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Souhrn

Teoreticka Cast prace se zabyva technologickymi vlastnostmi a zpracovanim masa
Antilopy losi v porovnani s masem hovézim a vyrobnim procesem masné¢ho vyrobku typu
pastika.

Experimentalni prace byla zaméfena na stanoveni nutri¢nich a technologickych vlastnosti
masa, vyrobu riznych variant paStik a hodnoceni jeji chemické, fyzikalni a senzorické
kvality.

Pro porovnani byly vyrobeny pastiky s riiznym slozenim vychozich surovin. Zaroven byl
hodnocen vliv mrazirenského skladovani suroviny na senzorické a dal$i vlastnosti, véetné
oxidace tukli béhem vyroby a skladovani vyrobku. Vyrobené varianty pastik byly predlozeny
k senzorické analyze proskolenym hodnotitelim.

Vysledky bylo zjisténo, ze antilopa obsahuje nizsi obsahu tuku a vyssi obsah vody nez
hovézi maso, mohlo by tak byt vhodnou surovinou pro vyrobky s nizSim obsahem tuku.
Pfijemnost konzistence u masného vyrobku nemusi vzdy souviset s vy$§im obsahem tuku.
Na zéklad¢ senzorické analyzy vyplynulo, Ze vhodnou surovinou pro vyrobu pastik
z antilopiho masa by mohly byt kufeci jatra, které pastice dodaji intenzivngjsi zabarveni a
roztiratelnou konzistenci. Kufeci varianty s antilopim nebo hovézim masem byly
preferovanéjsi nez pastika tzv. ,,Premium quality*.

Pii méfeni textury bylo potvrzeno, ze u pastik s niz§im obsahem tuku musi sonda vynalozit
pfi penetraci do vzorku vétsi silu, naopak u pastik s vy$Sim obsahem tuku, vzorek neklade
sondé¢ velky odpor.

Mrazirenské skladovani masa nemélo vliv na texturu vyrobenych pastik, naopak se
projevilo ve vybarveni masného vyrobku. Na oxidaci lipidi mélo vliv jak mrazirenské
skladovani suroviny, tak vlastni technologické zpracovani ¢i kvalita pouzitych surovin.

Antilopa losi m& dobry potencial pro masné vyrobky typu pastika. Vzhledem k vyssi
pofizovaci cené suroviny a omezen¢j$i produkci masa by mohl tento typ vyrobku
po vylepSeni receptury nalézt uplatnéni v gastronomii jako prémiovy produkt.

Text diplomové préce je provazen vlastnimi fotografiemi z provozu vyroby pastik.

Klic¢ova slova: Antilopa losi, paStika, textura, senzoricka analyza, oxidace lipid



Summary

The theoretical part of this thesis deals with the technological properties and processing of
Eland meat compared with beef in processing of meat products such as paté.

The experimental part was focused on determination the nutritional and technological
properties of meat, producing different variants of patés and evaluation its chemical, physical
and sensory quality. Patés were made with different composition of starting materials for
comparison. Also it was evaluated the influence of freezing storage on sensory properties of
raw materials and other including lipid oxidation during storage and shelf-life time. Produced
types of patés were submitted to sensory analysis by trained assessors.

The results revealed that antelope meat contains less fat and higher amount of water in
compared with beef. Therefore it would be suitable as a raw material for products with lower
content of fat. The consistency of meat products is not always associated with higher fat
content. The results of sensory analysis showed that chicken liver could be suitable material
for the production of antelope patés, because it causes intense colour and spreadability.
Chicken types of patés were preffered than “Premium quality” paté.

Texture measurements confirmed that in patés with lower content of fat the probe must
expand more force into the sample, while in patés with higher content of fat the sample does
not put such a big resistance to the probe.

Frozen meat did not have affect on the patés texture, while colour was reflected in the meat
product. The freezing storage of meat affected the lipid oxidation as well as technology
processing and quality of raw materials.

Eland has got good potential for meat-type products such as patés. Due to expensive raw
material and reduced meat production this type of product could find use in gastronomy as a
premium product after improving the recipe.

The text of thesis is accompanied by own photographs from the processing of patés.

KCYWOI'dSI Eland (Taurotragus oryx), paté, texture, sensory analysis, lipid oxidation
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1. Uvod

Maso je dilezitou a cenénou soucdasti stravy uz miliony let, nebot’ poskytuje lidskému
organismu biologicky aktivni latky, plnohodnotné bilkoviny, vitaminy i mineraly.

Zpracovani masa na masné vyrobky je znamo jiz z dob antiky. Masné vyrobky jsou
u spotiebitele velmi oblibené¢ diky svym senzorickym vlastnostem. Siroka $kala masnych
produktii na trhu je déna zpracovanim nékolika druhi masa, zvolenym technologickym
postupem, vznikaji produkty jemné mélnéné nebo vyrobky s hrubsi strukturou, pouzitymi
vedlejSimi surovinami, kofenicimi piisadami a fadou ptidatnych latek, typem nebo tvarem
obalu.

Masné vyrobky jsou Casto terCem kritiky z divodu vysokého obsahu tuku, ktery plni
funkci nositele chuti a dodava S§tavnatost. Sortiment masnych vyrobkl ovliviiuje zdjem
a koupéschopnost spotiebitele, proto masny prumysl pruzné reaguje na potfeby zakaznika
vyrobou novych potravin, a tak je mozné se stale Castéji setkat s vyrobky s niz§Sim obsahem
tuku.

Antilopa losi nabizi vhodnou alternativu z hlediska svého nutri¢niho sloZzeni. Pochazi
z ojedindlého farmového chovu Institutu tropt a subtropi CZU v Lanech, ktery
vyprodukované maso tadi do skupiny ekologickych potravin. Antilopi maso je podobné
zvefing svou tmavou barvou, nizSim obsahem a ptiznivym sloZzenim tuku. Nevykazuje pach
chrakteristicky pro zvéfinu, ktera spotiebitele pfi konzumaci ¢asto odrazuje.

Antilopa losi pfinasi masnou produkci dobry potencial pro trh i pfilezitost pro mensi
chovatele ¢i podnikatele, kteti by maso prodévali, nebo zpracovavali na masné ekologické
produkty a v ramci ,,prodeje ze dvora” podpoftili mistni agroturistiku nebo atraktivitu urcitého

regionu.



2. Védecka hypotéza a cile prace

Cilem této diplomové prace je sledovat moznosti vyuziti masa méné obvyklych
zivoc¢iSnych druht, v tomto piipadé antilopy losi, pro masnou vyrobu tepelné opracovaného

vyrobku typu pastika.

Hypotéza: Maso antilopy losi ma v masné vyrobé stejné technologické vlastnosti jako

maso hovézi, a proto ho 1ze obdobné pouzit pro vyrobu pastik.



3. Literarni reSerse

3.1. Maso jako potravina

Maso je excelentnim zdrojem bilkovin s esencidlnimi aminokyselinami, proto ma
pro lidsky organismus vysokou biologickou hodnotou. Je zdrojem pfedevSim vitamind
komplexu B, obsah lipofilnich vitaminl (A, D, E a K) a vitaminu C je nizsi. Velkou roli hraje
v pfijmu mineralnich latek, zelezo v ném obsazené ma proti rostlinnym zdrojim vysokou
hodnotu vstiebatelnosti, sodik, draslik, zinek nebo hoi¢ik a dal§i prvky jsou dilezité

pro neuromuskularni ¢innost a regulaci mnozstvi vody v téle (Aaslyng, 2009).

3.1.1. Spotieba masa v CR

Od roku 1989 doslo k vyraznému poklesu spotfeby masa na primérného obyvatele za rok
2974 kg na 759 kg v roce 2010. Zaroven doSlo k proméné¢ v druhové skladbé
spotfebovavaného masa. Vepiové maso se drzi stale drzi na prvnim misté, maso hovézi
zaznamenalo ale velky propad z 30 kg v roce 1989 na 9,4 kg v roce 2010. Hovézi maso bylo
predstizeno driibezim masem, predevsim diky uspéchim v chovu a Slechténi masnych
uzitkovych typt a nizkym nékladim i jeho masivni propagaci. Pomalu se zvySuje spotieba
masa zveétiny, od roku 1989 vzrostla o vice nez dvojnasobek na kone¢nou hodnotu 0,9 kg

v roce 2010 (CSU, online 2010; Katina, 2009).

3.1.2. Antilopa losi (Taurotragus oryx, Pallas 1766)
Ttida: Savci Rad: Sudokopytnici Podrad: Prezvykavi
Celed’: Turoviti Podceled’: Lesoni Rod: Taurotragus
Druh: Taurotragus oryx

Antilopa losi patii mezi nejvétsi antilopy svéta. Jednd se o mohutné zviie s vystouplym
hrbolem na kohoutku, jehoZ domovem je oblast savany v jizni a vychodni Africe. Typickym
znakem jsou dlouhé Sroubovité rohy a velky kozni lalok na krku. Kratkou srst piskové ¢i

hnédé barvy u obou pohlavi protind 2 - 15 bilych pruhi, na hlavé se vyjima hnédocerna
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cupfina. Spasa kiovinaty i travnaty porost. V podminkéch Afriky vytvarela mald i velka stada
az o velikosti 500 kust, vzhledem k trofejnimu lovu, ale i1 pfirodnim podminkam se jejich
pocet citeln¢ snizil. Dnes je Antilopa losi po ochoceni chovana na farmach nejen jako zdroj
masa, cenné jsou ktize i mléko (Zejdova, 2009).

Z hlediska systematiky v zoologii patii antilopa losi do ¢eledi Turoviti a vyvojové je blizka
skotu. Samice dosahuji hmotnosti 300 — 450 kg a samci az 500 — 700 kg (Bures a kol., 2010).

Mimo nékteré zoologické zahrady se s Antilopou losi miZeme setkat na Skolnim
zemé&délském podniku Ceské zemédélské univerzity v Lanech. Stado slouzi jak pro vyuku, tak
pro vyzkum. Snahou je ziskat informace o moznostech chovu ve zdejSich podminkach a
dal§im upotiebeni antilopy na trhu (Bures a kol., 2010).

Podle dochovanych nasténnych maleb v Egypté se pro hospodaiské tcely antilopy chovaly
jiz 2 400 let p. n. 1. Prvni pokusy o domestikaci prob&hly na ukrajinské stanici Askania Nova.
Pokusy o kiizeni se skotem nebyly uspesné (Zejdova, 2009).

Kotrba a kol. (2007) uvadi, ze Antilopa losi mé stejné¢ dobry potencial se ptizplisobit

okolnim teplotam v zimnim obdobi jako mlé¢ny skot.

3.1.3. Antilopi maso

Antilopa losi, fadici se mezi nejvétsi antilopy svéta, je netradiénim druhem masa. Spliuje
nejen vysoké nutri¢ni pozadavky jako zdroj Cerveného masa, ale i kulinafské pozadavky
dnesni spolecnosti. BureS a kol. (2010) zjiStovali kulinarni vlastnosti masa Antilopy losi
v porovnani s masem ceského strakatého skotu po rtizné dobé€ zrani a pii rizné teploté¢ masa
v jadie béhem senzorického hodnoceni. Vliv konecné teploty v jadfe masa po tepelné tiprave
byl hodnocen rozdilné dle délky doby zrani masa po porazce. Je vSak tieba znat faktory, které
maji vliv na organoleptické vlastnosti masa pii servirovani.

Casovy interval ¢étyf dnfi je ¢asto dobou zrani, za kterou se po pordzce dostane maso
ke spotfebitelim. Tato doba je vSak stdle nedostate¢nd k tomu, aby vynikly specifické
vlastnosti masa, jakymi jsou kiehkost a chut’ (Bures a kol., 2010).

Ceska republika je pro chov antilop z pohledu ekonomickych, veterindrnich a nutriénich
potieb vhodnym mistem. Piestoze vlastni chov vyzaduje na pocatku nemalé vklady, jsou

vloZené investice ziskové a efektivni (Kotrba a S¢evlikova, 2002).
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Zvéfina je cen¢na z divodu své nutriéni kvality, kterd je dana nizkym obsahem tuku,
vysokym mnozstvim bilkovin a nizkého podilu pojivové tkané. V priméru obsahuje méné nez
3 % tuku. Ze zdravotniho hlediska nezaleZi jen na nizkém obsahu tuku, ale na vzijemném
pomeéru nenasycenych a nasycenych mastnych kyselin. (Hoffman and Wicklund, 2006).

Soucasny trend produkce je vytvofeni ,zdravéjsiho masa®“ svysSim pomérem
polynenasycenych mastnych kyselin (PUFA)/nasycenych mastnych kyselin (SFA) a
priznivéjsi bilanci mezi n-6/n-3 mastnych kyselin (MK). Bylo dokazano, ze pfezvykavci na
pastvé maji velice nizky pfiznivy pomér n-6/n-3 z divodu vysokého obsahu kyseliny
linolenové (C18:3), ktera je v travé na pastvé obsazend. DalSiho pozitivniho efektu lze
dosdhnout zkrmovanim Inéného seminka nebo oleje. Mastné kyseliny s dlouhym fetézcem
(C20-22) jsou syntetizovany z kyseliny linolenové. Kyselina dokosahexaenova je dodavéana
zkrmovanim rybich oleji v pfiméfeném mnozstvi, jinak dochazi k negativnimu vlivu na barvu
a prichut’ masa. Pastva je pro zvifata zdrojem vitaminu E, ktery chrani mnozstvi PUFA
(Wood et al., 2003).

Na $panélském trhu se v pritbéhu poslednich let vice objevuji zvéfinové masné vyrobky.

S rostoucim z4jmem spotiebitelli o né klesa spotieba tradicnich masnych vyrobkl (Garcia
Ruiz et al., 2007). Vyjimkou neni ani situace v u nas, ¢im dal vice se objevuji na trhu masné
vyrobky s podilem zvétiny, napiiklad paStiky nebo terriny s jelenim a zaje¢im masem (Egrt,
2011).

Maso zvéie se vyznacuje svoji typickou chuti a texturou, je tmavsi barvy a byva zpravidla
tvrd$i nez maso hospodatskych zvitat (Garcia Ruiz et al., 2007).

Maso volné zijicich prezvykavct z hlediska své ptiznivé skladby lipidii mize byt podle
nekterych nazorti povazovano za jeden z preventivnich prvki proti chronickym nemocem
dnesni doby (Cordain et al., 2002).

Casto diskutovana souvislost konzumace Gerveného masa se vznikem rakoviny a
kardiovaskularnich chorob je i ptes ¢etné epidemiologické studie sporna. Vzdy je tieba mimo
dalsi faktory brat v tvahu mnozstvi, typ a délku kulindiské upravy. Maso je nadale

vyznamnou slozkou nasi potravy (Kalac, 2012).

3.1.4. Hovézi maso

Hovézi maso je dilezitym zdrojem biologicky aktivnich latek, ptesto nezaujima z hlediska

spotfeby jinych druhii masa vysadni postaveni (Smetana, 2011).
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Stagnaci a pokles spotfeby hovéziho masa ovliviluji rGznorodé faktory. Vyjimkou neni
fakt, ze u masa uvedeného na trh neprobéhly postmortalni zmény, a spotiebitel tak koupi
maso jesté nevyzralé. Optimalni podminky pro zrani hovéziho masa jsou pii 0 °C po dobu
10 - 14 dni, delSim zranim se zvySuji naklady i ztraty na suroviné (Duchécek a kol., 2009;
Subrt a kol., 2009).

Kvalita hovéziho masa se vzhledem k nékolika jatecnym kategoriim na trhu velmi 1isi. Je
mozné zakoupit maso od krav, bykul, jalovic, telat nebo voll, uvedené maso byka je
zpenézovano prodejem do zahrani¢i (Filipcik a kol., 2009; Bures a Barton, 2010).

Mezi nejroziifengjsi masna plemena masného ptivodu v Evropé i v Ceské republice patii
plemeno Charolais, ndsledované plemenem Aberdeen Angus. U masnych plemen lze najit
jedince s tzv. dvojitym osvalenim, ktefi se vymykaji v rychlosti rastu svalové tkanég, slozenim
a vyrazn¢ vétSim mnozstvim svaloviny. Svalovina ma mén¢ intramuskularniho tuku, ale vice
vody (Bures a Barton, 2010).

Strakaty skot je rozsiten diky své kombinované uzitkovosti, vysoké produkci mléka a masa
po celém svété. U nas tvori témeét polovinu pocetniho stavu. Toto ptivodni plemeno na nasem

Gizemi ziskalo oznaéeni ,,Ceské strakaté* v roce 1967 (Smetana, 2011).

3.1.5. Antilopi maso versus hovézi maso

K dosazeni porazkové hmotnosti potiebuje Antilopa losi (dale jen AL) 2,5kréat delsi Cas
vykrmu nez Cesky strakaty skot (dale jen CS). Tento rozdil spodiva v pfirozené biologii
druhu antilopy a Slechténim skotu béhem domestikace. Pfi stejné hmotnosti jate¢né
upraveného téla a jatecné vytéznosti vykazuje skot vyssi podil loji, pfestoze je mladsiho véku
(Kotrba a kol., 2009).

Maso AL mé pies srovnatelnou krmnou davku vyssi obsah bilkovin (22,213 % vs. CS
21,286 %) a niz$i obsah tuku i cholesterolu. Pfi intenzivnim zpiisobu vykrmu dosahuje AL
vyS$Sich hodnot tuku nez u zvifat volné Zijicich, piesto je mnozstvi stale vyrazné niz8i nez
u CS (Kotrba a kol., 2009; Regnerova, 2009). Obsah bilkovin v mase zvéfiny je vyssi nez
u jinych druhych masa s vy$§im obsahem tuku (Purchas, 2005).

Von la Chevaliere (1972) porovnaval skladbu masa voln¢ zijich africkych kopytniki,
Antilopa losi obsahovala 75,8 % vody a 2,4 % tuku. Dle Salese (1995) zvétina obsahuje malé
mnozstvi intramuskularniho tuku, proto je ofekavan vyssi obsah vody ve srovnani s jinym

domestikovanym druhem.
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Filipcik a kol. (2009) zminuji stabilni mnozstvi bilkovin v hovézim mase bez ohledu
ve vy$1 0,7 % a 2 %, voli 2,8 %, nejvyssi v mase jalovic (5,2 %).

Hovézi libové maso miize obsahovat 74,20 % vody, 20,60 % bilkovin a 3,5 % tuku
(Makovicky, 2007).

Kotrba a kol. (2009) uvadi, ze maso AL je tmavsi a Cervendjsi barvy nez CS. Ztraty

masové §tavy odkapem byly u AL 2,22 % au CS 3,21 % (Kotrba a kol., 2009).

3.1.6. Typ vyzivy a kvalita masa

Uroveti intenzity vyzivy bykt skotu ovliviiuje nejen zootechnické a jate¢né ukazatele, ale
ma vliv 1 na jakostni ukazatele hovéziho masa. Extenzivni typ vykrmu (pastva a jetelotravni
silaz) se projevil na nizs$ich hodnotach svétlosti masa, maso bylo tmavsi (*L), opacna situace
byla u intenzivniho typu vykrmu.

Mnozstvi vnitrosvalového tuku u pastevniho vykrmu je nizsi (v rozmezi 0,6 % - 2,4 %).
Extenzivni typ vyzivy vedl ke sniZzeni obsahu suSiny masa (21,38 %) ptfedevs$im diky poklesu
tuku 1,39 % (Subrt a kol., 2009).

Ztraty vyvarem se u skotu zvétSuji s rostoucim vékem porazeného zvitete a niz§i hmotnosti
jatecné upraveného téla. Extenzivni zplisob vykrmu na pastvé béhem vegetacniho obdobi ma
negativni vliv na vyssi ztratu vody oproti intenzivnimu vykrmu ve staji (Dufek a kol., 2009).

Huidobro et al. (2003) se zmifnuje o ztratdich vyvarem hovéziho masa po Sesti dnech zrani

ve v¥&i 28,27 %.

3.2. Vlastnosti masa

Maso muze byt posuzovano subjektivné i objektivné. Vlastnosti masa jsou obecné
rozdéleny na nutricni, hygienické, organoleptické a technologické. NejvyznamnéjSimi
vlastnostmi jsou vaznost, chutnost, barva, textura a kiehkost (Duchacek a kol., 2009).

