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ABSTRAKT

Textura je brana jako komplex vlastnosti, které¢ lze rozdélit na mechanické,
geometrické a povrchové. Mezi mechanické vlastnosti patii tvrdost, soudrznost,
pfilnavost pruznost, viskozita a kiehkost, zvykatelnost a gumovitost. Do skupiny
geometrickych vlastnosti se fadi atributy vztahujici se krozméru a tvaru. Mezi
povrchové vlastnosti patii Stavnatost. Texturni vlastnosti dribeziho masa a masnych
vyrobkli jsou ovliviiovany faktory, jako je zivociSny druh, plemeno, pohlavi, vk,
zpusob a uroven vyzivy, zdravotni stav, stres nebo postmortalni vlivy. Zaroven jsou
texturni vlastnosti ovlivnény chemickym slozenim a strukturou masa. Hodnoceni
texturnich vlastnosti 1ze pomoci senzorickych a instrumentalnich metod. Senzorické
metody hodnoceni v dnesni dobé slouzi pfedevSim jako dopln€k pro instrumentélni
metody. Instrumentalni metody Ize rozdélit na zakladni, empirické a imitujici.
Empirick¢é metody v sobé zahrnuji stfihovou zkouSku pomoci Warner-Bratzlera a
Meullenet-Owensove Cepele, kompresni zkousku pomoci Kramerovy cely a penetracni
testy. Imitujici metody jsou zastoupeny texturni profilovou analyzou.

Klic¢ova slova: textura, dritbezi maso, Warner-Bratzler, texturni profilova analyza

ABSTRACT

Texture is taken as a complex of properties that can be divided into mechanical,
geometrical and surface. Among the mechanical properties include hardness,
cohesiveness, adhesiveness, -elasticity, viscosity and brittleness, chewiness and
gumminess. The group of geometric properties include attributes relating to size and
shape. Among the surface properties include juiciness. Textural properties of poultry
meat and meat products are affected by factors such as species, breed, sex, age, method
and level of nutrition, health, stress or post-mortem effects. They are also textural
properties affected by the chemical composition and structure of meat. Evaluation of
textural properties may be using sensory and instrumental methods. Sensory evaluation
methods nowadays serves as a supplement to instrumental methods. Instrumental
methods can be divided into basic, empirical and imitation. Empirical methods
incorporate shearing test using a Warner-Bratzler and Meullenet-Owens razor blade, a
compression test using a Kramer cell and penetration tests. Imitating methods are
represented by texture profile analysis.

Key words: texture, poultry meat, Warner-Bratzler, texture profile analysis
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1 UVOD

Spotfeba dribeziho masa v poslednich letech vzrostla. Vroce 2014 byla
24,9 kg/os/rok a vroce 2015 byla jiz 27,2 kg/os/rok. Dulezitymi faktory, které
ovliviiuji stale stoupajici produkci a spotfebu dribeziho masa je kratky reprodukéni
interval a nezavislost produkce na ptdé. Diky svym vhodnym dietetickym vlastnostem,
kufeciho masa. V roce 2016 klesla cena jate¢nych kufat na kilo v zivé hmotnosti na
22,80 K¢.

Nutri¢ni vlastnosti dribeziho masa jsou ovliviiovany jednotlivymi druhy dribeze.
Z nutricniho hlediska jsou lipidy zastoupeny pfevazné nenasycenymi mastnymi
kyselinami, pifedev§im omega 3 mastnymi kyselinami, které si lidské télo nedokaze
samo syntetizovat. Hlavnimi slozkami masa driibeze je voda, bilkoviny, lipidy a nizky
obsah sacharidl. Ptiznivy je i1 podil mineralnich latek, napt. draslik, ktery je dilezity pro
spravnou srdecni ¢innost, hoicik, vapnik nebo zelezo a vitamind, napi. B6. Zaroven je
driibezi maso, predevsim kufeci a kriti, lehce stravitelné, jelikoz svalova vldkna nejsou
tolik prostoupena kolagenem, jako je tomu u ¢ervenych mas, coz urychluje kuchyiiskou
upravu.

Textura je brana jako jeden z nejzakladnéjSich kvalitativnich znaki masa a masnych
Jedna se o velmi Siroky a tézko definovatelny pojem, ktery v sobé zahrnuje rtznou
Skalu vlastnosti. Vzhledem k tomu, Ze se jedna o rozsadhly multiparametr bylo potieba
vytvorfit jednotnou klasifikaci. Jeji optimalizaci byvaji ptizptisobovany technologické
postupy. Maso, které ma vhodné sloZeni z hlediska nutri¢nich nebo jinych aspektl a
pfitom neni po tepelné tprave kiehké je vnimano spotiebitelem jako nekvalitni. Aby na
trh pfichazelo kvalitni, a konzumentem pfijatelné dribezi maso a vyrobky z néj, dochazi
k hodnoceni texturnich vlastnosti. Dal§im diivodem, pro¢ studovat texturni vlastnosti je
pochopeni mechanického chovani potravin béhem konzumace, zhodnoceni odolnosti
potravin béhem mechanického namahani, stanovit faktor kvality a vlastnosti béhem

skladovani. Mezi nej¢asteji zminlované texturni vlastnosti patii tvrdost, Stavnatost.
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2 CIiL PRACE

Cilem této bakalaiské prace bylo vytvofit literarni reSerSi na téma texturni vlastnosti
dribeziho masa a vyrobki znégj. Popsat jednotlivé texturni vlastnosti, metody
hodnoceni a faktory ovliviiujici tyto vlastnosti. Ziskané informace se tykaji i vlastnosti
dritbeziho masa a vlivi, které maji dopad na texturu. Dale byly zpracovany informace o
technologickych procesech, které jsou nezbytné pro vyrobu drubezich vyrobkli a maji

vliv na jejich texturni vlastnosti.
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3 LITERARNI RESERZE

3.1 Dribezi maso
Dle vyhlasky ¢. 201/2003 Sb. definujeme jednotlivé pojmy souvisejici s dribezim

masem a vyrobkl z néj.

3.1.1 Drubezi maso
Dribezim masem se maji na mysli vSechny pozivatelné ¢asti tél pochdzejicich

z domdcich druhti ptakl, patficich do rodd kur, krocan, perlicka, kachna a husa,
splitujici pozadavky zvlastniho pravniho ptedpisu (Vyhlaska €. 201/2003 Sb). Je vhodné
k lidské spotfebé a nepodstoupilo jinou Upravu nez oSetfeni chladem nebo mrazem
(MATES, 2015).

Cerstvé driibezi maso znamena driibeZi maso v&etné masa baleného vakuové nebo
v ochranné atmosféte, k jehoz uchovani nebylo pouzito jiného oSetfeni nez chlazeni nebo
zmrazeni, spliujici pozadavky zvlaStniho pravniho ptedpisu (Vyhlaska ¢. 201/2003 Sb).

Vykuchana driibez musi byt co nejrychleji zchlazena na teplotu 4 — 5 °C. Spatné
vychlazend nebo nevychlazena dritbez nema piirozenou barvu a ztraci svij lesk, coz se
projevuje naslednym zapachem a slizovitym povrchem (INGR, 1996). Drlibezi maso
muzeme chladit pomoci vychlazeného vzduchu, vychlazenym vzduchem s vodni mlhou
nebo chlazenim v nadrzich s vodou a ledem. Dobfe vychlazené maso je predpokladem
pro zmrazeni. Zmrazeni podléhd jate¢né opracovand dribez, ktera neni urcena
k rychlému konzumu v Cerstvém stavu, nebo slouzi k produkci dribezich vyrobkii.
Zmrazeni probiha v mrazicich tunelech pii teploté¢ -40 °C a teplota skladovani nesmi

prevysit teplotu -12 °C.

3.1.2 Strojné oddélené driibezi maso

U rozmélnéného masa je textura charakterizovana hladkosti a homogenitou
produktu (NOLLET, 2007). Jednd se o driibezi maso urcené k vyrob¢ tepelné
opracovanych masnych vyrobk, ziskané strojnim oddélenim zbytkli masa, které zlstaly
po vykosténi na kostech, s vyjimkou kosti ze zmrazeného masa, kosti hlavy dribeze,
kosti koncetin pod zapéstnimi a zanartnimi klouby, beéhakt driibeze a ocasnich obratlt,
jakoz 1 ktize z krku dribeze, na zafizenich, na nichz dochazi k nadrceni kosti a poruseni
bunécné struktury masa (Vyhléaska ¢. 326/2003 Sb).

Surovina pro vyrobu strojné odde€lovaného masa nesmi vykazovat zndmky

zévadnosti, musi veterindfem schvalena jako poZzivatelna, a nesmi se pied kone¢nym
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zpracovanim skladovat dels$i dobu nez 3 dny. Na vyrobu je mozno pouzivat maso
Cerstvé zchlazené (zpracovani do 24 hodin pfi maximalni teploté¢ 2 °C) nebo maso
zmrazené (zpracovani do 3 meésict pii maximalni teploté -18°C), ziskané strojné
oddé€lené maso se nesmi jiz zmrazit. Nevyhodou strojn¢ oddéleného dribeziho masa je
nizsi nutriéni hodnota, proto vyrobky z néj jsou nevhodné pro déti (MIKOVA, 2013).

Strojné oddélené dribezi maso se pouziva na vyrobu tepelné¢ opracovanych
masnych vyrobkt, pouzitim nizkotlaké separace lze maso pouzit 1 do vyrobku, které
nepodléhaji tepelné tpravé pred konzumaci. Z finan¢niho hlediska se v poslednich
letech zvysil podil strojné¢ oddéleného masa v masnych vyrobcich. Strojné oddélené
maso se z legislativniho a vyzivového hlediska nepovazuje za maso, a nesmi se pfi
oznacovani zapocitavat do deklarovaného obsahu masa. Zdravotni rizika pro
konzumenta strojné¢ oddéleného driibeziho masa jsou zanedbatelnd, ale je potieba, aby
byl obsah separitu vzdy uveden ve slozeni na balenych masnych vyrobcich
(MIKOVA, 2013).

Strojn¢ oddélené driibezi maso se vyuziva na vyrobku masnych vyrobkt diky své
jemné konzistenci a vyhodné cen€. Pro vyrobu dribezich vyrobkli ma piijatelné nutri¢ni
a funk¢ni vlastnosti, ale negativn¢ ovliviiuje jejich texturni vlastnosti po tepelném
opracovani. Vyhodnou alternativou pfi vyrobé dritbezich masnych vyrobki s vysokym
obsahem strojn¢ oddélené¢ho masa je pridavek kolagenovych vldken. Piidavkem strojné
oddé€leného masa do vyrobku se zvysi jeho vlhkost a snizi se obsah bilkovin, coz vede
k zhorSeni soudrznosti vyrobku. Vysoky obsah strojné oddélené¢ho masa ma za nasledek
vyS$§i ztraty vafenim, negativni dopad na texturni vlastnosti, zvySujici se ptilnavost a

snizujici se soudrznost (PEREIRA a kol., 2011).

