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ABSTRAKT

Tato diplomova prace se zabyva aplikaci hydrokoloidl, konkrétné aplikaci xantanové gumy
a tragantové gumy do jemné mélnénych drubezich masnych vyrobkt. V tomto experimentu
se jednalo o zji§téni technologickych vlastnosti masnych vyrobku pii ptidavku 0,2 %, 0,4 %,
0,6, %, 0,8 %, 1,0 %, 1,2 %, 1,4 %, 1,6 %, 1,8 % 2,0 % Xxantanové gumy a 0,2 %, 0,4 %,
0,6, %, 0,8 %, 1,0 %, 1,2 %, 1,4 %, 1,6 %, 1,8 % tragantové gumy. Diplomova préace sleduje
vliv téchto hydrokoloidii na texturni parametry (tvrdost, pruznost, kohezivnost, tuhost
a zvykatelnost), ztraty vafenim a senzorické vlastnosti. V ptipad¢ senzorického hodnoceni
tragantova i xantanova guma pozitivn¢ ovlivnily §t'avnatost a zvykatelnost. Vyhodnocenim
naméfenych dat bylo zjiSténo, ze tyto hydrokoloidy maji také vliv na snizeni ztrat vody
po tepelném opracovani masnych vyrobki. Z hlediska textury ovliviiuji zejména tvrdost,

kohezivnost a zvykatelnost.

Kli¢ova slova: dritbezi maso, masny vyrobek, xanthanovéd guma, tragantova guma, texturni

vlastnosti, ztraty vafenim

ABSTRACT

This Master’s thesis deals with the application of hydrocolloids, especially xanthan gum
and tragacanth gum to poultry finaly minced meat products. In this experiment there were
found out the technological properties of meat products in addition of 0,2 %, 0,4 %, 0,6 %,
0,8 %, 1,0 %, 1,2 %, 1,4 %, 1,6 %, 1,8 %, 2,0 % xanthan gum and 0,2 %, 0,4 %, 0,6 %,
0,8 %, 1,0 %, 1,2 %, 1,4 %, 1,6 %, 1,8 % tragacanth gum. There were monitored the effects
of these hydrocolloids on textural parametrs (hardness, springiness, cohesiveness, resilience
and chewiness), cooking loss and sensory properties. In case of sensory evaluation,
tragacanth and xanthan gum positively influenced juiciness and chewiness. Evaluation
of the measured data for these products, it was found that these hydrocolloids have a positive
effect on cooking loss. In case of textural parametrs they influenced hardness,

cohesivness and chewiness.

Keywords: poultry meat, meat product, xanthan gum, tragacanth gum, textural properties,

cooking loss
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UvVOD

Jemné mélnéné masné vyrobky jsou béznou soucasti vyzivy clovéka. Pfi nakupu téchto
potravin jsou pro spotiebitele na prvnim misté senzorické vlastnosti produktu. Produkce
driibeziho masa stale roste a zdroven se zvySuje i poptavka po driibezich masnych vyrobcich.
V poslednich letech je v§ak Kladen diraz zejména na kvalitu mélnénych masnych vyrobkad,
se kterou souvisi vlastnosti technologické, jez jsou diilezitym parametrem pro hodnoceni
jakosti. Neustale zvySujici se pozadavky na minimalni cenovou hladinu, délku zaru¢ni doby,
jak ze strany spotiebitell, maloobchodnich i velkoobchodnich fetézcl, nuti vyrobce
masnych vyrobki k vyssi efektivité a modernizaci vyroby. Zakladnim principem jak upravit
texturu a zaroven zvysit efektivitu vyroby masnych vyrobka je ptidavek nejriznéjSich
plnidel, gelotvornych latek, zahustovadel a stabilizatoru.

Hydrokoloidy se v masném prumyslu vyuzivaji zejména pro jejich schopnost vazat vodu
a jejich stabilizujici vlastnosti. Ovliviiuji texturu a do urcité miry jsou schopny také ovlivnit
nckteré¢ ze senzorickych parametri. Textura hraje zasadni roli pifi hodnoceni kvality
mélnénych masnych vyrobkil, a proto se tato prace vénuje z velké ¢asti pravé tomuto
parametru. Cilem této prace bylo zhodnotit vliv pfidavku xantanové a tragantové gumy
do driibezich jemné¢ mélnénych masnych vyrobkl a porovnat do jaké miry dokazi tyto
hydrokoloidy ovlivnit strukturu, technologické a senzorické vlastnosti této skupiny masnych

vyrobkd.
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1 MASO A MASNE VYROBKY

V této kapitole jsou popsany vlastnosti masa obecné, vlastnosti a charakteristiky dribeziho

masa a nasledné také zékladni postupy masné vyroby.

1.1 Obecna charakteristika masa

Pod pojmem maso rozumime vSechny Casti zvitat, které jsou vhodné k lidské spotiebé,
o jejichz pouzitelnosti bylo rozhodnuto podle zvlastniho pravniho piedpisu.
Vedlesvaloviny (maso v uzsim slova smyslu) sem patii tedy i droby, zivo¢i$né tuky, krev,

ktze a kosti (pokud se konzumuji), ale také masné vyrobky [1].

Prevaznou slozku masa tvofi svalova tkan. Podle bunééné stavby, vzhledu a inervace

ji délime do tii hlavnich skupin:

1. Svalovina pfi¢né pruhovand, kterd je stavebni tkani kosternich svalii, uspofadana
pro rychlé¢ kontrakce (smrStovani). Pficné pruhovana svalovina je vhodnou
surovinou napi. pro vyrobu Sunky, po rozmélnéni do trvanlivych fermentovanych
salami jako spojka, do Sunkovych salamid byva pouzita také jako spojka
nebo celosvalové kousky jako vlozka.

2. Svalovina hladka, ktera je soucasti vnitinich organt a je méné vhodna pro vyrobu
mélnénych masnych vyrobki (hiife vaze vodu).

3. Svalovina srde¢ni tvofici jediny sval, srdce, téZ pticné pruhovana [2].
1.2 Obecné vlastnosti masa

1.2.1 Vaznost

Vaznost masa neboli schopnost masa vazat vlastni 1 pfidanou vodu vyznamné ovliviiuje
jakost masnych vyrobki i jejich ekonomiku vyroby. Jedna se zejména o ztraty vody
pii vyrobé, skladovani a tepelné opracovani. Vaznost Ize ovlivnit jak zptisobem zachazeni

S masem, tak i riiznymi ptisadami, jako jsou napf. hydrokoloidy [3].

Pti tepelném opracovani masa se na ztratdch vody zna¢nou mérou podili myofibrilarni
bilkoviny, jako je aktin a myosin, které uvoliiuji jisté mnozstvi vody pfi tepelné denaturaci,
kdy dochazi k agregaci téchto bilkovin. Bilkoviny pojivovych tkani, jako je kolagen, naopak

¢ast vody vazi [4].
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Rozdilnd vaznost byva nalézana mezi zvifaty rdzného pohlavi, véku, vyznam ma
1 zpisobchovu zvitat. Vaznost se vyrazné méni v zavislosti na prubéhu posmrtnych zmén.
Vaznost nejprve klesa v disledku okyseleni a vytvofeni pevné struktury — rigor mortis,
aby se pak opét zvySovala v pribéhu zrani. V nékterych ptipadech dochazi v dasledku
odchylného pribé¢hu pH ke vzniku tzv. myopatii, kdy vaznost je bud’ nizka (PSE)
nebo naopak vyssi (DFD) [5].

1.2.2 Barva

Barva masa je velmi napadny znak, podle které¢ho posuzuje spotiebitel kvalitu masa
a masnych vyrobkl. Protoze souvisi i s dalSimi jakostnimi znaky, mnohdy pomtze
technologovi jednoduse hodnotit technologické postupy [5]. Barva masa souvisi zejména
s obsahem hemovych barviv, myoglobinu a hemoglobinu [2]. Obsah hemoglobinu zavisi
na tom, jak kvalitn¢€ je maso vykrveno. Pfi vy$§im obsahu barviv je maso tmavsi. Vyrazné
tmavsi barvu ma maso hovézi v porovnani s vepfovym, velmi svétlé je maso driibeze
a vétsiny ryb. Konské maso obsahuje dvojnasobné mnozstvi svalového barviva proti masu
hovézimu, osmindsobné ve srovnani s veprovym a padesatinasobné ve srovnani s dritbezim

masem [1].

1.2.3 Krehkost

Ktehkost masa je dana jeho strukturou, stavem a chemickym slozenim. Pro dosazeni
kiehkosti je tfeba maso nechat dostatecné dlouho uzrat, aby se uvolnila posmrtna ztuhlost.
Kiehkost vyznamné zavisi i na obsahu pojivové tkané, tedy na obsahu kolagenu,
popt. dalSich stromatickych bilkovin, které strukturu masa zpeviuji. K jejich uvolnéni
dochazi rovnéz enzymovou cestou pfi zrani masa [3].

Na zméknuti struktury masa ma vliv kulindrni zpracovani, konkrétné dlouhodoby zahtev.
Tepelné opracovani v pfitomnosti vody zplsobi pfevedeni kolagenu na Zelatinu a tim dojde
ke zme&knuti masa. Pro chut’ a kiehkost masa je dilezity intramuskularni tuk. Maso s vys§im
obsahem tohoto tuku byva kiehéi. Kiehkost masa se hodnoti bud senzoricky
nebo pfistrojovym méfenim, nejcastéji jako sila ve stfihu [N] naméfend hodnotou podle

Warnera a Bratzlera [1].
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1.3 Drubezi maso

Jelikoz se prace zabyva pridavkem hydrokoloidi do masnych vyrobkt z kufeciho masa,
V této ¢asti budou podrobnéji popsany vlastnosti pravé tohoto druhu masa.

Maso je koncentrovanym zdrojem Zivin a povazuje se za nezbytné pro optimalni rist a vyvoj
¢lovéka. Dritbezi maso ma mnoho zadoucich nutri¢nich vlastnosti, jako je nizky obsah tuku,
obsahuje vysoké koncentrace polynenasycenych mastnych kyselin, které hraji pozitivni roli
ve vyzivé Clovéka [2].

SloZeni driibeziho masa byva ovlivnéno mnoha faktory, mezi které¢ patii napf. stafi, pohlavi,
zpusob vykrmu nebo genetika. Jedny z hlavnich vlastnosti, které urcuji kvalitu masa
u driibeze, jsou vlastnosti chemické, jako je pravé obsah vody, bilkovin, tuk a obsah
popelovin. Podle Amerického ministerstva zemédélstvi primérné tvoii maso drubeze

74,6 % vody, 12,1 % bilkovin, 11,1 % tuku, 1,2 % uhlohydraty a 1 % mineralni latky [6].

1.3.1 Bilkoviny

Bilkoviny jsou vyznamnou slozkou masa z nutri¢niho i technologického hlediska. Jedna

se vétsinou o tzv. ,, plnohodnotné bilkoviny*, obsahujici v§echny esencidlni aminokyseliny
[5].