Monson et al. (2005) prokdzali, ze chutnost (flavor) hovéziho masa Iépe koreluje
s celkovou pfijatelnosti nez jeho mékkost. Chutnost je dalezitym atributem, ktery ptispiva ke

spokojenosti zdkaznika pti konzumaci hovéziho masa.
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3.2.1. Barva masa

Barva masa je dana koncentraci a chemickym stavem hemovych pigmentti, myoglobinu a
hemoglobinu. Rovnomérnost barvy a celkovd vizudlni kvalita masa rozhoduje o vybéru
u zakaznika (Warris, 2000).

Myoglobin tvofii asi 50 — 90 % z celkového mnoZstvi hemovych barviv podle druhu zvifete
a lokalizace svalu. Mnozstvi hemoglobinu (dale jen Hb) je zavislé na zbytkové krvi
ve svalové partii. Vyssi hladiny myoglobinu (dale jen Mb) jsou nachizeny u zvifat volné
zijicich a vice aktivnich ve srovnani s intenzivné¢ chovanymi. Star§i zvifata maji oproti
mladSim také vyssi obsah myoglobinu (Warris, 2000; Grandison, 2006).

Sval mén¢ namahany béhem Zzivota zvifete je bledsi barvy nez sval aktivné pracujici, vice
namahany sval bude naopak tmavs$i barvy s vétSim mnoZzstvim myoglobinu. MnoZstvi
myoglobinu ve zpracovavané suroviné vyrazné ovlivni stupeni vybarveni findlniho vyrobku.
Na vybarveni dila ptsobi systém faktorti, mezi které je tfazeno pH, koncentrace barviv,
dusitant, parcialni tlak kysliku a jiné (Steinhauser, 1995).

Subrt a kol. (2009) zmiiiuji u skotu koncentraci svalovych pigmentd ve vysi 4160 mg.kg™".
Young a West (2001) uvadéji koncentrace hemovych barviv az v rozmezi 2000 — 5000
mg.kg™.

Ve srovnani s tradi¢énim hovézim nebo jehnécim masem mé zvéfina tmavsi cervenou barvu
kvali vysokému obsahu Mb v motorickych svalech, proto je naptiklad vhodnou surovinou
ve vyrobé fermentovanych salamu, kde je tmava barvy zadouci (Lawrie, 2006).

Barva je intenzitou tepelného zésahu pti technologickém zpracovani ovlivnéna (Grandison,

2006).

3.2.2. Vaznost masa

Vaznost masa je definovéana jako schopnost zachovani vlastniho i pfidaného obsahu vody
ptes pusobeni vnéjsich vlivli (zahfati, zatizeni tlakem). Barva, textura nebo $tavnatost jsou
vaznosti masa casteCné ovlivnény. Vaznost je dilezita také u primysloveé zpracovavanych
surovin, pii tepelném opracovani nebo skladovani (Forrest et al., 1975, Duchacek a kol.,
2009).

Lze ji ovlivnit zachdzenim s masem a pouzitim rtiznych piisad. Mezi faktory pulsobici
na vaznost se fadi pH, obsah soli a iontl, stupenn desintegrace svalovych vldken i spravny

prubéh posmrtnych zmén (Duchacek a kol, 2009).
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Ztraty vyvarem, jedna z metod hodnoceni vaznosti masa, a jejich vySe mohou znatelné
poznamenat vytéznost produktu (Forrest et al., 1975).

Hmotnostni ztraty vyvarem jsou zavislé na mife destrukce bunécnych membran, smrsténi
svalovych nebo pojivovych vldken a shlukovani sarkoplazmatickych proteinti (Honikel,
1998).

Jednim z vyznamnych faktord, které ovliviiuji Groven vaznosti, je mrazeni, popf.
mrazirenské skladovani. Dlvodem pro zmrazovani je vétSinou prodlouzeni udrznosti masa
nebo zniceni parazitii a patogennich mikroorganismi. Takové oSetfeni je zvlasté¢ vyznamné
pfi pouziti masa k produkci tepelné¢ neopracovanych vyrobkl. Nasledné rozmraZeni vede
k uvolnéni exsudatu. V uvolnéné $taveé ztraci maso cenné nutri¢ni i chut'ové latky, negativni
je také z hlediska ekonomického ubytek na vaze. Rychlost zmrazovani vyrazné ovliviiuje
ztraty masa. Pomalej$i zmrazovani vede k tvorbé ledovych krystali v mezibunééném prostoru
sjejich naslednym zvétSovanim diky intracelularni vod€. Bunécné struktury jsou
poskozovany vétsi meérou, a proto se velké mnozstvi uvolnéné vody neni schopno
po rozmrazeni difuzi vratit zpét a vytéka ven z masa. Vyhodou pii rychlém zmrazovani je
tvorba mensich krystal uvnitt 1 vné€ bunék, které se po rozmrazeni mohou opétovné navazat

na bilkoviny (Pipek a kol., 2010).

3.3. Masn¢ vyrobky

3.3.1. FalSovani vyrobki

Masné vyrobky jsou jednou z vhodnych oblasti, ve které lze pouzit mikroskopii pfi
analytickém hodnoceni potravin. Mikroskopie potravin umoziiuje stanoveni slozek z hlediska
jejich kvantity i1 kvality, odhali falSovani potravin nebo slozky nezadouci ¢i rizikové.
V masném pramyslu se mizeme setkat nejen se surovinami zivoc¢iSného puvodu, ale i
rostlinného. Pouzité suroviny slouzi k zlepSeni nutricnich, senzorickych a technologickych
vlastnosti vyrobku, také ke snizeni ceny. Sledovani homogenity tukové tkan¢ ve vyrobku ¢i
pridavek Skrobt, rostlinnych proteinti, karagenanti, extrakti z kofeni a chemickych aromat
neni vyjimkou. Metody mikroskopie potravin jsou velmi Casto zalozeny na barvicich

metodach (Pospiech a kol., 2010).
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3.3.2. SloZeni masnych vyrobki

Cim vice se lidé zajimaji o své zdravi a spravnou vyzivu, tim vice jsou producenti potravin
nuceni prichdzet na trh s produkty s niz§im obsahem tuku. V primysloveé vyspélych zemich,
kde jsou dobré socio - ekonomické podminky, roste poptavka po vyrobcich ,,s ptiznivejSimi
vlastnostmi‘ pro zdravi. Je znamo z fady studii, ze tuk je rizikovym faktorem pro vznik tzv.
civiliza¢nich nemoci — obezity, ischemické choroby srde¢ni, nékterych typli nadori (Jiménez-
Colmenero, 1996).

Pro splnéni pozadavkli zdkaznika jsou produkovany vyrobky s nizkym obsahem tuku, tyto
produkty tak nejsou zdrojem rizikovych volnych radikali, malondialdehydu nebo oxidacnich
produkta cholesterolu. Podstatnym sniZenim obsahu tuk u vyrobkt s jejich tradi¢né vysokym
obsahem, karbanatkl, parkd nebo pastik, dochdzi ke ztraté senzorickych vlastnosti. Bylo
prokéazano, ze tuk je nositelem chuti a aroma (Estévez et al., 2005).

SniZzeni obsahu tukd v masnych vyrobcich nebo jejich vyména za nenasycené oleje
neovlivni jen technologické a smyslové vlastnosti produktu, ale zvysuje riziko oxidace, proto
tyto diivody musi byt peclivé zvazeny (Jiménez-Colmenero, 2000).

Estévez et al. (2005) publikovali vysledky fyzikalné - chemickych charakteristik a oxida¢ni
stability jatrovych pastik s riznym podilem tuku, vyrobenych z masa, jater a hibetniho tuku
Iberskych Spanélskych prasat. Oxidativni stabilita byla ovlivnéna obsahem tuku ve vyrobku.
Pastiky s vy$S§im obsahem tuku vykazovaly vyraznou nestabilitu a mély vysoké hodnoty
thiobarbiturového ¢isla a vysoky obsah karbonylll z oxidace proteind. Tuk je zdrojem tvorby
tékavych latek, rovnovaha mezi jejich tvorbou a uvoliiovanim z vyrobku miize ovliviiovat
vnimani viin€ u spotiebitele. ZvySeni obsahu tuki z 20 % na 26 % ve vyrobku vyrazné
ptispélo k tvorbé a detekci tekavych latek z lipidi. U obsahu tuku 26 % a zvySeni na 31 % jiz
ale tékavé latky nebyly detekovany. PaStiky sniz§im a stfednim obsahem tukli mély
po tepelném opracovani lepsi vytéZznost, neztratily tolik vody a tuku jako pastiky s vysSSim
obsahem tuku. Pastiky s vys$Sim obsahem tuku, dle o¢ekdvani, vykazovaly vysoké energetické
hodnoty. Hodnota pH pastik klesala s rostoucim podilem masa v jednotlivych recepturach. Pii
hodnoceni barvy pomoci systému L*, a*, b* byly pastiky s vy$§im obsahem tuku bledsi,
v disledku toho pastiky sniz§im obsahem tuku vykazovaly intenzivngj$i tmavsi barvu.
Pastiky jsou obecné i1 pies svilj vysoky obsah tuku v této studii doporu¢ovany jako zdroj

biologicky dostupného zeleza, ponévadz jejich konzumace dlouhodobé¢ neni tak Casta.
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Zelezo piitomné v masnych vyrobcich miize byt hlavnim &initelem v propagaéni fazi
oxidacnich reakci. Znalost podilii chemickych forem zeleza je diilezita z hlediska jejich vlivu
na vstiebatelnost z potravy a ptisobeni na oxidaci lipidi. B€éhem skladovani za chladirenskych
teplot molekula hemu degraduje, uvoliiuje zelezo, a tim se zvySuje nestabilita vyrobku
(Estévez, 2000).

Estévez et al. (2006) hodnotili ucinek rostlinnych esencidlnich oleji ze Salvéje a
rozmarynu v porovnani se syntetickym antioxidantem (BHT) u vepfové jatrové pastiky.
Antioxidanty signifikantné inhibovaly zvySeni nehemového mnozstvi Zeleza, branily
degradaci molekuly hemu béhem skladovani. V pribéhu casu se snizila tuhost pifi méfeni
textury. Esencidlni oleje vykazaly obdobné vlastnosti jako syntetické aditivum (BHT), a proto

jsou doporuceny jako jeho vhodna alternativa.

3.3.3. Pastika

Dle vyhlasky ¢. 326/2001 Sb. jsou masné vyrobky d€leny na druhy a skupiny. Pastika se
fadi podle déleni skupin do tepelné opracovanych masnych vyrobkl. V tomto piipadé se
jedna o vyrobek, u kterého bylo ve vSech ¢astech dosaZzeno minimalné tepelného ucinku
odpovidajiciho piisobeni teploty 70 °C po dobu 10 minut v celém objemu vyrobku.

U masnych vyrobky jsou obecné definovany pozadavky na jakost. Negativnim znakem
jakosti je uvoltiovani vody nebo tuku pii nakrojeni masného vyrobku, vypadavéani vlozky
z nakroje, pritomnost cizich ¢asti nebo vyskyt nezpracovanych casti, pokud nejsou
charakteristické pro vyrobek. Oslizly, lepkavy, netypicky svrastély povrch je opét na zavadu.
Vyzadovana je typicka chut’ bez cizich ptichuti a pachuti po naruSené suroving.

Za jatrovou pastiku lze povazovat jen takovou pastiku, kterd obsahuje pouze veptrova jatra
a vepfové maso, neni tedy dovoleno pouzivat jiny druh masa a strojové oddélené maso.
Jatrova pastika je tvofena kompaktni Sedou az rizovoSedou hmotou, nékdy s lozisky aspiku a
vytavené¢ho tuku. Ma soudrznou, roztiratelnou konzistenci, pfi 15 °C pastovitou, viini a chut’
po veptovych jatrech. Je také pfimefené slana, jemné kotenénd, bez cizich pacht a ptichuti.
Musi obsahovat minimalné 25 % masa a 26 % jater. Maximalni obsah tuku ¢ini 40 % a obsah
vody nesmi piekrocit 70 %. Bez téchto poZadavkli nemlze byt masny vyrobek oznaen jako

jatrova pastika
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Jatrova pastika je v poslednich 15 letech tradi¢ni produkt se vzristajici oblibou na trhu ve
Francii, Spanélsku i Dansku. Obsahuje vysoky podil tuku a Zeleza, které zna¢né zvysuji jeho
oxidac¢ni nestabilitu (Estévez, 2006).

Dalsi pozadavky vyhlaska neuklada, proto se na dneSnim trhu setkavame s nepiebernym
mnozstvim pastik. Na pultech je mozné najit pfivlastky pastiky jako kachni, provensalska,
veprovy krém nebo jatrovka ve formé balené ¢i nebalené a dalSi. Nejoblibengjsi a
nejprodavangjsi pastikou na Ceském trhu je bruselska s brusinkami, kterd kombinuje plnou
masovou chut’ se sladkym ovocem. Mezi popularni pastiky patfi také jemnd kachni se
Sampanskym nebo husi péna s rozinkami. Rozmanité ingredience jim dodavaji
nezaménitelnou a zajimavou chut’. Jsou to naptiklad pomerance, portské vino, rizné druhy
barevného pepie, vanilka nebo ofechy. Ceskou specialitou je mandlova pastika. Pastika jiz
neni pouze klasickym uzenaifskym vyrobkem se soli azakladnim kofenim, ale diky své
rozmanitosti ingredienci a pfichuti se posunula smérem k lahtidkaiskym a gurméanskym
vyrobkiim (Egrt, 2011).

Také ve svété se pastika tési velké oblib¢ a je fazena k vrcholim gastronomie. Znama je
pastika Strasburského S$éfkuchafe Jean-Pierrea Klause, pouzitim pietucnélych jater uméle
ptekrmovanych hus nebo kachen, ¢imz ziskala pastika ojedinély charakter. Obdoby pastik
byly nalezeny jiz ve starém Egypté, Recku i Rim&. V dobéach raného feudalismu na nasem
uzemi nesméla pastika, pfipravend z masa tetievi, holubtli, kachen nebo tresek ¢i thofd,
chybét pii kralovskych hostinach. Pastika se v némeckém jazyce nazyva pastete, francouzsky
paté, ptvod tohoto slova vSak pochazi z italského oznaeni tésta, neboli pasta (Alimpex-
Maso, s.r.0., 2009).

Do zakladni jemné¢ roztiratelné smeési pasStiky mohou byt vmichdny hrubsi kousky jako je
ovoce, koteni, ofechy nebo lanyze. Pro diikladné rozvinuti aroma by mély mit pastiky pied
podavanim dostatecny Cas na odlezeni (Alimpex-Maso, s.r.0., 2009).

Masné produkty typu pastika jsou vyrdbény primarn€ z jater, sddla nebo veptového
hibetniho sadla a n€kdy masa. Jsou rozliSovany tzv. paté (vafené ve stievech), terriny, mousse
(s pouzitim vajec pro pénovou texturu) a rillets (z rdznych druhtt masa a jater) (Totosaus-
Sanchez, 2010).

Dalmas et al. (2011) pfipravili ve své studii tfi varianty kozi paStiky s rtiznymi podily
kozich vedlejSich jatecnych produktd. Pouziti kozi krve, jater a tzv. ofezli v paStice je
alternativou pro ekonomické vyuziti a vytvoieni produktu s pfidanou hodnotou. Vedlejsi
jate¢né produkty, napf. jatra, srdce, ledviny jsou bohatym zdrojem Zeleza, vitaminu A, niacinu
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nebo riboflavinu. Pastika s nejvétsim podilem krve v receptuie vykazovala nejvyssi hodnoty

zeleza a pii méfeni barvy nejvyssi podil Cervené barvy (a*).

3.3.4. Vybarveni masnych vyrobku

Cervenoriizové zbarveni masnych vyrobki vznika na podkladé reakce dusitanu sodného
s myoglobinem v kyselém prostfedi. Vznika tak nitroxyhemoglobin, ktery se po tepelném
oSetfeni produktu méni ve stabilni nitroxyhemochrom. Ke stabilizaci barvy u tepelné
opracovanych vyrobkti dochazi nad teplotou 55 °C a pii pH 5,7. Nitroxyhemochrom je
relativné stabilni vii¢i ptisobeni svétla a oxidacnich ¢inidel (Steinhauser, 1995).

Ke stabilizaci a podpofe vzniku barvy masnych vyrobkil se pouziva ptidavku kyseliny
mlécné, citronové nebo askorbové. Barva masného vyrobku je zajisténa béhem skladovani
rezidualnim mnozstvim dusitanti 25 — 50 mg.kg™ (Budig a Klima, 1994).

Hlavni podil zreagovaného dusitanu piipadd na reakce s hemovymi barvivy. Pfiblizné
20 % pridaného mnozstvi se béhem 2 hodin pfeméni na dusi¢nan a asi 5 % se ze systému
uvoliiuje v podobé plynného dusiku. Maly podil dusitanu ptsobi antioxida¢né na tukovy podil
dila, prostfednictvim reakce s zelezem z hemovych barviv, které tak nemiize katalyzovat
oxidaci tukt (Cassens et. al., 1979).

Dusitan ma tak v masné vyrobé Siroké vyuziti. Tvofi charakteristiké zbarveni, vyvazanim
iontl zeleza inhibuje oxidacni procesy, proto vylepSuje aroma vyrobku a prodluzuje dobu
udrznosti. Zaroven ma konzervacni efekt jako antioxidant a inhibuje rast mikroorganismi,

predevsim smrteln€ nebezpecné Clostridium botulinum (Jira, 2004).

3.4. Tepelné opracovani a udrznost

Tepelné opracovani je provadéno predevSim z divoda inaktivace nebo usmrceni
mikroorganismil a inaktivaci enzyma, které by mohly ovlivnit chut’ svoji ¢innosti. Proces
ohfevu pfispiva ke zménam fyzikalné - chemickym, denaturaci bilkovin, vzniku aromatickych
a barevnych sloucenin, textury nebo vyzivové hodnoty. Intenzita tepelného procesu ovliviiuje
trvanlivost a dal$i jakostni znaky (Lewis, 2006).

Pii tepelném opracovani masnych vyrobki se méni struktura bilkovin a stravitelnost.

S denaturaci souvisi 1 koagulace bilkovin. Rozpustné bilkoviny ztraceji svoji rozpustnost a

19



pii koagulaci tvoii pevné a pruzné gely, vznikaji tak soudrzné krajitelné vyrobky
(Steinhauser, 1995).

Pro spravné provedeni pastera¢niho rezimu je nutné dodrzeni pfedepsanych Casovych a
teplotnich hodnot. DodrZzeni uvedeného postupu ma zasadni vliv jak na zdravotni
nezéavadnost, tak i na texturu, vzhled a pfipadnou deformaci obalu (Pfirucka jakosti Alimpex-
Maso, s.r.0., 2010).

Namichana smés u trvanlivych pastik je tepelné opracovana pii 121 °C, tak je zaruCena
vyrazn¢ delsi trvanlivost. Pastiky tepelné oSetfené pod 100 °C maji krats$i dobu udrznosti,
musi byt proto skladovany v chladu do 5 °C, niz$i teploty ale 1épe zaru¢i uchovani
senzorickych vlastnosti jako chutnosti (Matéjkova, 2011).

Tepelné opracovani, mimo zajiSténi mikrobidlni bezpecnosti, rozviji organoleptické
vlastnosti vyrobku, vytvaii chut a texturu. Od pastiky je ocekdvana v souboru texturnich
vlastnosti predevsim dobra roztiratelnost (Legarreta, 2010). Oddéleni tuku nebo tvorba

rosolovych bublin je disledek vysoké teploty béhem opracovani (Totosaus-Sanchez, 2010).

3.4.1. Proces emulgace

Pastika béhem tepelného opracovani méni své vlastnosti, vymichané polotekuté emulzni
dilo se pfetvaii vzdjemnym propojenim v pevny gel. Emulze je definovana jako smés dvou
vzajemné nemisitelnych kapalin, dispergovana latka je ve form¢ kapének nebo tukovych
kulicek rozptylena v disperznim prostiedi. Tukové kapénky dosahuji velikosti od 0,1 do
100 um. Disperzni faze masového dila obsahuje také svalovd vldkna, pojivovou tkan,
sacharidy a tukové kapénky piesahujici velikost 100 um, proto se nejednd o pravou emulzi,
spisSe o pastu (Legarreta, 2010).

Na fazovém rozhrani dvou nemisitelnych slozek existuje urcité mnozstvi napé€ti vzhledem
k nerovnovaze téchto dvou materialti. Pro vytvofeni stabilni emulze je tfeba toto napéti
ptekonat, napiiklad michanim, nebo jinou mechanickou cinnosti. K tvorbé pfispivaji také
emulgatory, které kolem kapek nebo globuli vnitini dispergované faze vytvoii ochranny obal,
jimz zabrani destabilizaci emulze.

