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ABSTRAKT

Tato diplomova prace se zabyvd moznym vyuzitim hlivy ustfiéné jako pridavku
do masnych vyrobki. Vyhodnocuje vliv jejiho pfidani na kvalitu a vybrané technologické
vlastnosti mélnénych dribezich masnych vyrobkd. Spolu s procentudlnim podilem hlivy
ustiiéné, ktera byla davkovana v mnozstvi od 0,2 hm. % az po 1,0 hm. %, byl davkovan
také trifosfore¢nan sodny, a to od jeho nulového obsahu az po 0,4 hm. %. Touto kombinaci
doslo ke vzniku 25 riznych vzorku, které se vzajemné odliSovaly v obsahu fosfore¢nanu
I hlivy ustficné. Pro kontrolu byl pfipraven také vzorek bez ptidavku Pleurotus ostreatus.
Vyhodnocenim namétenych dat u téchto vyrobkl bylo zjisténo, ze jiz maly ptidavek hlivy
ustficné ma vliv na tvrdost, tuhost, kohezivnost a gumovitost jemné mélnénych masnych

vyrobki.

Klicova slova: maso, masné vyrobky, houby, hliva ustficna, Pleurotus ostreatus,

trifosfore¢nan sodny

ABSTRACT

This thesis deals with the possible use of oyster mushroom as an additive to meat products.
Evaluating the effect of adding to the quality and technology properties poultry meat
products. Together with the percentage of the oyster mushroom, which has been dosed
in amount from 0,2 wt. % to 1,0 wt. % also was fed sodium tripolyphosphate from its
content of zero to 0,4 wt. %. This combination would create 25 different samples, which
are mutually differed in content of phosphate and oyster mushroom. For the control sample
was also prepared without addition of Pleurotus ostreatus. Evaluation of the measured data
for these products, it was found that even a small addition of oyster mushroom,
has an influence on hardness, rigidity, cohesivity and gummines finely poultry meat

products.

Keywords: meat, meat production, oyster mushroom, Pleurotus ostreatus, sodium

tripolyphosphate
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UvVOD

Maso a masné vyrobky jsou jiz od nepaméti dillezitou soucasti lidské vyzivy. V dnes$ni dobé
miizeme na trhu najit nepfeberné mnozstvi masnych vyrobki. Rizné ochucené nebo jinak
upravené trvanlivé, ale 1 tepelné neopracované masné produkty, jsou K dostani
ve vSech moznych chutich i kombinacich. Pro uspokojeni ndro¢nych pozadavkl
konzumentd se na trhu v posledni dob& objevuji také driibezi masné vyrobky, které spliuji
naroky na zdravou vyzivu. Se zvySujici se informovanosti spotiebitelli se postupné vétsina
populace zacina zajimat o sloZeni svych pokrmi a jejich vliv na zdravi. Masné vyrobky jsou
obecné brany jako potraviny s vysokym obsahem soli, a tim padem také sodiku,
ktery ve velkém mnozstvi mize byt pfic¢inou hypertenze a kardiovaskularnich onemocnéni.
Z téchto duvodd by bylo vhodné obohatit trh o masné vyrobky, které by mohly byt
pro konzumenty piijateln€si 1 ldkaveéjSi ze zdravotniho hlediska. Masné vyrobky
spolu s piidavkem hlivy ustfi¢né by mohly byt na trhu zajimavé pro naro¢néjsi konzumenty,
ale také obohatit jidelnicek bézného konzumenta. Spolu s pfednostmi drubeziho masa,
jako je jeho vysoka nutri¢ni hodnota a nizky obsah tuku, se v kombinaci s pfiznivymi a¢inky
hlivy Gstfi¢né na lidské zdravi mohou stat soucasti pravidelného jidelnicku. Oblibenost
a spotieba dribeziho masa je dnes velmi vysoké a rocni spotiebou ptedcCi i nékteré ostatni
druhy mas. Jak jiz bylo vySe feCeno, spolu se zvySovanim informovanosti konzument
se rozsifuje také jejich jidelniCek, coz se tyka i hlivy ustii¢né. Jeji pfiznivé ucinky na lidsky
organismus jsou nezanedbatelné a pii pravidelné konzumaci také prokazatelné piiznivé
ovliviiuji metabolismus lidského téla. Spojenim kvalitni driibezi prsni svaloviny a houby
Pleurotus ostreatus by mohly vzniknout nové kvalitni a také technologicky pfijatelné
masné vyrobky. Je dulezit¢ dosahnout optimalntho poméru hlivy ustficné spolu
s trifosfore€nanem sodnym, kde by vyrobky byly optimalni konzistence, tvrdosti
a gumovitosti, aby byly pro konzumenta piijatelné a vyvolavaly také piijemny pocit
pii konzumaci. Pro zajisténi této piijemné a piijatelné textury je nutné zjistit piiznivy pomeér
hlivy  ustficné a trifosforenanu  sodného, aby bylo dosazeno optimalnich

a reprodukovatenych vysledkda.
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. TEORETICKA CAST
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1 DRUBEZI MASO

Masem miizeme definovat vSechny casti tél zivoc€ichli v Cerstvém nebo i upraveném stavu,
hodici se k lidské vyzivé. V §irSim slova smyslu mezi maso Ize tadit také droby, zivocisné

tuky, krev, kuize, kosti, ale také masné vyrobky [1].

Do drubeziho fadime maso kuftat, slepic, ale také maso krut, kachen i perlicek [2, 3].
Z nejvetsi Casti bude poukdzano pouze na maso kufeci, tedy na casti tél kura domaciho
se stafim maximalné 3 mésict [3]. Dribezi maso mizeme dnes zatfadit mezi velmi oblibeny

druh. Na pfedni pticky ¢eskych jidelnickt se fadi z mnoha davodi [2, 3].
¢ Nizsi cena oproti ostatnim druhtim mas.
¢ Rychlost ptipravy pokrmil z driibeZiho masa.

% Pfiznivé dietetické vlastnosti z divodu nizké energetické hodnoty, ktera u kuteciho

masa prumérné ¢ini 473 kJ ve100 g masa.
% Siroka $kala kuchyfiskych tprav a také stale $ir$i sortiment masnych vyrobki.
*¢* Mozna konzumace bez nabozenskych omezeni.

% Velmi rychld doba vykrmu, ktera snizi moznost akumulace cizorodych latek

z prostiedi. [2, 3]

1.1 SloZeni drubeziho masa

Pro lidskou vyzivu se hodi pfedevSim svalovina kosterni, tedy pficné¢ pruhovana.
Nejvyznamnégjsi podil zaujima velky prsni sval, ktery odstupuje od kosti hrudni a upina se
na vnéjsi strané kosti pazni. Svalovina v oblasti hrudnich svali a kiidel je svétle rizové
svalovych vlaken nad sarkoplazmou. Bila svalova vlakna obsahuji vice bilkovin
1 glykogenu. Oproti tomu je svalovina u panevnich koncetin sloZena z vétSi casti

z ¢ervenych svalovych vlaken. Tato svalovina obsahuje vice lipidu [2].

Drtibezi maso je bohatym zdrojem esencidlnich Zivin [1]. Mezi zékladni slozky fadime vodu,
bilkoviny, lipidy, vitaminy, sacharidy, ale také nebilkovinné dusikaté latky
a organické kyseliny [2].
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Maso se vyznaCuje svym specifickym aromatem, které zavisi pfedevsim na jeho druhu.
Obsahuje latky tékavé, které ovlivni zejména vuni. Dale také netékavé aromatické latky,
které ovliviiuji i jeho chut. Samo o sob& syrové maso ma jen slabé a nevyrazné aroma.
Ke vzniku vétsiho mnozstvi aromatickych latek dochazi az pfi tepelném opracovani.
Specifické aroma kufeciho masa je zptisobeno sirnymi slouceninami, které vznikaji pii
tepelném opracovani masa. Nemén¢ dulezité jsou také nasycené a nenasycené aldehydy,
které vznikaji velmi snadno oxidaci ptitomnych lipidi. Tato zména se nepiiznivé projevi
pii skladovani tepeln€ opracovaného kuteciho masa, u kterého dochazi k velmi rychlému
zluknuti. Pro simulaci masového aroma se pouzivaji smési riznych sloucenin, které obsahuji

hlavné cystein, methionin, thiamin a redukujici cukry [4].

Tabulka 1: Zakladni slozeni kufeciho masa [2]

. Stehenni svalovina
Ziviny (g.1001) Prsni svalovina s Kazi
s kuzi
Voda 73,80 70,50
Tuky 2,90 11,00
Bilkoviny 22,00 17,20
1.1.1 Voda

U kufeciho masa je voda jednou z nejvice zastoupenych sloZzek [2]. Obsah zavisi nejenom
na zivo¢iSném druhu, ale také na obsahu tuku a bilkovin v mase. Kufeci maso ma nizsi
obsah tuku, coz je také duvodem pro vyssi obsah vody v mase [5]. Vysoky obsah vody také
vytvari priznivé prostfedi pro enzymové reakce. Zpusob, jakym je voda v mase vazana,
vyznamng ovlivni technologické vlastnosti masa. Mezi dilezité technologické vlastnosti
fadime praveé vaznost masa, tedy jeho schopnost vazat vodu vlastni, ale i vodu ptidanou [2].

U kufeciho masa se tento obsah pohybuje mezi 63 — 77 % vody [5].

Tabulka 2: Mnozstvi vody v driibezim mase [5]

Dribezi maso Voda (g. 1001 g)

Prsa 63,00

Hibet 56,00

Stehno 59,00
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1.1.2 Bilkoviny

Bilkoviny obsazené v mase jsou nejvyznamnéjSi slozkou z hlediska technologického
I nutriéniho [2]. Celkové se zivocisné bilkoviny vyznacuji vysokou biologickou hodnotou.
V organismu jsou velmi dobfe stravitelné, vyuzitelné a také obsahuji fadu esencialnich
aminokyselin [1, 2, 6]. Limitujici aminokyselinou u kufecitho masa je valin [2].
Maso kufeci obsahuje 21,2 — 21,4 %, tedy pramérné 21,3 % bilkovin [7]. Nejvyssi
zastoupeni najdeme v Cisté prsni svaloviné kutat [2]. Bilkoviny zivo¢isného puvodu se déli
dle rozpustnosti do nékolika skupin [7]:

R

¢ Bilkoviny myofibrilarni — proteiny svalovych vldken, které predstavuji hlavni
podil hmotnosti bilkovin. Jsou rozpustné vroztocich soli. V samotné
(deionizované) vodé jsou nerozpustné [1, 2, 7]. Mezi nejvice zastoupené patii

myosin (36 — 40 %) a aktin (12 — 15 %) [2].

¢ Bilkoviny sarkoplazmatické — proteiny sarkoplazmy, rozpustné ve vodé¢ i slabych
solnych roztocich. DileZité zastoupeni zde maji enzymy, dale také myoglobin
a hemoglobin. V prsni svalovin¢ u kufat najdeme 30 mg myoglobinu na 100 g
bilkovin. U stehenni svaloviny se tyto hodnoty pohybuji v mnozstvi 80 g na 100 g.
Celkové jsou tyto hodnoty velmi nizké ve srovndni s ostatnimi duhy mas,

kde se hodnoty mohou pohybovat az kolem 750 mg na 100 g [2].

¢ Bilkoviny strukturni (stromatické) — neplnohodnotné proteiny pojivové tkang.
Ve vode¢ i v solnych roztocich jsou nerozpustné. Do této skupiny fadime kolagen,

elastin a mitochondrialni proteiny [1, 2, 7].

1.1.3 Lipidy

Estery mastnych kyselin neboli tuky v mase tvoii nejvétsi podil, a to az 99 %. V menSim
mnozstvi se zde nachazi také fosfolipidy a doprovodné latky [1]. U dribeze nenajdeme
Klasické specifické ,,mramorovani jako u velkych jateénych zvifat. Zde je nejvétsi podil
obsazen pod kizi a v dutiné bfisni. Nejvice se nachazi v okoli svalnatého zaludku, stiev
a kloaky. Tuky se také ukladaji ve formé tukovych bunék mezi svalovymi snopci.
V minimalnim mnozstvi jako tuk mezisvalovy (intramuskularni). Ten je z vétsi casti
ve svalech stehna [2]. Obsah tuku ma velky vliv také na senzorické vlastnosti daného druhu

masa. Divodem je skutecnost, ze tuk je nositelem aromatickych a chutovych latek [1, 4].
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Vzhledem k vysokému zastoupeni nenasycenych mastnych kyselin je dribezi tuk tidky
a je také velmi nachylny k oxidaci [2]. Nékteré oxidacni produkty tukti maji vliv na typickou
vuni i chut’ masa. [4] Z dalSich latek, které fadime mezi lipidy, je dulezité zminit, ze driibezi
maso obsahuje 650 — 900 mg.kg™ cholesterolu v jedlém podilu [5, 7]. Obsah v libové
svalovin¢ kufat je srovnatelny s mnozstvim v libové svaloviné vepifového masa [2].

Cholesterol i jeho estery najdeme v membranach a krevnich lipidech [7].

Tabulka 3: Mnozstvi tuku v kufecim mase [5]

MnozZstvi tuku v g. 1001 g masa

Kui‘eci maso 6,40
Kurieci prsa 0,80
Kureci stehno 3,10

1.1.4 Vitaminy

V mase jsou ve VEtSim mnozstvi obsazeny vitaminy hydrofilni, a to zejména vitaminy
skupiny B. U drubeziho masa je vys$i obsah vitaminu B6 a niacinu. U niacinu je toto
mnozstvi velmi vysoké, coz je pravdépodobné zplisobeno piidavanim tohoto vitaminu
do krmiva. Vitaminy lipofilni, tedy rozpustné v tucich, najdeme hlavné ve vnitfnostech,

ato v jatrech [1, 2].

Tabulka 4: Obsah vybranych vitamind [2]

(mg. 100 g1)
Kureci maso Karotenoidy | Vit.A | Vit. B1 | Vit. B2 | Vit. B6 | Vit. B3
Prsni sval s kuzi 0,04 0,00 0,13 0,07 0,74 9,30
Prsni sval
0,03 0,00 0,15 0,09 0,81 9,60
bez kuize
Stehenni sval
0,04 0,00 0,13 0,17 0,76 12,20
s kuzi
Stehenni sval
0,03 0,03 0,23 0,23 0,70 11,20
bez kuze
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1.1.5 Mineralni latky

Z vetsi casti jsou rozpustné ve vode a ve svalovingé byvaji pfitomny ve formé iontd [1].
Jsou diilezité pro udrzeni osmotického tlaku a elektrolytickou rovnovahu bunék a tkani.
Dale maji vliv na chut’ masa, ale také na jeho vaznost. Ionty Mg®* a Ca** spolu s aktinem,
myosinem a ATP reguluji svalové kontrakce. V kosterni svaloviné se obsah mineralnich

latek pohybuje mezi 1 — 1,5 % [2].

Tabulka 5: Obsah mineralnich latek v kufecim mase [2]

(mg. 100 g1)

Kureci maso Ca P Fe Mg Zn Na K Cu

Prsni sval s 570 | 228,00 190 | 28,00 | 0,50 | 53,00 | 310,00 | 0,07

v 7

kuzi

Prsni sval 540 |231,00| 2,10 | 29,00 | 0,60 | 53,00 |332,00 | 0,07

bez kiize

Stehennisval | 7,20 | 183,00 | 2,40 | 21,00 | 1,30 | 76,00 | 262,00 | 0,11

s kiizi

Stehennisval | 7,00 | 207,00 2,70 | 24,00 | 1,40 | 79,00 | 308,00 | 0,10

bez kiize

1.1.6 Extraktivni dusikaté latky
Dusikaté extraktivni latky oznacujeme jako latky, které lze vyextrahovat vodou [1].
Tyto latky utvareji specifickou chut’ masa [5]. V mase jsou obsazeny pouze V malém

mnozstvi [1].

1.1.7 Extraktivni bezdusikaté latky

Mezi tyto latky fadime ptedevs§im sacharidy. U masa se jedna hlavné o glykogen [2].
Ten je hlavnim zasobnim zdrojem energie ve svalové tkani [5]. V druibezim mase
je ptitomen v mnozstvi 450 — 630 mg na 100 g kufeciho prsniho svalu. Jeho mnozstvi
je zavislé na zplsobu oSetfeni zvifete pred poraZzkou a také vlastnim omracenim.
U hladovych a vystresovanych zvifat je toto mnoZstvi velmi nizké. V mase hraje dileZitou
roli hlavné v procesu zrani masa [2]. Pomoci anaerobni glykolyzy se z glykogenu tvofi
kyselina mlé¢na. Ta je divodem snizeni pH masa a zplsobenim posmrtné ztuhlosti [5].

VEtsi obsah glykogenu nachdzime pouze v jatrech. Mezi dalsi extraktivni bezdusikaté latky
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fadime také glukdézu, ribézu a manozu. Dale také organické kyseliny, jako jsou kyselina

mlécna a pyrohroznova [2].