3.2 Produkce a spotieba dribeziho masa a vyrobki

Svétovy dribezaisky primysl je jedno z nejrychleji se rozvijejicich odvétvi
zivo¢isného primyslu (BELL, 2001). Nizka cena dribeziho masa na trhu ovliviiuje jeho
vzrustajici spotiebu ve vétsin€ zemi svéta (GUERRERO-LEGARRETA a kol, 2010).
Béhem poslednich 50 let doslo k intenzivnimu rozvoji v oblasti kvality driibeziho masa.
Vénuje se pozornost zivotnim podminkam driibeze, mikrobidlni kvalité driabeziho masa,
senzorickym vlastnostem masa a findlnimu zpracovani driibeze (GRASHORN, 2010).
kratky reproduk¢ni interval, vysoka vykrmova schopnost, dobré dietetické vlastnosti,

G¢innost pfemény Zivin krmiva a také nezavislost produkce na padé (KRiZ, 1997). 1
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ptes to, Ze se oproti roku 2014 zvysila produkce dribeziho masa o 0,9 % na 239 tisic
tun zivé hmotnosti, nedochazi k pokryti poptdvky masa na trhu, coz se projevuje nizsi
sobéstacnosti, kterd je priblizné 65 %, a vytvafi se tak prostor pro dovoz ze zahranici.
Hlavnimi dovozci driibeziho masa do Ceské republiky je Polsko, Brazilie, Némecko a
Slovensko. V roce 2014 se do Ceské republiky dovezlo 110 805 tun driibeziho masa, do
listopadu roku 2015 se k nam piivezlo 122 777 tun (JEDLICKA, 2016).

V poslednich letech stale roste spotieba a obliba dribeziho masa u konzumentt, a to
rychlou kuchynskou upravou. V roce 2015 se celkova spotfeba masa a masnych
vyrobkl zvysila o 4,5 % pii poklesu spotiebitelskych cen. Poklesla spotteba hovéziho
masa o 2,5 %, na hodnotu 7,7 kg/os/rok. Zvysila se spotieba dribeze o 9,2 % na
27,2 kg/os/rok, a veprového masa o 2,9 % na 41,9 kg/os/rok V nasledujicim grafu

(Obrazek 1) je zobrazena spotifeba masa na obyvatele za rok [kg] od roku 2007.

Vyvoj CZV jatecnych kurat tF. A v r. 2014, 15, 16
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Obrazek I — Vyvoj cen jatecnych kufat vrozmezi let 2014 — 2016
(TRZNI INFORMACNI SYSTEM CR, 2016)

3.3 Struktura svalové tkané a vlastnosti driubeziho masa

Svalovou tkan mtizeme rozdélit na dva hlavni typy — hladkou a pii¢né€ pruhovanou.
Do pfi¢n€ pruhovaného svalstva patii kosterni svalstvo a myokard — srde¢ni sval, ktery
je bran jako specificky typ pficné pruhované svaloviny Svalova tkan spole¢né
s vazivem, cévami a nervy vytvaii svaly. Kosterni (pfi¢né pruhované) svalstvo je brano
jako aktivni soucdst pohybového aparatu a na skelet ma staticky a dynamicky vliv.
Svaly jsou v kazdé chvili v ur€itém fyziologickém napéti, coz se oznacuje jako svalovy
tonus, ktery je nezbytny pro udrzovani postaveni téla. Dynamicka funkce zodpovida za
pohyb (STEINHAUSER a kol., 2000). Podminkou pohybu je svalova kontrakce, béhem
které se méni délka svali (INGR, 1996).
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Zakladni konzumovanou c¢asti driibeze je kosterni svalovina, klize a droby, u kachen
a hus se Gaste¢nd zpracovava i krev a tuk (SIMEONOVOVA, 2013). Hlavni &ast
struktury svalu (masa) tvoii svalové vldkno. Vyvoj kosterni svaloviny probiha
v n¢kolika fdzovém procesu, ktery se nazyva myogeneze, a dochazi pii ném
k diferenciaci svalstva z embryondlnich zakladd. Béhem dalsi faze myogeneze —
myofibrilogeneze dochéazi ke tvorbé myofibril a vzniku pti¢né€ pruhovanych svalovych
vlaken (INGR, 2011). Svalova vlakna tvoti 75 — 90 % objemu svalu a rozdé€luji na
zéklad¢ svych kontraktilnich a metabolickych vlastnosti. Nejzakladnéjsi c¢lenéni

svalovych vlaken je na ervené a bilé (KAMENIK a kol., 2014).

3.4 Chemické a nutri¢ni vlastnosti driibeZziho masa

Chemické sloZeni masa je dulezitym jakostnim atributem, od kterého jsou odvozeny
dalsi podstatné vlastnosti masa, tj. nutricni, senzorické, kulinarni, technologické
vlastnosti a zdravotni nezdvadnost (INGR, 2011). Chemické slozeni drtibeziho masa je
vyrazné ovliviiovano jednotlivymi druhy driibeze. Mezi hlavni slozky driibeziho masa
patii voda, bilkoviny, lipidy, nebilkovinné dusikaté latky, vitaminy, sacharidy a
organické kyseliny (SIMEONOVOVA, 2013). Piiznivy je podil sacharidd, ktery je
v driibezim mase nizky, naopak je dribezi maso bohaté na podil mineralnich latek a
vitaminll. Nejvice zastoupen je fosfor, draslik, hoicik, zelezo, vapnik, kyselina

pantotenova, niacin, vitamin Bg (KOLAROVA, 2009).

3.4.1 Obsah vody v driibezim mase

Podil vody tvofi nejvice zastoupenou slozku masa a hraje dulezitou ulohu
v senzorické, kulinarni a technologické jakosti masa. Nejdulezitéjsi vlastnosti masa je
tzv. vaznost, tj. schopnost masa vazat vodu. Tato vlastnost ovliviiuje kvalitu vyrobk i
jejich ekonomickou efektivitu produkce (INGR, 2011). Voda mize byt vazana rliznymi
zpusoby a rizné pevné. Nejpevnéji vdzanou je voda hydratacni, kterd se vaze na rizné
polarni skupiny bilkovin. Imobilizovana voda tvofi dal$i podil vody, ktera je vazana
mezi jednotlivymi ¢astmi svaloviny. Posledni podil vody tvoii voda volné pohybliva
v mezibunécnych prostorech (STEINHAUSER a kol., 2000). Podil vody je ovliviiovan
obsahem tukil a bilkovin v mase (SIMEONOVOVA, 2013).

3.4.2 Obsah bilkovin v dritbeZim mase
Podil bilkovin v driibeZim mase lze rozdélit do nekolika skupin na zékladé jejich

rozpustnosti v solnych roztocich a ve vodé. Sarkoplazmatické bilkoviny jsou rozpustné
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ve vod¢ a solnych roztocich a patii mezi né myogen, myoglobin a myoalbumin. Mezi
myofibrilarni bilkoviny, které jsou rozpustné v solnych roztocich a nerozpustné ve vodé
se fadi myosin, aktin a tropomyosin. Posledni skupinou jsou bilkoviny pojivovych tkani,
stromatické bilkoviny, které jsou nerozpustné ve vod¢ i roztocich soli, fadi se mezi né
kolagen a elastin (SIMEONOVOVA, 2013). Diky kratké dob& vykrmu obsahuje kuieci
maso niz$i podil kolagenu a to se projevuje v jeho lepsi kiehkosti (MATES, 2015).
Driibezi maso obsahuje vysoky podil plnohodnotnych bilkovin s dobrym
vzajemnym pomérem jednotlivych aminokyselin, které si lidské télo nedokaze samo
syntetizovat. NejvySsi zastoupeni bilkovin je v nejméné tucnych partiich, jelikoz se
zvysujicim se podilem tuku klesa podil bilkovin a vody (KOLAROVA, 2009). Dobrym
zdrojem bilkovin je krita, kterd poskytuje az 65 % denniho pfijmu bilkovin v jedné

porci (SORIANO, 2010).

3.4.3 Obsah tuku v dribeZim mase

Lipidy masa jsou zastoupeny pievazné tuky (triacylglyceroly), které tvori zhruba
99 9%. Zbytek je tvotfen heterolipidy, predevsim fosfolipidy, a latkou doprovazejici
tuku, cholesterolem (INGR, 2011). U dribeze se lipidy ukladaji ve formé¢ tukovych
kulicek mezi svalové snopce. Nejvyssi podil tuku se nachazi pod kiizi a v dutiné bfisni.
Maso hrabavé dribeze ma oproti jinym druhiim masa nizky podil tuku, s ¢im souvisi 1
nizky podil cholesterolu. Z nutri¢niho hlediska méa dribezi tuk ptiznivéjs$i zastoupeni
mastnych kyselin, poskytuje zadkladni polynenasycené mastné kyseliny, pfedevS§im
omega 3 mastnych kyselin (FARRELL, 2013). Podil nenasycenych mastnych kyselin se
pohybuje v rozmezi 18 — 24 %, a naopak podil nasycenych mastnych kyselin je velice
nizky (KOLAROVA, 2009). Z technologického hlediska zpiisobuje takovéto zastoupeni
mastnych kyseliny rychlej§i oxidaci svaloviny nez u jinych druhti zvifat

(SIMEONOVOVA, 2013). Zakladni sloZeni dribeZiho masa je zobrazeno v tabulce 1.

Tabulka 1 — Slozeni dritbeziho masa [g/100 g] (SIMEONOVA, 2013)

Zakladni slozky Kure Krita Slepice Husa Kachna

p s p S p s p S p s
Voda 73,8 70,5 734 743 69,0 656 463 56,6 542 56,7
Tuky 29 11,0 1,0 20 76 158 363 253 30,9 275
Bilkoviny 22,0 172 227 21,6 20,0 164 162 172 133 14,1

p — prsni svalovina s ktizi, s — stehenni svalovina s kazi
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3.5 Vady driubeziho masa
Bézna hodnota pH dribeziho masa je 5,9 — 6,2, u PSE masa se hodnota pH
pohybuje v rozmezi 5,7 — 5,9 (SALAKOVA, 2014).

3.5.1 PSE

PSE je vada, kterd nejcastéji postihuje vepirové maso, ale v mensi mife se vyskytuje
1 u masa dritbeziho (krity, kutata) (INGR, 2003). Jednd se o maso bledé, mekké a
vodnaté. PSE je ovliviiovano n¢kolika faktory, mezi které patii ro¢ni obdobi, stres pred
porazkou a vyznamnou roli hraje genetika a Slechténi dribeze (BARBUT, 2009).
Hlavnim znakem PSE je rychlé okyseleni svall, které vykazuji nizkou hodnotu pH 1
hodinu po zabiti a nizkou findlni hodnotu pH, ktera se pohybuje v rozmezi
(SALAKOVA, 2014). Dochazi k rychlému priibéhu glykogenolyzy, ktera zaGind uz
v procesu porazeni, coz ma za nasledek uvolnéni velkého mnozstvi tepelné energie
s naslednou horsi vaznosti vlastni vody, coz zpisobi samovolné vytékani masné $tavy
(INGR, 1993). Vmalém mnozstvi je mozné vyuzivat PSE maso i do tepelné
opracovanych masnych vyrobkl (INGR, 2003).