Emulgatory maji molekulu s polarni i nepolarni ¢asti, podle toho jsou na rozhrani fazi
orientovany. Timto zptisobem dochéazi k piekonani rozhrani a snizeni mezifdzového napéti.
Jsou klasifikovany do skupin podle schopnosti formovat ,,vodu v oleji* nebo ,,0le] ve vode*

(Brennan, 2006; Zogbi and Benejam, 2010).
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Dulezitou podminkou emulgace je teplota. Zvyseni teploty kapalin obvykle usnadni tvorbu
emulze, pfesto v zavislosti na tepelné citlivosti jednotlivych slozek, je tieba vzdy stanovit
horni hranici teploty, aby naopak nedoslo k rozpadu emulze (Brennan, 2006).

Emulgace tuku je dilezita ve vyrobé masnych produkti. Efektivné provedena emulgace
zabrani oddéleni tuku v dile, ma tedy vliv i na texturu. Emulze jsou komplexné&jsi systémy,
ptesto se n€kdy fadi podle polarity dispergované latky a disperzniho prostiedi k typu emulze
,,0lej ve vodé* (o/v) nebo ,,voda v oleji (v/0).

V masném vyrobku plni kromé jiného funkci emulgatoru pfirozené obsazené rozpustné
bilkoviny. Proteiny jako emulgétory jsou absorbovany v meziprostoru a orientuji neutralni
castice k tukové a iontové skupiny k vodni fazi. Emulzni stabilita mize byt ovlivnéna
pouzitym technickym vybavenim, rychlosti michani a pfidanim tuku, teplotou dila, pH,
iontovou silou nebo pfitomnosti povrchovych latek.

Hlavnimi emulgatory jsou myofibrildrni bilkoviny, sarkoplazmatické a stromatické
proteiny maji malou schopnost emulgovat tuk. Maximalni kapacitu emulgace maji proteiny
vrozmezi pH od 5 do 7. Zato s rostouci teplotou bilkoviny denaturuji a jejich emulzni

kapacita se snizuje (Brennan, 2006).

3.4.2. Syntetické emulgatory

Hlavni soucasti receptur ve vyrob¢ pastik jsou sekana ociSténa jatra od zbytka pojivové
tkdné. V procesu emulgace plni tuto funkci bilkoviny, pfesto se v primyslovém zpracovani
pro lepsi stabilizaci emulze ptidavaji dalsi aditiva (Guerrero - Legaretta, 2010).

Celosvétove se vyrobi 150 — 200 000 tun syntetickych emulgatorti, 75 % z nich je tvofeno
mono- a diglyceridy a jejich derivaty (Belitz, 2009). Mezi dalSi pouzivané emulgatory
s amfifilnim charakterem patfi lecitin nebo sorbitany mastnych kyselin (Zogbi and Benejam,

2010).

3.5. Jatra a pachut’

Jatra jsou nejvice uzivanym organem ve zpracovani masa a vedlejSich produktt. V Evropé
a USA jsou oblibené jatra jehnéci a mladého skotu pro svou jemngjsi viini a texturu. Veptrova

jatra jsou preferovana piedev$sim v severovychodni Asii v gastronomickych upravach (Liu
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and Ockerman, 2001). Buvoli jatra jsou diky svym fyzikdln¢ - chemickym vlastnostem
vhodnou surovinou do mélnénych masnych vyrobkii (Devatkal et al., 2004).

Kromé¢ preferované chuti jatra poskytuji bohaty zdroj esencidlnich Zzivin, jako jsou
bilkoviny, zelezo a zinek.

Kufeci jatra bohatd na bilkoviny a dal$i Ziviny maji velky potenciadl pro zpracovani na
produkty typu pastika (Totosaus-Sanchez, 2010). Jsou Casto soucasti receptur pii vyrobé
husich nebo kachnich pastik, vytvoti lepsi strukturu u findlniho produktu. Navic kratsi Zivot
kufete se odrazi v niz$i koncentraci Skodlivych latek v suroviné (Egrt, 2011).

Chut’ a vlin€ po jatrech, bézn¢ identifikovatelnd u hovéziho masa, je komplexni vlastnost,
ktera muze byt ovlivnéna koncentraci celkového Zeleza, myoglobinu a né&kterych
nenasycenych mastnych kyselin. K nepfijemnym pachutim po jatrech, zvéfiné nebo kovové
prichuti mize dochazet vlivem riiznych sloucenin. V né€kolika studiich jsou uvadény thioly,
sulfidy, furany, dale pyraziny, aldehydy nebo estery. Veptfova jatra vykazuji silnéjsi zapach
nez hovézi jatra vlivem obsahu pyrazind. Intenzita jatrové chuti a viiné vareného hovéziho
masa pozitivné koreluje s obsahem ethanalu a 2-propanonu. Vnimana chut’ a viiné po jatrech
u vateného hovéziho masa signifikantné nesouvisi soxidaci lipidi a hodnotou
thiobarbiturového ¢isla (Yancey et al., 2006).

Vliv genetiky, pohlavi, jate¢né zralosti, obsahu hemovych barviv nebo diety se odrazi na
vzniku nezédoucich pfichuti a viini ve svalové tkani. Viné po jatrech je nechténym jevem
nez u jalovic (Brewer, 2010). Krom¢ toho mohou méd’naté ionty zptsobit nezadouci zelenou

barvu ve vyrobcich z jater (Waage, 2011).

3.6. Nahrada tuku v masnych vyrobcich

V nizkotu¢nych smésich pro vyrobu pastiky je n¢kdy dispergovana faze emulze ¢astecné,
nebo uplné nahrazena surovinami, které vytvoii podobny dvoufazovy systém. Jako ndhrada
tuku jsou pridavany hydrokoloidy, napt. Skroby, odtu¢néné susené mléko, pektiny,
karagenany nebo rostlinné bilkoviny. Pouzité ingredience zajist'uji stabilni viskozitu, texturni
vlastnosti, kontroluji synerezi a zvySuji vytéZznost produktu. Problémem u nizkotu¢nych

produkti mize byt ztrata jejich roztiratelnosti (Legarreta, 2010).
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Delgado-Pando et al. (2011) zvefejnili vysledky hodnoceni pastik, u kterych bylo
nahrazeno vepfové hibetni sadlo kombinaci olivového, Inéného a rybiho oleje. Pastiky
s Castecnou, nebo 1 TUplnou ndhradou sadla obsahovaly niz§i mnozstvi SFA a
mononenasycenych mastnych kyselin (MUFA) a zaroven vyssi mnozstvi PUFA. Zlepsil se
vzajemny pomé&r n-6/n-3 mastnych kyselin. Ackoliv byla emulzni stabilita pfidavkem oleje
ovlivnéna, vSeobecné vykazovaly pastiky dobrou schopnost vazat tuk i vodu. Pastiky byly
senzoricky zhodnoceny jako méekei a roztiratelnéjsi, ale nevykazovaly statisticky vyznamné
vysledky pi1 méfeni textury. Pastiky s piidavkem gelu z konjaku, jako funk¢ni slozkou, mély
tuzsi strukturu. Snizeni obsahu zivociSnych tukii mize mit nepfiznivy vliv na senzorické i
texturni vlastnosti vyrobku, coz vede k pouziti novych funkénich ingredienci (Delgado-Pando
etal., 2011).

V gelu pouzity konjakovy glukomannan je neutrdlni polysacharid ziskany z hliz
Amorphophallus v Asii, kde je zndm po staleti. Jeho specifické technologické vlastnosti,
schopnost zahusténi nebo zadrzovani vody, jsou vhodné pro pouziti do masnych vyrobki typu
klobas nebo parkii jako ndhrada tukii (Jiménez-Colmenero et al., 2010).

Delgado-Pando et al. (2011) ve své praci zminuje pokusy o lepsi lipidové sloZeni nejen
v pastikach, ale i dalSich masnych vyrobcich. Ze zdravotniho hlediska byly pouZity napiiklad
globinové a plazmové slozky v Sunkové pasStice, bramborovd mouka v jatrovych pastikach,
vyjimkou neni nahrada veptového tuku za konjugovanou kyselinu linolovou, olivovy nebo
sojovy olej.

Obohaceni jatrové pastiky o CLA, olivovy olej nebo jejich kombinaci za veptovy tuk vedlo
ke zméndm v profilu mastnych kyselin vyrobku. Doslo ke snizeni mnozstvi SFA a zvySeni
mnozstvi nenasycenych MK. Nebyly detekovany zmény mastnych kyselin a koncentrace
malondialdehydu v pribéhu  skladovani za chladirenskych teplot. Koncentrace
malondialdehydu ztstaly na stejné urovni po celou dobu pravdépodobné vlivem
antioxida¢niho efektu dusitanti, proto nemohly byt prokazany antioxidacni efekty CLA
a olivového oleje.

M¢kCi konzistence a horsi stabilita emulze byla zjiSténa u pastik s kombinaci oleji misto
veprového sadla. U pastik pii pouziti CLA nebo olivového olejem v pribéhu skladovani byla
zjisténa niz§i stabilita emulze a vzristajici tuhost pastik (v N/cm?) méfena kompresnim testem
na pfistroji Instron (Martin et al., 2008).

Fernandez-Lopez et al. (2004) potvrdil rostouci tuhost béhem skladovani pstrosi jatrové
pastiky. Zmeény v textufe ptipisuje ke stabilité¢ emulze. PStrosi pastika byla zkouména ve dvou
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provedenich jako tzv. campagne (pastika z nahrubo umletych kusil) a jako jemna roztiratelné
varianta. Ob¢ varianty byly vystaveny G¢inktim svétla i tmy. Hodnoty TBA a intenzity barvy
byly signifikantné negativné ovlivnény pfi skladovani uinky svétla.

Uziti olejii v masnych vyrobcich mtize vést k nestabilit¢ dila, zménam v textuie nebo
tvorbé exsudatu. Cim vyssi zastoupeni nenasycenych MK, tim niz§i bod tani tuku. Teplota
okoli béhem skladovani tak mize mit velky vliv na stabilitu produktu (Martin et al., 2008).

Pastiky s rostlinnym olejem obsahuji vice vody a bilkovin nez pastiky s zivo¢iSnym tukem.
Pozorovany pokles je vysvétlen faktem, Ze ZzivociSna tkan obsahuje obé tyto slozky.

Po ptidavku rostlinnych oleji obsahuji pastiky vice tuku (Barranowska, 2008).

3.7. Technologické postupy

Zakladni technologickou operaci v masné vyrobé je mélnéni. Mélnéni se deli podle
pozadovaného stupné rozmélnéni a pouzitého piistroje (Steinhauser a kol., 1995).

Reza¢ka je vyuZivana podobnym principem jako domaci mlynek na maso. Snekovy
dopravnik tla¢i surovinu pies slozeni fezacky, které je tvoreno soustavou fezacich desek a
otacejicich se nozil. Otvory v deskach jsou nejprve vétsiho ledvinovitého tvaru pro prediezani
az po nejmensi velikost v fadu milimetri. Maso by mélo prochazet fezackou co nejrychleji,
aby nedochazelo k ptrehiati suroviny a denaturaci bilkovin (Steinhauser a kol., 1994). Teplota
suroviny se pruchodem fezackou muze zvysit az o 10 °C (Ranken, 2000). Dilo pak ztraci
schopnost vazat vodu a hrozi podliti masné¢ho vyrobku. Uspofddani fezacky také umoziuje
odd¢lit cast suroviny s vysokym podilem pojivové tkané a Slachovité ¢asti, mimo hlavni
proud masa. Reza¢ky jsou vyuZivany pro hrubé pomleti a také pro nafezani velkych kust
masa pted jejich hlavnim zpracovanim na kutru.

Surovina se k dalsimu zpracovani vkladd Laska vozikem do kutru. Kutr slouzi k mélnéni
1 michani suroviny. Ve vyrob¢ je mozné se setkat s kutry o objemu misy 10 — 1800 litri. Misa
kutru se ota¢i v horizontalni roviné a sune surovinu pod hfidel, na které jsou upevnény
ve svislé rovin¢ srpovité¢ zahnuté noze (1000 - 5000 otacek/min). Rychlost a smér otaceni
nozli nebo misy lze regulovat podle toho, zda je potfeba dilo m¢lnit a michat, nebo jen
michat. Nenabrousené noze dilo rychle zahtivaji, hrozi opét zkraceni dila a zminéné podliti
vyrobku, proto hraje jejich Casta kontrola, brouseni 1 vyména dilezitou roli pro zajiSténi

kvalitniho masného vyrobku (Steinhauser a kol., 1994).
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Ostré noze zajisti dostatecné jemné rozmélnéni na malé fragmenty naptiklad u houzevnaté
pojivové tkané masa starych zvitat (Ranken, 2000).

Pti dlouhém kutrovani se do dila zvySen¢ zapracovava vzduch, vyrobek pak muize byt
nachylnéj$i k oxida¢nim zménam. Proto je mozné se v praxi setkat s vakuovymi nebo i

varnymi kutry (Steinhauser a kol., 1994).

3.8. Vady vyrobku
3.8.1. Zkraceni dila

Vznik této vady pii tepelném opracovani predstavuje ekonomické ztraty a znehodnocuje
masny vyrobek. Dochdzi pfi ném k uvolnéni vody nebo tuku. Pokud neptekroc¢i 10 %
hmotnosti dila a vyrobek si ponechava svoji soudrznost ¢i pozadovanou konzistenci, nejedna
se o vadu. Ke zkraceni (Obr. €. 1) mize dojit z nékolika divodli. Mezi situace vedouci ke
zkraceni vyrobku je fazeno pouziti pfili§ velkého mnozstvi tucné suroviny vaci libové
suroving, nebo velky pridavek vody, ktery neumozni vytvoteni pevného soudrzeného gelu, a
tuk se oddéli v loziscich. Tzv. piekutrovani vede k nadmérnému rozmélnéni a zméknuti tuku
a bilkoviny nestaci tuk obalit stabilizujici membranou (Steinhauser a kol., 1995).

Integritu a roztiratelnost masného vyrobku umoziuje pfitomnost tuku. Tuk se chova jako
mazadlo a dovoluje Casticim masa klouzat pies sebe. Pfi 15% obsahu tuku ve vyrobku,
dochazi k jeho odd¢€leni pii tepelném opracovani. U nékterych vyrobku, naptiklad pastika
v terin€, je separovana tukova vrstva zadoucim prvkem. Vrstva tuku mize piispet k delsi
trvanlivosti tim, ze ochrani produkt pfed kontaminaci. Pii vyrobé mélnénych masnych
vyrobki je zpracovavano maso s vysokym obsahem pojivové tkané nebo vysokym obsahem

tuku (Ranken, 2000).
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Obrazek €. 1: Podliti pastiky sadlem a tzv. “zkraceni”(ptili§ tuény vyvar ze sadla)

3.8.2. Oxidacni zluknuti

Na organoleptické vlastnosti produktu mé nejvétsi negativni dopad proces oxidace.
Ovliviiuje nejen barvu, aroma, ale mize vést i k tvorbé toxickych latek. Zdravi Skodlivé
slouceniny jsou schopny spustit v organismu nezadouci procesy vedouci az k mutagenezi,
karcinogenezi nebo pied¢asnému starnuti (Ghiretti et al., 1997).

Stabilitu lipidG v mase a masnych vyrobcich ovliviiuje mnoho faktori. K oxida¢nimu
poskozeni lipidii dochazi uz v téle zijictho zvifete nerovnovdhou mezi reaktivnimi
kyslikovymi radikaly a obrannymi mechamismy samotného zvifete. Zalezi nejen na druhu
zvitete, typu svalu, mnozstvi a ptivodu tuku, vyzivovém a zdravotnim stavu zviiete v dob¢
porazky, ale v posledni dob¢ castéji na zplsobu zpracovani, kterému je maso vystaveno
(Morrisey et al., 1998).

Techniky zpracovani masa, sekani, mélnéni i1 tepelné opracovani, narusuji membrany
svalovych bunék, a usnadnuji reakce mezi nenasycenymi MK s prooxidac¢nimi latkami
v cytosolu. Tak dochazi ke zrychleni oxidace lipida (Polak et al., 2011).

Vysledky pouziti antioxidantl, napt. tokoferold, kyseliny askorbové nebo fady karotenoidti
pro prevenci oxidace u kufecich masnych vyrobkll, prokdzaly vyrazny antioxidacni efekt

tokoferolu a kyseliny askorbové, kdezto plisobeni karotenoidii je sporné (Grau et al., 2000).
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Oxidace lipidii nastdva v potravinach uz béhem vyroby a pokracuje nadale v pribéhu
skladovani. Proces zahrnuje degradaci polynenasycenych MK a naslednou tvorbu
sekundarnich rozkladnych produktd. Vznikajici karbonyly a aldehydy vytvari nezadouci
prichuté a ptipachy po zluknuti, které brani vlastnimu konzumu masnych vyrobka (Sun et al.,
2001).

V procesu oxidace lipidi vznikaji nejdiive hydroperoxidy, jejichz pfitomnost neni
senzoricky vnimana. Hydroperoxidy stimuluji oxidaci dalSich slozek, vcetn¢ hemovych
barviv, za vzniku sekundarnich produkti (aldehydd, ketond, epoxidii aj.). Na spotiebitele
pusobi sekundérni produkty zluklym, zatuchlym dojmem, ptestoze jejich pfitomnost mize byt
zadouci naptiklad ve vyrobé trvanlivych saldmi (Rohlik a kol., 2010).

Pro dne$ni moderni dobu je typicka zvySena spotfeba masnych polotovara. Proto je tfeba
zabranit vhodnymi konzerva¢nimi prosttedky zvysSené zkaze potravin a predchéazet oxidaci
lipidt (Gray et al., 1996).

Béhem autooxidace polynenasycenych MK je malondialdehyd uvolnén jako sekundarni
produkt a vaze se na jiné slozky potravin. Kysel¢ prostiedi nebo tepelné zahiati navazany
malondialdehyd uvolni (Ulu, 2004).

Pro hodnoceni miry v masnych vyrobcich oxidace se c¢asto uziva stanoveni
thiobarbiturového cisla (TBA). Malondialdehyd produkovany béhem oxidac¢nich procest
reaguje s kyselinou thiobarbiturovou za vzniku rtzového zbarveni, které se pak méii
na spektrofotometru pii 538 nm. Jiné typy aldehydi vytvaii s TBA zluté (455 nm) nebo
oranzové (495 nm) pigmenty (Sun et al., 2001).

Oxidace tuki v masnych vyrobcich pomoci tukovych ¢isel, peroxidového,
thiobarbiturového, vykazuje ur¢itou dynamiku. Nejprve stoupa peroxidové cCislo, pak
preménou na sekundarni produkty klesd, zatimco se zpozdénim narGstd hodnota
thiobarbiturového ¢isla (Rohlik a kol., 2010).

Hlavnim degrada¢nim procesem u masnych vyrobkil je oxidace lipidd, pti které vyrobek
ztraci na kvalité. Pastiky, jako produkty s vysokym obsahem tuku, jsou na oxidaci velmi
citlivé. Kontakt se svétlem a vzduchem pii vyrobé nebo konzumaci vede k ovlivnéni
vybarveni a vyrobek tak ztrati na kvalité (Totosaus-Sanchez, 2010).

I proto je tieba se béhem plnéni vyvarovat tvorbé vzduchovych bublin ve vyrobku. Vzduch
snizuje vedeni tepla pfi tepelném opracovani, zvySuje oxidaci lipidi a hemovych barviv.

Suplementaci antioxidanty se zabrani procesu oxidace a dojde k prodlouzeni doby
udrznosti (Totosaus-Sanchez, 2010).
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Udrznost vyrobku je mimo jiné ovlivnéna oxidaci hemovych barviv a Zluknutim tukd.
U pastiky casto dochézi ke zméné barvy vyrobku na Sedou a rozvoji zatuchlé ptichuti a aroma
(Ranken, 2000).

Oxidace lipida (TBA) a riist aerobnich mikroorganismii byly znacné potlaceny zvysenou
pritomnosti CO; v baleni s modifikovanou atmosférou u pastiky z kutecich smazenych jater a

vajec, doslo tim k prodlouzeni doby spotieby vyrobku (Soffer et al., 1994).

Obrazek €. 2: Bublinky vzduchu po plnéni, ztraty rosolem a mikrooxidace

3.9. Textura

Existuje mnoho definic textury. Szczesniak (190) definoval texturu jako senzorickou
manifestaci struktury potravin a zptisob, jakym tato struktura reaguje na aplikované sily.

