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ABSTRAKT

Tato diplomova prace je zaméfena na posouzeni vlivu pifidavka jahlové a merlikové
mouky do mélnénych vyrobkil z dribeziho masa. Byly vytvofeny dvé deviticlenné
koncentra¢ni fady vzorki. Jeden vzorek v fadé byl vzdy bez ptidavku mouky a slouzil jako
kontrolni, ostatni obsahovaly ptidavek mouky, jehoz koncentrace se zvySovala vzdy
0 0,25 % (w/w). Bylo zjiStovano, jaky vliv ma narlstajici koncentrace ptidavku mouky

na technologické vlastnosti a na texturni parametry zkoumaného dila.

Kli¢ova slova:

driibezi maso, masny vyrobek, jdhlovd mouka, merlikova mouka, ztraty vafenim, vaznost

vody, texturni vlastnosti

ABSTRACT

This thesis is focused on the assessment of the impact of the addition of millet and quinoa
flour into comminuted products from poultry meat. There were created two, nine series
concentration samples. One sample in the series was always without the addition of flour
and served as a control sample, the other contained the addition of flour, whose
concentration was increased each time for 0,25% (w/w). It was examined what effect has
had the increasing concentration of the addition of flour on the technological properties

and the texture parameters on the analysis of the product.

Keywords:

poultry meat, meat product, millet flour, quinoa flour, coking loss, water holding capacity,

texture properties.
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UvVOD

Stravovani a uprava pokrmu se vzdy vyvijely spolecné s ¢lovékem. V dnesni dob¢ existuji
mezi staty znaéné rozdily, co se tyka dostupnosti, kvality i Gpravy potravin. Ceska
republika se diky svému socidlnimu zabezpeceni fadi k vyspélym rozvinutym zemim,
v nichZ mezi priority prace s potravinami patii zpisob zpracovani zékladnich surovin,
zajisténi zdravotni nezdvadnosti potravin, dosahovani co nejvyssi kvality, neustalé

zkvalitilovani vyroby a také zavadéni novych, modernéjsich technologii.

Mezi zakladni suroviny patfi maso. Je nedilnou a v dnesni dob& nezbytnou slozkou
stravovani vzhledem ke svému chemickému slozeni a nutricni i vyzivové hodnoté.
Obsahuje vitamin B, ktery je soucasti komplexu vitaminu skupiny B a je vyhradné

obsazen v zivo€isnych produktech.

Obliba konzumace masnych vyrobki u spotiebitelli neustale nartistd. Konzumenti ocenuji
predevsim dostupnost Sirokého sortimentu vyrobki, jak téch tradi¢nich, tak i netradi¢nich,

cenu a jednoduchost findlni kulinarni Upravy.

Velmi dalezitym hodnocenym kritériem je chemické sloZeni masnych vyrobki. Spotiebitel
si ¢asto neuvédomuje, co dany vyrobek obsahuje, a nezabyva se tim, jaky by mohlo mit
slozeni vyrobku dopad na jeho zdravi. V masném a obecné v celém potravinarském
primyslu se vyuzivé velkého mnozstvi aditivnich latek ¢i surovin rostlinného i zivoc¢isného
puvodu, které maji dopad na technologické vlastnosti vysledného produktu. Veskeré
pridavky téchto pomocnych ¢i podplrnych latek jsou pod piisnym legislativnim dohledem

a musi byt striktné dodrZzovany.

V diplomové praci se zabyvadm tim, zda je mozné do mélnénych masnych vyrobkl
aplikovat jahlovou ¢i merlikovou mouku jako nahradu za fosforecnany, které se zcela
beézné pridavaji do masnych vyrobki. S tim je obvykle spojeno 1 jisté riziko, které vznika
pii konzumaci fosforecnant, pokud je ptekrocen jejich povoleny limit. Jdhlova 1 merlikova
mouka jsou bezlepkové suroviny, coz je v dnesni dob& povazovano za velké pozitivum.
Pokud by se prokazalo, Ze tyto bezlepkové suroviny rostlinného ptivodu spliuji veskeré
technologické pozadavky, bylo by mozné vyuzivat je, vyrdbét z nich masné vyrobky

a uvadet je na spotiebitelsky trh.

V teoretické casti prace jsem se zabyvala popisem driibeziho masa. Zaméfila jsem se

na strukturu dribezi svaloviny, chemické zastoupeni jednotlivych slozek, vlastnosti masa,
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technologické hodnoceni a popis masnych vyrobkd. Dale jsem se zaméfila na popis

surovin rostlinného ptivodu, jahlové a merlikové mouky.

V praktické cCasti prace jsem podrobné popsala provadény experiment. Nejprve jsem
popsala technologicky postup, pfipravila si veskeré pracovni pomticky a méfici pfistroje.
Poté jsem se zaméfila na vyhodnoceni vlivu pifidavku jahlové a merlikové mouky

na vlastnosti zkoumanych vzorki. Zjisténé vysledky jsem srovnala s dostupnou literaturou.

Vé&fim, ze ma prace piinese nové poznatky tykajici se ptidavkil jadhlové a merlikové mouky

do mélnénych masnych vyrobk.
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I. TEORETICKA CAST
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1 DRUBEZI MASO

vvvvvv

potravy. Pro konzumenta jsou diilezité jeho vyrazné senzorické hodnoty a vysoka nutri¢ni

hodnota. V soucasnosti se stava trendem docilit u masa nizkého obsahu tuku [1].

Maso ziskdvané z driibeze se oznacuje jako bilé maso. Je dietni, ma pfi srovnani s masem
ziskanym z jateCnych zvifat méné vaziva ve svaloving, je jemné vlaknité, kiehké
a vyznacuje se lehkou stravitelnosti. Dritbezi maso je na trhu stdle vice oblibené
a za hovézim masem je u spottebiteli druhym nejcastéji zddanym masem. Divodem mize
byt cenova dostupnost vzhledem k jinym druhiim masa, nizké riziko nebezpecnosti

a zdravotni zavadnosti a piijatelnost i dostupnost pro vétsinu kultur a ndbozenstvi [1,2].

Oznaceni dribeZi maso je obecné pojmenovani pro vSechny druhy masa ziskavané
z domacich ptakid patficich do rodu kur, krocan, perlicka, kachna nebo husa. Nejvétsi
dalezitost a dominantni postaveni pripadd na jate¢na kufata, ktera zaujimaji 80-85 %
z celkového objemu vyroby dritbeze. V soucasné dobé roste zajem o maso ziskavané jako

produkt ekologického zemédélstvi [2,3].

1.1 Struktura dribezi svaloviny

Hlavnim zdrojem pro lidsky konzum je pfedevs§im kosterni svalovina — pfi¢n€ pruhovana,
véetné kiize, dale droby (srdce, jatra, svalnaty zaludek a v ptipad¢ driibeze 1 krk), u vodni

dritbeZe nachazi v technologickém zpracovani vyuziti i ¢ast krve a tuku [4].

Hlavnimi masitymi podily driibeze jsou svaly hrudi, svaly stehna a lytka. Bila svalova
vlakna jsou silnéjs$i oproti cervenym, maji vétsi podil bilkovin a vyss§i obsah glykogenu.
Vyznacuji se rychlou kontrakci a anaerobnim metabolismem. Glykogen se rozklada pies
kyselinu pyrohroznovou anaerobné¢ za vzniku kyseliny mlécné a z divodu absence
enzymatického aparatu pro aerobni fosforylaci ATP se ve svalu vytvaii zéasoba
makroergického kreatinfosfatu v mnohem vétSim zastoupeni nez u Cervenych svalovych
vldken. Postmortdlnim zranim se u bilé svaloviny tvofi vice kyseliny mlé¢né, okyseluje

se rychleji a vice do hloubky nez svalovina €ervena [5].

Z technologického hlediska a nasledné¢ pro vyzivu lidi je v oblasti hrudi nejvyznamné;jsi
velky prsni sval, odstupujici od hrudni kosti, kde se upind na vnéjsi stranu kosti pazni.
Velky prsni sval z velké ¢asti pokryva hluboky (maly) prsni sval, ktery je znamy svou

jemnou strukturou [5].
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1.2 Chemické zastoupeni jednotlivych slozek

K zakladnim slozkam dribeziho masa patii voda, bilkoviny a lipidy. Maso obsahuje také

nebilkovinné dusikaté latky, sacharidy, vitaminy, organické kyseliny aj.

Mezi masem velkych jatecnych zvifat a dribezim masem jsou vyznamné rozdily:
V driibezim mase je vys$si obsah plnohodnotnych bilkovin (pfedev§im u driitbeze hrabavé,
v Casti, kde se nachazi prsni svalovina bez kize), nizs§i podil vazivové tkané (4-8 %
kolagenu oproti hovézimu a vepfovému masu, kde se uvadi 7-25 % z celkovych bilkovin),
niz8i obsah tuku (zastoupeni hlavné v prsni svalovin¢ hrabavé driibeze). Velka odliSnost
dribeziho masa od velkych jateCnych zvifat je patrnd piedevSim v typickém
,,mramorovani”’, které driibezi maso nema. Maso hrabavé driibeZe muzeme zaradit mezi
masa nizkoenergetickd, nebot energetickou hodnotu driibeze 1ze snizit odejmutim kutze.

Chemické slozeni driibezi svaloviny se vyrazné li§i mezi jednotlivymi druhy driibeze [4,5].

1.2.1 Voda

Voda patii k nejvice zastoupenym slozkdm masa a ma v ném velmi diillezitou funkci, napft.
pfi technologickém zpracovani, ale do jisté miry miZe ovlivnit i organoleptické vlastnosti.
Podil vody zéavisi na zastoupeni obsahu tuk a bilkovin v mase. ,Stava” z masa
zabezpecuje vhodné prostiedi pro rozvoj enzymové reakce a je povazovdna za roztok
bilkovin v kombinaci se solemi, sacharidy a dal$imi latkami rozpustnymi ve vodé.
Zastoupeni podilu vody v kufecim a dribezim mase se pohybuje v rozmezi 70-74 %, coz je

velmi obdobné hodnotdm vysekového teleciho a hovéziho masa [5].

Obsah vody miiZze vyznamné ovlivnit strukturu a kvalitu masa po porazce, ale i béhem
skladovani. Lze zaznamenat i urcity vliv na senzorické a texturni vlastnosti masnych
vyrobkd. Mnozstvi vody je prokazateln€ nizsi u druht s tukovou vrstvou pevné navazanou

na kiizi (tu¢na slepice, husa, kachna) a pohybuje se mezi 46 a 69 % [5,6].

1.2.2 Bilkoviny

Bilkoviny se fadi k nejvyznamnéj$im slozkdm masa z nutricniho i1 technologického
hlediska. Jsou jeho nejcenncjSi soucasti z pohledu vyzivy 1 zpracovani. Mnozstvi
obsazenych bilkovin je dualezitym kritériem pro kvalitu a hodnotu zpracovavanych
masnych vyrobkl. Molekularni zéklad pro funk¢nost proteint souvisi s jejich strukturou

a jejich schopnosti interagovat s jinymi potravindiskymi ingrediencemi [5,8].
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Rozdéleni bilkovin a jejich zatazeni do jednotlivych skupin se provadi na zdklad¢ jejich

rozpustnosti ve vodé a roztocich soli, coz mé hlavni vyznam pro masnou vyrobu:

- sarkoplazmaticke bilkoviny, rozpustné ve vod¢ a slabych roztocich soli (myogen,
globulin X, myoalbumin, myoglobin);

- myofibrilarni bilkoviny, rozpousti se v solnych roztocich, nerozpustné ve vodé
(myosin, aktin, troponin, nebulin, titin, tropomyosin aj.);

- stromatické bilkoviny (bilkoviny pojivovych tkani), nerozpousti se za béznych

teplot ve vodé ani solnych roztocich (elastin, kolagen) [4].

Nejvétsi dulezitost z technologického a nutri¢niho hlediska zaujimaji sarkoplazmatické
a myofibrilarni svalové bilkoviny. Bilkoviny sarkoplazmy a myofibril oznacujeme jako
plnohodnotné, bilkoviny sarkolemy jsou soucasti vazivové tkan€ a jejich nutriéni
1 technologicky vyznam je niz$i. Nejpodstatnéj§imi a nejvice zastoupenymi bilkovinami
jsou myosin (36-40 %), globulin X (20 %), aktin (12-15 %) a myogen (20 %). Myoglobin
je dulezity predevSim z technologického hlediska jako pfirozené barvivo masnych
vyrobkld. Maso driibeze je diky nizkému obsahu hemovych barviv (myoglobin
a hemoglobin) znevyhodnéno proti hov€zimu masu. Zastoupeni bilkovinné slozky v mase
dritbezim (v€etné kiize) se pohybuje v primérném rozmezi mezi 17 a 23 % kromé& druhti
s vysokym podilem podkozniho tuku. Vysoky podil bilkovin je pfedevSim v prsni

svaloviné a nejvetsi Cast je obsazena v Cisté prsni svaloving kutrat a krtt [5,7].

Bilkoviny driibeze jsou snadno stravitelné a obsahuji vSechny esencidlni aminokyseliny.
Pro kufeci bilkoviny je limitujici aminokyselina valin, k jeji hodnoté¢ méa velmi blizko

1 i1soleucin a sirné aminokyseliny [4].