PSE vada mé za nésledek hor$i texturni vlastnosti driitbeZziho masa. Maso s PSE
vadou ma oproti normdlnimu dribezimu masu horsi vysledky v tvrdosti, soudrznosti,
pruznosti a zvykatelnosti. Zaroveit PSE driibezi maso ma o 22,34 % horsi schopnost

vazat vodu nez je tomu u normalniho masa (LI a kol., 2015).

3.6 Textura potravin
Slovo textura bylo odvozeno z latiny a poprvé se zacalo vyuzivat v anglictiné pro
vizualni charakteristiku tkanin (MATZ, 1962).

Textura je jednim znejvyznamngjSich kvalitativnich pozadavkli na potravinu,

produktu spotifebitelem, a zaroven pro konecné uspokojeni. Textura je jednou
z nejdalezitéjSich smyslovych vlastnosti, slouzici k posouzeni kvality vyrobku
(FLETCHER, 2002). Jedna se o velmi obsdhly a t¢Zko definovatelny multiparametr,
Stavnatost. Pro vétSinu zékazniki je vzhled jednim z nejpodstatnéjSich parametri pii
vybéru potravin. Definice textury je popsdna nejméné ze vSech organoleptickych
vlastnosti potraviny (SZCZESNIAK, 1963). Pfi definici textury byla snaha vytvofit
fadnou klasifikaci. Slovnik vyuZzivajici se pfi hodnoceni textury potravin je dualezity
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pfedevsim pii senzorickém hodnoceni potravin a také pti vyjadieni kvality zdkaznikem.
Proto je zapotiebi dodrzovat mezindrodni terminologii, aby védecké Clanky shodné
popisovaly identické vlastnosti (BOURNE, 2002). Mezi ¢tyfi hlavni atributy kvality
potravin se fadi (BOURNE, 2002) (Obrazek 2 v ptiloze).

1) Vzhled skladajici se z barvy, tvaru, velikosti, lesku a optickych vlastnosti

2) Ptichut’ zahrnujici chut’ na jazyku a vlini vnimanou pomoci ¢ichovych receptorti

V nose.

3) Textura vnimana piedevSim hmatovymi vjemy. Hmat je nejdilezitéjSim

smyslem pro vnimani textury, dale tam také patii zrak a zvuk.

4) Vyzivova slozka obsahuji hlavni ziviny (bilkoviny, tuky, sacharidy) minoritni

ziviny (mineralni latky, vitaminy).

V historii se pojem textura u potravin pouzival jen ziidka. VSe vyplyvalo z toho, ze
tento pojem byl termin nejvice pouzivany v textilnim primyslu a také v mineralogii a
petrografii (KRKOSKOVA, 1986). Zména nastala az v poloviné 50. let, v roce 1957
spojil texturu s potravinarskym prtimyslem Ball, ktery vnimal texturu na zaklad¢ dvou
orientac¢nich definic, pomoci vzhledu a pocitu. Na zaklad¢ vzhledu je textura masa
vniméana jako makroskopicky obraz tkdn¢ masa z hlediska hladkosti a jemnosti zrna.
Pocitova definice textury vafeného masa byla popsana jako hladkost svalového vlakna
v ustech. Dalsim odbornikem, ktery se zabyval pojmem textura, byl Amihud Kramer,
jenz vnimal senzorické vlastnosti potravin jako psycho-fyzikalni jev a rozdélil ho do tii
hlavnich skupin, podle toho, jakym smyslem jsou vniméany. Vzhled vnimany zrakem,
chut vnimanou papilami na jazyku a texturu vnimanou hmatem a nervovymi
zakoncenimi v ustni dutiné (KRAMER, 1975).

Dnes je pojem textura vnimana jako zplsob uspofadani a kombinace slozek
v mikrostruktufe = a  makrostruktufe  potraviny a  jeji  vnéjSi  projev
(KRKOSKOVA, 1986). Textura je kvalitativni vlastnost, ktera tzce souvisi se
strukturalnimi a mechanickymi vlastnostmi potravin. Z ekonomického hlediska je
dalezit¢ dosdhnout optimalnich texturnich vlastnosti potravin, a to zejména u masa
(BOURNE, 2002). Hodnoceni textury miize probihat pomoci lidskych smysli,
chemickymi nebo mechanickymi prostfedky. Pfi hodnoceni jednotlivych parametrt
textury se vychdzi ze vztahu mezi chemickym slozenim masa, jeho strukturou, a
fyzikélnimi vlastnostmi produktii (TORNBERG, 1996). Textura je charakteristickou
vlastnosti predevSim pro maso a masné vyrobky, které vyzaduji urCity stupen

rozmélnéni (NOLLET, 2004). Texturni vlastnosti se sleduji zejména jako ukazatel
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kvality potravin, dilezité jsou také vlastnosti pii skladovani potravin, pfi kterych se
pozoruji zmény texturnich vlastnosti. Dal§im diivodem, pro¢ texturni vlastnosti sledovat
je schopnost potravin odolat mechanickému zatizeni (napi. poskozeni pii manipulaci)
nebo poznani, jak se z mechanického hlediska chovaji potraviny pii konzumaci.
Sledovani texturnich vlastnosti ma také dualezity vyznam pro nastoleni spravného
technologického procesu u vyroby potravin (NEDOMOVA, 2012).

Pti charakterizovani vyznamu textury potravin velmi zévisi na druhu zkoumané
potraviny. Vyznam se da rozd¢lit do tfi hlavnich skupin (BOURNE, 2002):

1) Kiriticky — textura hraje v potraviné hlavni roli a dodava charakteristickou
kvalitu. Jedna se o maso, bramborové nebo kukufi¢né lupinky.

2) Dilezity — textura zdsadnim, ale ne dominantnim zptisobem pfispiva ke kvalité
potraviny. Rovnomérné zde ptsobi vliv chuté a vzhledu. Zde mizeme zaradit
vétsinu ovoce a zeleniny, pecivo nebo syry.

3) Zanedbatelny — textura v té€chto potravinach mé maly vliv. VétSinou se jednd o
napoje.

Textura a struktura potraviny jsou spolu neoddéliteln¢ spjaty, jelikoz mikrostruktura

a makrostruktura ovliviluji smyslové vniméani a jakdkoli zména ve struktufe muiize
zpusobit zménu v textufe a pokazit ocekavani spotiebitele. Proto musi byt pii vyrobé
produkti s kliCovymi texturnimi vlastnostmi zajisténa kvalitni technologicka péce, aby

nedoslo ke snizeni kvality vyrobkt (KILCAST, 2004).

3.7 Rozdéleni textury

U masa je textura vnimana jako jemnost svalovych vladken a rozlozeni tukii ve svalu
(NOLLET, 2007). Texturni vlastnosti jsou definovany a charakterizovany pomoci
mechanickych a geometrickych parametri, a také podle obsahu tuku a vlhkosti.
Mechanické vlastnosti se sklddaji z primarnich a sekundarnich vlastnosti. Mezi primarni
lze zatadit tvrdost, soudruznost, viskozitu, pruznost a pfilnavost. Do sekundarnich
znakt patii kiehkost, Zvykatelnost a gumovitost (SZCZESNIAK, 1963).

CSN 11036 (1997) charakterizuje texturu podobnym zpisobem. Texturu lze
vyjadfit jako mechanické, geometrické a povrchové vlastnosti vyrobku, vnimatelné
prostiednictvim mechanickych, dotykovych, pfipadné zrakovych a sluchovych

receptord.
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3.7.1 Mechanické (reologické) vlastnosti

Mechanické vlastnosti se vztahuji k reakci vyrobku na namahéani. DEli se na pét
primarnich charakteristik, tj. tvrdost, soudruznost, viskozitu, pruznost a ptilnavost a tfi
sekundarni ~ charakteristiky,  tj. kiehkost, gumovitost a  zvykatelnost
(KRKOSKOVA, 1986). Dostateéna znalost mechanickych vlastnosti je nepostradatelna
pro rozvoj efektivnich metod pifi hodnoceni kvalitativnich parametri masa, jednim
z nejdilezitéjSich parametri je tvrdost (LU a CHEN, 1999). Mezi primarni
charakteristiky se fadi (KRKOSKOVA, 1986):

Tvrdost — definuje se jako odolnost potraviny vii¢i deformaci.

Soudrinost — je charakterizovéana jako sila vnitinich vazeb, které vytvari nosnou
kostru produktu.

Viskozita — je vnimana jako rychlost toku na jednotku sily.

Pruznost — definuje se jako rychlost, za kterou se vrati deformovany material do
ptivodni polohy, poté co se odstrani deformujici sila.

Priilnavost — je brana jako prace potiebnd na piekonani pfitazlivych sil mezi
povrchem potraviny a povrchem materidlu, se kterym pfijde do styku (jazyk, zuby).

Do této skupiny vlastnosti patfi 1 sekundarni parametry jako je kiehkost,
zvykatelnost a gumovitost.

Kiehkost je vnimana jako sila potfebna k lamani materidlu. Tento parametr je spjat
urCujici  spokojenost  béhem  konzumace masa a masnych  vyrobkl
(XIONG akol., 2006). Kiehké materialy mohou mit nizkou soudrznost, ale naopak
tvrdost mize byt vysoka nebo nizka. Nejcastéji se kiehkost hodnoti senzoricky, nebo
objektivné pomoci metody Warner-Bratzlera (PIPEK, 1993). Pii zvykéani kiehkych
materidli dochazi Casto ke zvukovym efektim. Kiehkost je velmi Casto zaméiovana
s texturou, ackoli se nejednd o stejny parametr. Rozdil mezi témito dvéma pojmy je ten,
ze textura je souhrnné oznaceni, které Ize vnimat, jak v ustech, tak 1 mimo n¢. Naopak
kiehkost je vlastnost, kterd se dd pozorovat jen v ustech. Kiehkost je ovlivnéna
chemickym slozenim, strukturou a stavem masa. Kiehkost je brana jako senzoricky
vnimana vlastnost, jak snadno dochazi béhem zvykani k dezorganizaci struktury masa.
Na celkovém vjemu kiehkosti na horni patro se podileji tii vlastnosti — zacatecni
snadnost, s jakou zuby pronikaji masem, snadnost s jakou se maso lame na fragmenty a

mnoZstvi zbytki, které ziistanou po piezvykani (PATLOKOVA, 2014). Je zavisla na
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stavu pojivové tkané, kterd je tvorena prevdzné kolagenem, a zarovenn mnoZzstvim
myofibrilarnich vlaken, jejichz hlavnimi slozkami jsou aktin a myosin. Dribezi maso
ma oproti jinym masum vyhodu, ze délka zrani masa, pfi kterém maso ziskd finalni
kiehkost je minimalni, pohybuje se v desitkich hodin. Zrani je tfifazovy proces
enzymatickych a fyzikalné¢ chemickych zmén, pfi kterém dochdzi ke zlepSeni chuti
masa (KRIZ, 1997). Kiehkost je zaroven ovliviiovana mnozstvim intramuskuldrniho
tzv. vnitrosvalového tuku, diky kterému je maso kieh¢i a chutnéjsi
(JUZL aNEDOMOVA, 2015). Predev§im intramuskuldrni podil tuku, ktery mezi
bunkami vytvaii bilé zilky, a tim se podili na mramorovani masa (PIPEK, 1993). Aby
byla splnéna ocekavani spotiebiteld na kiehkost, musi producenti pochopit, jak ji
spravn¢ docilit a zhodnotit (XIONG, 2006).

