalSich potravin a také snizuje obsah tukéinénych masnych vyrobcich (nap
parky). U platkovych vi@nych masnych vyrolikse karagenan pouziva ke zlep3eni retence
vody a krajecich vlastnosti a takéikwocitu §avnatosti v Ustech.iRlavekk-karagenanu
zlepSuje vlastnosti masafipjeho zpracovani, snizuje ztraty z&mnéné tepelnym
opracovanim a zvysuje schopnost vazat vo@ddnB davky v masnémimyslucini od 0,3

do 0,7 %. V masném pmyslu se karagenany pouzivaji do vSech @inmasnych vyrobk

(nag. drobné masné vyrobky,dkké salamy, Sunky, uzena masa, atd.) [49, 59, 60].

Pro vylepSeni poZzadovanych vlastnosti u konkrétmjthbki jsou rekdy karagenany nebo
guma Euchema dafdvany o rkteré dalSi hydrokoloidy, jako napo Zeletinu, Skroby,

karubin nebo xanthan [14].
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4.3.3 Xanthan

Xanthan je nelinearni aniontovy mikrobialni polysagd. Je produkovanékolika druhy
mikroorganisni (fizenou fermentaci), z nichz se kotrer vyuziva kmenXanthomonas

campestrisTato guma je rozpustna ve studené i horké& yod, 61].

4.3.3.1 Chemické slozeni a vlastnosti xanthanu

Hlavni fetzec je stej jako u celulosy tvien B-D-(1—4) glukosovymi jednotkami.
Postranni fettzce jsou tveéeny zbytkem D-glukoronové kyseliny a diwa zbytky

D-mannosy [14].

Obr. 9 Zakladni struktura xanthanu [14]

Xanthan je velmi dale rozpustny ve vada disperze jsou vysoce viskosni. Viskositaésiln
zavisi na teplat Fxi zahrevu nejprve klesd, aleipalSim zakevu ot roste (souvislost se
zmeénami konformace molekul). Disperze xanthanu jsabibti v kyselém i zasaditém
prostedi a @i zvySené tepl@ (do 80 °C). Samotny xanthan netvagely, avSak

termoreversibilni gely vznikaji ve sich s ®kterymi polysacharidy na&p
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galaktomannany (lokustovou gumou), glukomannany njid@mvou gumou) ax-

karagenanem [14, 62, 63].

4.3.3.2 Vyuziti xanthanu v masném piimyslu

V potravindskych smndsich se xanthan pouziva pro udrzeni dalSich ingnedi
rovnonerngji  rozptylenych v roztocich a jako stabilizator dmiu Xanthan ma
v potravindském ptimyslu velkou oblibu, jelikoZ je termostabilni. Net@zi tak

k velkému uvahlovani vody pi skladovani masnych a zmrazenych vynnbleho funkci
neovliviiuje ani pH. Xanthan népdstavuje Zadné zdravotni riziko, ale ve vysokych
davkach nize zpisobit pfijmové onemoceni [49, 64].

4.3.4 Guma guar

Tato guma se ziskava ze semen rostiggmopsis tetragonolobpuktera se gstuje v Indi,
Pékistdnu a USA. Patmezi rozpustné vlakniny aimkuje jako emulgator, stabilizator

disperzi a zahdi®vadlo, které s vodou vytighusté roztoky [50, 65].

4.3.4.1 Chemické slozeni a vlastnosti gumy guar

Guarova guma je polysacharid rozpustny ve¢vdtipotravindstvi se pouziva diky vysoké
viskosit jeho vodnych roztaki pii nizkych koncentracich. Gel se tv@z po pidavku
mensSiho mnozstvi boritdna je stabilni v rozmezi pH 4 — 10. Tuto gumu jeZn®
kombinovat se vSemi ifgodnimi gumami, Skroby, pektiny, celulosou a jejic
derivaty [49, 50].

Pouziva se jako zahigvadlo a Zelirovaci prastdek v mnoha potravikekych vyrobcich,
jako jsou nap omaky, sirupy, instantni potraviny.ifldava se také do mrazenych kiém
kterym g@idava na objemu, zlep3uje jejich texturu a zvy&gelnost wci tepelnému Soku.
Tato latka také prodluzuje Zivotnost peleych vyrobki a zahuBuje salatové zalivky.
Setkame se s ni také v rémégich vyrobcich. Znamé jsou také emulgiaschopnosti této
gumy. Céstené hydrolyzovana guarova guma je iroce pouzivand jakvod rozpustna
vlaknina [50, 66, 67].
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4.3.4.2 Vyuziti guarové gumy v masneém pémyslu

Guarova guma se pouzivdi wyrobé témei vSech drufh masnych vyrobk Pouziva se
zejména k vytvéeni filmia na povrchu masnych vyrobkCasto je pouzivana v kombinaci s
xanthanem, ktery zvySuje viskositu disperzi. U #dgch vyrobki se jeji pouZiti

omezuje, protoZe vysoka viskosita by mohlasqgbit vyrobni problémy [49, 50].