1.1.8 Nebilkovinné extraktivni bezdusikaté latky

Do této skupiny fadime hlavné nukleotidy, adenosintrifosfat, inosin, karnitin a hypoxantin.
Tyto latky jsou vyznamné pii procesu zrani masa. Dale sem patii také guanin, adenin,
sarkosin, xantin a kyselina mocovd. Obsah téchto nebilkovinnych extraktivnich

bezdusikatych latek byva v Cerstvé svaloviné v mnozstvi 1200 mg na 100 g [2].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 19

2 TECHNOLOGICKE VLASTNOSTI DRUBEZIHO MASA

Chemické slozeni a stavba masa ovlivni technologické vlastnosti masa [8]. Mezi tyto
vlastnosti u dribeziho masa fadime hlavné vaznost, konzistenci, emulgacni kapacitu
a barvu. Ddéle také podil svalové tkané¢ a plazmatickych bilkovin. Vyznamny vliv
na technologické vlastnosti ma i podil tukové tkang, dalSim z moznych vlivi je rovnéz

hodnota pH masa [2].

Pozadavky na technologické vlastnosti masa jako suroviny pro dalsi vyrobu se vyvijeji spolu

S vyvojem stroju a zatizeni, které se vyuzivaji pii vyrob&é masnych vyrobki [1].
Celkové maji nejvétsi vyznam tyto vlastnosti masa:

s Vysoky podil svalové tkan¢.

¢ Vysoky podil bilkovin, a to hlavné plazmatickych.

¢ Vysoka vaznost vody.

¢ Normadlni pritbéh autolytickych zmén.

s Typicka barva pro dany druh zvitete i1 jeho anatomickou ¢ést.

¢ Vysoka stabilita tukti vii¢i oxidaci.

¢ Typicka charakteristicka chut’ a vlin¢ masa.

% Bez piitomnosti cizich pachu a pachuti [1].

pH OBSAH BILKOVIN
KREHKOST

JAKOST
BARVA MASA VAZNOST

- AROMA
DRUH ZVIRETE ) REZIDUA

Obrazek 1: Jakost masa jako souhrn subjektivné a objektivné hodnocenych kritérii [1]
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2.1 Vaznost masa

Vaznost masa je schopnost vazat vlastni, ale i pfidanou vodu. Tato vlastnost je jednou
z nejdulezitéjsich technologickych vlastnosti, které vyznamné ovlivni jakost budoucich
masnych vyrobkti. Na vaznosti je také zavisla i ekonomicka stranka vyroby. Tedy ztraty
na vyrobku, ke kterym muize dochdzet pii vlastni vyrob¢, a to pti tepelném opracovani,
ale i pfi skladovani vyrobkl. Vlastni vaznost vyrobki lze ovlivnit pfidanim riznych piisad
[1, 8, 9]. Vaznost dila, ktera je zadouci u masnych vyrobkid, lze ovlivnit pouzitou
surovinou. Vysokou vaznosti se vyznaCuje maso libové. Velmi vysoka byva také tésné

po porazeni u tzv. masa teplého [1].

Maso kufeci ma nizky obsah tuku, ale vysoké mnoZstvi plnohodnotnych bilkovin.
To zptsobuje jeho velmi dobrou vaznost vody. Pfidanim cizich bilkovin lze také zvysit
vaznost masného dila. Tyto bilkoviny také sami vazou vodu, coZ dopomaha ke zvySeni

celkové vaznosti. Lze pouzit napf. mlé¢nou, vaje¢nou, pSeni¢nou ¢i sdjovou bilkovinu [1].

Vodu obsazenou V mase je mozné d¢lit na volnou a vazanou. Toto rozdéleni vyplyva
z toho, zda voda za danych podminek vytéka z masa. Voda je v libové kufeci svaloviné
vazana ruzné pevné a také riznym zplsobem. Mezi nejpevnéji vdzanou patii voda
hydratacni. Dal$i voda je imobilizovana mezi jednotlivymi ¢astmi struktury svaloviny.

V mezibunécném prostoru se nachazi voda volna, které je volné pohybliva [1].

2.2 Kiehkost masa

Kiehkost masa patfi mezi dilezitou texturni vlastnost masa. Je ovlivnéna jeho stavem,
strukturou a chemickym slozenim. Proto aby bylo masa kiehké, je potifeba u velkych
jatenych zvirat dostatecné dlouhd doba zrdni pro uvolnéni posmrtné ztuhlosti.
U driibeziho masa je tato doba velmi kratk4. Kiehkost masa je také zavisla na obsahu

kolagenu nebo dalSich stromatickych bilkovin [8].

2.3 Biochemické zmény masa

U masa je dulezité znat také jeho biochemické zmény, ke kterym postupné dochazi. Tedy
stupenn Cerstvosti a zrdni. Pro zpracovani masa v kvalitni vyrobky je nutnd vcasna
identifikace nebezpeci pocinajictho kazeni. Pti pfipadném zpracovani kaziciho se masa

dochazi k ohrozeni zdravotni nezavadnosti vyrobku. Coz se také negativné projevi na vini,
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chuti, ale i vzhledu vyrobkl. Tomuto je nutno ptredchazet a dodrzovat spravné hygienické
postupy a diisledné¢ kontrolovat kvalitu masa. Hodnoti se zde pachy a viiné, barva a také
osliznuti. Pro kontrolu se pouzivd mikrobiologické vySetfeni masa, ale také chemické
stanoveni nezddoucich latek, které se vmase tvoii jako produkty proteolyzy.

Mezi nej¢astéjsi produkty lze zatadit oxid uhlicity, sirovodik, aminy a amoniak [1].

2.4 Barva masa

Barva masa je dulezitym ukazatelem pro hodnoceni kvality masa i masnych vyrobkd.
Maso kufeci je svétlé barvy z divodu obsahu pouze malého mnozstvi hemovych barviv.
Mezi tyto barviva patfi myoglobin a hemoglobin. Zakladem je globin, ktery funguje
jako bilkovinny nosi¢. Dalsi slozkou je barevna skupina hem, ktera obsahuje atom
dvojmocného Zeleza [8]. Stabilita barvy je ovlivnéna pomoci okolnich vlivli, které na maso
pusobi. Mezi tyto vlivy fadime napf. teplotu, relativni vlhkost, svétlo, bakterialni

kontaminace, oxidace tukt a parcialni tlak kysliku [1].

2.5 pH masa

Hodnota pH masa ovlivni i barvu masa, a to piedevs§im jeho svétlost. Je-li hodnota pH
blizka izoelektrickému bodu (pH piiblizné 5,0), tim je menSi rozpustnost bilkovin.
Vaznost je vtomto piipadé minimalni. Dochazi zde k vyrovnani poctu kladnych
a zapornych naboji na molekule bilkoviny [8]. Dojde tedy k navazani pouze malého
mnozstvi vody. Svétlo se odrdzi pouze od povrchovych vrstev a nepronika az do hloubky.
Toto zapfi¢ini vytvoieni dojmu svétlejsiho masa, jak je mozné vidét u masa s vadami PSE
a DFD [9].

U masa a masnych vyrobki se pH pohybuje mezi hodnotami 4,0 — 7,0 [8]. Vy3§i hodnoty
pH u dribeziho masa jsou dobré pro jeho vaznost. U kufete ma stehenni svalovina
po porazeni hodnotu pH 6,4 — 6,6. U prsni svaloviny je po porazeni pH 6,3. Z této hodnoty

se postupné béhem ¢tyt hodin snizi az na pH 5,8 [1].
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3 MASNE VYROBKY

Dribezi masné vyrobky mizeme délit do nékolika zadkladnich  skupin.
Do téchto skupin se vyrobky fadi dle zptsobu opracovani, a t0 na tepelné¢ opracované
vyrobky, tepelné¢ neopracované, trvanlivé, polotovary, polokonzervy a konzervy.
Pokud je vyrobek oznafen jako drubezi, musi obsahovat minimaln¢ 50 % masa

pochazejiciho z dribeze [3].

3.1 Tepelné opracované vyrobky

Pokud vyrobek nese oznaeni tepeln¢ opracovany, muselo byt provedeno tepelné oSetieni
pii 70 °C po dobu 10 minut v jadie vyrobku [2, 5, 10]. Tato skupina masnych vyrobki
je velmi obsédhla. Lze sem zatadit parky, Spekacky, meékké salamy, ale také duSené Sunky.

Patii sem také vSechny riizné vafené vyrobky [11].

3.2 Tepelné neopracované vyrobky

Jedna se o vyrobky, které jsou urceny k piimé spotiebé bez dalSich uprav. Nedoslo zde
K tepelné tpravé surovin ani hotovych vyrobkid. Ve vétsiné piipadi zde dochazi pouze
Kk osetfeni pouze pomoci studeného koufe. Pro vyrobu musi byt pouzita surovina zmrazena
na teplotu -5 °C a uchovana po dobu 48 hodin. Tato doba muze byt zkracena
na polovinu pouzitim nizsi teploty -10 °C. Celkova doba do zpracovani také nesmi
piesahnout 96 hodin [2, 3]. Do této skupiny se fadi vyrobky typu ¢ajovky a métsky salam
[11].

3.3 Trvanlivé vyrobky

U vyrobku s oznafenim trvanlivy je pouZito dalSich vyrobnich technologii, které slouzi
k prodlouZeni trvanlivosti. Mezi pouzivané metody patfi vafeni, uzeni, suSeni
a V neposledni fadé také zrani [3, 11]. Také zde muselo probéhnout tepelné opracovani
za pusobeni teploty 70 °C po dobu 10 minut v jadfe vyrobku. Trvanlivost vyrobku je zde
prodlouZzena az na 21 dnd pfi teploté skladovani 20 °C [10, 11]. Tato delsi mozna doba

vrwe

muzeme zaradit napt. vyso€inu, selsky salam nebo také dribezi salam Horal [11].
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3.4 Polotovary

Jedna se o vyrobky, které jsou urCeny k dalsi tepelné tpravé [10, 11]. Tyto vyrobky jsou
dnes velice oblibené z divodu usnadnéni a také zkraceni doby piipravy pokrmi.
Muze se jednat o vyrobky syrové, chlazené, zmrazené, ale také Casteéné tepelné oSetiené.

Mezi nejéastéjsi zptsoby Gprav se zafazuje marinovani, tvarovani a panyrovani [3, 11].

3.5 Polokonzervy

Polokonzervou lze nazvat vyrobek, ktery prosel pouze pasteratnim zédhfevem, a to 100 °C
po dobu minimaln¢ 10 minut [10]. Od konzervy se li§i omezenou dobou skladovani

6 mésict pii maximalni teploté 5 °C [3].

3.6 Konzervy

Uchovavani masa pomoci vyroby konzerv patifi mezi tradini zplsoby prodlouzeni
trvanlivosti [1]. Vyrobek s oznacenim konzerva je vyrobek hermeticky uzavieny a tepelné

oSetfeny teplotou 121 °C po dobu minimalné¢ 10 minut v jadie vyrobku [3, 10].

Pokud je pfi vyrobé dribezich masnych vyrobkt pouzito mrazené maso, musi byt doba jeho
mrazirenského uskladnéni kratsi nez 12 mésict pii -18 °C. Pii pouziti teploty -9 °C je tato

doba zkracena pouze na 9 mésicu [3].

Pro vyhodnoceni jakosti masnych vyrobki je dulezité posoudit nékolik vybranych aspektt.
Nejprve je nutné vyhodnotit celkovy vzhled vyrobku, ktery nesmi byt nijak naruSeny,
lepkavy, oslizly, netypicky, svrastély nebo porostly plisni. Vyjimkou jsou vyrobky timto
charakteristické, kde jsou tyto znaky piimo vyzadovany [11].

Je také dulezité, aby pfii rozkrojeni masného vyrobku nedochazelo k uvoliiovani vody
ani tuku. V nakroji se také nesmi vyskytovat zadné cizi ¢asti, které nejsou soucasti masného
vyrobku. Také zde nesmi byt viditelné rtzné shluky kofeni, nezpracované casti, kiize
ani kolagenni ¢ésti, tedy pokud se nejednd piimo o charakteristicky vyrobek, kde jsou tyto
znaky vyZzadovany. Také by nemélo dochazet k vypadavani vlozky masného vyrobku,
tedy zrnité ¢asti masného dila. Neméné diilezita je také chut’ a viin€ vyrobku, kterd musi byt
typicka pro dany vyrobek. Nesmi zde byt pfitomny Zadné cizi ptichuté, pachuté nebo

pfichut’ po narusené suroviné. Viné musi byt charakteristicka pro dany vyrobek [11].
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4 TECHNOLOGIE VYROBY JEMNE MELNENYCH DRUBEZICH
MASNYCH VYROBKU

Nejvétsi podil masnych vyrobkli tvofi pravé vyrobky z mélnéného masa [1, 8].
Cela vyroba mélnénych masnych vyrobkl se sklad4d z n€kolika po sobé jdoucich operaci.
Mezi tyto operace patii hlavné mélnéni, michani, narazeni nebo plnéni do obalti a nasledné
tepelné opracovani. Vétsinou po tepelném opracovani nasleduje baleni do spotiebitelskych
obalu [8]. Pfi vyrobé masnych vyrobki vznika nejprve rozpracovana ¢ast, ktera se nazyva
,dilo®“. Toto masné dilo je slozeno z jemné mélnéného podilu piipraveného z jednoho nebo
ivice druhtt mas, ktery se nazyva spojka. Dale soucasti vyrobku byva vlozka.

Jedna se o krajenou nebo nahrubo mletou svalovinu ¢i tukovou tkan rtiznych velkosti [1, 8].

Pro kvalitu budouciho masného vyrobku je dilezita kvalita pouzitého masa, zptsob, jakym
bylo maso zpracovano, a také intenzita rozmélnéni. Neméné dilezita je také kvalita

ptitomné spojky [1, 8].

4.1 Meélnéni a michani

Pti vyrob€ masnych vyrobkii byva tento krok velmi dilezity. Dochazi zde ke zmenseni masa
na men$i Castice, jejich naslednému promichavani, a tim také vzniku a vyrovnavani
vlastnosti masného dila. Pfi vlastnim mélnéni masa dochazi k uvolnéni a rozpousténi
svalovych bilkovin. Z divodd alespon ¢asteéné rozpustnosti myofibrilarnich bilkovin
je nutné piidat do dila sl [9]. Celkové se jedna o slozity proces, pii kterém dochazi
K promichavani rozmélnéného masa svodou, soli, kofenim a dalSimi piisadami.
Ktéto operaci mize dochdzet na univerzdlnich strojich, mezi které tadime kutry.
Déle mohou byt pouzity ptimo kontinudlni linky, které jsou sloZeny z riznych druht stroji
jako napf. fezacky, michacky nebo desintegratory [1].

oy e

S oto¢nou misou, kde se pomoci hiidele otaci srpovité noze. V zavislosti na pozadované

struktufe se voli rychlost nozi a doba mélnéni [8].

4.2 Priprava dila

Pro ptipravu dila, které tvoifi budouci masny vyrobek, je dilezité¢ vyuziti dalSich ptisad

a pomocnych latek, které se ptidavaji pii vyrobé [1].
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Pitna voda: Musi odpovidat jakostni norm¢ pro pitnou vodu. Je pfimou slozkou
budouciho masného vyrobku. Ve formé Supinkového ledu je jeji ptidavek dilezity
pro dobré zpracovani a udrzeni teploty do 12 °C. U samotného vyrobku je nutna

pro zadanou $tavnatost [1].

Sil a solici smési: Kuchynska stil neboli chlorid sodny je dalsi dilezitou surovinou
U pfipravy masnych vyrobkd. Vyrobkim dodavd chut, upravuje jejich vaznost
a konzistenci. Pouziva se také pro zvySeni udrznosti vyrobki [1, 6, 12], a to z fady
vyznamnych divodd, napf. schopnosti snizit aktivitu vody [6, 12]. Cisty chlorid
sodny se pridava do vyrobkl, u kterych neni vyzadovéana typicka riizova barva,
napt. vyrobky vafené — tlacenky, ale také u vinnych klobés. Dusitanové solici smési,
tedy smési chloridu sodného, dusitanu sodného, Skrobového cukru a Skrobového
sirupu se pouzivaji pii pfipravé masnych vyrobkl s poZzadovanou riZzovou barvou
[1]. Nekteré zdroje také uvadeji mozné vyuziti chloridu draselného jako nahradu

Casti chloridu sodného. Jeho vyuZiti je ovSem limitovano jeho hotkou chuti [12].

Koreni a ochucujici latky: Produkty rostlinného pavodu, které se pouzivaji
k ochuceni masnych vyrobki. Vytvaieji charakteristickou chut’ vyrobku. Jako dalsi
ochucujici latky se mohou pouzit rtizné bilkovinné hydrolyzaty, napt. glutamat

sodny [1].