Z technologického hlediska se bilkoviny déli do 3 skupin:

Bilkoviny myofibrilarni:

Hlavni podil bilkovin pfedstavuji proteiny svalovych vlaken, tzv. myofibrildrni proteiny.
Zakladni jednotkou struktury kosternich svali je svalové vldkno vélcovitého tvaru
s primérem 10 — 100 pm a délkou az ne€kolik desitek mm. Kazdé¢ vlakno je vlastn€ svalova
buiika obsahujici 100 — 200 jader a bézné bunétné organely. Svalové bunky obsahuji
kontraktilni elementy myofbrily, coZ jsou svazky proteini nachazejici se v sarkoplazmé.
Myofibrily jsou tvofeny dvéma typy proteinovych mikrovlaken. Silna vlakna (12 — 16 nm)
jsou tvofena proteinem myosinem a tenka vlakna (8 nm) tvoii pfevazné aktin. Vedle
hlavnich proteini aktinu a myosinu, tropomyosinu a troponinového komplexu, obsahuji

sarkomery fadu proteini dalSich, které maji vyznam pro stabilitu struktury sarkomer [7].
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Bilkoviny sarkoplazmatickeé:

Tento typ bilkovin je obsazen v cytoplasmé svalovych bunék a je rozpustny ve vodé.
Je to komplex asi 50 slozek. Mezi vyznamné patii hemova barviva — myoglobin
a hemoglobin, ktera zpisobuji ¢ervené zbarveni masa a krve [8].Sarkoplasma, resp. svalova
tkan obsahuje primémé 1 % myoglobinu v susiné. Jeho hlavni ulohou je usnadnéni
svalovych tkani. Vedle myoglobinu obsahuje sarkoplasma fadu enzymi, piedev§im
glykolytickych enzymt a enzymut pentosového cyklu, glykogen, ATP a mnoho dalSich

sloucenin [7].
Bilkoviny stromatické:

Strukturni proteiny tvofi specifickou skupinu extracelularnich proteind s funkci ochrannou
a keratiny. Kolageny tvofi téméf vSechny pojivové tkané (klze, chrupavky, kosti).
Kolagenni vldkna jsou tvofena molekulami tropokolagenu, které se skladaji ze tii vzajemné
stocenych Sroubovic. Kolagen se nerozpousti ve studené vod€ ani v roztocich soli
a zfedénych roztocich kyselin a zdsad. Jeho typickou vlastnosti je smr§tovani (zkraceni
molekuly) pfi zahfivani na urcitou teplotu, které je pozorovatelné také pii vareni a peceni
masa. Elastiny tvofi stény cév a blany pojivovych tkani. Na rozdil od kolageni tvoii elastiny
velmi pruzné sitovité struktury, jejichz zékladni stavebni jednotkou je tropoelastin tvofeny
jednim polypeptidovym fetézcem. Ve vn&j$i vrstvé kize (epidermis), utvarech kize

se vyskytuji keratiny, které jsou produkty bunék epitelu [7].

1.3.2 Voda

Mnozstvi vody v potravindch, resp. aktivita vody, zésadn¢ ovliviiuje charakteristické
organoleptické vlastnosti potravin (texturu, vini, chut, barvu) a také jejich udrznost,
odolnost viici mikrobidlnimu ataku, enzymové (biochemické) a neenzymové (chemické)

reakce. Ke kterym dochézi béhem zpracovani a pii skladovani.

V mase zavisi obsah vody na zivo¢iSném druhu (piivodu) a hlavné na obsahu tuku. Diky
relativné vysokému obsahu tuku mivé nejnizsi obsah vody vepfové maso, vyssi obsah vody
ma hovézi maso, nasleduje kufeci maso. Obsah vody v kufecim mase se pohybuje v rozsahu

63 — 77 %, ve vepiovém 30 — 72 % a v hovézim 35 — 73 % [4].
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Technologie masa rozeznava v podstaté dvé formy existence vody v mase, vodu volnou
a vodu vazanou. Vodou volnou je myslena voda voln¢ vytékajici z masa. Naopak voda
vazana se vyskytuje jako voda hydratacni, voda imobilizovand ve filamentech,
imobilizovana mezi filamenty, uzaviena v sarkoplazmatickém prostoru a voda extracelularni

— vazana kapilarné [9].

133 Lipidy

Z nejvetsi ¢asti jsou lipidy v mase zastoupeny jako tuky (triacylglyceroly). Z celkového
obsahu lipidd €ini podil tukl asi 99 %. Nejvétsi roli zde hraji kyselina palmitova, stearova
a olejova. Krom¢ triacylglyceroli jsou v mase také zastoupeny fosfolipidy, doprovodné
latky lipidd a dalsi. Tuk ma v mase vyznam z hlediska senzorického nebot’ je nosicem fady
chutovych a aromatickych latek. Zménami tuku, tj. hydrolyzou a oxidaci mastnych kyselin
vznikaji produkty, které v nizSich koncentracich ptiznivé ovliviiuji aroma, ve vysSich
koncentracich jsou vSak neptijemné. V tuku jsou ulozeny lipofilni latky, které po uvolnéni

(zejména po zahievu) prispivaji k chutnosti masa [9].

Tuky se ukladaji ve formé tukovych bunék mezi svalovymi snopci, ale nejvétsi podil tuku
dritbeze se v zavislosti na fad¢ faktori hromadi pfevazné pod kizi, v biisni dutin¢ v oblasti
svalnatého zaludku a stfev a v oblasti kloaky. V menSim mnozstvi se uklada jako
mezisvalovy a to pfevazné¢ ve svalech stehna. U dribeze vSak chybi specifické
,mramorovani‘“ masa velkych jatecnych zvitat. V cCisté svalovin¢ prsni bez kliize je obsah
tuku velmi nizky a pohybuje se u vSech druhii primérné mezi 0,2 az 3,3 % a dovoluje vyuzit
driibezi maso v dietni vyzive. V Cisté kuieci stehenni svaloving bez kiize mize tuk dosahovat

i 79%[8].

1.4 Masna vyroba

V nasledujici kapitole bude shrnut proces masné vyroby, a to zejména mélnénych masnych
vyrobki, jelikoz se prace timto procesem zabyva.

prodlouzit udrznost masa. ProdlouZeni pfirozené uchovatelnosti masa se nejdiive
dosahovalo suSenim, déle pak uzenim, pe€enim a solenim. Nejdfive takto byly upravovany
celé kusy masa, pozdé&ji se zacalo maso mélnit a misit se soli, kofenim a dal§imi ptidatnymi

latkami. Zacalo se také tvarovat a plnit do nejriznéjsich obala [10].
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Masné vyroba je tieti hlavni fazi zpracovéni jate¢nych zvifat a masa na masné vyrobky
po jate¢ném zpracovani a bourani. Vyroba masnych vyrobkii ma velmi pestry sortiment
a krom¢ zakladnich surovin zpracovava celou fadu vedlejSich a pomocnych surovin a ptisad.
Masnd vyroba zahrnuje celou fadu technologickych postupli a operaci, znichz
mezi nejvyznamnéjsi patii soleni, mélnéni masa, michani a plnéni dila do obalt. Nasleduje

tepelné opracovani, chlazeni a suseni [11].

Hlavni vyrobni surovinou pro produkci masnych vyrobkl je maso jate¢nych zvirat. Maso
jako vyrobni surovina je veSkera svalovina kostry s tukovou tkani, kGizi, Slachami jatecné
opracovanych tél zvifat, veterinarné posouzenych a ur¢enych k vyzivé lidi [12].

Struktura masnych vyrobki se tvoii rozdiln€ u celosvalovych vyrobkil (uzena masa, Sunky)
au mélnénych vyrobkl. Zatimco v prvnim piipad¢ jde pfi tvorbé struktury zejména o zmeny
rozpustnosti a o bobtnani bilkovin, pfi mélnéni je situace komplikovanéj$i. Mélnéné masné
vyrobky, tj. salamy, parky, klobasy atd. se vyrab¢ji tak, ze se vazné maso rozmélni a nasoli.
Meélnénim se uvolni myofibrilarni bilkoviny, ptisobenim soli jsou pfevedeny na rozpustnou

formu a podileji se na vytvoteni struktury [13].

Masné vyrobky se sniZenym obsahem tuku - Low fat vyrobky

V poslednich letech dochazi ze strany spotiebitelti k upfednostiiovani kvality potravin
nad kvantitou. Ve vétsin€ masnych vyrobku hraje tuk duleZitou roli pii ztratach vafenim, ma
schopnost zadrzovat vodu v mase a zlepSuje jeho organoleptické vlastnosti. I pfesto
se zvySuje poptavka po masnych vyrobcich se snizenym obsahem tuku a cholesterolu. Tyto
produkty jsou Zadouci z hlediska vyzivy, na druhou stranu vyrobky se snizenym obsahem
tuku byly v mnoha piipadech spotiebiteli hodnoceny nepfiznivé, jelikoz se jevily jako méné
Stavnaté, nebyly tolik kiehké, jejich Zvykatelnost nebyla hodnocena kladné a barva se jevila
tmavsi, néZ u béZznych masnych vyrobkl. Pro spotiebitele je Zadouci, aby se masné produkty
se sniZenym obsahem tuku podobaly ze senzorického hlediska co nejvice tradicnim masnym
vyrobkiim. Aby se predeSlo nezaddoucim vlastnostem této skupiny produkti, dochazi
ke snaze nahradit tuk vhodnymi néhrazkami, jako jsou hydrokoloidy, zelenina, proteiny
ojivovych tkani neb rostlinné oleje. Jakou vhodna nahrazka tuku ze skupiny hydrokoloida

se jevi 1 xanthanova guma [14,15].
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1.4.1 Soleni

Soleni masa je slozity technologicky proces, skladajici se z tady fyzikaln¢ chemickych,
chemickych a mikrobialnich pochodd. Vétsina dilezitych smyslovych jakostnich ukazatelli
masnych vyrobkd, jako je chut, Stavnatost, konzistence, intenzita a stalost vy-barveni, zavisi
ve zna¢né mife na zpusobu soleni potraviny [15]. Solenim a naklddanim masa a masnych
vyrobku rozumime ptidavek jedlé soli nebo dusitanové solici smési pfimo k masu nebo do dila
mélnénych masnych vyrobkli nebo ve formé ldku, ktery je do masa vstiiknut nebo je maso
do laku nalozeno. Pfidana sl ma fadu funkci — dodéani ptiméiené slanosti, ovliviiuje rozpustnost
svalovych bilkovin, které hraji vyznamnou roli ve vaznosti vody. Dale se sil pouziva pro jeji

schopnost zajistit konzervaéni ucinek [16].