Bourne (2002) definuje texturu jako skupinu fyzikalnich vlastnosti, které se odviji od
struktury potraviny, kterou hodnotime nasimi smysly, pfevazné vSak v duting Gstni.

Norma (CSN ISO 11036, 1997) texturu uvadi jako viechny mechanické, geometrické a
povrchové vlastnosti vyrobku vnimané pomoci vSech typi receptori. Mezi zakladni
hodnocené vlastnosti textury patii tvrdost, soudrznost, pruznost a ptilnavost. Geometrické
vlastnosti odrazi tvar, velikost a uspofddani castic vyrobku. Obsah vlhkosti nebo tuku a
zpusob jejich uvolnéni v dutiné ustni se vztahuje k povrchovym vlastnostem. Tvrdost
pojednava o maximalni silé potiebné k dosazeni dané deformace.

Instrumentalni metody wusiluji o nahrazeni senzorickych metod, prestoze méteni

mechanickymi zplisoby miize byt vzhledem k heterogenité tkané slozité. Pfi senzorickém
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hodnoceni textury navic samotny proces zvykani zahrnuje deformaci ve stiihu, stlaeni a tahu.
Sousto je pomoci slin a teploty v dutin€ ustni strukturné zménéno (Mathevon et al., 1995).

Po zpracovéani velkého mmnozstvi pocCitkli pii senzorické analyze v centrdlni nervové
soustave ziskame informace, které nemizeme ziskat metodou instrumentalni. Instrumentalni
metoda ndm nikdy nesdé€li preferenci nebo piijemnost vjemu kazdého ¢loveka, jejich pouziti
je vhodné predevsim v ptipadech, kdy senzorickou jakost ovlivni koncentrace nékteré z latek
(JaroSovéa a Tremlova, 2004).

Textura je dilezitym parametrem celkové kvality masa a masnych vyrobkl. Méfeni
fyzikélnich vlastnosti masnych vyrobkll typu pastika probihd na principu penetrometrie.
Existuje mnoho penetrac¢nich sond pro méfeni odolnosti materidlu (Stable Micro Systems,
online 2012).

Principem penetracni metody je prunik ostrého hrotu, riznych typl sond, zatizenych
konstantni tihou do vzorku (Honikel, 1998).

Tuk v masnych vyrobcich plsobi na chut’ i texturu. SniZeni tuku v nékterych vyrobcich
muze vyrazné ovlivnit jeho pfijatelnost. ZvySeni tuhosti vyrobku je Casto znamkou nepfijeti
vyrobku. Bylo prozkoumano mnoho zptsobt, jak obsah tuku pouzitim fady latek, aniz by
byla ovlivnéna textura produktu. Mezi latky, které na texturu negativné neptisobi, jsou fazeny
sojové bilkoviny, karagenany, xantany, karabin nebo methylcelulosa. Technologické
podminky a postupy mohou hrat roli pti plisobeni na texturu produktu.

Porovnanim penetracnich kiivek jemnych pastik bylo zjisténo, ze u pastiky s niz§im
podilem tuku musi sonda vynalozit vétsi silu k proniknuti do vyrobku (Stable Micro Systems,
online 2012)

Obsah tuku a tvrdost (sila v tlaku) méfend na texturometru TA-XT2i firmy Stable Micro
Systems korelovala neptimo, paStika s vyS§im obsahem tuku byla jemnéjsi a vykazala nizsi

hodnoty potfebné k penetraci (Estévez et al., 2005).
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3.10. Senzoricka analyza

Mezi dulezité jakosti vyrobku patii také senzorickd jakost. Pomoci vnimani naSich
zékladnich smysli a zpracovani v centralni nervové soustavé hodnotime organoleptické
vlastnosti produktu. Zemé s vysokou zivotni Grovni a trzni silou perfektni senzorickou jakost
vyzaduji.

Senzoricka analyza je multidisciplindrnim oborem, ktery ma v hodnoceni nezastupitelnou
roli a jeji vysledky lze nc€kdy tézko porovnat schemickymi a fyzikalnimi analyzami.
Posuzovany vnéjsi podnét musi mit dostatecnou intenzitu, plsobit po urcitou dobu pro
zaznamenani a byt vyznamnym, jinak mize byt eliminovan.

Pted vlastnim hodnocenim musi byt hodnotitel¢ proSkoleni a seznameni s metodou
(Kouimska, 2011). Hodnotitel nebo posuzovatel, je osobou, ktera se aktivné ucastni
senzorické analyzy. Konzument neni odborné vzdélan, takze jeho nazory i vysledky jso blizké
béznému spotiebiteli (Pokorny, 1993).

Vzorky jsou podavany v dostatecném mnozstvi a anonymné. Pro neutralizaci chuti je
podavan mezi sousty vhodny neutralizator, naptiklad ve formé peciva, pitné vody nebo mléka
(Koutimska, 2011).

Clovék nedtive hodnoti piijatelnost a piijemnost viemu, tzv. hedonicitu a poté si viima
intenzity vjemu. Intenzitni hodnoceni je namahévajsi, ponévadz vyzaduje vice pozornosti i
zkusenosti (Pokorny, 1993).

Podminky pfi senzorickém hodnoceni by mély byt bez ruSivych vlivi z divodi

objektivnich a vzajemné srovnatelnych vysledkt (Pokorny, 1993).
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4. Material a metody

4.1. Analyzované vzorky

Pro vyrobu hodnocenych a porovnavanych pastik bylo pouzito maso Antilopy losi a dalsi

masné suroviny uvedené v Tabulce €. 1

Tabulka €. 1: Vzorky masa a drobti pro laboratorni analyzu a vyrobu pastik

Zivo¢isny | Narozen/a | V&k | Pohlavi | Svalové partie, Poznamka
druh [dny] droby

Antilopa 4.5.2009 875 M* zebra b.k., e porazka 26.9. 2011
losi hrudi, krk e pastikyAaB
(Lumo)
Antilopa 30.3.2010 | 545 M* zebra b.k., e porazka 26.9. 2011
losi hrudi, krk e pastikyAaB
(Lenny)
Hovézi pupek e Masna Vimperk
skot I. e paltiky A2, B2, C2
Antilopa 27.12.2002 | 3245 | F** pupek, krk, e porazka24.11.2011
losi zebrab.k., jatra | e pastiky:
(Katka) 0 ,chlazené“ 1-4

0 mraZzené 5-8 ,,45%

0 mrazené 13-16,,90°
Hovézi pupek, klizka, e Maso — Tiebovle
skot II. predni b.k., jatra | e pastiky

0 ,chlazené“ 1-4

0 Mrazené ,45“ 5-8

0 Mrazeni ,,90“ 13-16
Antilopa 14.2.2010 | 695 M* pupek, krk, e porazka 10.1.2012
losi 13.3.2010 | 668 M* Zebrab.k., jatra | e pastiky
(Daren) a 0 ,chlazené“9-11
(Kayin) 0 mrazené 17-18 ,,45¢
Drtibez kufteci jatra Alimpex-Maso, s.r.0
Vepiové veptrove sadlo Alimpex-Maso, s.1.0.

Vysvétlivky: M* samec, F** samice

Hovézi maso bylo zakoupeno v bézné trzni siti, chybi tedy historie zvifat. Maso z Antilop
losich pochazi z chovu z Institutu tropti a subtropit CZU v Lanech, frekvence porazek byla
zé&visla na situaci ve stadu. Vykrveni a vykoleni zvitat probehlo ihned po odstfelu. Stahovani,
ptleni, chlazeni a bourani masa bylo provedeno na jatkich VUZV v Uhf#inévsi pod

veterinarnim dohledem. Maso zréalo tyden ptfed jeho zpracovanim pfi teplotach do +5 °C.
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Vsechna zvirata dostdvala stejnou krmnou davku: michand krmnd smés kukufi¢na silaz
(60%), vojteskova sendz (30 %), lucni seno (7 %), sldma z je¢mene (3 %), luéni seno ad

libitum. Od jara az do podzimu m¢la zvifata moznost piipasani ve vyb&hu.

Tabulka ¢. 2: Tabulka vSech vyrobenych variant pastik

A ,studend technogie” APV maso

B ,Sstudend technogie” APV maso
A2 »tepld technologie” HPV Vimperk +veprové sadlo
B2 KJ + HPV Vimperk

Cc2 rostl. olej + HPV Vimperk

1 KJ + HPV Trebovle "Cerstva"

2 KJ + APV "Cerstva"

3 AJ + APV "Cerstva" ,Premium quality”
4 HJ + APV "Cerstva"

5 maso ,,ve stfevé” KJ + HPV Tfebovle "45"
6 KJ + APV "45"

7 AJ + APV "45"  Premium quality”

8 HJ + APV "45"

9 HJ + APV ,,Cerstva“

10 AJ + APV, Cerstva” ,,Premium quality”
11 KJ + APV ,Cerstva”

13 KJ + HPV ,,90“

14 KJ + APV ,,90“

15 AJ + APV ,90“ ,Premium quality”
16 HJ + APV ,90“

17 AJ + APV, 45 ,Premium quality”
18 KJ + APV ,,45“

4.2. Laboratorni metody

Vsechny metody byly provedeny za béznych laboratornich podminek v prostorach Katedry
kvality zem&dé&lskych produkti CZU. Méfeni textury bylo umoznéno ve firmé Natura Food
Aditives, a. s. v Havlickové Brod¢. Veskeré vzorky byly béhem ptevozu na analyzu dikladné

zabaleny a ulozeny v chladicim boxu.
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4.2.1. Pouzité pristroje

Analytické vahy AND FR —200 MK II, AND ER-180A
pH metr

Kjeltec Foss 2200 Auto Distillation (foss tecator)
Mineralizator MB 442, Uni elektro Jifi Novak
Spektofotometr UV-2900 PC

Ultrazvukova lazeti, Tesla, Pardubice, CR

Soxtherm, vyrobce Gerhardt, dodavatel Ilabo Kyjov

a dalsi bézné laboratorni vybaveni

4.2.2. Pouzité chemikalie a roztoky

- Aceton p. a., Lach-Ner, s. 1. 0., Neratovice, CR

- Hydroxid sodny, p.a., Lach-ner, s.r.0.

- Kyselina chlorovodikova, 35 % p.a., Lach-Ner, s. r. 0., Neratovice, CR
- Kyselina octova, p.a., 99,8 %, Lach-ner, s.r.o.

- Kyselina sirova, p.a., 96 %, Penta — Ing. Petr Svec

- Moftsky pisek, Lach-ner, s.r.o0.

- Petrolether p. a., Lach-Ner, s. r. 0., Neratovice, CR

- HCl v poméru 1:2
- Hydroxid sodny, roztok 40%, Lach-ner, s.r.0.
- Katalyzatorové tablety (3,5 g K;SO4, 3,5 mg Se)

- Kyselina borita (H3BOs), roztok 1%
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- 0,02 M kys. 2-thiobarbiturova (0,5766 g kyseliny thiobarbiturové, 180 ml 98 %
CH,COOH, 20 ml destilované vody)

- Tashiro indikator, roztok - 0,05 g bromkresolové zelené a 0,035 g metylCervené se
rozpusti v 85 ml ethanolu a p¥id k 5 000 ml kyseliny borité (CSN ISO 57 6023,
2002)

- Okyseleny aceton (1,125 ml 35% kyseliny chlorovodikové na 100 ml acetonu)

4.2.3. Stanoveni obsahu vody

Obsah vody byl stanovovan metodou suseni s piskem, jednd se o uzancni dohodu.
V hlinikové misce se sklenénou ty¢inkou se vysusi do konstantni hmotnosti asi 20 az 30 g
motského pisku. Po vychladnuti v exsikatoru se miska s obsahem zvazi, do ni se piesné
odvazi 5 az 10 g homogenizovaného vzorku. Vzorek se s moifskym piskem dikladné
promicha. Miska se vzorkem se susi v susarné pfi teploté 103 + 2 °C do konstantniho ubytku
hmotnosti. Za vyslednou se povazuje nejnizS§i dosazend hmotnost, jez se od hmotnosti

piedchoziho vazeni nelisi vice jak o 0,002 g (Pipek a kol., 1991).

Obsah vody se vypocte dle vzorce:

_(a-b)
“(a-c)

X -100

kde Xy, ... obsah vody ve vzorku [%]
a ... hmotnost misky s piskem, vzorkem a ty¢inkou pied suSenim [g]
b ... hmotnost misky s piskem, vzorkem a ty¢inkou po vysuseni [g]

¢ ... hmotnost misky s piskem a ty¢inkou pied vysusenim [g]

4.2.4. Stanoveni hmotnostnich ztrat vyvarem

Hmotnostni ztraty, ke kterym dochazi pii tepelném opracovan, se zjisti rozdilem vazeni

pted tepelnym opracovanim a po odstranéni tekutiny, ktera se pii zdhfevu uvolni.
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Asi 40 g homogenizovaného vzorku se pfesné¢ odvazi do Siroké zkumavky a uzavie
hlinikovou folii. Zkumavka se zahtiva ve vodni ladzni pfi o teplot€¢ 80 °C po dobu 30 minut.
Uvolnéné tekutina se po tepelném opracovani slije pfes plachetku, pevné Castice se navrati

zpét do zkumavky a obsah zkumavky se vzorkem se zvazi (Pipek a kol., 1991).

Vypocet dle vzorce:

y =2 60(%)
(my —m,)
kde V hmotnostni ztraty vyvarem (%)
ml hmotnost prazdné zkumavky (g)
m2 hmotnost zkumavky se vzorkem pied tepelnym opracovanim (g)
m3 hmotnost zkumavky se vzorkem po odstranéni uvolnéné kapaliny (g)

4.2.5. Stanoveni obsahu tuku

Stanoveni tuku bylo provedeno na pfistroji Gerhardt Soxtherm, pracujici na principu
extrakce tuku nepoldrnim rozpoustédlem dle zvoleného programu (30 minut ,,horkd faze*
pfi ponofeni vzorku do extrakéniho Cinidla a puasobeni teplotniho zdroje nastaveného
na 150°C; nasledn¢ 60 minut ,studend faze“, kdy vzorek byl v kontaktu pouze se
zkondenzovanym extrakénim cCinidlem). Do papirové patrony se navazi asi 10 g
homogenizovaného vzorku, patrona se umisti do draténé¢ho kosicku a sklenéné extrakéni
kadinky, utésni vatou a prelije petroletherem tak, aby byl cely vzorek v patroné ponoien.
Na dno kadinky se daji 2 - 3 varné kaminky. VSechny 4 kadinky se umisti do pfistroje.
Po ukonceni extrakce je tuk dosousSen v pooteviené suSarn¢ do konstantniho ubytku

hmotnosti. Vysledek je prumér 2 soubéznych vzorki.

Celkovy obsah tuku (Xy) v g/100g (%) vzorku se vypocte dle vzorce:

m, —m
X, = (my —m,) 100 (%)
. m,
m; hmotnost prazdné sklenéné extrakéni kadinky, varnych kaminkt
m; hmotnost kadinky s kaminky a tuku po extrakci po suSeni (konstantni podil)
my navazka vzorku na zacatku analyzy
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4.2.6. Stanoveni bilkovin

Bilkoviny a dalsi dusikaté latky se stanovi titracné acidometricky po mineralizaci vzorku
kyselinou sirovou (za pfitomnosti katalyzatoru) na siran amonny. Vytésnénim amoniaku
hydroxidem sodnym, jeho pfedestilovanim a zachycenim do kyseliny borité s naslednou
titraci kyselinou sirovou (CSN 461011 - 18).

Do mineralizacni tuby se navazi asi 1 g vzorku, ptidaji se 2 katalyzatorové tablety a 20 ml
koncentrované kyseliny sirové. Obsah se promicha a umisti se do mineralizaéniho bloku.
Mineralizace probiha po dobu 90 minut pii teploté¢ 420 °C. Po vychladnuti se obsah ziedi 60
ml destilované vody. Nésleduje automaticka destilace vodni parou za pfidavku 70 ml 40%
hydroxidu sodného. Vznikly amoniak se jima do ptfedlohy s 30 ml 1% kyseliny borité a
Tashiro indikatorem. Mnozstvi amoniaku se stanovi titraci kyselinou sirovou do stalého
rizového zbarveni. Pro stanoveni obsahu tzv. hrubych bilkovin se vysledek nasobi
prepocitavacim faktorem 6,25, v pfipadé ze vzorek obsahuje pfevazné myofibrilarni a

sarkoplazmatické bilkoviny.

Vypocet dle vztahu:
0,28-6,25-(V -V, )- f
Xp _ Hy504 100
n
kde X, obsah bilkovin (%)
\Y spotteba H,SO4 (ml)
Vi spotfeba H,SO4 na slepy pokus (ml)
szso . faktor kyseliny sirové
n navazka vzorku (2)

4.2.7. Stanoveni stupné vybarveni a hemovych barviv

Stupen vybarveni u masnych vyrobkll je definovan jako pomér koncentrace
nitroxyhemochromu a celkového mnoZzstvi hemovych barviv. Ke stanoveni se pouziva

metoda podle Hornseye (Pipek a kol., 1991).

Stanoveni nitroxyhemochromu: Zhomogenizovany vzorek o hmotnosti 2,5 g se navazi

do zkumavky, pfida se 10 ml neutralniho acetonu a 1 ml destilované vody. Extrakce probiha
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20 minut ve tmé& za obcasného promichani vzorku. Pak se vzorek zfiltruje a zméfi se
absorbance pii 540 nm proti neutralnimu acetonu.

Zjisténi celkové koncentrace hemovych barviv: Zhomogenizovany vzorek o hmotnosti
2,5 g se navazi do zkumavky, pfida se 10 ml okyselené¢ho acetonu (1,125 ml HCI/100 ml
acetonu) a 1 ml destilované vody, extrakce probihd 60 minut za obcasného promichéni. Pak se

vzorek zfiltruje a méfi se absorbance pii 640 nm proti okyselenému acetonu.

Stupeil vybarveni (%) se vypocte dle vztahu:

A, - 100
d="2—1.100(%)

A640 T4
kded ...... stupeil vybarveni [%]

Asyp ...absorbance extraktu v neutralnim acetonu pii 540 nm
Acao ... absorbance extraktu v okyseleném acetonu pii 640 nm

Koncentrace hemovych barviv (v mg.kg™) se vypoéte dle vztahu:

_ Ao - f-Mr

i a-b-n
f 12,87 ptepocitavaci faktor
Mr molekulova relativni hmotnost 17 000 (,,uzus* Mr veptového)
a 0,48 mol.cm ' absorpéni koeficient
b 10 mm tloustka kyvety
n navazka vzorku (2,5 g)
Asao absorbance vzorku pii 640 nm
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4.2.8. Stanoveni thiobarbiturového ¢isla

Thiobarbiturovym ¢islem se stanovuje koncentrace malondialdehydu, sekundarniho
produktu oxidace lipidi. Malondialdehyd se ze vzorku ziska destilaci, reaguje s kyselinou
2-thiobarbiturovou za vzniku r0zového zbarveni. Intenzita barvy se proméfi
spektrofotometricky.

Vzorek masného vyrobku o hmotnosti asi 15 g se zhomogenizuje s 37,5 ml destilované
vody ru¢nim mixérem, prelije do destilacni baniky, doplni 60 ml destilované vody, ptidaji se
varné kaminky a 2,5 ml roztoku HCI (1:2). Destiluje se vodni parou takovou rychlosti, aby se
za 10 minut ptedestilovalo 50 ml destilatu. Z promichaného destilatu se odpipetuje 5 ml, ptida
5 ml 0,02 mol.I"" roztoku kyseliny 2-thiobarbiturové v kyseling octové a po promichéni se
zkumavky zazatkuji. Zkumavky se vzorky se vaii 35 minut, pak se chladi 10 minut studenou
vodou. Absorbance se méti pii vlnové délce 538 nm proti slepému pokusu (Pipek a kol.,
1991).

Hodnota TBA ¢isla se vypocita dle vztahu:

cy =78 A-b"-n!

