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ABSTRAKT

Tato prace se zabyva vyuzitim vybranych (Skroby, soja, hydrokoloidy) vodovaznych aditiv
v masném pramyslu. Nejprve jsou u téchto vybranych aditiv rozebrany legislativni
pozadavky na jejich povoleni pfi vyrob€ potravin, omezeni v urCitych aplikacich nebo
jejich nejvyse povolené mnozstvi v kone¢nych produktech. U jednotlivych aditiviv jsou
pak popsany jejich chemické vlastnosti a moznosti jejich pouziti pfi vyrobé masnych

vyrobki.

Kli¢ova slova: nativni Skroby, modifikované Skroby, sojovy koncentrat, sojovy izolat,

sojova mouka, karagenany, xanthan, guarova guma

ABSTRACT

This work deal with usage choice (starchs, soya - beans, hydrocolloids) bind water
additives in meat - packing. First be in at these choice additives out of print legislative
requirements on their permission at production groceries, cut-back in definite applications
or their at the outside unstrung quantity in final performances. Near single additivity are
then circumscribed their chemistry and possibilities their using at production meat

products.

Keywords: native starches, modified starches, soy concentrate, soy isolate, soy flour,

carrageenan, xanthan gum, guar gum
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UvVoD

V posledni dobé jsou diky neustale rostoucim cenam masa a dal$ich surovin v poptedi
zajmu vyrobcl masnych vyrobkl skupina latek, nazyvanych jako zahustovadla. Bez nich
by uz nebylo mozné vyhovét cenovym pozadavkiim obchodnich fetézcii a zakaznikli na
masné vyrobky. Pro zdkazniky je dilezité, aby byly vyrobky svym vzhledem, konzistenci,
vuni a chuti shodné s masnymi vyrobky vyrobenych jen z masa. Zahustovadla spolecné s
ptisadami podporujicimi gelovaténi jsou vétSinou polysacharidy a hydrokoloidy. Interakce
polysacharid-protein hraji vyznamnou roli ve struktufe a stabilit¢ jednotlivych
zpracovanych potravin. Funkéni vlastnosti proteinti, jako je rozpustnost, Zelirujici a
emulgacni schopnosti, jsou ovlivnény jejich interakcei s polysacharidy. V ptipadé sloZzenych
a vafenych masnych vyrobkd maji klicovou roli pii zpracovani myofibrilarni proteiny, jez
jsou schopny vytvafet trojrozmérné gely, coz ma znacny vliv na senzorické a texturni

vlastnosti zpracovanych produktt.

Mezi nejpouzivanéjsi zahustovadla patii kyselina alginova a jeji soli (alginaty),
karagenany, xanthan, rostlinné gumy, modifikované Skroby a soja. Jejich pouziti se fidi
vyhlaskou 4/2008 Sb., ve které jsou presné uvedena aditiva, kterd mizou byt pouzivana v
potravinaiském pramyslu, jejich omezeni v aplikaci, popt. nejvySe povolené mnozstvi ve

finalnim produktu.
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1 LEGISLATIVNI POZADAVKY V POTRAVINARSTVI

1.1 Zahustovadla, Zelirujici prostredky a stabilizatory
V masném primyslu se jako aditiva pouZzivaji barviva, zahu$tovadla, antioxidanty,

emulgatory, stabilizatory na bazi kyseliny fosfore¢né, konzervanty, soli a kyseliny [5].

My se budeme zabyvat pouze vybranymi zahustujicimi latkami, a to jsou modifikované

Skroby; polorafinované a rafinované karagenany, xanthany a guarova guma.

Vsechny tyto pridatné latky, jsou obecné povolené pii vyrobé potravin. Pro urcité skupiny
potravin se miiZzou tyto latky pouzivat omezené jen do nejvySsiho povoleného mnozstvi

(NPM).

Pokud neni uvedana hodnota NPM, pouzije se pii vyrobé potravin mnozstvi nezbytné
nutné k dosazeni zamySleného technologického uCinku piti zachovéani zasad spravné

vyrobni praxe [18].

Karagenan, guarova guma a xanthan jsou povoleny v mnozsvi 10 000 mg.kg"! jednotlivé
nebo v kombinaci pro dzemy, rosoly, marmelddy a podobné vyrobky z ovoce, véetné
vyrobkil se snizenym obsahem energie [18]. Pro zahu$téné mléko neni uvedeno NPM
karagenanu, pouzije se tedy nezbytné mnozstvi (NM), stejné jako v piipadé tepelné
oSetfené zahu$téné smetany. Karagenan, polorafinovany karagenan (Guma Euchema),
xanthan, guarova guma a modifikované Skroby jsou povoleny také jako rozpoustédla pii

vyrob¢ potravin [18].
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Tab. 1: Seznam povolenych zahustovadel a stabilizatorii [1]

Cislo E | Nazev Cislo E | Nazev

E400 alginova kyselina E445 glycerolester borovicové kyseliny
E401 natrium-alginat (alginat sodny) E460 celulosy, (i) mikrokristalicka, (ii) praskova
E402 kalium-alginat (alginat draselny) E461 methylcelulosa