1.4.2 Mélnéni a michani

MéInéné masné vyrobky se ziskavaji procesem michanim slozek, které zahrnuje mélnéni
a promichdni masa s vodou, soli a ptidatnymi latkami za vzniku masného dila. Mohou byt
pouzity vykonné kutry, které dilo mélIni a soucasné michaji [1]. Kutr se sklada z oto¢né misy,
ve které je mélnici zatizeni. Dle pozadovaného stupné rozmélnéni lze zvolit primér otvort
v desce fezacky, popiipad€ je mozné si zvolit rychlost nozi a dobu mélnéni. Béhem fezéani
dochazi k uvoliiovani tepla, a to miize vést k zahtati mélnéného dila. To vSe miiZe mit
za nasledek ¢aste¢nou denaturaci a snizenou vaznost dila. Dutlezité je pouziti ostrych nozu
a pridavek Supinkového ledu vyrobeného z pitné vody, popiipadé¢ mize byt mélnéno pifimo

zmrazené maso [17].

Masné dilo se sklada ze spojky a vloZzky. Spojka je charakterizovéana jako jemné mélnéné
maso. Za vlozku se povazuji kousky krdjené nebo hrubé zrnéné tukové tkané
anebo svaloviny rizné velikosti. Soucasti spojky mize byt i tzv. prat, jedna se o predem
pfipravené nasolené maso jednoho druhu jate€nych zvifat. Nejleps$i na piipravu pratu
je libové hovézi maso max. 4 hodiny po porazce, kdy je zachovana nejvyssi vaznost masa.
Na kvalitu findlniho mélnéného masného vyrobku ma vliv pouzité maso, spojka a zpisob

rozmé&lnéni [1].
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1.4.3 Tepelné opracovani

vvvvv

ke zménam senzorickych vlastnosti masného vyrobku (zména struktury, barvy, chuté, viing).
Diky devitalizaci pfitomnych mikroorganismii a enzymu se dosdhne delsi trvanlivosti

vyrobku [1].

Pti tepelném opracovani dochazi k denaturaci bilkovin, ktera je doprovazena ztratami vody.
Voda v masnych vyrobcich hraje ulohu tzv. zmékcovadla, s jeji ztratou se zvySuje tuhost
a tvrdost findlnich vyrobku. Existuje né€kolik principi, jak zabranit ztratdm vody, naptiklad
ptidavek chloridu sodného, zpracovani vysokym tlakem pii mirnych teplotach, ptidavek
vybranych fosforecnani nebo hydrokoloidl, to vSe muze mit za nasledek vétsi mnozstvi
zadrzené vody pfi tepelném opracovani, mek¢i strukturu a Stavnatéjsi findlni vyrobek [18].
Pti denaturaci bilkovin miiZou nastat strukturni zmény masné¢ho vyrobku. MiiZze dochazet
k destrukci bunénych membran, smrsténi svalovych vlaken, agregace a tvorba gelu
sarkoplazmatickych bilkovin, smr$tovani a rozpusténi pojivové tkan¢€. Po zahievu se vytvori
husta sit’ myofibrilarnich bilkovin, tzv. gel, ktery u¢inné zadrzuje vodu kapildrnimi silami
[19]. Po zahfevu je dulezité vyrobky fadné zchladit, ¢imz se ptekona oblast teploty
20 °C — 40 °C, pii niz by mohlo dojit k pomnozeni mikroorganismt.. Vychlazenim
se zarovenl omezi odpar vody u vyrobkd v propustnych obalech (pfirodni stfeva). Zabrani
se tak zvrasnéni povrchu a sniZzi se hmotnostni ztraty, které maji zejména ekonomicky

vyznam [5].
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2 VYUZITI HYDROKOLOIDU V MASNE VYROBE

2.1 Zakladni charakteristika hydrokoloidii

Pod pojmem hydrokoloidy rozumime proteiny a polysacharidy, které jsou v souc¢asné dobé
velice pouzivany v ruznych prumyslovych odvétvich a vykonavaji fadu funkci [20].
Hydrokoloidy jsou polymerni latky, které maji schopnost velmi pevné a stabilné vazat velky
objem vody v mnozstvi az stonasobku jejich vlastni hmotnosti. Polymernimi latkami
je nazyvame proto, ze jejich molekuly jsou slozeny ze stovek az mnoha set tisicli
jednodussich molekul. Svoji strukturou se fadi mezi polysacharidy, bilkoviny
nebo 1 syntetické polymery. Jako typicky polysacharid 1ze uvést napt. Skrob, celulozu
nebo rostlinné gumy. Rozpustné polysacharidy slouzi jako zahustovadla, plnidla, zvySuji
viskozitu vyrobkl, plisobi jako stabilizatory disperzi a nékteré jsou gelotvornymi latkami.
Dalsi jejich ptednosti je schopnost vdzat vodu a za danych podminek nékteré vytvari
trojrozmérnou strukturu neboli gel. Zminéné vlastnosti jsou vyuzivany pii vyrob¢ mnoha
potravinatskych vyrobki, kde je zapotfebi zvySeni viskozity nebo stabilizace textury
u finalnich vyrobku, aby nedochazelo béhem skladovani k uvoliiovani vody. Hydrokoloidy
lze rozdé€lit na nékolik skupin, a sice na rostlinné polysacharidy, extrakty z motskych tas
a mikrobidlni polysacharidy. Tragantovou gumu bychom zafadili do rostlinnych
polysacharidi, zatim co xanthanovou gumu do mikrobialnich polysacharidi. [21, 22, 23,24].
Gumy maji Siroké uplatnéni v potravinafstvi a jsou zejména vyuZzivany pro jejich
stabilizacni, zahuStovaci, gelotvorné a emulzifikac¢ni schopnosti. Tyto schopnosti skupiny
hydrokoloidii, do které se fadi tragantovd i xantanovd guma, poskytuji produktim
pozadované texturni vlastnosti, zejména pokud se jedna o produkt s nizkym obsahem tuku

[24].
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2.2 Xanthanova guma

Producentem xanthanu jsou bakterie rodu Xanthomonas (nejéastéji se pramyslové vyuziva
X. campestris). Hlavni fetézec xanthanu je tvofen B-D-(1-4) glukosovymi jednotkami stejné
jako u celulosy. Postranni fetézce jsou tvotfeny zbytkem D-glukoronové kysliny a dvéma
zbytky D-mannosy. Xanthanové molekuly tvoii jednoduchou nebo dvojitou Sroubovici
stabilizovanou postrannimi fetézci. Xantanova guma je stabilni v Sirokém rozsahu pH, teplot
a koncentraci soli [7]. Jednou z hlavnich vyhod xanthanové gumy je, Ze jeji aplikace
do masnych vyrobkti napomaha zlepSovat efektivitu vyrobniho procesu. Dalsi vlastnosti
je schopnost ovlivnit viskozitu produktu jiz pti nizkych koncentracich [25].

Xanthanova guma je schopna v mnoha piipadech nahradit tragantovou gumu a oproti tomuto

hydrokoloidu ma stabilngjsi kvalitu, a nizs§i cenu [26].

2.2.1 Chemické vlastnosti xanthanové gumy

Xanthan je dobfe rozpustny v horké i studené vodé€, disperze jsou vysoce viskozni
a jiz pfi nizkych koncentracich vykazuji thixotropni chovani. Viskozita silné zavisi
na teploté. Pti zdhfevu nejprve klesd, ale pti dalSim zahtfevu opét roste. Disperze xanthanu
jsou stabilni v kyselém i alkalickém prostfedi a pfi zvySené teploté (do 80 °C). V ptitomnosti
guarové gumy se zvysSuje viskozita disperze, ¢ehoz se vyuziva u vyrobku, kde se vyzaduje
stabilni viskozita v Siroké oblasti koncentraci soli, pH a teplot. Samotny xanthan netvofi
gely, avSak termoreverzibilni gely vznikaji ve smésich s nékterymi polysacharidy,
napt. s galaktomannany (lokustovou gumou), glukomannany, (konjakovou gumou)
a kappa karagenanem. Vznik gelu vyzaduje interakci molekul xanthanu a s nevétvenou ¢asti
molekuly jiného polysacharidu. Kvalitnéjsi, elastické, soudrzné gely vznikaji

Z deacetylovaného xanthanu.

Xanthan slouzi ptevazné jako zahustovadlo a stabilizator emulzi. Jeho termostability
se vyuziva pti piiprave instantnich polévek, omacek a jako pojidla v riznych konzervach.
Potvrdilo se také, ze 0,5% ptidavek xanthanové gumy je schopny nahradit 20% obsah tuku
ve vafenych masnych vyrobcich, jelikoz nesnizuje kvalitu vyrobku a spotiebitel

tuto nahrazku téméf nerozezna [7, 27].
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2.3 Tragantova guma

Nazev tragant pochézi z feckého tragos (kozi) a akantha (roh). Tragant se ziskava z kioviny
rodu Astragalus neboli také kozinec. Nejvyznamnéjsi znich jsou A. gummifer,
A. microcephalus, A. kurdicus, které rostou v horskych oblastech v Turecku a [ranu.
Hlavnimi oblastmi komer¢ni produkce je Iran a oblasti Anatolie v Turecku, v mensi mife
Afganistan a Syrie. Rostliny jsou malé, nizké kiovinaté trvalky. Kef vytvaii gumu ve stredu
kofene, hlavné pfi poranéni stonku nebo kmene. Guma se ziskavd ve dvou zakladnich
formach, konkrétn¢ pasklti a vlocek (maji niz$i kvalitu). Tyto dvé formy jsou ziskany
z ruznych poddruhti kefe. Tragakant se sbird ru¢né€, néasledné se prepravuje k roztiidéni
do n¢kolika tfid podle kvality. Za nejlepsi gumy se povazuji ty, které maji vyssi viskozitu,
barvu odpovidajici pozadavkim a nizké mikrobialni znecisténi [20, 32].

Tragantova guma, jako napf. i guma arabskd nebo karaya se primyslové nevyrabi
ve vyspélych zemich, ale jsou k nam importovany ze zemi rozvojovych. fran exportoval vice
nez 4000 tun gumy roéné, ale v 70. - 80. letech vznikly pochybnosti tykajici se toxicity
a zaroven valka mezi Irakem a rdnem vedla k poklesu objemu na trhu a to i z dévodu

zvyseni cen této suroviny [26, 28].

2.3.1 Chemické vlastnosti tragantové gumy

Tragant obsahuje kromé& malého mnoZstvi Skrobu a protein (1,0 -3,6 %) dv€ skupiny
polysacharidi. Prvni skupinou jsou typické neutralni arabinogalaktany (tzv. tragantin
nebo tragakanthin), ty pfedstavuji asi 60-70% hmotnosti gumy. Druhou skupinou jsou kyselé
polysacharidy pektinového typu (tzv. tragakanthovéa kyselina nebo bassorin). Neutralni
frakce tragantu je rozpustna ve vodeé, kysela frakce pouze bobtna a tvoii husty sliz nebo gel
vV pfitomnosti iontl Ca 2*. Tragant se pouzivd zejména jako zahustovaci prostiedek,
emulgator a stabilizator (saladtové zalivky, zmrzliny, naplné do peciva apod. Tragakantova

guma je povazovana za jednu z nejvice odolnych gum v kyselém prostiedi. [7, 33].
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2.4 Guarova guma

Guarova guma patii do skupiny tzv. galaktomannani. Maji na nékteré z manosovych
jednotek navazany vazbami 1-4 a-D-galaktosu. Guarovd guma se ziskava jako mouka
z endospermu semen lusténiny Cyamopsis tetragonoloba (Fabaceae, bobovité) po oddéleni
klicku a povrchové vrstvy. Rostlina je ptivodem ze stiedni Afriky, ale dnes se péstuje

predevsim v Indii, Pakistanu a Texasu.