Coia obsah malondialdehydu (mg.g™)

A absorbance pii vinové délce 538 nm
b tloustka kyvety (mm)

n navazka vzorku (g)

4.2.9. Stanoveni pH

Zkalibrovana elektroda se vlozi pfimo do vzorku, po méfeni se elektroda oplachuje
destilovanou vodu, petroletherem, znovu vodou a osusi buni¢inou. Ke kalibraci byl pouzit

ftalatovy pufr o pH 4 a fosfatovy pufr o pH 7 (CSN ISO 2917).
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4.3. Mg¢feni textury aparitivné

Pro posouzeni technologickych vlastnosti pastiky a kvality produktu byla pouzita
objektivni instrumentalni metoda. Méteni se provadélo na deformacnim ptistroji Stable Micro
Systems TA-XT2 pomoci penetracni sondy typu Conical Perspex. Byly ziskany texturni
profily, resp. deformacni kiivky po penetraci sondy u kazdého vzorku. Kazd4 pastika byla
prométena vzdy Sestkrat jednotlivou sondou. Pfistroj se kalibruje pfed zacatkem méteni 5 kg
zavazim. M¢feny produkt plsobi proti sondé¢ odporovou silou, kterd je pifendsSena
na tenzometr v rameni, a tak vznika deformacni kiivka v zavislosti sila na case. Rychlost

sondy byla 1 mm/s. Sonda pronikala do hloubky 2 cm.

Obrazek €. 3: Méfeni textury se sondami Conical Perspex

4.4. Senzorické hodnoceni

Pti senzorickém hodnoceni jakosti se Casto k vyjadieni pouzivaji stupnice, nejrozsirenejsi
jsou grafické stupnice. U nestrukturovanych stupnic (stupnice nemd uvnitt zadné operné
body) mize vysledek vést kvétsimu rozptylu zvlast€ u nezapracovanych osob.
Pro zpracovani vysledkl se nejvice vyuzivaji pro svoji velkou piehlednost u velkého poctu
hodnocenych deskriptorti tzv. pavucinové grafy (Pokorny J., 1993).

Hodnoceni se ztcastnili proskoleni hodnotitelé z fad studentli, pedagogii a doktorandii
Katedry kvality zeméd¢lskych produktt fakulty FAPPZ. Pro vlastni senzorické hodnoceni byl

sestaven protokol s orientovanymi nestrukturovanymi grafickymi stupnicemi o délce 100 mm
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(Ptiloha I a II). Okraje stupnice vyznacovaly stav hodnoceného parametru podle jejich
intenzity a pfijemnosti. Vysledky hodnoceni byly zpracovany graficky. Na zavér dotazniku

hodnotitelé setfadili vzorky podle svych preferenci.

4.5. Provozni vyroba

Veskeré maso bylo po bourani na jatkach nebo odkoupeni v trzni siti co nejdiive dovezeno
do prostor vyrobny firmy Alimpex s.r.o. Jednotlivé druhy masa byly zhomogenizovany
na fezaCce pruchodem pies jeji dvojité slozeni (double cut), promichany a dle pozadované
hmotnosti na recepturu ulozeny v chladicim, nebo mrazicim boxu.

Vlastni vyroba pastik probihala na oddéleni vyvoje na horizontdlnim kutru znacky
MAINCA, objemu 22 litrti/kapacité 15 kg s 3 nozi na hlavové hiideli, s frekvenci otaek misy
10 otacek/20 otacek/min, s frekvenci otdcek nozti 1500/3000/min. Noze byly v provozu

pravidelné vyménovany v intervalech asi 14 dni, tak aby byla zachovana jejich ostrost.

Obrazek €. 4: Finalizace michani pastiky na pokusném kutru

Prvni receptury pastik A a B (Tab. ¢. 2) byly vyrabény studenou technologii, maso nebylo
predvareno, ale bylo pouzito v syrovém stavu.

Postup vyroby receptury A a B (Tab. €. 3): Veprova jatra se vykutrovaly spolecné se soli
a dusitanovou solici smési. Az se zacaly tvofit ,,bubliny®, bylo pfiddno zhomogenizované

maso, voda a piipravek na podporu tvorby emulze. Pastiky byly ru¢né naplnény, zavickovany
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strojem a umistény s oznaCenim Sarze na vozik. Celkova doba vareni pastik byla 100 minut,
technologicka doba pasterace 30 minut, teplota pary 75°C.
Smés aditiv A a B: smés kotfeni, mlécné bilkoviny, zahuStovadla (E 407a, E 410),

stabilizator (E 451), antioxidant (E 316).

Teplotni a Casovy rezim programu je rozdilny podle hmotnosti a typu vyrobku. V pftiloze
(IV a V) je uveden pasteracni graf vyrobenych antilopich pastik A a B. Technologickd mez
pasterace byla v tomto pifipadé 30 minut. Kontrola probihd denné¢ odectenim z pasteracnich
kiivek dané¢ komory pro Sarzi vyrobku a z protokolu o méteni, kde je zaznamenavana teplota
¢idla ve vyrobku. Uvedené pastiky A a B byly v komote u cidla V9, zde pasterace dosdhla
délky 80 minut.

Dalsi vyrobené Sarze pastik mohly byt zavickovany i naplnény pomoci stroje. Vanicky
byly po osprchovani ulozeny na tacy dnem vzhtru do pojizdnych vozika, oznaceny Stitkem
Sarze a umistény do varnych komor. Obsluha provede ru¢ni zaznam do protokolu o vateni a
vyrobni normy. Po umisténi voziku do komory zavede obsluha teplotni ¢idlo do stfedu
vyrobku. Proces pasterace probiha automaticky, obsluha kontroluje namatkové jeji prabeh.
Po ukonceni programu byly pastiky ihned premistény do prostor zchlazovny, ktery opustily az
po dosazeni pozadované teploty v jadie vyrobku (5°C) dle kritického bodu systému HACCP.
Poté byly vzorky piesunuty k balicce. Zde byly vzorky vyzvednuty a zkontrolovany
kalibrovanym teplomérem, zda teplota neptfesahuje 5 °C. Pak mohly byt pifesunuty
do chladirenskych skladovacich prostor.

Na pastiky A2 — C2 bylo homogenizované maso predvareno v pafe s malym mnozstvim

vody (nebylo zcela ponoteno). Byly pouzity niZze uvedené receptury.

Postup vyroby receptury A2 (Tabulka ¢. 4): Ztuzené vepiové sadlo (teplota 31 °C) bylo
vykutrovano po dobu 30 sekund, po vykutrovani byl pomalu pfilit vyvar ohtaty na 80 °C.
Doslo k vytvofeni emulze, kterd byla podpofena pfidavkem aditivni smési. V zadvéru byla
pridana dusitanova solici smés a jedla stl, nakonec maso vcelku. Findln¢€ byla vykutrovana
smes.

Smés aditiv: mlécné bilkoviny, zahustovadla (E 407a, E 410)

v

Postup vyroby receptury B2 (Tabulka ¢. 4): Povolend syrovd kufeci jatra byly
vykutrovany se soli a dusitanovou solici smési do teploty asi 18,5 °C, az se zacCly tvorit

bubliny. Poté¢ bylo vsypano ztuzené vepiové sadlo a pomalu 1/3 vyvaru, vytvofila se tak
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emulze. Postupné byl pfilévan zbytek vyvaru, pfiddna smés aditiv na podporu emulze,
uvafené maso a pak nakonec aroma. Aroma bylo vzdy pfidano na konci kutrovani, aby bylo
vné¢ emulze, spravné se pak uvoliiuji aromaticke latky, které vytvaii pozadované aroma
vyrobku (Waage, 2011).

Pomocné suroviny jako kofeni, rliznd aromata, tak pouzity alkohol (konak, whisky) se
vzdy pii vyrobé davkuji az v zavéru receptury. Jatra se zpocatku vykutruji do jemné
konzistence s ptidavkem dusitanové solici smési, kterd umozni vytvofit viskozni dilo. Poté se
pridava pomalu sadlo (ktze), priléva vyvar nebo maso a pak zminéné kofenici a ostatni

ptisady (Egrt, 2001).

Smés aditiv v receptuie B2: Skrob, mlécné bilkoviny, cukr, stabilizatory (E 451, E 452),
antioxidant (E 301)

Postup vyroby receptury C2 (Tabulka ¢. 4): Aditivni smés byla rozpusténa ve vyvaru
ohtatém na 90 °C, do kutru byl pfilévan ohtaty rostlinny olej (60 °C), doslo tak k vytvoteni
emulze. Do stabilni emulze bylo pfidano vafené hovézi maso, na podporu emulgace ptidan
aditivni piipravek, aroma opé€t az na konec.

Smés aditiv 1: emulgator (E 472 ¢), cukr

Smés aditiv 2: Skrob, vlaknina, zahustovadlo (E 415), antioxidant (E 301)

Smeés aditiv 3: dextroza, smés koreni

Postup vyroby pastik 1 — 18 byl nadale jednotny, lisil se pouze pouzitym druhem jater,
piipadné druhem masa (podle Tabulky ¢. 1 a ¢. 2) a zda se jednalo o maso Cerstvé, nebo
zamrazené po specifikovanou dobu. Receptury vychazely z receptury na pastiku B2 (Tab. ¢.
4). Zhomogenizované maso bylo pfedvafeno ve stievech. Transparentni sttevo kalibru 70 mm
bylo plnéno ru¢né homogenizovanym masem (Obr. €. 3), bohuzel se nepovedlo ze stfeva
rucnim plnénim uplné vytésnit vzduch. Stieva byla plnéna na stejnou vahu (cca 1 kg) a varena
v komoie po dobu 4 hodin, s technologickou mezi pasterace 30 minut a teplotou pary 78 °C.
Po-té zchlazena na pozadovanou teplotu v jadie. Uvolnénd §t'ava z masa ve stievé byla vzdy
vyuzita a doplnéna vyvarem pfi ztuzovani sadla na pozadované mnozstvi pro recepturu.

Jatra s dusitanovou solici smési (DSS) se kutrovala do cca 20 °C, nez se na hladin€ jatrové
hmoty vytvorily bublinky. V této fazi bylo pfidano ztuzené sadlo (o teploté 50 - 70 °C), doba
kutrovani byla 30 - 60 vtetin. Postupné byla ptilévana 1/3 vyvaru (60 - 80 °C), doba kutrovani
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opét dosahovala 30 - 60 vtefin. Nésledoval pridavek aditiv, kofeni a postupné zbytku vyvaru
(60 - 80 °C).

Teploty surovin jsou uvedeny v rozmezi intervalu, dilezitd byla konecnd teplota dila.
Optimalni teplota dila na konci kutrovani byla 35 az 42 °C. Konec¢né teplota pod 30 °C by
byla nebezpecné z divodu mozného podliti a Spatné emulgace. Vyssi konecna teplota napt.
kolem 50 °C neni pro podliti rizikova.

V recepturach byl pouzit vzorek aroma chicken-flavor.

Obrazek €. 5: Stieva s antilopim masem po uvaieni

Tabulka €. 3: Receptury prvnich pastik, Sarze A a B (hodnoty jsou uvedeny v kg)

Antelope paté Receptura A Antelope paté Receptura B

Surovina Mnozstvi (kg) Surovina Mnozstvi (kg)
Veprova jatra 1,95 Veprova jatra 1,95

APV maso 3,7 APV maso 2,62

DSS 0,056 DSS 0,056

sl 0,056 sul 0,056

Led (studena voda) 1,43 Led (studena voda) 2,53

Smés aditiv 0,26 Smés aditiv 0,26

Celkem hmotnost 7,452 Celkem $arze 7,472
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Tabulka €. 4: Receptury pastik z hovéziho masa A2 — C2

A2 recetura B2 receptura C2 receptura

Surovina Mnozstvi ~ Surovina Mnozstvi Surovina Mnozstvi (kg)
(kg) (kg)

Ztuz. vepi. 1,55 Kuf. jatra 1,25

sadlo

Vyvar z 1,5 Ztuz. vepi. 1,25 Vyvar z HPV 1,25

HPV sadlo

Varené HPV 1,75 Varené HPV 1,015 Varené HPV 2,25

Jedla sul 0,0375 Vyvar 1,25 Rostl. olej 1,25

Smés aditiv 0,1 Smés aditiv 0,14 DSS 0,03

Aroma 0,02 Aroma 0,235 Smés aditiv 1 0,03

DSS 0,0375 DSS 0,0375 Smés aditiv 2 0,015

Jedla sul 0,0375 Smés aditiv 3 0,03
Hmotnost 5 Hmotnost 5 Hmotnost 5

4.6. Statistické zpracovani vysledki

Statistické zpracovani vysledkil probéhlo v programu Statistika 9 pomoci T-testu zavislych
vzorkd a Friedmanova poradového testu. Byla zvolena 5% hladina vyznamnosti (maximalni
pravdépodobnost zamitnuti spravné hypotézy je 5 %, tj. testy byly provedeny s 95%
spolehlivosti). Pomocné vypocty a grafické zpracovani bylo zpracovano v MS Excel verzi
2007, pro kazdy ze sledovanych senzorickych deskriptor byl setaven senzoricky profil tzv.

pavucinovymi grafy.
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5. Vysledky

Diplomova prace je zaméfena na porovnani vlastnosti antilopiho a hovéziho masa

pii zpracovani pro masny vyrobek typu pastika. Piehled naméfenych dat je v néasledujicich

tabulkéach a grafech.

5.1.

Hodnoty zékladniho rozboru surovin

Stanovenim obsahu vody, tuku i bilkovin byla vzdy zjisténa primémé hodnota a to

ze dvou paralelnich méfeni vzorku. VSechny vzorky antilopiho i hovéziho masa byly

pied stanovenim ditkladné zhomogenizovany. Ve vsSech ptipadech Slo o kombinaci uvedenych

partii uvedenych v Tabulce ¢. 1. U nékterych dodanych vzorkidi nebylo mozné zjistit, zda

pochazi od jednoho zvifete, proto je uvedeno v nékterém piipadé vice zvirat.

Tabulka €. 5: Zakladni rozbor hovéziho a antilopiho masa

Vzorek Voda (%) | Tuk (%) | Bilkoviny (%) | Vzorek |Voda (%) | Tuk (%) | Bilkoviny (%)
Al(lumoa | . 1,8 19,75 Hovézil. | 7529 | 4,23 19,35
Lenny)
AL (Katka) 74,71 2,07 22,19
Hovézi ll. 73,23 4,49 21,06
Al(Darena | .00 | 52 18,69
Kayin)
Primér 75,59 2,2 20,21 Primér 74,26 4,36 20,21
Sm.odch. 0,78 0,33 1,27 Sm.odch. 1,03 0,13 0,86
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5.2. Technologické vlastnosti masa

Mezi dulezité technologické vlastnosti masa patii jeho barva a vaznost. Jejich hodnoty
byly stanoveny pomoci méfeni celkové koncentrace hemovych barviv a hmotnostnich ztrat

vyvarem (Tabulka ¢. 6) u kazdého druhu masa. Primérné hodnoty byly zjistény vzdy ve dvou

paralelnich stanovenich vzorku.

Tabulka ¢. 6: Ztraty vyvarem, koncentrace hemovych barviv (c HB) hovéziho a antilopiho

masa
Ztraty vyvarem CHB Ztraty vyvarem CHB
Vzorek (%) (mgkg) | VOreK (%) | (mgkg)
AL (Lumo a 18,52 5043 | HoveéziL 25.58 4750
Lenny)
AL (Katka) 31,7 4667
Hovézi 1L 29.5 4476
AL (Daren a 28,37 4093
Kayin)
Prumér 26,2 4901 Prumér 27,54 4613
Sm.odch. 5,6 773 Sm.odch. 1,96 137
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5.3. Zakladni rozbor pasStik

V tabulkach ¢. 7 - 13 je uveden zékladni rozbor pastik spolu s naméienou hodnotou pH a

stupném vybarveni ihned po vyrobg¢.

Tabulka ¢. 7: Slozeni paStiky A a B vyrobenych tzv.,,studenou technologii‘

Pastika Voda - Bilkoviny | Tuk v S;:I:::ni H
(%) % | %) | P
(%)
A 73,78 16,5 8,5 85 6,20
B 77,28 14,4 7,2 78 6,24

Tabulka ¢. 8: Slozeni paStik A2 — C2 z Cerstvého hovéziho masa a tepelné opracovaného
v pafe

Pastika Voda | Bilkoviny | Tuk v S;:I:::ni H
(%) % | % |YY P
(%)
A2 65,06 14,7 19 41 6,42
B2 63,9 13,3 21,4 43 6,24
C2 57 10,4 31,35 47 6,22
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V tabulkach €. 9 az 13 jsou uvedeny hodnoty zakladniho rozboru pastik. Oznaceni vzorku
pastiky charakterizuje 1 — 4 pfed lomitkem, tj. pastiky 1 (KJ + HPV), 2 (KJ + APV), 3
(AJ+APV), 4 (HJ + APV). Za lomitkem je uveden pocCet dni zamrazeni masa. V ptipad¢

uvedeni 0 se jedna o pastiku vyrobenou z ¢erstvého, chlazeného masa

Tabulka €. 9: Slozeni pastik z Cerstvého masa po tepelném opracovani v pare

Pastika Voda | Bilkoviny | Tuk vstt):':::ni H
(%) % | o) |7 P
(%)
1/0 64,07 13 21,4 59 6,40
2/0 64,73 13,6 20,1 60 6,39
3/0 66 13,5 19,3 62 6,27
4/0 64,5 13,3 20,5 58 6,30

Tabulka €. 10: SloZeni pastik po 45dennim mrazirenském skladovani a tepelném opracovanim
masa ve streve

Pastika Voda | Bilkoviny | Tuk v S;:I:::ni H
(%) % | o | P
(%)
1/45 57,89 10,7 29,58 50 6,39
2/45 58,26 10,6 29,1 56 6,33
3/45 46,26 15,2 37,17 56 6,15
4/45 47,45 15,3 35,39 56 6,12
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Tabulka €. 11: Slozeni pastik po 90dennim mrazirenském skladovani a tepelném opracovani
masa ve stfeve

Pastika Voda | Bilkoviny | Tuk vslta::)::ni H
O I I O el
(J

1/90 57,46 10,8 25,89 47 6,52

2/90 63,35 10,9 24,01 41 6,50

3/90 57,68 11,8 29,4 50 6,33

4/90 58,98 11,5 28,7 50 6,53

Tabulka €. 12: Slozeni pastik z cerstvého masa po tepelném opracovani ve stievé (opakovani)

Voda |Bilkoviny | Tuk

Pastika (%) (%) (%)

d (%) pH

2/0 62,27 11,5 21,34 | 64 6,42

3/0 60,76 12,5 20,14 | 62 6,32

4/0 59,85 10,7 26,1 50 6,27

Tabulka ¢. 13: Slozeni paStik po 45dennim mrazirenském skladovani masa a tepelném

opracovani ve stieveé (opakovani)

Voda | Bilkoviny

Pastika (%) (%)

Tuk (%) | d(%) | pH

2/45 63,01 10,7 24,2 46 6,53

3/45 58,78 12 25,1 60 6,45
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Graf ¢. 1: Zavislost pfijemnosti konzistence na obsahu tuku u vyrobenych variant pastik
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Na grafu €. 1 je vidét linearni zavislost obsahu tuku v pastice a jeji stoupajici pfijemnost
konzistence u kufecich variant pastik S vétSim obsahem tuku u kufecich variant paStik
stoupala u hodnotiteld pfijemnost konzistence. Linearni zavislost se nepotvrdila u variant
pastik AJ + APV a HJ + APV. Vyrazné vyssi pfijatelnost konzistence byla u obsahu tuku ve
vysi 20 — 25 %, nad 30% obsah tuku ptijemnost klesala.
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Graf ¢. 2: Zavislost senzorického hodnoceni textury a instrumentalniho hodnoceni textury
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Vzhledem k zdpornému korelacnimu koeficientu r = -0,70667 byla prokdzana nepiima
zéavislost mezi texturou nameéfenou instrumentdlné (aparativné) a texturou hodnocenou

v senzorické analyze.
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Graf ¢. 3: Stanoveni TBA béhem doby skladovéni u pastiky KJ + HPV
Doba spotieby byla u vSech pastik stanovena na 45 dnti ode dne vyroby.
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Thiobarbiturové ¢islo u pastiky KJ + HPV stoupa na grafu ¢. 3 nepatrné ode dne vyroby.
0Od 10. dne do 35. dne od vyroby stoupla u ,Cerstvé” varianty pastiky hodnota TBA na
dvojnasobek. Vychozi hodnoty surovin u obou mrazirensky skladovanych variant byly vyssi

nez u ,,cerstve®.