E403 amonium-alginat (alginat amonny) E462 | ethylcelulosa

E404 kalcium-alginat (alginat vapenaty) E463 | hydroxypropylcelulosa

E405 propan-1,2-diol-alginat (propylenglykol-alginat) | E464 | hydroxypropylmethylcelulosa
E406 agar E465 ethylmethylcelulosa

E407 karagenan E466 | karboxymethylcelulosa (sodna sil)
E407a |guma euchema (rafinat rasy rodu Euchema) E1200 | polydextrosy

E410 karubin E1404 | oxidovany $krob

E412 guar guma E1410 | fosfatovy monoester Skrobu
E413 tragant E1412 | fosfatovy diester Skrobu

E414 arabska guma E1413 | fosfat Skrobového difosfatu

E415 xantan E1414 | acetylovany Skrobovy difosfat
E416 guma karaja E1420 | acetylovany Skrob

E417 guma tara E1422 | acetylovany Skrobovy adipan
E418 guma gellan E1440 | hydroxypropylskrob

E425 guma konjak E1442 | hydroxypropylskrobovy difosfat
E426 s6jova hemicelulosa E1450 | natrium-okt-1-en-1-yl-sukcinatovy Skrob
E440 pektiny, (i) pektin, (ii) amidovany pektin E1451 |acetylovany oxidovany §krob

E444 acetat-isobutyrat sacharosy

Guarovou gumu je povoleno pouzivat v NMP 1000 mg.l"' v poc¢ate¢ni kojenecké vyzivé,
ale jen tehdy, pokud ma vyrobek caste¢né hydrolyzované bilkoviny (BK) [18]. V
pokracovaci kojenecké vyzive (napt. SUNAR) je guarova guma i karagenan povolen v
NMP 1000 mg.kg"' [18]. V ptikrmech je guarova guma povolena v NPM 10 000 mg.kg"' a
modifikované Skroby 50 000 mg.kg", kromé Skrobového oktyljantaranu sodného, kde je
NPM 20 000 mg.kg'. NPM xanthanu je 1 200 mg.kg" (jednotlivé nebo v kombinaci) v

bezlepkové obilné vyziveé [18].

Pii vyrobé potravin uréenych pro zvlastni 1ékaiské tcely, kojence a malé déti je NPM
guarové gumy 10 000 mg.kg'. Guarova guma se miize pouZzivat od narozeni ve vyrobcich

tuketé détské vyzivy [18].

Xanthan se muze pouzivat od narozeni ve vyrobcich na bazi aminokyselin a peptidii
urCenych pro pacienty trpici poruchou gastrointestindlniho traktu, poruchou vstiebavani

BK, vrozenymi poruchami metabolismu [18].
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Zvlastni postaveni zaujimaji nativni Skroby a vyrobky ze sdji. S6jova mouka, koncentrat a
izolat nema E oznaceni, stejné jako nativni Skroby (ty jsou povazovany za potravinu).
Podle novelizované vyhlasky Ministerstva zemédélstvi €. 101/2007 Sb. je séja

potravinovym alergenem [15].

Velké mnozstvi rostlinnych surovin v masnych vyrobcich zplisobuje vyssi vaznost vody, z
toho vyplyvé snizeni trvanlivosti, zhorSeni jakosti masného vyrobku [6]. Plati to 1 v
pfipaddé pouziti pasterizace a sterilace. ZvySeny obsahu vody navic vytvari piiznivé
prostiedi pro rast vétSiny mikroorganismu [6]. V kone¢ném disledku mize dojit ke zméné
senzorickych vlastnosti vyrobku.

v

Podle vyhldsky Ministerstva zemédélstvi €. 326/2001 Sb. je neptipustné pouzivani

rostlinnych ptidavka v nasledujicich masnych vyrobcich:
1) Skupinatrvanlivé tepelné upravené masné vyrobky
- vysocina
- selsky salam
- turisticky trvanlivy salam
2) Skupina trvanlivé fermentované masné vyrobky
- polican
- herkules
- dunajska klobésa
- lovecky saldm
- paprikas
3) Skupina tepelné opracovany masny vyrobek
- Sunka nejvyssi jakosti

- Sunka vybérova [15]
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2 SKROBY

Sroby jsou vysokomolekularni smé&si amylosy a amylopektinu, slozené z molekul a-D-

glukopyranosy. Obvykle se vyskytuji v poméru 1:3.

Amylosa je linearni o-D-(1—4)-glukan s rliznym stupném polymerace. Je cCastecné
esterifikovdna kyselinou fosfore¢nou. Zpravidla obsahuje 1000 — 2000 (Skrobti obilovin),
ale také az kolem 4500 (bramborovy Skrob) glukosovych jednotek [1]. M4 Sroubovicovou
sekundarni strukturu; na jednu otocku zavitu piipadd 6 molekul glukosy [13]. Je rozpustna

ve vodé a zahfevem nemazovati.

Obr. 1: Amylosa [1]

CH,OH CH,OH CH,OH CH,0H

4+ OH I OH L & OH !
OH OH 1] 4 OH

neredukujici konec redukujici konec

0-p-Glep-(1—4)-[o-p-Glep-(1—4)-0-D-Glep-( 1 =4)],-0-p-Glep

Amylopektin je slozen z fetézci D-glukosovych jednotek vazanych a-(1—4) vazbami, z
nichz se po 10 — 100 jednotkach odvétvuji vazbou a-(1—6) postranniho fetézce [1]. Je

nerozpustny a zdhfevem mazovati.