Bilkovinné prisady: Pridavkem bilkovinnych pfisad lze zvysit nutrini hodnotu
masnych vyroku, ale také =zlepsit technologické vlastnosti dila [1, 6].
Muize dochdzet také k ovlivnéni senzorickych vlastnosti vyrobki, a to jak pozitivng,
tak i negativné [1]. Rostlinné bilkoviny jsou vyhodné pro snizeni obsahu energie
a také cholesterolu [6]. Mezi pouzivané bilkoviny fadime napt. bilkoviny pSenice
i s6ji, které Ize pro lepsi vlastnosti i kombinovat [1]. Dale lze také pouzit bilkoviny
izolované ze slunecnice nebo ofechd, u kterych byl také prokazan zdravi prospésny

ucinek [6]. Z zivocisnych hlavné bilkoviny mléka a vaje¢ného bilku [1].

Sacharidické prisady: Mezi tyto pfisady fadime mouky, Skroby nebo jiné vyrobky
Z nich vyrobené. PouZzivaji se pro zvySeni vaznosti masa a také pro zlepSeni vazani
tuku v dile. Pouziva se také ptidavek cukru pro zjemnéni chuti, napf. Sunek nebo

trvanlivych salami, kde se uplatni také u procesu fermentace [1].
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% Ostatni latky: Mezi ostatni latky fadime napf. polyfosfaty — linearni kondenzované
polyfosfore¢nany, které se pouzivaji pro vylepSeni konzistence masnych vyrobkda.
Zvysuji vaznost vody u kusovych vyrobka [1, 13]. Principem jejich G¢inku je zvySeni
rozpustnosti svalovych bilkovin. Dale také zpomaluji oxidaci lipidi a snizuji
viskozitu dila pfi mélnéni. Mezi dalsi litky mlzeme =zaradit také kyselinu
askorbovou, ktera se pouziva pro vylepSeni a ustaleni barvy masnych vyrobku.
Dale se sem fadi také glukono-delta-lakton, ktery se pouziva pro okyseleni
do trvanlivych masnych vyrobkl. Dal§imi latkami jsou napt. karagenany, alginaty

a potravinarska zelatina [1].

Jako dalsi latky do této skupiny lze zatradit také antioxidanty, které se pouZzivaji za ucelem
zabranéni oxidacnich zmén, které by negativné ovlivnily kvalitu budoucich masnych
vyrobkll. Lze pouzit antioxidanty syntetické, ale také v dnesni dobé vice
vyhledavané piirodni. Mezi pouzivané syntetické pii vyrobé driibezich masnych vyrobkl
lze zatadit tercbutylhydrochinon nebo také propylgalat. Pouziti antioxidanti do masnych

vyrobkii je regulovano zakony jednotlivych zemi [14, 15].

4.3 PlInéni a narazeni do obalu

Zamichané dilo se pomoci narazeéek plni do pfirodnich nebo umélych stiev nebo se také
davkuje do raznych obalii. Technologicky obal je ve vétSiné piipadi také obalem

distribu¢nim, a proto jsou dulezité vlastnosti pouzivanych obald pro dany druh vyrobku [1].

4.4 Tepelné opracovani

Po opracovani vyrobkil nasleduje ve vétSing ptipadii tepelnd Gprava. Ta ma za ukol zajistit
nejen tdrznost vyrobkd, ale také pozadovanou strukturu, chut’, vini i barvu. Tedy zajistit
celkovy vzhled findlntho vyrobku. Proto aby byla dosazend pftislusna trvanlivost,
je dulezité, aby bylo dosazeno pasteracniho nebo také sterilaéniho ucinku. Je nutné zajistit

teplotu 70 °C po dobu deseti minut v jadie masného vyrobku [8].

Po zéhfevu nasleduje chlazeni vyrobkl. To je dilezité¢ z divodu rychlého piekonani
kritické oblasti teplot 20 — 40 °C, pii které by mohlo dojit k pomnoZzeni piipadné piezivsich
mikroorganismil. V hor§im piipad€ by mohlo také dojit k vykliceni a naslednému mnoZeni

sporulatu [8].
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5 JEDLE HOUBY

Houby jako potravina jsou znamé jiz cela tisicileti [16]. Ke konzumaci se pouzivaji
uz od stiedoveéku [17]. Jiz staii Egyptané véfili, ze houby jsou darem od boha Osirise.
V Rim¢ byly houby dokonce nazyvany ,bozska potravina®“. Lidé zde nabyli dojmu,
ze vyrostlé houby jsou tvoieny pomoci blesku, ktery byl hozen Jupiterem pii bouice [16].

Dnes je znamo pies 2000 druhti hub. Z toho jich je pouze okolo 22 druhii intenzivné
péstovano pro komeréni udely [18]. V Ceské republice primérna roéni spotieba hub &ini
okolo 5,6 kg na jednu domacnost. U nékterych jedincti se tato hodnota mize vySplhat
az k mnozstvi 10 kg za rok. Problémem je zde nevyvazenost nabidky dle houbaiskych
sezon. Cerstvé houby jsou obtizné skladovatelné, a proto je dulezité vyrovnat jejich
sezonni vykyvy pomoci vhodné konzervacni metody [19]. Velmi pouzivanou metodou
je suSeni. Pro zachovani hlivy ustficné byly pouzity jiz rtizné druhy suSicich zafizeni,
mezi které mlzeme zafadit Solarni suSarny, fluidni suSeni nebo také suSeni pomoci

vymrazovani [17].

Houby jsou konzumovany hlavné z davodd svého specifického aroma a textury.
Maji velmi velké a rozmanité moznosti kulinaiského zpracovani [19]. Dle provedenych
studii houby maji piiznivy vliv na zdravi Clov€ka. Pfipisuji se jim nejen antioxida¢ni
a antikarcinogenni G¢inky, ale také dalsi pozitivni vlivy na lidsky organismus. Tyto jejich
funkéni vlastnosti budou dale rozvedeny v dalsi z kapitol, kde je podrobné&ji popsano
i slozeni [20].

Houby jsou charakteristické vyraznymi plodnicemi. Tyto plodnice mohou vyrustat pod zemi
nebo také viditeln¢, tedy nad zemi [21]. Samotnou houbu miZeme rozdélit na dvé ¢asti,
které jsou rozdilné ve svém mozném vyuziti. Houbové mycelium neboli vegetativni ¢ast
je dulezité pro ekosystém, kde dochazi k biologickému rozlozeni [18, 22]. Dalsi z fazi
je faze reprodukéni. Jednd se o plodnici, kterd je charakteristickd svou chuti a texturou.
Dulezité je chemické a nutriéni sloZeni této faze, které je u jedlych hub vhodné pro lidskou

vyzivu [18].
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Obrazek 2: Popis houby [19, 23]

5.1 Vyuziti jedlych hub jako pridavku do masnych vyrobkii

Houby se mohou pfidavat do masnych vyrobkli z vice divodi. Jednim z téch nejvice
pouzivanéjSich patii Gprava chuti. Houby shiitake (Lentinus edodes) se zpracuji a jejich
vodny extrakt se pouziva jako ochucovadlo do masnych vyrobki. Nékteré houby vynikaji
silnym synergickym u¢inkem na umami chut, anebo samotnou chuti umami, ktera
je zapri¢inéna aminokyselinami (kyselina glutamova, kyselina asparagova) a také
5¢-ribonukleotidy. Zda se ribonukleotid bude vyznacovat chuti umami, je zavislé na jeho
struktufe. Purinové nukleotidy s hydroxylovou skupinou na 6-uhliku purinového kruhu
a esterti kyseliny fosfore¢né na 5-uhliku se vyznacuji chuti umami. Mezi tyto lze zatadit
napt. 5-monofosfat adenosin nebo 5-guanosin monofosfat. Pokud jsou purinové

ribonukleotidy fosforylovany na druhy nebo tfeti uhlik ribozomové ¢asti, nevyznacuji

se chuti umami [24].

Casto se v houbach v riizném mnozstvi vyskytuji latky, které maji vliv na antioxidagni
stabilitu [25, 26]. Mezi nejvyznamnéj$i mizeme zafadit ergothionein (2-merkaptohistidin
trimethylbetain) nebo také zkracené ESH, jedna se o analog aminokyseliny, ktery nékteré
houby dokdzou syntetizovat. Tato latka dokaze zpomalit tvorbu vedlejSich produktt
oxidace lipidi u masa béhem jeho skladovéni. Byl provadén vyzkum u rybiho masa
s obsahem vysokého mnoZstvi polynenasycenych masnych kyselin, do kterého byl
po rozmélnéni aplikovany vodny roztok ESH a nasledné¢ byly uspésné potvrzeny
antioxida¢ni ucinky této latky [27]. O tuto latku se zajimali také v dalsim vyzkumu,
kde doslo k zjisténi, Ze ESH dokaZe nejen ucinné zabranit oxidaci lipidd, ale lze ji pouZit

pro stabilizaci barvy u hovéziho masa a u ryb pfi skladovani za chladirenskych teplot [25].
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V dalsi ze studii, ktera se vénuje vyuziti ESH pfi zpracovani potravin Zivo¢isného ptvodu,
byl zkouman vliv této latky na barvu u krevet. Bylo potvrzeno, ze pouziti roztoku ESH
na ponoieni ¢ernych tygtich krevet a pacifickych bilych krevet zabranuje jejich naslednému

tmavnuti, které snizuje ekonomickou hodnotu téchto motskych ploda [26].

Hliva kralovska (Pleurotus eryngii) byla do masnych produktt aplikovana v dalSich
piipadech vyrobki z rybiho masa. Tento vyzkum se tykal pfimo aplikace hlivy do surimi
ty¢inek vyrobenych z masa sépii. Byl zde zjistovan vliv ptidavku rtiznych koncentraci hlivy
kralovské, a to v mnozstvi 20, 30, 40 a 50 hm. %, na barvu, senzorické a reologické

vlastnosti téchto vyrobku [20].

Déle byla hliva ustficnd aplikovana do masnych vyrobkli v dalsi studii, ktera
se zabyvala vyhodnocenim moZnych antioxidanich vlastnosti Scilem vyroby
potravinarskych doplikti do masného primyslu. K ptipravé vzorki se zde pouzivalo

veptové a hovézi maso [28].

Za zminku stoji také vyrobek urCeny pro vegetariany, ktery neobsahuje Zadné Zivocisné
produkty, ale je slozen pouze zrostlinnych produktt. Jedna se o alternativu tepelné
opracovaného masného vyrobku, konkrétné o pastiku. Tento vyrobek je pfipraven z tofu

s ptidavkem hlivy ustfi¢né, ktera se zde pohybuje v mnozstvi 3 hm. % [29].

5.2 Hliva astFi¢na (Pleurotus ostreatus)

Hliva ustficna neboli Pleurotus ostreatus ¢i japonsky Hiratake [30] patii mezi velmi
oblibené jedlé houby. Je jednou z nejchutnéjSich a také nejvice znamych druhti hliv.
Diky svému zabarveni nebyva zaménovana s jinymi druhy hub a ani hliv. Jako nejvice
podobnou lze oznaéit hlivu plicni neboli Pleurotus pulmonarius. Pivod hlivy ustti¢né
se pripisuje Ciné [31]. Dnes patii celosvétové mezi nejvice péstované druhy hub [32].
Pouze v tropickych zemich neroste pfirozené. Jak jiz bylo vySe zminéno, je pro jeji
péstovani vhodné spiSe mirné klima [33]. Hojn¢ roste v obdobi od fijna az do prosince [34].
Celkové houby rodu Pleurotus zaujimaji tieti pficku v produkci péstovanych hub.

Na predni pti¢ce se nachazi rod Agaricus nasledovany rodem Lentinula [35, 36].
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Obrazek 3: Hliva ustfi¢na

Pleurotus ostreatus je houba zafazujici se:
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e

S

oddéleni houby pravé (Eucomycota),
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rod hliva (Pleurotus),
«» druh Gstfi¢na (ostreatus) [30, 37, 38].

Jednd se o houbu pomérné nendrocnou, kterd dokdze rist pii riznych podminkach
a na ruznych substratech [39]. Je mozné ji péstovat uméle na Spalcich dfeva nebo také

na polyethylenovych pytlich s fezanou p$eni¢nou slamou [34].

Vynika dobrou nutriéni hodnotou [32, 36]. Obsahuje velké mnozstvi bilkovin [32, 40, 41],
vitamintl skupiny B mineralnich latek, ale také vlakniny [32, 36].

Jako nejchutnéjsi jsou oznacovany mladé plodnice, které oproti starSim kusiim nevyzaduji

tak dlouhou dobu k tepelné uprave [34].
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Obrazek 4: Hlavni ¢ast hlivy ustticné

Jak je mozné vidét na obrazku €. 3, jeji plodnice vyrtstaji stiechovité umisténé v trsech
[31, 42]. Klobouk miiZze narust prumérné do 4 — 25 cm [31, 34, 42]. Mladsi plodnice
postupné¢ méni svij vzhled ze sklenutého s mirné podvinutym ostrym okrajem
az do podoby jazyka i v&jite [34], jak je mozné vidét na obrazku ¢. 4 uvedeném vyse.
Povrch je hladky a lysy. Barva se miize pohybovat od Sedé, popelavé Sed¢, modrosedé
az do zelenoSedé¢ barvy. Naopak duznina se vyznacuje barvou bilou az béloSedavou
[34, 42]. Mlada houba je vlaknité konzistence, ktera se stafim houby postupné tuhne
a zacind pruzit. Chuti se vyznacuje mirnou az nakyslou s choroSovym, ptfipadné u starSich

kust i rybim aroma [42]. Vytrusovy prach je barvy bilé [34].

5.2.1 SlozZeni

Houby muizeme oznadit jako nizkokalorické [19, 20, 31, 36]. Vyzivova hodnota
se prumérné pohybuje kolem 1420 kJ na 100 g hlivy. Tedy asi 340 kcal na 100 g suSiny
hlivy. Také obsahuji vysoky podil nestravitelné vlakniny [19, 36]. Obsah suSiny v houbach
se pohybuje okolo 100 g.kg™. Hlavni ¢ast susiny zaujimaji hlavné proteiny a polysacharidy
[19].

SloZeni hlivy Gstti¢né je zavislé na substratu pii péstovani [34, 35, 36]. Ovlivnéni substratem
je zptsobeno jeji schopnosti vytahovat z pudy nebo také z dievitého substratu tézké kovy
a dalsi zdravi skodlivé latky, které je poté schopna hromadit v sobé [34]. Houby se celkové
vyznaCuji saprofyticky, symbioticky, ale také paraziticky u r0znych druht rostlin.
U hlivy se jednad o saprofyticky vztah. Dokaze vyluovat enzym, pomoci kterého dokaze
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ziskat vyzivu z organickych hmot. Jak uz bylo vySe fec¢eno, nejCastéji se jednd o seno, slamu
nebo kompost [16]. Péstovani na slamé lze oznalit jako nejpouzivanéj$i v mirnych
podminkach [33]. Houba Pleurotus ostreatus je také schopna rozlozit velmi odolny lignin
az na vychozi latky oxid uhli¢ity a vodu [31]. Dale je schopna rist také na Zivych, ale také
odumfelych kmenech listnatych stromti, a to zejména na ofesaku, topolu, vrbé a buku [34].
Na jehli¢nanech je vyskyt spiSe vyjimecny [30]. V tropickych zemich vysoké teploty omezuji
optimalni produkci [33]. Probéhly také ruzné studie, kde byl zkouman vliv péstovani
na potisténém 1 nepotiSténém novinovém papiie. Autofi této prace zjistili, Ze u takto
narostlych hub je také rozdil ve sloZeni plodnic [35]. Dalsi ze studii se zabyvala péstovanim
hlivy ustficné na mlatu, tedy na vedlejSim produktu pii vyrobé piva. Takto pé€stovana hliva
méla vy$$i nutriéni hodnotu oproti péstovani na jinych substratech [43]. Celkové budou mit
péstované houby vzdy trochu jiné sloZeni, a proto se mohou piipadné hodnoty mirné lisit
u riznych studii. Kvalita hub je také ovlivnéna fazi vyvoje pfi jejim sklizeni a samotnymi
podminkami pfi sklizni [16, 36]. Odlisné chemické sloZeni lze detekovat u hub komeréné
péstovanych oproti houbam rostoucim divoce v piirodé [36]. SloZeni péstovanych hub
je dale ovlivnéno teplotou, vlhkosti, mnozstvim svétla a celkové okolni atmosférou,

ktera na houby pusobi pii jejich ristu [33].

Susina u hub je velmi nizka. Obvykle se pohybuje v rozmezi hodnot 60 — 140 g. kg™. Tento
podil se zvySuje pii tepelné¢ uprave, kdy dochdzi ke ztrat¢ vody odparem.

Houby jsou po usuSeni velmi hygroskopické [19].

