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ABSTRAKT

Téma bakalaiské prace bylo ,,Vyuziti tuki a jejich ndhrazek v masné vyrobé®. V prvni
¢asti byly charakterizovany tuky, rozepséana jejich klasifikace, fyzikalni a chemické vlastnosti.
Nasledné je zminéno rozdéleni tukti z pohledu jejich pivodu a piesné legislativni vymezeni
pojmu. Druha ¢ést je zamétfena na ziskavani tuka, zpracovani a zvirata, ze kterych je vhodné
tuk ziskavat. V nejdulezitéjsi casti jsou obsazeny nahrazky tukl, které jsou rozd€leny na
zéklad¢ jejich ptivodu. V praci jsou popisovany vlivy jednotlivych ndhrazek na rizné druhy
masnych vyrobka. V zavéreéné Casti byla popsdna senzorickd analyza a vliv tukl na lidskou

vyzivu a predevsim cholesterol.

KLICOVA SLOVA

Tuky, ndhrazky tuku, masné produkce, mimetika, analogy tukii

ABSTRACT

The topic of bachelor thesis is "The use of fats and their replacers in meat production™.
In the first part is dealt with the characteristics of fats, their classification, physical and
chemical properties. Further on, is mentioned the fat distribution in terms of their origin and
the precise legislative definition of terms. The second part is focused on the extraction of fats,
processing and the animals from which it is desirable to obtain fat. The most important parts
are fat replacers, which are divided by origin. The work describes the effects of individual
replacers on different types of meat products. The final part describes the sensory analysis and

the influence of fats on human nutrition and cholesterol.
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1 UVOD

Maso a tudiz i masné vyrobky jsou pro lidskou vyzivu zdrojem energie jiz
po n€kolik stoleti. Patii mezi nejdilezitéjsi zdroje potravy spolu s tuky a sacharidy.
Prifezem vekil se samoziejmé zpisob jejich konzumace a mnozstvi liSil. Pravékymi
lidmi bylo maso konzumovano syrové, dokud se nenaudili jej upravit riiznymi zptisoby,
mezi které patii konzervovani koufem, opékani, pozdéji nasolovani ¢i suSeni. Ziskavani
zivoc¢iSného tuku je neoddélitelnou soucasti zpracovani masa.

Tuk samotny je spojovan s chuti, jelikoz je nositelem senzorickych vlastnosti
a do nedavna nenahraditelny pomocnik pfi technologickém postupu. Mimo jiné je
pro lidské télo dilezity i z diivodu, Ze jsou v ném nckteré vitaminy rozpoustény,
aby mohly byt v lidském téle vstiebavany. A déale obsahuje esencidlni mastné kyseliny,
které si neni télo schopno samo syntetizovat.

Tato tvrzeni jen popiraji nestale zvysujici se hodnoty spotieby masa v Ceské
republice a to 1 pfes rozmdhajici se rtzné trendy v potravinafstvi jako jsou
vegetarianstvi, veganstvi, frutarianstvi a mnoho dalSich. Spotieba masa v CR ¢&inni 79,3
kg na osobu za rok 2015. Coz je stale podprimérna hodnota ve srovnani s primérem
Evropské unie, kde spotieba ¢inni 83 kg na osobu na rok. Spotfeba siddla u nas
je piiblizné 4,5-5 kg na osobu za rok, rostlinnych tukii a olejii Cesky spotiebitel vyuzije
17 kg na osobu na rok.

Bohuzel s témito ¢isly se na druhou stranu také objevuji obavy, které trapi
mnoho z nas. Témi jsou civiliza¢ni choroby, jako naptiklad obezita, rakovina, infarkty
myokardu a dalsi. Pravé z tohoto divodd se snazi jit potravinafsky prumysl s dobou.
A svym spotiebitelim nabidnout takovy produkt, ve kterém by byl obsah tukl sniZen,

ale zaroven zustala zachovana lahodna chut’.



2 CILPRACE
Cilem bakalaiské prace bylo:

charakterizovat tuky pouzivajici se ve zpracovani mana na masné vyrobky;

jejich rozdéleni a kvalitu,

e zminit ziskavani tikl, historii zpracovani, i soucasnost,

e charakterizovat mozné vyuziti ndhrazek tukd pfi vyrobé masnych vyrobki,
s ohledem na senzorickou jakost vyrobki,

e zpracovat literarni reSersi na dané téma a odevzdat v uvedeném terminu.



3 LITERARNI PREHLED
3.1 Charakteristika tuku

K nejvyznamnéjsim slozkam potravy ve vyziveé Clovéka patii lipidy, které tvori
jednu z hlavnich slozek Zivin nezbytnych pro vyvoj organismu. Navzdory tomu
porovnavacich méfitek zarazeni slouceniny do této skupiny je jejich hydrofobnost
a nikoliv jejich chemické vlastnosti. Lipidy jsou definovany jako pfirodni slouceniny
obsahujici esterové vazané mastné kyseliny o vice nez tfech atomech uhliku v jedné
molekule. Za lipidy také casto povazujeme néckteré netékavé lipofilni slouceniny,
které doprovazeji v ptirodnich i primyslovych produktech lipidy vlastni, tyto latky
v praxi nazyvame doprovodné latky lipida (VELISEK, 2009).

Lipidy jsou uvadény jako heterogenni skupina latek, kterou miZzeme ziskat
pomoci extrakce z rostlinnych a ZivociSnych tkani za pomoci nepolarnich rozpoustédel
jako je napfiklad benzen, diethylether, chloroform ¢i parafiny. Cely komplex lipida
je pro lidsky organismus velmi vyznamny, nejen pro svou vysokou energetickou
hodnotu, ale pfedevs§im i proto, Ze k nim patii vyznamné vitaminy rozpustné v tucich
esencialni karboxylové kyseliny a mnoho dalSich latek se specidlnimi funkcemi
(VACEK, 1995).

3.1.1 Klasifikace tuki dle chemie
Dle chemického slozeni se lipidy d€li do tii hlavnich skupin:
a) Homolipidy (jednoduché) - slozené pouze z mastnych kyselin vazanych
na alkoholy. Déli se podle struktury vdzaného alkoholu.
a. acylglyceroly (jednoduché tuky)
b. wvosky (ceridy)
c. steridy
b) Heterolipidy (slozené)- sestavajici se nejen z vazané mastné kyseliny a alkoholu,
ale také dalSich kovalentné vazanych slozek, jako je napfiklad kyselina
fosfore¢na ¢i D-galaktoza
a. fosfolipidy - odvozené od glycerolu, obsahujici esterové vazanou
kyselinu fosfore¢nou
i. Glycerofosfolipidy
o fosfatidy
o lysofosfatidy
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e plasmalogeny
ii. Sfingofosfolipidy (neobsahuji glycerol, ale N-analog glycerolu,
dusikatou bazi sfingosin)
e sfingomyeliny
b. glykolipidy (jsou derivaty mastnych kyselin, které obsahuji vazané cukry
na glycerol)
i. glyceroglykolipidy
Ii. sfingoglykoipidy(obsahujici sfingosiny)
e cerebrosidy
e gangliosidy
c. sulfolipidy
c) Komplexni lipidy (jedna se o homolipidy i heterolipidy, které jsou kromeé
kovalentnich vazeb vazany vazbami fyzikalnimi, vodikovymi vazbami nebo
prosttednictvim hydrofobnich interakci)
a. lipoproteiny
b. mukolipidy
I. gangliosidy (pfitomné v nervovych tkanich)
c. lipidové klathraty
d) Doprovodné latky lipida (mezi tyto latky patii vyssi uhlovodiky, vyssi primarni
a sekundarni alkoholy, ketony, diketony, steroidy, lipofilni vitaminy, lipofilni

barviva, a dalsi specifické latky), (VELISEK, 2009).

3.1.2 Fyzikalni vlastnosti tuku

Dle fyzikalnich vlastnosti tuky fadime mezi ve vodé nerozpustné latky,

pouze nepatrné rozpustné v etanolu a zcela rozpustné v nepoldrnich rozpoustédlech.

Casto dochazi ke zméné jejich smyslovych vlastnosti oxidaénimi zménami, jelikoz tuky

velmi snadno pfijimaji pachové latky a kyslik, a to 1 v pevném skupenstvi (INGR,
2011).

Viskozita tukii je zavisla na skladbé mastnych kyselin v molekulach tuku.

Cim delsi je uhlikovy fetdzec, tim jsou tuz§i mastné kyseliny a tedy i samotny tuk,

naopak s kratSim fetézcem molekul tuhost klesa. Vliv na konzistenci maji i dvojné

vazby, ¢im vice se jich v molekule vyskytuje, tim se snizuje tuhost tukl a obracené.

SloZeni a vlastnosti tuk® u zvifat jsou zavislé na sloZeni pfijimaného krmiva, predev§im

u monogastrl, mezi které patii napiiklad driibez a prasata. JestliZze jsou prasata krmena
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vy$$im podilem kukufice ¢i kukuficného Srotu v krmné davce jejich sadlo je velmi
mekké az tekuté a vykazuje silné Zluté zbarveni, na rozdil od prasat krmenych
bramborami, jejichz tuk je pevny a bily. Polygastrickd zvifata pfestoze v krmné dévce
piijimaji pfevazné rostlinné lipidy vesmés nenasycené, jsou schopny je v bachoru
hydrogenovat, a tak jsou tkanové tuky nasycené a s pevnou konzistenci. S témito
vlastnostmi souvisi dvé nejvyznamnéjsi fyzikalni hodnoty tukii: bod tani, a bod tuhnuti.
Tyto hodnoty jsou velmi variabilni, jelikoz zéavisi na skladbé mastnych kyselin.
U vepfového tuku se bod tani pohybuje mezi 28°C az 48°C, bod tuhnuti
od 22°C do 32°C. Hovézi tuk mé hodnoty o par stupnd vyssi, rozmezi bodu tani je
od 32-52°C a bodu tuhnuti mezi 34°C az 38°C (INGR, 2011).

Triacylglyceroly (viz. Piiloha 3), patfi mezi polymorfni latky, které mohou
tuhnout v nékolika krystaliza¢nich formach. S touto vlastnosti souvisi 1 rozdilné teploty
tani a tuhnuti, které maji prakticky vyznam pii zchlazovani vyskvarené¢ho sadla
¢i vytaveného loje. Ovliviuji jakostni znak potravniho tuku - strukturu. Pfi pomalém
tuhnuti roztavené¢ho tuku dochazi k separaci tukovych podili dle teplot tuhnuti,
kdy podily s nizsi teplotou tuhnuti obsahuji vyssi podil nenasycenych mastnych kyselin,
ty zlistavaji v povrchové vrstvé a snadnéji oxiduji (INGR, 2011).

Hustota tuku je u veprového sadla 934 az 938 kgm'3 a u hovéziho loje
934 az 950 kgm(tedy 0,934-0,950 uvazujeme-li hustotu vody 1,000) a této vlastnosti
se vyuziva pii odsttedovani tuku, zpracovani tuku tavenim (také ovSem analyticky
pfi michani salamového dila a jeho standardizaci ve smyslu Upravy zékladniho slozeni),
(INGR, 2011).

Mezi dalsi dulezité fyzikalni vlastnosti patii teplota zakoufeni, kterd nam urcuje
se za€ina tvorit dym degradacnich produkti. Index lomu ndm slouZi k indikaci Cistoty
a druhu tuk. Pokud je roztaveny tuk zakaleny identifikuje pfitomnost piiméesi. Barva
tukt je zavisla na krmné davce. Zbarvuje je vétSinou piitomnost karotenoidd, chlorofyli
a dal$ich barvi rozpustnych v tucich. U hovéziho tuku je zabarveni vyraznéjsi, jelikoz
ve stfevech prasat dochdzi k pfeméné karotenu na retinol (PIPEK, 1998).

3.1.3 Chemické vlastnosti tuki

Chemické vlastnosti tukii ur€uje nékolik typl reakci. Vyznamné jsou pfedevs§im

reakce mezi glycerolem a mastnymi kyselinami a reakce probihajici na dvojnych

vazbach mastnych kyselin. Nékteré z téchto vlastnosti jde vyuzit v technologii vyroby
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mydla, jiné zase v analytickém zji§tovani nenasycenych vazeb (jodového ¢isla) ¢i Cisla
zmydelnéni. Chemické reakce mohou zptisobovat zkdzu tukd a to jak tuku syrového
tak 1 taveného. Z pocatku jsou rozkladné procesy nepostifehnutelné, predevsim u masa,
kde dochazi k enzymatickému rozkladu za pomoci vlastnich enzymli masa. Na ty
nasledné navazuji rozklady chemické a mikrobialni povahy. Tyto zmény pak maji vliv
na vyzivovou hodnotu i senzorické vlastnosti (PIPEK, 1998), Rozklad tuku je obecné
oznacovan jako zluknuti, které zname trojiho typu. A to hydrolytické, oxidacni,
parfémové neboli ketonové a chutova reverze (VELISEK, 2009).

Hydrolytické zluknuti téz nazyvéano jako zmydeliovani je proces, kdy se z tukt
uvoliiuji mastné kyseliny. Ty zplsobuji nepifijemny, velmi pronikavy zapach
(VELISEK, 2009). Tento rozklad zapiidifiuje predeviim aktivita lipdz pfirozend
vyskytujicich se vtukové tkani i lipaz mikrobialnich (Proteus, Pseudomonas,
Micrococcus). Hydrolyzu urychluje vlhkost, svétlo a zvyseni teploty (PIPEK, 1998).

Béhem oxida¢niho zluknuti vznikaji hydroperoxidy mastnych kyselin
pusobenim mikrobidlnich lipoxygendz. Tyto hydroperoxidy dale vstupuji do dalSich
reakci, kterym miZeme zabranit inaktivaci zdhfevem. Nejvyznamnéjsi
je autokatalyticka oxidace mastnych kyselin. Primarné vytvotfené hydroperoxidy nemaji
vliv na senzorickou jakost, tudiz se zdaji byt Cerstvé. AZ pii sekundarni pieméné
na dalSi produkt vyvolavaji charakteristické pachuté. Tu zplsobuji aldehydy, ketony,
epoxidy a jiné.

Ketonové zluknuti nebo také znamé jako parfémové zluknuti je spojovano
hlavné s maslem. Dochdzi pti ném ke vzniku methylketonti a to ¢innosti mikrobialnich
enzymu (PIPEK, 1998). Lipaz plisnového puvodu nejcastéji rodu Penicillium
a Aspergillus. V n¢kterych piipadech je tato zména zadouci, jako napiiklad
v plisiiovych syrech, aviak pro jedlé tuky neni zcela typicka (VELISEK, 2009).

Chutova reverze je typickd pro oleje s vysokym obsahem kyseliny linolenové.
Projevuje se typickym pachem po travé ¢i fazolich. Ten zplsobuje rozklad
hydroxyperoxidi na riizné slou€eniny, napiiklad derivaty furanu. U oleji u kterych
se chutova reverze projevila lze rafinaci pach odstranit. Nicméné tento jev se po Case
Znovu projevi.

Dal$imi nezddoucimi jevy, které mohou ovliviiovat kvalitu, chut, pach

¢i zdravotni nezavadnost tukl jsou hotknuti, lojovaténi a zelenani tukt (PIPEK, 1998).
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3.2 Rozdéleni

Tuky a oleje patii mezi zakladni potraviny, z tohoto diivodu byla jejich upraveé
jiz historicky vénovana velkd pozornost. Vedle svého nutricniho vyznamu maji oleje
téz uplatnéni jako chemicka surovina, naptiklad jako palivo (KADLEC, 2012).
Tuky a oleje jsou organické slouceniny, které dosud nelze vyrabét syntetickym
zpusobem. Proto se ziskavaji vyluéné z rtznych rostlinnych a zivocisnych tukovych
tkani (DUDAS, 1981). Oleje téz piedstavuji snadno obnovitelny zdroj energie a jsou
navic ekologicky pfiznivé. Tukovy primysl ziskdva oleje a tuky rostlinného piivodu
z olejnatych semen a duzin plodi, zatimco Zivoci$né tuky jsou zpracovavany z masného
popiipadé mlékarenského praimyslu (KADLEC, 2012).