Obr. 2: Amylopektin [1]

CH,OH CH,OH
(] O
1 OH 1 44 OH I postranni fetézec
T o
e} =0 o
ou|,
CHh CH,OH
O O
hlavni fetézec 3 OH | BLOH 3
= i “ 0
OH OH

- —sd)-o-n-Glep-(1 —4)-o-n-Glep
1

1
6

- —=d4)-0t-D-Glep-(1—4)-o-D-Glep-(1 —4)-0-p-Glep-(1—


http://vydavatelstvi.vscht.cz/knihy/uid_es-002/hesla/struktura_biopolymeru_sekundarni.html
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Jsou vyuzivany nejen jako hlavni slozka zékladnich potravin, ale také jako zahuStovadlo,
zelirovaci ¢inidlo, stabilizator, tuk a nahrazky ve zpracovanych potravinach [10]. Vykazuji
mnoho funkénich vlastnosti pro kontrolu reologickych a texturnich vlastnosti potravin,
zlepSuji udrzeni vlhkosti, a zachovavaji celkovou kvalitu vyrobkll v pribéhu skladovéani

[10].

2.1 Nativni Skroby
Tab. 2: Teploty mazovateni vybranych skrobu [11]

Zdroj skorbu Teplota Zelatinace ve °C

Pocatecni Stiedni Koneéna

PSenice 52 58 64

Kukufice 62 67 72

Kukufice voskova 63 68 72

Ryze 66 72 78

Brambory 50 60 68

Kasawa* 51 68 71

*Kasawa nebo-li maniok (Manihot esculenta) je kulturni tropicka rostlina z ¢eledi PryScovité (Euphorbiaceae), které se

nékdy podobné jako jamlim a batatiim piezdiva sladké brambory.

Nativni $kroby maji nezménéné fyzikalné chemické vlastnosti [2]. Nejsou povazovany za
aditiva (nemaji pfidélena cisla E a jejich pouziti neni regulovano predpisy o aditivech), ale

za ,,potraviny* - podobn¢ jako napf. sl ¢i cukr.

Ve vodé o teplot¢ nad 50°C bobtnaji (peptizuji) a vytvareji tak Skrobovy maz o vysoké
viskozité. Ten po urcité dobé stani a ochlazeni podléha tzv. retrogradaci, kdy maz prechazi
do ptivodniho krystalického stavu a uvoliluje se koloidn¢ vdzana voda [12]. Vznikd tak
tuhy gel. Nativni nemodifikované skroby proto nemaji tak velké technologické vyuziti, ale
riznymi chemickymi zasahy - hydrolyzou apod., nebo fyzikalnimi zasahy (zahtfivanim) a
jinymi Upravami — je mozno jejich zuSlechtovani, ¢imz dostavaji celou fadu novych,
specidlnich vlastnosti [2]. Takto upravené Skroby maji Siroké technologické uplatnéni,

pocinaje v potravinaiském prumyslu a konce priimyslovou vyrobou.
Nativni Skroby miizeme rozd¢lit do ti skupin:
1) nativni $krob pSeni¢ny

2) nativni Skrob bramborovy


http://cs.wikipedia.org/wiki/Bat%C3%A1ty
http://cs.wikipedia.org/wiki/Jam
http://cs.wikipedia.org/wiki/Pry%C5%A1covit%C3%A9
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3) nativni Skrob kukufi¢ny

2.2 Modifikované Skroby

Modifikované Skroby jsou latky ziskdvané vyluéné chemickym zpracovanim jedlych
Skrobtli v nativnim stavu nebo Skrobt ptedtim pozménénych fyzikélnimi nebo enzymovymi
postupy nebo pozménénych pisobenim kyselin, zasad nebo bélicich ¢inidel [2]. Diky témto
procesum ziskéavaji zcela nové specialni vlastnosti a tak splituji v potraviné svou ulohu —

nejcastéji jako stabilizatory ¢i zahustovadla.

Jako stabilizatory pomahaji udrzovat fyzikalni vlastnosti potraviny a to tak, ze udrzuji dvé
nebo vice vzdjemné nemisitelnych latek v potraviné ve formé homogenni disperze, zvySuji
vazebnou kapacitu potraviny véetné tvorby pricnych vazeb mezi bilkovinami a umoziuje
tak spojeni jednotlivych slozek potraviny do konec¢né potraviny. PouZzivaji se napf. pfi
vyrobé zmrzlin, emulgovanych tukl, emulznich likéri,, studenych omacek, dezerti atp.

Dale se pouzivaji ke stabilizaci, posilovani a udrzovani zbarveni potraviny [5].

Jako zahustovadla chemicky na sebe vazou nadbyte¢nou vodu, a tim zvySuji vyskozitu

potraviny.

V klasifikaci modifikovanych Skrobti panuje urcita nejednotnost, a to z divodu, Ze nekteré
Skroby miizou byt upravené dvéma rozdilnymi zpiisoby. Obecné je lze zaradit do tii

zakladnich skupin — oxidované Skroby, zesiténé a substituované Skroby [5].