Zvykatelnosti se rozumi energie potiebna k rozzvykani potraviny do vhodného
stavu na polknuti. Je zavisla na parametru tvrdosti, soudruznosti a pruznosti.

Gumovitost je energie, ktera je dilezitad pro rozpad polotuhé potraviny do stavu
vhodného k polknuti. Je spjata snizkym stupném tvrdosti a vysokym stupném

soudruznosti (KRKOSKOVA, 1986).

3.7.2 Geometrické vlastnosti
Teémito vlastnostmi se rozumi ty, které se vztahuji bud’ k rozméru a tvaru ¢astic
nebo uspotadani a formou castic vyrobku. Vnimame je nejcastéji pomoci receptorti na

jazyku, kizi a hrdle (CIVILLE a SZCZESNIAK, 1973).

3.7.3 Povrchové vlastnosti

Povrchové vlastnosti se vztahuji na pocity vyvolané vlhkosti nebo obsahem tuku.
Vlhkosti se rozumi celkové mnozstvi vody vnimané v tstech a jeji absorpce nebo
uvolnéni. Mnozstvi tuku je povrchova texturni vlastnost, kterd ovlivituje vnimani jakosti
a celkovy podil tuku v potraviné (CIVILLE a SZCZESNIAK, 1973). Vztahuji na to,
jakym zpiisobem jsou slozky uvoliiovany (CSN 110 36). Béhem Zvykani vlivem
mechanického prasknuti, enzymatickymi reakcemi nebo tepelnym tavenim dojde
k porusenti sily drzici strukturu potraviny pohromadég. Pti Zvykani dochazi ke zmenseni
velikosti ¢astic diky lisovani mezi zuby nebo jazyku a patie. Do této skupiny Ize zatadit
nemén¢ podstatnou vlastnost a tou je St'avnatost.

v

Stavnatost masa je dilezitym atributem, ktery zvySuje kvalitu jidla a hraje

vyznamnou roli v jeho textufe. Na rozdil od ostatnich parametri textury, je brana
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$tavnatost, jako zcela subjektivni vlastnost (WINGER a HAGYARD, 1994). Stavnatost
tepelné opracovaného masa je po prvnim pfezvyknuti vnimana, jako pocit vlhkost, pii
kterém se uvolni velké mnozstvi §tavy (PATLOKOVA, 2014). P¥i dal$im Zvykani je
Stavnatost brana jako pomalu se uvolnujici tekutina a stimulacni tekutina tuku na tok
slin. Stavnatost je ovlivnéna velkym mnoZstvim faktort. Cim déle je maso vafené, tim
vice se ztraci $P4vy, a maso je sud§i. Stavnatost je dale ovliviiovana Zivo&isnym
druhem, druhem svalu a stafim zvitete pii porazce (EXPLORATORIUM, 2017). Maso
starSich zvifat je StavnatéjSi nezZ maso mladych zvitat, jelikoz obsahuje vEétsSi mnozstvi
intramuskularniho  tuku, ktery se podili na tvorbé mramorovani masa
(PATLOKOVA, 2014). Stavnatost je v uzkém vztahu s kiehkosti, ¢im vice je maso
kieh¢i, tim rychleji se zacne pii zvykéani uvolnovat masova $tdva, a maso pusobi
StavnatéjSim dojmem. Pokud se tuk a Stdva uvolnuje pomalu, tak Stavnatost méné

kiehkého masa je vyssi a rovnomérnéjsi (HUDECKOVA, 2012).

3.8 Faktory pusobici na texturu driibeziho masa a dribeZich vyrobku

Textura masa je zavisld na vnitfnich mechanickych vlastnostech a komplexnim
uspotadani bilkovin, vody a bunééného materidlu (KERR a kol., 2000).

Existuje nepieberné mnozstvi vlivli ptisobici na jakost masa a nasledné na jakost
masnych vyrobki, kazdy z téchto vlivii miize mit riznou intenzitu projevu a rozdilnou
praktickou zavaznost (INGR, 1996). Clenéni t&chto faktorti mize byt pomoci n&kolika
zpusobti. Na zakladé ¢asového obdobi se jedna o vlivy prenatalni a intravitalni, které 1ze
dale ¢lenit na postnatalni a premortalni.

Intravitalnimi vlivy se maji na mysli vSechny vlivy, které plsobi na zvife za jeho
zivota (intra vitam), tzn. béhem vykrmu, v dobé pted pordzkou a vlastnim zpracovanim.
Jakost a produkce masa je podminéna zivociSnym druhem, plemenem, pohlavim,
vékem, zplsobem vyzivy a urovni vyzivy, nemocemi nebo zvySenym stresem
(PIPEK, 1993). Na texturni vlastnosti masa ma vliv i typ svalové tkané
(NOLLET, 2007).

Dalsi ¢lenéni bere v uvahu vlivy vnitini (genetické) a vnéjsi (faktory prostiedi)
(PIPEK, 1993).

Jakost masa je ovliviiovdna vlivy genetickymi, intravitdlnimi a postmortalnimi.
Nezbytna je znalost vSech téchto vlivii, aby se mohlo sniZzovat, nebo alesponi ¢astecné

eliminovat ptisobeni negativnich faktori (INGR, 1996). Mezi faktory pusobici na jakost
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driibeze za zivota se fadi genotyp, v€k, pohlavi, zplsob vyzivy a krmeni, systém

vykrmu nebo zdravotni stav a pfiprava piedporazkového ustajeni (PIPEK, 1993).

3.8.1 Vliv zZivo¢iSného druhu na texturu dribeZiho masa a vyrobkii

Kazdy zivo¢iSny druh mé rozdilné zastoupeni tkdné ve svém téle, které maji
zaroven jiné chemické slozeni. Z tohoto divodu se liSi vlastnosti masa riznych
zivocichl. Nejvetsi rozdil byva zejména v obsahu tuku, poméru svaloviny a pojivovych
tkani, kiehkosti, barvou, vaznosti a specifickym aroma a chuti (PIPEK, 1993). Vaznost
masa se lisi u jednotlivych druht zvifat, souvisi s obsahem tuku a bilkovin, strukturou
svaloviny a prabéhem postmortalnich zmén. Nejvyssi vaznost je u dribeziho masa,
ovliviiovana mnozstvim hemovych barviv. Tmavsi masa maji vyss$i podil hemovych
barviv a niz$i svétlost. Jedna se o zvirata, kterd maji vysokou svalovou aktivitu. Svétla
masa, mezi které se fadi maso ryb a dribeze ma vyrazné nizsi podil hemovych barviv,
nez je tomu u hovéziho masa nebo zvétiny (PIPEK, 1993).

Jakost dribeziho masa je ovliviiovana podobné jako jakost velkych jate¢nych
zvitat. Po usmrceni dribeze pusobi na jakost masa technologie jate¢ného opracovani,
chlazeni nebo dal$i podminky uskladnéni.

Vliv druhu se projevuje v technologickych a senzorickych vlastnostech, vytéznosti
a podilu stehenni a prsni svaloviny. U hrabavé driibeze se nachédzi vyssi podil
cennéjSich masnych c¢asti oproti dribezi vodni, kterd mé& vyS$i podil Spatné
zpracovatelnych ¢asti, jako jsou kiidla, vysoky podil podkozniho tuku nebo vysoky
podil kizi. Nejvyssi jatecnou vytéZznost maji krity, az z 80 %, poté jsou husy, kachny a
kufrata, kterd mivaji kolem 73 %. Slepice mivaji niz$i jate¢nou vytéznost nez 70 %

(LEDVINKA a kol., 2005).

3.8.2 Vliv plemena na texturu drubeZiho masa a vyrobkii

Masné typy dritbeze jsou oproti nosnym typiim vyslechtény na vysokou kulinarni a
technologickou uroven, ktera je podminéna vysokou zmasilosti a vytéznosti. Nosné
typy jsou typické produkci tuzs§iho a méné S$tavnatého masa, které ma vyssi podil
pojivovych tkani a niz§i osvaleni na dulezitych masitych castech téla

(LEDVINKA a kol., 2005).
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3.8.3 Vliv pohlavi na texturu dribeZiho masa a vyrobki

Znacnou roli hraje i pohlavi dribeze. U samic byva vyssi podil prsni svaloviny a
niz§i podil stehenni svaloviny. Nejvétsi rozdily jsou patrné piedevSim u krit,
pizmovych kachen a kufat. Samci maji naopak vysSi podil hodnotnych casti, lepsi
konverzi krmiva a vyssi podil pojivové tkané nez samice (KRiZ, 1997). Rozdilna
intenzita riistu samic a samcti zpusobuje, ze ve stejném véku dosahuji odlisSnych zivych
hmotnosti, coz negativné ovliviiuje jakost opracovani. Proto je vhodné, aby se podle
pohlavi, pfedevSim u krit, ménila délka vykrmu a optimalni porazkova hmotnost.
Samice mivaji kratsi délku vykrmu, jelikoz u nich dochdzi krychlejSimu a
intenzivnéj§imu uklddani tuku, ale pfes to maji kieh¢i a jemnéjSi maso

(LEDVINKA a kol., 2005).

3.8.4 Vliv véku na texturu driubeZiho masa a vyrobkii

Vék je dalsim dulezitym Cinitelem ovliviiuyjici jakost masa. S piibyvajicim vékem
dochazi ke zménam v chemickém slozeni, méni se 1 dynamika ristu jednotlivych tkani.
Nejrychleji zacinaji rast kosti, nasleduje svalovina a jako posledni se vyviji tukova tkan.
Nejintenzivnéjsi rist svaloviny je v obdobi dospivani. Po dosazeni dospélosti se u
zvifete zacCina ukladat vice tuku a tuk zaCina tvofit podstatnou cast piirastku
(STEINHAUSER a kol., 2000).