1.2.3  Lipidy

U drtibeze se tuky ukladaji ve formé tukovych bunék, které se nachazeji mezi svalovymi
snopci. Nejvyssi podil tuku driibeze se shromazduje predevSim v ¢astech pod kizi,
v dutin€ bfisni v oblasti svalnatého Zaludku a stfev v Castech kolem kloaky. Podkozni tuk
je mnohem mé&k¢i neZ vnitini tuk kolem orgdnd. V podstatné menSi mife se nachazi
ve svalech stehna, kde se ukladéa jako mezisvalovy tuk. V €isté prsni svalovingé bez kiize
je obsah tuku minimalni a pohybuje se u vSech druhli pfiblizné mezi hodnotami

0,2 a 3,3 %, coz umoziuje pouzit dritbezi maso v dietnim stravovani [5].
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Dribezi tuk se vyznaCuje svou neutrdlni a ne pfili§ vyraznou chuti. V Cisté kufeci
svaloving stehenni bez kiize mlize mit tuk obsah az 7 %. Hlavni sloZkou tukové tkané jsou
lipidy tvotici 80-90 %. Mezi hlavni zastupce patii zejména estery mastnych kyselin
a glycerolu (hlavné triacylglyceroly), polarni lipidy (ptedevsim fosfolipidy). Nizsi

zastoupeni tukové slozky tvofti steroly, barviva a lipofilni vitaminy [4,7].

Dribezi tuk je zpohledu vyzivy hodnocen lépe nez tuk velkych jatecnych zvifat,
a to vzhledem k vyS$§imu zastoupeni esencidlnich mastnych kyselin (hlavné kyseliny
linolové). Jeji obsah u dribeZiho tuku zaujima hodnoty v rozmezi 18-23 %, zatimco

u velkych jate¢nych zvitat je to pouze 2-7 % [5].

Slozeni mastnych kyselin v tukovych tkanich je velmi odlisné na riznych mistech téla.
Konzistence dribeziho tuku je vzhledem k vy$§imu obsahu nenasycenych mastnych
kyselin fidk4. Nevyhodou je nachylnost k oxidaénim reakcim, ktera je ovlivnéna vysokym

podilem nenasycenych mastnych kyselin [4].

1.2.4 Extraktivni latky

Nebilkovinné extraktivni dusikaté latky jsou v driibezim mase zastoupeny v malém poctu,
pfedev§im jako nukleotidy, ATP, ADF, inosin a karnitin, které maji dileZitou lohu
v procesu zrani masa, dale sem patii kreatin, sarkosin, adenin, guanin a kyselina

mocova [4].

Mezi extraktivni bezdusikaté latky patii polysacharidy, predev§im polysacharid glykogen.
Ihned po pordZce obsahuje sval malé mnozstvi sacharidl, konkrétné glykogenu,
v mnozstvi pfiblizn¢ asi 1 %. Je nezbytny a dileZity v procesu zrani masa. Jeho obsah
ve svaloviné je zna¢n€ rozmanity, nebot na néj maji vliv stresové situace, teplota,
hladovéni, inava 1 zplisob omracovani. Rozdily 1ze vidét 1 mezi bilymi a ¢ervenymi svaly
s rozdilnym metabolismem. Kromé¢ glykogenu jsou zde zastoupeny v malém mnoZstvi
1 glukosa, ribosa, manosa a jejich estery ¢i stopy organickych kyselin, zejména kyseliny

mlécéné a pyrohroznové [4,5,7].

1.2.5 Vitaminy

v

V mase maji pfevahu hydrofilni vitaminy, lipofilni jsou zastoupeny v hojnéjsi mife
zejména ve vnitfnostech, hlavné v jatrech a ledvinach. Dribezi maso je dobrym zdrojem
vitaminu skupiny B a lze jej v této souvislosti srovnat s masem telecim. Vysoké zastoupeni

ma hlavné vitamin B3 a vitamin Bs. Obsah niacinu je dokonce vyssi nez u ostatnich druhti
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jateCnych zvirat (3,4-6,7 mg niacinu ve 100 g masa), coz ziejm¢ souvisi s ptridavanim
tohoto vitaminu do krmiva. VétSina vitaminl v mase je béhem vafeni ¢i zpracovani

relativné stabilni [5,7].

1.2.6 Mineralni latky

Mineralni latky se podileji na udrzovani osmotického tlaku a elektrolytické rovnovahy
bundk a tkani. Vzajemné pisobeni Mg”" a Ca’" ionti s aktinem a myozinem a s ATP
usmériiuji procesy kontrakce svali. Maji zasadni vliv na chut’ masa, jeho reakci, vaznost
vody a uCastni se aktivace enzymatickych systémii ve svalovych vlaknech. Obsah
mineralnich latek v kosterni svaloviné se pohybuje v rozmezi 1-1,5 %. Nejveétsi vyznam

z nutri¢niho hlediska ma zelezo, vapnik a fosfor [4,5].

Urcité rozdily jsou patrné mezi prsni a stehenni svalovinou. Ve stehenni svalovin€ jsou
zaznamenany niz$i hodnoty fosforu, hoi¢iku a drasliku a naopak zvySené hodnoty zinku
a sodiku. Z aniontl maji v mase zastoupeni zejména pfitomné fosforeCnany, sirany

a chloridy [5,7].

1.3 Prehled jednotlivych vlastnosti masa

Fyzikélni vlastnosti maji nemaly vliv na smysloveé, technologické a nutriéni vlastnosti

masa. Senzorické hodnoceni masa zahrnuje barvu, zvykatelnost, viini a chut’ [10].

Technologické pozadavky na kvalitu masa vychéazeji ze dvou hledisek: Kvalita vyrobniho
masa musi umoznit dosaZeni findlnich masovych vyrobkd v pozadované jakosti a musi
umoznit splnéni vyrobni produkce i ekonomické ptredpoklady pro produkci masnych

vyrobkii [2,9].

1.3.1 Fyzikalni vlastnosti masa

K fyzikalnim vlastnostem zafazujeme i jakostni znaky masa, které hodnotime pomoci
fyzikélnich metod. Tyto vlastnosti jsou do urCité miry odvozeny od chemického slozeni

masa [9].

Mezi nejvyznamnéjsi fyzikdlni vlastnosti fadime vaznost, texturu a jeji dil¢i znaky, pH,
svétlost barvy (odrazivost), mérnou hmotnost, energeticky obsah, ale také elektrické
a dielektrické vlastnosti. Maso je velmi heterogenni fyzikalni systém, a proto ziskdvame
velké mnozstvi naméfenych hodnot a vysledkii. K pfednostem fyzikalniho méfeni patii

moznost aplikovat je hned, pfimo v provozu a znat okamzité vysledky [9].
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1.3.1.1 Vaznost

Vaznost neboli schopnost masa vézat vlastni i pfidanou vodu ma prokazatelny vliv
z hlediska spotiebitele, tak z hlediska procesti. Tato vlastnost ma dopad na vyrobni
ekonomiku, nebot’ ke ztraté¢ vody dochazi zejména pii vyrobnim procesu, tepelném

opracovani i pii samotném skladovéni [7].

Vaznost lze ovlivnit riznymi ptidavky pfisad nebo zplisobem zachazeni s masem.
Pti zméné schopnosti masa vazat vodu jsou klicové casné posmrtné zmény vcetné poklesu
rychlosti pH, proteolyzy, a dokonce i oxidace proteinu. Velké mnozstvi vody je ve svalu
zachyceno ve strukturdch bunék, vcetné intramyofibrilarnich a extramyofibrilarnich
prostor, proto jsou zmény v intracelularni stavbé buiky zéasadni. Ovliviiuji schopnost
svalovych bunck zadrzovat vodu, kterd se bude shromazd’ovat v prostordch myofibril.
Piebyte¢na voda muze unikat do mist extracelularnich bun¢k a muze tak dochazet

ke ztratdm vody okapem [11,12].

1.3.1.2 Textura

Z hlediska hodnoceni jakosti masa povazujeme texturu za jednu nejvyznamnéjSich
vlastnosti, a jeji optimalizaci se proto pfizpusobuji i technologické postupy. Textura masa
zavisi zejména na struktufe a slozeni kosternich svall, které jsou pfevazné slozeny
ze svalovych vléken a dale z intramuskularni pojivové tkané (IMCT). Svalova vldkna jsou
sloZzena z myofibril, které se skladaji ztenkych vldkének (aktin) a silngjSich vladken
(myosin). Celistvost myofibril se méni béhem postmortalnich zmén a to ma zasadni vliv

na vyzralost masa [13,14,15].

Texturni vlastnosti masa zaujimaji velkou ¢ast senzorického hodnoceni, které souvisi
s ndslednym technologickym zpracovanim. To ma vliv na dal$i zplsoby Upravy, jeZ urci

vyslednou konzistenci zpracovani (tvrdost, mékkost, tuhost, kiehkost aj.) [9].

Pod pojem textura fadime vSechny mechanické, geometrické a povrchové vlastnosti
vyrobku, vnimatelné prostfednictvim mechanickych, dotykovych, poptipad€ zrakovych
a sluchovych receptort. Nejcastéji se setkavame s hodnocenim odporu ¢i pevnosti masa
ve stfihu, kde se vyuziva Warner—Bartzlerova pfistroje (tzv. W. B. nlizky). Dalsi moznou

pouzitelnou metodou je vyuziti tlaku, kde se pouzivaji rtizné typy penetrometrt.
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Pro vyhodnoceni textury masa byly zhotoveny i dal$i pfistroje napodobujici kousani

¢i zvykéani masa v duting ustni [9,13,14].

1.3.2 Senzorické vlastnosti masa

Senzoricka jakost (organoleptické, smyslové vlastnosti) masa piedstavuje pro spotiebitele
nejvyznamngjsi jakostni charakteristiku. Spolu se zdravotni bezpecnosti a cenou masa
rozhoduje o uspéSnosti masa v trzni siti. Spotiebitel pfi svém ndkupu vybird maso podle
celkového vzhledu, do kterého zaclefiuje barvu masa, jeho Cistotu a upravu, v jaké je maso
nabizeno, tukové kryti masa, mramorovani (prorostlost masa tukem), pfitomnost a podil
vazivovych tkani (povazek, Slach, chrupavek) a vzijemny pomér svalové, tukové

a poptipadé 1 kostni tkané [9,17].

V soucasnosti musime pii senzorickém posuzovani respektovat narocné pozadavky
spotiebitelil a zpracovatelll, a proto je nutné neustdle zdokonalovat metodiku. Smyslové
hodnoceni kvality neni nevykonavano jen kontrolnimi slozkami, ale hodnoceni provadi
také samotny spotiebitel, u kterého jsou mirou kvality pfedev§im senzorické znaky masa,

a tim 1 jeho obliba nebo Uspésnost na trhu [2,9].

Pii senzorické analyze se v rdmci hodnoceni pouziva nejprve zrakovych smysli a jako

posledni je hodnocena chut’ [2].

1.3.2.1 Barva masa

Podle barvy masa posuzuje spotiebitel kvalitu masa a masnych vyrobkd. Barva je na prvni
pohled viditelnd a lehce zaznamenatelnd vlastnost masa, kterd izce souvisi i s dalSimi
jakostnimi znaky. K dilezitym vizudlnim rystim patii zejména i struktura masa, barva

tuku, mnozstvi a rozloZeni tuki [16,18].

Informace o barvé a zaroven také o jakosti masa poskytuje predevSim svétlost a tmavost
masa. Je dana obsahem pfirozenych barviv, zejména hemovych, hodnotou pH
a hydratacnim stavem masa, ktery zavisi na fad¢€ intravitalnich a technologickych faktort.

Cim vyssi je obsah barviv v mase, tim tmavsi je maso hospodaiského zvitete [2,19].

Hemoglobin je krevni barvivo, které slouzi zaroven jako prenase¢ kysliku z plic do svali,
je velmi podobny myoglobinu. Odlisnost spociva zejména ve Ctyinasobné vétsi relativni

molekulové hmotnosti oproti hemoglobinu. Intenzita barvy je =zapfi¢inéna vySsi

koncentraci myoglobinu. Jednotlivé barvy masa se 1isi podle druhu zvitete [19].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 20

1.3.2.2 Chut’ a viiné

vvvvv

Pfi senzorické analyze patii chut a viné mezi nejdilezitéjsi smysly, které
se pii vyhodnocovani nejvice uplatiiuji. Tyto smysly neni mozné nahradit zadnou
pristrojovou metodou. U ostatnich smysli ¢lovéka je do jisté miry mozné jejich nahrazeni
instrumentalnimi metodami. Chut masa ovliviiuje mnozstvi tuku, a to zejména tuk
intramuskularni. Pfitomny tuk zvyraziiuje chut, udrzuje vlacnost a zaroven Stavnatost
béhem tepelné uUpravy. DalSimi latkami, které pfispivaji k chuti masa, jsou zejména

glutamin, inosin, hypoxanthin a pentosy [2,20,21].

Chutnost masa se z hygienickych diivod hodnoti zadsadné az po jeho tepelném zpracovani,
které by meélo byt typické pro dany druh masa ¢i jeho vysekovou cCast. Na stupnici
hodnoceni se chut’ a viin¢ uplatiiuje v pozicich vyrazna, typicka, nebo naopak bezvyrazna

¢1 prazdna. Miize byt hodnocena 1 jako cizi, netypicka, nepfijemna az odporna [22].

1.4 Technologické hodnoceni a nutri¢ni hodnota masa

Senzorickd jakost syrového i tepelné¢ opracovaného masa zajimd nejen spotiebitele,
ale také technology, hygieniky a zootechniky. Technologické poZadavky na jakost masa
jako zakladni suroviny se neustale vyvijeji, a to ve spojitosti s inovacemi stroji

a se zafizenimi pro zpracovani masa [9,17].