Guarova guma je dobfe rozpustnd ve vodé na siln¢ viskozni roztoky stabilni v rozemzi
pH 4-10. V pfitomnosti malého mnozstvi boritan tvoii gel. Lze ji kombinovat témeér
se vSemi prirodnimi gumami, Skroby, pektiny, celulosou, a jejich derivaty. Velmi ¢asta byva
kombinace s xanthanem, ktery zvysuje jako synergista viskozitu disperzi. Guarova guma ma
velmi Siroké pouZiti a je nejcastéji konzumovanou gumou rostlinnych semen. Pouziva
se jako zahustovadlo, modifikator viskozity a stabilizator disperzi v potravindch a népojich
[7].

Vyskytuje se ve formé bilého az nazloutlého prasku bez chuti a zapachu. Ve vodé se snadno
rozpousti za studena. Dochazi k rychlé hydrataci vody za tvorby vysoko visk6zni disperze,
ktera se vyznacuje vratnou pieménou solu v gel. Roztoky z guarové gumy jsou stabilni
pti pH 4-10, k hydrataci nejrychleji dochazi pii pH 8. Tento hydrokoloid vytvaii mirné

zakalené roztoky vlivem pfitomnosti malého mnozstvi celulozy [32].

Guarova guma je oblibend v potravinafstvi kvili jeji nizké cené oproti jinym hydrokoloidiim

a také diky jeji schopnosti tvofit vysoce viskozni roztoky jiz pti nizkych koncentracich [34].

2.5 Skroby

Skroby patfi mezi jedny z nejpouzivangjsich hydrokoloidii v potravinaiském pramyslu. Jsou
vyuzivany jako hlavni sloZky potravin, ale také jako zahuStovadla, Zelirujici latky
a stabilizatory. Maj tu vlastnost, ze zadrzuji vlhkost a udrzuji celkovou kvalitu vyrobku
pti skladovani [35].

V masné vyrob¢ se Skroby vyuzivaji zejména pro jejich dobrou schopnost vazat vodu
atim ke zvySeni vynost. Dale ptidavek Skrobu vede ke sniZeni ztrat pti tepelném opracovani,
zlepseni struktury, schopnosti krdjeni, lepsi Stavnatosti a také k delsi dobé skladovatelnosti.
Masné vyrobky vyzaduji tepelné opracovani vétSinou teplotu okolo 72 -75 °C. Pti téchto
teplotach jsou doporu¢ovany pouzivat skroby bramborové, které bobtnaji 1épe pti nizsich

zZelatina¢nich teplotach [20].
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2.6 Karagenany

Karagenan je ve vod¢ rozpustny polysacharid produkovany moiskymi fasami
(Rhodophyceae). Tento hydrokoloid obsahuje mineralni latky, jako jsou draslik, sodik
a hot¢ik. Je Siroce vyuzivan v prumyslu pro jeho schopnost vazat vodu, pro jeho zelirujici
a zahust'ovaci schopnosti. V masném primyslu je vyuzivam zejména jako zelirovaci ¢inidlo
v masnych konzervach, krmivech pro domaci zvifata a umoziuje sniZzeni obsahu tuku
v mélnénych masnych vyrobcich, jako jsou napf. parky. U vafenych masnych vyrobkl
se vyuziva k zadrzovani vody v mase, zvySeni vynosu, ovlivituje krajitelnost, zlepsuje chut’

a $tavnatost vyrobku [36].
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3 TEXTURNI VLASTNOSTI MASNEHO VYROBKU A JEJICH
MERENI

Jako texturu oznacujeme vSechny mechanické, geometrické a povrchové vlastnosti vyrobku,
vnimatelné prostiednictvim kinestetickych a somestetickych receptorti, zrakovych
a sluchovych receptorti od prvniho kousnuti az po spolknuti. Textura je smyslovy parametr,
ktery muze vnimat, posuzovat a kvantifikovat pouze clovék [37]. Textura se dle
CSN ISO 110 36 déli na pét zakladnich charakteristik, tj. tvrdost, soudrznost, viskozitu,
pruznost a ptilnavost. Geometrické vlastnosti jsou ty, které¢ se vztahuji k rozméru, tvaru
a usporadani Castic vyrobku. Jedna se 0 hustotu, granulaci a prostorové uspotadani.
Povrchové vlastnosti se vztahuji na pocitky, vyvolavané vlhkosti a/nebo obsahem tuku.

V tstech se rovnéz vztahuji na zptisob, jakym jsou tyto slozky uvolnovany [38, 39].

U masa a masnych vyrobkl povazujeme texturu za zdsadni parametr pro hodnoceni jeho
kvality. Pro spotiebitele je rozhodujici zejména kiehkost [40]. Kiehkost muze byt
definovana jako senzoricky vnimana snadnost, s niz je struktura masa dezorganizovana
béhem zvykani. Celkovy vjem kiehkosti na horni patro obsahuje tfi faktory: pocatecni
snadnost, s jakou pronikaji zuby masem, snadnost, s kterou se maso ldme na fragmenty
a mnozstvi zbytkl, které zistavaji po zvykéani. Kiehkost pfimo zavisi na mechanickych
vlastnostech potraviny, coz je jeden z diivodil, pro¢ se mohou pouzivat mechanické testy
pro jeji hodnoceni. Na textufe masa se podili kromé kiehkosti i §tavnatost. Stavnatost
tepelné upraveného masa je zpo€atku vnimana jako pocit vlhkosti pfi prvnim prezvyknuti,
kdy se uvolni velké mnozstvi §tavy. V dalsi fazi je vnimana pomalu se uvoliujici tekutina
a stimulaéni uéinek tuku na tok slin. Stavnatost se velmi li§i u riznych Zivo¢isnych druhi
a zavisi na druhu svalu a zptlisobu tepelné upravy. Vztahuje se k obsahu intramuskularniho
tuku, proto hodné¢ mramorované maso z dospélych zvifat je StavnatéjSi nez méné
mramorované z mladych zvifat. Pro méfeni textury se v praxi pouzivaji dvé metody, mezi
nejrozsitenéjsi metodou pro méfeni textury u syrového masa patii Warner-Bratzler test (WB)
[37]. Dalsi metodou pouzivanou v potravinaistvi k méfeni textury je texturni profilova
analyza (TPA). Hlavni vyhodou této metody je, Ze mize byt zadroven posouzeno ne€kolik
parametrti, diky dvoj kompresnimu cyklu. Mezi tyto parametry patii tvrdost, pruznost,

soudrznost a zvykatelnost [41, 42].
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3.1 Warner-Bratzleruyv test

Warner - Bratzleriv test patii mezi instrumentalni stiihové zkousky. Jedna se o velmi
pouzivanou metodu pro zjiStovani textury masa. Jedna se o téméf jedinou metodu,
ktera se d& pouzit k hodnoceni syrového masa. Méfi se energie nutna k prefiznuti vzorku.
Meéfenim stiithové sily se modeluje chovani potraviny po prvnim skousnuti. Vzorek je fezan
pomoci Warner - Bratzlerova noze, az do uplného ptefiznuti, pfitom je méfena maximalni
sila a tuhost, coz je energie nutna na pietiznuti vzorku. Vzorek musi byt pfipraven a nastaven
k fezani tak, aby nliz pfi fezani krajel kolmo na svalova vldkna. Rychlost noze 1ze libovolné
meénit i v pribéhu méfeni, minimalni rychlost pohybu noze je 0,5 mm/min a maximalni
je 1000 mm/min. Vysledky méteni zavisi na typu noze, ktery je bud’ ve tvaru trojuhelniku,
nebo Ctverce, a na podminkach analyzy, zejména sméru plisobeni sily na svalovéa vlakna
a na rychlosti méfeni. Pfi nejpouzivanéjsi konfiguraci je rovina stfihu vedena kolmo
na svalova vlakna. Cim vys$i je rychlost méfeni, tim niZ§i je sila ve stfihu. Také rozméry
vzorku a zpusob tepelné upravy ovliviuji kiehkost masa. Upfednostiluje se méteni
po tepelné Upravé. Metoda méteni dle Warner - Bratzlera ma vSak také urcité nevyhody.
Zjisténé hodnoty nejsou vyhradné odrazem kiehkosti, ale vyslednici vice veli€in (sila fezani,
sila potfebna ke stlaeni vzorku pfi poc¢ate¢nim pronikani vzorkem, napéti v tahu pti méteni

paralelng s vlakny, adheze pfi stithani kolmo na svalova vlakna [43, 44].

3.2 Texturni profilova analyza

Texturni profilova analyza je instrumentalni metoda pivodné vyvinuta v General Foods
Corporation Technical Centre (1963) k poskytovani objektivnich vysledkit méteni
textury — hlavniho faktoru pfijatelnosti potravin a to simulaci procesu Zvykani. Této metody
se vyuziva i v jinych prumyslovych odvétvich, jako je vyroba 1éC¢iv, gelii a osobni péci.
Béhem TPA testu jsou vzorky stlaceny dvakrat pomoci analyzatoru textury, aby bylo mozné
vidét, jak se vzorky béhem zvykani v ustech chovaji [45]. Analyza texturniho profilu
je jednou z metod, které simuluji zvykaci proces, kterému je potravina vystavena v ustech.
Cilem této metody je zméftit tlakovou silu ptisobici na sondy a souvisejici texturni parametry
testované potraviny béhem dvou deformacnich cykl, jak je mozné vidét na obrazku €. 1.
Vyhodnocenim stlacovaci kiivky (tj. zavislost sily deformace na ¢ase) se urCuje tuhost,
kiehkost, prilnavost, pruznost, zvykatelnost, gumovitost a kohezivnost. Rychlost stlacovani

je 50 az 100 mm/min. Testované vzorky jsou deformovany z 50 - 80 %. Povrch testovaného
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vzorku by mél byt hladky, rovny, aby plocha, ktera je v kontaktu s pistem, byla konstantni.