4.3.5 Lokustova guma (Karubin)

Tato rostlinna guma se ziskdva ze semen stalozetesiliny zvané rohovnik obecny
(karob, svatojansky chléb neb@eratonia siliqud, ktera se firozere vyskytuje v oblasti
Blizkého vychodu a $&domdi a mstuje se ve Spafsku, Spojenych statech a Australii.
Karubin sefadi mezi rozpustné vladkniny (ve studené &¢&l nerozpustny, rozpousti se
vSak po zafdéti) a pouziva se jako stabilizator a zalwadlo. Vaze vodu v pekskych
vyrobcich a mrazenych dezertech, kterym navic d@ddbbjem a jemnost. Stabilizuje
emulze a zahtifje ml&né vyrobky. Pouziva se k vyteni filmi na povrchu masnych
vyrobki [50, 68].

4.3.6 Guma Euchema

Tato latka se ziskavacervenych meskychias Euchema cottoniJedna se o polysacharid
obsahujici az 15 % nerozpustné rostlinné celulétgry se od karagenanu liSi péav
vySSim obsahem celulézy. Pouziva se jako zakies a Zelirujici latka a jako
stabilizator [50].

4.3.7 Konjakova guma

Tato guma se ziskava z hliz rostlifwnorphophallus konjaktera se vyskytuje v Japonsku
a Cing. Latka se tradné vyuZziva v japonské kuchyniripyyrobs nudli a Zelé. Pouziva se
jako zahugovadlo, emulgator, stabilizator, slozka povrchovylma a Zelirujici
latka [50].

4.3.8 Guma karaya

Guma karaya se ziskava &wi stromusSterculia ureugostouciho na nahornich rovinach

Indie. Pouziva se jako emulgator, stabilizator &u#&ovadlo. Napomaha vazat vodu
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v masnych vyrobcich a vtavenych syrech. V masnygtobcich ginkuje také jako
pojivo [50, 69].

4.3.9 Guma tara

Guma tara je mlet&ast semen rostlingCaesalpinia spinosaTato rostlinna guma se
pouziva jako zahti®vadlo a stabilizator k vytwani filmi na povrchu masnych
vyrobki [50].

4.3.10 Agar

Latka se ziskava z nmskychfas, které se nachézeji zejména naigibJaponska, ale i
Portugalska, Indie, Mexika, Chile a Noveho Zélandytvéri velmi pevné gely, které jsou
stalé i za vysSich teplot [50, 68].

Hlavni struktura agdr je charakterizovana jako opakujici se jednotky dlaktosy a

3,6-anhydro-L-galaktosy skolika stidanimi a malym mnoZstvim esiesulfatu [41].

Diky vysokému bodu tani geke agary pouzivajitpdevsim do pekakych vyrobk, dale
pii vyrobé dzemi, cukrdskych vyrobki, ml&nych, masovych, rybich a ubezich
vyrobki [14].
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PRAKTICKA CAST
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5 CILPRACE

Cilem této diplomové prace bylo zjistit vyuZziti hmg#oloidd v dribeZzich masnych

vyrobcich vCeské republice.
Pro dosazeni cile této prace bylo nutné naplrotdyfi cile:

= zpracovat literarni reSerSi o0 mase a masnych vichbee zarfenim na dibezi

masné vyrobky,
= popsat jednotlivé hydrokoloidy vyuZivan#é pyrobé dribezich masnych vyrolik

= provést analyzu sortimentu tdezich masnych vyrolikv Ceské republice se

zaneienim na vyuziti hydrokoloidv recepturach,
= zjistit vyuZiti hydrokoloidi v masnych vyrobcich odiglusnych vyrobi,