Stafi driibeze vyrazné ovliviluje vnéjsi a vnitini ukazatele jatecné hodnoty, tj.
vytéznost, jakost. S pfibyvajicim vékem dochazi ke zméndm v chemickém slozeni
masa. U mladé driitbeze je obsah hemovych barviv niz§i, proto mé maso bledsi barvu.
V disledku nizkého podilu extraktivnich latek je chut masa mladé dribeze méné
vyraznd nez u starS$i dribeze. Kiehkost a S§tavnatost mladého masa se zvySuje
s prostupujici tukovou tkdni do svaloviny. Stafim se zvySuje podil tuku, mineralnich
latek a pojivovych tkani (kolagen a elastin), naopak se snizuje mnozstvi vody a
plnohodnotnych bilkovin (LEDVINKA a kol., 2005).

U dribeze je velmi dilezité stanovit vhodnou dobu porazky, jelikoz obsah
funkéniho tuku roste rychle a po dosazeni urcitého véku, ktery je odlisny u jednotlivych
druhti, se jeho rust zastavi a zacCina se vyvijet tuk depotni. Dribez je pordzZena v tzv.
jatecné zralosti, ¢imZ se ma na mysli vék nebo ziva hmotnost, kdy se zvife, svym
télesnym ramcem, nejvice blizi dospélému jedinci. U kufat je vykrm ukoncen mezi

7. - 8. tydnem, u kriit trva vykrm 18. — 24. tydnti (LEDVINKA a kol., 2005). U v&tiny
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zvitat se zvySuje podil depotniho tuku pfed zimou, toho se vyuziva pifi vykrmu hus a
kachen (PIPEK, 1993).

U vétsiny driibeze dosahuje prsni svalovina maximalniho nartstu ve 2. poloviné
vykrmového obdobi, naopak u stehenni svaloviny se s pfibyvajicim vékem jeji podil

snizuje (KRIZ, 1997).

3.8.5 Vliv zpiisobu a uirovné vyZivy na texturu drubeZiho masa a vyrobki

Dribez si vybird krmivo na zdkladé mechanorecepcnich a optickych vlastnosti,
podle barvy, tvaru, velikosti a tvrdosti krmiva. Mechanoreceptory se nachazi na Spicce
horniho a dolniho zobaku (ZELENKA, 2015).

Dobrda uroven a zpiisob vyzivy ovliviiuje dribezi maso z kvalitativniho i
kvantitativniho hlediska. Velmi dulezity je vyvazeny obsah energie, dusikatych latek a
obsah vyzivovych slozek krmiva jako jsou vitaminy a minerdlni latky v rtiznych
obdobich vykrmu u danych druhti dribeze (LEDVINKA a kol., 2005).

Dostatecny pfijem dusikatych latek zajisti tvorbu aminokyselin. Primarné
aminokyseliny slouzi ke tvorbé pefi, pozd&ji se vyuzivaji pro piirtistek na Zzivé
hmotnosti a nasledné pro rozvoj prsni svaloviny. Mezi nejpotiebnéj$i aminokyseliny
patfi lysin, methionin, threonin, tryptofan a arginin. Pro zvyseni prsniho osvaleni, a tim
zvySeni vytéznosti, se vyuziva az o 15 % vice lysinu a methioninu. Pro spravnou funkci
imunitniho systému je nezbytny vyssi pfijem argininu a methioninu nez pro rast. Pfi
zvySovani davek aminokyselin se musi brat zietel na pfipadné pfedavkovani a s tim
spojené Skody (ZELENKA, 2014).

ZvysSovanim energetické slozky krmiva a snizovanim bilkovinné slozky dochazi ke
zvySovani obsahu tuku v téle (pfedevsim v podkozi), coz pozitivné ovliviluje Stavnatost
a kiehkost masa. Jatecnd a vyzivova hodnota télnich tkani driibeze je proménliva
v zavislosti na druhu, kategorii dribeze, skladbé krmiv a jejich vyzivové hodnoté. Tuk
v krmivu znaénym zptisobem ovliviiuje kvalitu tuku dritbeze. Nejlepsi tukova krmiva
jsou ta, ktera obsahuji vysoky podil nenasycenych mastnych kyselin, pfedevSim
kyselinu linolovou a linolenovou, a nizky podil cholesterolu. Zkrmovanim tuhymi tuku
zivo¢iSného piivodu ovlivitujeme konzistenci a slozeni télniho tuku dribeze, tuk je
mnohem tuz§i neZ pfi vyuzivani tekutych rostlinnych tuka (KRiZ, 1997).

Negativni dopad na kvalitu dribeziho masa mohou mit bilkovinna krmiva

rostlinného plvodu, ktera maji antinutriéni vlastnosti, napt. fepka, Inény Srot,
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bavinikovy Srot. Naopak pozitivni vliv na kvalitu masa ma slunecnicovy a sdjovy
extrahovany $rot (KRIZ, 1997).

SloZeni krmiva zna¢nym zptusobem ovliviiuje i zabarveni driibeziho masa a kiize.
Ptidavkem karotenoidnich barviv, napt. kukufice, do krmiva lze dosdhnout
pozadovaného Zlutého zabarveni (SIMEONOVOVA a kol., 2013). Ve vyb&hovych
chovech se Zlutého zbarveni dosahuje ptirozens, prostfednictvim pastvy (KRiZ, 1997).

Nezbytn¢ dilezité je, aby byla dribez pfed porazkou vylaénéna. Nedostatecné
vylacnéni by mélo negativni vliv na kvalitu drabezich produkti. Odebrani krmiva
s dostatecnym  pfedstihem zabrafiuje fekalnimu zneciSténi béhem zpracovani
(BELL, 2002). Za optimalni dobu la¢néni je povazovano 6 — 8 hodin, pokud by se
laénéni prodluzovalo, nastalo by sniZzeni nutri¢nich hodnot a horsi jateCna vytéznost
(KRIZ, 1997). Signalizaci del§iho laénéni je piechazeni vody z t&lnich tkani do
traviciho ustroji a vznik vodnatého trusu (ZELENKA, 2015).

3.8.6 Vliv zdravotniho stavu na texturu dribeziho masa a vyrobku

Spatny zdravotni stav dribeze negativné ovliviiuje vyslednou jakost masa a
jatecnou vytéznost. U nemocné dritbeze dochazi k oslabeni imunitniho systému, a tim
ke snaz§imu proniknuti nezadoucich mikroorganismu do svaloviny. Nasledkem zvysené
teploty muze byt maldtnost driitbeze, popiipadé se mohou objevit i skvrny na kiizi

(LEDVINKA a kol., 2005).

3.8.7 Vliv prepravy, stresu a manipulace na texturu driibeZiho masa a vyrobku
Jakost driibeziho masa je z velké Casti podminéna i nevhodnou manipulaci se
zvifetem, piepravou nebo zvySenym stresem. Aby nedochazelo k t€émto negativnim
faktorim, a néslednym ztratam na kvalit¢ musi byt zajiSténa odpovidajici kapacita
porazeci linky. Na piedporazkové stresy a Spatnou manipulaci jsou nejvice nachylné
krity, u kterych mize dojit, ke vzniku PSE masa. DalSim vlivem, ktery hraje
vyznamnou roli béhem piepravy, je rocni obdobi a poCasi béhem piepravy. V Iété je

Castéjsi vyskyt PSE masa, v zimé naopak masa DFD (LEDVINKA a kol., 20005).

3.8.8 Vliv postmortalnich zmén na texturu dribeZiho masa a vyrobkiu

Je nezbytné nutné, aby se s jatecnym télem zachéazelo velmi opatrné, v opacném
pfipadé muze nastat zhorSeni kvality driitbeziho masa. Negativné mize na kvalitu masa
pusobit Spatné jate¢né opracovani, nedokonale provedené prace na porazkové lince

nebo nesetrné zchlazovani. Spatnym navéSovanim a naslednym omra¢ovanim mohou na
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mase vznikat neZzadouci modfiny a zlomeniny. Nedokonalym vykrvenim dochazi ke
vzniku Cerveného az modrého zabarveni na kuzi, kiidlech nebo podstehennich partiich.
Nezadoucim znakem je 1 poSkozeni celistvosti kiize nebo potiisnéni masa zluci

(LEDVINKA a kol., 2005).

3.9 Metody hodnoceni texturnich vlastnosti dribeZiho masa a vyrobkii
Texturu mizeme hodnotit pomoci piimych a nepfimych metod. Do nepiimych
metod zafazujeme chemické a mikroskopické metody, do piimych metod patii
instrumentalni (fyzikalni) a senzorické hodnoceni. Hodnoceni textury masa a masnych
vyrobkll je dulezitou soucasti potravinditského pramyslu, kterda pomahéd kontrolovat
kvalitu, vzhled, optimalizovat jednotlivé vyrobni procesy a napomdha ke zvoleni

vhodnych ingredienci k dosazeni poZzadovanych texturnich vlastnosti (BARBUT, 2015).

3.9.1 Senzorické hodnoceni texturnich vlastnosti driibeZiho masa a vyrobki

Princem senzorické analyzy je subjektivni posouzeni vzhledu, viné, chuti,
Stavnatosti, kiehkosti, poptipad¢ dalSich vlastnosti zkouSenych vzorkd.

Jednd se o rozsahlou a nezastupitelnou védeckou disciplinu, kterd pro zkouméni
vyuziva lidskych smysld. Nejcastéji se senzorickd analyza provadi pomoci hmatu, zraku
a sluchu. I pfes to, ze senzorické metody méteni potravin nejsou absolutné presné a jsou
casove narocné, slouzi jako kone¢ny zptisob hodnoceni instrumentalniho méfeni, jelikoz
veskeré ptistrojové vybaveni musi byt kalibrovano pro lidské smysly (BOURNE, 2002).

Za posledni roky spotieba vykosténych driibezich prsou dramaticky vzrostla, a
proto se stala pro zpracovatele driibeziho masa tvrdost velice dulezitych parametrem.
Pro splnéni ocekavani spotiebitele je potieba, aby zpracovatelé pochopili, co ovliviiuje
tvrdost driibeziho masa, a jak ji zjistit. I pfes to, Ze tvrdost je smyslova vlastnost a
hodnoti se pomoci senzorického hodnoceni, nejspolehlivéjsim zplsobem je
instrumentalni hodnoceni, které oproti senzorickému hodnoceni neni tak ¢asové naro¢né
a je mozné je vyuzivat ke kazdodennimu méteni kvality (XIONG a kol., 2006).