Graf ¢. 4: Stanoveni TBA béhem doby skladovani u pastiky KJ + APV

Vyvoj TBA pri skladovani KJ+APV

01
o
op 0,08
é /.
-g_ 0,06
< — e ——X —B—¢erstva
T 0,04
.E */r_ ng45"
=]
c - " "
o 0,02 =="90
©
€ 0

10. 20. 35. 45.

Den od vyroby

52



Thiobarbiturové Cislo ve variant¢ KJ + APV vykazuje také lehce vzriistajici dynamiku se

zkracovanim doby udrZznosti. V paStice z 90denniho zamrazeného masa koncentrace

malondialdehydu kolisi pod hranici 0,1 mg.g™".

Graf ¢. 5: Stanoveni TBA béhem doby skladovani u pastiky AJ + APV
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V pastice z Cerstvého masa bylo dosazeno velmi nizkych hodnot TBA. Koncentrace

malondialdehydu ve variant¢ (AJ + APV) tzv. ,premium quality “ pastiky dosahuje

nejvyssich hodnot u pastiky z 45denniho mrazirensky skladovaného masa pod trovni 0,2

mg.g".

Graf ¢. 6: Stanoveni TBA béhem doby skladovani u pastiky HJ + APV
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Nejvyssich hodnot koncentrace malondialdehydu u této varianty byla namétena u pastiky
z 45denniho masa, hodnota kolisala ke konci doby spotieby pod hranici 0,14 mg.g™'. Pastika

z 90denniho mrazirensky skladovaného masa byla na stejnych hodnotach jako cerstva pastika.

Graf ¢. 7 : Stupen vybarveni paStik v zavislosti na délce zamrazeni masa
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Na grafu €. 7 je vidét, ze s délkou doby skladovani masa na ptisluSné varianty pastik se

snizuje jejich stupen vybarveni.
Graf ¢. 8: Vliv mrazeni (rozmrazeni) na koncentraci hemovych barviv
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Koncentrace hemovych barviv v mase se snizovala, nejvysSich hodnot bylo dosazeno u

antilopiho masa (vzorek Katka).
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5.4. Vysledky senzoricke analyzy

Na zadatku senzorického hodnoceni byl hodnotitelim piedlozen Uvodni dotaznik
(Ptiloha I) pro zjisténi vztahu k masnému vyrobku typu pastika. Pastika je masnym vyrobek,
ktery zakaznici vyhledavaji nebo jej viibec nekonzumuji. Neutralni vztah neni tak casty. Byla
dotazovéana také frekvence konzumace pastik a pfipadny zdjem o novy neobvykly vyrobek.
Hodnotilo 35 uéastniki, kdy 30 z nich (86 %) byly Zeny a 5 (14 %) muzi. Zeny byly ve véku
od 22 do 60 let, muzi od 22 do 36 let. V néasledujicich grafech je vyjadfeno procentualni

zastoupeni jednotlivych odpovédi hodnotitel na otazky ve formulafi.

Graf ¢. 9: Hodnoceni vztahu k pastikam

Jaky je Vas vztah k pastikam?

nema

. velmirad
6% 20%

marad
74 %

Kladny vztah mélo k pastikdm 74 % hodnotitelti, 20 % oznacilo jejich vztah jako velmi

pozitivni, necelych 6 % pastiky nemélo v oblibé viibec.
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Graf ¢. 10: Hodnoceni frekvence konzumace pastik
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Pastiku si zakoupi obc¢as 60 % dotazovanych, vyjimecné 20 %, ¢asto 17 % a viibec necela

3 % hodnotitelu.

Graf ¢. 11: Z4jem o koupi nového neobvyklého vyrobku
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Na dotaz, zda by si koupili za vySsi cenu pastiku s neobvyklym nebo netypickym slozenim,
odpovédéli hodnotitelé v 45,7 % spiSe ano, v 31,4 % kladné, vyjimeéné v 14,3 % a zaporné

v 8,6 %.



Senzorické hodnoceni pastik bylo provadéno dle dotazniku, ktery je uveden v Priloze II a
II, byly pouzity 10 cm orientované grafické nestrukturované stupnice. Hodnotitel zaznamenal
na usecce svou odpoveéd’ znaménkem v misté, které podle jeho ndzoru odpovidalo intenzité,
popi. pfijemnosti vjemu. Pfi vyhodnocovani se hodnota vjemu vyjadfila jako vzdalenost
od levého konce tiseCky k oznacenému mistu a zméfila se v mm, respektive v %. Ziskané
hodnoty pro kazdy deskriptor byly zpracovany v tabulkach a tzv. pavucinovych grafech.
Senzorické hodnoceni probihalo za podminek, které vyzaduje norma CSN ISO 8589
Senzoricka analyza.

Hlavnim cilem bylo zjistit, zda existuji mezi vzorky rozdily u sledovanych vlastnosti.
Vysledky byly hodnoceny vyhodnoceny pomoci T-testu zavislého testu. Dale byl pouzit
Friedmantiv test pro vyhodnoceni preferenci pastik. Pro vSechny senzorické zkouSky byla
zvolena 5% hladina vyznamnosti (maximalni pravdépodobnost chybného zamitnuti spravné
hypotézy je 5 %. tj. testy jsou provadény s 95% spolehlivosti). K vypoctim byl pouzit
program Statistica 9 a pro grafické znazornéni a pomocné vypocty MS Excel ve verzi 2007.

U vzorkt pastik A a B, vyrobené “studenou technologii”’, neprob¢hla senzoricka analyza

ve vetsSim poctu hodnotitelil jako u nasledujicich vzorkd.
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Tab 14: Data vyjadfena medidnem a smérodatnou odchylkou pro kazdy deskriptor u pastiky

A2-C2
Deskriptory Meo Mere
A2 B2 C2 A2 B2 C2
Celkovy | 5494 | 55227 [sax23| SRV | 53590 | 75215 52222
vzhled int. chuti
Prjemnost | yg ) 94 | 6029 | 56+23 | MO8 | 45100 | 64+20 | 46220
barvy slané chuti
Odstin 47418 | 75+25 | 15216 | PR | 50i 53 | 30430 | 22430
barvy Jjiné chuti
Intenzita | 30 y8 | 77417 | 43221 | POFE 11900 | 33430 | 19423
barvy pachuti
Rovnomemost| sy, 54 | 73428 | 72421 | PUEMNOSt |5, 51 | 63+24 | 35423
barvy konzistence
Prijemnost | 45,23 | 4g+25 [ 61220 | SEKOVd | 5517 | 71221 | 26421
vune textura
Ini%f;zé“a 49+21 | 71+18 | 52+24 | Drobivost | 58+19 | 68+23 | 4926
Prijemnost | 491 23 | 5727 | 50+ 24
chuti
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Graf ¢.12: Grafické znazornéni u pastik A2 — C2

celkovy vzhled
100 -

"

pii.chuti, T 80 -

] o |
int.wvune iy

rovnom. zbarv.

Graf ¢. 13: Grafické znazornéni u pastik A2 — C2
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Hodnotitelé u vzorku A2 nejcastéji identifikovali masovou, kofenénou nebo jatrovou chut,
v malém poctu se objevila také chut’ kavova, kyseld nebo varnd. U vzorku pastiky B2 se
velmi Casto objevila chut’ po jatrech zvéfiné nebo masova chut. Vzorek pastiky C2 vétSing
hodnotitelti pfipominal masovou, Sunkovou chut’ nebo lunchmeat ¢i Sunkovy saldm.

Z grafického vyjadieni hodnoceni deskriptort u vzorkl pastik A2 — C2 vyplyva, zZe jejich
celkovy vzhled byl u vsSech pastik zaujal vrozmezi stupnice jen zpoloviny, proto
pravdépodobné hodnotitele moc nezaujaly. Pfijemnost barvy byla nejlépe ohodnocena
u vzorku B2. Pastika C2 dle hodnotiteli méla intenzivné riZzovy odstin, A2 Cerveno-hnédy,
B2 tmavé Cerveny. V intenzité¢ vin€ i celkové chuti se vyrazné¢ od zbylych dvou odlisuje
nejvice vzorek B2. Hodnota drobivosti blize stfedu grafu znamena vétsi drobivost, ta byla
prifazena vzorku C2, vzorek mél zaroven u parametru celkova textura nejtuzsi charakter,
protoze byl blize stfedu. Hodnotitel¢ oznacili vzorek B2 jako nejslanéjsi, vzorky A2 a C2

mély stejné vnimanou slanost.

V zavéru dotazniku meéli hodnotitel¢ setfadit vzorky pastik podle svych osobnich

preferenci. Vysledky ukazuje graf nize.

Graf ¢.14: Umisténi paStik A2 — C2 dle preference hodnotitell
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V 52 % se umistila pastika B2 na 1. misté, v25 % vzorek C2 a v23 % A2. 2. misto
obsadila ze 64 % paStika A2. Posledni misto podle preferenci spotiebitelti bylo urceno pro
pastiku C2. Receptura pastiky B2 dotazovanym chutnala nejvice, pro dal$i pokusy, jiz
s antilopim masem, byla vybrana prave tato receptura. Pfestoze ma o néco siln€jsi pachut’ dle
grafu, mohla zaptlisobit pfijemnosti konzistence ¢i chuté a intenzitou viné, svou mékkou
texturou, odstinem a intenzitou barvy.

Statisticky nebyl na hladin¢ vyznamnosti o = 0,05 shledan vyznamny rozdil v potadi dle
preference hodnotitell, nebot” testovaci kritérium Friedmanova testu (FR = 5,286) neni vétsi
nebo rovno neZ Pearsonovo rozdéleni pravdépodobnosti (chi kvadrat y° 095 = 5,991,

krit. 24,77).

Tab. €. 15: Data vyjadfena medidnem a smérodatnou odchylkou pro kazdy deskriptor u pastik
€. 1 — 4 (z Cerstvé suroviny)

. Me+o

Deskriptory 1 5 3 4
Celkovy vzhled 67 17 63 +21 53 +£23 51+18
Pt{jemnost barvy 63 +20 63 £21 51 +23 55 +£22
Odstin barvy 57+25 55+20 40 £ 20 36 +17
Intenzita barvy 73+19 70 £ 18 32+18 50+17
Rovnomérnost barvy 79 £ 17 79 £19 76 £24 71 +23
Ptijemnost viiné 58 +23 52 +22 55 +21 58 +£23
Intenzita ving 61+19 57+21 51+20 52 +24
Pi{jemnost chuti 59 +23 52 £22 36 +19 41 +£23
Celkova intenzita chuti 71+17 65+17 53 £22 57+20
Intenzita slané chuti 57+20 55+£20 44 +£23 45+ 17
Intenzita jiné chuti 16 + 28 29 +28 51 £33 28 +30
Intenzita pachuti 13 +26 20+33 38+29 35+28
Ptijemnost konzistence 65 =22 52+19 52+23 47 +23
Celkova textura 72 £ 16 68 £ 15 48 +22 50 +21
Drobivost 78 +18 65 +20 56 £19 55+21
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Graf ¢. 15: Znézornéni deskriptort u pastik 1 — 4
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Hodnotitelé¢ u intenzity jiné chuti mohli vnimanou chut’ blize specifikovat. Nejsilngjsi
intenzity jiné chuti dosahla pastika ¢. 3 jako tzv. “premium quality” (AJ+APV). U pastiky 1
(KJ + HPV) se objevuje chut’ nahotkld, po jatrech, masova, u pastiky 2 (KJ + APV) nejCasté;ji
hotkost a chut’ po jatrech, u pastiky €. 3 hotkost, pachut’ po syru typu niva, nakyslost. PaStika
4 (HJ + APV) byla oznacena chuti po jatrech i netradicné chuti po masle, mydle.

Hodnoceni u €. 2, 3 a 4 kazily malé ¢asti pojiva, které nebyly dostate¢né rozmélnény.
Vsechny pastiky dé€laly dojem suchého drobivého jemné rozemletého masa. Dtivodem mohlo
byt moznd pravé vareni v pare, kdy doslo k pfiliSnému vysuSeni povrchu masa. Nejvyssi
drobivosti doséhly na stejné rovni pastiky ¢. 3 a €. 4 (0 % velmi drobiva).

Velmi mekkou texturu na trovni az 70 % mély varianty s kufecimi jatry, ¢. 1 byla nejlépe
ohodnocena v pfijemnosti konzistence. Ob¢ kufeci varianty maji velmi shodné hodnocené
hedonické parametry a intenzity u ving, barvy, chuti, v barvé jsou inzivnéjsi a Cervenéjsi nez
pastiky €. 3 a 4. Pastiky €. 3 a 4 se shoduji v parametrech viin€, barvy i chutg, jen ¢. 4 (HJ +
APV) byl intenzivné&ji zabarven.

S 95% spolehlivosti existuje mezi vzorky s kufecimi jatry navzdjem rozdil v intenzité jiné

chuti a drobivosti.

Graf ¢. 17: Umisténi pastik 1 — 4 dle preference hodnotitel
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Nejvice chutnaly dotazovanym varianty s kufecimi jatry, predevSim varianta s hovézim
masem ze 48,5 % na 1. misté, z 30 % pastika ¢. 2. Nejhtie dopadla pastika €. 4 na poslednim
misté z 45,5 % a pted ni ze 39 % €. 3 tzv. antilopi ,,premium quality*.

S 95% spolehlivosti existuje mezi vzorky v preferenénim uspotadani statisticky vyznamny
rozdil (FR = 28, 273 je v&t§i nez x* o905 =7,815, krit. 26,921). Vzorky &. 1 a 2. byly vzdy

odlisné od ostatnich.

Tab. €. 16: Data vyjadifena medidnem a smérodatnou odchylkou pro kazdy deskriptor u pastik
5 — 8 “45” (surovina po 45 dnech mrazirenského skladovani)

. Mez+o

Deskriptory 5 5 7 3
Celkovy vzhled 73 +27 67 £ 24 31+£17 29+ 18
Pfijemnost barvy 68 +17 64 =20 33+20 37+20
Odstin barvy 14+ 15 26 +20 77 +17 74 £20
Intenzita barvy 72 £ 14 66 +17 59 +26 44 £23
Rovnomérnost barvy 82+17 71 £24 64 £23 66 =21
Pfijemnost viiné 73 +£20 62 +20 44 +22 44 + 24
Intenzita ving 59 +23 57+16 46 £ 22 44 +£20
Piijemnost chuti 68 +20 53 £22 24 £20 28 £20
Celkova intenzita chuti 64 + 15 59 +15 66 +17 58 +20
Intenzita slané chuti 57 +20 52 £21 57 £ 25 5125
Intenzita jiné chuti 16 £ 20 21+22 41 +£29 34+26
Intenzita pachuti 13 +21 21+22 5127 35+24
Pfijemnost konzistence 70 + 18 66 =16 36 +£17 43 +17
Celkova textura 68 +19 60+ 16 38+20 31+19
Drobivost 81+16 77 £ 15 31+£22 42 +22
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Graf ¢. 18: Grafické znazornéni deskriptort u pastik 5 — 8 ,,45“ (surovina po 45 dnech

mrazirenského skladovani)
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Graf €. 19: Grafické znazornéni deskriptort u pastik 5 — 8 ,,45“
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U pastiky 5 (KJ + HPV) byla zjisténa nejcastéji chut’ hotka, chut umami nebo chut’
po séadle. U pastiky 6 (KJ + APV) se objevily Casto komentare charakterizujici chut
po zvéiing, divocing. Pastika 7 (AJ + APV) mimo oznaceni zvétinové prichuti ziskala i
stajovou chut’. Varianta 8 (HJ + APV) je popsana chuti peCeného masa, cibule nebo tu¢ného
masa.

Kufteci varianty jsou nejlépe hodnoceny ve vzhledu, pfijemnosti i intenzité barvy, chuti a
vuné na stejné Urovni. U pastiky ¢. 5 (KJ + HPV) byla nejlépe ohodnocena piijemnost
konzistence. Pastika ¢. 6 (KJ + APV) ma nejvyssi intenzitu jiné chuti ze vSech variant pastik.
Hodnocené deskriptory jsou velmi podobné také u pastik ¢. 7 a ¢. 8, vykazuji opét tuzsi
texturu, horsi konzistenci a jsou kompaktnéjsi oproti kutfecim pastikdm. Pastika ¢. 7 a ¢. 8
mély spiSe hnédsi odstin nez pastiky s kuiecimi jatry, ty se blizily spiSe ¢erveno-razovému
odstinu.

S 95 % spolehlivosti existuje mezi vzorky s kufecimi jatry navzdjem rozdil v celkovém
vzhledu, pfijemnosti barvy, odstinu, intenzit¢ barvy, rovnomérnosti barvy, pfijemnosti viing,

prijemnosti chuté, intenzité pachuti a celkové texture.

Graf ¢. 20: Umisténi pastik 5— 8 dle preferenci
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Z hlediska preference zabodovaly opét u hodnotitelll pastiky s kufecimi jatry, nejvice
pastika 5 s hovézim masem ze 70 % na 1. mist¢ a na 2. misté s antilopim masem. Hodnotitel¢
by si nekoupili celou antilopi variantu “Premium quality”, obsadila 4. misto z 57 %. Ani
varianta pastiky €. 8 s antilopim masem a hovézimi jatry nedopadla dobte, na posledni pticce
ze 43 %.

Podle potadového Friedmanova testu s 95% spolehlivosti existuje mezi vzorky statisticky
vyznamny rozdil v preferenénim uspofadani hodnotiteli (FR = 79,8 a je v&tsi nez y’ 0.95

=7,815, krit. 28,506). Kuteci pastiky jsou vzdy signifikantn¢ odlisné od ostatnich.

Tab. ¢ 17: Data vyjadiend medidnem a smérodatnou odchylkou pro kazdy deskriptor u pastik
13 — 16 (ze suroviny mrazirensky skladované po 90 dni)

. Mezxo

Deskriptory T 1 15 16
Celkovy vzhled 68 + 20 69 £19 44 +19 58 +22
Piijemnost barvy 72 £20 73 +18 43 +£19 56 +20
Odstin barvy 38+18 21+17 64 £20 46 + 18
Intenzita barvy 56 +18 59 +17 38 +£21 46 £ 19
Rovnomérnost barvy 71 £21 78 £18 60 £ 23 74 £ 22
Pfijemnost viiné 66 +19 64 +19 56 £ 22 59 +23
Intenzita viing 60 +17 58 +20 50 + 23 54 +23
Ptijemnost chuti 60 +18 63 £20 29 +£23 51+23
Celkova intenzita chuti 53+18 63 +21 64 +23 61 =18
Intenzita slané chuti 51+21 57+19 47 +23 57+20
Intenzita jiné chuti 26 +20 16 £ 20 52 £33 33+28
Intenzita pachuti 22+21 14+19 43 +33 34 +£28
Ptijemnost konzistence 63+19 56 + 21 46 + 24 62 +20
Celkova textura 68 + 15 79 +£ 14 43 +21 55+£20
Drobivost 70 +18 73 £24 51+25 65 +22
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Graf ¢. 21: Znazornéni deskriptort u pastik 13 — 16 ,,90“
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Graf €. 22: Znazornéni deskriptorti u pastik 13 — 16 ,,90%
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Celkovy vzhled byl nejhiife hodnocen u antilopich variant ¢. 15 tzv. “Premium quality” a
¢. 16 (HJ + APV). Cela antilopi varianta byla nejméné pfijemna svou chuti jen na urovni 33
%. ,,Premium quality je kompaktnéj$i, tuzsi textury a opé€t horsi konzistence u piijemnosti.
Kufeci varianty jsou v textufe velmi mékkeé, ptijemné svou konzistenci u roztiratenosti a jako
vyrobek kompaktnéj$i. Pies stejné mnozstvi soli, plisobila nejslan¢jSim dojmem varianta
»Premium quality®.

U variant kufecimi jatry byla nejCastéji uvadénd intenzita jiné chuti kyseld, ,,premium
quality* byla oznaceno tradi¢né chuti po zvéting, hotkou achuti po jatrech.

S 95% spolehlivosti existuje mezi vzorky s kufecimi jatry navzajem statisticky vyznamny

rozdil v odstinu, intenzité¢ a rovnomeérnosti barvy.

Graf ¢. 23: Umisténi pastik 13 - 16 dle preferenci
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Na 1. misté se shodn& umistily pastiky ¢. 13 (KJ + HPV) a ¢. 14 (KJ + APV), na 2. mist¢
ze 44 % varianta s kufecim a hovézim masem. Nejhtife byla hodnocena pastika tzv. “premium
quality”. Protoze FR = 30,903 a je v&t3i nez y’ 095 =7,815, krit. 30,73, existuje s 95%
spolehlivosti vyznamny statisticky rozdil mezi vzorky dle preferenci u hodnotitel.