Pro tuto zkousku se pouzivaji vykrajované vzorky ve tvaru valce [43,46].
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Obr. 1 Analyza texturniho profilu [47]

Tvrdost (H1) je definovana jako sila dosazena béhem prvniho kompresniho cyklu.
Soudrznost (kohezivnost) je pomér ploch energie druhého cyklu k energii prvého cyklu.
V obrazku je vyznacena jako Aa/A1

PruZnost je ¢inna deformaéni délka v mm druhého stlaceni délena vyskou vzorku (L2/L1).
Ptilnavost (lepivost) je sila potfebna k pfekonani sily mezi povrchem vzorku a povrchem
zatézovaci desky, se kterou maso ptrichazi do kontaktu. Oblast pod osou mezi jednotlivymi
kompresnimi cykly (Az)

Zvykatelnost je nasobkem tvrdosti, soudrznosti a pruznosti ( HI.(A2/A1).(L2/L1).
Gumovitost je charakteristicka pro polotuhé potraviny s nizkym stupném tvrdosti a vysokym

stupném soudrznosti. Vypocte se jako nasobek tvrdosti a soudrznosti. H1.(A2/A1) [47].
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1. PRAKTICKA CAST
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4 CILPLACE

Cilem této prace bylo zjistit vliv vybranych hydrokoloidii na technologické vlastnosti
masnych vyrobkt. Konkrétné se jednalo o pfidavek tragantové gumy nebo xantanové gumy.
V experimentalni ¢asti se jednalo o sledovani vlivu xanthanové gumy na jemn¢ mélnéné
driibezi masné vyrobky v celkové koncentraci 0,2 %, 0,4 %, 0,6 %, 0,8% ,1,0 %, 1,2 %,
1,4 %, 1,6 %, 1,8 %, 2,0 % a také vliv tragantové gumy v celkové koncentraci 0,2 %, 0,4 %,
0,6 %, 0,8% ,1,0 %, 1,2 %, 1,4 %, 1,6 %, 1,8 %, na ztraty zpisobené vaienim, pH a texturni

parametry, konkrétn¢ — tvrdost, kohezivnost, pruznost, tuhost a zZvykatelnost.
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5 MATERIAL A METODY

V této kapitole jsou shrnuty suroviny a dalsi pomucky potfebné pro provedeni praktické casti

diplomové prace. Je zde také podrobné popsan pribéh experimentu.

5.1 Suroviny pro pripravu masného dila

e Kufeci prsni svalovina (Raciola Uhersky Brod, s.r.0., Ceska republika)

e Dusitanova solici smés Praganda (Solné mlyny Olomouc, a.s., Ceska republika)

e Xanthanova guma (Sigma-Aldrich, USA)

e Tragantova guma (Sigma-Aldrich, USA)

e Supinkovy led vyrobeny vyrobnikem NTF SLF 190 W (Nuove Tecnologie Del
Freddo, Italie) z vody z vetejné vodovodni sité

e Voda z vefejné vodovodni sité

Pro provedeni praktické ¢asti byla pouzita kufeci prsni svalovina, ktera byla pred zacatkem
experimentu zbavena viditelného povrchového tuku a homogenizovana pomoci $nekové
fezacky. Nasledovalo vakuové baleni, zmrazeni a skladovani pfi teploté -20 £ 2 °C. Déle
byla pouzita dusitanova solici smés, xanthanov4 a tragantova guma.

N¢kolik hodin pfed vyrobou vzorku bylo maso uskladnéno v lednici pfii teploté 4 + 2 °C,
tak aby doslo k jeho rozmrazeni a vyrovnani teploty v celém jeho objemu. V dal§im kroku
probihalo nakrajeni zhomogenizované prsni svaloviny na kousky o velikosti 2 x 2 cm.
Dle surovinové skladby bylo navazeno ur€it¢é mnoZstvi masa, solici smési, vody, ledu
a daného hydrokoloidu. MéInéni a michani probihalo na zafizeni Stephan pti 1500 ot/2min
za snizeného tlaku proto, aby se zabranilo zaSlehani vzduchovych bublin do dila.
Do michaciho zatizeni bylo nejprve vlozeno maso, poté byla pfidana dusitanova solici smés,
voda, Supinkovy led a pouzity hydrokoloid. Béhem procesu michani byla sledovana teplota
vpichovym teplomérem, tak aby nepfesdhla 11+1 °C. Po dikladném promichani vSech
surovin bylo dilo plnéno lzicemi do predem na vicku popsanych dvou az tii plastovych
nadob a také do sklenéné nadoby. Plastova nadoba byla napInéna do dvou tietin a obsah byl
postupné mechanicky sklepavan a nakonec byl vzduch odstranén pomoci vakuové balicky,
aby nedoslo ke vzniku vzduchovy kaveren, které by mohly zkreslovat vysledky méfeni
textury. Piipadné zbytky dila byly plnény do jiné plastové nadoby, ktera pak byla vyuzita
pro sondu k méfeni teploty pii tepelném opracovani. Tepelné opracovani probihalo

v konvektomatu pii teploté¢ 73+1 °C v jadie vyrobku po dobu 10 minut. Po tepelném
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opracovani byly vyrobky ihned zchlazeny v nadobé¢ se Supinkovym ledem po dobu 30 minut

a dale byly vlozeny opét do lednice a uchovany pii teploté 4 & 2 °C.

5.2 DalSi pristroje a pomiicky

e Piedvazky Kern 440-49N (Kern und Sohn GmbH, Némecko)

e Vpichovy teplomér

e Konvektomat Rational SCC WE 61 (Rational AG, Némecko)

e Stephan UMC (Stephan Machinery GmbH., Némecko)

e Duty nerezovy valec o priméru 35 mm pro vykrojeni vzorku na texturu

e Texturometr TA.XT Plus s kruhovou sondou 100 mm Platen (Stable Micro
Systems, Velka Britanie)

e Kuchynské noze

e Kadinky

e Strunovy krajec

5.3 Stanoveni ztrat vaienim (Cooking Loss — CL)

Méfeni ztrat vaienim probihalo nasledovné. Ze sklenice, do které bylo naplnéno dilo, bylo
pted tepelnym opracovanim navazeno na pfipravené sitky 5 x 10+ 0,5 g. Sitka se s masnym
dilem umistila do €isté sklenice tak, aby se nedotykala dna a stén. Poté byla oznacena ¢islem
a koncentraci pfidané¢ho hydrokoloidu. Po navadzeni vSech pozadovanych koncentraci byly
sklenice umistény do konvektomatu a tepelné opracovany pfi teploté 73+1 °C v jadie vyrobku
po dobu 10 minut. Béhem tepelného opracovani dochazelo k odlou¢eni kapalného podilu,
ktery byl shromazd’ovan na dné nadoby. Po tepelném opracovani probihalo chlazeni vzorkl
volné po dobu 30 minut. Vzorky v sitce byly opétovné zvazeny a procentualni ztraty

vatfenim byly vypocteny dle rovnice €. 1.
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CL="""2 %100 (1)
my
CL  ztrata vafenim [%]
my hmotnost vzorku pfed tepelnym opracovanim [g]
mz hmotnost vzorku po tepelném opracovani [g]

5.4 Meéreni textury

Texturni parametry byly méfeny po tydennim skladovani masnych vyrobki v lednici
pii teploté 4 £ 2 °C. Pomoci hlinikového dutého valecku o priméru 35 mm byl vzdy u dvou
plastovych d6z od kazdé koncentrace vykrojena stfedova ¢ast vzorku. Poté byl vélec vyjmut
a pomoci strunového krajece rozdélen na 5 — 6 ¢asti. Krajni dilky se odstranily a zbylé ¢asti byly
pouzity k méfeni na piistroji TA.XT plus. K méfeni byla pouzita kruhova sonda o priméru
100 mm, kde dochazelo ke stla¢eni vzorku do vysky 70 % pfi rychlosti 2 mm.s™* ve dvou cyklech.
Vysledky méteni texturnich parametrii byly nasledné vyhodnoceny pomoci programu Exponent

Lite.

5.5 Senzorické hodnoceni masnych vyrobki

Senzorické hodnoceni bylo provadéno na Ustavu technologie potravin, kde vyrobky
posuzovalo celkem 15 proskolenych hodnotiteltt z fad zaméstnanci a studentd Ustavu
technologie potravin. Vzorky byly krajeny na platky silné cca 2 mm a piedkladany
hodnotitelim pod koédovymi nazvy. K hodnoceni byly pifedkladany pouze nékteré
koncentrace hydrokoloidii — viz tabulka vysledki. K hodnoceni byla pouzita deviti-bodova
stupnice, kde posuzovatelé piid€lovali masnym vyrobkiim body od 1 do 9 dle toho, jak moc
se jim jednotlivé parametry jevily jako extrémné Spatné (1 bod) nebo extrémné dobré
(9 bodti). Dotaznik pro senzorické hodnoceni je vloZen do ptilohy Ptiloha ¢. 1 Dotaznik

pro senzorické hodnotitele.

5.6 Statistické vyhodnoceni experimentu

Vysledky byly statisticky analyzovany pomoci analyzy variance (ANOVA). Rozdily byly
testovany na hladiné vyznamnosti a = 0,05 pomoci Fisherova LSD testu. Analyza byla

provedena za pouziti programu Statistica CZ9.1 software (StatSoft, CR, Ltd.).
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6 VYSLEDKY A DISKUZE

Pro tento experiment byla pouzita xanthanova guma v koncentraci 0,2 %, 0,4 %, 0,6 %,
0,8 %, 1,0 %, 1,2 %, 1,4 %, 1,6 %, 1,8 %, 2,0 %. Daliim pouzitym hydrokoloidem byla
tragantova guma, ktera byla aplikovana v koncentraci 0,2 %, 0,4 %, 0,6 %, 0,8 %, 1,0 %, 1,2
%, 1,4 %, 1,6 %, 1,8 %.
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6.1 Vliv pridavku xanthanové gumy na dribeZi jemné mélnéné masné
vyrobky

V této kapitole bude zhodnocen pridavek xanthanové gumy do modelovych driibezich jemné
mélnénych masnych vyrobkii. Byly zde sledovany texturni parametry pomoci texturni
profilové analyzy, ztraty varenim a také zde byly sledovany zmény v senzorickém hodnoceni

po ptidavku tohoto hydrokoloidu.