Tab. 3: Cisla a ndzvy modifikovanych skrobii [1]

Cislo aditiva Nazev aditiva Druh modifikace
E 1404 Oxidovany $krob Oxidovany $krob
E 1410 Fosfore¢nanovy monoester Skrobu
E 1412 Fosfore¢nanovy diester $krobu
Monofosfore¢nan skrobového Zesiténé skroby
F 14l difosfore¢nanu
E 1414 Acetylovany Skrobovy difosfore¢nan
E 1420 Acetylovany skrob Substituované skroby
E 1422 Acetylovany skrobovy adipan Zesiténé skroby
E 1440 Hydroxypropylskrob Substituované skroby
E 1442 Hydroxypropyldikrobovy Zesiténé skroby
difosforecnan
E 1450 Skrobovy oktenyljantaran sodny Substituované skroby
E 1451 Acetylovany oxidovany skrob Substituované skroby
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2.2.1 Modifikované §kroby v masném primyslu

Oxidované §kroby

Tyto Skroby jsou i1 pii vysoké koncentraci charakteristické velmi nizkou viskozitou pfi
vafeni a vysokou viskozitou pfi ochlazovani. Vzniklé gely mivaji sniZenou tendenci k

retrogradaci. Pro svou pfilnavost se pouzivaji napt. k obalovani masa [5].

Zesiténé Skroby

U této modifikace dochazi ke zvyseni viskozity Skrobového mazu, teploty mazovaténi a
mechanické odolnosti (kyselé prostiedi). Zesiténi zvysuje stabilitu Skrobového zrna [5].
Pouzivaji se napf. pro Upravu textury pokrmi, ndhradu tuku v potravindch, jako

zahust'ovadlo, zabranuji rozvrstveni vyrobka [5].

Substituované skroby

Vlastnosti substituovanych skrobi velmi ovliviiuje charakter substituentu [5].

Za studena rozpustny fosfore¢nanovy monoester Skrobu dava viskozni roztoky s dobrou
disperzni stabilitou. Vytvaii stabilni gely. Protoze vyborné vaze vodu, lze jej pouzit i pii

nizkych teplotach. Rozpustnost za sudena se vyuziva v instantnich vyrobcich.

Acetylovany skrob se za horka rozpousti na homogenni disperze, které jsou stabilnéj$i viici
retrogradaci v kyselém prostfedi béhem skladovani. Lze jej vyuzit pii vyrobé mrazenych

vyrobku [5].

Ve studené vodé rozpustny hydroxylpropyl — Skrobovy glycerol zvySuje viskozitu a je
stabilngjsi pfi nizSich teplotach. Bobtnavost Skrobovych zrn klesa se zvySuicim se stupném

substituence, zaroveén zvysuje teplota mazovaténi [5].

Skrobovy oktenylsukcinat sodny ma lepsi emulgacni schopnost nez nativni $krob. Vyrabi
se z n¢j stabilni emulze. Né&které druhy jsou rozpustné ve studené vodé a tvoii stabilni

disperze o vyssi viskozité nez nativni Skroby [5].

2.2.2 Modifikované Skroby v dalSich aplikacich

Kromé potravinaiského vyuziti se modifikované Skroby uplatiiuji, napt. pti vyrob¢ papiru,
lepenky, textilu, stavebnich hmot, 1ékli, vyrobé biodegradabilnich plastti atp. Dale se tyto
Skroby mohou pouzivat jako izola¢ni a lisovaci material, lepidla, podpalovace, vybusniny,

fumiganty, slevarénska pojiva atd [14].
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3 SOJA

3.1 Sojové bilkoviny
Zakladnim stavebnim kamenem syst¢tmu mélnénych masnych vyrobkd jsou z
ekonomickych divodii zivocisné a rostlinné bilkoviny. Rostlinné bilkoviny se aplikuji
hlavné z diivodu substituce chybéjicich myofibrildrnich bilkovin, pro zlepSeni stability dila,
ale také z dlivodu zlepSeni senzorickych vlastnosti hotovych vyrobk.
Rostlinn¢ piisady zalozené na bazi s6ji maji mnoho rtiznych funkci a vyznacuji se obsahem
proteind srovnatelnym s masem, diky ¢emuz mohou poslouzit k vylepSeni textury a chuti
masnych proteinii [15]. So6jové preparaty se podileji na absorpci vody, emulgacnich
vlastnostech, schopnosti tvofit nadychanou strukturu, tepelné stalosti a zvySeni celkového
obsahu bilkovin [15]. Funk¢ni vlastnosti, tykajici se interakce mezi vodou a sdjovou
bilkovinou, jsou zavislé na strukturnich a agregacnich vlastnostech hlavnich slozek so6jové
bilkoviny. Hydrata¢ni vlastnosti a viskozita roztoku s6jové bilkoviny jsou dany mnozstvim
a vlastnostmi nerozpustné frakce [15].
So6jové bilkoviny jsou dostupné ve dvou zékladniich forméch, a to:

1) prasSkové

2) extrudované

Z hlediska obsahu bilkovin rozdélujeme s¢jové bilkoviny na:
1) izolaty — obsah bilkovin nejméné 90%
2) koncentraty — obsah bilkovin nejméné¢ 70%
3) odtuénéné mouky — obsah bilkovin nejméné 50%.
So6jové preparaty se daji vyuzit ve vSech typech masnych aplikaci od emulzi, mletych a

restrukturalizovanych mas az po celé svalové systémy.