Tabulka 6: Primérné sloZeni hlivy ustti¢né [35]

Primérna hodnota obsahu [g. 1001 g]
Vlhkost 84,30
Tuky 1,53
Proteiny 14,70
Popeloviny 5,69
Sacharidy 78,10

5.2.1.1 Voda

Obsah vody v houbach je velmi vysoky [19]. Miize se pohybovat az mezi 70 — 95 % [31].
Toto je divodem nizké udrznosti hub a tedy rychlého podléhani zkaze [19]. Pti odpafovani

vody pfi suseni dochazi k jejimu poklesu az o desetinasobek hmotnosti ptivodni [31].
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5.2.1.2 Bilkoviny

Mnozstvi bilkovin v susiné hub se bézné¢ pohybuje mezi 5 — 30 %. Toto mnozstvi
je vyznamné ovlivnéno druhem houby a také stafim houby pfi sklizni. Mladé houby obsahuji
bilkovin vice [31]. Houby se také vyznacuji vysokym podilem esencialnich aminokyselin
[19]. Nejhojngji se zde vyskytuje kyselina glutamova v mnozstvi 12,8 — 20,9 %. Dale také
kyselina asparagova, ktera zaujima 10,1 — 12,1 % celkovych aminokyselin. Obsah argininu
je zde velmi rozmanity a mize se pohybovat v rozmezi 3,7 — 11,7 % [16]. Dale se zde

vyskytuje ve vétsim mnozstvi také leucin, valin a glutamin [36].

5.2.1.3 Tuky

Obsah tuku v houbach je pomérné nizky [19, 36, 41]. Jedna se o mnozstvi cca 1 %
hmotnosti suSiny, které tvoii pifedev§sim rezervni latky [31]. Dle dalsich zdroji se muze
pohybovat v hodnotach okolo 0,15 g na 100 g. Jedna se zejména o nenasycené mastné
kyseliny [36]. Vysoky je zde zejména obsah kyseliny linoleové [34]. Mohou se zde
vyskytovat také lipoproteiny, fosfolipidy a steroidy. MnozZstvi podilu nasycenych mastnych
kyselin je zde malé a pohybuje se okolo 10 % [31].

5.2.1.4 Sacharidy

Sacharidy mohou tvofit az 6 % hmotnosti susiny hub [31]. Mezi nejvice obsazené
v houbach fadime chitin, glykogen, mannitol a trehalozu [19]. Vysoky podil chitinu,
omezeni dostupnosti dalsich latek z hub [18]. Lysozymem piitomnym ve slinach a v zaludku
spolu s kyselinou chlorovodikovou dochazi k jeho ¢aste¢né hydrolyze [7]. Mnozstvi chitinu
v syrové hlivé se pohybuje okolo 0,32 g na 100 g syrové houby. Po uvafeni je tato hodnota
témet dvojnasobna, a to 0,63 g na 100g uvafené houby. Tato zména je ovlivnéna
mnozstvim vody, které se ve vzorku poté nachdzi [18]. Celkové jsou houby hlavnim
zdrojem chitinu z potravy [7]. Beta glukany se zde také pohybuji ve velkém mnoZstvi,
a to u syrové hlivy 139,2 mg na 100 g. U tepelné upravené se hodnoty pohybuji kolem
217,8 mg na 100 g uvafené houby [18].
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Obrazek 5: Chitin [44]

5.2.1.5 Vitaminy

Houby se vyznacuji vysokym podilem vitamini zvlasté skupiny B [36]. Jako nejvice
obsazené muzeme oznalit thiamin, riboflavin a také niacin [31, 41], ale také kyselinu
listovou [34]. Dalsi vitaminy jako D, K a E jsou obsaZzeny pomérné¢ v menSim mnoZzstvi.
Mnozstvi vitaminu C ve 100 g cerstvé hlivy pokryje az 15 % doporucené denni davky

tohoto ve vod¢ rozpustného vitaminu [31].

5.2.1.6 Minerdalni latky

Mineralni latky neboli také popeloviny se v houbach vyskytuji v mnozstvi 6,9 — 10,5 %.
Jejich obsah v houbach je ovlivnén sloZzenim pidy [31]. Nejvice se zde nachazi drasliku
a hoi¢iku [16, 36]. Dalsi vice obsazeny miize byt také fosfor [36, 41]. Hliva Gstficna je také
zdrojem vapniku a Zeleza [41]. Houby mohou z pudy také kumulovat dalsi prvky,
které mohou byt pro konzumaci nezadouci [31]. Ze stopovych prvki se zde nachazi hlavné
selen, jod, molybden, méd’ a bor [34]. Obsah tézkych kova u hlivy ustfiéné dosahuje pouze

nizké trovné [23].

5.2.1.7 Organické kyseliny

Organické kyseliny obsaZené v hlivé ustficné jsou dilezitymi antioxidanty a hraji
vyznamnou roli pfi ochrané zdravi pfed riznymi onemocnénimi; napi. kyselina jablecna,
vinna, citronova ¢i jantarova dokazou chranit pied piasobenim volnych radikali.
Dalsi hlavni roli hraji organické kyseliny pii zachovavani kvality hub. Jejich koncentrace
ma vliv na typickou houbovou chut. U kyselin obsaZenych v houbach nedochéazi
zpracovanim K tak velkym zménam pfi zpracovani jako napf. u chutovych latek nebo

pigmenta [45].
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Tabulka 7: Primérny obsah organickych kyselin v hlivé Gstii¢né [35]

Pramérny obsah Kkyselin [g. 1001 g]
Kyselina stavelova 0,30
Kyselina chinova 0,10
Kyselina citronova 2,25
Kyselina fumarova 0,25
Celkové mnozstvi kyselin 2,89

5.2.1.8 Aromatické latky

Typické houbové aroma péstovanych i1 divoce rostoucich hub je z nejvetsi Casti tvotreno
vonnou slou¢eninou alkoholem (3R)-0kt-1-en-3-olem. K jeho vzniku zde dochazi oxidaci
linolové kyseliny. Pii tepelné tipravé hub se dale tvoii dalsi latky, které jsou senzoricky
aktivni. Mezi vyznamné patii okt-1-en-3-on, ktery zde vznikd spolu sjiz zminénym
alkoholem [4]. Tyto latky zpUsobuji tvorbu slin a zaludeCnich $tav, coz je dobré

pro urychleni traveni pfijaté potravy [31].

5.2.1.9 Bioaktivni latky

Mezi nejvyznamnéjs$i bioaktivni latky u hub lze zafadit vétvené cukry, které patii
do skupiny p-(1,3)-D-glukanti. Duvodem jejich vyznamnosti je jejich antioxida¢ni
lipidy v buné¢nych membranach a geneticky material bunék [30]. Mezi nejznaméjsi patii
nerozpustny polysacharid pleuran B-(1-3/1-6)-D-glukan [46], ktery se vyznacuje svymi
protinadorovymi G¢inky a pozitivnim vlivem na imunitni systém [30, 31, 34]. Protinadorové
ucinky bioaktivnich latek u hub jsou zplisobeny vyvolanim aktivace imunitniho systému
nebo také mozZnou pifimou inhibici ristu nadorovych bunék, a to apoptotickym nebo
nekrotickym uc¢inkem. Tohoto ucinku se jiz vyuziva napf. u kosmetickych kréma na hojeni
ran nebo také u krémd proti starnuti pleti [46]. Mnozstvi pleuranu, ve kterém ho lze najit
u hub, je zavislé na zralosti plodnice a také na zptsobu jejiho péstovani. Obsah pleuranu

se u hlivy stfi¢né pohybuje v mnozstvi 38 mg. 100™ g susiny [31].
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Dale mezi bioaktivni latky fadime také lovastatin, ktery lze v riznych publikacich vyhledat
také pod dalSimi pojmenovanimi, napf. mevinolin, monakolin K. nebo mevastacin [30].
Lovastatin nalezi do skupiny statint, které maji pozitivni vliv na snizeni cholesterolu.

Statiny Ize zatadit mezi inhibitory HMG-CoA reduktazy [34].

HO O

H,C

H,c””

LOVASTATIN

Obrazek 7: Lovastatin [47]

Mezi dalSi zdravi prospéSné latky lze zaradit také ergosterol, ktery se zde vyskytuje
az v mnozstvi 674 mg / 100 g susiny [34].

5.3 Pro¢ hliva ustii¢na?

Dle tradi¢nich medicin pochazejicich z Ciny a Japonska byla hliva ustfiéna podavana jako
prostiedek k prodlouzeni Zivota [31]. Traduje se jeji posilujici u¢inek na §lachy a klouby,
ale také pozitivni vliv na cévni systém [31, 34]. V tradi¢ni ¢inské mediciné byla pouzivana
k lé¢eni lumbaga, jinak feCeno také ,housera™ [34]. Celkové lze Pleurotus ostreatus

oznacit jako bohaty zdroj nutraceutik. M4 vyznamnou antioxidac¢ni aktivitu.
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Dale se vyznacuje také protinddorovymi a antimikrobidlnimi vlastnostmi [20, 46, 48].
Jejim pozivanim jako potraviny nebo také v podob¢ potravinovych dopliki s pouzitim hlivy
ustficné lze zlepSit metabolismus, zrychlit peristaltiku stfev, ale také predejit vzniku
hemeroidi a kieCovych zil [34]. Je velmi vhodnou potravinou pro lidi trpici diabetes
mellitus, kde pomaha snizovat hladinu cukru v krvi [20, 31]. Také u pacientl
s arterioskler6zou dochazi k potlacovani degerativnich zmén v cévach, a to pomoci snizeni
vytvareni arteriosklerotickych lozisek, které by mohly poSkodit tepny a nasledné 1 srdecni
svaly. Dle dalsich zdroji je vybornym pomocnikem pro alergiky, astmatiky a také pomaha
pii 1é¢be riznych ekzému. Priznivy vliv je dale piipisovan také obsazenému glykopeptidu
lektinu, ktery potlacuje nadmérny piijem potravy a tim piispiva k regulaci hmotnosti [34].
Dle dalSich studii byl za pomoci klinickych zkousek prokazan vliv na zastaveni rlstu

bradavic virového puvodu a také jejich odstranéni za pomoci hlivy tstticné [30].

Experimentalni studie se také zabyvd moznou izolaci latky z hlivy Gstfi¢né, kterd by mohla
byt prospésnd pro lidi s virem HIV. Jednd se o glykoprotein, ktery je schopny inhibovat

translaci urcitych useki RNA, které jsou odpovédné za nedostate¢nou imunitu [30, 31, 34].

Nejen z téchto divodi se stala soucasti naSeho pravidelného jidelni¢ku. Jak uz bylo vySe
zminéno, vynikd svou nutricni hodnotou z diivodu vysokého obsahu bilkovin a pomérné
nizkého obsahu tuku [48]. Technologické oSetieni ani vatfeni neposkozuji nutriéni kvalitu
u hlivy ustfi¢né. Pleurotus ostreatus je také vhodna jako potravina pii redukénich dietach,
a to pro svij nizky obsah tuku a energic a naopak vysoky obsah vlakniny [18, 36].
Dokaze také postupné snizovat hladinu cholesterolu v krvi [20, 31]. Jako velmi vyhodnou
Ize popsat odolnost viaci chorobam a Skidcim. Také péstovani je pomérné levné

a jednoduché, coz vyznamné pozitivné¢ ovliviuje jeji produkci a naslednou oblibenost [41].

Z latek, které by mohly plsobit negativné na lidské zdravi, obsahuje hliva ustficna
cytolyticky toxin ostreolyzin. Tento toxin patii mezi tzv. aegerolysiny [34, 49, 50].
Jedna se o protein s molekulovou hmotnosti 15 kDa [49, 50] a isoelektrickym bodem 5,0,
Ktery se vyskytuje u hub, plisni i bakterii [50]. V houbach se vyskytuje pravdépodobné
z davodu vytvaieni plodnic [34]. U lidi i zvifat bylo zaznamenano nékolik otrav timto
toxinem. Tyto ojedinélé otravy byly zplisobeny vysokou konzumaci tepelné neupravené
hlivy Gstfiéné [50]. Pti opracovani dochdzi k inaktivaci tohoto toxinu pomoci tepelného
oSetfeni nebo také snizenim pH, a tak se nepfedpoklada Zadné negativni piisobeni na zdravi

konzumentt [34].
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II. PRAKTICKA CAST
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6 CILPRACE

Cilem tohoto vyzkumu je sledovani vybranych technologickych znakli u vyrobenych

modelovych jemné mélnénych masnych vyrobka s ptidavkem hlivy ustii¢né.

Jedna se o zjiSténi textury se zaméfenim na tvrdost, tuhost, kohezivnost a gumovitost.

V dal8im kroku bylo sledovano také pH a obsah susiny.

Cilem bylo zjistit vliv postupné se zvySujici koncentrace Pleurotus ostreatus spolu s rtiznymi
kombinacemi koncentraci trifosfore¢nanu sodného na tyto vybrané

technologické znaky.

Dale bylo potieba zjistit, zda se vyskytuji vyznamné rozdily jiz mezi 0,2 hm. % podilu

koncentrace hlivy tstti¢né ve vyrobku.

Proto abychom dosahli téchto vytyCenych cilti, byly béhem zati aZz prosince roku 2015
vyrobeny modelové vyrobky s pouzitim Pleurotus ostreatus v kombinaci s uréenym

mnozstvim trifosfore¢nanu sodného.

Tyto vyrobky byly podrobeny analyze po 14 dnech po datu jejich vyrobeni a nasledné také
po uplynuti doby 28 dnti. Béhem této doby byly uchovany pfi chladirenskych teplotach.

Timto bylo mozZné zjistit, zda béhem skladovani dochazi ke zménam vyrobku a zda tyto
zmény maji vliv na texturu a dals$i méfené hodnoty piipravenych modelovych jemné

mélnénych masnych vyrobku.
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7 LABORATORNI PRIPRAVA VZORKU MASYCH VYROBKU

Pied vlastnim zjisténim vlivu aplikace hlivy Gstficné do masnych vyrobkt bylo nutné tyto
modelové masné vyrobky pfipravit. Cely pribéh vyroby byl fizen podle stanoveného
vyrobniho postupu, ktery bylo nutné dodrzovat po celou dobu vyroby. Hlavnimi
surovinami pro vyrobu byly: kufeci prsni svalovina dodavana firmou Raciola a hliva
ustficnd, kterd pochdzela z péstirny firmy pana Ing. Rudolfa Ryznera, ktera se nachazi
v Kojatkach. Surovinova skladba byla teoreticky nastavena na pozadovany obsah suSiny
23 %. Susina kufeci prsni svaloviny byla laboratorn¢ stanovena, a t0 za pomoci suseni
pii teploté 105 °C do konstantni hmotnosti. U hlivy Gstfi¢né byla hodnota obsahu suSiny
stanovena stejnym zpusobem a pohybovala se okolo hodnot 9,5 % u syrové tepelné
neupravené¢ houby. Tato hodnota byla stanovena jako pfiblizna z diivodu proménného
obsahu u kusu pouzité hlivy ustficné. Jak je mozné dozvédét se v teoretické Casti prace,

je tato hodnota zavisla na zplisobu péstovani a na sklizni samotné houby.

7.1 Pouzité pristroje
v" Mlynek na maso SPAR (Spar Food Machinery Mfg.CO. Ltd, Taiwan)
v" Vorwerk Termomix TM 31 (Vorwerk, Némecko)
v' Digitalni vahy KERN 2000-2N (Kern & Sohn GmbH, Némecko)
v' Teplomér COMET C 3121 (Comet System s.r.o, Ceska republika)
v Texturometr TA.XT Plus (Stable Micro Systems, Velka Britanie)
v Vakuova bali¢ka Henkelman Mini Jumbo (Henkelman, Holandsko)
v" Konvektomat Rational SCC WE 61 (Rational, Némecko)

v Vpichovy pH metr Hanna Instruments (HI2020-02 Multimetr edge)

7.2 Pracovni pomicky
v' Plastové dozy s uzavéry odolné tepelnému opracovani
v" Sklenice s uzavéry odolné tepelnému opracovani
v Kuchyiiské noze

v' Talife
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v Prkénka
v" Sklenéné a plastové kadinky
v’ Duty nerezovy vale¢ek vhodny k vykrojeni vyiezl ze vzorkl

v’ Strunovy kraje¢

7.3 Pouzité suroviny
v’ Kufeci prsni svalovina (Raciola s.r.0., Uhersky Brod)
v’ Hliva Gstfi¢na (Ing. Rudol Ryzner, Kojatky)
v' Chlorid sodny (Penta s.r.0., Praha)

v" Supinkovy led vyrobeny pomoci vyrobniku NTF SLF 190 W (Nuove Tecnologie

Del Freddo, Italie) z vody z veifejné vodovodni sité
v' Ledova voda z veiejné vodovodni sité

v’ Trifosfore¢nan sodny (Fosfa a.s., Bieclav)

7.4 Stanoveni surovinové skladby

Skladba surovin, tedy pomér vyuzitych surovin, byla vyhodnocena a vypoditana tak,
aby budouci modelovy masny vyrobek obsahoval 23 % suSiny, tedy aby 77 % bylo tvoieno
vlhkosti. U dribezi prsni svaloviny i hlivy ustficné byl stanoven obsah suSiny pomoci
hlinikovych suSicich misti¢ek. Tyto mistiCky byly spolu s mofskym piskem ptedsuSeny
a nasledné do nich byla davkovana rozméInéna surovina (kufeci prsni svalovina nebo hliva
ustficnd) a poté probihalo susSeni pii 105 °C do konstantni hmotnosti. Ze ziskanych udajt
bylo mozné dale vypocitat pomér ostatnich surovin u kazdé ze Sarzi modelovych masnych

vyrobki.