1.4.1 Kbvalita a jakost masa

vvvvvv

jejich uspéchu v ekonomice. Kvalitu masa je mozné definovat rysy, které spottebitel vnima
jako Zadouci a které zahrnuji vizualni 1 smyslové vlastnosti. Kvalitnéjsi vyrobky vcetné

masa dosahuji v trzni siti vétSiho odbytu i vyssich cen [9,23].

Na uspéchu potravin na trhu se podili zejména tyto faktory: zdravotni nezdvadnost
(bezpecnost), jakost a cena. V oblasti produkce, spotieby a hodnoceni potravin se pojmy
»kvalita® a ,jakost pouzivaji jako synonyma, i kdyz se n€kdy milzeme setkat také

s rozdilnosti vyznamu. Obéma vyrazy lze vyjadrit kvalitativni charakter [9,24].

Vyjadfeni kvality nebo jakosti vychazi vétSinou ze smyslového vnimani, coZ znaci,
ze je podminéno vnimajicim subjektem 1 aktualnimi okolnostmi. Kvalita je brana spise
jako obecnéjsi pojem, do kterého je zahrnovana Sir$i oblast vyznamu. Celkovou jakost

masa lze objektivné posoudit jen stézi, nebot’ také zalezi na vlastnostech a prioritach
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hodnotitele. Jednim z mnoha dal$ich diivodi obtizného posouzeni jakosti je to, ze se jedna

o velmi dynamicky biologicky systém s vysokou heterogenitou [9,22,24].

1.4.2 Nutriéni hodnota masa

Vyzivova hodnota masa a dalSich potravin se odviji od obsahu jednotlivych Zivin, jejich
vyuzitelnosti a biologické hodnoty, ale i od toho, v jaké mife nachdzi maso uplatnéni
ve vyzivé Clovéka a v jeho celodennim stravovani. V ramci nutricniho hodnoceni

se zohlediuje také to, Ze vyzivou se musi pokryt spotieba energie [2].

Dribezi maso je z nutriéniho hlediska hodnotna potravina s vysokou vytéznosti jedlého
podilu. Je charakterizovano vysokym obsahem bilkovin, zejména esencidlnich
aminokyselin, vysokym obsahem nenasycenych mastnych kyselin, mineralnich latek
(vapnik, fosfor) a nizkym obsahem tuku, pokud je konzumovano bez kiize a podkozniho

tuku [2].

Z vyzivového hlediska je dribezi maso ptiznivé vzhledem k obsahu tuku, nebot’ az 70 %
tuku je tvofeno nenasycenymi mastnymi kyselinami. Svétova zdravotnickd organizace
doporucuje omezit mnoZzstvi tuku v potravé na 15-30 % z celkového denniho piijmu
energie, z toho nasycené tuky zaujimaji mnozstvi pouze do 10 % z tohoto celku, zatimco

zbytek se skladd z mono- a polynenasycenych tukt [2,25].

1.4.3 Spoti‘eba driibeZiho masa ve svété

Nejpodstatngjs$i narast v produkci masa za poslednich 20 let zaznamenalo driibezi maso.
Existuje né€kolik divodui, diky kterym doSlo u driibeziho masa ke zvySeni spotieby.
Spotfeba masa v jednotlivych zemich se liSi podle produkénich schopnosti,
koupéschopnosti obyvatelstva a tradic v jeho spotfebé. U dribeziho masa je velkym
pozitivem to, ze v soucasnosti neexistuje zadné nabozenstvi, které by zakazovalo jeho
konzumaci - na rozdil od vepfového a hovéziho masa, jejichz konzumace se casto

neslucuje s virou. Dal§im pozitivem je rychlost a snadnost kulinarni upravy [2,26,27].

V soucasnosti vystupuje do popiedi pozadavek na nizky obsah tuku a v rozvojovych
zemich je kladen dlraz na zdravotni nezavadnost. Velmi negativné byla spotfeba masa
ovlivnéna riznymi aférami (USA — aféra s hormondlnimi pfipravky, Belgie — aféra
s dioxiny a Asie — ptaCi chiipka). ZvySuje se zdjem o maso vyrabéné v podminkach

ekologického zeméd€lstvi. Primérnd ro¢ni spotieba dribeziho masa byla 9,1 kg,
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v soucasnosti se spotfeba odhaduje na 12,4 kg, ¢imz se potvrzuje mozné zvySeni

azna 13 kg [2,27].

1.5 Masné vyrobky

Ve svéte existuje znacné mnozstvi masnych vyrobkl. Sortiment ve vyspélych statech
je vyznafovan z¢asti pramyslovou vyrobou mezinarodné osvédceného sortimentu (mekké
salamy, parky, Sunky a fermentované masné vyrobky) i vyrobou drobnych zivnostnik,
ktefi obohacuji zakladni sortiment vlastnimi specialitami. Témé&f vSechny masné vyrobky
obsahuji chlorid sodny, ktery nachazi nejvétsi uplatnéni v kombinaéni smési s dusitanem

sodnym [16].

Masné produkty je mozné zhotovit z celého, rozbouraného ¢i mletého jatecniho masa
s ptidavkem dal$ich surovin, pfisad a jinych pochutin. Nej¢astéji jsou upravovany uzenim,
jez zajisti specifickou chutnost, vafenim, pecenim a existuji i vyrobky, které se tepelné

neopracovavaji [16,28].

1.5.1 Piehled a ¢lenéni masnych vyrobkii dle legislativy

Kvili odlisné technologii bylo vytvofeno né€kolik zplsobl rozdéleni masnych vyrobkd,
které¢ vychazeji v riznych statech zrtznych hledisek, zvlast¢ dle pouzitych surovin,
zpusobu zpracovani a idrznosti. Dle platné legislativy se masné vyrobky v Ceské republice

déli do téchto skupin:

e tepelné opracovany masny vyrobek,

e tepelné neopracovany masny vyrobek,

e trvanlivy tepeln€ opracovany masny vyrobek,
e fermentovany trvanlivy masny vyrobek,

e masny polotovar,

e kuchyiisky masny polotovar,

e masna konzerva,

e polokonzerva [16,29].

1.5.2 MéInéné masné vyrobky

Dilo mélnénych masnych vyrobki je tvofeno suspenzi tukovych kuli¢ek (dispergovana
faze) v roztoku proteinu a vody (kontinualni faze). Tuk mé zésadni vliv na kvalitu parka

¢1 klobéas a ptispiva k tvorbé senzorickych vlastnosti, k nimz patii textura, chut’ a vzhled.
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Zaujima tudiz dllezitou roli pii vaznosti molekul proteind. Strukturdlni celistvost
(neporusenost) klobasového dila se fidi interagujici silou vramci sit€¢ proteint
a navazanim vody v této siti, coZ méd znac¢ny vliv na michdni dila a néasledné tepelné

opracovani [30].

Odstranéni tuku nebo jeho néhrada predstavuje vyznamny technologicky problém. Byly
zkoumany riizné metody a strategie, které by zajistily snizeni obsahu tuku v masnych

vyrobcich a jeho hodnotné nahrazeni jinymi ptidatnymi latkami [31].

1.5.3 Obecné zasady vyroby mélnénych masnych vyrobkii

Ptiprava dila se fadi mezi slozitou a rozmanitou ¢ast procesu, pii némz se z vétSich a velmi
Casto jiz z ptredem pomletych kusii masa a jeho nahrad stava za intenzivniho rozmélnéni
a promichani s vodou, soli, kofenim a dal§imi pfisadami hotové, jemné vypracované
dilo — spojka masnych vyrobkil. Spojka je obecné pojmenovani pro jemné mélnénou
soucast dila, ktera se pfipravuje z vazného masa, do néhoz se vmichava urcity podil méné
vazného masa. Tato technologickd faze ptipravy je v soucasnosti u mélnénych masnych
vyrobkd ovlivnéna vysoce kvalitnimi fezacimi, mélnicimi a michacimi vykony strojii
a je nedilnou soucdsti pro tvorbu struktury a pro soudrznost masnych vyrobkda.

Technologicky postup pfipravy dila mélnénych masnych vyrobkd je vzdy zavisly

jak na technickém vybaveni zpracovatelii, tak na zdrojich a jakosti pouzitych

surovin [16,32].

r

Obrazek €. 1: Mélnéné masné vyrobky [33]
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2 SUROVINY ROSTLINNEHO PUVODU APLIKOVANE
DO MASNYCH VYROBKU

Ve vyspélych evropskych zemich, tedy i v Ceské republice, dochazi v sou¢asné dobd
k nadvyrobé obilnin a dalSich tradi¢nich plodin. V pfipad¢ alternativnich plodin
sortiment plodin a pfispivaji k rozsiteni skaly rostlinné produkce. Jsou to rostlinné druhy,
které byly péstovany v minulosti, ale z riznych divodi byly omezeny nebo potlaceny.
Vétsina z nich se vyznacuje specifickymi kvalitativnimi vlastnostmi, zejména chutovymi,
nutri¢énimi a zdravotnimi. Netradi¢ni potravinaiské plodiny jsou soucasti raciondlni vyzivy,

1é¢ebnych diet i tzv. funkénich potravin [34,35].

2.1 Jahly

Hlavnim vyrobkem mlynského zpracovéni prosa jsou jdhly. Vyznam slova ,jahly*
ma doposud nejasny puvod. V nékterych slovanskych jazycich (slovenstina, rustina)
se pro jahly uziva oznaceni ,,pSeno®, v polstiné jsou to ,,jagly”. VétSina jazykl vsak vyraz
,»Jahly* nema a pouziva vyraz ,,proso®, pfesnéji ,,Joupané proso* [34,36].

Jahly fadime mezi lehce stravitelné potraviny, pfirozené bezlepkové, zéasadité. Tradicni
¢inska medicina vyuziva jahly jako surovinu, kterd zahtiva. Jahly byvaly u naSich predka

velmi frekventovanou potravinou, dokud se na trhu nedostala do popiedi ryze [37].

Obrazek €. 2: Jahly — loupané proso [38]
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2.1.1 Pivod a botanicka charakteristika prosa

Proso (Panicum) patii spolu s pSenici a je¢menem k nejstar§Sim obilninovym druhiim
vyuzivanym ¢lovékem. Botanicky jej fadime do Celedi lipnicovitych (Poaceae), podceledi
prosovitych. Rod Panicum obsahuje asi 550 druht. Proso seté je jednolety druh jarniho
charakteru a jeho péstovani je pomérné nendrocné. Stéblo je vzpiimené, duté, ve stiedni
a dolni casti ochlupené. Dosahuje vysky 0,6-1,5 m a je délené na 5-7 ¢lanka, které jsou

témet do poloviny pokryté poSevni €asti listl. Kvétenstvi prosa tvoti latu [34,39].

Proso je znamé uz od doby kamenné. Vzniklo pravdépodobné z plané¢ho druhu Panicum
spontaneum v oblastech Mandzuska a Mongolska a do Evropy bylo dopraveno
pii stéhovani naroda pies Cerné mote [35].

vyznam dodnes. Péstuje se na plose 5 mil. ha, nejvice v Indii, stiedni a severni Africe, Cing

a Rusku. V Ceské republice zaujiméa plocha uréena k péstovani piiblizné 2000 ha, z toho

je ptiblizné polovina v ekologickém hospodatstvi [35,39].

Obrazek €. 3: Proso seté [40]
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2.1.2 Chemické sloZeni prosa a jahel

Proso ptedstavuje velmi cennou surovinu v potravinaiském pramyslu. Obilka prosa
se svoji hodnotou rovnd nahému ovsu. Obsahuje 15 % vody a zbyld suSina je tvofena
z 61-62 % glycidy (z toho tvoii 9-11 % vlaknina), 10-14 % zaujimaji bilkoviny a obsah
tuki se pohybuje vrozmezi 3,7-4,0 %. Z hlediska aminokyselinového slozeni jsou
bilkoviny obsazené v prosu ztratové, predevsim v obsahu lyzinu 3,68 %, ale i1 piesto maji
stale vySsi obsahové zastoupeni nez pSenice, kterd obsahuje 2,6-2,8 % lyzinu. Proso
ma ve svém bilkovinném komplexu nejvétsi zastoupeni leucinu (2x vice nez u pohanky
a amarantu). Mnozstvi mineralnich latek v semenech prosa je obecné vyssi nez u psenice,
podstatné mnozstvi mineralnich latek je koncentrovano piedevSim v obalovych vrstvach,
které se pti béZném potravinaiském zpracovani odstraiiuji loupdnim. Prosnd semena maji
vysoky obsah fosforu a naopak nizky obsah vépniku a neobsahuji zddné antinutricni latky

[35,41,42].

Oloupané proso (jahly) je vysoce hodnotnou dietni potravinou. Jahly maji ptiznivy pomér
zivin blizici se doporu¢ovanému pomeéru bilkovin, tukli a sacharidi. Mnozstvi vody
v jahlech se pohybuje pfiblizné kolem 10 % a zbylé procentudlni zastoupeni pohybujici
se na hranici 90 % zaujima suSina. Z toho 10-11 % tvofi bilkoviny s nizkym obsahem
lyzinu, 4 % zaujima tuk, z ¢ehoz 0,8 % tvoii MUFA a 2,1 % PUFA. Jahly maji vysoky
obsah vlakniny — az 12 %, z mineralnich latek je zastoupeno Zelezo, zinek, fosfor, hoicik,
draslik a kfemik. Ocefiuje se vysoky obsah vitaminu A;, a pfedev§im vitaminy skupiny B,

kromé vitaminu By, [34,35,37,41,42].