3.1.1 Sojové izolaty

Sojové izolaty maji velkou funkci z hlediska stabilizace dila mélnéného masného vyrobku
a stabilizace tuku vytvofenim elastickych gelii — matrix, ¢imz pomahaji vytvaret pevnou
strukturu kone¢ného produktu. Pro technologické ucely nahrazuji pridavky izolatu 1 — 6 %

masa daného recepturou [15].

Protoze izolaty maji vysoky obsah bilkovin, je vysoka i jejich nutricni hodnota. Jsou velmi

dobfe stravitelné. Zaroven patii k velmi dobrym zdrojim vlakniny a pouzivaji se zejména
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do karbanatki ¢i hamburgerd, protoze maji obdobné slozeni [16].

3.1.2 Sdjové koncentraty

Z ekonomického hlediska jsou sdjové koncentraty vyhodnéjSim zdrojem bilkovin nez
izolaty, ale nevytvareji elastické gely. Jsou dostupné v nékolika stupnich funkénosti, kde je
limitujicim faktorem schopnost emulgovat tuky [11]. Z pohledu schopnosti stabilizace tuku
v mélnénych masnych vyrobcich dokonce nejlepsi koncentraty pied¢i vysokou funkcnost

izolatd [11].

Jejich velka nevyhoda je lusténinova ptichut. U izolat neni tak vyrazna.

3.1.3 Sdjové mouky

So6jova mouka se vyrabi z prazenych sojovych bobu, které se rozemilaji na jemny prasek.
Na trhu jsou dva druhy s6jové mouky:

1) pftirodni, resp. plnotu¢na sdéjova mouka, kterd obsahuje ptirodni s6jovy olej,

2) odtu¢néna s6jova mouka, z které byl olej béhem vyroby odstranén [16].
Oba druhy mouky by se mély skladovat v chladném prostredi [16]. S6jova mouka se ve
znacném mnozstvi pouziva v potravinarském pramyslu. Odtu¢néné mouky se pouzivaji
jako levny zdroj bilkovin a zejména taky jako levné plnidlo [11]. Plnotu¢né mouky se v

masném primyslu prakticky nepouzivaji.
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4 KARAGENANY

Karagenany jsou extrakty z ¢ervenych motskych fas tfidy Rhodophycaea, zejména tas roda
Euchema, Chondrus a Gigartina, 1iSici se vzajemné svou strukturou, kterd do znacné miry
souvisi s jejich pivodem. Tyto Cervené fasy rostou predevsim na Filipinach, Indonésii,

tropickych oblastech Tichého ocednu a podél pobiezi severniho Atlantiku [5].

4.1 Vlastnosti

Karagenany jsou hydrofilni anionaktivni koloidy, jejichz rozpustnost ve vodé zavisi na
druhu karagenanu, pfitomnych iontech, teploté a pH prostiedi [1]. Maji podobnou strukturu
jako agary, ale v jejich strukturni jednotce je misto L-galaktopyranosy D-galaktopyranosa.
Zakladem struktury je disacharid, ktery se nazyva karabiosa [1].

Obr. 3: Struktura karagenanii k a 1 [1]

Rozpustnost ovliviluje pomér hydrofilnich hydroxilovych a sulfatovych skupin a
hydrofobnich  3,6-anhydro-D-galaktosovych zbytki. A-karagenan obsahuje hodné
sulfatovych skupin, proto se velmi dobfe rozpousti na viskozni disperze, nevytvaii vSak
gel. k-karagenan je méné rozpustny, protoZze obsahuje vice hydrofobnich a méné

hydrofilnich skupin. 1-karagenan je pfechod mezi dvéma ptedchozimi [1].

Stabilita karagenanil se pohybuje v rozmezi pH 5 — 10. V kyselejSim prostiedi karagenany

podléhaji hydrolyze a klesa viskozita disperzi [5].

Vyznamnou vlastnosti karagenant je schopnost tvofit gel. Gely vznikaji ochlazenim jiZ
0,5% disperzi k-karagenanii nebo 1-karagenanu. k-karagenan tvoii pevny a kiehky gel
podlehéhajici synerezi, 1-karagenan vytvaii pevné a soudrzné thixotropni gely, u kterych

nedochazi k synerezi [1].

Je zndmo minimalné osm druhti sekvenci monomerii v molekulédch karagenanii, oznacujici

se malymi pismeny fecké abecedy B, 0, 1, k, A, u, v, & [1]. V potravinafstvi maji vyznam
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predevsim tii prevladajici druhy 1-karagenan, k-karagenan a A-karagenan. Tyto tfi druhy

se kombinuji podle ptani a pozadavki zdkazniki [5].

4.1.1 Karagenany v masném primyslu

V masném primyslu pfi vyrobé mélnénych masnych vyrobkli se vyuziva hlavné «-

karagenan a 1-karagenan. A-karagenan nedokaze drZet tvar, rozpada se, je velmi viskozni.