7.5 Pracovni postup

Pted vlastnim zpracovanim kufeci prsni svaloviny pro pifipravu vzorkli byla svalovina
ruéné ocisténa od piipadné vazivové ¢i tukové tkané a dale homogenizovana pomoci
mlynku na maso SPAR (Spar Food Machinery Mfg.CO. Ltd, Taiwan). Takto piipravena

byla zmrazena a uchovavana pii teploté -18 °C az do doby pied vlastni ptipravou vzorkd,
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kdy byla den pfedem piesunuta do chladirenskych teplot a tim dochazelo k postupnému

zvySovani teploty.

Casteénd rozmrzla svalovina byla pied daliim pouzitim krajena na kosticky cca
2 x 2 x 2 cm, které se ukazaly jako nejvhodnéjsi pro davkovani do kutru a naslednou tvorbu
masného dila. Bylo zjisténo, ze pfii této velikosti dochazi k rovnomérnému rozkutrovani
jesté pred zahtatim dila na vyssSi teploty. Nedochazi tedy ktak rychlému zahtivani
a tim se sniZzuje moznost zkraceni masného dila, ktera by byla nezadouci pro jakost vyrobku

a jejich technologické vlastnosti.

Dale doslo k pfipravé a navazeni dalSich surovin, dle vypocitané surovinové skladby
a do ptipravenych a oznaCenych nadob. Mezi tyto suroviny lze zatadit kuchynskou sil
(chlorid sodny — NaCl) a fosfore¢nan (trifosfore¢nan sodny). Jako dalsi ¢ast surovinové
skladby 1ze oznadit také ledovou vodu spolu s Supinkovym ledem. Teplota této ptidavané
vody se pohybovala v rozmezi teplot 1 — 3 °C, pro snizeni teploty masného dila pfi
kutrovani. Hygroskopické suroviny byly pfikryty, aby nedochazelo ke zbyte¢nému
navazovani vody, které by mohlo nepfiznivé ovlivnit obsah susSiny, a tim negativné ovlivnit
dalsi analyzy. Bylo dulezité zachovat spravnost navazek pro danou Sarzi vyrobktl, aby bylo

dosazeno spravnych a reprodukovatelnych vysledku kazdého piipraveného vzorku.

7.5.1 MZélnéni masa

Pro samotnou pfipravu masného dila byl pouzit Vorwerk Termomix TM 31 (Vorwerk,
Némecko), ktery byl pied samotnym davkovanim surovin vychlazen pomoci Supinkového
ledu, aby bylo zabranéno nadmérnému piichytavani dila na stény nddoby a také,
aby nedochazelo k rychlému nardstu teploty. Pfi nedodrzeni maximalni teploty 12 °C

pii méInéni by doslo ke zkraceni dila, coz by nepiiznivé ovlivnilo budouci masné vyrobky.

Suroviny byly vzdy davkovany do kutru v uréeném potadi, aby doslo k fadnému
a pozadovanému promichani a rozmélnéni:
1. Mélnéni samotné navazky masa — postupné rozmélnéni kufeci prsni svaloviny

na pozadovanou hrubost a jeho piiprava pro piidavek dalsich surovin.

2. Pridavek navazeného chloridu sodného — pro zajisténi pozadované konzistence,

textury a trvanlivosti modelovych masnych vyrobkdu [6, 12, 51].
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3. Pridavek navaZeného fosfore¢nanu — pro zvySeni vaznosti vody a uchovani
St'avnatosti vyrobka [13, 23].

4. Pridani navazené davky hlivy ustiiéné — velmi dilezity krok celého vyrobniho
postupu pro vyrobu modelovych masnych vyrobkd.

5. Vyplachnuti pouzitych misek pomoci navazené vody s pridavkem Supinkového

ledu — déla se z divodu minimalizovani ztrat navazek.

6. Vlastni mélnéni pii 6000 otiek za minutu — do homogenni konzistence

pro zajisténi pozadované struktury budoucich vyrobkii.

7.5.2 Plnéni masného dila do pripravenych nadob

Takto piipravené homogenizované dilo se plnilo do 4 — 5 piipravenych a oznacenych
plastovych nadob, které se poté podrobily teplené Gpravé pomoci konvektomatu Rational
SCC WE 61 (Rational, Némecko). Plnéni bylo provadéno ru¢né do % plastovych nadob
pomoci polévkové Izice. Pti vlastnim plnéni je dillezité, aby bylo dilo postupné sklepavano
a omezila se tak moznost vzniku kavern, které by nepiiznivé ovlivnily samotnou budouci
analyzu vyrobki. Zvlasté pfi uréovani textury by poté mohlo dochazet ke vzniku chybnych
dat, ktera by méla negativni vliv na vlastni vyzkum. Také proto je jesté pred vlastni tepelnou
upravou dulezité umistit jiz naplnéné plastové dozy do vakuové balicky Henkelman Mini
Jumbo (Henkelman, Holandsko) pro odsati piebyte¢ného vzduchu. Takto pfipravené
se plastové dozy piemisti do konvektomatu Rational SCC WE 61 (Rational, Némecko)

pro vlastni tepelné opracovani.

7.5.3 Vlastni tepelna Gprava

Tepelna tprava byla provedena pomoci konvektomatu Rational SCC WE 61 (Rational,
Némecko). Pii tepelné upravé je dualezité, aby bylo provedeno dostatecné teplené
opracovani v celém obsahu vyrobku. Pomoci sondy umisténé v jedné zdoz byla
kontrolovana teplota, ktera musi odpovidat teplot¢ 72 °C v jadfe vyrobku po dobu
10 minut. Po tepelném opracovani jsou dozy chlazeny, skladovany po urcenou dobu

pfi chladirenskych teplotach a nasledné je provadéna analyza.
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8 APLIKACE HLIVY USTRICNE DO MASNYCH VYROBKU

Samotna aplikace Pleurotus ostreatus do masného vyrobku byla velmi dilezitym vyrobnim
usekem. Krok jejiho pridavku byl zamérn¢ zatfazen az ke konci samotné piipravy
masného dila z divodi zabranéni jejiho zbyteéného dalstho namdhdni a zahiivani.
Pro tcely tohoto vyzkumu byla hliva Gstficna aplikovana do masnych vyrobki v Cerstvé

formé.

Ptfed vlastnim rozhodnutim aplikace Cerstvé a nijak tepelné neupravené hlivy byl udé€lan
vstupni experiment pro zjisténi vlastnosti rizné tepelné upravené hlivy ustficné

a jeji nasledna aplikace do masnych vyrobku:

Tabulka 8: Obsah susiny u upravené hlivy

Obsah susiny (%)
Pouze upravena Vyrobek
Hliva p SMODCH S upravenou SMODCH
hliva ,
hlivou

Syrova 9,516 0,049 22,687 0,333
Restovana 21,625 0,072 26,624 0,052
Blansirovana 9,211 0,083 21,229 0,055
Pai‘ena 14,989 0,043 23,729 0,381

Jak je zde v tabulce mozné vidét, vysledky u syrové hlivy se vyznamné neliSily pouze
od hlivy, ktera byla upravena blanSirovanim. I kdyz se blanSirovani bézné provadi pied
zpracovanim zem&dé€lskych surovin a nékde je dokonce nezbytnym krokem,
napf. pro inaktivaci enzymi, které by poté mohly zpisobit nepfiznivé zmény chuti,
vuné i barvy vyrobku [52], u toho experimentu doslo k rozhodnuti, Ze se nebude provadét
zadné tepelné opracovani hlivy ustfiné pied jeji samotnou aplikaci. Cilem bylo zachovat
cO nejveétsi mnozstvi vSech nutriCnich latek, které by se zde ptfipadné mohly zbytecné
vylouhovat pfi blanSirovani do vody a mohlo by dojit k jejich zbyteéné ztraté [52].
U vzorku hlivy, kde bylo aplikovano pafeni, jiz doSlo k narGistu obsahu suSiny
jak u samotné hlivy, tak i u modelového masného vyrobku. Po upravé restovanim doslo
K nejvyraznéjsi zméné obsahu suSiny, proto se tato Uprava ukazala také jako pro tento
experiment nevhodna. Z vysledki tohoto vstupniho experimentu bylo rozhodnuto,

ze pro vlastni experiment bude nejvhodnéjsi aplikovat hlivu ustficnou do modelovych
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masnych vyrobkll v syrovém stavu. Timto bude zachovan nizky obsah susiny a bude jasnéji

viditelny vliv pfidavku na technologické vlastnosti masnych vyrobki.

Vzorky hub byly pfed vlastnim pouzitim pouze ocistény od pripadnych necistot
a poté rozmélnény pomoci pfistroje Vorwerk Termomix TM 31 (Vorwerk, Némecko).
Takto ptipraveny homogenizovany vzorek hlivy ustficné byl ihned vazen, aby nedoslo
K hromadnému odlou¢eni vody ze vSech vzorku. Toto by poté negativné ovlivnilo vlastni
obsah susiny v modelovych masnych vyrobcich a nasledné by také ovlivnilo dalsi analyzu
jiz hotovych vyrobki.

Samotny ptidavek hlivy do masného dila probihal az po naddvkovani ptislusného mnozstvi
fosfore¢nanu (trifosfore¢nanu sodného) a kuchyniské soli (chloridu sodného). Poté co bylo
nadavkovano urcené mnozstvi hlivy ustfiné, probihalo dalsi mélnéni jiz celého obsahu
masné¢ho dila. Toto kone¢né promichani vSech surovin je dilezit¢ pro zajiSténi
homogennosti jednotlivych vzorki, a tedy pro dobré a reprodukovatelné vyhodnoceni
pfi budouci analyze masnych vyrobkd.

Jak je mozné vidét v ptilozené tabulce ¢. 9, bylo mnozstvi hlivy ustfiné vzdy
zkombinovano s ur¢enym mnozstvim pouzitého fosfore¢nanu. Vzniklo tedy 25 kombinaci
vzorkl + slepy vzorek, ktery byl pfipraven bez ptidavku hlivy i trifosfore¢nanu sodného.

Tento slepy vzorek je poté dilezity pro porovnani zmén zjistovanych vlastnosti s ostatnimi

vzorky, kde probéhla aplikace hlivy ustfi¢né i fosforecnanu.

Oznaceni a samotné koncentrace piidavnych latek jsou uvedeny zde v tabulce ¢islo 9:

Tabulka 9: Kombinace hlivy tstti¢né a trifosfore¢nanu sodného

Hliva astricna Trifosforec¢nan sodny NasP3010
[hm. %] [hm. % P20s]
0,2 0
0,4 0,1
0,6 0,2
0,8 0,3
1,0 0,4
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Tabulka 10: Oznaceni vzorku

Oznacéeni vzorku

Hliva ustFi¢na [hm. %]

Trifosfere¢nan sodny

NasP3010 [hm. % PzOs]

Slepy 0 0
-2;-2 0,2 0
-2;-1 0,2 0,1
-2;0 0,2 0,2
-2;1 0,2 0,3
-2;2 0,2 0,4
-1;-2 0,4 0
-1;-1 0,4 0,1
-1;0 0,4 0,2
-1;1 0,4 0,3
-1;2 0,4 0,4
0;-2 0,6 0
0;-1 0,6 0,1
0;0 0,6 0,2
0;1 0,6 0,3
0;2 0,6 0,4
1;-2 0,8 0
1;-1 0,8 0,1
1;0 0,8 0,2
1;1 0,8 0,3
1;2 0,8 0,4
2;-2 1,0 0
2;-1 1,0 0,1
2;0 1,0 0,2
2;1 1,0 0,3
2;2 1,0 0,4
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9 ZJISTOVANI TECHNOLOGICKYCH VLASTNOSTI MASNYCH
VYROBKU PO APLIKACI HLiVY USTRICNE

Hlavnim cilem diplomové prace je pravé zjisténi technologickych vlastnosti vyrobenych
modelovych dribezich jemné mélnénych masnych vyrobkil s ptidavkem hlivy ustficné.
Hodnoty ziskané témito analyzami byly porovnany s hodnotami, které byly naméfeny
u modelového masného vyrobku bez aplikace hlivy ustficné, tedy se slepym vzorkem.
Vsechny vybrané analyzy byly provedeny po 14 dnech skladovani a poté opét po dalSich
14 dnech skladovani, tedy dohromady po 28 dnech. Opétovnym méfenim stejnych vzorkt
po uréené dobé¢ skladovani je mozné zjistit, jaky vliv ma aplikace hlivy tstficné na stabilitu

vyrobkll a zda nedochézi k velkym zméndm.

9.1 Stanoveni vlhkosti

Stanoveni vlhkosti u modelovych vzorki bylo provedeno pomoci suSeni v hlinikovych
mistickach s pfidanym jiz vysuSenym mofskym piskem. Tyto misticky i s piskem
a sklenénou tyCinkou byly pfed vlastnim pouzitim pro suseni vzorku piedsuseny, aby doslo
K odstranéni pfipadné vlhkosti. Sklenéna ty¢inka zde slouzi k dokonalému promiseni
s motfskym piskem, tim dojde ke zvySeni povrchu a tedy k lepSimu odpateni vlhkosti.
Takto pripravené misticky byly spolu se sklenénou tyCinkou zvazeny a nasledné do nich
bylo navazeno 5,0 £ 0,5 g homogenizovaného vzorku. SuSeni probihalo v su$arné
do konstantni hmotnosti pfi teploté¢ 105 °C. Po dosaZeni konstantni hmotnosti byly misky
ponechany v exsikatoru, aby nedochdzelo k opétovnému navazani  vlhkosti,

az do vychladnuti a nasledn¢ byly vazeny na analytickych vahach.

). CHU vlhkost [%]
M....... hmotnost misky spolu s moiskym piskem a sklenénou ty¢inkou pted susenim [g]
mp....... hmotnost misky spolu s motskym piskem a sklenénou tycinkou po suseni [g]

mo...... hmotnost navazky [g]
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9.2 Méreni textury

Meéfeni textury bylo provedeno az po uréeném odlezeni vzorkll pii chladirenskych
teplotach. Béhem této doby dochazi k ustaleni textury vzorki a budouci méfeni pomoci
texturometru TA.XT Plus (Stable Micro Systems, Velka Britanie) se tedy jevi jako
objektivngjsi. Pii delsim skladovani mize dochazet jesté k dal$im zménam, které mohou
negativné ovlivnit vyrobek. Samotna analyza vzorkli pomoci texturometru TA.XT Plus
(Stable Micro Systems, Velka Britanie) byla provedena vzdy u 2 vzorkli od kazdé
koncentrace, kdy byla pomoci dutého vykrajovaciho valecku o priméru 35 mm vyfiznuta
sttedova Cast a ta nasledné pouzita pro dalsi upravu roziezdnim. Tento vykrojeny valeCek
byl pomoci strunové fezacky rozdélen na 5 — 6 dilk. Vzdy tii dilky pochazejici ze stfedu
jsou poté odebrany pro vlastni analyzu. Takto bylo docileno mnozstvi Sesti vzorkl
pro kazdou z koncentraci. Samotné méfeni textury probihalo pomoci texturometru TA.XT
Plus (Stable Micro Systems, Velka Britanie) s kruhovou sondou o priméru 100 mm.
Pii analyze zde dochézi ke stladeni vzorku o 70 % pfi rychlosti 2 mm. S™. Pfedem natizeny
program Exponent Lite 4.0.13.0 vyhodnotil chovani vyrobku pfi tlakovém namahani.
Vyhodnocend data byla zapsana do tabulky, kterou je mozné dohledat v ptiloze ¢. 1

(tabulky ¢. 15, 16).

9.3 Stanoveni pH

Mezi dalsi hodnocené vlastnosti bylo zafazeno také pH vyrobenych modelovych masnych
vyrobkl. Samotné pH bylo postupné stanoveno u vsSech koncentraci i u slepého vzorku,

a to 6x pomoci vpichového pH metru Hanna Instruments (H12020-02 Multimetr edge).