Z nutricniho hlediska jsou oleje a tuky vyznamnym zdrojem energie,
esencialnich mastnych kyselin (jako jsou kyselina linolova a kyselina linolenova, aj.),
lipofilnich vitamini, fosfolipidli a dalSich biologicky aktivnich latek. Dulezitym
rozdilem mezi tuky je pfedevSim to, Ze tuky rostlinného pivodu neobsahuji tolik
diskutovany, ze zdravotniho hlediska, cholesterol. Hladina cholesterolu je obvykle nizsi
nez 50ppm (KADLEC, 2012).

3.2.1 Charakteristika Zivo¢iSnych tuki

Je to predevSim mlécny tuk savci, ktery je vyuZzivan jako energeticka slozka
potravy mlad’at a depotni tuk nékterych zvifat, pfedev§im sadlo vepfové a dribeZi,
hovézi a skopovy 1Gj. Vlastni tukovou surovinou je tukova tkan slozena z tukovych
bungk, které jsou obklopeny tenkym obalem (DRDAK, 1996).

Tukova tkan postupné vznika pfeménou z fidkého vaziva, které uklada tukové
kapénky v cytoplazmé. Takto vytvofena tukova tkan obsahuje vysoky podil tukovych
bunék s velmi malym podilem mezibunééné hmoty. Ta je pfevazné tvorena kolagennimi
bilkovinami (INGR, 2011).

Kravské mléko se kromé piimé konzumace vyuziva téZz jako surovina
pro vyrobu masla, které tvofi vice nez jednu tietinu vSech vyrabénych Zivocisnych tuka
(DRDAK, 1996).

Zivotisné tuky a oleje maji dosti nevyhodné slozeni mastnych kyselin. Obsah
nasycenych mastnych kyselin je dost vysoky, ale obsah esencidlnich kyseliny naopak
velmi nizky. Nejen z tohoto diivodu jejich spotieba v nasi kuchyni v poslednich letech
klesa ve prospéch rostlinnych tuka. Ty maji niz$i obsah cholesterolu, bohuzel jejich

oxida¢ni stabilita neni piili§ vysoka (PANEK, 2002).
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Lipidy masa
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kyselin a glycerolu. Pfevazuji podilem okolo 99 %. Daéle jsou v mase zastoupeny
heterolipidy a cholesterol, coz je sterol patiici mezi latky doprovodné (INGR, 2011).

Do skupiny triacylglycerolii vyskytujicich se v mase patii pfedevSim kyselina
palmitova, stearova, které patii mezi nasycené mastné kyseliny, dale se v mase
vyskytuji v dulezitém podilu i nenasycené mastné kyseliny jako napfiklad kyselina
olejova. Vedle triacylglyceroli se vmase téz vyskytuji monoacylglyceroly
a diacylglyceroly (PIPEK, 1995).

Zivo¢igné tuky nejsou v t&le zvifat rozlozeny rovnomérné, mala ¢ast je uloZena
pfimo ve svalovych bunkach, coz je takzvany tuk intracelularni, dalsi ¢ast je uloZena
mezi svalovymi vldkny, tuk intercelularni a také tuk extracelularni (PIPEK, 1995).
Ten se vmase nachazeji v nékolika formach. Ve formé vnitrosvalového tedy
intramuskuldrniho nebo mezisvalového neboli intermuskuldrniho a tuku depotniho.
Depotni tuk vytvaii tukové tkané. Hibetni, plstni kruponovy a dalsi. Tyto tkané se t&ézi
samostatné a zpracovavaji se pfedev§im na potravni a technické tuky (INGR, 2011).

Svalovy tuk mé pozitivni vliv na chutnost a kiehkost masa a masnych vyrobkda,
protoze obsahuje lipofilni latky, které se uvolnuji pii teplené Upravé a pfispivaji
k lepsim organoleptickym vlastnostem. Ze senzorickych divoda je ve vepfovém mase
pozadovan minimalni limit 2 % vnitrosvalového tuku (INGR, 2011). Ten je mezi
bunikami rozloZen ve form¢ Zilek a vytvari tak zvané mramorovani masa (PIPEK,
1995).

Triacylglyceroly

Patii do skupiny jednoduchych tukti. Jedna se o estery vysSich mastnych kyselin
s alkoholem, glycerolem. V ptirodé je nejcastéj$im piipadem, ze na jednu molekulu
glycerolu jsou vazany az tfi mastné kyseliny (VACEK, 1995). Ty mohou byt vSechny
stejné a hovoiime o tak zvanych jednoduchych triacylglycerolech. Ale také mohou byt
dvé i tii rtizné v tom piipadé jde o smidené triacylglyceroly (VELISEK, 2009).

Triacylglyceroly ptedstavuji z potravinaiského hlediska nejvyznamnégjsi lipidy.
Obvykle jsou oznacovany ndzvy tuky a oleje. Coz neni zcela pfesny termin,
aviak se ustalil (VELISEK, 2009). Definujeme tuky jako pii pokojové teploté tuhé
produkty ZivociSného ptivodu, a naopak oleje jako kapalné latky rostlinného ptivodu

s vyjimkou oleje rybiho.
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V rostlinnych a zivocisSnych produktech slouzi triacylglyceroly ptredevSim
jako rezerva energie. Maji vysoky energeticky obsah. Z 1 g tuku se uvolni az 38 kJ,
coz je priblizné dvojnasobek nez je tomu u sacharidii nebo proteinti o stejné hmotnosti
(VELISEK, 2009).

Mastné kyseliny

chemii jsou takto oznaCovany karboxylové kyseliny s alifatickym uhlovodikovym
fetézcem. AvSak nékteré karboxylové kyseliny se piirozené v lipidech nevyskytuji
a jsou pouze v primyslovych tukovych vyrobcich. Dokonce nékteré mastné kyseliny
vazané v lipidech jsou alicyklické nebo aromatické slouceniny.

Mastné kyseliny mohou byt rozdéleny podle délky fetézce:

o s kratkym fetézcem (< 6 uhlikl),

e se stiedn¢ dlouhym fetézcem (6 - 12 uhlikt),

e s dlouhym fetézecem (14 - 20 uhlikil)

e s velmi dlouhym fetézecem (> 20 uhliki), (VELISEK, 2009).

Mastné kyseliny déle délime do n&kolika skupin podle jejich nasycenosti (VELISEK,
2009).

Nasycené mastné kyseliny

V jejich molekule se nenachazi z4dna dvojnd vazba, proto je pro né uzivana
mezindrodni znacka SFA (saturated fatty acid), (KOMPRDA, 2003). Jsou bé&znou
sloZzkou ptirodnich lipidim. Obsahuji obvykle 8 az 38 atomu uhliku. Jejich fetézec je
zpravidla linearni, nerozvétveny se sudym poctem atomu uhlikd. Tyto mastné kyseliny
se Vv ptirodnich lipidech vyskytuji v mnozstvi od 10 % do 40 %. V lipidech nejcastéji
vyskytované jsou kyselina myristova, palmitova a stearova (VELISEK, 2009).
Mononenasycené mastné kyseliny

V molekule se nachazi jedna dvojna vazba, jejich mezinarodni zkratka je MUFA
(monounsaturated fatty acid), (KOMPRDA, 2003). Vzijemné se li§i poctem atomu
uhliku, polohou dvojné vazby a jeji konfiguraci. V potravindch jsou pievazné
ve stopovych mnozZstvich. K nejvyznamnéjSim patii kyselina olejova a palmitoolejova
(VELISEK, 2009).

Polynenasycené mastné kyseliny
Jejich molekula obsahuje dvé az Sest dvojnych vazeb, proto jsou oznacovany

jako PUFA (polyunsaturated fatty acid), (KOMPRDA, 2003). V piirodnich lipidech
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se jich vpodstatném mnozstvi vyskytuje pouze néekolik, ackoliv zastupct
polynenasycenych mastnych kyselin je podstatné¢ vice nez monoenovych mastnych
kyselin. K nejvyznamnéj$im patii kyseliny linolova, linolenova a arachidonova
(VELISEK, 2009).

Mastné kyseliny s trojnymi vazbami a s riiznymi substituenty

Jejich molekuly jsou rozvétvené nebo cyklické. Obsahuji kyslikaté, sirné nebo
dusikaté funkcni skupiny. Ve srovnani s vySe uvedenymi typy mastnych kyselin jsou
tyto kyseliny v potravinaistvi a ve vyzivé podstatné méné dulezité (VELISEK, 2009).
3.2.2 Charakteristika rostlinnych tuki

Zakladni surovinou tukového prumyslu tvoii az ze 2/3 rostlinné suroviny.
ostatnich tukovych surovin (DRDAK, 1996).

Rostlinné tuky se ziskavaji z rostlin, které maji schopnost hromadit ve svych
plodech, semenech, ¢i jinych rostlinnych ¢astech tuky. (http://www.fzv.cz/rostlinne-
tuky/)

Olejniny se normalné zpracovavaji na jedlé oleje a bilkovinné krmivo,
mezi nejvyznamnéj$i dle ro¢ni produkce patii so6ja, slunecnice, podzemnice olejna,
palma olejnd, bavinik, kokosova palma, fepka olejna, olivovnik, sezam indicky,
kukufti¢né kli¢ky a hroznovéa semena (DRDAK, 1996).

Mezi potraviny vyrobené z rostlinnych tukii fadime pievazné rostlinné oleje,
rostlinné tuky (margariny), pokrmové tuky a emulgované tuky. Ackoliv vSeobecné
rostlinné tuky obsahuji polynenasycené mastné kyseliny, které jsou pfiznivé k lidskému
zdravi, neplati to pro vSechny rostlinné tuky. Vyjimku tvofi napiiklad kokosovy
a palmojadrovy olej, ve kterém se vyskytuji v pfevazujicim mnozstvi nevhodné
nasycené mastné kyseliny. (http://www.fzv.cz/rostlinne-tuky/)

Podle uzemnich a historickych zkuSenosti se druhy konzumovanych oleju lisi.
Naptiklad pro jizni Evropu je typicky olej olivovy, ve vychodni Evropé ma prioritni
zastoupeni olej slunecnicovy. Oleje se bézné vyuzivaji v surovém, popiipadé castecne
rafinovaném stavu. Pro nds vSak maji nepfiznivé organoleptické vlastnosti, nebot’ jsme
zvykly konzumovat oleje v plné¢ rafinovaném stavu. Coz z chemického hlediska
znamena, Ze se jednd o smeés prirodnich triacylglyceroli o velmi vysoké cCistote

(KADLEC, 2012).
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3.3 Historie

Jiz v minulosti Clovéka vzdy a vSude provazely tuky. Tykaly se vSech kultur
1 civilizaci v lidskych dé&jinach. Zalezelo na oblasti, kde se dana civilizace vyvijela.
V disledku zemépisné a cCasové lokace pak byla uspotfaddana i jejich gastronomie.
Lze tedy fici, ze jidelnicek, ¢i kuchyné byla a je obrazem, ktery spojuje prostorovou
a Casovou osu. Rizné civilizace se orientuji i v dnesni dob€ na véci bézné a typické,

Diky archeologii vime, Ze pravéci lidi se specializovali na tuk (HORA-HOREIJS,
1995). Ten ptedstavoval zdroj sily, energie a pravdépodobné meél i punc blahobytu
a hojnosti. Jejich strava byla plnd zivocisnych tukd, které¢ byly pfijimany pojiddnim
masa, vnitinosti, ale také konzumaci sadla divoké zvéete. Divod zdvislosti pravékych
lidi na zivo¢isnych tucich je ¢isté pragmaticky

Z archeologickych ndlezi stfedovékych obydli vime, ze lidé cilen¢ tuk
vyhledéavali a zpracovavali. Dle vykopavek vime, Ze lidé maso kromé vareni ve vode,
uméli konzervovat také koufem (BERANOVA, 2005). Kromé& uzeni, bylo &asté tuk
ziskavat varenim ,,dlouhych® kosti. Z toho ziskali silny vyvar, ktery byl skutecné
mastny. Klasické Skvateni sadla do kameninovych krajact se v hojné mife vyskytuje
az v obdobi sttedoveékého kulinafeni. Jestlize se sadlo pfimo neSkvaftilo, sbiral se tuk
z vyvart, tento zpiisob uchovavani sadla byl castéjs$i. Vykrm prasat byl v tehdejSich
doba zna¢né nakladny.

Mimo klasické veptové sadlo byl vyuzivan i tzv. bél, tedy sadlo divokych zvitat,
to se ale prevazné tyka Slechtické kuchyné. Dalsi vyuZzivané produkty mimo sadlo,
14 €1 morek byli slanin ¢i kize z prasat.

Pro novovékou kuchyni bylo sadlo spolu s maslem nezbytné. Tento stav byl
doplnén 1 o domaci a vefejné vepfové zabijacCky. Jednalo se o vytéZzeni maxima

vvvvvv

masa a tuku.
3.4 Soucasnost

3.4.1 Charakteristika dle legislativy
K urceni co patii mezi potravinaiské oleje a tuky rozhoduje vyhlaska ¢.397/2016
Sb., kterou se stanovi pozadavky pro mléko a mlé¢né vyrobky, mrazené krémy a jedlé

tuky a oleje §26 - §29.
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Pro ucely této vyhlasky se rozumi

a) jedlym tukem a olejem smés smiSenych triacylglycerolt, které se v zavislosti

b)

d)

f)

9)

h)

)

K)

na pomérném zastoupeni mastnych kyselin v triacylglycerolu vyskytuji
za normalnich podminek v tekutém nebo tuhém stavu,

rostlinnym tukem a olejem jedly tuk a olej ziskany ze semen, plodii nebo jader
plodu olejnatych rostlin,

zivo¢iSnym tukem a olejem jedly tuk a olej ziskany z pozivatelnych tukovych
tkani zivocCichu za podminek stanovenych veterinarnim zékonemﬂ) a nafizenim,
kterym se stanovi zvlastni hygienickd pravidla pro potraviny zivoc¢isného
pivodu?),

ztuzenym tukem jedly tuk, ktery byl ziskdn ztuZzovanim rostlinnych
a zivociSnych tukt a oleji nebo jejich smési,

preesterifikovanym tukem jedly tuk, ktery byl ziskan pteesterifikaci rostlinnych
nebo zivocisnych tuki a olejli, nebo jejich smési, véetné ztuzenych tukd,
pokrmovym tukem jedly tuk, ktery proSel procesem  ztuZovani
nebo preesterifikace, nebo kombinaci téchto procest, nebo smési ztuzenych tuki
a jedlych tuki a olejii, nebo smési jedlych rostlinnych a zivoc¢isnych oleja
a tuku,

roztiratelnym tukem jedly tuk, nebo smés ztuZzenych nebo pieesterifikovanych
tuk?i, nebo kombinaci téchto procest, spliiujici pozadavky stanovené nafizenim
o spole¢né organizaci trhil se zem&d&lskymi produkty?),

smésnym roztiratelnym tukem jedly tuk podle natfizeni o spole¢né organizaci
trhli se zemédélskymi produktyi),

tekutym  emulgovanym tukem jedly tuk nebo smés ztuzenych
nebo preesterifikovanych tukli nebo smés ztuZenych a pieesterifikovanych tuki
s jedlymi oleji a tuky ve formé& emulze vody a tuku s obsahem 10 % az 90 %
hmotnostnich tuku, ktery je pfi teplote 20 °C tekuty,

koncentrovanym tukem tuk, jehoz celkovy obsah tuku je vys$i nez 90 %
hmotnostnich a niz$i nez 99,5 % hmotnostnich,

olejem lisovanym za studena olej ziskany pouze mechanickymi postupy
vyluhovéani nebo lisovani bez tepelného ohievu, které nevedou ke zménadm
charakteru oleje a pro jeho vycisténi se pouzivd pouze promyvani vodou,

usazovani, filtrovani a odstfed’ovani,
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[) primérmym mnozstvim potraviny hmotnost potraviny bez obalu se zohlednénim
zaporné hmotnostni odchylky podle pfilohy €. 10 k této vyhlasce.

%) Narizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢ 1308/2013 ze dne 17. prosince 2013, kterym
se stanovi spolecna organizace trhii se zemédelskymi produkty a zrusuji narizeni Rady (EHS) ¢.
922/72, (EHS) ¢ 234/79, (ES) ¢ 1037/2001 a (ES) ¢ 1234/2007.
Narizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢ 1169/2011 o poskytovani informaci o
potravinach spotrebiteliim, o zméné narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006
a (ES) ¢. 1925/2006 a o zruseni smernice Komise 87/250/EHS, smérnice Rady 90/496/EHS,
smernice Komise 1999/10/ES, smernice Evropského parlamentu a Rady 2000/13/ES, smérnic
Komise  2002/67/ES a  2008/5/ES a  narizeni Komise (ES) ¢ 608/2004.
Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se
stanovi zvlastni hygienickd pravidla pro potraviny Zivocisného piivodu.

®) Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004.

Y Zdkon ¢ 166/1999 Sb., ve znéni pozdéjsich predpisii.

3.4.2 Prumyslové zpracovani

Vyroba, ziskdvani a zpracovani tukl a olejii je vyznamné odvétvi svétového
hospodafstvi. Ro¢né se vyrobi piiblizné 70 miliont tun, ze kterych je pro lidskou vyzivu
a vyzivu zvifat pouzito ptiblizné 75 %. Zbylych 25 % je vyuzito k vyrobé kosmetiky,
mydel, vyrobu krmiv a také jako surovina pro chemicky a farmaceuticky pramysl
(DRDAK, 1996).

Ziskavani zivo¢iSnych tuki

Tukové tkané se t&€zi pii jateCném zpracovani zvifat a pii bourani jatecné
opracovanych tél, ty se dale zpracovavaji na potravinové anebo technické tuky. Hlavni
surovinu pro vyrobu sadla a loje pfedstavuji syrové vepiové sadlo, syrovy hovézi 1,
syrovy skopovy 14j a syrovy kozi 14j. Rozdéleni tukovych tkani a jejich mnozstvi
Vv jednotlivych organismech se odviji od druhu, plemene, sloZeni krmné slozky, pohlavi
a na anatomickych dispozicich ulozeni tukovych tkani (INGR, 1996).

Zpracovani syrového vepfového sadla a syrového hovéziho loje na potravinové
nebo technické tuky v podstaté spociva v principu izolace tuku od ostatnich slozek
tukovych tkéni. Z moznych postupli se v praxi uplatituji pouze dva a to zpracovani
suchou cestou nebo mokrou cestou, tedy Skvafenim ¢i tavenim. viz kapitoly Skvateni
a taveni tukt (INGR, 2011).

Zdroje
Veprové sadlo
Na jatkach a v bourarnach je ziskavanym syrovym veprovym sadlem mysleno

sadlo hibetni, plstni, stfevni (dfive nazyvano mikrové), kuponové (Skrabkové)
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a technické. Do technického patii sadelné odpady, kyrys z kancii, sadlo z tlustého stteva
a konecnice a v§echno ostatni saddlo nevhodné pro vyzivu lidi.

Vytézené syrové sadlo obvykle predstavuje az 19 % celkové hmotnosti jatecné
opracovaného téla, z ¢ehoz hibetni sadlo ¢ini az 16 % z celku, plstni sadlo ptiblizné 2 %
a kruponové okolo 1 %. Tyto udaje souhlasi v Sirokém rozmezi protucnélosti zvifat
(INGR, 1996).

Hovézi sadlo

Syrovy hovézi 1) zahrnuje ledvinovy, panevni, mikrovy, osrdecnikovy a jadrny
povrchovy 111j. Rozdéluje se na 1. a II. tfidu jakosti podle smyslovych vlastnosti, Cistoty
a konzistence. III. jakostni tfida pfedstavuje tukovy odpad, jedna se o olupy z drsték,
tekavy a prokrveny 10j nebo 10j necisty. Praveé 14j II1. tfidy je po opracovani vyuzivan
Kk technickym uceltim.

Vytéznost hoveéziho loje zjate¢né opracovanych tél ¢inni az 12 % celkové
hmotnosti u tuénych krav, u jalovic ¢i volki az 10 % a u bykt kolem 4 % (INGR,
1996).

Ziskavani rostlinnych tuki

Mezi nejbéznéjsi prumyslové technologické zpisoby ziskavani surovych
rostlinnych oleji patii tyto: ze semen s nizkym obsahem oleje se ziskavaji pfimou
extrakci rozpoustédlem, ze semen a plodl s vysokym obsahem oleji dvojim lisovanim,
ale Cast&jsi zplisob je za pouziti predlisovani a naslednou extrakci.

Semena a plody vyuzivané k ziskavani olejli obsahuji rizné mnoZstvi vody,
to je zavislé na druhu olejniny a vlhkosti prostiedi. Z tohoto diivodi je potieba olejninu
nejprve susit, pokud je jeji vlhkost vySsi neZ ptipustny obsah. Semena a plody po sbéru
je také nutno zbavit riznych anorganickych (hlina, pisek, drobné kaminky)

a organickych (prach, pluchy, slupky, &asti stonki) neéistot (DRDAK, 1996).

3.4.3 Vyuziti v masné vyrobé

Legislativa 69/2016 Sb.

VyhlaSka ¢. 69/ 2016Sb. ze dne 17. unora 2016, o pozadavcich na maso, masné
vyrobky, produkty rybolovu a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich.
CAST DRUHA - MASNE VYROBKY A MASNE POLOTOVARY

§ 8 - Zakladni pojmy

Pro ucely této vyhlaSky se rozumi:
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b)

d)

f)

9)
h)

)
k)

tepelné opracovanym masnym vyrobkem zpracovany masny vyrobek, u kterého
bylo ve vSech ¢astech dosazeno minimalné tepelného ucinku odpovidajiciho
pusobenti teploty plus 70 °C po dobu 10 minut,

tepelné neopracovanym masnym vyrobkem zpracovany masny vyrobek urceny
k ptimé spotiebé bez dalsi Gpravy, u néhoz ve vSech ¢astech neprobehlo tepelné
opracovani surovin ani vyrobku odpovidajici plisobeni teploty plus 70 °C
po dobu 10 minut,

tepelné neopracovanym masnym vyrobkem pro tepelnou Upravu zpracovany
masny vyrobek?) uréeny k tepelné kuchyiiské uprave, u néhoz ve vech &astech
neprobéhlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku odpovidajici plsobeni
teploty plus 70 °C po dobu 10 minut,

trvanlivym tepelné opracovanym masnym vyrobkem zpracovany masny
vyrobek, u kterého bylo ve vSech ¢astech dosazeno minimalné tepelného ucinku
odpovidajiciho ptisobeni teploty plus 70 °C po dobu 10 minut a navazujicim
technologickym opracovanim, zranim, uzenim nebo suSenim za definovanych
podminek doSlo k poklesu aktivity vody na hodnotu aw(max.) = 0,93
a k prodlouzeni minimalni doby trvanlivosti na 21 dni pfi teploté skladovani
plus 20 °C a za ptipadné dalSich skladovacich podminek,

fermentovanym trvanlivym masnym vyrobkem zpracovany masny vyrobek
tepelné neopracovany urceny k ptimé spotiebé, u které¢ho v pribchu fermentace,
zrani, suSeni, popifipadé uzeni za definovanych podminek doSlo ke sniZeni
aktivity vody na hodnotu aw(max.) = 0,93, s minimélni dobou trvanlivosti
21 dni pfti teploté plus 20 °C a za ptipadné dalSich skladovacich podminek,
technologickym obalem obal, ve kterém probihd technologické opracovani
vyrobku a ktery obvykle zlstava jeho soucasti,

vloZkou krajena nebo zrnéna cast dila,

technologickym opracovanim jakakoliv iprava masa mimo pouziti chladu,
konzervou vyrobek neprodys$né uzavieny v obalu, sterilovany,

polokonzervou vyrobek neprodys$né uzavieny v obalu, pasterovany,

Cistou svalovou bilkovinou bilkovina pochdzejici ze svalové tkané zvitat
bez bilkoviny pojivoveé tkdné a bilkovin rostlinného ptivodu,

obsahem tuku celkovy obsah tuku stanoveny metodami zaloZenymi na principu

hydrolyzy,
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m) primérnym mnozstvim potraviny hmotnost potraviny bez obalu se zohlednénim
zaporné hmotnostni odchylky podle pfiloh €. 4 a 5 k této vyhlasce,

n) pastikou tepelné opracovany masny vyrobek z mélnéného masa, prevazné
roztiratelny, ktery nemusi byt narazeny v technologickém obalu,

0) terinou tepelné opracovany masny vyrobek z mélnéného masa, pievazné
hrubozrnny, ktery nemusi byt narazeny v technologickém obalu,

p) masnym polotovarem v technologickém obalu masny polotovari)_
Z homogenizovaného masa, ktery je uvadén na trh v technologickém obalu.

§ 9 - Clenéni na druhy a skupiny

Clenéni masnych vyrobki a masnych polotovari na druhy a skupiny je uvedeno
v ptiloze €. 6 k této vyhlasce.

§ 12 - Pozadavky na jakost

(1) Pti nakrojeni masnych vyrobkii nesmi u nich dochazet k uvoliiovani vody
nebo tuku. Vlozka masného vyrobku nesmi vypadavat z ndkroje. V nékroji
nesmi byt cizi ¢asti, které netvoii soucast sloZzeni masného vyrobku, a otisky
razitek. V ndkroji nesmi byt nezpracované €asti, tuhé kize a kolagenni Casti,
shluky kofeni nebo jinych slozek, pokud nejsou charakteristickym znakem
vyrobku.

(2) Povrch masnych vyrobkd nesmi byt oslizly, lepkavy, netypicky svrastély
nebo porostly plisni, pokud se nejedné o uslechtilé druhy plisni charakteristické
pro dany vyrobek, ani jinak naruSeny. Chut’ masného vyrobku musi byt typicka
pro dany vyrobek, nesmi vykazovat cizi pfichuté nebo pfichut' po naruSené
suroving.

(3) Pozadavky na jakost a slozeni vybranych masnych vyrobkd jsou uvedeny

v piiloze €. 7 k této vyhlasce tabulkach 1 az 12 a v pfiloze €. 8 k této vyhlasce.

§ 13 - Technologické pozadavky
(1) U tepelné¢ opracovanych masnych vyrobkti musi byt tepelné opracovan cely
vyrobek tak, aby bylo zajiSténo dostate¢né tepelné opracovani vSech slozek
vyrobku.
(2) Nebalené masné vyrobky bez technologického obalu, které nejsou urceny

k dal$imu tepelnému opracovani pied pouzitim, zejména vafena nebo uzena
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masa, musi byt pfed vlozenim do ptfepravnich obald chranény jednotlivé nebo

spole¢né obalem, ktery neni urceny pro spotiebitele.

(3) Pro vyrobu masnych vyrobkt uvedenych v pfiloze ¢. 7 k této vyhlasce tabulkach

1 az 7 se pouzije jedna ze zadkladnich surovin nebo libovolnd kombinace

zékladnich surovin uvedenych v ptiloze €. 7 k této vyhlasce tabulkach 1 az 7.

(4) Sunka z vepiového masa je vyrobena jen z vepiové kyty &i z masa veprové kyty.

(5) Sunky tiidy nejvyssi jakosti a t¥idy vybérové jsou celosvalové, u Sunek tiidy
standardni lze pfi vyrob¢ pouzit zrnénou surovinu.

(6) Masny vyrobek dodany do maloobchodu, véetné provozu spole¢ného stravovani,

a urCeny k prodeji v chlazeném stavu je zakdzdno zmrazit a opakované tepelné

opracovavat, pokud neni dale zpracovan jako surovina pro vyrobu jiného typu

vyrobku nebo pokud neni zmrazeni a tepelné opracovéani soucésti vyrobniho
postupu.
N CL 2 odst. 1 pism. m) narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢ 852/2004 ze dne 29.
dubna 2004 o hygiené potravin, v platném znéni. Priloha I bod 7.1 narizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, v platném znéni.
°) Priloha I bod 1.15 narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢ 853/2004, v platném
znenit.
Skvaieny tuk

V soucasné¢ dobé se v primyslovych podminkach uplatiiuje jiz jen Skvateni
veprového sadla to ve velmi malém rozsahu. Jednd se o nepfetrzity zpisob, tudiz malo
vykonny a ekonomicky velmi nevyhodny. Urcity podil veptfového plstniho a hibetniho
se proto Skvafi jen proto, aby se vyhovélo poptavce po ném pro jeho pozadovanou
typickou chut’ a vini po $kvarcich. Skvarky jsou druhotnou potravinou z tohoto
zpracovani. Ponévadz klesa spotieba zivocisnych tuki véetné toho veptového, snizuje
se 1 vyroba Skvafeného vepiového sadla. Ta se udrzuje jiz pouze v malych provozech
a v domacnostech.

Ke skvafeni se pouziva dobfe vychlazené a nejlépe Cerstvé hibetni vepiové
sadlo. Kraji se na kostky o hrané pfiblizn€ 3cm, délka hrany odpovidd pozadované
velikosti tzv. selskych Skvarkl. Takto pfipravena surovina se vlozi do duplikatorového
kotle s michadlem, do meziplasti kotle je vhanéna piehiata para. Na pocatku skvaticiho
procesu se pridd malé mnozstvi vody, aby nedochazelo k pfipaleni. Samotné Skvateni
probiha pii teploté¢ okolo 115 — 120°C.Teplem jsou denaturovany bilkoviny tukové

tkdn¢€, dochazi k destrukci tukovych bunck a nastava uvolnéni tuku. Voda se odpatuje
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a ve Skvarcich je zadrzovano pomérné velké mnozstvi tuku. Proces Skvareni mize trvat
od lhodiny az po 4hodiny, proces byva ukoncen podle zbarveni Skvarkt (INGR, 2011).

Béhem Skvateni dochazi k pyrolyze organickych latek, predevsim bilkovin,
coz je pricinou vzniku typického aroma i barvy. Probiha zaroven reakce neenzymového
hnédnuti bilkovin a sacharidt, tzv. Maillardova reakce, jejichz reakéni produkty davaji
Skvarkiim typickou zlatohnédou barvu a sadlu Skvarkovou chut, vini a smetané
zbarveni. Jelikoz tukova tkan obsahuje pouze stopové mnozstvi sacharidd, intenzitu
a rozsah Maillardovy reakce Ize ovlivnit pfidavkem malého mnozstvi mléka, tim jsou
dodany bilkoviny i lakt6za (teda mlé¢ny cukr). Po ukonceni Skvateni se scezenim oddéli
Skvarky od sadla, sadlo by mélo byt co nejrychleji vychlazeno v zajmu dosazeni hladké
struktury. Skvarky jsou povazovany jako potravina, tudiz mohou slouzit k piimé
konzumaci, nebo mohou byt rozemlety na Skvarkovou pomazanku, mohou byt také
zbaveny ¢asti tuku lisovanim (INGR, 2011).
Taveny tuk

Skvateni je ekonomicky neefektivni zplisob ziskavani tuk, a proto byl nahrazen
velmi vykonnym zplisobem kontinualniho taveni na modernich zatizenich. V praxi
je taven veskery ij a pfevazna ¢ast vepirového sadla.

Nejrozsifenéj$im zafizenim na taveni tukid je kontinudlni systém Centriflow de
Laval. Ten je zcela automatizovan. Jeho prace probiha v péti krocich. Prvnim je
mélnéni tukové tkdné na fezacce o priméru otvordt 3-6 mm. Druhym krokem je vlastni
taveni. Rozmélnénd tkan se setkava v tavicim bubnu s ptfedehtatou parou, ta denaturuje
bilkovinu a tim ji destruuje. Tim se tuk uvoliiuje do prostiedi a para po odevzdani ¢asti
tepla kondenzuje, dochazi ke vzniku smési vody, tuku a denaturovanych bilkovin.
Ve treti fazi dochazi k separaci koagulovanych bilkovin. Odlucuje se pevna slozka
smési odlisovanim denaturované bilkoviny, ta je déale vyuZivana ke krmnym ucelim.
Ctvrty krok slouzi k oddéleni emulze vody- tuku na velmi vykonnych odstfedivkach
S vyuzitim rozdilné mérné hmotnosti. Ziskava se taveny tuk obsahujici minimalné 0,3 %
vody a kalova voda s nepatrnym obsahem tuku. V poslednim kroku dochazi k velmi
rychlému zchlazeni izolovaného tuku za pomoci trubkového pritokového systému.
Nasledné se staci do obalt nebo cisteren (INGR, 2011).