K-karagenan — zejména kvuli vynikajici vodovaznosti, pozitivnimu vlivu na vytéznost a
texturu hotového vyrobku, zejména pak u vyrobki, kde je pozadovéna dobra kréjitelnost.
Tvofi totiz za specifickych podminek, jak jiz bylo jednou zminéno, velmi pevné, kiehké
gely, které vSak podléhaji synerezi,

-karagenan - zejména kviili vynikajici vodovaznosti a tvorbé pruznych, soudrznych geld,

které nepodléhaji synerezi [11].

Kappa a iota-karagenan tvofi roztoky v rozpéti teplot 55 az 65 °C, které jsou zavislé na
obsahu soli [5]. V pritbéhu ochlazovani se tvoii trojrozmérny dvojSroubovicovy systém.
Gel je termoreversibilni, tzn. Ze taje pii opétovném zahiivani. Tato zkute¢nost muze v
mnoha ptipadech ovlivnit kvalitu masného produktu [5].

V masném pramyslu se karagenan pouziva jako zelirovaci prosttedek u konzervovaného
masa a dalSich potravin a umoziuje sniZeni obsahu tuku v mélnénych masnych vyrobcich,
jako jsou parky. U platkovych vafenych masnych vyrobkii se karagenan pouziva ke
zlepSeni retence vody, krajecich vlastnosti a pocitu §t’avnatosti v Gstech [7].

Pridavek «-karagenanu zlepSuje vlastnosti masa pii jeho zpracovani, snizuje ztraty
zapri¢inéné tepelnym opracovanim a zvySuje schopnost vazat vodu. Bézné davky v
masném prumyslu ¢ini od 0,3 do 0,7 % [17].

V dnesni dob¢ se prevazné pouzivaji polorafinované karagenanové piipravky. Podil
zbytkove celulozy €ini zhruba 10 - 15 %, vztaZeno na polorafinovany karagenanovy podil.
Celkova cena je ovlivnéna ndklady na Ccisténi, zahuStovani a proces sraZeni [5].
Polorafinovany karagenan Guma Euchema (afinat fasy Euchema), oznaceni E 407a, je
vysoce rozpustny [17]. Pfi jeho ochlazovani se vytvaii pevny gel.

V masném primyslu se karagenany pouzivaji do vSech druhii masnych vyrobkli — drobné

masné vyrobky, mékké masné vyrobky, Sunky, uzena masa atd.[5].
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S XANTHAN

Xanthan je nelinedrni aniontovy mikrobialni polysacharid, ktery vyrabi aerobni fermentaci

bakterie rodu Xanthomonas (v priimyslové vyrobé nejcastéji X. campestris).

Hlavni fetézec je stejné jako u celulosy tvofen p-D-(1—4) glukosovymi jednotkami.
Postranni fetézce (obvykle trisacharidy) jsou tvofeny zbytkem D-glukouronové kyseliny a

dvéma zbytky D-mannosy [1].

5.1 Vlastnosti

Obr. 4: Zdkladni struktura xanthanu [1]

OH CH,OH

Xanthan je dobfe rozpustny ve vode. Tento nezelirujici polysacharid mize existovat v
roztoku v tuhé, sefazené, fetézové konformaci a je schopen vytvofit v nizkych
koncentracich vysoce viskozni roztoky [8]. Vykazuje pomérné velké synergické plisobeni s
dalsimi zelirujici polysacharidy ze skupiny galaktomannani a k-karagenanem, vedouci k
nartstu viskozity a utvareni gelu [1]. Vznik gelu vyzaduje interakci molekul xanthanu s
nevétvenou Casti jiného polysacharidu (s jeho vazebnou zonou). Kvalitngjsi, elastické a

soudrzné gely vznikaji z deacytylovaného xanthanu [1].

5.1.1 Xanthany v masném primyslu

V potravinafskych smésich se xanthan pouziva pro udrzeni dalSich ingredienci
rovnomérnéji rozptylenych v roztocich (zabranéni sedimentace), stabilizdtor emulzi atd.
[5]. Proto ma xanthan velké schvaleni v potravinarském pramyslu. Protoze je

termostabilni, nedochazi k tak velkému uvoliiovani vody pii skladovani masnych a
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zamrazenych vyrobkil. Jeho funkci neovlivituje ani pH. Xanthan nepfedstavuje zadné

zdravotni riziko, ale ve vysokych davkach zplisobuje priijmové onemocnéni [5].
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6 GUAR GUMA

Guarova guma (guaran) je neutrdlni galaktomannan, ktery se ziskdva jako mouka z
endospermu semen lusténiny Cyamopsis tetragonoloba po odd¢leni klicku a povrchové
vrstvy [1]. Rostlina je piivodem ze stiedni Afriky, dnes se péstuje predev§im v Indii,

Pékistanu a USA (Texas) [1].

