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ABSTRAKT

Bakalatska prace se zabyva charakteristikou tukt a olejii. Prace popisuje jejich ziska-
vani, zpracovani, slozeni, ale také to jak se podileji na vyzivé ¢lovéka. Se stejnou da-
lezitosti jsou dukladné popsany i pohledy na tuky z rznych hledisek a to zejména
biochemického, fyziologického a vyzivového. Prace je s logickou posloupnosti shrnu-
tim kompletniho procesu od ziskavani tukti az po jejich sloZeni a plisobeni na lidsky
organismus. Nemala kapitola je zavérem vénovana i stanoveni celkového obsahu tuku
v masnych vyrobcich metodou podle Soxhleta, které jsou podlozeny dukazy

Z vlastntho méfent.

Kli¢ova slova:

Lipidy, extrakce, vytavovani, mastné kyseliny, cholesterol, triacylglyceroly, Soxhlettiv

extraktor, butyrometr.

ABSTRACT

This work deals with characteristics of fats and oils. It describes their extracting, pro-
cessing, composition but also their role in the nutrition of humans. However views on
fats from various points of view, such as biochemical, physiological and nutritional are
presented with the same importance. This work is a logical summary a of complete
process from extraction to their composition and their effects on human oraganism. In
the end an extensive chapter is devoted to setting overall amount of fats in meat pro-

ducts using the Soxhlet method, which are demonstrated by my own measuring.

Keywords:

Lipids, extraction, smelting, fatty acids, cholesterol, triglycerides, Soxhlet extractor

butyrometers.
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UvVOD

Tato bakalarska prace se zabyva charakteristikou rostlinnych i zivo¢isnych zdroji
potiebnych K ziskavani tukt. Dale také jejich biochemii, ktera ndm umoznuje nahléd-
nout do zakladniho slozeni a rozdé€leni. Slovo tuk je odvozené z feckého slova Lipos
tj. tuény. Tuky jsou pfiirodni latky Zivoc¢isného i rostlinného pivodu, chemicky jde
v zakladé o biomolekuly sestavajici se z molekuly uhliku, vodiku, a kysliku a pfesnéji
derivaty vyssich karoxylovych kyselin. Jsou jen ¢aste¢né rozpustné nebo Uplné neroz-
pustné ve vod¢, ale rozpustné v organickych rozpoustédlech. Slovem tuky oznacuje-
me heterogenni, velmi pocetnou skupinu nizkomolekularnich ptirodnich latek. Jde
0 latky chemicky velmi nesourodé liSici se svoji strukturou. Spole¢nym znakem je
tedy pfevaha dlouhych nepolarnich uhlovodikovych fetézcl, které tukim dodavaji
hydrofobni strukturu. Tuky patii k vyznamnym slozkam potravin a ve vyzivé ¢lovéka
tvofi jednu ze tfi hlavnich Zivin nezbytnych pro zdravi a vyvoj organismu. Mnohé
Z nich obsahuji esencidlni mastné kyseliny, které jsou pro nas organismus nepostrada-
telné. Tuky jsou nejvydatnéj§im zdrojem energie. Umoziiuji vstiebavani vitamint roz-
pustnych v tucich A, D, E, K. Jsou soucasti v§ech bun€k organismu. Pro zajimavost
jsem praci obohatila o vlastni stanoveni celkového obsahu tuku u nékolika druht mas-
nych vyrobkd. Vysledky méfeni jsem srovnala s legislativnimi pozadavky na jednotlivé
masné vyrobky a hodnotami uvadénymi vyrobcem na obalu. Vlastni stanoveni jsem

provadéla pro firmu Makovec a.s., ktera se nachazi v srdci Moravy na trodné Hané.

Jméno Makovec je na Prostéjovsku spojovano s feznickym femeslem jiz od zacatku
19. stoleti. Tradice poctivého feznického umu se v rodin¢ piendsela z generace
na generaci a neukoncilo ji ani totalitni odebrani Zivnosti. Po uvolnéni svobody podni-
kani se v roce 1991 podafilo Aloisovi Makovcovi star§imu obnovit feznickou zivnost
a navratit jméno Makovec do Sirokého podvédomi. Firemni heslo ,kvalita s tradici*
vychazi z dlouhodobé budované strategie celé spolecnosti - nabizet zdkazniklim velmi
kvalitni vyrobky za pfijatelnou cenu. Tradi¢ni vyrobky a vyrobni postupy aplikované
do moderné vybavenych provozii s vysokym hygienickym standardem ptedstavuji
pro spotiebitele jistotu opfenou o spolecny certifikovany systém fizeni jakosti a sys-

téem HACCP.
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1 ZDROJE PRO VYROBU TUKU A OLEJU

1.1 Rostlinné zdroje

Miuzeme je rozdélit podle ptevladajici pritomnosti nékterych mastnych kyselin. Ob-

razky jednotlivych zastupcii: Priloha 1.