= porovnat pouzité hydrokoloidy vilezich masnych vyrobcich mezi jednotlivymi

vyrobky.
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6 METODIKA PRACE

6.1 Analyza sortimentu driibezich masnych vyrobki se zandifenim na

hydrokoloidy

Pro analyzu sortimentu ilvezich masnych vyrolikbylo vybrano pt vyrobdi masnych
vyrobki, jejichZz produkty se v obchodnidettzcich vyskytovaly né€psgji. Pati sem
Vodnanska dibez, s.r.o., Masokombinat Pizes.r.0., Ditbezdsky zavod Klatovy a.s.,
Prochazka, spol. s r.o., LE & CO — Ingiidienc, s.r.0. V ramci analyzy sortimentu byly
navstiveny obchodni giTesco Store€R a.s., Globu€R, k.s., KauflandCeska republika
v.0.S. a BILLA, spol. s r.0. U analyzovanychiezich masnych vyrolikbylo zji&ovano

vyuziti hydrokoloidi v recepturach.

6.2 Porovnani pouzitych hydrokoloidia mezi jednotlivymi vyrobky

Vramci praktické ¢asti diplomové prace bylo také provedeno porovnapiiZiti

hydrokoloidi v dribezich masnych vyrobcich mezi jednotlivymi vyrolearovnani bylo
uskuté&néno mezi analyzovanymi produkty, aby bylyirazrény odliSnosti ve vyrobnich
technologiich jednotlivych vyrobnich podidik Také byla graficky znazogna cetnost

pouZziti jednotlivych hydrokoloidlv prislusnych vyrobcich.
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7 VYSLEDKY A DISKUSE

7.1 Analyza sortimentu dribezich masnych vyrobki se zanéienim na

hydrokoloidy

7.1.1 Vodnanska dribez, s.r.o.

Spolgnost Vodianska dibez, s.r.o. je nefisim dodavatelem @beziho masa Ceské
republice. Vectyiech vyrobnich zavodech zpracovava na porazk&edepSim jateni
kurata a je jedinym zpracovatelem kachniho masa. Apedelské zavody a distriboi
centra se nachazeji ve Mahech, Mirovicich, Talhe, Brrt — Modicich a v Chocni.
Celkova kapacita vSech porazek je 240 00G kugat den®, coz Fedstavuje réni objem

90 000 tun zpracovanéhoileeiho masa a 8 000 tun masa kachniho [70].

Vyrobky této spolénosti se ve vySe zminych obchodnich sitich vyskytovaly sa$gji a
v nabidce jich byla velka Skala. VSechny vyrobkigré& byly v obchodech k dostani, jsou

uvedeny nize.
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V tabulce jsou uvedeny vyrobky a hydrokoloidy oles#& v danych vyrobcich dle receptur.

Tab. 6 Vodanska diibez, s.r.0. — dibezi masné vyrobky a v nich obsazené hydrokoloidy

Kuteci Sunka z prsniatizka E 407a guma Euchema

Zzadné hydrokoloidy nebyly

Kureci podkova ) pouZity v dané recepie

Lazaisky kureci salam E 4074 guma Euchema
Kureci parky se syrem E 412 guma guar
Drabezi Spekéky E 412 guma guar

Zzadné hydrokoloidy nebyly

Kureci pikant klobasky na gril - pouZity v dané recepte

E 407a guma Euchema

E 410 karubin
Kureci parky Klausovky E 412 guma guar

E 415 xanthan

E 1414 acetylovany Skrobovy difosfat

7.1.2 Masokombinéat Plzai s.r.o.

V sowtasné dob pati mezi nej¢tsi zavody na vyrobu uzeninGechéach. Prvni vyrobni
hala byla spusha v roce 1999 a postupbyla do roku 2008 dok@ena vystavba dalSich

tii vyrobnich hal a ostatnich souvisejicich pravodlavnim vyrobnim programem jsou



UTB ve Zling, Fakulta technologicka 59

Sunky, Sunkové speciality, krajené uzeningemé k samoobsluznému prodeji a sezénni

vyrobky — grilovaci zbozi [71].

Vyrobky této spolénosti se také velic&asto a ve #Sim mnoZstvi vyskytovaly v

navstivenych obchodnigetezcich.
V tabulce jsou uvedeny vyrobky a hydrokoloidy olese& v danych vyrobcich dle receptur.