2.1.3 Zpracovani jahel na mouku

Jahly jsou kroupy prosa setého a vyrabi se stejnymi technologickymi operacemi jako jecné
kroupy. Samotné zpracovani probihd v mlynech. Technologicky postup zpracovani
zahrnuje tyto kroky: oc€isténi od necistot, tfidéni podle barvy, kde dochdzi k separaci

¢ernych zrn prosa, loupani, lesténi a tfidéni krup. Vytéznost jahlovych krup byva 65 %.

Jahly se vyrabéji v jedné velikostni frakei a pro specidlni ucely se upravuji vlockovanim.
Maji zlutou, zlutooranzovou az zlutohnédou barvu a vzhled pfiblizné¢ milimetr velkych
zlutych kuli¢ek. Vyznacuji se slabé nasladlou chuti charakteristickou jen pro proso
a lze je rozemilat na mouku. Z pomletych jahel vznikne jadhlova mouka, kterd je v oblasti

zpracovani velmi vSestranna [36,39,43,44].
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Obrazek ¢. 4: Jahlova mouka

2.1.4 Zdravotni aspekty

Jahly maji vysokou vyzivovou hodnotu — obsahuji minerélni latky (draslik, hotcik, fosfor,
meéd’, zelezo, zinek), vldkninu, vitaminy skupiny B a vysoky obsah antioxidanti,
coz je prospésné pro celkové zdravi. Vzhledem k vy$simu obsahu zeleza se jahly a jdhlova
mouka doporucuji lidem trpicim chudokrevnosti a cukrovkou. ZvySeny obsah fosforu
je ptiznivy pro prevenci a 1ébu depresi a inavy. Mineralni latka kfemik ma pozitivni vliv
na zuby a pfispiva k riistu nehtti a vlast. Jahly podporuji slinivku, slezinu a zaludek. Jahly
mohou pusobit jako jemné diuretikum, to znamena, ze odvadéji ledvinami vodu ven z téla.
vysledného glykemického indexu, a absence lepkotvornych bilkovin, tudiZ je vhodna

pro osoby trpici celiakii [37,42,44,45,46].

2.2 Merlik

Patii k nejstar§Sim rostlindm péstovanym pro potravinaiské ucely, které se v souCasnosti
diky své vysoké vyzivné hodnoté dostavaji stale vice do popiedi. V Ceské republice neni
prili§ rozsifeny, ptesto je v dnesSni dob€ snadno dostupny. V naSich podminkach se testuji
vhodné genotypy a proveéiuji se jejich produkeni schopnosti, piizpiisobivost, agrotechnika,
zpracovani a moznosti odbytu. Pfi zaméfeni na tradice péstovani se v ptipadé¢ merliku
jedna o nové zavadeéné alternativni plodiny, které jsou uspéSné hospodaisky vyuzivané

v oblastech po celém svété. Merlik je povazovan za plodinu 21. stoleti [47,48,49,50].
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Obrazek €. 5: Semena rostliny Chemopodium quinoa [51]

2.2.1 Puvod a botanicka charakteristika

Merlik chilsky neboli Chenopodium quinoa, od n¢j je také odvozeny zkraceny vyraz
quinoa. Z botanického hlediska jej fadime do celedi laskavcovitych (Amaranthaceae),
podceledi merlikové (Chenopodiaceae) a je blizce ptibuzny s fepou cukrovkou a Spenatem.
Rod Chenopodium zahrnuje asi 250 druht a patii do skupiny plodin oznacovanych jako

pseudoceredlie [47,52].

Quinoa je jednoleta dvoud€lozna bylina, ktera ma na své lodyze stiidavé uspotadané listy
ruzného zbarveni. Barevnost ovliviiuje mnoZstvi barviva betakyanu. Rostlina dortista
primé&mé do vysky 1-1,5 m a nejvice ji vyhovuje pis€itohlinita pida. Hlavni dfevnaty
koten roste do hloubky, postranni kotfeny rostou horizontaln€ a tvoii rozvétveny systém,
ktery pomaha rostliné odolat suchu. DtlezZitou prednosti quinoi je, ze jeji kvéty mohou byt
jak oboupohlavni, tak jen samci, nebo samici, a opylovany jsou pomoci vétru. Kvétenstvi
quinoi tvofi uspotfadani nazyvané lata a plodem je vicevrstevna nazka. Velikost semen
a barvy je variabilni. Dominantni barvou je ¢ernd, dalsi zbarveni semen muze byt cervené,
zluté ¢i bilé [52].

Hlavni produkéni oblasti jsou velehory Andy, které zasahuji na uzemi Chile, Kolumbie
a Ekvadoru. Dalsi péstebni oblasti jsou ve staitech Peru a Bolivie, konkrétné

se jedna o izemi v blizkosti jezera Titicaca [34,53,55].

Tuto obilovinu vyuzivali jiz Aztékové a Inkové, pro které byl merlik posvatnym pokrmem.

Ptiblizn¢ 3500 let pfed nasim letopoctem, tedy dlouho pied vznikem fiSe Inkd, jej poznali
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Spanélé. Byla to nejen vyznamna potravina — ,,matka obilovin®, jak ji Inkové nazyvali,
ale také kultovni rostlina. Zejména proto zakazovali pti nasilné christianizaci konkvistadofi
pestovani merliku a podobné jako u laskavce byla quinoa vytlacena do horskych oblasti
az do nadmoftské vysky 3 800 m. V této dobé zacaly mit vyznamnou pievahu v péstovani
predevsim brambory a ryze, a proto byla quinoa postupné vytla¢ena do tstrani. Do Evropy

se merlik poprvé dostal v roce 1550 a péstoval se i v obdobi hladomoru [34,43,49,54].

Obrazek €. 6: Merlik chilsky (quinoa) [56]

2.2.2 Chemické sloZzeni merliku

Pseudocerealie, mezi které merlik patii, jsou vyznamnym zdrojem sacharidli, kromé toho
vSak mohou vyznamné piispivat k pokryti denni potfeby esencidlnich mastnych

kyselin [55].

Zakladni primérné chemické sloZeni semen merliku se uvadi takto: Skrob 60 %, bilkoviny
16 %, tuk 6 %, vlaknina 3,5 % a popeloviny 2,2 %. Skrob obsahuje méné amylosy
(11-12 %), coz spolu s velmi drobnymi zrny (0,6-2,0 wum) omezuje piimou pouZzitelnost
mouky. Obsah i1 skladba bilkovin jsou velice pfiznivé. V zastoupeni frakci bilkovin
pfevladaji albuminy a globuliny 60 %, prolaminy 6 %, gluteliny 20 % a ostatni 14 %
[34,49].

Vysoky podil albuminti a globulini pfedznamendva moznost vyznamného obsahu
esencidlnich aminokyselin. Pokud jde o tuk, dilezita je i skladba mastnych kyselin,

ktera je velmi uspokojiva. Nenasycené mastné kyseliny tvoii 88 %, nasycené pouze 12 %.
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Mnozstvi obsazené v kyselin¢ palmitové (C16:0) ¢ini 11 %, v kyseliné stearové (C18:0)
1%, v kyselin¢ olejové (C18:1) 22 %, v kyselin¢ linolové (C18:2) 56 % a v kyseliné
linolenové (C18:2) 7 % [34.,47].

Vyznam maji 1 balastni latky — vlaknina, kterych merlik obsahuje 11 %, podobné se ceni
1 obsah esencidlnich prvkli a mikroelement. Byl zjistén obsah fosforu 412 mg/100 g,
drasliku 786 mg/100 g, vapniku 66 mg/100 g, hot¢iku 214 mg/100 g, siry 137 mg/100 g
a sodiku 16mg/100 g. Ze stopovych prvkti ma merlik ptiznivé mnozstvi manganu, zeleza,

zinku, ale mén¢ selenu [34,47].

Merlik je bohaty i na vitaminy, ve 100 g semen obsahuje primérné 0,39 mg B-karotenu,
0,38 mg thiaminu, 0,39 mg riboflavinu a 1,06 mg niacinu, dale 4,0 mg kyseliny askorbové
a 5,37 mg tokoferolu. Merlik vSak obsahuje také antinutri¢ni latky, zejména saponiny
a v mens$im mnozstvi taniny, stopy lektintl, inhibitor trypsinu a fytaty. Nejvétsi problémy
mohou zptisobovat saponiny, jejichz obsah se snizi lesténim (jemnym brouSenim) semen,

dale tepelnym oSetenim, promyvanim a vatenim [34,49,53].

2.2.3 Vyuziti merliku v potravinach

Merlik miize byt konzumovan jako nahrada ryZe a jeho konzumace po zpracovani miize
mit mnoho podob. Vyuziti je velmi rozmanité. Lze jej konzumovat ve formé cerealii, kasi
¢1 ve vafené podobé¢, semena merliku se dokonce objevuji v podobé popcornu. Naklicena
semena se Casto pridavaji do salatli, oCisténa a zpracovana semena mohou najit vyuziti
v podobé mouky. Mouka zmerliku neni pfili§ vhodna k peceni, nebot’ neobsahuje
lepkotvornou bilkovinu, ale moznosti jejiho pouziti pii pifipravé pokrmil jsou pestré.
Doporucuje se michat ¢i kombinovat merlikovou mouku s jinymi moukami. Funkéni
vlastnosti merlikové mouky jsou velmi pfiznivé a jsou srovnatelné s vlastnostmi, kterymi
disponuje sojovd nebo pSeni¢nd mouka, jez jsou ocenovanymi zemédélskymi produkty.

Ve vSech ptipadech vynikaji vyrobky z merliku svou kvalitou [47,48,53,57].
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Obrazek ¢. 7: Bezlepkova merlikova mouka [58]

2.2.4 Zdravotni aspekty

Merlik je vysoce vyzivna potravina zejména z hlediska bilkovinného slozeni. Az na nizky
obsah zdkladni aminokyseliny metioninu jsou v merliku zastoupeny vSechny
aminokyseliny. Svym podilem lysinu se tato obilovina podoba sdje, kterd je v mnoha
zemich svéta hlavnim zdrojem bilkoviny. Diky vy$§imu podilu hoi¢iku a vitaminu B,
prospiva lidem trpicim migrénami. Jako potravina s velmi vysokym obsahem vlakniny
napomaha ke snizovani krevniho tlaku, pfi lécbé kardiovaskularnich onemocnéni, rakoviné
tlustého stfeva a pii cukrovce. Podle cinské mediciny quinoa harmonizuje ledviny
a prispiva kjejich spravné cinnosti. Niz$§i zastoupeni sodiku vynahradi vyS$s$i obsah
vapniku, fosforu, hoi¢iku, drasliku, mé&di, manganu a zinku. Tyto mineralni latky maji

mnohonésobné vys§i zastoupeni, nez je tomu u pSenice, jeCmene a kukufice [48,54].

Merlik chilsky je vyhledavan pfedevs§im pro svoji vysokou nutri¢ni hodnotu. V 90. letech
20. stoleti jej NASA zatfadila mezi vhodné plodiny do vyzkumného programu, jehoz
vysledky by umoznily podporovat a udrzet lidsky zivot béhem dlouhych vesmirnych letd
tizenych clovékem [50,54].

Tato pseudoceredlie pochazejici zJizni Ameriky se vyznaCuje jemnou strukturou
a lahodnou chuti. Je lehce stravitelnd a nenadymda. Quinoa neobsahuje podobné jako
pohanka, kukufice nebo proso zaddny gluten, a je tedy vhodnéd pro vyrobu bezlepkovych
potravin pro celiaky [48,59].
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II. PRAKTICKA CAST
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3 CIiLPRACE

Cilem prace je posoudit vliv pfidavku jdhlové a merlikové mouky na vlastnosti mélnénych
masnych vyrobkl. Za timto ucelem byly v laboratornich podminkach vytvofeny
dvé modelové fady mélnénych masnych vyrobkl o deviti vzorcich a do nich byly postupné
ptfidavany rizné koncentrace bud’ jahlové, nebo merlikové mouky. Koncentracni ptidavky

se postupné zvysovaly.

Dalsi soucasti experimentu bylo zjistit, jak se modelovy vzorek zachova a jaké na né&j
budou mit vliv pfidavky vybranych mouk v riznych koncentracich. Na zékladé toho byly
zjistovany technologické parametry ztraty varem (CL), vaznost vody (WHC) a texturni

vlastnosti — tvrdost, tuhost, kohezivnost a gumovitost.
Je védecky prokazéno, Ze v dneSni dobé se do vétSiny masnych vyrobki piidavaji
fosforecnany v riznych, ptedem danych pomérech a koncentracich. Mnozstvi tohoto

pridavku do masného vyrobku ma mnohdy zasadni dopad na jeho vlastnosti.

Jednim z cild prace bylo zjistit, zda by jahlova nebo merlikova mouka byly schopny

zastoupit fosforecnany, pfedevsim co se tyce jejich funkénosti a vyuZitelnosti.
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4 METODIKA EXPERIMENTU

V této kapitole je pojednédno o surovinach, pfistrojich, pomickach a technologickych

postupech, které byly vyuzity pfi zpracovani praktické ¢asti diplomové prace.