6.1 Vlastnosti

Guarova guma je polysacharid rozpustny ve vodé, poZivany v potravinafstvi diky vysoké
viskozité¢ jeho vodnych roztokt i pii nizkych koncentracich [5]. Gel se vytvaii az po
pfidavku mensiho mnozstvi boritanii a je stabilni v rozmezi pH 4 — 10. Guaran lze
kombinovat téméei se vSemi pifirodnimi gumami, Skroby, pektiny, celulosou a jejich
derivaty [1]. Pouziva se jako zahustovadlo a zelirovaci prosttedek v mnoha
potravindiskych vyrobcich, jako jsou omacky, sirupy, zmrzlina, instantni potraviny a
pecivo [9]. Znamy jsou jeho emulgaéni schopnosti. Casteéné hydrolyzovany guar je $iroce
pouzivan jako ve vod¢ rozpustnd vlaknina. Jejim pifijmem se zvySuje frekvence
vyprazdiovani, snizuje se pH exkrementi a sérovy cholesterol, volné mastné kyseliny a

koncentrace glukosy v krvi [9].

6.1.1 Guar guma v masném primyslu

Guaran nezlepSuje pevnost masného vyrobku, snizuje dokonce ucinnost dalSich
gelotvornych hydrokoloidt [5]. Casto se pouziva v kombinaci se xanthanem, ktery zvysuje
viskozitu disperzi [1]. U specifickych vyrobkl se omezuje jeho pouziti, protoze vysoka
viskozita by mohla zptlisobit vyrobni problémy (vyroba Sunek a specialit pomoci

nastiikovacich zatizeni). Pouziva se pfi vyrob¢ vSech druhi masnych vyrobku [5].
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7 RECEPTURY VYBRANYCH MASNYCH VYROBKU

V této kapitole jsou uvedeny klasické a moderni receptury vybranych masnych vyrobkd.

Hlavni rozdil mezi obéma recepturami je v pouziti zakladnich surovin a také piisad.

Pouziti vybranych zékladnich surovin a ptisad

Jemn¢ mélnéné vazné maso (hovézi) smichané s méné vaznym masem (vepiové) a
pfisadami tvoii tzv. spojku. Spojka ma rozhodujici vyznam pro strukturu a soudrznost

masnych vyrobki [11].

Separované driibezi a vepfové maso (MDM) se vyznacuje velmi dobrou vaznosti [11]. Pti

vyrobé¢ Casto kolisa kvalita suroviny, zejména pak obsahem tuku a bilkovin [11].

Veptové kiize jsou dalsi rozsifenou masnou, ekonomicky vyhodnou surovinou pro vyrobu
mélnénych vyrobka. Jsou velmi bohatym zdrojem kolagenu, ktery zasadné ovliviiuje
texturu hotovych vyrobka [11]. Aplikuji se pievazné formou kGizové emulze v riiznych

pomeérech s vodou a pfislusnymi stabilizatory [11].

Sul se pridava do masnych vyrobkl bud’ jako NaCl nebo jako dusitanova solici smés

(DSS). Pozitivné ovliviiuje chut’, texturu, vodovaznost a prodluzuje udrznost [11].

Voda (led) je piidavana do meélnénych masnych vyrobkii v daném mnozstvi, které
odpovida charakteru a pozadované kvalit¢ daného vyrobku ( v soucasnosti 10 — 45 %) [11].
Vysoky obsah vépenatych a hotecnatych iontl ve vodé mize mit negativni vliv

vodovaznost [11].

7.1 Obycejné parky — klasicka a moderni receptura

Na vyrobu 100 kg parkt dle klasické receptury je potieba:
1) zakladni suroviny
- HPV sol. - na jemno 37,5 kg
- VVsk sol. - na jemno 45, 2 kg
- maso z H hlav sol. - na jemno 3,0 kg
- V ktize sol. - na jemno 1,5
2) prisady

- pepft Cerny 0,16 kg
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- muskatovy ofech 0,035 kg
- paprika sladké 0,235 kg
- pSeni¢nd mouka hrubé 3.4 kg
-voda 22,61
3) obaly

- V tenka sdirana stfeva 195 m [3].

Na vyrobu 100 kg parkli dle moderni receptury je potieba:

1) zakladni suroviny
- dribeZzi separat 50,00 kg
- ktizova emulze 20,00 kg
2) ptisady
- obyCejné parky kombi 1,03 kg
- sil (DDS) 2,00 kg
- Skrob bramborovy 4,00 kg
- led 30,00 kg
3) obaly

- Veprova tenka sdirana stfeva 200 m [3]

7.2 Frankfurtské parky
Dle klasické receptury je na 100 kg potieba:

1) zakladni suroviny

-HZV 45,10 kg

- VL ptedsolené 10,00 kg

- VL II pfedsolené 9,00 kg

- VV bez ktize ptedsolené 39,50 kg
2) ptisady

- dusitanova solici smés 1,43 kg
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- peprt ¢erny 0,11 kg
- paprika sladk4 0,11 kg
- muskatovy ofech 0,04 kg
- pitna voda 18, 47 kg
3) obaly
- skopové tenka stteva @ 20 — 22 mm 630m [4].
Dle moderni receptury je na 100 kg potteba:
1) suroviny
- HPV 10,00 kg
- VL 120,00 kg
- VVbk 35,00 kg
- ktizova emulze 12,00 kg
2) prisady
- frankfurtské parky kombi 1,05kg
- stl (DDS) 2,00 kg
- led 23,00 kg
3) obaly

- skopova tenka stieva 500,00 m [3].