Pfi tomto vyrobnim postupu nedochazi k prevyseni teplot nad 100°C pfi taveni,
tudiz nedochdzi k pyrolyze netukovych slozek a dal§im reakcim, které by vedly

Kk barevné a aromatické zméné produktti. Diky nizkym teplotdm ma tavené sadlo Cisté
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bilou barvu a zcela neutralni chut’ i viini. Taveny 1dj je zcela nepatrné nazloutlé barvy,
kvuli latkam obsazenych v syrové tukové tkani (INGR, 2011).
3.5 Plemena vhodna k ziskavani Zivoc¢iSnych tuki
3.5.1 Hovézi dobytek

Hovézi dobytek je nejvyznamnéj$i skupinou hospodatskych zvirat. Patii
do podceledi turti (Bovinae). Kromé vyslovené domacich druhti zvifat sem muizeme
prifadit 1 piibuzné polodivoké a divoké druhy, které poskytuji podobné maso.
Mezi n¢ patii napiiklad Zubr evropsky, Bizon americky, Jak, Buvol, Zebu (PIPEK,
1995).

Masna plemena skotu jsou vdzand na bohaté a rozsdhl¢ pastviny, pivodem
Z Anglie a Francie odkud se rozsifila do celého svéta. Byla vyslechténa na masovou
uzitkovost, coz se odrazi v jejich stavbé téla. Télesny ramec je obdélnikovy s vyrazné
masitymi ¢astmi kyty, zadni ¢asti hibetu a plece. U nékterych plemen se vyskytuji typy
s vyraznou hypertrofii svaloviny, pfedev§im na kyt¢ a hibetu — tyto odchylky
se oznacuji jako ,, zdvojeniny*. Tento jev zplsobuji recesivni geny (PIPEK, 1995).
Anglicka plemena skotu

Kolébkou masného skotu je oznacovana pravé Anglie. Vznikla zde plemena rana,

mensiho télesného ramce, avSak v soucasné dobé hojné rozsifend na severoamerickém
kontinentu. K nejvyznamnéj$im plementim patii:

e Hereford — (viz. Ptiloha 4), plemeno, které vzniklo v zapadni Casti Anglie.
Jedné se o nejrozsifenéj$i masné plemeno na svété. Je vhodné do extenzivnich
podminek (INGR, 2011). Typické pro toto plemeno je silné¢ osvaleni, mirné
zvInéna srst a bily zadovy pruh. Hmotnost krav se pohybuje mezi 600-850 kg,
bykt az k 1000 kg (PIPEK, 1995).

e Shorthorn - patii knejstarS§im plemenim vyslechténych v Anglii.
Ma kvadraticky ramec, vyborné zmasilou panev a jeho jatecnad vytéznost ¢ini
piiblizné¢ 60 % (INGR, 2011). Srst je Cervend, bilda nebo cernd s bilymi
vlockami, ma kvalitni kiehké, dobie mramorované maso. Kravy vazi 600-800 kg
a byci 1000 kg (PIPEK, 1995).

e Aberdeen Angus — plemeno, pivodem ze severovychodniho Skotska. Télesny
ramec fadime spi§ k menSim (SAMBRAUS, 2006). Je ideédlni pro intenzivni
vykrm a jateCna vytéznost se pohybuje mezi 65 % - 75 % (INGR, 2011).
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Aberdeen Angus je maly, ¢erny, bezrohy skot s nejkvalitnéjsim jemné vladknitym
masem. Hmotnost krav je okolo 520 kg (PIPEK, 1995).
Galloway, Highland a Luing — jsou dalsi skotskd plemena vhodna

pro extenzivni vykrm.

Francouzska plemena skotu

Francie je zemi s nejvyssim poctem plemen skotu v Evropé€. Francouzska plemena

jsou prevazné velkého télesného ramce. Nejcastéji vyskytovana plemena:

Charolais — (viz. Ptiloha 5), plemeno s vysokou intenzitou ristu, velkym
télesnym ramcem, velmi dobrym osvalenim a nizkym podilem tuku. Hmotnost
dospélého byka muize dosahnout az 1500 kg a krav 900 kg (SAMBRAUS,
2006). Charolais je bilé az nazloutlé barvy s malou hlavou, dlouhym a Sirokym
trupem. Kvli jejich velikosti nastavaji problémy s porody (PIPEK, 1995).
Limousine — vzniklo cistokrevnou plemenitbou a selekci domaciho skotu.
Prednosti tohoto skotu je vyborna zmasilost a vysoka jate¢na vytéznost okolo
60 % (SAMBRAUS, 2006). Je plavé az Cervenohnédé barvy. Vaha krav ¢ini
700 kg a byku az 1200 kg (PIPEK, 1995).

Blond d’Agqiutaine — plavy akvitansky skot, je tfeti nejrozsifenéj$i masné
plemeno. Jedna se o zvife velkého télesného ramce s relativné malou hlavou
(SAMBRAUS, 2006).

Maine-Anjou — diky svému velkému télesnému ramci patii k nejvétsim

plementim skotu.

Ostatni vyznamna plemena skotu

Blanc bleu belge — (viz. Pfiloha 6), neboli belgické modrobilé patii k nejlepsim
masnych plemen, ma vynikajici osvaleni kyty a beder, diky hypertrofii
bederniho a hyzd'ového svalstva. Dosahuje az 72 % jatecné vytéznosti (INGR,
2011).

Piemontese — plemeno italského ptvodu, vzniklé v Padské niziné. Je jediné
z evropskych plemen, které ma ¢ast krve zebu. Zbarveni je jednobarevné, svétle
zluté az Sedobile, avSak telata se rodi nacervenald (SAMBRAUS, 2006).
Chianina — toskanské plemeno, které patii k nejstarSim a nejvetsim plementim

skotu na svété (INGR, 2011).
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e Masny Simental — (viz. Ptiloha 7), téZ znam jako Beef Simmental nebo Fleisch
fleckvieh, je plemeno oddé€lené od Svycarského skotu Slechténého piivodné
na kombinovanou uzitkovost (SAMBRAUS, 2006).
3.5.2 Prasata

Prasata jsou druhym nejvyznamnéjsim zdrojem masa. Avsak nékterym narodim
nabozenské predpisy brani konzumaci veptového masa, naptiklad muslimtm ¢i zidam.
K domestikaci byly vyuzity tifi rizné Zzivocisné druhy prasat, a to prase divoké
(Sus scropha ferus), prase stifedomoiské (Sus mediterraneus) a prase paskované
(Sus vittatus), (PIPEK, 1995).
zastoupeni tukovych tkani i protu¢néni. To vSe v souvislosti s nedostatkem energie
ve vyzivé lidi. Po 2. svétové valce se zaCala prasata Slechtit na vyS$i zmasilost,
pfedevs§im v bohatych zemich. V téch se totiz jako nésledek piijmu zvySeného mnozstvi
energie zacali projevovat nariistajicim poctem kardiovaskuldrnich onemocnéni
(STEINHAUSER, 2000). Za velmi kratkou dobu, bylo dosazeno jednostranné mastné
uzitkovosti. V jatecné upraveném téle je obsah libové svaloviny vice nez 60 %,
coz bylo jakostni abnormalitou a musela byt pfiddna nova jakostni tfida S (INGR,
2011). Dalsi zvySovani zmasilosti je vSak zastaveno a udrZovano na soucasné Urovni.
A to predevsim, kvili zdravi zvifat, jakostnim parametrim masa, ekonomice vykrmu
a dal$im faktorim (STEINHAUSER, 2000).
Anglicka plemena

Velka Britanie je nazyvana kolébkou chovu a Slechténi veptového dobytka.
Z plivodnich plemen existuji dnes pouze néktera.

e Velké bile anglické — znamo téZ jako Yorkshire. Plemeno je velkého télesného
ramce, robustni, adaptabilni a plodné, rychlého ristu, s vybornou kvalitou masa.

e Stfedni bilé anglické — je velmi vyznamné pro kiiZzeni pro optimalizaci délky
téla, libovost svaloviny a texturu masa.

e Cornwall — (viz. Ptiloha 8), plemeno ¢erné barvy, velkého télesného ramce.
Druh vhodny pro chov venku, jelikoz je velmi otuzilé a adaptabilni. Cornwall
ma vSak velké protu¢néni, proto je chovan stile méng.

e Anglicka landrase — dlouhotrupy druh s rychlym rtstem, které poskytuje velmi

libové maso.
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e Anglické sedlové — Cern¢ zbarvené prase s bilym sedlem. Jedna se o zcela
typické venkovni prase.
e Berkshire, Anglické klapouché, Gloucesterské skvrnité, Oxfordské piskové
¢erné, Tamworth a Welsh (PULKRABEK, 2005).
Danska plemena
Dénsko dnes patii k jedném z nejlepsich statii v chovu prasat, vyvazeji jak ziva
prasata pro chov tak 1 vice nez 80 % vlastni produkce vepfového masa.
Sviyj Slechtitelsky program zalozilo na ¢tyiech Cistokrevnych liniich prasat.
e Danské velké bilé — je vyznamné piedevS$im pro produkci Dan-Hybrid
prasni¢ek a kancii. Vyznacuje se rychlym ristem a vynikajici kvalitou masa.
Navic je siln€ rezistentni vici stresu.
e Danska landrase — ma stfedné velky télesny ramec a silny dlouhy trup.
Téz je odolny vuci stresu.
e Dansky duroc — zuslechtilé plemeno cervené barvy, plvodné dovezené
z Ameriky jako finalni kanci k hybridizaénimu programu. Jednd se o plemeno
odolné stresu s velmi nizkym obsahem intramuskuldrniho tuku.
e Dansky Hampshire — t¢Z dovezeny puvodné z USA a Kanady
Nizozemsk4 plemena
Podobné jako v Dansku vyuzivaji dvé zakladni plemena. V tomto ptipadé
se jedna o Holandska landrase mé vynikajici plodnost a velmi kvalitni potomstvo.
Holandsky yorkshire byl rozdélen na obé linie matetskou i otcovskou. Otcovska linie
je vyrazné masny typ s velkym télesnym ramcem.
Belgicka plemena
Ob¢ zakladni belgicka plemena byla vySlechténa na vysokou zmasilost.
Belgicka landrase je velkého télesného ramce. Typické je pro néj téz dvojité osvaleni,
predevsim na kytach. Bohuzel je citlivé na stres (PIPEK, 1995). Pietrain (viz. Piiloha
9), je druh sextrémnim podilem libové svaloviny a dvojit¢é osvalenymi kytami,
stejné jako Belgické landrase je velmi citlivé na stres a navic se u nich zhorSuje
plodnost (PULKRABEK, 2005).
Svédska plemena
V Svédsku absolutng dominuje Svédska landrase a jeho kfizenci. Pivodem

pochézi z Danského typu landrase, avSak nedosahuje jeho délky. Tento druh mé vysoky
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podil svaloviny. Kiizenim s Hampshirem je oznafovano jako ,,Pigham* a kiiZenec
s Durocem je ozacovan jako ,, Newyorské cervené*.
Némecka plemena
Prevazuji dvé zdkladni plemena. Némecka landrase , které je vyuzivano
V hybridiza¢nim programu s otcovskymi plemeny. Némecké bilé (viz. Ptiloha 10),
téz znamé jako Edelswein. M4 vybornou ristovou schopnost a sklon ke zvysené tvorbé
a ukladani tuku, praveé kvuli tomu se jejich podil v chovech stale snizuje
Americka plemena
V USA jsou predevSim vyuzivana plemena Americkd landrase, Americky
yorkshire, Chesterské bilé, Duroc (viz. Ptiloha 11) a Hampshire.
Kanadska plemena
Kanada mé svlij vlastni program, diky kterému vytvofila sva hlavni plemena
prasat. Lacombe, Kanadsky yorkshire, Kanadska landrase. Tato plemena jsou velmi
plodna, vhodna pro kiizeni a maji kvalitni maso (PULKRABEK, 2005).
Mad’arska plemena
Nejrozsitengjsimi plemeny Madarska jsou Mangalica (viz. Ptiloha 12)
a Bagoun, ob¢ tyto plemena patii mezi malo proslechténa, kadefava prasata pozdniho
sadelného typu (PIPEK, 1995).
Ceska plemena
V Ceské republice je nejrozsifendjsim druhem Bilé uSlechtilé, PieStické
Cernostrakaté (viz. Ptiloha 13)., Ceské vyrazné masné, na jehoz vzniku se podilela
plemena Belgické landrase, Duroc, Hampshire, Pietrain. Ma velmi dobré osvaleni vsech
rozhodujicich masitych casti.
3.6 Nahrazky tuki
Hlavnim problém tuku v potravinach je jeho pfispivani k obezité, kterd je
v soucasnosti napiiklad ve Spojenych statech americkych jiz oznaCovana za epidemii.
Kromé toho byla obezita identifikovana jako rizikovy faktor ischemické choroby
srde¢ni a nekterych typl rakoviny (DANIEL, 2009).
Rostouci obavy o zdravi vedou ke snaze potravinaiského primyslu vyvijet
potraviny s pozitivnim piinosem pro lidské zdravi. Obezita, kardiovaskularni
onemocnéni, mrtvice a rakovina jsou uzce spojeny S vysokym piijmem tuku, ktery

hrubé piekracuje potieby téla (MALLIKA et al., 2009).
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Redukce tuku se obecné povazuje za dulezitou strategii pro zlepSeni obsahu tuku
Vv potravinach a vede k produkci zdravéjsSich potravin. Tento aspekt je zvlasté dulezity
pro masny pramysl, protoZze nékteré masné vyrobky obsahuji vysoky podil tuku a také
jsou jednim z hlavnich produktt, ve kterych tuk pfijimame. Strategie snizovani obsahu
tuku spocivad v pouziti raznych ingredienci, které mohou dat findlnimu vyrobku
pozadované vlastnosti a zaroveti i sniZit po&et kalorii. JIMENEZ-COLMENERO et al.,
2012).

Maso je vynikajicim zdrojem cennych Zzivin. Masovy tuk plsobi
jako ,,zdsobarna“ pro aromatické slouceniny a ptispiva ke strukture produktu. Existuji
rizné strategie pro rozvoj nizkotu¢ného masa a masnych vyrobkl. Snizovani obsahu
tuku v produktech vede k pevnéjsimu, gumovitéj$imu, méné S§tavnatému produktu
S tmavou barvou a vy$§imi ndklady. Jiné technologické problémy souvisi s redukei
vaznosti, snizenim vytéznosti, mé¢kkym a houzevnatym zevnéjskem a zkracenou dobou
skladovatelnosti, i tyto problémy jsou spojovany se snizenym obsahem tuku.

Kjedné ze strategii patii peclivy vybér masa, ofezdvani piebytecného tuku
Z jatecné upravenc¢ho téla, Castetnd zmeéna sloZeni, sniZeni cholesterolu a kalorii.
To vSe patii mezi pozitivni faktory v produktech se snizenym obsahem tuku
(MALLIKA et al., 2009).

K vyfeSeni problému s pfijmem tukii, zkoumali technologové potravin a chemici
pravé vyrobu a vyuziti tukovych nahrad, téZ nékdy oznacCovanych jako tukova
mimetika. Tyto materidly jsou urceny k nahrazeni jedné ¢i dvou vlastnosti tuki a oleji.
Obvykle se jedna o vlastnosti typu struktura povrchu a pocit v tstech. Tukové nahrazky
jsou rozdéleny do nékolika zdkladnich skupin: na bazi sacharidii, na bazi proteinu,
na bazi tuku (DANIEL, 2009).