4.1 Suroviny pouZité v experimentalni ¢asti

Skladba predem urcenych surovin slouzicich k piipravé vzorki, ze kterych vzniklo masné
dilo uréené pro laboratorni experiment, byla zarovenn pouzita k naslednému vyhodnoceni.
Hlavni surovinou byla kufeci prsni svalovina od firmy Raciola Uhersky Brod, s. r. o.,
kterd byla pfedem fadné ociSténa a nasledné homogenizovéana prostiednictvim fezacky
masa. Takto pfipravena surovina byla za pomoci vakuové bali¢ky zabalena, zamrazena
a skladovana pfi teplotach -18 °C £+ 2 °C, do doby provadéni experimentalni analyzy. Dale
byla pouzita dusitanova solici smés firmy Solné mlyny Olomouc, a. s. jdhlova mouka (dale
JM) a merlikovd mouka (ddle MM) byly zprostiedkovany firmou Extrudo Becice, s. 1. 0.,
a pitna studend voda byla pouzita z vefejné vodovodni sité. Byla chlazena Supinkovym

ledem, aby méla stalou teplotu cca + 2 °C.

Tabulka €. 1: Surovinovéa skladba modelového vzorku masného vyrobku
[%o] 0 0,25 0,50 0,75 1,00 1,25 1,50 1,75 2,00
KPS [g] 704,64 | 696,25 | 687,85 [ 679,46 | 671,07 | 662,68 | 654,28 | 645,89 | 637,50
Voda [g] 128,28 | 134,54 | 140,81 | 147,08 | 153,35 [ 159,61 | 165,88 | 172,15 | 178,42
DSS [g] 17,09 ( 17,09 | 17,09 | 17,09 | 17,09 17,09 17,09 17,09 | 17,09
JM/MM |[g] 0,00 2,13 4,25 6,38 850 10,63 | 12,75| 14,88 | 17,00

4.2 Meérici pristroje a pracovni pomicky

Pouzité mérici pristroje:

» Vorwerk Thermomix TM 31 (Vorwerk, Némecko),

digitalni predvazky KERN 440-49N (Kern & Sohn GmbH, Némecko),

analytické vahy GR-200-EC (A&D instruments LTD, Velka Britanie),

vpichovy teplomér COMET CO121(Comet Systém, s. r. 0., Ceska republika),
konvektomat Rational SCC WE 61 (Rational, Némecko),

texturometr TA.XT Plus s kruhovou sondou 100 mm Platen (Stable Micro Systems,

YV V V V V

Velka Britanie) se softwarem pro vyhodnoceni textury Exponent Lite,

Y

fezaCka masa (SPAR Mixer, Taiwan),

Y

centrifuga EBA 21 (Heittich Zentrifugen, Némecko),
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» vakuova balicka MINI Jumbo (Henkelman, Némecko),

Pouzité pracovni pomucky:

Y

plastové dozy s uzavérem,

sklenice s uzavéry o objemu 270 ml,

kuchyniské noze rtiznych velikosti,

bilé talife,

1Zice,

plastové prkénko,

sklenéné a plastové kadinky,

sklenéné misticky,

duty nerezovy valecek urceny k vyfezu vzorkl s primérem 35 mm,

strunovy krajeci pfistroj,

YV V.V V V V V V V VY

centrifugac¢ni zkumavky z plastu o objemu 30 ml.

4.3 Technologicky postup zpracovani a vyroba masného vyrobku

Pied zahajenim vyrobniho procesu je dillezité, aby pifedem pfipravend zmrazena smgs,
ktera byla homogenizovana a nasledné¢ uchovavéana pii teplot¢ -18 °C, byla vyjmuta
z mraziciho zafizeni a pfremisténa do lednice o teplot¢ 4 °C. Tento pracovni ukon byl
proveden piiblizné 15 hodin pfed zpracovanim, aby doslo k rozmrznuti suroviny. Béhem

zpracovani bylo nutné dbat na dodrzovani teploty masa, ktera nesméla piekrocit 2 °C.

Rozmrzl4 svalovina byla za pomoci ostrého kuchynského noZe rozkrajena na piiblizné
stejné velké kousky o pozadované velikosti 2 x 2 x 2 cm a navdzena v pozadovaném
mnozstvi podle surovinové skladby. Dale byla do plastové kadinky navézena voda,
ke které byl pfidavan Supinkovy led. Diky tomu si voda udrzovala teplotu pfiblizn¢ 1 °C.
Poté byla do oznacenych kadinek a sklenénych misticek navazena dusitanova solici smés

a JM, nebo MM.

Samotné mélnéni a michani bylo provadéno za pomoci piistroje Vorwerk Thermomix TM
31. Piistroj bylo nutné vychladit pfed pouzitim pomoci ledové vody. Do vychlazené misy
bylo nejprve vlozeno maso bez ptidavku dalSich surovin a kratce dezintegrovano. Poté
byla pridana dusitanova solici smés, JM, nebo MM a voda se Supinkovym ledem. Béhem
procesu mélnéni, které bylo provadéno pii 6000 ot/min az do vzniku homogenni

konzistence, bylo nutné priibézné sledovat teplotu dila. Teplota dila byla béhem zpracovani
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kontrolovana vpichovym teplomérem a nesméla piesahnout 12 °C. Pfi nedodrZeni této
teploty by mohlo dojit ke zkraceni svalovych vldken bilkovin a to by mélo negativni dopad

na dal$i zpracovani.

Obrazek ¢. 8: Homogenizované masné dilo v nadobé¢ pfistroje Vorwerk Thermomix TM 31

Po pftipravé bylo dilo vlozeno do 4 plastovych déz a 1 sklenice, které mély piredem
popsana vicka, kde byla uvedena koncentrace a nazev pridavané latky. Plnéni se provadélo
ruéng pomoci lzi¢ek priblizné do vysky °/4 dozy. Sklenice byla naplnéna pouze
do '/3 a ulozena do chladnigky. Pii plnéni bylo dilo v doze pribé&zné sklepavano, aby doslo
k minimalizaci vzduchovych bublin, a nakonec byl zbyly vzduch odstranén za pomoci
vakuové baliCky. Piebyte¢né vzduchové bubliny by mohly negativné ovlivnit méteni
texturnich vlastnosti. VSechny potencialni piebytky dila byly plnény do jedné dézy, ktera
méla vyuziti pfi tepelném zpracovani. Pies specialn¢ upravené viko byl do této dozy,
jez slouzila jako kontrolni sonda, vlozen vpichovy teplomér, nezbytné nutny k sledovani
teploty. Dalsi dvé plastové dozy byly vyuZity pro méfeni a zaznamenani texturnich
vlastnosti a jedna doza slouzila k méfeni vaznosti. Sklenice byla vyuzita k méfeni ztrat

vafenim.

Plastové nadoby (vzdy 3 od piislusné koncentrace) a kontrolni sonda byly naskladany
do konvektomatu Rational SCC 61. Ten byl poté uzavien a spustén v programu tepelného
opracovani pii 72 °C po dobu 10 minut v jadie vyrobku. Poté byly dozy vynaty a piiblizné

po dobu 30 minut chlazeny Supinkovym ledem. Dulezité bylo, aby vzorky urcené
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ke chlazeni nebyly v pfimém kontaktu s vodou, a proto bylo nezbytné udrzovat hladinu

tajiciho ledu pod hranici vicek doz.

Po dostatecném vychlazeni byly dozy se vzorky zbaveny piebytecné vody otfenim

a ulozeny do lednice, kde byly skladovany pii teploté 4 & 2 °C.

4.4 Laboratorni metody pouZité v experimentu

V této podkapitole jsou popsany tfi laboratorni metody, které byly vyuzity v diplomové

praci.
4.4.1 Meéfeni ztraty varem — CL

Stanoveni ztraty vafenim (CL, z anglického cooking loss) probihalo tak, ze se od kazdého
vzorku vzala sklenice, ktera byla naplnéna masnym dilem pouze do '/3 a nebyla tepelnd
opracovana. Z této sklenice bylo odebrdno a navazeno na pfedem piipravenou sitku
5 vzorkl od kazdé koncentrace o hmotnosti 10 + 0,5 g a navazena hodnota byla zapsana.
Takto pfipravené a navazené vzorky byly umistény do pfedem oznacené sklenice
a uzavieny vikem TWIST-OFF. Vzorek na sitce se nesmél dotykat dna, stén ani vrchni
¢asti uzavéru. Sklenice byly umistény do konvektomatu Rational SCC 61 a jedna sklenéna
nadoba byla pfipravena pro umisténi vpichové sondy do stfedu vyrobku. Bylo nutné

dodrZet pfi tepelném opracovani v jadie vyrobku teplotu 72 °C po dobu 10 minut.

Bé&hem tepelné Upravy byl odloucen kapalny podil, ktery se kvtli velmi malym otvorim
v sitce (1 x 1 mm) nahromadil na dn€ nddoby. Po zchlazeni vzorkli doslo k postupnému
zbavovani sitek a opétovnému vazeni. Vaha tepeln€ opracovanych vzorkl byla zapsana
vedle hmotnosti vzorku v syrovém stavu, aby mohlo dojit k porovnani hodnot vlivem

ztraty varem. Ztraty varem se vyjadiuji pomoci procent.

Rovnice 1:

CL =822 4100 @)
CL ztrata kapalného podilu [w/w]
m; hmotnost pfed tepelnym opracovanim [g]

my hmotnost vzorku po tepelném opracovani [g]
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4.4.2 Meéfeni vaznosti vody - WHC

Z kazdé ptipravené koncentrace byla odebrana jedna plastova doza se vzorkem, ktera byla
urcend pro stanoveni vaznosti vody (WHC, z anglického water-holding capacity). Dilo
bylo nozem roziezano na obdélniky o hmotnosti 5 + 0,5 g. Takto pfipraveny vzorek byl
jesté pred vlozenim do centrifuga¢ni zkumavky zabalen do filtraéniho papiru a teprve poté
vlozen dovnitf. Dno zkumavky bylo pokryto vatou, ktera poslouzila jako absorpcni
materidl. Zkumavky se vzorky byly jesté pied vloZzenim do cetrifugacniho zafizeni
zvéazeny. Vzorky byly podrobeny centrifugaci, kterd probihala pfi 6000 ot/min po dobu
17 minut. Po ukonceni centrifugace byly vzorky vyndany ze zkumavek a opét prevazeny.
Nejprve bylo nutné ziskat pomoci vypocétu hodnoty X a Y a teprve poté vypocist hodnotu
WHC. Hodnota X byla vypocitana jako hmotnostni zlomek odlouceného podilu vody

béhem centrifugace a je zndzornéna v rovnici 2.

Rovnice 2:
_ (my_my)
X=—— 2
X hmotnostni podil odlouceného kapalného podilu vody [w/w]
m; hmotnost vzorku pted centrifugaci [g]
m; hmotnost vzorku po centrifugaci [g]

Pro stanoveni vlhkosti bylo nutné mit pfedem ptipravené a na analytickych vahach zvazené
hlinikové misticky se sklenénou tyCinkou a moiskym piskem. Do kazdé misticky bylo
navazeno piiblizné 5 + 0,5 g vzorku. Takto pfipravené misticky byly vloZeny do susarny,
kde probihalo suseni aZ do konstantniho ubytku hmotnosti pii teplot¢ 105 °C piiblizné
po dobu 12 hodin. Pfed opétovnym vazenim bylo nutné misticky nechat vychladnout
v exsikatoru asi 30 minut. Po dokonalém vychladnuti byly misticky pfevazeny za pomoci
analytickych vah s pfesnosti na ¢tyii desetinnd mista a hodnoty byly zapsany. Poté byla

vypocitana vlhkost podle rovnice 3.

Rovnice 3:
y={"1-m2) L 100 (3)
o
Y vlhkost vzorku [%]

m; hmotnost misticky s piskem a sklenénou ty¢inkou pfed suSenim [g]
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m, hmotnost misti¢ky s piskem a sklenénou ty¢inkou po suseni [g]
my hmotnost navazky [g]
Vypocet hodnoty WHC je znazornén v rovnici 4.
Rovnice 4:
WHC= XxY “4)
WHC hmotnostni zlomek (w/w) vody, ktera byla odejmuta
X hmotnostni zlomek podilu odlou¢eného pomoci centrifugace

Y vlhkost vzorku [%]

4.4.3 Méreni textury

Pted stanovenim texturnich vlastnosti byly pfipravené vzorky ponechany v lednici po dobu
jednoho tydne pii teploté 4 + 2 °C. To bylo kli¢ové pro stabilizaci vyrobku pted vlastnim
stanovenim na texturometru TA. XT Plus. ProdluZovani doby skladovani neni
doporucovano, nebot’ by mohlo dojit ke zhorSeni dila. Po tydennim odleZeni byl vzorek
vyjmut z lednice a za pomoci dutého véaleC¢ku o priméru 35 mm byl vzdy ze dvou
plastovych nadob od kazdé koncentrace vyfiznut stfedovy dilek, ktery byl dale
rozparcelovan za pomoci strunového kréjeciho pfistroje na 5-6 dilkd. Pokazdé byly
ponechany 3 dilky pochazejici ze stfedu, zbylé (krajni) dilky byly jako nevhodné k dalSimu
pouziti ureny k likvidaci. Timto zplsobem vzniklo celkem 6 vykroji pro kaZdou

meéfenou koncentraci.

Me¢fteni probéhlo s pouzitim texturometru TA. XT Plus s kruhovou sondou o priméru
100 mm. Vzorek byl stlatovéan do vysky 70 % pii rychlosti sondy 2 mm.s™. Vysledna data
byla vyhodnocena pomoci programu Exponent Lite, kde bylo zjiSténo, jak vyrobek reaguje
na mechanické namahani. Poté byly zjist€éné udaje zpracovany prostfednictvim Microsoft

Office v programu Excel, kde byla posuzovéna tvrdost, tuhost, kohezivnost a gumovitost.