6.1.1 Texturni profilova analyza

Vysledky texturni analyzy, které jsou znazornény V tabulce €. 1, ukazuji efekt pridavku
xanthanové gumy do dribezich mélnénych masnych vyrobkil. Prvnim parametrem, ktery byl
ovlivnén ptidavkem tohoto hydrokoloidu byla tvrdost. Ta se se zvySujicim se ptidavkem
xanthanové gumy snizovala. Referenéni vzorek bez ptidavku xanthanové gumy vykazoval
hodnotu 340 N, zatimco pfii ptidavku 2,0 % xanthanové gumy tvrdost klesla, az na 90 N.
Dle statistického vyhodnoceni byl prokdzan vliv xanthanové gumy na sniZovani tvrdosti
masného vyrobku az u ptidavku 0,8 % tohoto hydrokoloidu, kde hodnota klesla na 250 N.
U pruznosti, nebyl signifikantni pokles hodnot pii pfidavku xanthanové gumy, na rozdil
od kohezivnosti, ktera se snizovala se zvySujicim se obsahem hydrokoloidu. Referen¢ni
vzorek bez ptidavku xanthanové gumy vykazoval hodnotu 62 %, zatimco pii pridavku
2 % xanthanové gumy byl vysledek méfeni kohezivnosti 30 %. Statisticky byl prokazan vliv
aplikace xanthanové gumy na snizovani kohezivnosti vyrobku az pii ptidavku 0,8 %,
ponévadz mezi referenénim vzorkem a vzorky s pfidavkem 0,2 %, 0,4 % a 0,6 % nebyl
prokdzan statisticky vyznamny rozdil. Dal§im parametrem pii méfeni texturni profilové
analyzy byla tuhost, ktera nebyla aplikaci xanthanové gumy pfili§ ovlivnéna, jelikoz
zde nebyl viditelny Zadny trend. Naopak vyrazny byl efekt piidavku tohoto hydrokoloidu
na zvykatelnost, kdy hodnoty klesaly se zvySujicim se obsahem gumy. Stejné jako u tvrdosti
a kohezivnosti byl i u Zvykatelnosti statisticky prokazan efekt na tento parametr pfi piidavku
0,8 % xanthanové gumy. Nejlépe Zvykatelny vzorek, tedy vzorek S nejniz$i namétfenou

hodnotou byl s pfidavkem 2 % xanthanové gumy.
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Tabulka ¢&. 1: Vysledky texturni profilové analyzy masného vyrobku s pfidavkem xantha-

nové gumy
Tvrdost Pruznost | Kohezivnost | Tuhost Zvykatelnost
% (N) (%) (%) (%) (N)

REF 0,0 340430 K 862 1 6243 Hikl 26+5%4 | 1800042000
XAN | 0,2 320430 K 8742 1 5843 Wk | 2442 bed | 160002000 IK!
XAN | 04 340430 K 851 Ni 59+5 ik 2644 %4 | 17000+3000 k!
XAN | 0,6 330440 K 833 ohi 55+8 M| 2543 bed | 15000+4000 MK
XAN | 08 | 250+509hi 8545 Ni 4548 ef 2046 °¢ | 100003000 Fon
XAN | 1,0 200+60 8T | 78+£88f9 | 40+10 %% | 17+72bC | 7000+4000 %€
XAN | 1.2 170420 %€ 90+£20 J 3444 b 30209 | 500042000 ¢4
XAN | 1,4 110+£20 &b 856 i 284230 | 20+£200¢ | 2600+600 2P
XAN | 1,6 130420 P¢ | 7648 &f9 3043 @b 10+10 2P | 3000+800 &P
XAN | 1,8 130430 ¢ | 70410 cdef 27+6 2 30420 ¢4 | 25004900 2P
XAN | 2,0 90420 2 64+8 &b 30410 &b g+3 2 1500+3002

XAN - xanthanova guma

REF — referencni vzorek
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6.1.2 Stanoveni ztrat vairenim (Cooking Loss — CL)

V tabulce ¢. 2 jsou znazornény vysledky ztrat vafenim (CL — z angl. cooking loss)
po aplikaci xanthanové gumy v riznych koncentracich. Z tabulky Ize vycist,
ze se zvySujicim se piidavkem hydrokoloidu se ztraty vafenim sniZovaly. Statisticky
vyznamny rozdil mezi referenénim vzorkem, kdy byla zjisténa hodnota 20 %, a vzorkem
s ptidavkem xanthanové gumy ve ztrataich vody po tepelném opracovani nastal jiz
po piidavku 0,2 % hydrokoloidu, kde byla naméfena hodnota 13,3 %. Naopak mezi vzorkem
50,4 % a 0,6 % xanthanové gumy nebyl prokazan statisticky vyznamny rozdil v hodnotach

CL, ponévadz ob¢ koncentrace dosahovaly podobnych hodnot, a to 11 % a 10,7 %.

Tabulka €. 2: Vysledky ztrat vatfenim (CL) po pfidavku xanthanové gumy do masného

vyrobku

% CL (%)
REF 0,0 20,0+2,0"
XAN 0,2 13,3+0,8f
XAN 0,4 11,0+1,0%¢
XAN 0,6 10,740,5°
XAN 0,8 10,0+1,0¢
XAN 1,0 6,9+0,8"¢
XAN 1,2 6,4+0,5*P
XAN 1,4 5,7+0,5P
XAN 1,6 6,0+£1,0%P
XAN 1,8 6,0+£2,0%P
XAN 2,0 4,7+0,7

XAN - xanthanova guma

REF — referen¢ni vzorek



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 37

6.1.3 Senzorické hodnoceni

Vysledky senzorického hodnoceni pifidavku xanthanové gumy do dribezich jemné
mélnénych masnych vyrobkd mutzeme vidét v tabulce ¢. 3. Mezi celkovym vzhledem
masnych vyrobku s obsahem xanthanové gumy v koncentraci 0,2 %, 0,6 % a 1,0 %
a referenénim vzorkem nebyl zjistén statisticky vyznamny rozdil. Vzorky s koncentraci
1,4 % a 1,8 % xanthanové gumy byly pro hodnotitele nejméné piijatelné z hlediska
hodnoceni celkového vzhledu. Barva masnych vyrobka se také s pfibyvajicim obsahem
xanthanové gumy zhorSovala. Jako nejméné ptijatelny z hlediska barvy byl vyhodnocen
vzorek 0 koncentraci 1,4 % xanthanové gumy, naopak nejpfijatelnéj$i vzorek byl
vyhodnocen vyrobek s ptidavkem 0,6 %. Celkova chut nebyla ptidavkem tohoto
hydrokoloidu vyznamné ovlivnéna, jelikoz mezi vzorky nebyl vyhodnocen statisticky
vyznamny rozdil. Podobné tomu bylo 1 u hodnoceni celkového dojmu masnych vyrobkd.
Muzeme fici, ze vzorek bez pridavku hydrokoloidu byl hodnocen nejlépe, ale ve srovnani
s ostatnimi vzorky zde nevznikl statisticky vyznamny rozdil v hodnoceni celkového dojmu.
Dal$im parametrem hodnocenym v Senzorické analyze byla §tavnatost, ktera se s piidavkem
hydrokoloidu mirn¢ zlepSovala. Nejniz$i hodnota, tzn. nejniz$i Stavnatost, byla zjiSténa
u referencniho vzorku, ktery ziskal primémé 5 bodt, naopak jako nejstavnatéjsi se jevil
vzorek spridavkem 1,4 % xanthanové gumy, ponévadz ziskala 7 bodd. Poslednim
parametrem, ktery je uveden v tabulce ¢. 3 byla zvykatelnost, u které bylo zjisténo,
ze pridavkem xanthanové gumy se Zvykatelnost zlepSila. Mezi referenénim vzorkem
avzorky o koncentraci 1,4 % a 1,8 % byl vyhodnocen statisticky vyznamny rozdil, ponévadz
u referenéniho vzorku byla Zzvykatelnost hodnocena priméré 5 body a u vzorki

0 koncentraci 1,4 % a 1,8 % 7 body.
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Tabulka ¢. 3: Vysledky senzorického hodnoceni masného vyrobku s ptidavkem
xanthanové gumy

Celkovy | Celkova Celkova | Celkovy | Zvykatel-

% vzhled barva chut’ dojem | Stavnatost nost

REF | 0,0 |7,3+0,7%" | 6,0+2,022¢ | 7,0+1,0* | 7,0+1,0% | 5,0£2,0°¢ | 5,0+2,0°¢
XAN| 0,2 | 7,0+2,02®| 7,0+2,0*® | 6,0+1,0® | 6,0+1,0 | 6,0+1,0*° | 6,0+2,02P°
XAN| 0,6 |7,0+1,020| 7,0+1,02 6,0+1,02 | 6,0+1,0% | 5,0+2,02P¢ | 6,0+2,02P°
XAN| 1,0 | 7,0£1,02° | 6,0+2,0%¢ | 6,0+2,0* | 6,0+2,0* | 6,0+2,02P¢ | 6,0+2,02P°
XAN| 14 | 50+1,09 | 5,0+2,0° 6,0£2,0% | 6,0+1,0* | 7,042,020 | 7,0+1,0°
XAN| 1,8 |5,0+1,099| 5,0+2,0°¢ | 6,0+2,0° | 6,0+2,0% | 6,0+2,02P¢ | 7,0+1,0?

REF — referenéni vzorek

XAN - xanthanova guma
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6.2 Vliv pridavku tragantové gumy na drubeZi jemné mélnéné masné
vyrobky

V této kapitole budou blize popsany vysledky vlivu tragantové gumy na driibezi jemné
mélnéné masné vyrobky. Stejn¢ jako u xanthanové gumy zde byly hodnocené nékteré
texturni parametry, dale byly stanoveny a zhodnoceny ztraty vafenim a také bylo provedeno

senzorické hodnoceni.

6.2.1 Texturni profilova analyza

V tabulce €. 4 jsou znazornény vysledky texturni analyzy modelovych mélnénych masnych
vyrobki po pfidavku tragantové gumy. Statisticky vyznamny rozdil v tvrdosti byl prokazan
mezi vzorkem s pridavkem 0,4 % tragantové gumy a referen¢nim vzorkem, kdy tvrdost
vyrobku s ptidanym hydrokoloidem byla 280 N, zatimco tvrdost bez ptidavku hydrokoloidu
byla 320 N. Tvrdost vyrobku se s celkovym pifidavkem tragantové gumy snizovala,
u pridavku 1,8 % tragantové gumy, a to 160 N. Dle vysledk, aplikace tohoto hydrokoloidu
do masného vyrobku neméla vliv na pruznost, naopak efekt na kohezivnost byl vyrazny.
Ta se se zvySujicim se pfidavkem gumy snizovala od hodnoty 64 % u referenéniho vzorku,
az K hodnoté 34 % pfi ptidavku 1,8 % tragantové gumy Tato hodnota mohla byt disledkem
nepiesného meéteni. Hodnoty namétené u tuhosti vzorku nevypovidaly o vyrazném vlivu
tragantové gumy na tento parametr texturni analyz, jelikozZ hodnoty kolisaly v rozmezi
od 18 % do 34 % a nebyl zde vysledovan zadny trend. Vysledky experimentu ukazuji,
ze zvykatelnost se stejn€ jako u xanthanové gumy s jejim piidavkem zlepSovala,
nebot’ hodnota namétena u referenéniho vzorku byla 14 000 N a u vzorku s piidavkem
1,8 % tragantové gumy byla hodnota 4000 N. Statisticky byl prokdzan efekt piidavku
na lepsi zvykatelnost az u vzorku s 0,4 % tragantové gumy, ale napt. mezi 0,6 % a 0,8 %
nebo mezi referencnim vzorkem a vzorkem s piidavkem 0,2 % tragantové gumy nebyl

prokdzan statisticky vyznamny rozdil vlivu pfidavku tohoto hydrokoloidu.
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Tabulka €. 4: Vysledky texturni profilové analyzy masného vyrobku s ptidavkem
tragantové gumy