Postupy ke sniZeni obsahu tuku

Nahrazovani tuku pfidanim vody, sacharidl nebo proteinii na bazi tukovych
mimetik a pouziti syntetickych nahrazek tuku je slibnou technologickou metodou
jak dosdhnout sniZzeni obsahu tuku. Toho obvykle lze dosédhnout pfidanim latek,
které véazi vodu, déle se prekonava suchost vyrobku pfidanim potravinafskych gum,
které zlepSuji Stavnatost. Prisady vaZici na sebe vodu miZeme klasifikovat jako

proteinové a prisady bez proteintt (MALLIKA et al., 2009).
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Vybér prisad

Existuji rizné typy pfisad, jako jsou ndhrazky tukid, mimetika tukd, tukové
substituenty a analogy tukovych slouCenin. Tukové ndhrazky jsou slozky,
které piispivaji k tvorbé potravy s minimalnim mnozstvim kalorii bez zmény chuti,
pocitu v ustech, viskozity nebo dalSich organoleptickych vlastnosti. Tukova mimetika
jsou definovdna jako c¢astecnd ndhrada tuku napodobovanim jeho uréitych funkci
V potraviné. Mohou nahradit pouze pocit v Ustech. Tukové substituenty a analogy
jsou molekuly, jejichz fyzikalni a tepelné vlastnosti se podobaji tuku, ale maji méné
kalorii nez tuk samotny.
3.6.1 Nahrazky na bazi sacharidi

Z tukovych ndhrad na bdzi sacharidi jsou znamy maltodextriny (z kukufice,

tapioky a bramborovy $krob), mikrokrystalicka celuldza, polydextrozy, methylceluloza
gumy, pektin, inulin, galaktomannany, glukomanany, xanthanova guma, a B-glukany.
Ty obvykle jen simuluji mastny pocit v ustech, ktery je velmi Zadouci (DANIEL, 2009).

Mezi nejvyznaméj$i zastupce patii KONJAC (glukomanan), jednd se vlastné
o obdobu tuku, ktera otvira zajimavé moznosti (JIMENEZ-COLMENERO et al., 2012).

Tyto nahrazky tuku dosahuji nejvy$si podobnosti s tukem stabilizaci piidané
vody ve formée gelu, coz vede k podobné vlhkosti jako v ptipadé obvyklého obsahu tuku
(GLICKSMAN, 1991). Upraven¢ sacharidové gely jako je Konjakova mouka mohou
napodobit castice tuku. Bylo zjisténo, Ze maltodextriny vyznamné pfispivaji k viskozité
a spravnému pocitu v Ustech. Modifikované Skroby jsou velmi vhodné pro svoji
ekonomickou dostupnost a jednoduché manipulaéni postupy (MALLIKA et al., 2009).

Karboxymethylcelul6za, patii mezi ve vod€é nerozpustné celuldzy, ale pro svoji
schopnost navazani vody a zvétSeni vlastniho objemu muize byt téz pouzita. Pfidava se
do vafenych masnych vyrobkii v 0,5-1% koncentraci, do tepelné¢ neopracovanych
vyrobkli v mnozstvi 0,5 -1 % na kilogram syrového dila, kde snizuje aktivitu vody
V pocatecni fazi zrani. Optimalni doba pro ptidani je konec procesu michani. Methylové
derivaty celuldzy maji schopnost reverzibilni tepelné vlastnosti, proto jsou vyuzivani
jako tukové bariéry. PfedevSim pii smazeni, jelikoZ snizuji vstfebavani tuku.
Déle do této kategorie spadaji potravindiské gumy. Hydrokoloidy, které zajiStuji
viskozitu a zahu$téni. Tyto gumy neobsahuji z4dné kalorie a maji potencialni pfinos

pro zdravi.
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Konjakovy glukomanan

Konjakovy glukomanan je neutrdlni polysacharid produkovany rostlinou
znamou jako Zmijovec indicky (Amorphophallus konjac), (viz. Ptiloha 2). Tato rostlina
pochédzi z vychodni Asie, kde se pouziva jiz od starovéku. Piedstavuje vyznamné
fyziologické ucinky a vynikajici technologické vlastnosti, které nabizeji velky potencial
pro uplatnéni v potravinaiské technologii. Konjak netvoii gely v Cisté vodé, ale spise
se ziskava z vysoce viskoznich pseudoplastickych roztoki, které mohou byt pouzity
jako zahuStovadla. Nicméné gelovaténi miize probihat v pfitomnosti alkalickych
koagulantli (naptiklad hydroxid sodny) po deacetylaci, ¢imz dochazi ke vzniku
termostabilnich geld. Jako potravinarska ptidatnd latka je v Evrop€ registrovana
pod ndzvem E-425 kanjakova guma. Konjakovd mouka je povazovana
za nizkokalorickou slozku, kterd vzhledem k obsahu nestravitelné vldkniny, pfedstavuje
fadu fyziologickych uc¢inki a terapeutickych programii. Pravé jeho technologické
vlastnosti v kombinaci s dalsimi slozkami (Skrob, karagenaty, gellanova guma) muize
byt pouzit jako obdoba tuku v masnych vyrobcich se snizenym obsahem tuku.
Konjakova guma je pouzivana u produkti jako jsou parky, Cerstvé klobasy a vepfovych
nuget.

Je velmi dilezité zvazit pouziti téchto nadhrazek tukd a jejich zdménu za tuky
zivoCiSné, musi se brat v potaz technologické, reologické a senzorické vlastnosti,
coz jsou informace velmi dulezit¢é pro ziskani poZadovaného vyrobku. Jiménez-
Colmenero et al. (2012) nedavno uvedl, srovnavaci studii o fyzikalné-chemickych,
reologickych a tepelnych vlastnosti konjakového gelu jako nahrazku tuku za rtzné
druhy veptového sadla. Nekteré studie se zamétily na hodnoceni texturnich vlastnosti
S riznou molekulovou hmotnosti a stupné zastoupeni konjakového gelu a urceni
jeho vlivu na kvalitu klobas s nizkym obsahem tuku ve srovnani s obvyklym obsahem
tuku v klobasach. Dalsi testy se zabyvaji vystavovanim vyrobki riznym podminkam,
jako je chlazeni, zmrazovani, rozmrazovani. BéZné procesy pouzivané pii vyrob¢
masnych vyrobkli a zarovei procesy, jez ovliviiyji kvalitativni vlastnosti.
U konjakového gelu je dokdzano poSkozeni textury u zmrazovacich a rozmrazovacich
procest, kdy je snizena jejich schopnost zadrzovat vodu. Na druhé stran¢, bylo popsano,
7e piidavek gelu mél pozitivni vliv na ochranu myofibrilarniho proteinu u surimi

ty¢inek béhem mrazirenského skladovani. Je tedy velmi dalezité urcit, které vlastnosti
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jsou pro vyrobu dané suroviny dulezité a podle toho pfizplsobit vhodnou nahrazku,
aby doslo k optimalizaci kvality a zdravi.

Jednim ze zplsobti, ve kterych byl konjak pouzit pfi zpracovani masa ve forme
gelu jsou masné vyrobky, které nejsou tepelné upravovany (jehnéci klobasy, suché
fermentované salamy, pastiky)

Karagenan

Mezi dalsi velmi casto vyskytované nahrazky tuku patii karagenan,
potravinaiska guma ziskdvana z ¢ervenych moiskych fas znamych jako Puchratka
kadetava (Chondrus krispus), (viz. Piiloha 1). Roste na skalach podél pobiezi Irska,
Francie a Islandu. Prestoze je fazena mezi Cervené fasy jeji barva jiz od svétle
zlutozelené barvy pies Cervenou az temné fialovou barvu. Puchratka kadetava obsahuje
55 %karagenanu, 10 % bilkovin a 15 % minerald, dale je pfirodnim zdrojem vitaminu
B a C Po sbéru se nasledné susi a béli na slunci, takto ptedpfipravend fasa se vari
ve vodé. V horkém stavu se zfiltruje a nasledné¢ se roztok karagenanu vysrazi
alkoholem. Vytvaii hust¢ a gely a emulze a je povolen nejen v potravinaistvi,
ale i ve farmacii a prumyslu. (https://www.celostnimedicina.cz/puchratka-kaderava-
chondrus-krispus.htm)

Xiong et al. (1999) zkoumali vliv nékolika typti karagenanti a nékolika dalSich
potravindiskych gum (alginat sodny, guma z lusku rohovniku, a kombinace gumy
ze svatojanského chleba a xanthanové gumy) v roli nahrazujici tuk v hovézich
uzeninach se snizenym obsahem tuku. Gumy byly pouzity v tomto pfipad¢ ve snaze
obnovit pocit Stavnatosti v Gstech, kterd byla ztracena, kdyz byl tuk odstranén. Uzeniny
s nizkym obsahem tuku mély 23 %hmotnostnich pfidané vody a byly formulovany tak,
aby obsahovaly 1, nebo 2,5 % hmotnostnich chloridu sodného. Gumy byly ptidany v
mnozstvi 0,5 % hmotnostnich. 1- a k-karagenan signifikantné¢ zvysil vytézek vateni,
tvrdost a vaznost, kdyZ byl obsah chloridu sodného 1 %, v pfipad¢ pfidanych 2,5 %
hmotnostnich NaCl byl vSak zvySeny vliv maly na uzeniny. V ptipadech kdy byly
ostatni gumy pouzivany podobnym zptsobem, byly parky vice mekké, deformovatelné
a drobivé. Tepelna analyza pomoci diferencidlni skenovaci kalorimetrie ukdazala,
7e karagenany mirné zvySila tepelnou stabilitu svalovych bilkovin myozinu. Pii
senzorické analyze, bylo zjisténo, Ze oba tyto typy karagenani pozitivné ovlivnily
texturni vlastnosti uzeniny a to pfedevSim u uzenin vyrabénych z hovéziho masa

se snizenym i vy$§im obsahem soli.
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Totosaus et al. (2004) zkoumali sniZeni tuku a chloridu sodného v salamech
a jejich nahrazeni k-karagenanem. Obsazeny tuku byl snizen z 15 na 10 %
hmotnostnich, a chlorid sodny se snizila z 2,5 na 1,5 a 1 % hmotni. Dale byly také
piidany chlorid draselny a chlorid vépenaty v koncentracich nizSich nez 1 %
hmotnostnich, spolu s k-karagenanem v mnozstvi 0,5 % hmotnostnich. Draselné ionty
jsou nutné pro zgelovaténi a interakci mezi molekulami k-karagenanu a iontd vapniku.
Tim pravdépodobné dochdzi k snizeni negativnich interakci mezi negativné nabitymi
molekulami proteini a negativné nabitymi molekula karagenanu. Zaclenéni
k-karagenanu zlep$il vytézek a texturni a senzorické vlastnosti nizkotuénych klobas.
Bylo zjisténo, ze draselné a vapenaté ionty stabilizuji strukturu karagenanu, coz ma vliv
na udrzeni vody ve vyrobku a pfispiva k textufe podobné tuku.

Dalsi zprava o vyuziti karagenanu v reformovanych masnych vyrobkl piispél
Koutsopoulos et al. (2008), ktefi zkoumali ¢aste¢né nahrazeni tuku v salamu s olivovym
olejem. Olivovy olej je jednim z nejvice nenasycenych rostlinnych olejd, tudiz i dobrym
zdrojem antioxidantti, a je znamo, ze prispiva K odolnosti proti uréitym typim rakoviny
a kardiovaskuldrnich onemocnéni. Kontrolni klobédsa obsahovala 30 % hmotnostnich
tuku, ve srovnani s klobdsami se snizenym obsahem tuku, které obsahovaly 10 %
hmotnostnich tuku, skladajicich se z8 % veprového sadla a 2 % olivového oleje,
dale byly obohaceny o 1- nebo k-karagenan v mnozstvi 0, 1, 2, nebo 3 % hmotnostnich.
I kdyZ ptidavek karagenanu vyrazné zlepsil kvalitu klobas s Castecné nahrazenym
tukem s ptidavkem olivového oleje, nerovnaly se kvalit¢ kontrolni klobasy bez
nahrazek. Vyzkum ukazal, ze t1-karagenan mél lepsi ucCinek nez k-karagenan
a to v aspektech jako je pH, ztrata hmotnosti a mife oxidaci tuku dle hodnot kyseliny
thiobarbiturové. Jestlize vSak hladina karagenu piekrocila 2 % hmotnostni, méla spise
negativni dopad na texturu uzenin.

Kdyz byl k-karagenan srovnavan proti nékterym dal$im potencialnim nahrazkam
tuku jako izolovany s6jovy protein, modifikovany voskovy kukufi¢ny Skrob, pSenicny
lepek, CarraFatR , mlény potravinovy produkt ve formé gelu, izolovany svalovy
protein, a konjakovd mouka v nizkotu¢nych parcich (YANG et al., 2001). Prokazalo
se, ze k-karagenan nebyl optimalni ndhrazka tuku. Pfi 50 % sniZeni obsahu tuku
Vv parcich byl vysledny produkt podobnéjsi plnohodnotnému vyrobku, jestlize byl pouzit
modifikovany voskovy kukutfi¢ny skrob, izolovany s6jovy protein, a izolované svalové

bilkoviny. Ty, jeZ obsahovaly k-karagenan a pSeni¢ny lepek byly oznacené jako odlisné.
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CarraFat, mlé¢ny gel, a konjakova mouka, dosahli velmi slabych vysledkd v chuti.
Navic byly pftilis mekké a drobivé.

V soucasn¢ praxi je Karagenan (neboli kutrovaci smés) vhodné pridavat
k libovému masu béhem michani, kdy ma moznost zvysit vaznost vody v dile.

3.6.2 Nahrazky na bazi proteini

V pifipadé¢ nahrazek tukd na bézi proteinii jsou syrovatkové proteiny,
jako je Simplesse® (Nutrasweet Company, Deerfi poli, IL) a Dairy-Lo® (PFI zer, Inc.,
New York). Jejich spravna ¢innost zavisi na ¢asteéné denaturaci (DANIEL, 2009).

Jednd se o tukovd mimetika, jelikoZz nemohou plné¢ nahradit funkci tuku
v potravinach. Zda se, ze bilkovinné slozky neobsahuji ve vod¢ rozpustné chutové
sloZzky. Proto jsou hydrolyzaty téchto proteinii piiddvany do masa ¢i vyvarg,
aby se doséhlo pozadované masové chuti. Vyuzivany jsou bilkoviny z buvoliho masa,
koncentrované syrovatkové bilkoviny piidavané do uzenin, pSeni¢na mouka a kaseinaty
v kufecich nugetach a koprecipitaity mléka (koprecipitaity mléka je vhodné pouzit
do vSech mekkych masnych vyrobki, mize dokonce slouzit jako ¢astecnd ndhrada
masa. Hlavni funkci je vSak zjemnéni vyrobku). Tyto nédhrazky tuk® na bazi bilkovin
byly uspésné pouzity pii vyrobé rozmélnénych masnych vyrobkd. Jsou uvadény jako
potencidlné vhodné v né&kolika masnych vyrobcich vzhledem k jejich vysoké nutriéni
hodnoté a Siroké Skale funk¢nich vlastnosti, jako je rozpustnost, viskozita a kapacita
vazby vody (MALLIKA et al., 2009).

3.6.3 Nahrazky na bazi tuku

V ptipadé nahrazek na bazi tuku se muize jednat o kalorické, €1 nikoli.
A to v zavislosti na jejich metabolismu a vstiebavani. Patii mezi né triglyceridy se
sttedn¢ dlouhymi fetézci, caprenin, Salatrim® (Vogeler, Inc., Philadelphia, PA),
a Olestra® (Procter and Gamble Company, Cincinnati, OH). V zavislosti na mifte jejich
pouziti, mohou pfispivat nejen k vlastnostem, jako je textura a pocit Vv ustech,
ale 1 kiehkost peciva a pfijmu vitaminid. Do této skupiny patii také slozky, které snizuji
vstfebavani tukt pfi fritovani (DANIEL, 2009).

Misto sniZzeni obsahu tuku mohou byt tuky modifikovany tak, aby byly
zdravéjsi, k tomu jsou vyuZivany alternativni tuky a oleje. Profily mastnych kyselin
z masnych vyrobkil lze také ménit nahrazenim tuku rGznymi rostlinnymi oleji. Mimo
jiné byl vyuzit naptiklad slune¢nicovy olej v nizkotunych klobasach, nebo napiiklad

olivovy olej v nizkotu¢nych frankfurtskych parcich.
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Emulgatory jsou slouceniny odvozené od tukii nebo mastnych kyselin,
které maji schopnost modifikovat povrchové vlastnosti tuhych latek nebo kapalin kvili
jejich hydrofobnim a lipofilnim vlastnostem Emulgatory nejsou nahrazky tuku
v tradicnim smyslu, ale mohou fungovat jako soucast systému nahrady tuku. Piiklady
zahrnuji  lecithin, mono- a diglyceridy, estery polyglycerolu, polysorbaty
a stearolyllaktylat sodny (GLICKSMAN, 1991).