4.5 Vyhodnoceni experimentu prostiednictvim statistiky

Vysledky méfeni byly pro piehlednost zpracovany do tabulek v programu Microsoft Excel.
Pro statistické vyhodnoceni vysledkii z vypoctenych hodnot byly vyuzity tyto statistické

veliCiny: aritmeticky primeér, smérodatna odchylka a Grubbstv test.
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Pro odhad teoretické skute¢né stiedni hodnoty zakladniho souboru se vyuzivé aritmeticky
primér X. Aritmeticky primér (stfedni hodnota) je formulovan jako soucet vSech hodnot
nahodn¢ proménné x; vydéleny poctem hodnot. Vypocitany prumér vypovida o tom, jaka

stejna ¢ast z celku hodnot sledované ¢iselné proménné piipada na jednotku souboru [60].

Smérodatna odchylka (s) poukazuje na pochybnost aritmetického priméru X. Spocita

se jako druha odmocnina rozptylu priméru [61].

Nedilnou soucasti experimentu a jeho statistického vyhodnoceni byl Grubbsiiv test, jehoz

prostfednictvim jsou posuzovéany extrémni odchylky. Vyuziva se pro objektivni vyfazeni

extrémnich hodnot na zaklad¢é vypocitaného testovaciho kritéria. Nejdiive bylo nezbytné

sefadit vzestupné vSechny selektované hodnoty souboru do varia¢ni fady. Dale byly
Xn— % _

pocetné zjistény hodnoty aritmetického priméru T, = o %@ smérodatné odchylky

s vSech hodnot. Na zédkladé téchto vypoctli byla zjisténa hodnota testovaciho kritéria

pro prvni, ¢i posledni (n-tou) hodnotu z variacni fady dle rovnic 5 a 6 [60].

Rovnice S:
T, =X 5
17 ® (5)
Rovnice 6:
Xp— X
T: =~ (5 (6)
T, testovaci kritérium pro prvni hodnotu vzestupné fady
X aritmeticky pramér
X] prvni ziskand hodnota z vzestupné fady
Th testovaci kritérium pro posledni hodnotu vzestupné fady
Xn posledni ziskané hodnota z vzestupné fady

Vypoctené testovaci kritérium bylo posléze porovnano s kritickou hodnotou tabulky
pro piislusné n vybérového souboru a zvolenou o pro Grubbsiv test. Vybrana hladina

vyznamnosti pro tento test ¢inila o = 0,05. Mohou nastat dvé rtizna vychodiska:
V prvnim piipad€, pokud plati Time>Tiie, je nezbytné vyloucit prvni, nebo posledni
hodnotu vzestupné fady naméfenych dat a poté musi byt vypocitan novy aritmeticky

primér X a smérodatnéd odchylka (s) bez této extrémni hodnoty.
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V druhém piipadé€, pokud plati Tin,e< Tuic, nelze vyloucit prvni, nebo posledni hodnotu
vzestupné fady namétenych vysledki, nebot’ ji nelze povazovat za extrémni hodnotu, tudiz

patii do souboru [60].
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

V této kapitole jsou zaznamenana vSechna pfisluSnd méfeni a ziskané hodnoty jsou
interpretovany v podob¢ grafického vyjadieni s hodnocenim vysledkii konkrétnich
experimentalnich méteni. Jako prvni jsou uvedeny vysledky méfeni, béhem nichz byla
aplikovéana jahlova mouka, véetné koncentrace 0,00 %, kde mouka nebyla viibec piidana
a vzorek byl bran jako kontrolni. Totozné méfeni bylo nasledné provedeno u souboru
druhého vzorku, do n¢hoz byla pfiddvana merlikova mouka. Ziskané vysledky byly

porovnény s dostupnou literaturou.

5.1 Aplikace jahlové mouky do mélnénych masnych vyrobkii

Ptidavek jahlové mouky do modelovych vzorkii masnych vyrobkil byl v koncentracich
0,00-2,00 %. Davkovani bylo v kazdém nadchazejicim kroku navyseno o 0,25 % (w/w).
Vysledky vzorkli vSech koncentraci vyplyvaji z grafického vyjadrfeni, kde byla méfena
hmotnostni ztrata vafenim (CL), vaznost vody a texturni vlastnosti vzorkl. Sledovanymi

texturnimi veli¢inami byla tvrdost, tuhost, kohezivnost a gumovitost vyrobku.

5.1.1 Vliv u€inku jahlové mouky na ztraty vafenim - CL

Vsechny vypoctené primérné hodnoty se nachazi v ptiloze P I (tabulka ¢. 2). Z grafu
¢. 1 je patrné, Ze veSkeré naméfené hodnoty ztraty varem vykazovaly ve srovnani
s kontrolnim vzorkem vys$§i hodnoty, s vyjimkou vzorku s koncentraci 1,00 %.
U kontrolniho vzorku (bez pfidavku JM) dosahovala hodnota ztraty vafenim 9,78 %. Poté
doslo k nartstu hodnot se zvySujici se koncentraci JM az na hodnotu 13,16 %, kterd byla
ze vSech hodnot prokazateln¢ nejvyssi a byla zaznamenana v koncentraéni fad€ u vzorku
0,75 %. U nasledujici koncentrace 1,00 % byla zaznamenana nejnizsi hodnota, ktera ¢inila
9,30 % v porovnani s ostatnimi vzorky vcetné kontrolniho. Dale dochéazelo opét
k pozvolnému nartistani ztrdt varem, kde hodnoty byly relativné vyrovnané, tudiz

nedochazelo k vyraznym zménam.

Podobnou studii, jejimz tcelem bylo vyhodnotit pfidavky ryZové mouky ve veprovych
mélnénych masnych vyrobcich, se zabyvali Pereira et al. [62]. Zjistili, ze piidavkem
ryzové mouky prokazatelné¢ dochazi ke snizeni ztrat vody vafenim. Uvedené chovani
vysvétluji obsahem Skrobu v mouce (75-80 %), nebo vlivem proteinovych frakci. Stejného

nazoru byli také Li a Yeh [63], ktefi ve svém vyzkumu aplikovali do masné¢ho vyrobku
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kukufi¢nou mouku, dosahli obdobného vysledku a experimentem potvrdili, Zze kukufi¢na

mouka snizuje CL.

Z ptedlozeného Setfeni vyplyva, ze vysledky experimentu se neztotoziiuji s témito
studiemi. V ptipad¢ ptidavkli JM vzorek s koncentraci 1 % nedosdhl hodnot kontrolniho
vzorku u CL, zatimco ostatni vzorky znacné ptevySovaly kontrolni vzorek. Miizeme fici,
ze koncentraéni ptidavky JM znaéné ovliviiovaly CL, avSak méfeni se zcela neztotoziuje
s literaturou, nebot’ ztraty vafenim se oproti kontrolnimu vzorku zvySovaly.
To by znamenalo, Ze s rostoucim piidavkem JM ztraty narlstaji a to ma negativni dopad

na masny vyrobek.
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Graf ¢. 1: Zavislost ztraty vafenim na koncentraci jahlové mouky

5.1.2 Vliv uéinku jahlové mouky na vaznost vody —- WHC

Primérné hodnoty vaznosti vody zéavislé na koncentraci JM jsou uvedeny v piiloze P I
(tabulka ¢. 3). Na nize uvedeném grafickém znazornéni ¢. 2 je sledovano, jaky vliv
vykazovala vaznost vody v modelovém vzorku na jednotlivé koncentrace JM. Je patrné,
Zze nejvys$i narGst se projevil u koncentrace s ptridavkem 0,25 %, ktery
byl 0,794 — 0 0,022 byla pievysena hodnota kontrolniho vzorku, ktera ¢inila 0,772. Dale je
ziejmé, Ze s piibyvajici koncentraci dochéazi k postupnému poklesu vaznosti vody JM
az do nejvyssi koncentrace 2,00 %, kde vaznost vody byla nejnizsi a mela hodnotu 0,733.
Hypotéza byla potvrzena vysledky studie Yang et al. [64] v této studii byla do masnych
vyrobkd (vychozi surovinou bylo kachni maso) aplikovdna kukuficnd mouka
a ve vysledcich byl potvrzen fakt, ze s ptidavkem mouky hodnota WHC zaznamenava
klesajici raz. Jina studie Zyt et al. [65], dospé€la ve svém zavéru ke stejnému vysledku,

s tim rozdilem, Ze do masného vyrobku byla aplikovana mouka z ¢iroku.
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Graf ¢. 2: Zavislost vaznosti vody na koncentraci jadhlové mouky

5.1.3 Vliv u€inku jahlové mouky na texturni vlastnosti

V tomto oddile je pojednano o ucinku jahlové mouky na tvrdost, tuhost, kohezivnost

a gumovitou zkoumaného vyrobku.

5.1.3.1 Meéieni tvrdosti

Vsechny vypoctené primérné hodnoty se nachazi v ptiloze P I (tabulka ¢. 4). Z grafu
¢. 3 je patrné, Ze vSechny zjiSténé parametry textury se projevily velmi riznorodé.
Kontrolni vzorek se projevil jako nejtvrdsi s hodnotou 357,60 N a tato hodnota nebyla
s narustajicim ptidavkem JM piekonana zadnou jinou koncentraci. Vzorky s koncentraci
0,25 %; 0,50 % a 0,75 % se umistily co do tvrdosti pomérné blizko kontrolniho vzorku,
nebot’ proti ostatnim koncentra¢nim piidavkim vyraznéji prevySovaly hranici 300 N.
Ostatni vzorky, a to konkrétné od koncentrace 1,00 % az po 2% ptidavek, se projevovaly
IM 1,25 %, kde bylo dosazeno hodnoty 236,77 N. Lze fici, Ze tento vzorek byl

jednoznacné nejmekei.
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Graf ¢. 3: Zavislost tvrdosti na koncentraci jahlové mouky

5.1.3.2 Meéreni tuhosti

Veskeré ziskané prumérné hodnoty se nachazi v ptiloze P I (tabulka ¢. 5). V grafu €. 4 jsou
uvedeny vSechny ¢iselné hodnoty, které poukazuji na to, jak velky vliv mél pfidavek JM
do modelovych vzorkli masnych vyrobki. Nejtuzsi byl vzorek s koncentraci 0,75 %. Tento
vzorek piekonal i vzorek kontrolni. Ze ziskanych vysledki je patrné, Ze s niz§imi ptidavky
JM byla tuhost srovnatelna s kontrolnim vzorkem a v pripadé koncentrace 0,75 doslo
1 k mirnému ptevySeni. Tuhost se pohybovala v rozmezi 757,75-788,31 N. s. a mizeme
ji oznalit za pom&mé vysokou. Od koncentrace 1,00 % az 2,00 % doSlo k viditelnému
poklesu, kde se hranice tuhosti pohybovala v rozmezi 605,55-675,63 N. s. Vyjimku tvofil
vzorek s pridavkem 1,25 %, u kterého nebylo dosazeno ani hranice 600 N. s. Konkrétni
¢iselnd hodnota v tomto piipad¢ Cinila 545,43 N. s. Mlzeme tedy fici, ze ptidavky JM

do jisté miry ovliviiuji tuhost vyrobku.
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Graf ¢. 4: Zavislost tuhosti na koncentraci jahlové mouky
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5.1.3.3 Meéi‘eni kohezivnosti

Veskeré priméry hodnot se nachazi v ptiloze P I (tabulka ¢. 6). Graf €. 5 jasné vystihuje,
ze prukazné nejvyssi hodnotu 0,60 zaznamenal kontrolni vzorek. Druhou nejvyssi hodnotu
méla koncentrace 0,25 %, kde kohezivnost JM dosdhla vysledku 0,57. MizZeme
konstatovat, ze v ptipadé tohoto vzorku doslo k nejvétsimu ptiblizeni se standardu. Ostatni
koncentrace 0,50-2,00 % byly pomérné vyrovnané a nedochazelo k vyraznym zménam.
Pohybovaly se na hranici 0,50. Lze fici, ze s naristajici koncentraci neméla JM zasadni

vliv na parametr kohezivnosti.
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Graf €. 5: Zavislost kohezivnosti na koncentraci jadhlové mouky

5.1.3.4 Méreni gumovitosti

Vsechny vyjadiené primérné hodnoty se nachazi v ptiloze P I (tabulka ¢. 7). Z grafu ¢. 6
je jednoznacné, ze kazda uvedend koncentrace se jevila riiznym parametrem gumovitosti.
Kromé vyraznych zmén u jednotlivych koncentraci miizeme zaznamenat i zna¢né rozdily
v jednotlivych odchylkach. Nejvétsi gumovitost byla zaznamendana pti koncentraci 1,25 %,
a to 236,77 N, s nejmensi odchylkou, ktera ¢inila 4,86. V ptipad¢ ptidavku 0,25 % nedoslo
k vyrazné velkému poklesu od nejvyssi zaznamenané hodnoty a od hodnoty kontrolniho
vzorku, ale u tohoto méfeni byla zjiSt€éna mnohondsobné vyssi odchylka nez u jinych
koncentraci. Nariist chyby méfeni byl oproti chybé zaznamenané v kontrolnim vzorku
120,93 N. Pfi srovnani s nejvyssi hodnotou je pokles témét dvojnasobny. Koncentrace
1,50-2,00 byly pomérné vyrovnané, co se tyCe parametru gumovitosti, tak 1 zjiSténych

odchylek. Tato meéfend texturni vlastnost nemiize byt vzhledem k velkym Cciselnym
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vykyvim hodnot a velkym dasledkim chyby povazovana za jasné a prikazné méfeni

parametrt textury.
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Graf ¢. 6: Zavislost gumovitosti na koncentraci jdhlové mouky

5.1.4 Celkové vyhodnoceni a porovnani texturnich vlastnosti jahlové mouky

s dostupnou literaturou

Pti texturni analyze byly zkouméany a vyhodnocovéany tyto zakladni parametry: tvrdost,
tuhost, kohezivnost a gumovitost. Ze sledovanych parametri vykazoval vzorek
zjisténa u vzorku s koncentraci 1,50 % a nejmensi gumovitosti se projevil vzorek

s obsahem IM v 1 %.