Tvrdost Pruznost | Kohezivnost| Tuhost | Zvykatelnost
% (N) (%) (%) (%) (N)
REF 0,0 | 320+40% | 6846 abcd 64+2 ki 2642 %4 | 14000+3000
TRA | 0,2 | 3204407k | 70+8 bede 6243 Ikl 2542 %4 | 14000+3000
TRA | 0,4 | 280+30" | 6849 abcd 5445 9hi 2043 ¢ | 10000+2000 foh
TRA 0,6 | 260+40 M 62+4 2 70420 2344064 | 110003000 9"
TRA | 0,8 | 280420 67+5 &b 58+7 Wk | 244404 | 11000+2000 "
TRA 1,0 | 240+60 9" | 7043 bede 4846 9 1844 ab< | 8000+3000 &9
TRA 1,2 |250+£50 9N | 6745 2abe 4946 9 2043 °¢ | 800042000 &f
TRA 14 | 21044079 | 6946 abcd 4347 9&f | 1947 3bC | 6000+£2000 %€
TRA 1,6 | 190+40 9ef| 70+10 def 3645 ¢4 2042 Ped | 5000+2000 4
3444 be
TRA 1,8 | 160+20 %% | 70+10 cdef 30+4 9 4000+700 P©

REF — referenéni vzorek

TRA — tragantovd guma

6.2.2 Stanoveni ztrat vaienim (Cooking Loss — CL)

V tabulce €. 5 jsou znazornény vysledky CL po ptidavku tragantové gumy. Jiz po piidavku

0,2 % tohoto hydrokoloidu, kdy byla naméfena hodnota 13 %, doslo ke statisticky

vyznamnému rozdilu ztrat vafenim oproti referenénimu vzorku bez ptidavku hydrokoloidu,

kde byla hodnota 15 %. MiZeme fici, Ze se zvySujici se koncentraci tragantové gumy

pfi ptidavku 1,8 %, a to 5% ztrata.

cv w7
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Tabulka ¢. 5: Vysledky ztrat varenim (CL) po ptidavku tragantové gumy

% CL (%)

REF 0,0 15,0+2,09
TRA 0,2 13,0+2,0%f
TRA 0,4 10,0:2,0¢
TRA 0,6 8,0+2,0°

TRA 0,8 6,7+0,5"¢
TRA 1,0 6,8+0,6"°
TRA 1,2 6,9+0,6"¢
TRA 1,4 6,4+0,6*°
TRA 1,6 5,6+0,4%P
TRA 1,8 5,3+0,9%P

REF — referenéni vzorek

TRA — tragantova guma
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6.2.3 Senzorické hodnoceni masnych vyrobki s obsahem tragantové gumy

V tabulce ¢. 6 jsou znazornény vysledky senzorického hodnoceni masnych vyrobki
s pridavkem tragantové gumy. Z této tabulky lze vycist, ze celkovy vzhled se po pridavku
tragantové gumy do masného vyrobku zhorSoval. Referencnimu vzorku, tedy vzorku
bez pridavku jakéhokoliv hydrokoloidu bylo primérné udéleno 8 bodil, zatimco vzorek
ptidavkem 1,8 % tragantové gumy obdrzel primérné¢ 5 bodd. Podobné hodnoty byly
udéleny vzorkiim pii posuzovani celkové barvy, a sice 7 bodl bylo pifidéleno referenénimu
vzorku a 5 bodu bylo ud€leno vzorku s piidavkem 1,8 % tragantové gumy. Mezi t€mito
hodnotami byl zjistén statisticky vyznamny rozdil. Dal§im parametrem, ktery byl
analyzovan byla celkova chut. U tohoto parametru nebyl zpozorovan zadny trend
ani statisticky vyznamné rozdily mezi vzorky, coZz znamend, Ze mezi témito masnymi
vyrobky hodnotitelé nerozeznali zmény v celkové chuti. Podobné jako celkova chut’ byl
hodnocen také celkovy dojem. Mezi vzorky nebyl signifikantni rozdil, z ¢ehoz vyplyva,
Ze tragantova guma v pouzitych koncentracich tento parametr z velké miry neovlivnila.
Z hlediska S$tavnatosti byl vzorek s pfidavkem 0,2 % tragantové gumy hodnocen jako
nejpfijatelnéjsi, naopak referenéni vzorek bez ptidavku hydrokoloidu jako nejméné
Stavnaty. Mezi témito dvéma vzorky byl zjistén statisticky vyznamny rozdil, zatimco mezi
ostatnimi nikoliv. Podobné vysledky vznikly u hodnoceni zvykatelnosti, kde byl jako
nejhife zvykatelny vyhodnocen vzorek referen¢ni a vzorek s ptidavkem 0,6 %, ponévadz
mu bylo primérné ptidéleno 5 bodi, zatimco jako nejlépe Zvykatelny byl hodnocen vzorek

s pfidavkem 0,2 % tragantové gumy, ktery byl primérné hodnocen 7 body.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

43

Tabulka €. 6: Vysledky senzorického hodnoceni masného vyrobku s piidavkem

tragantové gumy

Celkovy [ Celkova | Celkova [ Celkovy | 5

% vzhled barva chut dojem | Stavnatost | Zvykatelnost
REF | 0,0 | 7,8+0,9? | 7,4+0,9% | 5,0+2,0? | 6,0£2,0® | 4,0+2,0° 5,0+2,0°
TRA | 0,2 |7,5+0,8%"] 7,4+0,9% | 7,0+1,0% | 7,0+1,0* | 6,0+£2,0®® | 7,0+2,0%P
TRA | 0,6 |7,0+1,0%°| 7,4+0,5% | 6,01,0% | 6,0+2,0% | 6,0+2,02P¢ | 5,0+2,0%0¢
TRA | 1,0 |6,0+2,0°¢| 7,4+0,72 | 6,0£2,0% | 6,0+2,0% | 6,0+2,02P¢ | 6,0+2,0%0¢
TRA | 1,4 |7,0+1,0°2] 7,0+1,0? | 6,0+2,02 | 6,0+2,0® | 6,0£2,0%>¢ | 6,0+2,02P°
TRA | 1,8 |5,0+2,099]5,0+2,0°¢| 6,0+2,0% | 6,0+2,0® | 6,0£2,0%>¢ | 6,0+1,02P°
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6.3 Diskuze

Vysledky métfeni ukazuji odliSnosti v zavislosti na aplikaci riznych koncentraci xanthanové
a tragantové gumy do modelovych mélnénych masnych vyrobki. Po ptidavku hydrokoloidu
byly masné vyrobky podrobeny analyzam, jako méteni ztrat vafenim, texturnich parametrii
—tvrdost, tuhost, kohezivnost, pruznost a zvykatelnost. Dale byla provedena také senzoricka

analyza.

Aplikace xanthanové gumy i tragantové gumy méla vliv na snizovani tvrdosti masného
vyrobku. U xanthanové gumy byl prokazany efekt na snizeni tvrdosti az pii koncentraci
0,8 %, kdy byla namétfena hodnota 250 N, zatimco u tragantové gumy to bylo jiz
pii koncentraci 0,4 %, kdy se hodnota pohybovala okolo 280 N. Touto problematikou
se zabyvali také Hasret a Rather et al., ktery publikuje, Ze po ptidavku xanthanové gumy
do mélnéného masného vyrobku, konkrétné masovych kouli se tvrdost vyrobku taktéz
snizovala. Snizovani tvrdosti souvisi s vét§im zadrzovanim vody v masném vyrobku

v zavislosti na aplikaci daného hydrokoloidu [25, 14].

V nasem experimentu nebyl zaznamenin téméf zadny efekt pridavku xanthanové
a tragantové gumy na pruznost a tuhost dribeziho mélnéného masného vyrobku, naopak byl
prokazan vliv téchto hydrokoloidii na kohezivnost neboli soudrznost, ponévadz hodnoty
tohoto parametru se snizovaly se zvySujicim se pfidavkem xanthanové i tragantové gumy.
V obou piipadech byla pfi maximalni koncentraci hydrokoloidu kohezivnost sniZena téméf
na polovinu, protoze u xanthanové gumy klesla hodnota z 62 % u referen¢niho vzorku
az na 30 % a u tragantové gumy to byl pokles z 64 % na 34 %. V podobném experimentu
bylo zjisténo, Ze stejny vliv na kohezivnost ma i guarova guma, avsak na syrové masné dilo
byl efekt vySsi, neZ u tepelné opracovanych masnych vyrobki, coz nemiizeme u naseho
experimentu posoudit, jelikoz tento parametr nebyl méfen u syrového dila [25]. Obecné
ale mizeme fici, Ze xanthanov4 1 tragantovd guma jsou schopny snizit kohezivnost

meélnéného dribeziho masného vyrobku.

Zvykatelnost souvisi s obsahem vody v masném vyrobku, ktery zvysuje jeho plasticitu [48].
Statisticky vyznamny efekt na tento parametr byl prokézan pii ptidavku 0,8 % xanthanové
gumy, zatimco u tragantové gumy to bylo uz pfi ptidavku 0,4 %. Lze tedy fici, ze piidavek
obou gum mél vyrazny vliv na Zvykatelnost vyrobku, ponévadz se zvySujici se koncentraci
hydrokoloidii se Zvykatelnost zlepSovala. Bylo také prokézano, Ze mezi koncentracemi

0,4 % az 2 % xanthanové gumy, pii pfidavku do masného vyrobku, neni statisticky
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vyznamny rozdil. ZlepSeni zvykatelnosti po pifidavku hydrokoloidii je zplisobeno
Vv souvislosti s jejich schopnosti zadrzovat vodu ve vyrobku a tim je usnadiiovana jeho
zvykatelnost. Ve studii, ktera se zabyva piidavkem kappa-karagenanu do masnych vyrobkt
bylo zjisténo, ze tento hydrokoloid ma podobny vliv jako xanthanova nebo tragantova guma
na nékteré texturni parametry masnych vyrobkl, konkrétn€ na tvrdost, pruznost

a zvykatelnost [49].

Po stanoveni ztrat vafenim pii pfidavku xanthanové a tragantové gumy do dribezich jemné
mélnénych masnych vyrobki, 1ze konstatovat, ze obsah téchto hydrokoloidi ma vyrazny
vliv na snizeni ztrat vody pfi tepelném opracovani. Pfidavkem 2 % xanthanové gumy byla
sniZzena hodnota az na 5 %, a to z 20 %, které¢ byly naméfeny u referencniho vzorku. Podobné
tomu bylo u pfidavku tragantové gumy v koncentraci 1,8 %, kdy byla hodnota
CL 5 %, zatimco u referen¢niho vzorku byla hodnota 15 %. Bylo vysledovano,
ze se zvySujici se koncentraci obou hydrokoloidi V mélnénych dribezich masnych
vyrobcich se snizuji ztraty vody, coz souvisi i s vysledky texturni profilové analyzy. Nase
vysledky koresponduji s vysledky studie Hughes et al., jez potvrzuji, ze vétsi ztraty vody
maji negativni vliv na texturni parametry, zejména na zvySovani tvrdosti a tuhosti findlnich
vyrobku [18]. Jina studie Tornberg et al. predklada, ze se po pusobeni tepelného zahievu
na masné vyrobky vytvoii husta sit’ myofibrilarnich bilkovin, tzv. gel, ktery u€¢inné zadrzuje
vodu kapilarnimi silami [19]. V ptipadé naseho experimentu lze fici, Ze mensi ztraty vody
vedly ke snizeni tvrdosti a tuhosti vyrobku, méli tedy pozitivni vliv na nékteré texturni
parametry. Na ztraty vafenim (CL) mize mit vliv také obsah tuku v masnych vyrobcich,
konkrétn¢ vyrobky s vys$§im obsahem tuku vykazuji vétsi ztraty, nez vyrobky s niz§im

obsahem tuku [50].