Olestra, synteticka néhrada, Siroce pouzivany prostredek, ktery ma vzhled, chut’,
tepelnou stalost, bod vzplanuti a dobu skladovani, kterd je podobna tukim.
Ma podobnou funkénost jako tradi¢ni tuky a oleje v mélnénych masnych vyrobcich.
Olestra je vyrabéna z nasycenych a nenasycenych mastnych kyselin s délkou fetézce
C12 a vétsim. Ty jsou ziskavany z béZnych rostlinnych oleji. Nevyhodou je, Ze lidé
trpici nemocemi traviciho ustroji (celiakie, Cronova choroba) jsou na tento ptipravek
citlivéjsi a miize jim zplsobovat potize.

Vliv nahrazek na fermentované klobasy

Susend fermentovana klobasa jakou je napfiklad ,.chorizo* ve Spanélsku,
jsou velmi populdrnimi tradicnimi masnymi vyrobky, i pfestoze vykazuji nékteré
negativni zdravotni problémy souvisejici s vysokym pfijmem obsahu tukl
(MUGUERZA et al., 2004). To vedlo masny primysl k upravé tradi¢nich postupt,
aby byly schopni vyrobit zdravéjsi produkt. Stejné jako v jinych masnych vyrobcich
s podobnymi vlastnostmi byly procesy vyroby suchého fermentovaného salamu
upraveny ke sniZeni obsahu tuku nebo zlepSeni profilu mastnych kyselin (JIMINEZ-
COLMENERO, 2012).

Razné studie zkoumaly moznou redukci tuku v susSenych fermentovanych
klobasach, ty pouzivaly jako c¢asteCnou nahradu tuku libové maso. V nékterych
ptipadech byla tato strategie doprovazena pfidanim jinych ptisad jako je inulin, obilna
a ovocna vldknina ¢i fruktooligosacharidy , za tcelem ziskdni nizkého obsahu kalorii
coz by ptispélo k zajisténi pozadovanych vlastnosti produktu. Tyto pozménéné vyrobni
procesy vSak Casto zvySuji houZevnatost produktu kvili vys$i ztrat€¢ vody béhem
fermentace. Vizualni rozdily ve vzhledu produktu také nastanou, jelikoz celkovy obsah
tuku je mensi, protoze byl obsah tuku sniZzen. V suSené fermentované klobase ma
granulovany tuk dal$i technologickou funkci, nebot’ se podili na uvoliiovani vlhkosti,
coz je nezbytny proces pro nerusenou fermentaci a vyvoj chuti (MUGUERZA et al.,

2002). V tomto kontextu pouziti konjakového gelu jako analogu tuku otevird zajimavé
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moznosti snizovani tuku u tohoto typu masnych vyrobkdl (RUIZ-CAPILLAS et al.,
2012).

Studie Ruize-Capillase zkouma vliv nahrady Zivoc¢isného tuku stejnym podilem
konjakového gelu na zpracovani a kvalitativni vlastnosti suSenych klobas se snizenym
a nizkym obsahem tuku. Prestoze ziskané produkty predstavuji pfijatelné smyslové
vlastnosti, vysoka uroven nahrady zivocisného tuku konjakovym gelem mulze mit
nezadouci nasledek ztraty hmotnosti, tvrdosti a Stavnatosti, které jsou omezeny na ukor
vyuziti této technologie. Aby se omezily tyto nezadouci vlivy pifi zlepSovani
kvalitativnich faktorG suSenych fermentovanych klobas, bylo nutné upravit vlastnosti
konjakovych geli pouzivanych jako analogy tuki pro zlepSeni véazani vody,
ktera by branila odpafovani v procesu suSeni, ¢imz se snizZuje ztrata hmotnost, tvrdost
a zlepSuje Stavnatost.

3.7 Senzoricka jakost

Senzorické hodnoceni potravinaiskych vyrobkd je neodmyslitelnou soucasti
posouzeni celkové kvality potravin a vykonava ho ne jen vyrobce a kontrolni slozky,
ale predevsim spotiebitel. Zptisob smyslového hodnoceni je velmi odlisSny a zavisi
od cile, ktery ma byt hodnocenim dosazen, jako i od schopnosti posuzovatele.
Spotiebitel vykonava hodnoceni zcela instinktivné, bez toho aniz by si to uvédomoval.
Obvykle k prvnimu posouzeni dochazi zrakem a postupné je dopliiovano pomoci
ostatnich smysll, pfedevs§im tedy chutovych a ¢ichovych.

Vyznam smyslového hodnoceni spocivd predevS§im vtom, Ze je schopno
zahrnout takové kvalitativni ukazatele, které neni mozné charakterizovat piistrojovou
technikou. To jsou napftiklad cizi chuté, zatuchlost mouky, stajovy pach u mléka,
Cerstvost masa. Z toho vyplyva, Ze Skoleny posuzovatel dokdZze mnohem piesnéji
je odstranit (JAROSOVA, 2001).

Senzorickd analyza mize byt tedy definovana jako analyza provadéna
bezprostiedné lidskymi smysly, bez wuziti pfistroji. Takto muzou byt hodnoceny
rozmanité potraviny a piredméty (INGR, 1997).

Diky ptesné definici jednotlivych masnych vyrobkl ve vyhlasce ¢. 69/2016 Sb.,
jsou stanoveny narodni standardy, u nichZ je zarucena kvalita vyrobku zadanymi

jakostnimi kritérii (INGR, 2006).
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Obvykly postup u senzorického hodnoceni jakosti masnych vyrobkl
se soustied’uje na nasledujici jakostni znaky

e Celkovy vzhled — spravna volba obalu, celkové povrchové vybarveni, tukové
podlitiny pod obalem, napjatost ¢i svrasténi obalu, zneciSténi nebo popraskani
obalu.

e Textura — konzistence, tuhost nebo mékkost pti hodnoceni pohmatem.

e Vzhled v nékroji — homogenita nebo stupen zrnéni, ostra kresba nebo rozmazani
vlozky, stejnomérnost rozdéleni vlozky, jeji vypadavani, dale barva a soudrznost
nebo rozpadavost vyrobku.

e Ving - typicka, pfiméfené intenzivni, pfijemna az k vini prazdné, cizi nebo
nepiijemné; charakteristickd pro dany druh vyrobku.

e Chut — podobné jako u viing, jen s diirazem na slanost vyrobku

Senzorické hodnoceni slouzi ptredev§im k tomu, aby se zabranilo proniknuti zavadného
3.8 Vyziva ¢lovéka
3.8.1 Prijem a vyZivova doporuceni

Piijem jednotlivych mastnych kyselin ve stravé by se mél fidit jejich strukturou.
Obecné plati, ze predpokladany pomér nasycenych (N), monoenovy (M) a polyenovych
(P) mastnych kyselin by mél odpovidat N:M:P =1 : 1 : 1, avSak v dneSni dobé&
je preferovan pomér 1 : 2 : 1. Pfijem trans-mastnych kyselin, by nemé¢l ptesahnout vice
jak Sgrami denng.

Vyzivova doporuceni pro piijem tuku jsou uvadéna v absolutnim mnozstvi,
nebo v podilu celkové piijaté energie. Absolutni mnozstvi odpovida hodnoté 80 -100
g/den. Podil celkové pftijaté energie 28-30 %. Tyto hodnoty jsou vyss$i, nez je idealni
pfijem tukti. Zvyseny pifijem tukl je mozny u lidi s dlouhodobou vyraznou fyzickou
aktivitou. Odli$n¢ je tomu u kojencl Zivenych matefskym mlékem ¢i jeho nédhrazkami,
jejich piijem tuki ptedstavuje az 50 % celkového pfijmu energie.

Jestlize by lidsky organismus pfijimal méné tukl je zapotiebi zkonzumovat
alesponn 50 g/den neboli 20 % energie, aby zajistil dostate¢né mnozstvi esencialnich
mastnych kyselin, steroli a lipofilnich vitamini (PANEK, 2002).

3.8.2 Onemocnéni
S pfijmem tuki v potravé velmi Uizce souvisi i rizné poruchy metabolismu tukd,

ktera se mohou podilet na vzniku vaznych a také smrtelnych onemocnéni. Jednou
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Z nejbeéznéjsSich je obezita, ta je oznaCovana jako civilizaéni nemoc. Je rizikovym
faktorem tady dalSich chorob, naptiklad poruch lipidového metabolismu spojenych
s kardiovaskularnimi problémy, diabetu, artrozy a dalSich nemoci skeletu. Obezita
negativné ovliviluje zivotni aktivitu a méa za nasledek i1 socidlni problémy jedince.
Pticinou toho onemocnéni nemusi byt pouze nadmérnd konzumace energie v potrave,
ale také odchylky regulace pfijmu potravy centrdlnim nervovym systémem, hormonalni
poruchy, hyperfagie, adaptace na pfijem toxickych latek jako je koufeni ¢i alkohol,
V navaznosti na téhotenstvi ¢i vlivem stresu. DalSim onemocnénim je aterosklerdza,
ta je zpusobena zvySenou koncentraci lipidi v krevni plazmé. Ostatni choroby
spojované s metabolismem tuktl je napiiklad jaterni steatoza (PANEK, 2002).

3.8.3 Cholesterol

do kontextu lidské vyzivy je cholesterol. Je nezbytnou soucasti lidského organismu,
protoze je obsazen ve vSech buikach a podili se na stavbé bunéénych membran
a nervové tkané. Mimo jiné je i zdkladnim materidlem dalSich steroidi jako jsou
napiiklad zlucova kyselina, steroidni hormony kiry nadledvin i pohlavnich Zlaz
a vitaminu D (KOMPRDA, 2003).

Ve straveé se cholesterol vyskytuje pouze v potravinich zivociSného pivodu,
predev§im ve vejcich, zivociSnych tucich jako je maslo a sadlo, v mase a mléce,
a Vv produktech vyrobenych ztéchto surovin jako jsou syry a uzeniny. Nejvice
cholesterolu viak je obsaZeno ve vaje¢ném Zloutku a v moze¢ku (PANEK, 2002).

Z hlediska lidské vyZivy rozliSujeme dva druhy cholesterolu. Pfijimany stravou
neboli exogenni cholesterol a syntetizovany lidskym organismem neboli endogenni
cholesterol. Syntéza cholesterolu probihd v jatrech. Pfi zvySeni piijmu dietarniho
cholesterolu dochazi k automatickému snizeni syntézy endogenniho cholesterolu
a naopak (KOMPRDA, 2003).

Zvyseny prijem cholesterolu mize vést k hypercholesterolemii. V tomto ptipadé
stoupd nebezpe¢i, Zze se zvysi hladina lipoproteint LDL a HDL, coZz je jednim
z rizikovych faktorti vzniku onemocnéni chorob krevniho obéhu (PANEK, 2002).

Potteba lidského téla ¢inni kolem 2 g cholesterolu denné, ztoho ve stravé

ptijmeme asi 0,6-0,8 g, ov§em zadouci by byl ptijem okolo jen 0,15-0,3 g.
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4 ZAVER

Vysledkem bakalaiské prace ,,Vyuziti tukt a jejich ndhrazek v masné vyrobé®, bylo
zjisténi, ze vyuzivani nahrazek tuku ma pozitivni vliv na snizeni energetické hodnoty,
tudiz zaroven i na lidské zdravi, avSak nedokaze plnohodnotné nahradit senzorickou
jakost masnych vyrobkl, které obsahuji zZivocisSny tuk. Ztoho vyplyva,
zkonzumované mnozstvi masnych produkti, doporucuje se uptfednostnit produkty
s nahrazkami, pokud vSak spotiebitel dava ptednost kvalitni uzenin€, navrhuje se snizit
konzumované mnozstvi z divodu prevence civiliza¢nich chorob.

Rizné nahrazky maji odliSné vlastnosti, a proto vedou k rozli¢nym vyrobkim,
nez kdyz je do nich ptfidavan zivocisny tuk. Ten je z technologického hlediska zcela
nenahraditelny, pfedev$im diky jeho schopnosti se pii tepelné Upravé uvolnovat
do masa a tim podpofit jeho viini a kiechkost. Tyto schopnosti nejsou zatim vyrovnat
7adné z ndhrazek.

Néhrazky jsou schopny napodobit pocit v Ustech, texturni vlastnosti, tvrdost,
Stavnatost, vaznost vody, celistvost ¢i homogenitu vyrobku, chovani se pii zmrazovani
¢i rozmrazovani, barvu a vini, ale bohuzel ne vSechny tyto faktory u vSech druht
masnych vyrobkl. Proto jsou jednotlivé nihrazky, mimetika, analogy a substituenty

ve vetSing piipadl vhodné pouze do uzsi kategorie vyrobki.
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6 PRILOHY

Ptiloha 2 : Zmijovec indicky (http://WWW.or‘iI'ineplantguide.com/PIant-DetaiIs/4213/);
(20.4.2017), (10:58).
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Ptiloha 3: vzorec triacylglycerolu
(https://www.rpi.edu/dept/bcbp/molbiochem/MBWeb/mb2/partl/fatcatab.htm);
(20.4.2017), (10:59).

45



AR

Ptiloha 4: Byk pleen Hereford (https://en.wikipei .
(20.4.2017), (11:00).

/Hereford_(cattle));

Ptiloha 5: Plemeno aola(WWW.topbeef.cz/charolais/plmen02.html);
(20.4.2017), (11:00).

Ptiloha 6 : Plemeno Belgck modro-bilé (http://www.hospodarska-
zvirata.cz/hospodarska-zvirata/hospodarska-zvirata-5.htm?kat=21); (20.4.2017),
(11:00).
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Piiloha 7 : Masny simental (http:/Awww.izemedelstvi.cz/detai
byk-robbie-masny-simental);(20.4.2017), (11:01).

-geneticky-bezrohy-

Priloha 8 : Plemeno Coirﬁ{)v;azll" )
(http://web2.mendelu.cz/af 291 projekty2/vseo/print.php?page=515&typ=html);
(20.4.2017), (11:01).

Ptiloha 9 : Plemeno P-ietrain (Http://www.chovzvirat.cz/zvire/3423-prase-pietrain/);
(20.4.2017), (11:01).
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Pfiloha 10: Némecké bilé prase (http://www.gfs-topgenetik.de/eber/landrasse-
edelschwein.html); (20.4.2017), (11:02).

Ptiloha 11: Duroc (http://www.chovzvirat.cz/zvire/3421-prase-duroc/); (20.4.2017),
(11:03).
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Ptiloha 12 : Maﬂgllca (hftp://WWW
svine-ktora-sa-stala-hitom); (20.4.2017), (11:03).

48



Ptiloha 13: Prestické éemostrala}é prase (http://www.sumava.objekt_az/3588-
presticke-cernostrakate-prase/); (20.4.2017), (11:03).

6.1 Prilohy vcetné tabulek vztahujici se k Vyhlasce 69/2016 Sbh.

Ptiloha €. 4 k vyhlasce ¢. 69/2016 Sb.

Zaporné hmotnostni odchylky pro masné vyrobky a masné polotovary

Vyrobek Hmotnost Piipustna zaporna hmotnostni
baleni odchylka

Masny vyrobek, masny do 300 g - 10,0 % u jednotlivého baleni
polotovar - 2,0 % u 20 ks baleni

do 1000 g - 6,0 % u jednotlivého baleni
-1,0% u 20 ks baleni

do 2000 g - 4,0 % u jednotlivého baleni
- 1,0% u 20 ks baleni

nad 2000 g - 2,0 % u jednotlivého baleni
- 0,5 % u 20 ks baleni

Ptiloha ¢. 5 k vyhlasce ¢. 69/2016 Sb.