Vyznamné se vzajemn¢ mezi sebou lisi v potadi kuteci pastiky od ostatnich.
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Tab. €. 18: Data vyjadiend medianem a smérodatnou odchylkou pro kazdy deskriptor u pastik
9 — 10 (z Cerstvé suroviny)

. Me £ o

Deskriptory 9 10 T
Celkovy vzhled 68 + 20 63+18 71+£10
Pfijemnost barvy 70 £18 61 +£18 72 £22
Odstin barvy 42+19 53 +21 19+ 15
Intenzita barvy 55+ 14 53+13 72 £ 17
Rovnomeérnost barvy 74 £17 72 £20 79+19
Ptijemnost viiné 66 =16 59+19 65 +17
Intenzita ving 53+19 55+20 59 +17
Ptijemnost chuti 64 +16 59 +22 60 =19
Celkova intenzita chuti 59 + 14 60 =18 71+ 18
Intenzita slané chuti 58 +£18 46 =19 63+19
Intenzita jiné chuti 13+19 19+£28 18+19
Intenzita pachuti 11+18 20 £27 13+17
Ptijemnost konzistence 71+16 63 =20 69 =20
Celkova textura 64 £ 15 59 £21 74 £17
Drobivost 77 £ 20 71+£19 83+14
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Graf €. 24: Znazornéni deskriptorti u pastik 9 — 11 ,,Cerstvé
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Graf ¢. 25: Znazornéni deskriptort u pastik 9 — 11 ,,Cerstvé*
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U téchto pastik nebyla vyrabéna jiz varianta KJ + HPV. VSechny vykazuji podobné
hodnoceni na stejnych tirovnich v prvnim grafu, lisi se dle grafického znazornéni v odstinu
barvy. Pastika ¢. 11 (KJ + APV ) byla vnimana jako razov¢jsi. Pastika jen z antilopy (¢. 10)
méla opét tuzsi texturu a méné piijemnou konzistenci a nejintezivnéjSi pachut’. Jako
nejslanéjsi byla vnimana kuteci varianta ¢. 11. U pastiky 10 (AJ + APV) se vyrazné objevuje
chut’ po zvéfing, nahotrklost, dokonce chut’ po slamé nebo senu. Pastika 9 (HJ + APV) a

pastika 11 (KJ + APV) vykazuji opakované chut jen po jatrech.

Graf ¢. 26: Umisténi pastik 9 - 11 dle preferenci
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Na 1. misté se shodn¢ umistily pastiky ¢. 9 (HJ + APV) a ¢. 11 (KJ + APV). Na 2. misté
shodné ¢. 9 a 10. Hodnotitelim nechutnala tzv. “Premium quality” (AJ + APV), obsadila 3.
misto ze 47 %. Protoze dle Friedmanova testu FR = 9,053 v¢tsi nez x2 0,95 =3,991, krit. 20,404,
existuje s95% spolehlivosti vyznamny statisticky rozdil mezi vzorky dle preferenci

u hodnotitelt. Vyznamné se mezi sebou lisi v potfadi vzorky €. 9 a 10.
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Tab. ¢. 19: Data vyjadfena medidnem a smérodatnou odchylkou pro kazdy deskriptor u pastik

17-18

Me +o Me+o
Deskriptory

17 18 17 18

Celkovy vzhled 57+20 | 76 £ 15 Celkova intenzita chuti |63+ 21|64+ 18

Ptijjemnost barvy | 58 +£21 [ 74+ 16 Intenzita slané chuti 51+ 19|52+ 20

Odstin barvy 52+ 18|25+ 18 Intenzita jiné chuti 40+ 30|18+ 19

Intenzita barvy 47+ 17|68+ 18 Intenzita pachuti 34+ 2719+ 22
ROV%‘;TvszSt 74+ 19|78+ 14| Piijemnost konzistence |62+ 23 |68+ 18
Piijjemnost vin¢ |58+ 19|62+ 21 Celkova textura 50+ 16|72+ 15
Intenzita viing 56+ 16|67+ 16 Drobivost 61+£22 |73+ 20

Piijjemnost chuti |45+ 24|62+ 21

Graf €. 27: Grafické znazornéni deskriptort u pastik 17 — 18 ,,45“
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Graf ¢. 28: Grafické znazornéni deskriptorti u pastik 17 — 18 ,,45%
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Pastiky ¢. 17 (AJ + APV) a ¢. 18 (KJ + APV) jsou vyrobené ze zamrazeného masa po dobu
45 dni v druhém opakovani. Pavucinové grafy ¢. 27 a ¢. 28 ukazuji vyrazné rozdily mezi
obéma pastikami, protoze se jedna o kufeci s antilopim masem a tzv. “Premium quality”,
které dosud byly hodnoceny vzdy opaénymi stanovisky. Vzhledové je 1épe ohodnocena
pastika ¢. 18 nez ¢. 17. Kufeci pastika je 1épé hodnocena u ving, chuté i barvy. Svou mékkou
texturou a piijemnou konzistenci je KJ + APV 1épe hodnocena i preferencné viz graf. ¢. 29.
Intenzita slané chuti je u obou pastik na stejné Grovni, ,,Premium quality* vykazuje silng;si

pachut’. Hodnotitelé zde uvedli hotkou, chut po jatrech az kovovou chut’.
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Graf ¢. 29: Umisténi pastik 17 - 18 dle preferenci
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Varianta pastiky KJ + APV je preferovana ze 67 % hodnotiteli pifed variantou “Premium
quality”. Protoze FR = 5,233 a je vétsi nez Xz 095 =3,841, krit.12,844, existuje s 95%

spolehlivosti vyznamny statisticky rozdil mezi vzorky dle preferenci u hodnotitel.
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Graf €. 30: Srovnani variant pastiky ¢. 1 (KJ + HPV) z rizné€ skladované suroviny
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Intenzita celkové chuti v grafu ¢. 30 klesa s délkou mrazeni suroviny. Odstin je rozdilny u

kazdé z variant.

Graf €. 31: Srovnani variant pastiky ¢. 2 (KJ + APV) z rizn¢€ skladované suroviny
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Vzorky jsou odlisné na grafu ¢. 31 v odstinu u Cerstvé varianty a v konzistenci u 45denni

varianty.

Graf ¢. 32: Srovnani variant pastiky¢. 3 (AJ + APV) z razné skladované suroviny
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Graf ¢. 33: Srovnani variant pastiky ¢. 4 (HJ + APV) z rtizn¢€ skladované suroviny
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S 95% spolehlivosti existuje mezi vzorky s kufecimi jatry s hovézim masem po rizné dobé
skladovani suroviny statisticky vyznamny rozdil v odstinu, intenzit¢ barvy, rovhomérnosti
barvy, intenzité viing, celkové intenzité viing€ a v drobivosti.

S 95% spolehlivosti existuje mezi vzorky s kufecimi jatry a antilopim masem v ¢asovych
intervalech rozdil ve vzhledu, odstinu, intenzité barvy, pfijemnosti ving, chuti a celkové

intenzité chuti, pfijemnosti konzistence, textufe a drobivosti.

5.5. Vysledky méteni textury

Na znazornénych grafech jsou hodnoty naméfené texturometrem uvedené v g. V tabulkach
jsou jiz uvedené hodnoty v Newtonech. Pro vypocet sily byl vyuzit vzorec F = mg,

g=10 m.s™.

Tabulka ¢. 20: Namétfené pramérné hodnoty pastik A a B zpracované v grafech

Pastika Mean t ¢ [N]
A 14,56 + 220
B 9,27 £ 0,27

Graf ¢. 34: Zdznam méfeni texturometrem u pastik A a B

A — tyrkysova, modra, fialova, ¢ernd; B — ostatni barvy
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Pastiky A a B byly vyrobenou tzv. ,studenou technologii, paStika A obsahovala vice

masa, proto kladla sond¢ vétsi odpor k penetraci.

Tabulka €. 21: Naméiené priimérné hodnoty pastik A2, B2 a C2

Pastika Mean % ¢ [N]
A2 8,79 +1,46
B2 6,63 £ 0,30
Cc2 11,31 +0,90

Graf ¢. 35: Zdznam méfeni texturometrem u pastik A2 - C2
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A2 — tyrkysova kiivka, B2 — rizova kiivka, C2 — fialové kiivka

Na grafu €. 31 je znazornéno porovnani pastik z hovéziho masa s oznaCenim A2 az C2.
Receptura B2 byla z divodu preferenéniho vybéru vybrana pro dal$i pokusy s antilopim
masem.

U pastiky C2 s pouzitim rostlinného oleje (fialova kiivka) bylo nutno vyvinout vétsi silu

nez na A2 (hovézi s veprovym sadlem) a B2 (hovézi s kufecimi jatry) viz Tabulka ¢. 20
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Tabulka €. 22: Namétené primérné hodnoty Ctyt variant pastik po zmraZeni suroviny

Cerstva ,,Chl“ 1 -4 po ,,45% dnech zamrazeni 5 — 8

po ,,90* dnech zamrazeni 13 — 16

Pastika Pastika Pastika
"Chl" Mean % 6 [N] "45" Mean % ¢ [N] "90" Mean t 6 [N]
1 4,67 £ 0,28 5 6,72 £ 0,60 13 6,03 £ 0,35
2 5,09 £ 0,52 6 6,64 £ 0,59 14 2,69+0,39
3 7,58 £ 0,69 7 8,79+ 0,30 15 4,56 + 0,64
4 5,57+ 0,44 8 7,14 £ 0,56 16 5,16 £ 0,65

Tabulka €. 23: Naméfené praimérné hodnoty pastik v opakovani
Cerstva ,,Chl“9 - 11

po ,,45° dnech zamrazeni 17 — 18

Pastika Pastika
"Chl" Mean % ¢ [N] "45" Mean % ¢ [N]
9 5,41+0,33 X X
10 5,96 £ 0,82 17 5,21+ 0,65
11 4,73 £ 0,26 18 2,87 £0,45

Graf ¢. 36: Porovnani kiivek u pastik 1, 5, 13 (KJ + HPV)

z Cerstvého masa (1) po ,,45“ dennim (5) po ,,90“ dennim mrazirenském skladovani (13)

1 — modra kiivka, 5 — ¢ervena kiivka, 13 — Cerna kiivka
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Chlazena varianta pastiky €. 1 (467,4 £27,5), pastika ¢. 5 (672,1 £ 59,5), pastika ¢. 13
(602,5 + 34,9). Na pastiku z masa po 45dennim mrazirenském skladovani sonda musela

vyvinout nejvetsi silu k prorazeni do hloubky 2 cm.

Graf ¢. 37: Porovnani kiivek u pastik 2, 6, 14 (KJ + APV)

z Cerstvého masa (2) po ,,45“ dennim (6) ,,90“ dennim mrazirenském skladovani (14)

2 —modra kiivka, 6 — Cervena kiivka, 14 — Cerna kiivka
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Chlazena varianta pastiky ¢. 2 (508,9 + 52,4), pastika ¢. 6 (664,3 = 59,5 ), pastika ¢. 14

(269,2 + 39,2). Na pastiku z masa po 45dennim mrazirenském skladovani sonda musela

vyvinout nejvétsi silu k proraZeni do hloubky 2 cm.
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Graf ¢. 38: Porovnani ktivek u pastik 3, 7, 10 (AJ + APV)

z Cerstvého masa (3), po ,,45“ dennim (7) a ,,90* dennim mrazirenském skladovani (15)

3 — modra kiivka, 7 — Cervena kiivka, 15 - ¢ervena
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Chlazena varianta pastiky ¢. 3 (757,6 £ 68,8), pastika ¢. 7 (879,3 + 29,7), pastika ¢. 15
(456,1 = 63,9). Na pastiku z masa po 45dennim mrazirenském skladovani sonda musela

vyvinout nejvétsi silu k prorazeni do hloubky 2 cm.
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Graf ¢. 39 Porovnani kiivek u pastik 4, 8, 16 (HJ + APV)

z Cerstvého masa (4) po ,,45“ dennim (8) ,,90“ dennim mrazirenském skladovani (16)

4 — modra kiivka, 8 — Cervena kiivka, 16 — Cerna kiivka
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Chlazend varianta pastiky ¢. 4 (557,2 £ 44,1), pastika ¢. 8 (714 + 56,1), pastika ¢. 16
(516,1 + 64,8). Na pastiku z masa po 45 dennim mrazirenském skladovani sonda musela

vyvinout nejvetsi silu k prorazeni do hloubky 2 cm.
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6. Diskuse

Vzhledem k naslednému pouziti antilopiho masa pro vyrobu pastik, byly hodnoceny
zékladni nutri¢ni a technologické vlastnosti pouzité suroviny.

Obsah vody (Tab. ¢. 5) v mase vSech zhomogenizovanych vzorka a kategorii Antilopy losi
byl v rozmezi od 74,71 - 76,83 % a prumér vSech vzorkl dosahoval 75,59 %. Obsah vody
v hovézim masem se pohyboval v rozmezi 73,23 - 75,29 % a v priméru 74,26 %. Antilopa
losi ma vyssi obsah vody nez hovézi maso, vysledek se shoduje s tvrzenim Salese (1995),
ktery ocekava vysSi mnozstvi vody v mase zvéfiny, vzhledem k niz§imu obsahu
intramuskuldrniho tuku v suSin€, ve srovnani s jinymi domestikovanymi zvifaty. Primér
obsahu vody ve vzorcich hovéziho masa je obdobny jako u Makovického (2007), ktery uvedl
hodnotu 74,20 %.

Mnozstvi vnitrosvalového tuku u pastevniho vykrmu je nizsi (v rozmezi 0,6 % - 2,4 %).
Extenzivni typ vyzivy vedl ke snizeni obsahu susiny masa (21,38 %) ptredevs$im diky poklesu
tuku 1,39 % (Subrt a kol., 2009). Obsah tuku (Tab. &. 5) v antilopich vzorcich byl v rozmezi
1,8 — 2,72 % a pruméru 2,2 %. Obsah tuku v hovézim mase se pohyboval v rozmezi 4,23 —
4,49 %, v pruméru 4,36 %. Rozdilny obsah tuku mize byt dan pouZzitim riiznych partii zvitete
(Tab. ¢. 1). Antilopa losi ma podle fady studii (Regnerova, 2009; Kotrba 2009) a piisobeni
intravitalnich vlivli niz$i obsah tuku, ptestoze by byla stejn€ krmena, ale potiebuje k dosazeni
porazkové hmotnosti 2,5krat delsi ¢as nez skot (Kotrba, 2009).

Obsah bilkovin (Tab. ¢. 5) ve zhomogenizované smeési vzorkid u Antilopy losi byl
v rozmezi 18,69 — 22,19 % a praméru 20,21 %. Obsah bilkovin ve smési hovéziho masa byl
v rozmezi 19,35 — 21,06 % a shodného priméru 20,21 % jako u vzorkd antilopiho masa.
Ptestoze je za hovézi uveden naprosto shodny primér s antilopim masem, zvéfina obecné
dosahuje v naméfeném maximu vyS$iho mnozstvi bilkovin (Purchas, 2005; Regnerova 2009).
Bilkoviny plni v masném vyrobku mimo jiné pfirozenou funkci emulgétoru (Brennan, 2006).

Z technologického hlediska byla hodnocena vaznost pomoci hmotnostnich ztrat vyvarem
(Tab. ¢. 6), které se u vSech vzorkl antilopiho pohybovaly v rozmezi 18,52 — 31,7 % a
praméru 26,2 %. U hovéziho masa byly v rozmezi 25,58 — 29,5 % a praméru 27,54 %. Ztraty

vyvarem jsou jednou z metod hodnoceni vaznosti masa, nebot’” maji vliv na vytéZnost
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produktu (Forrest et al., 1975). Hmotnostni ztraty vyvarem jsou zavislé na mire destrukce
bunéénych membrdn, smrSténi svalovych nebo pojivovych vldken a shlukovani
sarkoplazmatickych proteinti (Honikel, 1998). Dufek a kol. (2009) se zmifnuje o vysSich
ztratach vyvarem vlivem extenzivniho vykrmu ve srovnani s intenzivnim ve staji. Antilopa
losi méla béhem vegeta¢niho obdobi moznost vykrmu na pastvé.

Vyssiho priméru ztrat bylo zjisténo u hoveéziho masa, ale antilopi maso u jednoho vzorku
ztratilo az 31,7 % své ptivodni hmotnosti. Hodnoty hmotnostnich ztrat vyvarem vice kolisaji
u antilopiho masa. Dle vypocteného priméry mlze usuzovat, ze antilopi maso je vaznéjsi nez
hovézi.

Koncentrace hemovych barviv antilopiho masa byla v rozmezi 4093 — 5943 mg.kg™
a pruméru 4901 mg.kg™. Nejvyssi koncentrace hemovych barviv bylo dosazeno u nejstarsi
antilopy (Tab. ¢. 1 Katka). Star$i zvifata maji vice hemovych barviv, a tak i tmavsi maso.
StarSi zvifata maji oproti mladSim také vyssi obsah myoglobinu (Warris, 2000; Grandison,
2006). Hovézi maso mélo mnozstvi hemovych barviv v rozmezi od 4476 do 4750 mg.kg™ a
praméru 4613 mg.kg™'. Zveét ma ve srovnani s domacimi zvitaty kvuli velké fyzické aktivité
vysoké koncentrace hemovych barviv ve svalech ve srovnani s intenzivné krmenymi zvitaty
(Lawrie, 2006; Warris, 2000; Grandison, 2006). U hovéziho masa Subrt a kol. (2009) zminuji
dosazené koncentrace svalovych pigmentd ve vysi 4160 mgkg™'. Young a West (2001)
uvadgji u skotu mozné koncentrace hemovych barviv az v rozmezi 2000 — 5000 mg.kg™.
V piipadé pouziti svalové partie z oblasti pupku a Zeber se jednd o naméhanou oblast, ktera
neustale intenzivné pracuje. K tmavsi barvé masa muze prispivat i samotny odstiel, kdy zviie
lezi delsi dobu na boku, nez se dostane na jatka, a tak mtze dojit k vétsi prokrvenimu svalu.

Nameéiené pH pastik (Tab. ¢. 7 — 13) se pohybovala v rozmezi 6,12 — 6,53. Jedna se tak
o nekysely produkt, proto je tfeba, aby pastiky byly po tepelném opracovani a urychleném
zchlazeni skladovany za chladirenskych podminek. Tim dochazi k navySeni piekazkového
efektu, ktery plsobi proti ristu nezddoucich mikroorganismii a naslednému kazeni. Nizsi
teploty také lépe zaru¢i uchovani senzorickych vlastnosti produktu (Matéjkova, 2011).
Vyrabéné pastiky byly jen pasterovany, a tak tepelnym opracovanim doslo k usmrceni pouze
vegetativnich forem mikroorganismi, nikoliv sporotvornych. Hodnota pH je dilezitad pro
maximalni kapacitu emulgace, kterou maji proteiny v rozmezi pH od 5 do 7 (Brennan, 2006).
Nad pH 5,7 pii teploté 55 °C dochdzi ke stabilizaci barvy vyrobkt (Steinhauser, 2005).

Pastiky vyrobené tzv. ,,studenou technologii“ A a B (Tab. ¢. 3) se nechovaly jako jemna

pastika. Nebyly senzoricky hodnoceny vétSim mnozstvi hodnotiteldi, presto pii ochutnani
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prvnich vzorkli mély obé pastiky charakter jatrového syra, vlaknitou a hrubou konzistenci
s nezadoucimi kusy pojivové tkan¢ nepiijemné na skus. Pastiky mély charakter jatrového
syra, tzv. ,trhaly se“, nemély roztiratelnou texturu, ktera je u pastik jemného typu Zadouci.
V pastikéach byly kusy pojivové tkan¢, nepiijemné na skus, které pravdépodobné kladly sondé¢
velky odpor.Obé¢ pastiky dosahly vysokého stupné vybarveni 78 a 85 %, pravdépodobné diky
vysokému obsahu hemovych barviv ve vzorku antilopiho masa 5943 mg.kg'. Jak uvadi
Steinhauser (2005), mnozstvi myoglobinu ve zpracovavané suroviné vyrazné ovlivni stupen
vybarveni findlniho vyrobku.

Dalsi maso na pastiky bylo predvareno tzv. ,teplou technologii v pafe v kotli nebo
naplnéno do stfev a vafeno v komorach.