Yi et al. [66], ve své studii zkoumali fyzikalné-chemické a organoleptické vlastnosti
hovézich karbanatki, do nichz byla postupné piidavana ryzova mouka. Zjistili,
ze pridavkem ryzové mouky dochazi k poklesu hodnot tvrdosti, kohezivnosti, a dokonce
1 gumovitosti. Tyto texturni parametry byly pravdépodobné ovlivnény vyssi vaznosti vody

ve vyrobku.

Vaznost vody a textura masnych vyrobkli maji mezi sebou tzkou souvislost a tyto mérené
parametry na sebe vzajemné pusobi [66]. Provedené experimentdlni méfeni ukazalo,
ze zjisténé texturni parametry maji klesajici raz, jak uvadi zminéna literatura, avSak pokles
nebyl chronologicky, nybrz proménlivy. Pouze hodnota 0,75 % u tuhosti a hodnota 1,25 %
u gumovitosti prevySovaly hodnoty kontrolniho vzorku. Z vysledkt vyplyva, ze M

ma do jisté miry vliv na snizovani texturnich parametrt.
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5.2 Aplikace merlikové mouky do mélnénych masnych vyrobkii

V modelovych vzorcich masnych vyrobkl se pifidavek merlikové mouky pohyboval
v koncentracich 0,00-2,00 %. Davkovani bylo v kazdém nadchazejicim kroku navySeno
0 0,25 % (w/w). Vysledky vzorki vSech koncentraci vyplyvaji z grafick¢ho vyjadreni,
kde byla méfena hmotnostni ztrata vafenim (CL), vaznost vody a texturni vlastnosti.
Sledovanymi texturnimi veli¢inami byla tvrdost, tuhost, kohezivnost a gumovitost

vyrobku.

5.2.1 Vliv u€inku merlikové mouky na ztraty varem — CL

Vsechny zjisténé primérné hodnoty se nachazi v priloze P II (tabulka ¢. 8). Z grafu
¢. 7 je videt, jak velké ztraty varem vznikaly postupnym navySovanim piidavku MM.
Pti koncentraci 0,50 % bylo dosaZeno maxima, které dosahovalo hodnoty 16,19 %, ¢imz
bylo zaznamenano i drobné navySeni hodnoty oproti kontrolnimu vzorku. Této koncentraci
se svymi vyslednymi hodnotami nejvice ptiblizily ptidavky MM pfi koncentraci 0,75 %,
1,50 % a 2,00 %. Zbylé vzorky, které utvarely koncentra¢ni fadu, se nachazely pod hranici
14,00 %. Pouze v jednom piipadé¢ byl zaznamenan pokles pod mezni hranici, kterou tvofil
kontrolni vzorek, a to u koncentrace 1,00 %, kde byly ztraty vafenim vzhledem k hodnoté

12,01 % nejnizsi.

Autofi Prabhu a Husak [67] ve své analyze zkouSeli aplikovat ptidavky ryzovych otrub,
aby si ovéftili, zda jsou vhodnou néhradou tradi¢nich pojiv a ptisad v dribezich mélnénych
masnych vyrobcich. Dospéli k zavéru, Ze ryzové otruby mohou byt vyuzity bez problému,
nebot’ poskytuji jistou usporu ndkladi pfi soucasném zvySovani vytézku a maji pozitivni

dopad na ztraty vody béhem vareni.

Vysledky ndmi provedenych meéfeni pii porovnani s literaturou vSak nepotvrdily
odpovidajici ocekavani a jednotliva tvrzeni nejsou totoznd. V naSem piipadé nebylo
prokazano, zZe by ptidavky MM v riznych koncentracich mély prokazatelny pozitivni vliv
na CL. Z vysledkt jasné€ vyplyva, Ze CL i ptes ptidavky MM jevily pomérné vyrovnané
hodnoty s kontrolnim vzorkem, nebo jej lehce pfevySovaly, pouze hodnota pti 1,00 % byla

niz8i a CL dosahovaly 12,01 %.
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Graf €. 7: Zavislost ztraty vafenim na koncentraci merlikové mouky

5.2.2 Vliv u¢inku merlikové mouky na vaznost vody —- WHC

Primérné hodnoty vaznosti vody zavislé na koncentraci MM jsou uvedeny v piiloze P 11
(tabulka ¢. 9). V grafickém znazornéni ¢. 8 je zobrazeno, jaky vliv méla vaznost vody
vyrobku se projevil vzorek s koncentraci 2,00 %. Opakem byl kontrolni vzorek, ktery svou
hodnotou dosdhl aZ na maximum a nebyl pfekonan Zadnym koncentracnim ptidavkem.
Ve svém maximu dosahoval kontrolni vzorek s nulovou koncentraci hodnoty 0,78. Nejvice
se mu svymi hodnotami pfiblizily koncentrace 0,25 % a 1,50 %, avSak u téchto hodnot byl
zaznamenan mnohem véEtSi stupent chyby v porovndni s ostatnimi koncentracemi.
U ostatnich koncentraci chybové tsecky také nabyvaly vySSich hodnot, avSak nizSich
nez v predeslych dvou koncentracich. Jednotlivé hodnoty vaznosti vody byly velmi
proménlivé. Vzhledem k vzniklym nedostatklim nelze toto méfeni povazovat za zcela

vérohodné.

Védecka publikace od Zayas [8], analyzuje kukufi¢nou mouku, kterd je vyznamnym
rostlinnym zdrojem bilkovin a byla aplikovana jako pojivo do homogenniho tésta
mélnénych masnych vyrobkli. V experimentu bylo zjiSténo, Ze proteiny piitomné
v kukuficné mouce dosahuji velmi dobrych nutricnich hodnot masa a na zakladé
pritomnosti mouky v tésté dochazi ke zvySovani vaznosti vody. Vysledky testli ukézaly,
ze vaznost vody ve vyrobcich dosahuje vyssich hodnot pii nejvyssich koncentracich oproti

kontrolnimu vzorku. Tato studie se svymi vysledky neshoduje snasim laboratornim
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experimentem, nebot’ ani jedna zaznamenand hodnota nedosdhla hodnoty kontrolniho

vzorku a ani ji neptekrocila.

Navzdory vysledkiim, jez jsou v rozporu s literaturou, byla u dvou koncentrac¢nich
pridavkl zjisténa pomérné vysoka velikost chyby. Ta byla zfejmé zplisobena v nékterém
z technologickych krokti, kdy vznikalo masné dilo. Pfi tomto experimentu bylo nutné
dodrzovat piesné davkovani jednotlivych ptidavkd vSech surovin, dikladnou
homogenizaci dila a ptfedepsané teploty. Pies veskera diisledna opatfeni se pii méteni
nepodaftilo u merlikové mouky dosdhnout optimdlni vaznosti. S velkou pravdépodobnosti
to bylo zapfi¢inéno merlikovou moukou samotnou. Jelikoz merlikova mouka hiife vazala
vodu, tak nebylo dosazeno optimalnich vysledktl, coz zptsobilo negativni dopad, jak na

vysledky samotné, tak 1 na velikost chyby.

0,8

0,78

0,76

0,74
0,72

Vaznost [1]

0,7
0,68

0,66 =
0,00 0,25 0,50 0,75 1,00 1,25 1,50 1,75 2,00
Koncentrace merlikové mouky [ hm. %]

Graf ¢. 8: Zavislost vaznosti vody na koncentraci merlikové mouky

5.2.3 Vliv u¢inku merlikové mouky na texturni vlastnosti

V tomto oddile je pojedndno o ucinku merlikové mouky na tvrdost, tuhost, kohezivnost

a gumovitou zkoumaného vyrobku.

5.2.3.1 M¢éreni tvrdosti

Veskeré primérné ciselné hodnoty pro tvrdost jsou uvedeny v ptiloze P II (tabulka ¢. 10).
Graf ¢. 9 poukazuje na to, jak ptidavky MM ovliviiovaly jednu ze zékladnich texturnich
vlastnosti, kterou byla tvrdost. Z nize uvedenych hodnot je patrné, Ze nedochazelo
k vyraznym vykyvim hodnot a mezi jednotlivymi hodnotami nejsou vyrazné statistické

rozdily. Pfiblizné vSechny vzorky dosahovaly hodnoty kontrolniho vzorku, ktera Cinila
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263,13 N. Nepatrny rozdil byl zaznamenan pii pfidavku MM v koncentraci 1,50 %,
kde byla hodnota kontrolniho vzorku pfevysena o 5,30 N. Hranice 200 N nedosahl vzorek

s nejvyssi hmotnostni koncentraci, u néhoz se hodnota zastavila na 184,41 N.
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Graf ¢. 9: Zavislost tvrdosti na koncentraci merlikové mouky

5.2.3.2 Meéieni tuhosti

Dalsi méfeny parametr texturnich vlastnosti — tuhost, kterd je uvedena v ptiloze P II
(tabulka €. 11), poukazuje v grafu ¢. 10 na to, Ze primérné hodnoty pro MM mezi sebou
nemaji v namefenych hodnotach u jednotlivych koncentraci podstatné rozdily. Znatelny

cvwr

a dosahovala jen 417,09 N.s.
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Graf ¢. 10: Zavislost tuhosti na koncentraci merlikové mouky
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5.2.3.3 Meéi‘eni kohezivnosti

Vsechny primérné hodnoty jsou k dispozici v ptiloze P II (tabulka ¢. 12). Grafické

znazornéni €. 11 poukazuje na to, Ze koncentracni fada tvotend ptidavky MM nezptisobila

zadné prokazatelné rozdily, které by se projevovaly zménou kohezivnosti.
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Graf €. 11: Zavislost kohezivnosti na koncentraci merlikové mouky

5.2.3.4 Méreni gumovitosti

Posledni sledovanou a zaroven meéfenou texturni vlastnosti byla gumovitost. Primeéry
vSech hodnot u MM jsou zaznamenany v piiloze P II (tabulka €. 13). Graf ¢. 12 vytvoreny
z hodnot uvedenych v tabulce poukazuje na to, Ze piidavek MM u prvnich dvou hodnot,
a to konkrétné u koncentrace bez ptidavku MM a koncentrace 0,25 %, zaznamenal
stoupajici rdz. Hodnota 0,25 % dosdhla maxima 159,59 N. U ostatnich koncentraci byly
hodnoty velmi proménlivé, nebot’ v dalSich piipadech klesaly a potom se opét projevily
mirnym nartistem. Pfi koncentraci 1,00-1,75 % dosahovaly pfiblizn¢ stejné gumovitosti
jako kontrolni vzorek. Nejmensi gumovitost byla zaznamenana u koncentrace 2,00 %,

kde hodnoty dosahly na stupnici gumovitosti pouze 86,66 N.
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Graf ¢. 12: Zavislost gumovitosti na koncentraci merlikové mouky

5.2.4 Celkové vyhodnoceni a porovnani texturnich vlastnosti merlikové mouky

s dostupnou literaturou

Vysledky ukazaly, ze v pfipadé texturnich parametrd se hodnoty tvrdosti, tuhosti
a kohezivnosti pfi aplikaci MM do masného vyrobku chovaly velmi podobné. U téchto
méteni nebyly pozorovany a zjiStény zaddné vyrazné vykyvy ¢€i zmény. Koncentracni
ptfidavky MM nezaznamenaly u méfenych parametrii zadné velké odliSnosti a hodnoty

u kazdého méfeného texturniho parametru byly pomérné vyrovnané.

Yang et al. [64] ve své experimentalni analyze uvadéji, ze pii aplikaci kukuficné mouky
do vyrobki z kachniho masa nebyly zjiStény vyznamné odliSnosti u texturnich parametrii —
tvrdosti, tuhosti a kohezivnosti. Jina studie Zyt et al. [65] vykazuje identické vysledky
a nachazi urcitou shodu s nas§im méfenim, 1 kdyz v jejich ptipadé dochazelo k aplikaci
¢irokové mouky do modelového vzorku masného vyrobku. Jejich studie vyhodnotila,
ze po aplikaci ¢irokové mouky nebyly zaznamenany vyznamné texturni rozdily proti

kontrolnimu vzorku.

Pouze jeden texturni parametr se projevil napadnéjSim kolisanim hodnot. Byla
to gumovitost, kde se projevily znacné rozdily. Mezi kontrolnim vzorkem s nulovym
obsahem MM a vzorkem snejvyss$i koncentraci 2,00 % byl vidét znatelny pokles

gumovitosti.