Posledni analyzou byla analyza senzoricka. V rdmci tohoto hodnoceni byly posuzovany
parametry jako celkovy vzhled, celkovéa barva, celkova chut’, celkovy dojem, Stavnatost
a zvykatelnost. Z vysledku vyplyva, ze ptfidavek xanthanové i tragantové gumy dokazal
ovlivnit celkovy vzhled dribezich jemné mélnénych masnych vyrobki, a to negativné.
Nejhute byl hodnocen vzorek s ptidavkem 1,4 % xanthanové gumy a u tragantové gumy
to byl vzorek sobsahem 1,8 % tohoto hydrokoloidu. Podobné¢ tomu bylo u hodnoceni
celkove barvy, kde hodnotitelé zvolili vzorky se zvySujici se koncentraci hydrokolidu jako
méné piijatelné, neZ vzorek bez obsahu hydrokoloidu, z hlediska tohoto senzorického
parametru. Dale miZeme konstatovat, Ze ani jeden z nami pouzitych hydrokolidi nedokézal

vyrazné ovlivnit celkovou chut’ masnych vyrobki. K podobnym vysledkiim dosel také
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Rather et al., ktefi srovnavali masné vyrobky se snizenym obsahem tuku a s piidavkem
xanthanové gumy a zjistili, ze pfidavek 1 % tohoto hydrokoloidu taktéz signifikantné
neovlivnil chut masného vyrobku [14]. Pii hodnoceni celkového dojmu dribezich jemné
mélnénych masnych vyrobkl s pfidavkem xanthanové nebo tragantové gumy nebyl
mezi vzorky zjistén statisticky vyznamny rozdil. Lze tedy z vysledkl vyvodit, Ze ani celkovy
dojem vyrobkl nebyl ani jednim z hydrokoloid vyrazné ovlivnén. Z hlediska Stavnatosti
byly v obou pfipadech nejhiuife hodnoceny vzorky referencni. Naopak jako nejpiijatelnéjsi
z hlediska tohoto parametru byly zvoleny vzorky o koncentraci 0,4 % xanthanové gumy
a u pridavku tragantové gumy to byl vzorek o koncentraci 0,2 %. Z vysledka vSak nelze
vycist zadny trend, dle kterého bychom mohli potvrdit zlepSeni nebo zhorSeni Stavnatosti
po pridavku hydrokoloidu. Nelze tedy potvrdit, Ze Stavnatost koreluje se zvySenym obsahem
vody v masnych vyrobcich. Tento zavér koresponduje s vysledky studie Ruiz-Capillas et al.,
ktefi také predkladaji, ze rozdil v hodnotach $tavnatosti nesouvisi s obsahem vody [51].
Poslednim parametrem hodnocenym pomoci senzorické analyzy byla zvykatelnost,
a se se zvySujicim se obsahem xanthanové i tragantové gumy zlepSovala. Nejpiijatelné;si
vzorky z hlediska zvykatelnosti byly vzorky s pfidavkem maximalni koncentrace xathanové
gumy. U masnych vyrobku s ptfidavkem tragantové gumy byla Zvykatelnost zlepSena jiz

po ptidavku 0,2 %.
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7 ZAVER

Hydrokoloidy jsou Vv poslednich letech nedilnou soucasti mnoha odvétvi potravinarského
pramyslu, véetné masné vyroby, a proto cilem této prace bylo vysledovat vliv xanthanové
a tragantové gumy na texturni parametry, ztraty varenim (CL) a také na senzorické vlastnosti
driibezich jemné mélnénych masnych vyrobkl. Hydrokoloidy jsou obecné vyuzivany
predevsim pro jejich schopnost zadrzovat vodu ve vyrobku a také pro jejich stabilizujici

vlastnosti.

Tato prace se sklada z Casti teoretické, ktera je vénovéana zejména dritbezimu masu a masné
vyrobé, zatimco praktickd Cast se zabyva pfidavkem xanthanové a tragantové gumy
do dribezich jemné mélnénych masnych vyrobki a jejich vlivem na texturni parametry,
konkrétné tvrdost, pruznost, tuhost a Zvykatelnost, dile na ztraty vafenim (CL) a také
na senzorické vlastnosti jako je celkovy vzhled, celkova barva, celkova chut, Stavnatost

a zvykatelnost.

Z vysledku texturni profilové analyzy bylo vysledovano, ze xanthanova i tragantovd guma
maji vyrazny vliv na snizovani tvrdosti dribezich jemné mélnénych masnych vyrobki.
Pti porovnani téchto dvou hydrokoloidi se dle vysledkl jevila xanthanova guma jako
ucinngjsi, jelikoz hodnoty byly nizsi, neZ u gumy tragantove. Na zaklad€ zjisténych vysledkl
lze fici, Ze ptidavkem obou gum byla ovlivnéna také kohezivnost masného vyrobku.
U vyrobki s maximalnim pfidavkem xanthanové nebo tragantové gumy byla kohezivnost
snizena téméef na polovinu ve srovnani s masnym vyrobkem bez ptidavku hydrokoloidu.
Dal§im parametrem, ktery byl ptfidavkem tragantové i1 xanthanové gumy ovlivnén byla
zvykatelnost, ktera se se zvySujici koncentraci hydrokoloidu zlepSovala. V ptipad€ srovnani
lze fici, Ze xanthanova guma byla U€inngj$i ve snizovani Zvykatelnosti dribeZiho jemné

mélnéného masného vyrobku.

S texturnimi parametry tizce souvisi ztraty varem v masnych vyrobcich, které byly v tomto
experimentu také sledovany. Bylo zjiSténo, Ze se zvySujici se koncentraci hydrokoloidu,
konkrétn¢ xanthanové nebo tragantové gumy, se snizuji ztraty varem. Tento jev byl prokazan
JiZ po minimalnim ptidavku jak xanthanové, tak i tragantové gumy do masného vyrobku.
Mizeme zde tedy potvrdit, ze hydrokoloidy jsou schopny zadrzet vodu v dritbezich jemné
mélnénych masnych vyrobceich a tim ovliviluji také texturu vyrobku, zejména jejich tvrdost,

kohezivnost a zvykatelnost.
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Z vysledkt senzorického hodnoceni vyplyva, ze ptidavek xanthanové a tragantové gumy
zC¢asti ovlivnil senzorické parametry hodnocené vtomto experimentu. ZhorSeni
senzorickych vlastnosti bylo zjisténo u posuzovani celkového vzhledu, kde hodnotitelé
zvolili vzorky s obsahem hydrokoloidii jako nejméné piijatelné. Negativni dopad mél
ptidavek tragantové i xanthanové gumy na celkovou barvu driibezich jemné mélnénych
masnych vyrobkd. Naopak hodnotitelé nedokédzali rozpoznat rozdil v celkové chuti
mezi vzorky bez piidavku a s pfidavkem hydrokoloidd, a to v obou pfipadech. V ramci
hodnoceni §tavnatosti byly nejhlife vyhodnoceny vzorky referen¢ni, vzorky bez jakéhokoliv
hydrokoloidu, naopak s piidavkem gum se $tavnatost zlepSovala. Stejné vysledky vyplyvaji
také z posouzeni zvykatelnosti dribezich masnych jemné¢ mélnénych masnych vyrobki,
a to takové, ze s postupné zvySujicim se obsahem tragantové nebo xanthanové gumy byla
zvykatelnost zlepsSena. Z vysledkil 1ze vyvodit, ze pfidavek tragantové i xanthanové gumy
pozitivng ovlivnil §tavnatost a zZvykatelnost dribezich jemné mélnénych masnych vyrobki

Z hlediska senzorického hodnoceni, naopak celkovy vzhled a barva byly zhorsSeny.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

CL

PSE

DFD

WB

REF

TRA

XAN

Ztraty varem (cooking loss)

Bledé, mekké, vodnaté maso (pale, soft, exudative)
Tmavé, tuhé, suché maso (dark, firm, dry)

Alfa

Beta

Warner-Bratzler test

Referenc¢ni vzorek

Tragantova guma

Xantanova guma
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PRILOHY

Ptiloha ¢. 1: Dotaznik pro senzorické hodnotitele

Jméno:

Datum:

PODIVEJTE SE NA VZOREK.

1. Jak moc se vam libi nebo nelibi CELKOVY VZHLED vzorku?

Vzorek | Extrémé | Velmi | Stfedng | Mirné | Ani | Mirné | Stfedné | Velmi | Extrémné | Poznamka
Spatna Spatna | Spatnd | Spatna | ani | dobra | dobra dobrd | dobra
2. Jak moc se vam libi nebo nelibi CELKOVA BARVA vzorku?
Vzorek | Extrémé | Velmi | Stfedné | Mirné | Ani | Mirné | Stiedné | Velmi | Extrémné | Poznamka
$patna $patna | Spatnd | Spatna | ani | dobra | dobra dobra | dobra




3.Jak moc se vam libi nebo nelibi CELKOVA CHUT vzorku?

Vzorek | Extrémé | Velmi | Stfedné | Mirné | Ani | Miré | Stfedné | Velmi | Extrémné | Poznamka
Spatna Spatna | Spatnd | Spatna | ani | dobra | dobra dobrd | dobra
4. Jak vam vyhovuje STAVNATOST vzorku?
Vzorek | Extrémé | Velmi | Stfedné | Mirné | Ani | Mirn¢ | Stfedné | Velmi | Extrémné | Poznamka
$patna $patna | Spatnd | Spatna | ani | dobra | dobra dobra | dobra
5. Jak vam vyhovuje ZVYKATELNOST vzorku?3
Vzorek | Extrémé | Velmi | Stiedné | Mirné | Ani | Mimé | Stfedné | Velmi | Extrémné | Poznamka
Spatna Spatna | Spatnd | Spatna | ani | dobra | dobra dobra | dobra




ZAVERECNE HODNOCENI

Jak hodnotite CELKOVY DOJEM ze vzorku?

Vzorek

Extrémé

Spatny

Velmi

Spatny

Stfedné

Spatny

Mirné

Spatny

Ani

ani

Mirné

dobry

Stiedné

dobry

Velmi

dobry

Extrémné

dobry

Poznamka