Zaporné hmotnostni odchylky pro konzervy

Vyrobek | Hmotnost baleni Pripustna zaporna hmotnostni odchylka
- 10,0 % u jednotlivého baleni
do 3509 -2,0 % u 20 ks baleni
Konzerva 5,0 % u jednotlivého baleni
-5,0%
nad 350 g - 0,5 % u 20 ks baleni
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Ptiloha €. 6 k vyhlasce ¢. 69/2016 Sb.

Clenéni masnych vyrobku a masnych polotovaru na druhy a skupiny

Druh

Skupina

masny vyrobek

tepelné opracovany

tepelné neopracovany

tepelné neopracovany pro tepelnou tipravu

trvanlivy tepelné opracovany

trvanlivy fermentovany

konzerva

polokonzerva

masny polotovar

Ptiloha ¢. 7 k vyhlasce ¢. 69/2016 Sb.

Pozadavky na jakost a slozeni vybranych masnych vyrobki
Tabulka 1 - Pozadavky na vybrané tepelné opracované masné vyrobky

Vyrobek Zakladni suroviny pro Smyslové pozadavky
vyrobu
$pekacek hovézi maso a) konzistence - pruzna, kiehka, soudrzna
vepiové maso b) vzhled v nakroji a vypracovani - na fezu vychlazené¢ho vyrobku barva svétle az
teleci maso tmaveé razova, Spekové kostky nepravideln€ rozlozené, ptipousti se drobnad mekka
zrna kolagennich ¢éstic, vzduchové dutinky v mensim rozsahu a mirné vytaveny tuk
nepiipousti se pouziti |c) chut’ a vliin€ - piijemna po Cerstvé uzening a kofeni, pfimétené slana a kofenéna,
strojné¢ oddéleného po ohftati na skusu vyrobek $tavnaty
masa a dribeziho
strojné oddéleného
masa
kabanos hovézi maso a) konzistence - pruzna, soudrzna
vepiové maso b) vzhled v nakroji a vypracovani - na fezu je vyrobek masové riizovy, nepravidelné
teleci maso rozptylena zrna suroviny pievazné o velikosti 6 az 10 mm, ptipousti se drobné
dutinky a ojedinéla drobna kolagenni zrna,
nepiipousti se pouziti |c) vliin€ a chut’ - po Cerstvé uzening, piimétené slana a kotenénd; na skusu vychladly
strojné oddéleného vyrobek kiehky, po ohfati §tavnaty
masa a dribeziho
strojné¢ oddéleného
masa
vidensky hovézi maso a) konzistence - pruzna, soudrzna
parek veptové maso b) vzhled v nakroji a vypracovani - vyrobek na fezu masove rizovy, obsah jemné
teleci maso vypracovan, ptipousti se drobna porovitost a drobna zrna kolagennich ¢astic,
¢) vuné a chut’ - erstvé uzeniny, pfiméfené slana a kofenéna; po ohtati vyrobek na
nepfipousti se pouziti | skusu kiehky, §tavnaty
strojné oddéleného
masa a dribeziho
strojné¢ oddéleného
masa
debrecinsky |hovézi maso a) konzistence - pevna, pruzna
parek veptové maso b) vzhled v nakroji a vypracovani - na fezu je vychlazeny vyrobek tmavéji rizové

teleci maso
nepiipousti se pouziti
strojné oddéleného
masa a dribeziho
strojné oddéleného
masa

barvy po mase a pouzité paprice; drobné vzduchové dutinky a ojedin€lé mekké
kolagenni ¢astice ve spojce pfipustné; ¢astice pouzitého koteni patrny; nepravidelna
mozaika tuénych zrn pfevazné o velikosti do 6 mm

¢) vuné a chut’ - pfiméfené sland vyraznéjsi po pouzité paprice; po ohfati na skusuje
vyrobek §tavnaty, kiehky
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jemny parek |hovézi maso a) konzistence - pevna, pruzna po ohiati kiehka
veptové maso b) vzhled v nakroji a vypracovani - na fezu Sedortizova, nakroj hladky, drobné zrnka
kolagennich ¢astic, jemna porovitost je piipustna
nepiipousti se pouziti  |c) viiné a chut’ -jemna, po Cerstvé uzening, piimétené slana, po ohfati vyrobek na
strojné oddéleného skusu kiehky, stavnaty
masa a drtibeziho
strojné oddéleného
masa
lahidkovy |hovézi maso a) konzistence - pevna, pruzna, po ohiati kiehka
parek vepiové maso b) vzhled v nékroji a vypracovani - barva na fezu rtizova, nakroj hladky, drobna
zrnka kolagennich ¢astic, jemna porovitost je piipustna
nepfipousti se pouziti |c) viin€ a chut’ - po Cerstvé uzeniné a paprice, ptiméfené slana, po ohfati vyrobek na
strojné oddéleného skusu kfehky, stavnaty
masa a driibeziho
strojné oddéleného
masa
ostravska vepiové maso a) konzistence - tuha, pevna, soudrzna, na omak zrnita, nesmi byt nesoudrzna nebo
klobasa netypickd mekka,
nepiipousti se pouziti  |b) vzhled v nakroji - na fezu barva svétle rizovych kostek libové suroviny s podilem
strojné oddéleného asi 60%, pievazné o velikosti asi 2 cm, s vyrazné¢ bilymi kostkami tu¢né suroviny,
masa a dribeziho stejnomerné rozmisténé ve vyrobku, bez vzduchovych dutin a kolagennich ¢asti;
strojné¢ oddéleného vyrobek nesmi vykazovat vytaveny tuk, vyskyt nezpracovatelnych ¢asti, nedodrzeni
masa podilu libové kostky, zmény barvy, neodpovidajici typu vyrobku,
¢) viing a chut’ - ptijemna, po Cerstvé uzening, jemn¢ kofenéna, vyraznéji po uzeni,
lahodna
Sunkovy hovézi maso a) konzistence - pruzn4, soudrzna
salam vepiové maso b) vzhled v nakroji a vypracovani - fez leskly, hladky, mozaika rizové barvy
libovych kostek; drobné vzduchové dutinky a ojedinélé mekké, drobné kolagenni
nepiipousti se pouziti | &astice ve spojce pripustné,
strojné¢ oddéleného ¢) viing a chut’ - po Cerstvé uzening, chut’ pfimétené slana a kotfenéna, vyrobek na
masa a dribeziho skusu §tavnaty
strojné¢ oddéleného
masa
gothajsky hovézi maso a) konzistence - pruzna, soudrzna
salam veptové maso b) vzhled v nakroji a vypracovani - na fezu je vychlazeny vyrobek tmavéji masove

nepiipousti se pouziti
strojné¢ oddéleného
masa a dribeziho
oddéleného masa

riazové barvy, spojka jemné¢ vypracovana, Spekova mozaika nepravidelné rozdélena;
ojedinglé, jemné zrnéné kolagenni ¢astice a drobné vzduchové dutinky piipustné;
velikost jednotlivych zrn $peku prevazné o priméru do 8 mm, smi byt patrny ¢astice
pouzitého kofeni

¢) viing a chut’ - po Cerstvé uzening, jemné kofenéna, pfimétené slana; vyrobek na
skusu kfehky

junior salam

hovézi maso
veprové maso
teleci maso

nepiipousti se pouziti
strojné oddéleného
masa a driibeziho
strojné¢ oddéleného
masa

a) konzistence - pruzna, soudrzna

b) vzhled v nakroji - na fezu je vychlazeny vyrobek masové rizové barvy, jemné
vypracovany; ojedinélé, jemné zrnéné kolagenni ¢astice a drobné vzduchové
dutinky jsou pfipustné; patrny ¢astice pouzitého kofeni

¢) viing a chut’ - po Cerstvé uzening, jemné kotfenénd, pfimétené sland; vyrobek na
skusu kiehky

Cesky salam

hovézi maso
veptové maso

nepfipousti se pouziti
strojné oddéleného
masa a dribeziho
strojné¢ oddéleného
masa

a) konzistence - pruzna, soudrzna

b) vzhled v nakroji a vypracovani - na fezu je vychlazeny vyrobek masove rizové
barvy; drobné vzduchové dutinky a drobné mekké kolagenni ¢asti ve spojce patrné;
vlozka tukovych zrn pfevazné o velikosti do 8 mm nepravidelné rozlozena,

¢) vuné a chut’ - jemna viiné po kofeni a uzeni, pfiméfené slana a kofenénd; vyrobek
na skusu kiehky
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Tabulka 2

Pozadavky na nékteré trvanlivé tepeln€ opracované masné vyrobky

Vyrobek |Zakladni suroviny pro vyrobu |Smyslové pozadavky
vyso¢ina |hovézi maso, a) konzistence - tuzsi, soudrzna,
veprové maso b) vzhled na fezu a vypracovani - velmi jemna
mozaika, tmav¢ji razové barvy, fez leskly,
pouziti vlakniny, masa zvifat smérem k okraji tmavsi; zrna surovin prevazné
jinych zivocisnych druht, strojné |o velikosti do 2 mm; ptipousti se ojedin¢lé
oddé€leného masa, drubeziho drobné, mekké kolagenni ¢astice a drobné
strojn¢ oddéleného masa, dutinky,
bilkovin jinych zivoc¢isnych ¢) vun¢ a chut’ - aromaticka po uzeni,
druhti nebo rostlinnych bilkovin |pfiméfené slané a kotenéné chuti; vyrobek na
se nepripousti skusu hutny, bez patrnych tuhych ¢asti
selsky hovézi maso, a) konzistence - tuzsi, soudrzna,
salam veprové maso b) vzhled na fezu a vypracovani - na fezu
nepravidelna mozaika libovolnych a tu¢nych
pouziti vlakniny, masa zvitat zrn, ojedinéle vytaveny tuk v okoli tuénych
jinych zivoc€isnych druht, strojné |zrn; drobné vzduchové dutinky a drobné
oddélené¢ho masa, dritbeziho mekké kolagenni ¢asti jsou piipustné; zrna
strojné oddéleného masa, surovin ptrevazné¢ o velikosti do 3 mm, zaschly
bilkovin jinych Zivoc¢isnych krouzek pod obalem do 3 mm
druhti nebo rostlinnych bilkovin |c) viing a chut’ - specificka pro trvanlivy
se nepfripousti vyrobek, pfiméfend po kofeni a uzeni; vyrobek
na skusu vlacny
turisticky |hovézi maso, a) konzistence - pevna, pruzna az tuha
salam veproveé maso b) vzhled na fezu a vypracovani - fez leskly,

pouziti vlakniny, masa zvitat
jinych zivoc€isnych druht, strojné
oddéleného masa, dribeziho
strojn¢ oddéleného masa,
bilkovin jinych Zivo€isnych
druhti nebo rostlinnych bilkovin
se neptipousti

hladky, smérem k okraji tmavsi; mozaika
masove riZova; zrna surovin prevazne o
velikosti do 6 mm, ojedinélé vykyvy ve
velikosti zrn v mozaice nejsou na zdvadu,
drobné, mekké a kolagenni ¢astice, vzduchové
dutinky a vytaveny tuk nejsou na zavadu

¢) viné a chut - aromaticka az intenzivni po
uzeni; chut’ pfiméfené sland a kofenénd, na
skusu vyrobek hutny, bez patrnych tuhych
Casti
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Tabulka 3

Pozadavky na vybrané trvanlivé fermentované masné vyrobky

Vyrobek |Zakladni suroviny pro vyrobu Smyslové poZzadavky
polican  |hovézi maso, a) konzistence - pruzna az tuha
veptové maso b) vzhled v nakroji a vypracovani - fez leskly,
hladky, barva fezu riizove - Cervend, jemné zrnéni,
pouziti vlakniny, masa zvitat jinych |zrna ptevazné o velikosti do 3 mm, pfipousti se
zivocisnych druht, strojné ojedinély vyskyt malych vzduchovych dutinek
oddéleného masa, dribeziho strojn€ |c) viin€ a chut’ - pfijemna aromatick4 po pouzitych
oddéleného masa, bilkovin jinych surovinach, ptisadach a kouii; mirné slana,
zivocisnych druhti nebo rostlinnych |vyraznéji kofenéna; na skusu vyrobek vlacny, az
bilkovin se nepfipousti kiehky; ptijemné nakysléd chut
herkules |hovézi maso, a) konzistence - pruzna az tuha
veprové maso b) vzhled v ndkroji a vypracovani - fez leskly,
hladky, barva fezu rizove- Cervena, jemné zrnéni,
pouziti vlakniny, masa zvitat jinych |zrna pfevazné o velikosti do 3 mm, pfipousti se
zivocisnych druht, strojné ojedinély vyskyt malych vzduchovych dutinek
oddéleného masa, dribeziho strojn€ |c) viin€ a chut’ - piijemna aromaticka po pouzitych
oddéleného masa, bilkovin jinych surovinach, prisadach a kouti; primérné az vyrazné
zivo¢isnych druhti nebo rostlinnych [slana, vyrazngji kofenéna; na skusu vyrobek vlacny
bilkovin se nepfipousti az kiehky; ptfijemné nakysla chut’
dunajska |hovézi maso, a) konzistence - tuzsi, soudrzna,
klobasa |vepfové maso b) vzhled na nékroji - barva rGzove - ¢ervenad, zrna
prevazné o velikosti do 6 mm, bez krouzku pod
pouziti vlakniny, masa zvifat jinych |obalem,
zivoci$nych druhd, strojné ¢) vung a chut’ - pfijemna, aromaticka, vyrazn¢
oddéleného masa, dribeziho strojné |kofene€na po paprice, primérn€ az vyrazné slana,
oddéleného masa, bilkovin jinych na skusu kiehka a vla¢na
zivocisnych druhti nebo rostlinnych
bilkovin se nepfipousti
lovecky |hovézi maso, a) konzistence - tuzsi, pruzna,
saldm vepirové maso b) vzhled v nakroji a vypracovani - mozaika zrn
prevazné o velikosti do 5 mm, bez shluku tukovych
pouziti vlakniny, masa zvitat jinych |a libovych ¢astic, piipustné drobné vzduchové
zivoci$nych druhd, strojné dutinky; barva libovych zrn uprostted vyrobku
oddéleného masa, dribeziho strojné |sytéji rizova, k okrajim tmavsi; tukova zrna svétla,
oddéleného masa, bilkovin jinych ¢) viing a chut’ - pfijemna, vyrazna po uzeni,
zivoci$nych druhid nebo rostlinnych |typicka pro tento vyrobek, ostieji kofenéna a slana;
bilkovin se nepfipousti pfijemné nakysla chut
paprika$ |hovézi maso, a) konzistence - tuha, pevna,

vepfoveé maso

pouziti vlakniny, masa zvifat jinych
zivocisnych druht, strojné
oddéleného masa, driibeziho strojné
oddéleného masa, bilkovin jinych
zivocisnych druhti nebo rostlinnych
bilkovin se nepfipousti

b) zrna surovin jsou pievazné o velikosti do 5 mm,
mozaika bez shluku tukovych nebo libovych ¢astic,
pfipousti se drobné vzduchové dutinky; barva
libovych zrn na fezu vyrobku je syt&ji riizova az
cervena po pouzité paprice a k okrajim vyrobku
mize byt tmavsi, tukova zrna svétla,

¢) vung a chut’ - pfijemna, aromaticka, vyrazné
kotfenénd, primérné az vyrazné slana, na skusu
kiehka a vla¢na, vyrazna po paprice; piijemné
nakysla chut’
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Tabulka 4

Pozadavky na vybrané dribezi tepelné¢ opracované vyrobky

Vyrobek Zakladni suroviny pro | Smyslové pozadavky
vyrobu
drubezi driibezi maso, a) povrchovy vzhled - vyrobek v pfirodnim strevé
$pekacek driibezi strojné oddélené | b) konzistence - pruzna, kiehka, soudrzna
maso, syrové vepiové ¢) vzhled v nakroji a vypracovani - na fezu vychlazeného vyrobku barva svétle
sadlo az tmave rizova, Spekové kostky nepravidelné rozlozené, pfipustna drobna
mekka zrna kolagennich ¢astic, vzduchové dutinky v mensim rozsahu a mirné
piipousti se pouziti vytaveny tuk
vepiové a dribezi kiize d) chut’ a viing - pfijemna po Cerstvé uzening a kofeni, pfiméfené slana a
kofenéna, po ohfati na skusu vyrobek St'avnaty
dribezi dribezi maso, a) konzistence - pevna, pruzna
debrecinsky | dribezi strojné oddélené |b) vzhled v nakroji a vypracovani - na fezu je vychlazeny vyrobek tmavé
parek maso, veprové maso, rizové barvy po mase a pouzité paprice; drobné vzduchové dutinky a ojedinélé

syrové veprové sadlo

pripousti se pouziti
veptové a dribezi kiize

mékké kolagenni ¢astice ve spojce, nepravidelna mozaika tu¢nych zrn a masa
prevazne o velikosti do 6 mm