Celkové mély parametry gumovitosti proménlivy raz. Nejprve hodnoty vyrazné vzriistaly

az na nejvyssi hodnotu 159,59 N pii koncentraci MM 0,25 %, potom byl zaznamenan
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mirny pokles, nasledné slaby nartist hodnot a opét pokles az na nejniz§i hodnotu, ktera

¢inila 86,66 N a byla potizena pii nejvyssi koncentraci 2,00 %.
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ZAVER

UCelem této diplomové prace bylo realizovat experiment, b&hem né&hoz byla
do modelovych vzorkii mélnénych masnych vyrobka pfidavana jahlova ¢i1 merlikova
mouka. Byly vytvofeny dvé koncentracni fady vzorki, pficemz jedna fada obsahovala

jeden kontrolni vzorek (bez ptidavku mouky) a osm vzorkli obsahovalo pridavek mouky.

U kazdé¢ koncentrace bylo mnoZstvi mouky navySovano o 0,25 %.

Modelové vzorky byly podrobeny experimentalni analyze, jednotlivé hodnoty méteni byly
zaznamenany a nasledné vyhodnoceny. Sledovanym parametrem byla ztrata vody vafenim,

vaznost vody a texturni vlastnosti tvrdost, tuhost, kohezivnost a gumovitost.

Ptidavané mouky byly vybrany zamérné, nebot se nejednd o mouky bézné vyuzivané
v souvislosti s mélnénymi masnymi vyrobky. Pfidavek mouk ma zéisadni dopad
na vysledné produkty z ekonomického hlediska, nebot’ se jedna o levné&jsi suroviny, ¢imz
se celkové snizuji naklady na vyrobu. Také do jisté miry nahrazuji funkci fosfore¢nanti.
Dale zvysuji stabilitu a jejich pfiddnim ma byt dosazeno takové funkce, jakou uplatiuji
fosfore¢nany. Mouky jsou vhodnéjsi variantou v masnych vyrobcich, hlavné ve spojitosti

s dopadem na zdravi lidského organismu.

V prvni casti experimentu byla do mélnénych masnych vyrobki aplikovana jahlova
mouka. Z vysledki méfeni ztraty vody varem bylo prokazano, Ze se zvySujicim
se piidavkem jahlové mouky dochazi k narastu hodnot, nebot’ v§echny namétené hodnoty
prevySovaly hodnotu kontrolniho vzorku, ktera ¢inila 9,78 %. Hodnoty kontrolniho vzorku
nedosahoval jediny vzorek. Pfi koncentraci mouky v 1,00 % dosahl pouze na hodnotu
9,30 %. Vaznost vody po pfidavku jahlové mouky vykazovala sestupny charakter hodnot:
¢im vyssi koncentrace, tim niz§i naméfend hodnota. Ze sledovanych parametri textury
bylo zjisténo, ze jahlovd mouka v koncentraci 1,25 % vykazuje nejnizsi tvrdost a tuhost.
Miuizeme tedy konstatovat, ze modelové vzorky pii této koncentraci jsou nejmekci
a nejméné¢ pevné. Pokles hodnot s pfidavky jahlové mouky byl zaznamenan
1 u kohezivnosti. Hodnoty gumovitosti projevily vyrazné statistické rozdily. Texturni
vlastnosti maji uzkou souvislost s vaznosti vody. V nasem piipadé bylo prokézano,
ze s klesajicimi hodnotami vaznosti se texturni parametry projevuji nizSimi hodnotami.

Modelové vzorky masného vyrobku se pak jevi jako tvrdsi, tuzsi a méné soudrzné.

Ve druhé ¢asti experimentu byla do mélnénych masnych vyrobki ptiddvana merlikova

mouka. Jednim ze sledovanych parametrt byla ztrata vody vafenim. Na zaklad¢ vysledkt



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 56

bylo prokazano, ze po pridavku merlikové mouky nebyly zaznamenany népadné zmény
hodnot, kromé vzorku s piidavkem mouky v 1,00 %. Zde byla hodnota nizsi nez ostatni
koncentrace, které¢ byly pomérné vyrovnané. DalSim sledovanou vlastnosti byla vaznost
vody, ktera ma pfi technologickém zpracovani pomérné velkou diilezitost. V této situaci
nebyla naplnéna naSe ofekavani a predpoklady. Merlikovd mouka méla spiSe negativni
dopad na vaznost vody. V tomto ptipadé vSak byly zjisténé hodnoty znacné rtznorodé,
navic s vyS$§imi odliSnostmi a pomérné velkym stupném chyby. Déle bylo prokazano,
zZe z texturnich parametrl byla nejvice ovlivnéna gumovitost, ktera jevila velmi proménlivé
hodnoty. Rozdil mezi kontrolnim vzorkem snulovym obsahem mouky a vzorkem
s nejvyssi koncentraci, kterd ¢inila 2,00 %, byl 49,64 N. Ostatni texturni parametry nebyly
pfidavkem merlikové mouky vyrazné poznamenany a naméfené hodnoty byly pomérné

vyrovnané.

Z vysledku, které jiz byly hodnoceny, mizeme fici zavérem, ze nejvhodnéjsi koncentrace
byla zaznamenana béhem 1,00 % ptidavku jahlové mouky. U tohoto modelového vzorku
byla zjisténa nejnizsi ztrata vody vafenim, coZ je brano jako pozitivum. Vaznost vody sice
nedosahovala téch nejvySSich hodnot, nicméné 1 tato meéfend vlastnost disponovala
pfiznivym vysledkem. Kladnych a vyrovnanych hodnot u tohoto pfidavku dosahovaly
1 vSechny texturni parametry, kterymi byla tvrdost, tuhost, kohezivnost a gumovitost.
Modelovy masny vyrobek s ptfidavkem jahlové mouky o koncentraci 1,00 % se prokazal

v

nejpiiznivéjS§imi hodnotami a pro pouziti v praxi je nejvhodné;jsi.

V celkovém hodnoceni modelovych vzorkt s pfidavkem merlikové mouky, nejlépe obstaly
vzorky s koncentra¢nimi ptidavky 1,00 % a 1,25 %. Hodnoty u téchto pfidavki byly
ve vSech zjistovanych parametrii velmi vyrovnané a odliSnosti byly minimalni. Stejné,
tak jako u jahlové mouky byla zaznamenana prokazatelné niz§i vaznost vody, nicméné
ztraty vody vafenim byly u téchto ptidavkl nejniz$i, coz je Zadouci. U texturnich
parametrt, kterymi byla tvrdost, tuhost, kohezivnost a gumovitost nebyly prokazany
vyznaéné rozdily. Modelové masné vyrobky s koncentracemi 1,00 % a 1,25 % merlikové

mouky se prokazaly piijatelnymi hodnotami a pro pouZiti v praxi jsou nejzplsobilejsi.

Predlozena prace je specifickd v tom, Ze podobny experiment dosud nebyl proveden.
Vysledky byly proto srovnavany s jinymi moukami, které jiz byly aplikovany do masnych
vyrobkll. Vyuziti jdhlové ¢i merlikové mouky v masnych vyrobcich je mozné, ale jeste

je tfeba dofeSit moznosti jednotlivych piidavkd, popiipadé zkusit jednotlivé mouky
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zkombinovat s fosfore¢nany. To by mohlo pfinést zajimavé vysledky, zejména

po technologické strance.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

ADF
ATP
Ca*
CL
DSS
IMCT

IM

Mg
MM
MUFA
NASA
PUFA
SMODCH

WHC

Acidodetergentni vldknina
Adenosintrifosfat

Vapenaty kationt

Ztraty varem (z anglického cokking loss)
Dusitanova solici smés

Intramuskularni pojivova tkan

Jahlova mouka

Kufteci prsni svalovina

Hotecnaty kationt

Merlikova mouka

Mononenasycené mastné kyseliny
Narodni ufad pro letectvi a kosmonautiku
Polynenasycené mastné kyseliny

Smérodatna odchylka

Vaznost vody (z anglického water — holding capacity)
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PRILOHA P I: NAMERENE HODNOTY — APLIKACE JAHLOVE MOUKY

Tabulka €. 2: Primérné hodnoty ztrat vafenim (CL)

Koncentrace JM [%] 0,00 | 0,25| 0,50 0,75 | 1,00 1,25 1,50 1,75| 2,00

Primérné CL [%] 9,78 | 11,47 | 11,21 13,16 | 9,30 10,66 | 12,76 | 12,22 | 11,31

SMODCH 3,58 2,57 1,88 1,99 1,78 2371 0,66 1,17 1,15

Tabulka ¢. 3: Primérné hodnoty vaznosti vody (WHC)

K““ce‘[‘(f/zi‘ce M1 000 o025 os0| o075 100| 125 150| 1,75| 2,00
Pr““‘er[‘l‘]a WHC | 077] 079| 075| 075| o074| o074| o074| 073 073
SMODCH 003| 002] o01| o001| oo01| 002| 002 o002] 002

Tabulka ¢. 4: Primérné hodnoty textury - tvrdost

K"“ce‘[‘ot/z i‘ce IM 1 000 025 o050 075 100 125 1s0| 1,75 200
Pr“merl“l\?]tvrd"St 357,60 | 330,41 | 318,30 | 343,63 | 259,28 | 236,77 | 281,30 | 287,75 | 302,16
SMODCH 13,95 | 3400 3555 21,79 | 17.82| 486 | 2020 | 16,19| 19,79

Tabulka €. 5: Primérné hodnoty textury - tuhost

K"“ce}‘f/ﬁ‘ce M 0,00 025 o050 o075 1,00| 125 1,50 1,75 2,00
Pr““‘e[;‘z]t“h"s‘ 757,75 | 734,07 | 748,42 | 788,31 | 605,55 | 545,43 | 647,25 | 648,08 | 675,63
SMODCH 4929 | 52,12 | 62,11 | 4624 | 54,93 | 3421 | 50,53 | 28,59 | 50,51

Tabulka ¢. 6: Primérné hodnoty textury - kohezivnost

K““ce‘[‘j/:;‘ce M1 000 025 050 075 100| 125| 1,50 1,75| 2,00

kPrﬁ{“ér“é 0,60 057| 051 051 049| 049| 048| 049| 0,52
ohezinost [1]

SMODCH 0,04 | 008| 003]| 002| 003| 002]| 001] 003| 003

Tabulka ¢. 7: Primérné hodnoty textury - gumovitost

Koncentrace JM

(%] 0,00 0,25 0,50 0,75 1,00 1,25 1,50 1,75 2,00

Prumérna

. 215,30 | 190,38 | 162,07 | 176,15 | 120,93 | 236,77 | 139,15 | 141,48 | 157,02
gumovitost [N]

SMODCH 19,52 | 41,45 26,76 [ 16,68 6,02 486 | 1586 | 16,24 | 14,34




PRILOHA P II: NAMERENE HODNOTY - APLIKACE MERLIKOVE MOUKY

Tabulka €. 8: Primérné hodnoty ztrat varenim (CL)

K"“cegj‘]ce MM 000 025 o050 o075 1,00| 125| 150 1,75 2,00
(1]
Primérné CL [%] | 1336 | 13,65 16,19 | 1514 | 12,01 | 13,62| 1512| 13,96 | 144
SMODCH 120 204 121 139 245 185 181 1,76 211
Tabulka ¢. 9: Primérné hodnoty vaznosti vody (WHC)
K"“cegj‘]ce MM 1 900| 025| o0s0| 075| 100] 125| 150| 175] 200
0
Pr“meﬁ']e WHC | 777 0765 | 0732 0745| 0726 | 0724 | 0760 | 0731 | 0718
SMODCH 001 003 002 002 002| 002| 003 o001| 002
Tabulka ¢. 10: Priimérné hodnoty textury - tvrdost
K"“ce;(f/a]ce MM 1 900| 025| o0s0| 075 100] 125 150 1,75 200
(1]
Pr““‘er[“l\?] tvrdost | o3 13 | 262.88 | 234,74 | 237.00 | 260.69 | 258,64 | 268.43 | 252,60 | 184,41
SMODCH 1167 | 3667 | 1677 1358 | 1557 1557 | 1334 | 1940 1411
Tabulka €. 11: Primérné hodnoty textury - tuhost
K"“ce;f,/*:]ce MM 1 900| 025 050 075 100 125| 15| 1,75| 200
Pr““‘e[;‘z]t“h"s‘ 583,02 | 556,34 | 526,35 | 531,05 | 567,14 | 558,34 | 590,04 | 551,21 | 417,09
SMODCH 6,68 | 4944 | 30,18 | 2920 | 3237| 3008 | 4327| 31.62| 28,89
Tabulka €. 12: Primérné hodnoty textury - kohezivnost
K"““gj:f" MMt 000 025| o050 05| 100 125] 150| 175] 200
LA e 052 054 049 o050 052 053] o052 051 047
kohezivnost [1]
SMODCH 002 003 002 o001 | o001| 003 003| 002 003
Tabulka €. 13: Priimérné hodnoty textury - gumovitost
K““ce;ﬁ/i]“e MM 0,00 025 o050 o075 1,00| 125 1,50 1,75 2,00
Primérna 136,30 | 159,59 | 115,16 | 117,71 | 135,69 | 136,89 | 139,61 | 126,81 | 86,66
gumovitost [N]
SMODCH 11,42 | 1335 11,17 7,71 | 11,10 | 1554 | 11,64 | 17,72 10,80
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Obrazek ¢. 10: Vakuova balic¢ka slouzici k odsati vzduchu
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Obrazek €. 12: Pfistroj pro méfeni textury — TA.XT Plus



Obrazek ¢. 13: Vykroje masného dila pro méfeni texturnich parametra

Obrazek ¢. 14: Detailni zabér na Texturometr TA.XT Plus s kruhovou sondou Platen 100
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