Tab. 7 Masokombinét Plies.r.o. — diibezi masné vyrobky a v nich obsazené

hydrokoloidy

E 407 karagenan
Kuteci prsni Sunka

E 415 xanthan

E 407 karagenan
Kufeci prsni Sunka Fitness

E 415 xanthan
Kureci sekana E 412 guma guar
Kuteci jemné parky E 412 guma guar

7.1.3 Dribez&sky zavod Klatovy a.s.

Drabez&sky zavod Klatovy a.s. je podnik svice neé®iicetiletou tradici v oboru
zpracovani jatné dibezZe. Celkova kapacita vyrobni linky dosahuje roga 29 000 tun
za rok. Spolénost v prodlouzené simé zpracuje za rok cca 37 000 tun fatgch kuat. V

souwasnosti spoknost vyrabi chlazené nebo zmrazenéekii vyrobky, kieci uzeniny a

masné polotovary z kaciho masa [72].
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Vyrobky této spolénosti se v obchodnich sitich takésto vyskytovaly, ale uz ne tak

v hojném mnozstvi jako to bylo ugrichozich spot@osti.
V tabulce jsou uvedeny vyrobky a hydrokoloidy oless& v danych vyrobcich dle receptur.

Tab. 8 Dribezasky zavod Klatovy a.s. —ilreZi masné vyrobky a v nich obsazené

hydrokoloidy

Kureci podkova E 412 guma guar
Kuteci klobasa se syrem E 407@a guma Euchema
Kureci koktejlové parky E 412 guma guar

E 407 karagenan
Kuteci grilovaci klobasky TRIO

E 412 guma guar

7.1.4 Prochazka spol. s.r.o.

Spole&nost Prochazka spol. s r.o0. provozuje vyrobni zav&budnici nad Labem. Firma
vyprodukuje az 70 tun masa a 80 tun masnych vyralekré. Firma seradi mezi perspek-

tivni vyrobce a dodavatele masa a masnych vyr¢bg].

Od této spolénosti byly ve vybranych obchodnich sitich k dost@mize dva vyrobky, a to
drabezi debrecinka a i klobadsa se syrem. Prochazka spol. s.r.o. vyalibtelouradu
riznych dfibezich masnych vyrolik které bohuzel v danych obchodech nebyly. Tyto
ostatni vyrobky jsou zde také uvedeny. Informaceymbcich byly zpracovany pomoci

webovych stranek spaieosti Prochazka spol. s r.o.
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V tabulce jsou uvedeny vyrobky a hydrokoloidy oles#& v danych vyrobcich dle receptur.

Tab. 9 Prochézka spol. s r.o. —ibdezi masné vyrobky a v nich obsazené hydrokoloidy

E 407 karagenan
DribeZi debrecinka
E 415 xanthan
Kruti klobasa se syrem E 4074 guma Euchema
E 407 karagenan
Krati prsni Sunka nejvySSi jakosti
100% E 415 xanthan
E 417 guma tara
E 407 karagenan
E 407a guma Euchema
Kureci prsni Sunka
E 415 xanthan
E 1412 fosfatovy diester Skrobu

7.1.5 LE & CO —Ing. Ji¥i Lenc

Spolenost byla zaloZzena v roce 1990 Ingirdi Lencem jako rodinny podnik. Vgsechu
let se zaala specializovat na vyrobu Sunek a masnych sjitegicillem zestihlit sortiment a

dosahnout tak nejvyssi mozné kvality v dané ob[@dii
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Jak uz bylo vySe zmémo, firma se specializuje zejména na vyrobu Suraelkgroto

v navstivenych obchodnich sitich byly k dostémné druhy dibezZich Sunek.
V tabulce jsou uvedeny vyrobky a hydrokoloidy olese& v danych vyrobcich dle receptur.

Tab. 10 LE & CO —Ing. di Lenc — diibeZi masné vyrobky a v nich obsazené

hydrokoloidy

Krati prsni Sunka E 4074 guma Euchema
E 407a guma Euchema
Kruti Sunka shaved E 415 xanthan

E 1414 acetylovany Skrobovy difosfat

Krati Sunka pro &i E 407 karagenan

E 407 karagenan

Kuteci prsni Sunka shaved
E 415 xanthan

7.2 Porovnani pouzitych hydrokoloidia mezi jednotlivymi vyrobky

Firma Vodianska dibez, s.r.o. pouzilaipvyrob¢ kureci Sunky pouze jeden hydrokoloid, a
to E 407a — gumu Euchema. Spolesti Masokombinat Plaes.r.o. a LE & CO — Ing. di
Lenc pouzily v recepturdch naileei Sunky shodndva stejné hydrokoloidy, a to E 407 —
karagenan a E 415 — xanthan. Sptest Prochazka spol. s r.o. pouzila pro vyrobteku
Sunky dokonce hydrokoloidstyti, E 407 — karagenan, E 407a — gumu Euchema, E-415
xanthan a E 1412 — fosfatovy diester Skroburd€l Sunky od spobmosti DifibeZzdsky
zavod Klatovy a.s. nebyly séasti sortimentu ve vySe zndimych obchodnicketzcich.
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V grafu je znazoréna ¢etnost pouziti jednotlivych hydrokolaidv kufecich Sunkach od

vySe zmignych vyrobd.