9.4 Statistické vyhodnoceni naméienych dat

U naméfenych dat tohoto experimentu byla provedena statisticka analyza pomoci programu
Microsoft Office Excel. Tento program byl pouZit pro vypocty priamérnych hodnot
i smérodatnych odchylek, které vznikaji pti méfeni. Z téchto ziskanych dat byly nasledné
vypracovany tabulky a grafickd vyhodnoceni zavislosti namefenych hodnot na koncentraci

hlivy Gstticné a trifosfore¢nanu sodného.
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10 INTERPRETACE VYSLEDKU A DISKUZE

V této kapitole se nachazi souhrnny popis a grafické vyhodnoceni namétenych dat,
které byly ziskdny timto experimentem. Jsou zde také popsany veskeré vysledky,

které vyplyvaji ze spole¢nych interakei hlivy ustii¢né a trifosfore¢nanu sodného.

10.1 Vliv pridavku hlivy ustfi¢né a trifosfore¢nanu sodného na vybrané

vlastnosti

Pomoci vyse popsanych metod, které jsou uvedeny v kapitole zjiStovani technologickych
vlastnosti u masnych vyrobkti po aplikaci hlivy ustfi¢né, byly vyhodnoceny vlastnosti
vyrobenych modelovych masnych vyrobkl. Dale byl popsan vliv koncentrace hlivy
ustficné spolu s kombinaci trifosforecnanu sodného na vybrané technologické znaky.
Uvedené grafické znazornéni popisuje jednotlivé vybrané charakteristiky vyrobenych

jemné mélnénych masnych vyrobkii.

10.1.1 SuSina

Surovinova skladba byla sestavena tak, aby vSechny modelové vyrobky byly vyrobeny
s pozadovanym obsahem vlhkosti 77 % a tedy i s obsahem susiny zbylych 23 %. Pomoci
experimentu, béhem kterého probéhlo i stanoveni obsahu suSiny, byla tato hodnota
vyhodnocena na pramérné 77,15 = 0,35 % vlhkosti po 14 dnech. Po skladovani po dobu
dalsich 14 dn, tedy celkovou dobu 28 dnti, tato primérnd hodnota mirn¢ vzrostla
na 77,60 = 0,10 % vlhkosti. Mezi jednotlivymi druhy vzorkd nebyly zjiStény vyznamné
velké rozdily po 14 dnech a neprojevily se ani po celkové dob¢ 28 dnu. Timto Ize jasné Fici,
ze skladovanim nedochazelo k odparu pifitomné vody, a tedy ani k vysychani vyrobku.
Veskeré hodnoty ziskané pii méfeni oObsahu suSiny lze najit v pfiloze ¢islo 1

(tabulky ¢. 12, 13).
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10.1.2 Tvrdost

Veskeré Ciselné hodnoty tykajici se tvrdosti jsou uvedeny v piiloze ¢. 1 (tabulky ¢. 16, 17).
Nasledujici grafy s Cisly 1 — 6 se tykaji hodnot tvrdosti. Graficky znazornuji zavislost

tvrdosti na rizné koncentraci hlivy Gstficné a trifosfore¢nanu sodného.
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Graf 1: Naméfené hodnoty tvrdosti

W

Zde na grafu ¢. 1 spoleénému pro veSkeré naméfené hodnoty tvrdosti je jasné vidét,
7e u slepého vzorku bez obsahu hlivy ustticné 1 trifosfore€nanu sodného byly naméfeny
hodnoty tvrdosti vyznamné vyss§i oproti ostatnim vzorkim. Hodnoty tvrdosti u slepého
vzorku dosahovaly az k 309,4 N, oproti tomu vSechny ostatni vzorky nepiekrocily
hranici 190 N. Lze tedy fici, ze jiz maly procentualni pfidavek hlivy ustfiéné ma vliv
na tvrdost masnych vyrobkd. Jak je mozné vidét, tak i spolu s piidavkem trifosfore¢nanu

sodného Vv jakékoliv koncentraci snizuje tvrdost jemné mélnénych masnych vyrobkd.
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Graf 2: Naméfené hodnoty tvrdosti pti nulové koncentraci fosfore¢nanu

Na vyse uvedeném grafu ¢. 2 je patrné, Zze u vzorkl, kde nebyl pfitomen fosforecnan
a nemohl tedy mit Zadny vliv na texturu, byla vyhodnocena tvrdost jako klesajici
spolu se zvysujicim se procentudlnim obsahem hlivy Ustti¢né. Zatimco u ptidavku 0,2 hm. %
hlivy byly po 14 dnech naméfeny hodnoty okolo 160 N, u vzorka s ptidavkem jiz 1,0 hm. %
houby byly naméfeny hodnoty pouze 106 N. Dalsim skladovanim po dobu dalSich 14 dna

dochazelo ve vSech ptipadech k mirnému zvyseni tvrdosti vzorkt.
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Graf 3: Naméfené hodnoty tvrdosti pii 0,1 hm. % koncentraci fosfore¢nanu

I pfi 0,1 hm. % obsahu fosfore¢nanu lze opét fici, Ze stejné jako u grafu €. 2 dochazelo

se zvySujicim se obsahem hlivy ustficné k postupnému snizovani hodnot tvrdosti.
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Rozdilem je, ze zde naopak delsim skladovanim dochéazelo spiSe k poklesu hodnot,
a tedy ke zvyseni tvrdosti, které mohlo byt zpiisobeno praveé ptidavkem trifosforecnanu
sodného. K nartstu hodnot skladovanim doslo pouze v piipadé vzorku s 0,6 hm. %

ptidavkem hlivy ustii¢né.
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Graf 4: Naméfené hodnoty tvrdosti pii 0,2 hm. % koncentraci fosfore¢nanu

Zde na grafu C. 4 je opét jasné vidét klesajici tvrdost se zvySujicim se obsahem hlivy.
Hodnoty rozdilné byly opét zaznamenany u 0,6 hm % ptidavku hlivy, kde tvrdost neméla
klesajici charakter spolu s obsahem hlivy. Jak je mozné vidét, skladovanim po dobu dalsich
14 dni ve vSech ptipadech doslo k nartstu hodnot tvrdosti. U modelového vyrobku
s 0,2 hm. % dosahla po skladovani celkovych 28 dni hodnot az 187,5 N.
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Graf 5: Naméiené hodnoty tvrdosti pii 0,3 hm. % koncentraci fosfore¢nanu

Oproti ostatnim grafim neni zde na grafu ¢. 5 viditelny postupny klesajici raz hodnot
tvrdosti. U 0,4 hm. % obsahu hlivy ustfiéné doslo k vyraznému poklesu hodnot tvrdosti
az na hodnotu 103,8 N, ktera se poté postupné s vyssim ptidavkem hlivy opét zvySovala.
U pfidavku 1,0 hm. % doSlo poté opét k poklesu hodnot. Po 28 dnech skladovéni
doslo u vzorku s pridavkem 0,2, 0,4 i 1,0 hm. % houby k nardstu hodnot. U zbylych dvou

koncentraci doslo delsim skladovanim k poklesu.
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Graf 6: Naméfené hodnoty tvrdosti pii 0,4 hm. % koncentraci fosfore¢nanu
Vyse uvedeny graf s Cislem 6 vyjadfuje naméfené hodnoty tvrdosti s nejvyS$im mnozstvim

pouzitého fosfore¢nanu, a to 0, 4 hm. % trifosforecnanu sodného. Je zde jasné viditelny
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pocatecni klesajici raz, ktery se zvysujicim se procentudlnim mnozstvim obsahu hlivy opét
stoupa az k hodnoté 145,6 N u vzorku s nejvyssi koncentraci houby. U tohoto vzorku
s nejvyssi koncentraci doslo skladovanim po dobu 28 dnti jako u jediného k poklesu hodnot.

U ostatnich méfenych koncentraci doslo touto delsi dobou skladovani k nartstu.

10.1.3 Tuhost
Ciselné hodnoty tykajici se tvrdosti je mozné dohledat v piloze &. 1 (tabulka ¢&. 16, 17).
Nasledujici grafy s¢isly 7 — 12 znazornuji naméfené hodnoty tvrdosti v zavislosti

na koncentraci hlivy ustfi¢né a trifosfore¢nanu sodného.
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Graf 7: Naméfené hodnoty tuhosti

Zde na vySe uvedeném grafu ¢. 7 jsou uvedeny veskeré zavislosti tuhosti na pfidanych
latkach. Graficky znazornény slepy vzorek, ktery je bez ptfidavku hlivy ustficné
1 trifosfore¢nanu sodného, jasné ukazuje, Ze jiz malé mnozstvi houby i fosfore¢nanu ma
velky vliv na tuhost modelovych masnych vyrobkd. U slepého vzorku byly naméfeny
hodnoty dosahujici az k 650 N. s, oproti tomu hodnoty u zbylych vzorki dosahovaly
hodnot maximaln€¢ 430 N. s. Skladovanim po dobu 28 dnl doSlo ve vétSin¢€ piipadi

K mirnému narastu tuhosti.
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Graf 8: Naméiené hodnoty tuhosti pii nulové koncentraci fosforec¢nanu
Zde na grafu ¢. 8 je patrny klesajici raz tuhosti se zvySujici se koncentraci hlivy ustfi¢né.
Koncentrace fosfore¢nanu je zde nulova a nemohl tedy mit zddny vliv na tuhost modelovych
masnych vyrobkt. Skladovanim po dobu 28 doslo ve vSech ptipadech k jasnému nardstu
hodnot tuhosti. Je tedy mozné fici, Ze se zvySujicim obsahem hlivy ustfi¢né dochazi

k poklesu tuhosti vzorkd.
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Graf 9: Naméfené hodnoty tuhosti pti 0,1 hm. % koncentraci fosfore¢nanu

Vyse uvedeny graf ukazuje zavislost tuhosti na koncentraci hlivy ustficné spolu s pouzitim
fosfore¢nanu. Je zde opét viditelny klesajici raz, ktery je narusen pouze vzorkem

50,6 hm. % houby, kde doslo k mirnému narustu. U tohoto vzorku do$lo také k narustu
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po skladovani 28 dni. Hodnota tvrdosti se zde dostala az na 324,7 N. s, ktera se blizi
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Graf 10: Namétené hodnoty tuhosti pfi 0,2 hm. % koncentraci fosfore¢nanu

Na grafu ¢. 10 je také dobie vidét klesajici raz stejné jako u predeslych dvou grafi ¢. 8 a 9.

Po skladovani po dobu 28 dnii doslo ve vSech piipadech k nartstu hodnot tuhosti.
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Graf 11: Naméfené hodnoty tuhosti pti 0,3 hm. % koncentraci fosfore¢nanu

Pii koncentraci 0,3 hm. % fosfore¢nanu, jak je mozné vidét na grafu ¢. 11, nedochazelo
k postupnému snizovani hodnot tvrdosti, ale hodnoty byly naméfeny rozdilngji.
V ptipad¢ koncentrace 0,2, 0,4 i 1,0 hm. % hlivy ustficné doslo k vyraznému zvyseni
hodnot del§im skladovanim. Oproti tomu u obsahu 0,6 a 0,8 hm. % houby doslo k poklesu.
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V pripad¢ vzorku s 0,8 hm. % koncentraci byla po 14 dnech skladovani zaznamenana

tuhost 307, 1 N. s, ktera vyraznéji pievySuje v této dob¢ skladovani vSechny ostatni okolni

koncentrace.
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Graf 12: Namétené hodnoty tuhosti pfi 0,4 hm. % koncentraci fosfore¢nanu
I zde na grafu ¢. 12 neni jasné patrny klesajici raz, ale hodnoty byly naméteny rozdilngji.
V piipadé 1,0 hm. % koncentrace doslo k vyraznéjs§imu nartistu hodnot, a to az na hodnotu
339,3 N. s. Ve vsech piipadech doslo dobou skladovani 28 dni k mirnému nardastu hodnot.
Celkové zde byly naméfeny vysSi hodnoty tuhosti nez pii nizSim ptidavku

trifosfore¢nanu sodného.
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10.1.4 Kohezivnost

Veskeré Ciselné hodnoty kohezivnosti jsou k dispozici v priloze ¢. 1 (tabulka ¢. 16, 17).
Nasledujici grafy s Cisly 13 — 18 zndzoriuji zavislosti méniciho se obsahu hlivy ustfi¢né

a trifosfore¢nanu sodného na kohezivnosti modelovych masnych vyrobki.
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Graf 13: Namétené hodnoty kohezivnosti

Zde na grafu ¢. 13 spolecném pro vSechny hodnoty kohezivnosti je mozné vidét,
7e pridavek hlivy ustficné 1 trifosforecnanu sodného mél vliv na soudrznost vzorki.
U slepého vzorku bez piidavku hlivy i fosfore¢nanu byly naméteny hodnoty kohezivnosti
nejvyssi, a to az 0,585 po 14 dnech skladovani. DalS$im skladovanim doSlo k mirnému
poklesu hodnot na 0,527. U vétSiny vzorkl doslo skladovanim po dobu 28 dni k poklesu

kohezivnosti, coz svéd¢i o zhorSeni soudrznosti téchto vyrobkt skladovanim.
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Graf 14: Namétené hodnoty kohezivnosti pii nulové koncentraci fosfore¢nanu

Na uvedeném grafu ¢. 14 je dobie viditelny postupné klesajici raz kohezivnosti spolu
se zvysujicim se mnozstvim pouzité hlivy ustficné. Po delsim skladovéani doslo ve vétsing
ptipad ke snizeni hodnot, krom¢ vzorkti s 0,4 hm. % hlivy, kde doslo k minimalnimu
narastu kohezivnosti. Zde pii nulové koncentraci trifosforeCnanu sodného je jasné,

ze zvySujici se mnozstvi hlivy tstficné ve vyrobku ma negativni vliv na stabilitu vzorki.
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Graf 15: Naméfené hodnoty kohezivnosti pti 0,1 hm. % koncentraci fosfore¢nanu

Na uvedeném grafu €. 15 je jasné viditelny klesajici rdz hodnot kohezivnosti se zvySujicim

se mnozstvim hlivy ustficné. Pouze u vzorku s 0,6 hm. % houby doSlo k mirnému nartstu.
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Po 28 dnech doslo ke zvyseni kohezivnosti na vyssi hodnoty nez bez piidavku fosfore¢nanu,

jak je mozné vidét na grafu s Cislem 14.
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Graf 16: Namétené hodnoty kohezivnosti pfi 0,2 hm. % koncentraci fosforecnanu

Na uvedeném grafu ¢. 16 je viditelné, Ze se zvySujicim se piidavkem hlivy spolu

s ptidavkem 0,2 hm. % trifosfore¢nanu sodné¢ho nedochazelo k vyraznému poklesu hodnot

kohezivnosti. Skladovanim po dobu 28 dnu dochazelo jak k poklesu hodnot,

tak v n¢kterych piipadech i k narustu.
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Graf 17: Namétené hodnoty kohezivnosti pti 0,3 hm. % koncentraci fosfore¢nanu

Vw7

vzdy naméteny nejvyssi hodnoty. Tyto hodnoty také postupné narlstaji se zvySujicim
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se ptidavkem fosfore¢nanu. Oproti niz§imu procentudlnimu podilu fosfore¢nanu byly zde,
pti pouziti 0,3 hm. %, naméteny hodnoty dosahujici az 0,520. Také zde doslo po 28 dnech
u nejniz§i i nejvyssi koncentrace hlivy uGstficné k poklesu hodnot kohezivnosti
skladovanim. Oproti zbylym tfem koncentracim, kde doslo bud k mirnému nardstu,

nebo se hodnoty nezménily.
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Graf 18: Namétené hodnoty kohezivnosti pfi 0,4 hm. % koncentraci fosfore¢nanu
Na vySe uvedeném grafu je mozné vidét, ze hodnoty kohezivnosti se pii nejvyssi
koncentraci pouzitého fosforeCnanu vyraznéji neodliSovaly. Pouze vV piipad¢ nejnizsi

koncentrace hlivy ustfiéné doslo k vyraznéjsimu nartstu hodnot kohezivnosti pii méfeni

po 14 dnech skladovani.
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10.1.5 Gumovitost

Veskeré hodnoty gumovitosti jsou k dispozici v ptiloze ¢. 1 (tabulka ¢. 16, 17). Nasledujici
grafy 19 — 24 popisuji zavislosti rizného pridavku hlivy Gstficné a trifosfore¢nanu sodného

na gumovitosti vyrobenych modelovych masnych vyrobki.
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Graf 19: Namétené hodnoty gumovitosti

Zde na grafu spolecném pro hodnoty gumovitosti je jasné viditelnd vysokda hodnota
u slepého vzorku, ktery je pfipraven bez pfidavku hlivy tstfiéné i trifosforecnanu sodného.
Ostatni hodnoty jsou spiSe nizké az na n&jaké vyjimky, které jsou dale podrobné&ji popsany.
Mohlo zde dojit k chybé pifi méfeni na texturometru. Je zde také moznost Spatné
homogenizace tohoto vzorku pfi ptipravé dila nebo mohlo dojit k ptipadnému vzniku
kavern pii tepelném opracovani. Nabizi se také moznost, Ze hodnoty jsou spravné, protoze
k tomuto vykyvu doslo vzdy u koncentrace 0, 4 hm. % hlivy Gstfiéné a k tém menS$im

vykyviim také u koncentrace 0,8 hm. %.