Analyzu provadi minimalné¢ 5 posuzovatelli, ztoho 3 jsou stali a specialné
vySkoleni pracovnici, a 2 dal$i. Provadi se posuzovani optimalné€ 5, anonymnich vzorkd.
Vzorky by se mély odebirat v Cisté svaloviné z mist, odkud se odebira vzorek
k fyzikalné-chemické analyze. U dribeze se odebira prsni a stehenni svalovina, popf.
jiné svaly, tukovd tkan, dalsi cast jate¢ného zvifete nebo organy

(Vyhlagka &. 198/2011 Sb.).
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V ramci senzorického hodnoceni musi pracovnici dodrzet zékladni pravidla, ktera
lze rozdélit do Ctyf Casti — zkoumani v ruce mezi prsty a dlani, ukousnuti, Zvykani a
polykéni. V ustech se zkoumaji zmény tvaru a charakter povrchu pomoci taktilniho

smyslu, a pomoci kinesthetického smyslu se zkouma tvrdost (POKORNY, 1998).

3.9.2 Instrumentalni hodnoceni texturnich vlastnosti dribeziho masa a vyrobku
Komplikované  senzorické hodnoceni vedlo k vytvofeni jednodussich
instrumentalnich metod, které jsou klasifikovany na zéklad¢ druhu meéfeni a druhu
méiené potraviny. Jednd se o rychlejsi a objektivnéjsi metody s moznosti snadného
opakovani (KILCAST, 2004). Velka cast instrumentdlnich metod hodnoti texturu
pomoci mechanickych testil, které méfi odolnost potravin proti piisobicim silam vétsi
jako gravitace. Pfistroje se vétSinou skladaji z ¢ty dulezitych casti, tj. sonda, ktera je
v kontaktu s potravinou, pohonny mechanismus, snimaci prvek, odecitaci systém.
NejcCastéjsimi pfistroji na méfeni je penetrometr, kompresimetr, stithové a fezaci
zafizeni, mastikometr a texturometr, konzistometr a viskozimetr
(KRKOSKOVA, 1986). Textura masa se méfi energii nebo silou, kterou se vzorek
masa prefezava nebo stlacuje. Pfi vyuzivani instrumentalnich metod je nezbytné nutné,
mély vzorky vétsi velikost a byly pfesné definované. Rozdilnd velikost vzorki, tvar
nebo sefizeni piistrojti by ¢inilo problémy pii porovnavani vysledki mezi laboratofemi
(SALAKOVA, 2012). Piistrojové metody lze klasifikovat do tii hlavnich kategorii,

zéakladni, imitativni a empirické.

3.9.2.1 Zakladni testy hodnotici texturni vlastnosti dritbeZiho masa a vyrobkii
Pomoci fundamentalnich metod, které slouzi k méfeni zakladnich vlastnosti
potravin, zjiStujeme jednu nebo vice fyzikdlnich vlastnosti pro pfesny popis
testovan¢ho vzorku. NejCastéji vyuzivanym testem je uniaxiadlni stlacovani
(TORNBERG, 1996). Mezi vyhody fundamentélnich testl patii znalost méteného
vzorku a dobré kalibrace. Hlavni nevyhodou téchto testl je pomalost, Spatna korelace se
senzorickymi metodami, nelplna specifikace textury, testovany vzorek je omezen na
velikost sousta. V potravinafském primyslu se fundamentdlni metody pfilis
nepouzivaji, uplatituji se spise ve vyzkumnych laboratofich (BOURNE, 2002). Nejvétsi
hodnotu pro potravinaisky primysl mély tim, Ze vytvotily zdklad pro rozvoj

smysluplnéjsich empirickych testi (SZCZESNIAK, 1963).

28



3.9.2.2 Empirické testy hodnotici texturni vlastnosti dribeZiho masa a vyrobki
Pomoci empirickych testl 1ze hodnotit té¢zko definované parametry, vyuzivaji se pro
stanoveni mechanickych vlastnosti, napf. rychlost, sila, deformace. V potravinaiském
prumyslu se jedna nejCastéji vyuzivané testy. Vyhodou empirickych testl je jejich
snadnost, rychlost, moznost kazdodenniho pouziti, dobrd korelace se senzorickymi
metodami. Za jejich nevyhodu je povazovana neschopnost specifikovat texturu,
neschopnost kalibrace a neschopnost pienést informace do pocitacového systému

(BOURNE, 2002).

3.9.2.2.1 Stiithova zkouska pomoci Warner-Bratzlerovych ntazek

Stiithovou zkousku provadime pomoci Pfistroje Instron, na ktery byl adaptovan
Warner-Bratzleriv niz (Obrazek 3 v pfiloze). Zatizeni se nazyva Warner-Bratzlerovy
nuzky, a jsou nejCastéji zastoupenou empirickou metodou pro meéfeni texturnich
vlastnosti. Zakladnimi c¢astmi tohoto zafizeni je 1 mm tlusty ocelovy naz
s trojuhelnikovym nebo ¢tvercovym otvorem, do kterého se upevni vzorek s presnymi
rozméry, a ocelové ty¢e (STEFFE, 1996). NUz jde pfes Stérbinu mezi dvé stiihajici
tyCe, které se pohybuji dold, a stiihaji tak vzorek. Maximalni sila, kterd ptisobi na nliz,
se detekuje perem dynamometru a odedita se na stupnici (KRKOSKOVA, 1986).
Pomoci Warner-Bratzlerovych ntizek méfime silu ve stfihu masa pfesn¢ definovanych
rozméri. Vysledek meéfeni je podminén typem noze (trojuhelnikovy, ctvercovy),
podminkdm analyzy, hlavné sméru pisobeni sily na svalova vldkna a na rychlost
méieni, rozméry vzorku (TORNBERG, 1996). Silou, kterou se prestfihne vzorek masa,
se charakterizuje jeho kiehkost. Kiehkost masa je ovlivilovana zpusobem tepelné
upravy a velikosti daného vzoru. Stfihovou zkousku je vhodnéjsi provadét po tepelné
uprave. Nevyhodou zkousky pomoci Warner-Bratzlera je, Ze zjisténé hodnoty neudéavaji
pouze kiehkost masa, ale jsou vyslednici vice veli¢in (sila potfebna ke stlaceni vzorku
pii pocatecnim pronikanim vzorkem, sila fezani, napéti v tahu pii méfeni paralelné
s vlakny, adheze pfi stfihani kolmo na svalovd vladkna) (LAWRIE, 1988). Ptesto je
vztah mezi senzoricky vnimanou kiehkosti a namétenymi hodnotami pomoci Warner-
Bratzlera uspokojivy, bere-li se v uvahu, ze u senzorického hodnoceni existuje urcita

variabilita (SMULDERS, 1992).

3.9.2.2.2 Strihova zkouska pomoci Meullenet-Owensovy cepele
Stiihova zkouSka pomoci Meullenet-Owensovy cepele se vyuzivd na celé

neporusené dribezi filé (Obrazek 4 v pftiloze). Hlavni vyhodou metody je
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minimalizovani experimentalnich chyb, které jsou béhem ptipravy vzorku. Zkracuje se
¢as na piipravu vzorki, jelikoz je testovan cely vzorek dribezich prsou. Meullenet-
Owensova Cepel je brana jako jeden z nejjednodussich, nejrychlejSich a nejpiesnéjSich
destruktivnich piistroju na hodnoceni tvrdosti dritbeziho masa
(MEULLENET a OWENS, 2013).

Meullenet-Owensova cepel vyuziva extrémné ostrého noze piesné definovanych
rozmeéri, ktery je pripojen k analyzatoru textury TA.XT plus. Diky Gzké Cepeli noze,
ktera ma 20 mm dochézi k menSimu poSkozeni dribezich prsou, nez je tomu u ostatnich
instrumentélnich metod. Cepel noZe je snadno vyjimatelné, &imz Ize zajistit
jednoduchou opakovatelnost méfeni. Méfenim se prokazalo, Ze tato metoda mé nejlepsi
korelaci se senzorickym hodnocenim. V testech se zaznamenava stifihova energie a
maximalni smykova sila. Stfihova energie je charakterizovana jako plocha pod
deformaéni kiivkou od zacdtku do konce méfeni. Spolehlivé vysledky tvrdosti

drtibezich prsou bude poskytovat 4 nebo vice cepeli (MEULLENET a OWENS, 2015).

3.9.2.2.3 Kompresni metoda

Kompresni zkousky jsou jednou z nejpouzivanéjSich metod pro zjisténi zakladnich
mechanickych vlastnosti potravin. Principem komprese je stlacovani vzorku mezi
dvéma deskami (OWENS a kol., 2004). Pouziva se zatézovani pii dodrzeni konstantni
rychlosti a méfeni pribéhu sily ptsobici na desku. Vysledek je zaznamenavan pomoci
zatézovaci kiivky, tj. zavislost sily F na deformaci vzorku. Pist by mél byt vétsi nez
vzorek testované potraviny, vzorek by mél mit hladky a rovny povrch, aby plocha, ktera
je v kontaktu s pistem, byla znama a konstantni. Pro kompresni zkousku se vykrajuji
vzorky ve tvaru valce s primérem mens$im, nez jsou pruméry desek. Podle vysky
vyrobku se odviji i vyska vzorku. Vhodna vyska je takova, aby byla shodna s primérem
valeCku. Béhem porovnavacich zkousek musi mit vSechny vzorky stejnou vysku a
plochu, 1 nepatrné rozdily rozmértt mohou zptsobit vazné chyby, jelikoz vétsi vzorky
maji tendenci k vétsi deformaci (VFU, 2011).

Kompresni metoda je nejcastéji zastupovana pomoci nastavce Kramerova cela
(Obrazek 5 a Obrazek 6 v priloze) a velice Casto se pouziva pro meétfeni tvrdosti
dritbeziho masa (XIONG a kol., 2006). Ptistroj se zacal vyuzivat pocatkem 50. let, a byl
jednim z prvnich zafizeni, pomoci kterych se méfily texturni vlastnosti potravin
(OWENS akol., 2004). Kramerova cela simuluje kousnuti, pomoci kterého zjistujeme

informace o kiupavosti a pevnosti vyrobku. Nejvice se vyuziva pro stanoveni u masa a
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masnych vyrobki, ryb a rybich vyrobk, ceredlii, ovoce a zeleniny nebo bramborovych
lupinkt. Piistroj se sklada, bud’ z péti, nebo z desetiny stfiznych nozil, které pronikaji
konstantni rychlosti skrz vzorek, nastava komprese, stiithani a protlaceni Stérbinou.
Vicendsobné cepele zajisti méfeni na nékolika mistech ve stejnou dobu, coz

kompenzuje mistni odchylky textury (ZWICK, 2017).

3.9.2.2.4 Penetracni test

Penetrometry patfi mezi nejstar§i a nejdéle vyuzivané zafizeni na hodnoceni
texturnich vlastnosti potravin (Obrazek 7 v ptiloze). Jedna se o jednu z nejjednodussich
metod, pomoci které mizeme ziskat deformacni kiivku. Nejvice se vyuziva pro
hodnoceni pevnych a polopevnych potravin (TABILO-MUNIZAGA a BARBOSA-
CANOVAS, 2005). Penetraéni testovani je velice podobné kompresnimu hodnoceni, az
je jeden rozdil, sonda byva mnohem mensi, nezZ je testovany vzorek
(FOODTECHCORP, 2017). Vyuzitim této metody nastane nevratné poskozeni
potraviny (BOURNE, 2002).