7.3 Spekaéky
Dle klasické receptury je na 100 kg potieba:

1) zakladni suroviny
- HPV sol. - na jemno 35,5 kg
- VVsk sol. - na jemno 20,4 kg
- maso z H hlav sol. - na jemno 3,0 kg
- V kiize sol. - na jemno 27,0 kg

- hibetni sadlo sol. - na vlozku 27,00 kg
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2) prisady
- dusitanova solici smé&s 0,245 kg
- pepft Cerny 0,16 kg
- muskatovy ofech 0,03 kg
- ¢esnek 0,09 kg
- paprika sladka 0,22 kg
- pSeni¢nd mouka hruba 3,2 kg
-voda 19, 0 kg
3) obaly
- H krouzkova stfeva 123 m

- hlinikové spony 2100 ks [3].

Dle moderni receptury €.1 je na 100 kg potieba:

1) suroviny
- HPV 33,00 kg
- VVsk 13,00 kg
- kiizova emulze Reuter 14,00 kg
- sadlo 33,00 kg
2) prisady
- Spekacky kombi 1,10 kg
- stil (DDS) 2,00 kg
- Skrob bramborovy 2,00 kg
- led 14,00 kg

3) obaly

- hovézi krouzkova streva 150,00 m [3].
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Dle moderni suroviny ¢.2:
1) suroviny
- HPV 12,00 kg
- VVbk 25,00 kg
- kizovéa emulze 10,00 kg
- tikova emulze 8, 00 kg
- $pek na vlozku 20,00 kg
2) ptisady
- voda, led 19,00 kg
- DSS 1,90 kg
- koteni kombi 1,00 kg
- sojovy izolat 1,00 kg
- zivo€i$na bilkovina 0,50 kg

- Skrob 1,50 kg.
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ZAVER
Skroby se v potravinaiské vyrob& uplatiuji jako zahustovadla, Zelirovaci prostfedky a
stabilizatory. Zlepsuji reologické a texturni vlastnosti potravin a v prubéhu skladovani

udrzuji jejich celkovou kvalitu. Pouzivaji se modifikované Skroby, vyrabéné ze Skrobu

nativnich.

So6jové preparaty obsahuji proteiny podobné masu. Jejich velkd vyhoda spoc¢iva v tom, Ze
jsou teplotné stalé, tvofi nadychanou strukturu a zvysuji celkovy obsah bilkovin. Na druhé

strané ovSem patii mezi potravinové alergeny.

Karagenany jsou svou strukturou podobné agarim. Jejich vyznamna vlastnost je tvorba
gelu. V masném pramyslu se vyuzivaji jako Zzelirovaci Cinidlo pifi vyrobé vSech druht

masnych vyrobkd.

Xanthan je nezelirujici termostabilni mikrobialni polysacharid, vyznamny tim, Ze zabranuje
usazovani dalSich ingredienci v potravinaiskych roztocich. Vyznamny je také jako

stabilizator emulzi. Casto se kombinuje s guarovou gumou a jinymi polysacharidy.

Guarova guma v masné vyrob¢ vyznamné snizuje UCinnost dal§ich gelotvornych
hydrokoloidti. U specifickych masnych vyrobkil se omezuje jeji pouziti. Céstené

hydrolyzovana guarova guma je vynamna jako rozpustnd vlaknina.

V praxi (viz. grafické pfiloha vybranych masnych vyrobki) se xanthan, karagenan, guarova
guma a modifikovany Skrob se uplatiiuji jako zahust'ovadla; xanthan s karagenanem se

pouzivaji do nastiikovych smési; sdja se pridava pro zvyseni celkového obsahu bilkovin.

Tyto vyse uvedené latky se bézné piidavaji do masnych vyrobkli z technologickych a
hlavné ekonomickych diivodt. Hlavni ekomomicky diivod je neustale rostouci cena masa.
Vyrobce se proto snazi o minimalizaci vyrobnich nékladii a potom vyrobek za co nejvétsi
cenu prodat, proto se ¢asto uchyluje k jeho falSovani. Timto zpisobem dochazi k Sizeni
zakaznikl. Zamérn¢ také neuvadi a taktéz nezdlraziuje latky, které v potraviné byt maji a
které tam byt nemaji. MliZze proto dojit i k ohroZeni zdravi zdkaznikli napf. (alergie na

soju).
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

NPM Nejvyssi povolené mnozsvi

BK Bilkoviny

NM Nezbytné mnozsvi.

Atp. A tak podobné

Atd. A tak dale

Obr. Obrazek

Tab. Tabulka

B Beta

0 Théta

! I6ta

K Kappa

A Lambda

il Mi

% Ny

& Ksi

HPV Pfedni hovézi vyrobni maso
VVsk Veprové vyrobni maso s kiizi s kizi
H Hovézi

A% Vepiové

HzZV Zadni hovézi vyrobni maso

VL Vepiové vyrobni maso z kyt
A\AY% Tuéné veptrové vyrobni maso
VL II Veptové vyrobni maso z pleci a krkovic
VVbk Veprové vyrobni maso bez kiize
Sol. Pfedsolené

MDM Strojové oddélené maso
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