Celkové u vSech téchto vzorkli je mozné fici, Ze ptidavek hlivy Ustfi€né 1 fosforecnanu

ma vliv na snizeni gumovitosti vzorkd.
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Graf 20: Namétené hodnoty gumovitosti pii nulové koncentraci fosfore¢nanu

Zde na grafu, ktery znazorfiuje hodnoty ziskané u vzorkd bez piidavku fosfore¢nanu,
je jasn¢ viditelny klesajici rdz, ktery je zapti¢inén zvySujicim se obsahem hlivy ustfi¢né.
Skladovanim po dobu 28 dnti dochézelo ke zvySeni hodnot gumovitosti ve vétsing piipadu.
Pouze u vzorku s nejniz§im obsahem hlivy ustficné doslo u jediného k minimalnimu

narastu hodnoty gumovitosti skladovanim.
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Graf 21: Naméfené hodnoty gumovitosti pti 0,1 hm. % koncentraci fosfore¢nanu
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hodnoty pftipadaji na koncentraci 1,0 hm. %. Lze tedy fici, ze se zvySujicim Se obsahem

hlivy ustfiéné v modelovém vyrobku dochazi k viditelnému snizeni hodnot gumovitosti.

Ve vétsing piipadt opét doslo skladovanim po dobu 28 dni ke snizeni hodnot gumovitosti.
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Graf 22: Namétené hodnoty gumovitosti pii 0,2 hm. % koncentraci fosfore¢nanu

Tento graf znazorfiuje vyrazné rozdily mezi hodnocenymi vzorky. V piipad¢ nizkého

mnozstvi hlivy uastficné je zaznamenan nartst gumovitosti oproti pouzitym vySSim

koncentracim hlivy. U vzorku s obsahem 0,4 hm. % doslo skladovanim po dobu 28 dni

k vyraznému nartstu hodnot gumovitosti, oproti ostatnim vzorkiim, kde nebyl narist

zaznamenan tak vysoky.
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Graf 23: Namétené hodnoty gumovitosti pfi 0,3 hm. % koncentraci fosfore¢nanu
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mnozstvi hlivy ustficné opét namétrena jako nejvyssi po dobe¢ skladovani 14 dnt. V ptipadé
0,4 hm. % mnozstvi byl zaznamenan po skladovani 28 dni vyrazny narQst

hodnot gumovitosti, stejné jako v piedeslém piipadé u grafu ¢. 22.
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Graf 24: Namétené hodnoty gumovitosti pii 0,4 hm. % koncentraci fosfore¢nanu
Tento graf znazorfiuje hodnoty gumovitosti, naméfené pii nejvyssi pouzité koncentraci
fosfore¢nanu. Stejné jako na piedeslém grafu ¢. 23 je zde u koncentrace hlivy ustfi¢né
0,4 hm. % patrny vysoky nartst gumovitosti. Pomérn€ vysoky nartist delSim skladovanim

nastal také v ptipad¢ pouziti 0,8 hm. % hlivy Ustficné.
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10.1.6 pH
Veskeré Ciselné hodnoty tykajici se pH jsou uvedeny v pfiloze ¢. 1 (tabulka ¢. 14, 15).
Nasledujici grafy 25 — 30 znazornuji zavislosti rdzného piidavku hlivy uUstfi¢né

i trifosfore¢nanu sodného na pH piipravenych modelovych masnych vyrobki.
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Graf 25: Namétené hodnoty pH

Spole¢ny graf pro vSechny primérné hodnoty pH jasné ukazuje stoupajici rdz spolu
se zvySujicim obsahem foforecnanu. Viditelny je zde také narhst pii skladovani,
a to v piipadé vSech vzorku i u vSech pouzitych koncentraci. U slepého vzorku zde neni
vyrazné velky rozdil hodnoty pH oproti ostatnim vzorki a pH zde bylo naméfeno spise
niz$i. Je tedy mozné fici, Ze pfidavek hlivy ustficné nema vyznamny vliv na pH modelovych

vyrobk.
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Graf 26: Namétené hodnoty pH pii nulové koncentraci fosfore¢nanu

Zde na grafu s ¢islem 26 je dobie viditelna naméfena nejvyssi hodnota pH u koncentrace
0,2 hm. %, ktera po 28 dnech skladovani dokonce dosahuje az k pH 6,35. Dalsi vysoké
pH bylo naméteno pii koncentraci 0,6 hm. %. U zbylych koncentraci tyto hodnoty byly

pomerné nizsi.
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Graf 27: Namétené hodnoty pH pii 0,1 hm. % koncentraci fosfore¢nanu
Tento graf, také jako v pfedeSlém piipad¢, ukazuje na zvySeni pH pii koncentraci
0,6 hm. % hlivy oproti pfedchazejici koncentraci. Opét ve vSech ptipadech doslo delsim

skladovanim k nartstu pH.
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Graf 28: Namétené hodnoty pH pti 0,2 hm. % koncentraci fosfore¢nanu

Stejné€ jako u predeslych dvou grafi tykajicich se hodnot pH, také zde doSlo ke zvySeni pH

pii koncentraci 0,6 hm. % hlivy Ustfi¢né.
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Graf 29: Namétené hodnoty pH pii 0,3 hm. % koncentraci fosfore¢nanu

Jak je patrné na tomto grafu, je zde jako v jediném piipadé zaznamenan pokles pii

koncentraci hlivy ustficné 0,6 hm. %.

po 14 dnech skladovani pouze 6,16. Oproti ostatnim hodnotam je tato vyrazné nizsi.

Byla zde naméfena primérnd hodnota pH
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Graf 30: Naméfené hodnoty pH pii 0,4 hm. % koncentraci fosfore¢nanu

Zde na grafu ¢. 30 je opét zaznamenan nardst hodnot pii koncentraci hlivy ustfi¢né
0,6 hm. %. V ostatnich ptipadech se hodnota pH vyrazné neodliSuje. Po dobé skladovani

28 dnti nastal opét nartst hodnot.

10.2 Diskuze

V této diplomové praci byl zkouman vliv aplikace hlivy ustfiéné (Pleurotus ostreatus)
na texturni vlastnosti, vlhkost a pH modelovych jemné mélnénych masnych driibezich
vyrobkil. Spolu s hlivou Ustficnou byl do masnych vyrobki aplikovan také v riiznych
koncentracich trifosforecnan sodny. Zatimco u hlivy ustficné byla nejvyssi pouzitd
koncentrace 1,0 hm. %, u trifosfore¢nanu sodného bylo nejvyssi pouzité mnozstvi pouze

0,4 hm. %.

Do soucasnosti bylo provedenou velké mnozstvi vyzkumi tykajicich se aplikace riznych
druht fosfore€nanii nebo jejich kombinaci do masnych vyrobki, ale bohuZel minimalni
pocet vyzkumi byl zatim zaméfen na piidavek hlivy ustficné do téchto nebo alesponi
obdobnych zivoc¢iSnych vyrobkl. Srovnani s literaturou je proto velmi obtizné a bude
zaméteno z velké Casti na vlivy pouzitého trifosforeCnanu sodného na dribezi jemné

ménéné masné vyrobky.

Vliv pouzitého fosforecnanu na texturu budouciho masného vyrobku je velmi velky.
Jednim z nich lze oznacit zvySeni vazebné kapacity vody (WHC) ve vyrobku. Déle maji

pozitivni vliv na emulgaci a stabilizaci a tim zlepSeni textury [53]. Zde pouzivany
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trifosfore¢nan sodny je znamy jako fosfore¢nan E 451, ktery je bézn€ pouzivany pii vyrobé
masnych vyrobkd, kde je jednou zjeho funkci pravé zahusténi vyrobku [54].
U toho vyzkumu, ktery se zabyval aplikaci trifosfore¢nanu sodného spolu s hlivou
ustficnou, dochazelo také za pomoci piidavku fosfore¢nanu k zlepSeni textury masnych
vyrobkii. Se zvySujicim se obsahem trifosforecnanu sodného od ptidavku 0,1 hm. %
az po maximalni pridavek 0,4 hm. % dochazelo k postupnému nardstu hodnot tvrdosti,
tuhosti, gumovitosti i kohezivnosti. Tento narGst hodnot analyzovanych texturnich
vlastnosti se shoduje také s vysledky dalSich studii tykajicich se problematiky aplikace
fosfore¢nani do masnych vyrobkd [55]. Takéu tohoto vyzkumu byl zaznamenan
se zvySujicim se mnozstvim fosforeCnanu postupny narast tvrdosti, tuhosti, kohezivnosti

1 gumovitosti u jemné mélnénych dribezich masnych vyrobkii.

Co se tyce dalsich vlivli na texturu u tohoto vyzkumu, doslo ve vSech ptipadech mereni
po pridavku hlivy uGstficné naopak k poklesu tvrdosti, tuhosti, kohezivnosti
I gumovitosti. Toto ve svém vyzkumu potvrzuje také Soo Im Chung [20], ktery se spolu
se svym tymem zabyval aplikaci hlivy kralovské (Pleurotus eryngii) do surimi ty¢inek
vyrobenych z masa sépii. Také zde texturni analyza ukazala vyznamny pokles hodnot
soudrznosti, tvrdosti 1 gumovitosti. Se zvySujicim se procentualnim obsahem hlivy ustiicné
dochazelo k poklesu téchto métenych hodnot [20]. To samé Ize pozorovat u nami
provedeného vyzkumu, kde také spolu se zvySujicim se mnozstvi hlivy ustficné
ve vyrobku dochédzelo k postupnému snizovani hodnot téchto texturnich vlastnosti,

jak je mozné vidét v piiloze ¢. 1 nebo také v uvedenych grafech ¢. 1 — 24,

Tyto texturni vlastnosti byly zjiStovany po 14 dnech pii skladovéani pti chladirenskych
teplotach a poté po dalsich 14 dnech skladovani, tedy celkem po 28 dnech. Touto dobou
skladovani dochazelo ve vétsingé piipadi k nartstu hodnot tuhosti, tvrdosti i gumovitosti.
Oproti tomu hodnoty kohezivnosti ve vétSin¢ piipadli skladovanim klesaly. U dalSich
vyzkumt byly tyto texturni vlastnosti méteny bez dalSiho sledovani vlivu delsiho skladovani,
ale zabyvaly se jesté i jinou problematikou. Napi. Soo Im Chung et. al ve své studii také
uvedli, ze hliva kralovska spolu se sépiovym masem je velmi dobrou kombinaci
pro vyrobu surimi gelu, kde pravé ptidavek této houby mize mit vyznamny vliv na zlepSeni

nutri¢nich vlastnosti téchto vyrobku [20].

Co se tykd mozného vyhodnoceni barvy u masnych vyrobkl s ptidavkem hlivy ustti¢né,

nedochédzelo zde k vyraznym zméndm se zvySujicim se mnozstvim piidavku houby.
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Barva zde byla posuzovana pouze pomoci lidskych smysli, protoze nebyla jednim
Z hlavnich posuzovanych kritérii. Dle dalsi z provadénych studii nedochézelo ani v ptipadé
pouziti hlivy kralovské do rybich vyrobkl k zaznamenani vyrazné zmeény barvy vyrobki
[20]. Lze tedy fici, Ze vSechny nami vyrobené masné vyrobky se vyznacCovaly naSedlou
barvou zptsobenou pouze pridavkem chloridu sodného (NaCl), nikoliv pfidavkem
dusitanovych solicich smési, které by zpusobily zakazniky bézné pozadovanou rizovou

barvu masnych vyrobku [1].

Mezi dalsi z faktort, které byly u tohoto vyzkumu vyhodnocovany, patii obsah vlhkosti
u jemné mélnénych dribezich masnych vyrobktl. Dle surovinové skladby bylo cilem
zachovat u vSech modelovych vzorka obsah vlhkosti 77 %. Houby ovSem obsahuji velké
mnozstvi vlhkosti, a to az 95 % [31]. (Primérny obsah vody v hlivé Ustfi¢né pouzité
v tomto experimentu Ize dohledat v tabulce ¢. 8) Z téchto diivodi musela byt ptizptisobena
navazka ostatnich surovin a zvlast¢ piidavané ledové vody s Supinkovym ledem,
aby tohoto kritéria bylo dosazeno u vSech vyrobkd. Ze stejného diivodu velkého mnozstvi
vihkosti u hub musely byt také u jednotlivych vzorkd i u dalsi ze studii nepfimou umérou

upraveny poméry navazek surovin [20].

Jednim z dalSich vlastnosti, které ma fosfore¢nan, je schopnost zvySovat pH masa [13, 53].
Jak je mozné vidét v tabulkach 14 a 15 v piiloze ¢. 1 nebo také v grafickém znazornéni
v grafech 25 — 30, pomoci tohoto experimentu byla tato skute¢nost potvrzena. Ve vSech
piipadech zvyseni obsahu trifosforecnanu sodné¢ho doslo vzdy také k adekvatnimu nartstu
hodnoty pH. U slepého vzorku bez ptidavku hlivy Gstii¢né i trifosfore¢nanu sodného bylo
naméieno pH 6,1. Oproti tomu u vzorkll snejvyssi koncentraci fosfore¢nanu,
tedy 0,4 hm. %, bylo naméfeno pH 6,4. Vliv hlivy astficné na zménu pH vyrobka nebyl
zaznamenan. OvSem skladovanim po dobu 28 dnt doslo u vSech vzorkl k nardstu hodnot
pH atedy ke snizeni kyselosti téchto vyrobkli. Toto zvySeni pH by se dalo pfisuzovat
aplikaci pravé hlivy ustfiéné, ktera mohla svymi antioxidaénimi vlastnosti zapfi¢init toto
zvyseni pH. Jak uvadi zdroj [56], antioxidacni aktivita a hodnota pH mezi sebou souvisi.
Béhem skladovéani masnych vyrobki dochazi ke zméné chemickych i fyzikalnich vlastnosti.
To vede k rozvoji kyslikovych radikali, které dokazou iniciovat oxidaci polynenasycenych
mastnych kyselin a znieni pfirodniho antioxida¢niho systému [15]. U tohoto vyzkumu do-
slo ovSem k narGstu pH také u slepého vzorku bez pridavku hlivy ustficné, proto zde nelze

s jistotou fici, ze narast pH byl zcela zapfic¢inén antioxida¢nimi vlastnostmi hlivy Gstficné.
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ZAVER

Zamgétenim této diplomové prace byl experiment, ktery se vénoval tématu aplikace hlivy
ustiiéné (Pleurotus ostreatus) do modelovych masnych vyrobka, které poté byly podrobeny
analyze pro zjiSténi vybranych technologickych vlastnosti. Mezi vybrané technologické
vlastnosti bylo zafazeno stanoveni obsahu vlhkosti, pH a také stanoveni texturnich
vlastnosti, jako je tvrdost, tuhost, kohezivnost a gumovitost. VSechny tyto vybrané
vlastnosti byly méteny po 14 dnech a poté po dalSich 14 dnech, tedy dohromady
po 28 dnech skladovani. Spolu s hlivou ustticnou byl také aplikovan trifosfore¢nan sodny,
ktery neptimo ovlivnil vSechny sledované znaky. Pfidavané mnoZstvi hlivy ustficné
se pohybovalo vzdy mezi 0,2 — 1,0 hm. %, zatimco trifosfore¢nan sodny byl aplikovan

v rozmezi 0,1 — 0,4 hm. %.

Timto experimentem bylo zjiSténo, Ze jiz maly piidavek hlivy ustficné Vv mnoZstvi
0,2 hm. % ma velky vliv na texturni vlastnosti modelovych masnych vyrobka. U vSech
téchto vyrobkd doslo ke snizeni hodnot tuhosti, tvrdosti, gumovitosti i kohezivnosti.
U tvrdosti, ktera byla naméfena u slepého vzorku az v okoli hodnot 309 N,
doslo po aplikaci hlivy Gstii¢né k poklesu hodnot az k hranici 130 N. U tuhosti se u vyrobku
bez hlivy Gstfi¢né 1 fosfore¢nanu hodnoty pohybovaly az okolo 651 N. s. Po pfidavku houby
tato hodnota klesala az na 220 N. s. Co se tyka kohezivnosti, i zde doSlo k poklesu
z hodnot naméfenych u slepého vzorku, tedy 0,580, az k hodnot¢ 0,290. Ani u gumovitosti
tento rozdil nebyl maly. U vzorku bez hlivy i fosfore¢nanu tato hodnota dosahovala i 181 N.
U ostatnich vzorkt jiz s pfidavkem hlivy byla naméfena jako nejniz$i hodnota 27 N.
Pfi méfeni pH nebyl zaznamenan vyrazny vliv hlivy ustficné na jeho zménu.
Ta byla ve vSech pfipadech zapfiCinéna piidavkem trifosfore¢nanu sodného. Spolu

se zvySujici se koncentraci fosforecnanu dochézelo k itmérnému nartstu pH.