Pouzita aditiva v kurecich sunkach

N w £y (3}
I I I |

Cetnost pouziti aditiva

[any
|

E 407 E415 E407a E1412

o
|

Aditiva

Obr. 10 Pouzita aditiva v kacich Sunkach

Pri vyrob¢ kufecich park pouzila spolénost Vodianska dibez, s.r.o. v recepturach
hydrokoloidy E 407a — gumu Euchema, E 410 — karuBi®12 — gumu guar, E 415 —
xanthan a E 1414 — acetylovany Skrobovy difosfapéti tomu firmy Masokombinat
Plzer s.r.o. a Dilbez&sky zavod Klatovy a.s. pouzily k vyrétkuiecich park shodr
pouze jeden hydrokoloid, a to E 412 — gumu guaostatnich dvou firem nebyly keci

parky sodasti sortimentu masnych vyrabk navstivenych prodejnidietézcich.
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V grafu je znazoréna ¢etnost pouziti jednotlivych hydrokolaidv kufecich parcich od

vySe zmignych vyrobd.

Pouzita aditiva v kurecich parcich

Cetnost pouziti aditiva

E412 E407a E410 E415 E1414

Aditiva

Obr. 11 Pouzita aditiva v kecich parcich

Hydrokoloidy se vyskytovaly té#i ve vSech dibezich masnych vyrobcich od vySe
uvedenych spotmosti. Vyjimkou je spoknost Vodianska dibeZ, s.r.o., u jejichz
vyrobki s nazvy kiéeci podkova a Keci pikant klobasky na gril nebyly v recepturach

pouzity zadné hydrokoloidy.
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V grafu je znazoréna cetnost pouziti jednotlivych hydrokolaidve vSech analyzovanych

driabezich masnych vyrobcich.

Pouzita aditiva v drliibeZich mastnych
vyrobcich

Hil....

E 407 E407a E412 E415 E1414 E410 E417 E 1412

iti aditiva

Cetnost pouzi
O FRP N WP ULO N OO
|

e

Aditiva

Obr. 12 Pouzita aditiva v dbeZich masnych vyrobcich
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ZAVER

Cilem diplomové prace bylo zhodnotit vyuziti hydotdida v dribeZich masnych
vyrobcich. Hydrokoloidy se&adi mezi polymerni latky. Jsou schopné velmi gean
stabilre vazat velky objem vody v mnoZstvi az stonasoblichevlastni hmotnosti.

Hydrokoloidy se do potravintavaji z divodi zajiS€ni potebné textury a furthnich

vlastnosti.

Diplomova prace se skladacasti teoretické a praktické. Teoretick@ist sestava zé&yr
kapitol. Prvni kapitola popisuje maso, jeho hisgidkiou stavbu, chemické sloZeni a
vlastnosti. Dale je v ni uvedena produkce a igat masa ¢R. V druhé kapitole je
popsano dibezi maso, jehoétkeni, sloZeni a vlastnostiidti kapitola se zabyva masnymi
vyrobky. Zabyva se jejich vyznamem a strukturoudde cse potom kapitola soistli na
dribezi masné vyrobkyCtvrta kapitola teoreticky popisuje samotné hydroiay.

V kapitole je popsana zakladni charakteristika blgdloida a jejich tidéni. Poté jsou zde

dané hydrokoloidy popisovany jednotiiv

V ramci praktickécasti byla provedena analyza sortimenttbaéZich masnych vyrolikse
zametenim na pouziti hydrokoloidv recepturach a néasletifbylo provedeno porovnéni
pouzitych hydrokoloid mezi jednotlivymi vyrobky. Analyzovan byl sortimeond pti
vyrobai masnych vyrobk, mezi které pdt Vodnanska dibez, s.r.o., Masokombinéat Pize
s.r.o., Dibezd&sky zavod Klatovy a.s., Prochazka, spol. s r.0.,8LEO — Ing. Jii Lenc,

S.r.o.