Principem penetracnich tesi je proniknuti sondy rGznych tvari skrz testovany
vzorek. Mé&ii se sila, ktera je potfebna na dosdhnuti dané hloubky priniku nebo celkova
hloubka priniku. Odolnost materialu se projevuje na sile, kterd je potiebnd na
proniknuti sondy skrz vzorek, a penetracni hloubce, ktera je mensi pii méfeni
odolngjsiho vzorku. Vysledek mlze byt zjistén dvéma zplisoby méteni, bud’ méteni
potiebné sily k proniknuti do urcité hloubky pii konstantni rychlosti sondy, nebo méteni
hloubky vpichu v nastaveném case (VFU, 2011).

Penetra¢ni sondy maji velkou variabilitu tvarG a materiall, ze kterych jsou
vyrobeny. Mezi nejcastéjS$i pouzivané tvary patii valcovity s ostrymi hranami nebo

zaoblenymi hranami, kuZelovity nebo kulovity (FOODTECHCORP, 2017).

3.9.2.3 Imitujici testy hodnotici texturni vlastnosti dritbeZiho masa a vyrobkii
Imitujici testy slouzi k méfeni riznych vlastnosti, za vytvofeni podobnych
podminek, kterymi je potravina podrobena v praxi, béhem manipulace a konzumace
potravin (POMERANZ a MELOAN, 1994). Imitujici testy jsou brany jako podtyp
empirickych testl, jelikoz se nejednd o fundamentilni metody hodnoceni
(BOURNE, 2002). Jako prvni pfistroj v této oblasti, byl vynalezen tzv. denture
tenderometre, ktery byl posléze nahrazen modernéjSim texturometrem (BRODY, 1957).
Vyhodou téchto testd je, Ze velice snadno simuluji Zvykani nebo jiné smyslové

hodnoceni, podobné¢ jako empirické testy, maji dobrou korelaci se senzorickymi
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metodami a jejich vyuzitim zmétfime kompletni texturu. Dal§i neopominutelnou
vlastnosti je flexibilita konstrukce, ktera umoziuje pouziti pfistrojii pro Sirokou skélu
potravin. Pfistroje lze pouzivat pro hodnoceni od relativné mekkych az po tvrdé
potraviny (KILCAST, 2001). Jejich nevyhodou je neznamy fyzikélni ekvivalent méfent,
testy jsou omezené na jednotky velikosti sousta a béhem jejich méfeni neexistuje presné

dany postup (BOURNE, 2002).

3.9.2.3.1 Texturni profilova analyza — TPA

Texturni profilova analyza patii mezi velice Casto vyuzivanou metodu pro
hodnoceni texturnich vlastnosti potravin (Obrazek 8 v pfiloze), a to diky své piesnosti a
dobré korelaci se senzorickymi metodami (OWENS, 2004). Korelace TPA a
senzorickych metod byla zaznamendvéana ve studii vyuzivajici osm proteinovych gela
vyrobenych z veptového, hovéziho a kratiho masa, dvou zdrojii surimi tyCinek a tfi
zdrojt vajeéného bilku (CLAUS, 1995). Casto se pouziva pro hodnoceni gelti nebo ryb,
ale objektivni hodnoceni textury dribeziho masa je vyuZivano ziidka
(XIONG a kol., 2006). Principem texturni profilové analyzy je imitace zZvykani, které
probihd ve dvou fazich. Testovany vzorek standartniho tvaru a velikosti sousta se vlozi
na zakladni desku, o vétsi plose, nez je velikost vzorku. Na desku bude ptisobit tlak
horniho pistu, a nastane stlacovani a uvoliiovani. Béhem prvniho stlaeni se vzorek
stlaci na 80 — 90 %, nasleduje vraceni horniho pistu do pivodni polohy, kratka
prestavka, druhé¢ stlaceni vzorku a opétovny ndvrat do pivodni polohy
(BOURNE, 2002). Rychlost stlatovani byva nejcast&ji mezi 50 az 100 mm-min™,
jedna se o kompromis mezi odhadovanou rychlosti skousnuti (300 az 500 mm-min™) a
moznosti pfistroje, co nejpresnéji zaznamenat sil u malych vzorkt (VFU, 2011).

Zavislost sily na Case je brana jako vysledek, pomoci které mizeme vyhodnotit
zékladni texturni parametry, a tim celkovy profil textury potraviny. Do zékladnich
parametra fadime tvrdost, kiehkost, pfilnavost, pruznost, zvykatelnost, gumovitost a
soudruznost. V zavislosti na druhu vyrobku métime charakteristické vlastnosti, jelikoz
nékteré parametry se navzajem vzajemné vyluCuji, tj. Zvykatelnost (energie potfebna
k rozzvykani potraviny do vhodného stavu na polknuti) a gumovitost (energie dulezita
pro rozpad polotuhé potraviny do stavu vhodného k polknuti) (BOURNE, 2002).
Pribéh deformace zaznamendva pocitacovy program a graficky ho znazoriiuje pomoci

deformacni kiivky (Obrazek 9).
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Obrazek 9 — Schématické znazornéni deformacni krivky (BOURNE, 2002)

3.9.3 Chemické testy hodnotici texturni vlastnosti driibeZiho masa a vyrobki

Chemické metody se k hodnoceni texturnich parametrti ptiliS Casto nevyuzivaji,
jejich nevyhodou je jejich pomalost a zaroven je potieba, aby tyto metody provadéli
vySkoleni pracovnici s dostate¢nym laboratornim vybavenim nez je tomu u fyzikalnich
metod (JELINKOVA, 2003).

Z téchto metod se nejcastéji pouzivd hodnoceni pojivové tkané, jelikoz se
predpokladd, Ze je vuzkém vztahu s kiehkosti. (KRKOSKOVA, 1986). Hodnoceni
probiha pomoci spektrofotometrického stanoveni hydroxyprolinu, ktery tvoti hlavni ¢ast
kolagenu (BOURNE, 2002). Ptfedpoklada se, ze maso s vysS§im obsahem kolagenu je
po tepelném opracovani kieh¢i, nicméné se tato metoda pfili§ nepouziva, jelikoz Spatné

koreluje se senzorickymi metodami.

3.10 Porovnani hodnoticich metod

Nevyhodou Warner-Bratzlerovych nizek, Kramerovy cely a texturni profilové
analyzy je, ze vyzaduji pfesné rozmeéry a fezani vzorkl, coz je Casove narocné a ztézuje
to porovnavani vysledkli v riznych vyzkumnych laboratotich. To vedlo k vytvofeni

nového testu pomoci specidlnich ziletek (CAVITT a kol., 2004). Za hlavni vyhodu

33



Meullenet-Owensovy Cepele se bere zkraceni doby testovani, snizeni poctu chyb, které
vznikaji béhem testovani u ostatnich metod, a zaroven dochazi k testovani celého
vzorku dribezich prsou.

Porovnani téchto tii testi mélo vést k zjiSténi kiehkosti kufecich prsou varenych
v pytlich ve vodég, a zjistit tak jejich optimalnich kiehkost pro spotiebitele. Doba po
usmrceni dritbeze s ndslednym odebranim hlavniho svalu pectoralis major se bere jako
hlavni faktor ovliviiujici kiehkost kuiecich prsou (CAVITT a kol., 2004). Z celkového
poctu 324 kutecich prsou bylo zjisténo, ze optimalni kiehkost byla zjiSténa v Casovém
rozmezi od 4 — 24 hodin po usmrceni kufete. Naopak nejhorsi kiehkost kutecich prsou
byla zaznamenana ve vzorcich odebranych 1,25 hodin po usmrceni

(XIONG a kol., 2006).
3.11 Vliv technologickych operaci na texturu driibeziho masa

3.11.1 Vliv chlazeni a mrazeni na texturu drubeZiho masa

Chlazenim, mrazenim a dlouhodobym skladovdnim dochazi ke zménam
v organoleptickych vlastnostech driibeziho masa. Zmrazovani dribeziho masa musi
probihat co nejrychleji, aby nedochazelo na povrchu masa ke vzniku ledovych krystalt
(STOECKER, 1998). Zachovani kiehkosti dritbeziho masa je diillezitym hlediskem pii
jeho zchlazovani a mrazeni. Driibez, kterd byla tepeln¢ upravena nebo zmrazena
pfedtim, nez doSlo k ukonceni posmrtné ztuhlosti, je i poté velmi tvrdd. Zrani u
driibeziho masa probihd b&hem 24 hodin pfi teploté¢ 4 °C. Béhem prvnich tfech hodin
probihd zréni rychlejs$i a se zvySujicim se Casem se zpomaluje. Rychlé zchlazeni
dribeze mé nepfiznivy dopad na kiehkost masa. Zrani drtibeziho masa byva
urychlovano elektrickym zplisobem omraceni. Zmrazenim se miize vyrazné zvysit
kfehkost masa, pokud proces zrani byl kratsi nez 6 hodin. Pokud maso zralo po dobu 24
hodin, je minimalni rozdil v kiehkosti mezi zmrazenym a rozmrazenym masem

(MEAD, 2004).

3.11.2 Vliv rozmrazovani na texturu dribeZiho masa

Zmrazovani je jeden z nejdulezitéjSich zplsobil, jak ochranit maso a zajistit tak jeho
kvalitu, nez se dostane ke spotiebiteli. Naslednym vyuzitim rozmazovani dochéazi k
ovlivilovani kiehkosti a zménam funkcénich vlastnosti masa. NejlepSim zpisobem, jak
maso rozmrazovat, je pomalé rozmrazovani pii pisobeni nizkych teplot. Béhem tohoto

procesu dochazi k pomalému vraceni vody do tkani (OLIVIERA a kol., 2014).
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Nejvhodnéj$im zplsobem je rozmrazovani masa ve studené¢ vodé v polyethylenovém
sacku, jelikoz dochéazi k nejmensimu poskozeni bunééné struktury. Rozmrazovani masa
pii nizkych teplotich zpisobuje mensi poskozeni bunécné struktury a umoziuje
zachovani jeho funk¢nich vlastnosti. Nevhodné rozmrazovani zmrazeného masa
zpusobuje vyznamné zhorSeni kvality, jelikoz dochazi ke tvorbé velkych
extracelularnich ledovych krystalu, oxidaci lipid, denaturaci proteinli a ristu
mikroorganismil (XIA a kol., 2012). Kvalita masa a masnych vyrobkli souvisi nejen
s metodou zmrazovani, ale je ovlivilovana i1 vhodnou metodou rozmrazovani

(OLIVIERA a kol., 2014).