¢) viing a chut’ - ptiméfené sland, vyraznéjsi po pouzité paprice; po ohf'ati na
skusuje vyrobek Stavnaty, kiehky

dribezi parek
vidensky

driibezi maso,
driibezi strojn¢ odd¢lené
maso,

piipousti se pouziti
veptového masa a
syrového veprového sadla,
veptové a dribezi kiize

a) konzistence - pevna, pruzna,

b) vzhled v nakroji a vypracovani - na fezu Sedortizova, nakroj hladky, drobna
zrnka kolagennich ¢astic, jemna porovitost je piipustna,

¢) viing a chut’ - ptfiméfené sland, po ohtati na skusuje vyrobek $tavnaty, kiehky

dribezi parek
jemny

driibezi maso,
driibezi strojné oddélené
maso

piipousti se pouziti
vepiové a drubezi kiize

a) konzistence - pevna, pruzna,

b) vzhled na nakroji - jemné vypracovany, barva rizova az rizove Seda,
dovoluji se drobné vzduchové dutinky,

¢) viing a chut’ - ptijemna, po Cerstvé uzeniné a po driibezim mase, pfiméiené
sland a kofenéna

dribezi’)
Sunkovy salam

dribezi maso, drubezi
strojné oddélené maso
piipousti se pouziti
vepiové a drubezi kiize

a) konzistence - pevna, soudrzna,

b) vzhled na nakroji - nepravidelna mozaika svétlého, pfipadné i tmavsiho
masa, zrnéni 10 az 50 mm ve spojce rizové az rizove-Cervené barvy; ojedinélé
drobné mekké kolagenni ¢éstice a drobné vzduchové dutinky, ptipadné
vyplnéné aspikem nebo tukem se pfipousti,

¢) viing a chut’ - ptijemna po dribezim mase, pfimétené sland, maso na skusu
kiehké, mirné $tavnaté

dribezi
gothajsky
salam

driibezi maso, driibezi
strojn¢ odd¢lené maso,
syrové vepiové maso

pripousti se pouziti
veptové a dribezi kiize

a) konzistence - pevna, soudrzna,

b) vzhled na nékroji - na fezu je vychlazeny vyrobek tmavsi masové rizové
barvy spojka jemné vypracovana, $pekova mozaika nepravidelné rozdélena,
ojedinglé jemné zrnéné kolagenni Castice a drobné vzduchové dutinky
piipustné, velikost jednotlivych zrn §peku priméru prevazné do 8 mm, smi byt
patrny ¢astice pouzitého kofeni,

¢) viing a chut’ - jemna, typicka pro Cerstvou uzeninu; lahodna, jemné kofenéna
aslana

driibezi salam
junior

driibezi maso, dribezi
strojné odd¢lené maso

pripousti se pouziti
vepifového masa a
syrového veptového sadla,
veptové a dribezi kliize

a) konzistence - pruznd, soudrzna,

b) vzhled na nékroji - jemné vypracovany, barva rizova az rizove Seda,
dovoluji se drobné vzduchové dutinky,

¢) viing a chut’ - jemna, typicka pro Cerstvou uzeninu; lahodna, jemné kofenéna
a slana, typicka pro dribezi maso; salam na skusu kiehky

") Uvede se druh dribeze podle pouzitého dribeziho masa.
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Tabulka 5

Pozadavky na slozeni a smyslové pozadavky na vybrané masné konzervy

Vyrobek

Zakladni
suroviny pro
vyrobu

Smyslové pozadavky

Hovézi maso
ve vlastni
stave

hovézi maso

a) vzhled - kompaktni celek, z jedné strany kryty bélozlutym
tukem; kusy

zrnéného hovéziho masa spojeny aspikem; barva masa
hnédoseda, typicka pro vaiené hoveézi maso, aspik barvy
nahnédlé,

b) konzistence - maso kichké, mékké, mirné vlaknité, aspik
pti 15 °C pfimétené tuhy,

¢) vuné a chut - pfijemnd, po duseném hovézim mase, mirné
kotenéna a sland; chut’ aspiku mirné sland, chut’ tuku typicka

Veptoveé maso
ve vlastni
Stave

vepioveé maso

a) vzhled - kompaktni celek, na povrchu vyvar tuku barvy bilé
az nazloutlé;

aspik ¢iry, barvy zlatozluté; veptové maso v hrubsich
kouscich barvy svétle hnédosedé, tuéné svétlé, bez tvrdych
casti,

b) konzistence - maso kichké, m&kké, mirné vlaknité, aspik
pti 15 °C pfiméfené tuhy

¢) vuné a chut’ - pfijemna po duSeném vepiovém mase,
lahodnd, jemné kofenénd, pfimétene sland; chut aspiku
pfimétené slana

Luncheon
meat

vepfoveé maso,
hovézi maso

a) vzhled - vyrobek ve vychlazeném stavu barvy svétlé nebo
tmavé rizové, mozaika nepravidelna se zrny veprového
libového a tuéného masa velikosti do 10 mm; drobné pory,
dutinky a mékké kolagenni ¢asti v malém mnoZstvi se
pripousti

b) konzistence - kompaktni, platky o tloust’ce 1 cm pfi
nafezani soudrzné

¢) viné a chut - pfijemnd, pfiméfené slana a kofenéna, na
skusu vyrobek kiehky
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Tabulka 6

Pozadavky na slozeni a smyslové pozadavky na vybrané tepelné opracované masné

vyrobky - pastiky

Vyrobek

Zakladni
suroviny pro
vyrobu

Smyslové pozadavky

Jatrova
pastika

vepiove maso

a) vzhled a barva - kompaktni Seda az rizovoSeda hmota,
ptipadné s lozisky aspiku a vytaveného tuku; jemné
zpracované kolagenni castice, drobné vzduchové dutinky a
Castice pouzité kotfeni patrny,

b) konzistence - soudrzna, roztiratelna, pti 15 °C pastovita,

¢) ving a chut - po veptovych jatrech, ptfiméfené slana, jemné
kofenéna, bez cizich pacht a prichuti

Jatrovy syr

vepioveé maso

a) vzhled a barva - kompaktni $eda az rizovoSeda hmota,
ptipadné s lozisky aspiku a vytaveného tuku; jemné
zpracované kolagenni ¢astice, drobné vzduchové dutinky a
Castice pouzité kotfeni patrny, v nakroji pravidelného
lichobéznikovitého tvaru

b) konzistence - soudrzna, roztiratelna, pti 15 °C pastovita,

¢) viné a chut’ - po vepfovych jatrech, pfimétené sland, jemné
kotenéna, bez cizich pacht a ptichuti

Pasta z
uzeného
masa

vepiove maso
uzené

a) vzhled a barva - oranzova az oranzovos$eda kompaktni
hmota,

b) konzistence - roztiratelna, na fezu mirné drsna,

¢) chut’ a vliing - po uzeném mase, pfimefen¢ slana, ptijemné
kotenéna, bez cizich pacht a prichuti

Buckova
pomazanka

veproveé maso,
uzeny veprovy
bicek

a) vzhled a barva - kompaktni, okrova nebo okrové hnéda
hmota,

b) konzistence - tuzsi kaSovita, na fezu mirné drsna,
roztiratelna,

¢) chut’ a viing - po uzeném bucku, pfiméfene sland, piijemné
kotenéna, bez cizich pacht a ptichuti
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Tabulka 7

Pozadavky na slozeni a smyslové pozadavky na vybrané masné konzervy - hotova jidla

Vyrobek

Zakladni
suroviny pro
vyrobu

Smyslové pozadavky

Leco s
klobasou

masny vyrobek
tepelné
opracovany

a) vzhled a barva - masny vyrobek (klobasa) v
hnedocervené smési zeleniny, znatelné fezy zeleninové
papriky a cibule, ojedinély vyskyt semen z paprik se
pfipousti, omacka cervenohnédé barvy

b) konzistence - klobasa mékka, mirné popraskani se
pfipousti, zeleninova smés polomékké az mekka, omacka
mirné zahusténa

C) vuné a chut’ - po pouzitém masném vyrobku, paprice a
rajcatech mirné slan4, ptijemné kotfenénd, sladkokysela,
mirna palivost v disledku pouzité papriky se pripousti, bez
cizich pacht a ptichuti

Hovézi na
divoko

hovézi maso

a) vzhled a barva - maso nafezané na platky, dobie
ocisténé, povrchove odblanené, zbavené ¢asti loje v hnédé
omacce

b) konzistence - maso mékké, omacka mirné zahusténa

¢) viin¢ a chut’ - po peceném hovézim mase a pouzité
zelening, mirn¢ sland, piijemné kofenéna

Madarsky
gulas

hovézi maso,
vepiové maso

a) vzhled - nepravidelné kousky masa o velikosti asi 15 az
30 mm a fezy Cervené a zelené zeleninové papriky v
cervenohnédé az hnédé omacce

b) konzistence - maso mékké, omacka mirné€ zahusténa

¢) vuné a chut - po pouzitych surovinach, typicka pro
gulds, pfijemné sland a kofenénd, mirné paliva, bez cizich
pacht a pfichuti

Chalupaftsky
gulas

hovézi maso,
masny vyrobek
tepelné
opracovany

a) vzhled - nepravidelné kousky masa a masného tepelné
opracovaného vyrobku (celé klobésa) v cervenohné&dé az
hnédé omacce

b) konzistence - maso a klobasa m&kké, omacka mirné
zahus$téna,

¢) viné a chut’ - po mase a klobase, pfiméfené slana a
ptijemné kofenéna, bez cizich pachu a pfichuti
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Tabulka 8

Chemické a fyzikélni pozadavky na vybrané¢ masné vyrobky

Vyrobek obsah masa Cista svalova bilkovina obsah tuku
(% hmot. nejméné) (% hmot. nejméné) (% hmot. nejvyse)

Spekacek 40,0 - 45,0
Kabanos 50,0 - 40,0
Parek vidensky 55,0 - 40,0
Parek lahtidkovy 50,0 - 35,0
Debrecinsky parek 60,0 - 40,0
Parek jemny 50,0 - 35,0
Sunkovy saldm 55,0 - 20,0
Gothajsky salam 40,0 - 40,0
Junior salam 40,0 - 35,0
Cesk}'/ salam 40,0 - 40,0
Ostravska klobasa 60,0 - 35,0
Vysoc€ina - 13,0 50,0
Turisticky salam - 14,0 40,0
Selsky salam - 13,0 50,0
Poli¢an - 16,0 50,0
Lovecky salam - 15,0 50,0
Dunajska klobésa - 14,0 55,0
Paprikas - 14,0 50,0
Herkules - 14,0 50,0
Tabulka 9

Chemické a fyzikdlni pozadavky na vybrané masné tepelné opracované vyrobky z

drabeziho masa

Vyrobek obsah driibeziho masa nebo obsah |maximalni obsah dribeZiho |obsah tuku
dribeZiho strojné oddéleného strojné oddéleného masa (% hmot.
masa (% hmot. nejvice nejvyse)
(% hmot. nejmén¢)

Dribezi $pekacek |45,0 45,0

Kurecipirek 150 30,0

jemny

Drubezi

debrecinsky 37,0 30,0 35,0

parek

D}'ube21 vidensky 50,0 35.0 25.0

parek

DI'l}bCZl Sunkovy 40,0 12.0 20,0

salam

Drubezi

Gothajsky salam 400 400

DI'l}bCZl Junior 50,0 25.0

salam
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Tabulka 10

Chemické a fyzikalni pozadavky na vybrané masné konzervy

Vyrobek obsah masa obsah vody obsah tuku dalsi poZzadavky

(% hmot. (% hmot. (% hmot.

nejméngé) nejvyse) nejvyse)
{‘I,(?V?ZI maso ve vlastni 70,0 80,0 20,0 )
stave
Veprove maso ve 70,0 70,0 40,0 -
vlastni §tave

vytaveny tuk a aspik nejvyse

Luncheon meat 70,0 70,0 40,0 15,0 %6hmot.

Tabulka 11

Chemické a fyzikalni poZadavky na vybrané masné tepelné opracované masné vyrobky

- pastiky
Vyrobek obsah masa obsah vody obsah tuku dalsi pozadavky
(% hmot. nejméné) | (% hmot. nejvyse) |(% hmot. nejvyse)
. L obsah veptovych jater
Jatrova pastika 25,0 70,0 40,0 nejméné 26,0 % hmot.,
. oy obsah veptovych jater
Jatrovy syr 250 700 450 nejméné 26,0 % hmot.
Pasta z uzeného masa |57,0 70,0 40,0 -
our . . obsah uzeného bicku
Bickova pomazanka |35,0 70,0 40,0 nejmené 20,0 % hmot.
Tabulka 12
Fyzikalni pozadavky na vybrané masn¢ konzervy - hotova jidla
Vyrobek obsah masa nebo masného tepelné dalsi pozadavky
opracovaného vyrobku
(% hmotnostnich nejméné)
Leco s klobasou |24,0 % hmot. klobasy po tepelné Gpravé vyrobku
Hovézi na o < .
divoko 30,0 % hmot. hovéziho masa
30,0
> , ., |z toho: obsah zeleninové papriky:
Madsarsky gulas hovézi maso nejméné 16,0 % hmotnostnich, nejméne 4,5 % hmotnostnich
veprové maso nejméne 14,0 % hmotnostnich.
Chalupatsky 10.0 obsah klobasy nejméné 12 %
gulas ' hmot.
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Ptiloha ¢. 8 k vyhlasce ¢. 69/2016 Sb.

Pozadavky na slozeni a smyslové pozadavky na tepelné opracované Sunky

Skupina | Vyrobek|Tiida Charakteristika jakosti Smyslové poZzadavky
tepelné Sunka |nejvy$si |obsah &istych svalovych a) konzistence - v
opracovany jakosti bilkovin - nejmén¢ 16,0 %  |uceleném kusu pevna,
vyrobek hmotnostnich soudrzna; platky se
nesméji oddélovat na
celosvalovy vyrobek jednotlivé svaly;
pouziti barviv, vlakniny, u sterilovaného vyrobku v
Skrobu (vCetné Skrobu konzervé je povoleno
modifikovaného fyzikalné ¢i |proménlivé mnozstvi
enzymy), rostlinnych a jinych |volného aspiku
zivocisnych bilkovin a
dalsich latek, které zvySuji  |b) vzhled v nékroji-
obsah bilkovin ve vyrobku, se|vyrobek na fezu barvy
nepripousti odpovidajici druhu
vybérova |obsah ¢istych svalovych pouzitého masa, ] gdnotlivé
bilkovin - nejméng 13,0 %  [Svaly patrny a spojeny
hmotnostnich drobn¢ rozpracovanou
celosvalovy vyrobek svalovinou; ojedinéla
pouziti barviv, vldkniny (s mens§i loziska tuku na fezu
vyjimkou piirodnich pfipustna, rovnéz _
zahugfovadel karagenanu a | PTipustné mensi du_tlnky,
gumy euchemy), §krobu vyplnéné napt. aspikem
(v€etné Skrobu . o
modifikovaného fyzikalng & |C) VUné a chut’ - typicka
enzymy), rostlinnych a jinych |Pro Sunku, pfiméfené
Zivo&ignych bilkovin a slana, lahodna, vyrobek na
dalsich latek, které zvysuji Skusuy tenkych platcich
obsah bilkovin ve vyrobku, se|kfehky
nepiipousti
standardni | obsah Cistych svalovych

bilkovin - nejméné 10,0 %
hmotnostnich

Vsechny pfilohy véetn€ k nim patticich tabulek stazeny z
(https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2016-69#cast2); (20.4.2017), (11:05).
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