Bylo zjiSttno, Ze viiznych druzich dibezich Sunek p#&t mezi nejpouziva¥)Si
hydrokoloidy E 407 — karagenan a E 415 — xanthakéTse v recepturach pro vyrobu
drabezich Sunek vyskytovaly hydrokoloidy E 407a — gubnghema a E 1412 — fosfatovy
diester Skrobu. Déle bylo analyzovano, Ze nejpar#jgim hydrokoloidem v dibeZich
parcich je hydrokoloid E 412 — guma guar. Pro wyrdmbezich park byly také pouzity
hydrokoloidy E 407a — guma Euchema, E 410 — karubid15 — xanthan a E 1414 —
acetylovany Skrobovy difosfat. Jak je patrné zgréDbr. 12), mezi nejpouzivgsi
hydrokoloidy ve v3ech dbeZich masnych vyrobcich od vySe zémiych spolénosti paiti
hydrokoloidy E 407 — karagenan, E 407a — guma Hueh& 412 — guma guar a E 415 —
xanthan. Karagenan v masnych vyrobcictinkuje jako zahufvadlo, Zelirujici latka,

emulgator a stabilizator. Guma Euchemiesgbi jako zelirujici latka. Guma guar plni
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funkci zahugovadla a stabilizatoru. Xanthan se vyuziva zejmaka stabilizator. DalSimi
pouzivanymi hydrokoloidy jsou E 1414 — acetylovdkyobovy difosfat, E 410 — karubin,
E 417 — guma tara a E 1412 — fosfatovy diesterbikrdKarubin je vyuzivany jako
stabilizator a zahtigvadlo. Guma tara pini funkci zahlo§adla a také se vyuziva jako

stabilizator k vytvéeni filma na povrchu masnych vyrothk
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

ADP  Adenosindifosfat

AMP  Adenosinmonofosfat

ATP  Adenosintrifosfat

CR  Ceska republika

DDD Denni doportiena davka

DFD Tmavé, tuhé, suché maso (dark, firm, dry)

PSE  Bledé, kkke, vodnaté (pale, soft, exudative)

B Beta

0 Théta

! I6ta

K Kappa
A Lambda
u Mi

Y Ny

& Ksi
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Obr. 13 Kueci Sunka z prsnichzki



Obr. 14 Kueci podkova

Obr. 15 Kureci podkova - etiketa
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Obr. 17 Lazeésky kueci salam - etiketa



Obr. 18 Kueci parky se syrem
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Obr. 19 Kureci parky se syrem - etiketa



Obr. 21 DruibezZi Spekéky - etiketa
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Obr. 26 Kueci prsni Sunka Fitness
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Kureci prsni Sunka Fitness 1 U()g
Masny vyrobek tepelné opracovany
Slozen

py: vajec, miéka, soji, celeru, hof¢ice. Obsah lepku max. 20 mg/ke

Vyrobce

Kuracia prsna Sunka Fitness

max. 20 mg/ke

Obr. 27 Kureci prsni Sunka Fitness - etiketa
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Obr. 28 Kueci sekana

- ~ Kureci sekana 500g
”vp-bdmpehéoprawvanyﬂoienn

. driibezi maso strojné oddélené — kufedi 50 %, voda,
~ vepiové maso 10 %, vepiové kize, bramborovy Skrob,
| dusitancy: sclici smés (jedla sal s jodem, konzervant:
. E250), séjcza hilkovina, stabilizitor: E450, smés kofeni

i kofeni, dextroza, semeno hoicice bilé,

E300, barvivo: E120, koufové aroms,

jo: E412, regulator kyselosti: E500. I

: Vydakobsdqehoma

Obr. 29 Kueci sekana - etiketa
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Obr. 33 Kureci podkova - etiketa



Obr. 34 Kueci klobédsa se syrem

Obr. 35 Kureci klobasa se syrem - etiketa



Obr. 37 Kueci koktejlové parky - etiketa
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Obr. 38 Kureci grilovaci klobasky TRIO
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Obr. 39 Kureci grilovaci klobasky TRIO - etiketa
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Obr. 40 Druibezi debrecinka

Obr. 41 Druibezi debrecinka - etiketa



Obr. 42 Kiuiti klobasa se syrem
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Obr. 44 Kuiti prsni Sunka - etiketa



Obr. 46 Kuiti Sunka shaved - etiketa



Obr. 47 Kauiti Sunka pro éti

Obr. 48 Kuiti Sunka pro dti - etiketa



Obr. 49 Kueci prsni Sunka shaved

Obr. 50 Kureci prsni Sunka shaved - etiketa