Z tohoto vyplyva, ze byla snizena soudrznost vzorkid a staly se vlaéngj$imi. Skladovanim
po dobu 28 dni nedochdzelo k odparu vody. Obsah vlhkosti, ktery byl na zacatku
vyhodnocen dle surovinové skladby na 77 %, byl také dodrZen a pfi skladovani byl naméten
77,15+ 0,35 %.
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PSE
DFD
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HIV
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hmotnosti procento
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human immunodeficiency virus (virus lidské imunitni nedostatecnosti)
ribonukleova kyselina
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water holding capacity (vaznost vody)
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Ptiloha 1: Naméfené hodnoty

Tabulka 11: Hodnoty susiny u vstupniho experimentu

Celkova
Obsah
Cislo misky Hr_notnost Hmotnost hmotn?st , f)bsah vihkosti
misky [g] vzorku [g] po V)[fs;lsenl suSiny [w/w] [Wiw]
g

123 43,309 5,035 43,788 0,905 0,095
125 37,684 5,045 38,161 0,905 0,095
33 38,687 5,023 39,168 0,904 0,096
3 38,297 5,036 39,382 0,784 0,216
112 34,596 4,354 35,540 0,783 0,217
133 36,648 5,024 37,106 0,909 0,091
23 39,293 5,024 39,760 0,907 0,093
160 39,070 5,000 39,817 0,851 0,149
18 37,336 5,029 38,092 0,850 0,150
28 37,126 5,043 38,294 0,768 0,232
48 34,912 5,016 36,035 0,776 0,224
45 33,811 5,043 34,947 0,775 0,225
143 35,647 5,022 36,982 0,734 0,266
158 36,738 5,013 38,076 0,733 0,267
43 37,294 5,041 38,638 0,733 0,267
131 35,329 5,006 36,387 0,788 0,212
27 35,506 5,002 36,571 0,787 0,213
44 33,777 5,027 34,845 0,788 0,212
130 35,486 5,024 36,660 0,766 0,234
4 34,714 5,026 35,933 0,757 0,243
24 43,892 5,032 45,077 0,764 0,236




Tabulka 12: Hodnoty obsahu susiny po 14 dnech

Cislo misky Hr_notnost Hmotnost | Celkova hmotnost ggfﬁ; Obs_,ah
misky [g] | vzorku [g] | po vysuSeni [g] [wiw] vihkosti [w/w]
23 36,7373 5,0410 37,9076 0,2322 0,7678
47 31,6377 4,4602 32,6764 0,2329 0,7671
153 38,3537 4,6764 39,4338 0,2310 0,7690
115 45,5813 4,9092 46,7131 0,2305 0,7695
119 29,8556 5,2000 31,0491 0,2295 0,7705
155 37,7968 5,1582 38,9865 0,2306 0,7694
19 37,3609 5,1455 38,5388 0,2289 0,7711
15 34,8986 5,1998 36,0856 0,2283 0,7717
120 38,8704 5,1636 40,0621 0,2308 0,7692
8 39,5859 5,0720 40,6794 0,2156 0,7844
126 35,7238 5,1698 36,8861 0,2248 0,7752
47 37,2038 5,1101 38,3642 0,2271 0,7729
124 41,1247 5,0632 42,3000 0,2321 0,7679
38 35,2496 5,0562 36,4043 0,2284 0,7716
148 35,8993 5,1310 37,0800 0,2301 0,7699
152 28,5995 5,2079 29,7915 0,2289 0,7711
103 41,6359 5,1127 42,7934 0,2264 0,7736
151 42,2872 5,1014 43,4420 0,2264 0,7736
12 34,7866 5,2265 35,9838 0,2291 0,7709
144 36,7692 5,2505 37,9632 0,2274 0,7726
27 44,9286 5,0792 46,0957 0,2298 0,7702
145 41,4923 5,0674 42,6457 0,2276 0,7724
135 43,8611 5,2513 45,0637 0,2290 0,7710
21 35,9679 5,2525 37,1867 0,2320 0,7680
7 43,0858 5,2750 44,2453 0,2198 0,7802
104 40,5284 5,0093 41,6731 0,2285 0,7715
140 42,5645 5,1004 43,7539 0,2332 0,7668
102 39,1939 5,0260 40,3380 0,2276 0,7724
127 33,9213 5,2358 35,1236 0,2296 0,7704
113 40,7842 4,9271 41,9061 0,2277 0,7723
PRUMER 0,2285 0,7715
SMODCH 0,0035 0,0035




Tabulka 13: Hodnoty obsahu susiny po 28 dnech

. . Hmotnost | Hmotnost | Celkova hmotnost Ol??ah Obsah_
Cislo misky misky [g] | vzorku [g] | po vysuSeni [g] suSiny vihkosti

[wiw] [wiw]

42 35,868 5,127 37,030 0,227 0,773
44 36,992 5,132 38,166 0,229 0,771
46 41,368 5,096 42,522 0,226 0,774
41 36,926 5,053 38,049 0,222 0,778
116 37,250 4,969 38,342 0,220 0,780
22 37,642 5,159 38,774 0,219 0,781
48 35,905 5,010 37,033 0,225 0,775
132 34,920 5,134 36,058 0,222 0,778
134 35,461 5,039 36,567 0,220 0,780
20 33,777 5,049 34,581 0,159 0,841
130 36,208 5,004 37,326 0,223 0,777
122 35,734 5,065 36,869 0,224 0,776
107 36,427 5,037 37,583 0,230 0,770
123 36,272 5,068 37,432 0,229 0,771
33 35,940 4,986 37,036 0,220 0,780
1 43,908 4,981 45,047 0,229 0,771
29 38,845 5,052 39,990 0,227 0,773
35 40,976 5,188 42,133 0,223 0,777
150 37,788 4,978 38,933 0,230 0,770
32 30,455 4,995 31,599 0,229 0,771
6 35,927 5,110 37,083 0,226 0,774
14 37,942 5,201 39,103 0,223 0,777
154 34,866 5,091 36,013 0,225 0,775
34 35,662 5,065 36,767 0,218 0,782
10 35,613 5,089 36,769 0,227 0,773
39 32,276 5,062 33,409 0,224 0,776
112 34,351 5,155 35,504 0,224 0,776
139 49,175 5,147 50,336 0,226 0,774
157 38,788 5,132 39,952 0,227 0,773
160 36,638 5,185 37,752 0,215 0,785
101 37,491 5,083 38,639 0,226 0,774
45 35,009 5,126 36,145 0,222 0,778
131 40,110 5,196 41,285 0,226 0,774
37 36,944 5,159 38,138 0,232 0,768
121 38,100 5,101 39,278 0,231 0,769
4 37,693 5,101 38,855 0,228 0,772
158 33,276 5,107 34,415 0,223 0,777
136 34,212 4,936 35,314 0,223 0,777




149 34,476 5,089 35,611 0,223 0,777

5 33,185 5,057 34,342 0,229 0,771

117 37,821 5,019 38,961 0,227 0,773

36 45,623 5,092 46,772 0,226 0,774

110 37,336 5,011 38,467 0,226 0,774

40 36,862 5,010 37,987 0,225 0,775

13 44,382 5,049 45,497 0,221 0,779

25 40,342 5,069 41,510 0,230 0,770

16 45,936 5,032 47,078 0,227 0,773

138 41,740 5,090 42,902 0,228 0,772

PRUMER 0,224 0,776

SMODCH 0,990 0,010

Tabulka 14: Hodnoty pH po dobé skladovani 14 dni
pH po dobé skladovani 14 dni
Oznaceni Hliva astri¢na Fosfore¢nan Pramérna
vzorku [hm. %] [hm. %] hodnotapH | SMOPCH

Slepy vzorek 0,00 0,00 6,10 0,04
-2;-2 0,20 0,00 6,15 0,01
-2;-1 0,20 0,10 6,19 0,01
-2;0 0,20 0,20 6,21 0,02
-2;1 0,20 0,30 6,24 0,01
-2;2 0,20 0,40 6,24 0,01
-1;-2 0,40 0,00 6,09 0,01
-1;-1 0,40 0,10 6,13 0,01
-1;0 0,40 0,20 6,19 0,01
-1;1 0,40 0,30 6,25 0,01
-1;2 0,40 0,40 6,23 0,01
0;-2 0,60 0,00 6,13 0,00
0;-1 0,60 0,10 6,25 0,01
0;0 0,60 0,20 6,22 0,01
0;1 0,60 0,30 6,16 0,01
0;2 0,60 0,40 6,26 0,01
1;-2 0,80 0,00 6,07 0,00
1;-1 0,80 0,10 6,13 0,00
1;0 0,80 0,20 6,17 0,00
1;1 0,80 0,30 6,21 0,00
1;2 0,80 0,40 6,22 0,00
2;-2 1,00 0,00 6,08 0,01
2;-1 1,00 0,10 6,17 0,00
2;0 1,00 0,20 6,2 0,01
2;1 1,00 0,30 6,23 0,00
2;2 1,00 0,40 6,22 0,00




Tabulka 15: Hodnoty pH po dobé¢ skladovani 28 dni

pH po dobé skladovani 28 dni

Oznaceni Hliva ustfi¢na Fosfore¢nan Primérna
vzorku [hm. %] [hm. %] hodnotapH | SMOPCH

Slepy vzorek 0,00 0,00 6,26 0,04
-2;-2 0,20 0,00 6,35 0,01
-2;-1 0,20 0,10 6,37 0,00
-2;0 0,20 0,20 6,44 0,01
-2;1 0,20 0,30 6,42 0,00
-2;2 0,20 0,40 6,42 0,00
-1;-2 0,40 0,00 6,26 0,01
-1;-1 0,40 0,10 6,32 0,01
-1;0 0,40 0,20 6,38 0,00
-1;1 0,40 0,30 6,43 0,01
-1;2 0,40 0,40 6,41 0,01
0;-2 0,60 0,00 6,32 0,01
0;-1 0,60 0,10 6,44 0,01
0;0 0,60 0,20 6,37 0,00
0;1 0,60 0,30 6,33 0,00
0;2 0,60 0,40 6,44 0,01
1;-2 0,80 0,00 6,25 0,00
1;-1 0,80 0,10 6,32 0,00
1;0 0,80 0,20 6,33 0,01
1;1 0,80 0,30 6,4 0,00
1;2 0,80 0,40 6,42 0,01
2;-2 1,00 0,00 6,27 0,00
2;-1 1,00 0,10 6,35 0,00
20 1,00 0,20 6,37 0,00
2:1 1,00 0,30 6,41 0,00
2;2 1,00 0,40 6,41 0,01




Tabulka 16: Namétené hodnoty pomoci texturometru po 14 dnech

Doba skladovani 14 dni

Obsah [hm. %] Tvrdost Tuhost Kohezivnost Gumovitost
Oznaceni vzorku Hliva Fosforeénan Pramérna SMODCH Pramérna SMODCH Pramérna SMODCH Pramérna SMODCH
ustriéna hodnota hodnota hodnota hodnota

Slepy 0,000 0,000 309,375 20,400 635,504 38,648 0,585 0,016 181,067 15,608
-2;-2 0,200 0,000 161,102 6,334 360,939 21,225 0,389 0,017 62,734 3,704
-2;-1 0,200 0,100 152,895 6,001 348,776 33,353 0,429 0,019 65,487 1,688
-2;0 0,200 0,200 159,549 14,071 358,843 34,535 0,462 0,013 73,820 7,462
-2;1 0,200 0,300 156,351 18,726 319,566 44,857 0,520 0,023 81,477 11,515
-2;2 0,200 0,400 154,806 13,467 310,727 31,847 0,524 0,011 81,158 7,463
-1;-2 0,400 0,000 129,132 7,108 277,358 19,698 0,290 0,013 37,317 0,826
-1;-1 0,400 0,100 122,601 8,694 259,713 27,869 0,356 0,031 43,430 2,608
-1;0 0,400 0,200 114,832 3,519 252,265 15,023 0,359 0,013 41,159 0,357
-1;1 0,400 0,300 103,787 8,087 219,654 23,338 0,381 0,021 39,410 2,567
-1;2 0,400 0,400 133,546 12,223 302,594 12,944 0,431 0,052 58,134 11,986
0;-2 0,600 0,000 110,604 15,686 230,570 37,327 0,295 0,016 32,439 3,819
0;-1 0,600 0,100 118,451 9,578 270,672 21,713 0,396 0,026 46,893 4,731
0;0 0,600 0,200 120,294 13,336 269,983 36,454 0,367 0,035 44,180 6,945
0;1 0,600 0,300 114,697 6,757 244,211 8,245 0,332 0,030 38,250 5,447
0;2 0,600 0,400 107,197 13,482 241,579 33,792 0,358 0,020 38,257 3,987
1;-2 0,800 0,000 114,831 7,123 219,117 17,451 0,290 0,020 33,234 2,234
1;-1 0,800 0,100 113,562 14,277 228,408 27,918 0,324 0,018 36,854 5,529
1;0 0,800 0,200 109,991 1,777 228,945 12,781 0,328 0,009 35,993 2,144
1;1 0,800 0,300 138,632 27,325 307,108 64,895 0,387 0,035 54,007 13,909
1;2 0,800 0,400 112,489 15,021 251,105 39,869 0,387 0,018 43,674 7,407
2;-2 1,000 0,000 106,008 6,013 206,699 14,269 0,269 0,022 28,549 2,802
2:-1 1,000 0,100 109,940 12,237 233,593 25,356 0,314 0,021 34,635 4,916
2:0 1,000 0,200 105,466 6,607 205,187 13,143 0,338 0,020 35,797 4,199




2;1 1,000 0,300 112,215 7,215 242,887 19,887 0,351 0,017 39,506 4,162
2;2 1,000 0,400 145,623 13,315 333,187 38,186 0,401 0,016 58,437 5,970
Tabulka 17: Namétené hodnoty pomoci texturometru po 28 dnech
Doba skladovani 28 dni
Obsah [hm. %] Tvrdost Tuhost Kohezivnost Gumovitost
Oznaceni vzorku Hliva Gistiiena | Fosforeénan Pramérna SMODCH Pramérna SMODCH Pramérna SMODCH Pramérna SMODCH
hodnota hodnota hodnota hodnota
Slepy 0,000 0,000 293,996 26,666 651,878 51,194 0,527 0,029 155,304 20,434
-2;-2 0,200 0,000 160,815 6,454 369,130 15,546 0,377 0,036 60,755 6,982
-2;-1 0,200 0,100 145,390 6,471 318,404 26,209 0,430 0,024 62,370 2,649
-2;0 0,200 0,200 187,494 5,756 427,092 11,774 0,466 0,030 87,504 6,838
-2;:1 0,200 0,300 180,145 33,873 361,420 52,425 0,521 0,050 95,615 26,809
-2;2 0,200 0,400 153,140 12,052 339,295 25,926 0,394 0,012 55,197 6,279
-1;-2 0,400 0,000 135,456 10,363 291,337 23,949 0,293 0,013 39,828 4,371
-1;-1 0,400 0,100 114,581 4,808 248,906 10,909 0,355 0,023 40,713 3,381
-1;0 0,400 0,200 121,968 6,375 290,690 21,694 0,340 0,008 98,729 6,814
-1:1 0,400 0,300 127,572 12,810 314,494 28,722 0,356 0,040 111,593 15,522
-1;2 0,400 0,400 145,994 8,668 333,532 15,965 0,440 0,017 146,636 8,311
0;-2 0,600 0,000 117,802 12,426 252,018 39,185 0,285 0,018 33,583 3,853
0;-1 0,600 0,100 129,731 28,247 324,744 57,233 0,355 0,033 46,928 14,779
0;0 0,600 0,200 120,421 14,107 285,435 48,163 0,334 0,038 40,271 7,497
0:;1 0,600 0,300 114,658 11,662 240,466 28,177 0,324 0,019 37,287 5,280
0;2 0,600 0,400 110,532 16,829 249,874 33,061 0,362 0,024 40,234 7,652
1;-2 0,800 0,000 130,842 28,724 267,145 61,566 0,283 0,032 37,651 11,550
1;-1 0,800 0,100 114,581 4,808 248,906 10,909 0,355 0,023 40,713 3,381
1:;0 0,800 0,200 110,599 5,319 235,265 18,977 0,269 0,111 63,439 26,493
1;1 0,800 0,300 108,931 11,344 240,290 31,975 0,309 0,024 74,532 13,109




1;2 0,800 0,400 112,758 11,919 269,579 31,222 0,387 0,032 103,886 11,501
2;-2 1,000 0,000 127,822 0,058 265,177 0,965 0,252 0,003 32,193 0,335
2;-1 1,000 0,100 98,761 8,700 207,951 21,641 0,280 0,011 27,628 2,260
2;0 1,000 0,200 115,445 17,347 277,569 46,304 0,356 0,029 40,858 5,061
2;1 1,000 0,300 128,390 4,928 323,366 14,686 0,368 0,010 47,285 2,815
2;2 1,000 0,400 139,845 12,052 339,295 25,926 0,394 0,012 55,197 6,279