Jak ukazuji grafy ¢. 7 a ¢. 8 vlivem skladovani masa za mrazirenskych podminek klesal
stupent vybarveni u jednotlivych variant. Na snizovani obsahu hemovych barviv v mase muize
pusobit samotnd oxidace nebo i tepelné opracovani v pare, urity vliv mlize mit proces
rozmrazeni masa. To vede k uvolnéni exsudatu, v kterém maso ztraci cenné nutriéni i
chutové latky, negativni je také z hlediska ekonomického ubytek na vaze (Pipek a kol., 2010).

Na grafu €. 1 je vidét linearni zavislost obsahu tuku v pastice a jeji stoupajici pfijemnost
konzistence u kutecich variant pastik. (KJ + HPV korela¢ni koeficient r = 0,951, s rovnici
regrese y = 1,3206 x + 28,828, hodnotou spolehlivosti R? = 0,9052) a (KJ + APV r= 0,607,
s rovnici regrese y = 1,2234 x + 32,345, s hodnotou spolehlivosti R* = 0,3682). S v&t3im
obsahem tuku u kufecich variant pastik stoupala u hodnotiteli pfijemnost konzistence.
Linearni zavislost se nepotvrdila u variant pastik AJ + APV (rovnice regrese y = - 0,0937 x* +
4,173 x + 8,0308, hodnota spolehlivosti R?= 0,682) a HJ + APV (rovnice regrese y = - 0,5022
x* + 27, 868 x — 316, 24, hodnota spolehlivosti R* = 1), pfijatelna konzistence byla je§te
u obsahu tuku ve vysi 20 — 25 %, nad 30% obsah tuku piijemnost klesala. Tuk v masnych
vyrobcich ptusobi na chut’ 1 texturu. Snizeni tuku v nékterych vyrobcich mize vyrazné ovlivnit
jeho pfijatelnost (Stable Micro Systems, online 2012).

Porovnanim penetrac¢nich kiivek jemnych pastik bylo zjisténo, Ze u pastiky s niz$im
podilem tuku musi sonda vynalozit vétsi silu k proniknuti do vyrobku (Stable Micro Systems,
online 2012). Obsah tuku a tvrdost (sila v tlaku) méfena na texturometru TA-XT2i firmy
Stable Micro Systems korelovala nepiimo, pastika s vy$§im obsahem tuku byla jemnéjsi a
vykéazala niz§i hodnoty potiebné k penetraci (Estévez et al., 2005). Tyto zkuSenosti se
potvrdily u nékterych pastik v experimentalni Casti této prace. Obsah tuku v tab. ¢. 9 byl
nejnizsi u AJ + APV (3/0) a sila namétend texturometrem také nejvyssi (7,58 N, Tab. ¢. 22).

86



Ale u pastik vtab. ¢. 10 AJ + APV (3/45) a HJ + APV (4/45) doslo pfti vyrobé diky pfili§
tuénému vyvaru k podliti a k tzv. zkrdceni vyrobku (Steinhauser, 1995), pastiky maji vysoky
obsah tuku, ale 1 vysoké hodnoty namétené texturometrem. Tabulka €. 11 potrvzuje Estéveze
et al. (2005), kde pastiky AJ + APV (3/90) a HJ + APV (4/90) maji nejvyssi obsah tuku a maji
nizs§i hodnoty v penetraci (Tab. ¢. 22) neZ pastika KJ + HPV (1/90) s vy$8§im obsahem tuku a
vy$$i hodnoty sily z penetrometrie. Technologické podminky a postupy mohou hrét roli pfi
plisobeni na texturu produktu (Stable Micro Sytems, online 2012). U pastiky C2 (Tab. €. 4)
s rostlinnym olejem v receptuie musela sonda piisobit nejvetsi silou ve vysi 11,31 N (viz tab.
¢. 21). U pastik pti pouziti CLA nebo olivového oleje v pribéhu skladovani byla zjisténa nizsi
stabilita emulze a vzristajici tuhost pastik (v N/cm?) méfena kompresnim testem na pristroji
Instron (Martin et al., 2008).

Pastiky s rostlinnym olejem obsahuji méné vody a bilkovin nez pastiky s zivociSnym
tukem. Pozorovany pokles je vysvétlen faktem, Ze Zivocisna tkan obsahuje ob¢ tyto slozky.
Po ptidavku rostlinnych oleji obsahuji pastiky vice tuku (Barranowska, 2008). To doklada
tabulka ¢. 8, kde v receptuie C2 byl pouzit rostlinny olej, paStika ma mén¢ vody i bilkovin a
vice tuku po ptidani oleje.

Na zalatku senzorického hodnoceni byl vyplnén Uvodni dotaznik zjidtujici vztah
hodnotitelti k masnému vyrobku typu pastika, vysledky jsou zobrazeny v grafech ¢. 9 — 11.
Osloveni hodnotitelé oznacili svij kladny vztah k paStikdm v 74 % hodnotitelt, 20 %
oznacilo jejich vztah jako velmi pozitivni, necelych 6 % paStiky nemélo v oblibé vibec.
Frekvence konzumace a nédkup pastik byl oznacen jako obcasny v 60 %, vyjimecny 20 %,
Casty 17 % a vibec nikdy jen u 3 % hodnotiteld. Hodnotitel¢ vyslovili zdjem o novy
netradi¢ni vyrobek 1 za vyS$i cenu jako spiSe ano z 46 %. Ze ziskanych vysledkd, bylo
usouzeno, ze vybrana skupina hodnotitelt vyrobek typu pastika znd, vi, jak se bude chovat a
jaké vlastnosti od néj mohou byt ocekavany, aby nedoSlo k chybnému hodnoceni pii
senzorické analyze.

V dal$i casti experimenti prace byla u paStik hodnocena textura senzoricky a
instrumentalné. Vztah namétfenych hodnot z obou metod ukazuje graf ¢. 2. Vzhledem
k zapornému korelacnimu koeficientu r = -0,707 byla prokdzana nepiima zavislost mezi
texturou naméfenou instrumentalné (aparativng) a texturou hodnocenou v senzorické analyze.
Cim vy3si je hodnota textury na svislé ose, tim vétsi silu musela sonda vynaloZit k penetraci
do vzorku. Pastika tak byla tuzsi povahy a dle orientace osy (0 % velmi tuha, 100 % velmi
mékkd) by méla mit v senzorické analyze niz8i hodnoceni nebo naopak. To se korelaci a
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ziskanymi vysledky prokazalo, a tak instrumentalni metoda a senzorické hodnoceni miize byt
povazovano za vzdjemné porovnavatelné. Presto instrumentalni metoda ndm nikdy nesdéli
preferenci nebo piijemnost vjemu kazdého ¢lovéka (JaroSova a Tremlova, 2004). Preference
vzork pastik a hedonické nebo intenzitni hodnoceni byly ziskdny senzorickou analyzou.

Vysledky hodnoceni prvnich pastik z hovéziho masa zobrazuji pavucinové grafy ¢. 12 a
13. Preferencné byla pro dalsi vyrobu pastik zvolena receptura B2 (Tab. ¢. 4). Receptura B2
byla vybrana dle preferenci hodnotiteli pro dalSi vyrobu pastik s antilopim masem ve
vzajemné kombinaci s jatry kufecimi, antilopimi a hovézim (pastiky 1, 2, 3, 4). Po vyrob¢
téchto pastik a senzorickém hodnoceni z vyplnénych dotaznikG vyplynulo, Ze pastiky
pusobily dojmem jemné rozemletého a predevsim suchého drobivého masa. Proto se pteslo
k technologii pfedvaieni masa ve stfevé (pastiky 5 — 18). Vafenim “ve vlastni §tavé” mohlo
dojit k lepsSimu rozvolnéni kolagenu, zméknuti kolagennich ¢astic a zabranit drobivosti masa.

Kufeci varianty s hov€zim masem nebo antilopim masem byly u hodnotitelt
nejpreferovanéjsi proti tzv. varianté¢ “Premium quality” (AJ + APV) a varianté z antilopiho
masa, ale s hovézimi jatry. Kufeci varianty byly pravdépodobné preferovany diky piijemnosti
barvy, intenzité zabarveni, velmi mékké textufe, piijemnosti konzistence a roztiratelnosti.
U tzv. “Premium quality”, kterd se velmi Casto umist'ovala preferen¢né na poslednim misté
nezaujala viing€, chut’ a ¢asto 1 pachut’ v podobé vyrazné hotkosti, jatrové chuti, kyselosti az
zvetring. K nepifijemnym pachutim po jatrech, zvétiné nebo kovové prichuti mize dochazet
vlivem vzniku ruznych slouceninbéhem opakovaného tepelného opracovani, slozeni dila.
V nékolika studiich jsou uvadény thioly, sulfidy, furany, dale pyraziny, aldehydy nebo estery.
Intenzita jatrové chuti a viiné vafeného hoveéziho masa pozitivn€ koreluje s obsahem ethanalu
a 2-propanonu (Yancey et al., 2006). Spekulaci mlize byt domnénka, ze jatra Antilopy,
obsahuji vysoky obsah glykogenu, ktery se po tepelném opracovani rozklada a tvofi
jednodussi latky typu ketont, aldehydt. Tyto latky pak mizou byt zodpovédné za nepiijemné
vnimanou hotkou chut’. Pastika ,,Premium quality méla tuzsi charakter a méné piijemnou
konzistenci nez varianty s kufecimi jatry. Pouzity vzorek kufeciho aroma v pastikdch nebyl
nikde hodnotiteli rozpoznan, pravdépodobné byl v nizké koncentraci nebo jind chut’ ¢i viné
jej svou intenzitou aroma prehlusila.

Thiobarbiturové ¢islo u pastiky KJ + HPV stoupd nepatrné ode dne vyroby v Cerstvé
varianté pastiky. Od 10. dne do 35. dne od vyroby stoupla u Cerstvé varianty pastiky hodnota
TBA na dvojnasobek. Vychozi hodnoty surovin u obou mrazirensky skladovanych variant
byly vyssi nez u Cerstvé (Graf €. 3), naznacuji tak asi pocatek oxidace béhem mrazirenského
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skladovéni, vychozi hodnoty jsou vyssi a stoupaji po 90 dnech, kolisaji v uzkém rozmezi po
45 dnech. Tvorba thiobarbiturového cisla (koncentrace malondialdehydu) stoupa pomalu,
protoze nejdiive vznikaji peroxidy, jejichz mnozstvi pfeménou na sekundarni produkty
(naptiklad malondialdehyd) klesa, zatimco se zpozdénim narista hodnota thiobarbiturového
¢isla (Rohlik a kol., 2010).

Thiobarbiturové cislo ve varianté KJ + APV v grafu ¢. 4 vykazuje také lehce rostouci
dynamiku béhem doby udrznosti. V pastice z 90denniho zamrazeného masa koncentrace
malondialdehydu kolisd pod hranici 0,1 mg.g™'. Antilopi maso obsahuje vice nenasycenych
mastnych kyselin nez hovézi maso, které jsou nachylnéjsi k oxidaci, dosazené hodnoty jsou
vy$si nez v predchozi varianté. Cerstva varianta byla oxidacné labilngj§i nez 90denni varianta.
Prooxida¢ni vliv mize mit nékolik faktort. Muze jim byt vlastni tepelny zékrok, mnozstvi
PUFA v mase a ztuzeném sadle nebo délka michani a mélnéni v kutru.

V pastice z Cerstvého masa bylo dosazeno velmi nizkych hodnot TBA. Koncentrace
malondialdehydu ve variant¢ (AJ + APV) tzv. ,premium quality “ pasStiky dosahuje
nejvysSich hodnot u pastiky z 45denniho mrazirensky skladovaného masa pod trovni 0,2
mg.g™'. Stabilitu lipidGi v mase a masnych vyrobcich ovliviiuje mnoho faktort. K oxida¢nimu
poSkozeni lipidi dochazi uz v téle zijiciho zvifete nerovnovahou mezi reaktivnimi
kyslikovymi radikdly a obrannymi mechamismy jesté za zivota samotného zvifete. Zalezi
nejen na druhu zvifete, typu svalu, mnozstvi a ptivodu tuku, vyzivovém a zdravotnim stavu
zvifete a plisobeni strestu v dobé porazky, ale v posledni dobé Castéji na zptisobu zpracovani,
kterému je maso vystaveno (Morrisey et al., 1998).

Techniky zpracovani masa, sekani, mélnéni i1 tepelné opracovani, naruSuji membrany
svalovych bunck, a usnadiiuji reakce mezi nenasycenymi MK s prooxida¢nimi latkami
v cytosolu. Tak dochazi ke zrychleni oxidace lipidi (Polak et al., 2011). Pii dlouhém
kutrovani se do dila zvySené zapracovava vzduch, vyrobek pak muze byt nachylné;si
k oxida¢nim zménam. Proto je mozné se v praxi setkat s vakuovymi nebo i varnymi kutry
(Steinhauser a kol., 1994).

Nejvyssich hodnot koncentrace malondialdehydu u této varianty byla namétena u pastiky
z 45denniho masa, hodnota kolisala ke konci doby spotieby pod hranici 0,14 mg.g™'. Pastika
z 90denniho mrazirensky skladované¢ho masa byla na stejnych hodnotach jako Cerstva pastika.
Zjisténé hodnoty koncentrace malondialdehydu nejsou vysoké, pfestoze se nepatrné meéni,
neni nartist markantni, v aditivni smési jsou obsazeny antioxidanty a svym konzervacnim

ucinkem by m¢él pusobit i obsazeny dusitan. Zaroven se jednalo o paStiku, kde mohlo
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na tvorbu oxidacnich produktli plisobit odseparované veptové sadlo, které vedlo ke zkraceni
vyrobku a podliti vyrobku (Steinhauser, 2005). Na spotiebitele piisobi sekundarni produkty
zluklym, zatuchlym dojmem, piestoZze jejich pfitomnost mlze byt zddouci naptiklad
ve vyrobé trvanlivych saldmt (Rohlik a kol., 2010). Vyssich koncentraci TBA bychom
dosahly asi pii kontaktu pastiku se svétlem, jak piSe Fernandez-Lopéz et al. (2004).

Statisticky byly zjistény s 95% spolehlivosti rozdily mezi kufecimi variantami bez ohledu
na pouzité maso a tzv. “Premium quality”v preferenénim uspotfadani vzorkd do potadi.
T-testem bylo zjisténo, Ze existuji signifikantni rozdily v kufecici variantach vyrobenych
v danych ¢asovych intervalech rozdil predevSim v intenzité barvy a intenzité celkové viin€ a

drobivosti.
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7. Zavér

Diplomova praci méla za cil zjistit moznosti pouZiti antilopiho masa do masného vyrobku,

porovnat jeho technologické vlastnosti s hovézim. Po prvotnim testovani receptur a

modifikaci vyrobniho postupu byly pastiky vyrobeny postupné z ¢erstvého masa hovéziho i

antilopiho, dale zmasa po 45dennim a 90dennim mrazirenském skladovani. V riznych

variantach vyrobkl byly pouzity rizné druhy jater (kufeci, antilopi a hovézi). U hotovych

variant pastik byly zjiStovany jakostni, chemické (slozZeni, oxidace), fyzikalni (textura) a

senzorické znaky.

Z vysledkt vyplyva:

Nizky obsah tuku v susiné antilopiho mase se odrazi ve vy$§im obsahu vody
Antilopi maso obsahuje dle ofekavani mén¢ intramuskularniho tuku nez skot,
muze byt vhodnou surovinou pro masné vyrobky s niz§im obsahem tuku

Obsah tuku vzdy nemusi souviset s pfijemnosti konzistence vyrobku, toto bylo
potvrzeno jen u pastik z kutecich jater

Na zédklad¢ vysledkt senzorického hodnoceni vyplynulo, Zze vhodnou surovinou
pro vyrobu pastiky s antilopim masem jsou kufeci jatra, ktera pastice dodaji
intenzivnéjsi zbarveni a pfijemngj$i roztiratelnou konzistenci

Pii aparativnim méfeni textury bylo vétSinou potrvzeno, Zze u pastik s niz§im
obsahem tuku, musi sonda pfi penetraci do vzorku vynalozit vétsi silu, naopak
vysSi obsah tuku v pastice neklade sond¢ odpor

Mrazirenské skladovani nemélo vliv na texturu pastik, naopak se projevilo

ve vybarveni masného vyrobku i na oxidaci lipidii v masném vyrobku

Antilopa losi by mohla mit vzhledem ke svému nutricnimu slozeni dobry potencial

pro masné vyrobky typu pastika. Snahou bude nadale najit nejvhodné&jsi recepturu i s pouzitim

riznych kofenicich ptisad a latek, aby byla pfes sva negativa na trhu zaddouci. Vzhledem

k omezené produkci masa a vyssi pofizovaci cené ve srovnani s hovézim masem, by mohl

hledat tento typ vyrobku uplatnéni gastronomii jako prémiovy produkt, kde by mu dostalo i

lepsi prezentace a dekorace. Hrubozrnny typ pastiky by vice vyhovoval charakteru zvéfiny.
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9. Seznam pouzitych zkratek a symboli

Al antilopi jatra

AL Antilopa losi

APV antilopi pfedni vyrobni maso

CLA konjugovana kyselina linolova

CR Ceska republika

Czu Ceska zemé&délska univerzita

DSS dusitanova solici smés

FAPPZ Fakulta agrobiologie, potravinovych a ptirodnich zdroji
HACCP systém kritickych kontrolnich bodt

Hb hemoglobin, krevni hemové barvivo

HJ hovézi jatra

HPV hovézi predni vyrobni maso

KJ kufteci jatra

Mb myoglobin, svalové hemové barvivo

MK mastna kyselina

MUFA mononenasycené mastné kyseliny

PUFA polynenasycené mastné kyseliny

SFA nasycen¢ mastné kyseliny

TBA thiobarbiturové Cislo, koncentrace malondialdehydu v mg/g
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10. Samostatné prilohy

Piiloha I

VéZeni hodnotitelé, konzumenti, zhodnotte, prosim, predloZené vzorky pastik.

Své odpovadi a hodnoceni zaznamenejte na vyznacené stupnice u poZadovaného parametru
vzdy pro viechny vzorky najednou.

Piipadné slovni ohodnocent je uvitano.

Dékuji. za spolupraci a doufam, Ze se Vam ochutnévka a hodnoceni bude libit.

Vék:......... Zdravotni stav: @ zdravy/d B nachlazeng/a @ nemocny/a
Uvodni dotaznik

Jaky je V4% vztah k pastikam?

@ M4am je velmi rad/a.

@ Mam je rad/a.

[ Neméam je rad/a.

Jak Casto pastiky konzumujete?
@ Casto (1x tydng a vice)

@ Obgas (1-3x za mésic)

B Vyjimeéng (n&kolikrat do roka)
Vibec

Koupili byste si pastiku za vy3¥ cenu neZ je bézné, pokud byste védéli, Ze je svym sloZenim
neobvykld ¢i netypicka?

Ano @ Ne SpiSe ano [ SpiSe ne Nevim
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Ptiloha II

HODNOCENT PASTIKY

JNENOE L5 svanss vevsmmasain crops e PHjmeni: .....cooevvviieniciiininini.
Zdravotnl Stav: ;..o sasavamess | 8775 7717 E2 O SRt Hodina: .........
Clala vaoRI oo innnsriin dues

velmi $patny vynikajici
Celkovy vzhled

odpornd velmi pf{jemné
PHjemnost barvy

riZovéd hné&da
Qdstin barvy

neznatelna velmi silnd
Intenzita barvy

nerovnomémné rovnomémé
Rovnomémost zbarveni

odporné velmi pHjemna
Ptijemnost viiné

neznatelnd velmi silnd
Intenzita viin&

odporna velmi pHjemnd
PH{jemnost chuti

neznatelnd velmi silnd
Celkov4 intenzita chuti
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Ptiloha II1

neznatelna velmi silnd
Intenzita slané chuti

neznatelnd velmi silnd
Intenzita jiné chuti
Jaka4 jin4 chut’:

neznatelnd velmi silnd
Intenzita pachuti

odporna velmi ptijemna
PHijemnost konzistence

velmi tuhd velmi m&kk4
Celkova textura

velmi drobiva kompaktni
Drobivost

Sefad'te, prosim, vzorky od nejlepiho k nejhor$imu:
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Piiloha V
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Seznam priloh

Ptiloha I
Ptiloha II
Ptiloha III
Ptiloha IV

Piiloha V

Uvodni dotaznik

Senzoricky dotaznik a)
Senzoricky dotaznik b)
Pasteracni graf (celd komora)

Pasteracni kiivka
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