3.11.3 Vliv tepelné upravy na texturu driibeziho masa

Hlavnimi bilkovinami masa jsou myofibrilarni bilkoviny (aktin a myosin), pojivové
tkdn¢ (kolagen) a sarkoplazmatické bilkoviny. Tepelny ucinek plsobici na tyto
bilkoviny ma vyznamny vliv na vyslednou texturu masa, véetné¢ denaturace, disociace
myofibrilarnich bilkovin, pti¢né a podélné smrsténi svalovych vldken, agregace a tvorba
gelu sarkoplazmatickych bilkovin a rozpustnosti pojivové tkané (KONG a kol., 2007).
Maso strasi driibeze je tuzsi a tvrdsi, proto se Castéji pouziva k duseni, jelikoz v horkém
a vlhkém prostiedi dochazi k rozpusténi kolagenu, ktery ho timto zmékc¢uje. Rozpusténi
pojivovych tkéani zlepSilo kiehkost masa, naopak tepelnd denaturace myofibrilarnich
bilkovin zptsobila ztvrdnuti masa (HARRIS a SHORTHOSE, 1988). Denaturované a
agregované sarkoplazmatické proteiny pfispivaji k pevnosti tim, Ze vytvafeji
koagulovany material, ktery znemoziuje nebo ztézuje pohyb vldken (HATAE a kol.,
1990). Béhem tepelného opracovani nastavaji u driibeziho masa dvé faze ve zméné
ktehkosti, jedna se o rychlé zkiehceni a pomalé zkiehceni. Celkovy obsah rozpustného
kolagenu u kutecich prsou je pfiblizné 36,1 %, v porovnani s filetem z lososa, ktery ma
piiblizné 89,9 %. To poukazuje na to, Ze kuteci kolagen oproti rybimu ma vétsi podil
pricnych vazeb, a tudiz i vétsi stabilitu béhem tepelné upravy (KONG a kol., 2007).
S dobou tepelné upravy se vyrazné zvysuje rozpustnost kolagenu. K vétSiné zménam
v rozpustnosti dochazi béhem prvnich 20 minut. Po 20 minutach tepelného opracovani
denaturované sarkoplazmatické a myofibrilarni bilkoviny a rozpustény kolagen
vytvorily agregacni gel, ktery snizil ztraty vaienim (OFSTAD a kol., 1993). Piisobenim

vyssi teploty nad dvacet minut nedochazi ke zlepSeni texturnich vlastnosti.
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3.12 Dribezi vyrobky

Dle vyhlasky ¢. 69/2016 Sb. se za dribezi masné vyrobky povazuji vyrobky
s obsahem dribeziho masa minimalné 50 %. Dribezi vyrobky mizeme rozdélit podle
typu zpracovani a délky Udrznosti, na tepelné neopracované a trvanlivé. Vyrobky
tepelné neopracované se vyrabéji z mélnéného dila, do kterého se vmichava vlozka, a
jsou urcené k piimé spotiebé bez dalSich tprav. Trvanlivymi masnymi vyrobky se mysli
takové, u kterych se prodlouzila trvanlivost technologickymi procesy a slozenim

suroviny. Doslo ke snizeni obsahu vody a trvanlivost vyrobku je minimalné 21 dni pfi

skladovaci teploté 15 °C (SIMEONOVOVA, 2013).

3.13 Texturni vlastnosti vybranych dribezich vyrobki

V poslednich letech vzrista na nasem trhu podil driabezich masnych vyrobkt. Jedna
se o rozsahlou a rtiznorodou skupinu, kterd se snazi do urcité miry kopirovat skladbu
klasickych masnych vyrobkl. Struktura dribezich masnych vyrobkl je odlisna oproti
klasickym masnym vyrobkiim. Rozdily nachdzime v podilu tukové tkanég, svaloviny a
vaziva. Dribezi masné vyrobky maji mensi podil tukové tkané. Svalovina a vazivo se
zde vyskytuji v menSich fragmentech (POSPIECH a kol., 2014). Masné dribezi
vyrobky se vyrab&ji zdribeziho masa, kize a drobt (SALAKOVA, 2014).
Z technologického a smyslového hlediska se do vyrobki pfidavaji i jiné druhy mas,
piedevs§im veprové. MnoZstvi vaziva a tukové tkané je ovlivnéno kvalitou a mnozstvim
piidaného vepifového masa. U strojné¢ oddéleného masa, které tvoii hlavni podil
driibezich masnych vyrobki, se vyskytuje vétsi podil kostnich lomki a chrupavek,
popft. 1 ktize a pefi. Do vyrobki se kromé hlavnich surovin ptidévaji i Skroby, mouka
nebo rostlinné bilkoviny. Typickymi zéstupci dribezich masnych vyrobkt jsou parky
jemné, videniské nebo debrecinské, dritbezi Spekacek, Sunkovy a gothajsky salam

(POSPIECH a kol., 2014).

3.13.1 Drubezi Spekacek

Dle vyhlasky €. 69/2016 Sb. dribezi Spekacek obsahuje driibezi maso strojné
oddélené, syrové veprové sadlo a je pfipustén i podil driibezich a veptovych kuzi.
Konzistence vyrobku musi byt pruznd, kiehka a soudrzna. Po ohtati by mél byt vyrobek

na skusu St’avnaty.
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3.13.2 DrubeZi parky

Pro vyrobu driibezich parkt se dle vyhlasky ¢. 69/2016 Sb. ptipousti dribezi maso
strojn¢ oddélené, vepfové maso, syrové vepiové sadlo, vepfové a dribezi kiize.
Konzistence vyrobkii musi byt pevna a pruzna. Po ohtati musi byt vyrobky kiehké a
Stavnatg.

vr w

3.13.3 Drubezi Sunkovy salam
Vyhlaska €. 69/2016 Sb. charakterizuje tento vyrobek jako vyrobek z dribeziho
masa, strojné oddélené¢ho dribeziho masa, a vepirovych a dribezich kizi. Konzistence

musi byt pevna a soudrzna. Na skusu musi byt kiehky a jemné Stavnaty.

3.13.4 Drubezi gothajsky salam
Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb. ptipousti v tomto vyrobku dribezi maso, driitbezi maso
strojn¢ oddélené, veprové a driibezi klize. Konzistence vyrobku musi byt pevna a

soudrzna.

3.13.5 Drubezi salam junior
V tomto vyrobku je povoleno dle vyhlasky ¢. 69/2016 Sb. dribezi maso, driibezi
maso strojné oddélené, veptfové maso, syrové veprové sadlo, dritbezi a veprové klze.

Konzistence musi byt pevna pruzna a soudrzna.
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4 ZAVER

Maso raznych druht dribeze je odlisné ve svych texturnich vlastnostech. Texturni
vlastnosti dribeziho masa a vyrobki jsou ovliviiovany faktory, mezi které patii vek,
pohlavi, zdravotni stav, zpilisob a uroven vyzivy a postmortalni zmény. Textura je
dalezitym kvalitativnim ukazatel pii vybéru masa nebo masnych vyrobki
konzumentem. Vypovida o zpusobu zachazeni s masem béhem jeho zpracovani, napf.
jatecné opracovani, podminky skladovani, tepelné upravy aj. Jeji optimalizaci se
ptizptsobuji technologické postupy. Textura je rozsahly a tézko definovatelny pojem,
ktery v sobé zahrnuje mnoho dalSich vlastnosti. Tyto vlastnosti lze rozdé€lit na
mechanické, geometrické a povrchové. Nejobsahlejsi skupinou jsou vlastnosti
mechanické, do kterych se fadi soudrznost, tvrdost, viskozita, pruznost, piilnavost,
ktehkost, zZvykatelnost a gumovitost. Do dalsi skupiny, povrchovych vlastnosti, se fadi
Stavnatost. Do skupiny geometrickych vlastnosti patii vlastnosti souvisejici s tvarem a
rozmérem jednotlivych ¢astic. Mezi metody hodnoceni textury patii senzorickd analyzy,
mechanické a chemické prostiedky. Hodnoceni textury lze rozd€lit na ptimé a nepiimé
metody. Mezi nepifimé metody hodnoceni patii chemické a mikroskopické méteni, které
se nevyuzivaji pfili§ Casto, jelikoZ jsou pomalejsi nez instrumentalni metody a je u nich
potieba vyhovujiciho laboratorniho vybaveni a vysoce vysSkolenych pracovniki.
Chemické metody nejvice vyuzivaji hodnoceni pojivové tkané. Pfimymi metodami se
maji na mysli instrumentdlni metody hodnoceni a senzorickd analyza. Nejvice
vyuzivané jsou instrumentalni metody, kde se zatazuji zékladni, empirické a imitujici
testy. Tyto testy jsou zalozeny na principu stfihu, komprese, imitace zZvykani a
penetrace. Nejvice vyuzivanymi jsou zkouSky pomoci Warner-Bratzlerovych ntizek,
kterymi se vyjadiuje kiehkost masa. Dal$imi casto vyuzivanymi zkouskami je
Kramerova cela, kterd zkouma tvrdost dribeziho masa, nebo texturni profilova analyza,
ktera zjistuje, jak se vzorek chova béhem zvykani. Nejvetsi vyhodou instrumentéalniho
hodnoceni oproti senzorické analyze je jejich rychlost, snadna opakovatelnost, malé
naroky na cas, snadnd vypocitatelnost a zpracovani vysledkd. V dne$ni dobé¢ se
senzorickd analyza vyuziva spiSe jako doplnék pro instrumentalni méfeni, ktery s nim
musi korelovat, jelikoz konzument je hlavnim hodnotitelem kvality dribeziho masa a
vyrobkll z n¢j. Textura je dalezitym ukazatelem kvality, ale v dneSni dobé neexistuje

idedlni zatizeni pro jeji méfeni, coz vede k vyvoji novych metod.
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Vlivem kratké doby vykrmu dribeze, pfedevsim kufat, obsahuje maso nizky podil
kolagenu, ktery je hlavni soucasti pojivovych tkani. Kolagen mé vliv na reologické a
funk¢ni vlastnosti, a je zodpovédny za pevnost dritbeziho masa. Diky jeho nizkému
podilu je po tepelné tpraveé kufeci maso kiehdi.

Na texturni vlastnosti driibeziho masa a vyrobkli maji vliv i1 jednotlivé
technologické operace pii zpracovani. Chlazenim a mrazenim lze pozitivné ovlivnit
kiehkost driibeziho masa. Vlivem tepelné upravy dochdzi ke zkiehfeni a zmékceni
dritbeziho masa. Vhodnym zplsobem rozmrazovani se ovlivituje nejen kiehkost, ale i
funk¢ni vlastnosti masa.

I pfes to, Ze texturni vlastnosti dribeziho masa nejsou takovym limitujicim
faktorem pro spotiebitele, jako je tomu napt. u hovéziho masa, jsou dilezitym atributem

ovliviiujici senzorickou piijatelnost dribeziho masa.
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