1.1.1 Olejniny s vysokym obsahem kyseliny laurové

Olejniny s vysokym obsahem kyseliny laurové patti mezi zdroje, které rostou zejména

v tropickém pasmu.’"’ Mezi ty nejdiilezitéjsi

= Kokosova palma — je p€stovana predevsim v Asii. Jejim plodem je koko-
sovy ofech. Pro vyrobu tuku se pouziva duzina, kterou najdeme pod sko-
fapkou. Duzina se potom susi. Tzv. kopra neboli suchy produkt obsahuje
55 - 60 % oleje.

= Palma olejnd — péstuje se v celém rovnikovém pasmu. Palma ma plody,
které jsou seskupeny v hrozny. Plod obsahuje kromé duziny také pecku.
Zdrojem pro vyrobu oleje je jednak duzina (palmovy olej), ale také jadro
uvniti pecky (palmojadrovy olej).

1.1.2 Tuky s vysokym obsahem kyseliny palmitové a stearové

Do této skupiny fadime jiz vySe uvedeny palmovy olej. Vétsina oleji patiicich do této
skupiny se vyznacuje konzistenci, které fikame rostlinné maslo. Zdrojem pro vyrobu
téchto tukt je fada tropickych stromtl. Ziskand mésla maji lokalni vyznam. Vyjimkou

je tzv. kakaové maslo, které se ziskava pti vyrobé kakaa z kakaovych bobt.

1.1.3 Olejniny s vysokym obsahem kyseliny olejové

Do této skupiny patii oleje, které obsahuji vic nez 50 % kyseliny olejové. Oleje
se vyznacuji jako malo vysychavé. Jedna se vétSinou o oleje s vysokou kvalitou. Patii

sem podzemnice olejna, fepka olejna, olivovnik a dalsi.
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Podzemnice olejna — jednoleta rostlina, jejiz plody dozravaji pod zemi,
i kdyZ rostlina kvete a plody se postupné vyvijeji nad zemi. Neloupana ja-
dra jsou zndma jako burské ofisky. Mezi nejvétsi producenty patii Indie

a Cina. Semena podzemnice obsahuji pfiblizné 50 % oleje.

Repka olejnd — hlavni surovina pro vyrobu oleji ve stiedni Evropé. Nej-
vét§imi péstiteli fepky jsou Cina, Kanada a Evropa (Polsko). Patii mezi
brukvovité rostliny podobné jako hoi¢ice, zeli apod. K izolaci oleje se vy-

uzivaji semena fepky, které obsahuji zhruba 40 % oleje.

Olivovnik — stary kulturni strom rostouci pfedevsim v oblastech kolem
Sttedozemniho mofte. Z evropskych zemi jsou nejvétsimi péstiteli Spanél-
sko, Italie a Recko. Existuji dva typy olivovniki li§ici se zptisobem vyuzZiti
ovoce — oliv. Prvni vytvéateji vétsi plody pro pifimy konzum, druhy
s mensimi plody slouzicimi pro ziskavani oleje. Zralé olejodarné olivy ob-
sahuji kolem 20 % oleje. Mezinarodni standardy pro olivovy olej rozliSuji
nasledujici druhy oleje: panensky olivovy olej, rafinovany olivovy olej, ra-
finovany olej ziskany extrakci hmoty oliv vhodnym rozpoustédlem a rtizné

typy smési predchozich olejt.

1.1.4 Olejniny s vysokym obsahem kyseliny linolové

Patii sem zejména olejniny, ze kterych je mozné ziskat oleje s obsahem kyseliny lino-

lové vétsim nez 30 % a nizkym obsahem kyseliny linolenové pod 5 %. Oleje, které

do této skupiny patii, fadime mezi polovysychavé. Nejdilezitéj$imi olejninami jsou

Slunecnice, soja, bavinik a sezam. Tyto oleje maji vysokou dietetickou hodnotu a jsou

proto vyuzivany jako stolni oleje nebo jako soucast margarint.

Soja — pro pripravu oleje jsou vyuzivana semena tzv. boby. Obsah oleje
Vv jednotlivych bobech je relativné nizky a nepfevySuje 25 %. Sojovy olej
se ziskava z upravenych semen pomoci extrakce. Produkce téchto oleji

je nejvétsi ze vsech a to 25 — 30 %.

Slune¢nice — rostlina pochazejici z Ameriky, odkud se pies Evropu rozsi-

fila do dalsich casti svéta. Existuje n€kolik odrud téchto rostlin, které

11
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se od sebe lisi tloustkou slupky a obsahem oleje. V semenech se obsah
oleje pohybuje kolem 50 %. Ve vlastnim jadru ptesahuje az 60 %. Seme-
na, ktera maji tenkou slupku, mohou byt zpracovana bez loupani. Miize-
me se setkat s dvéma typy slunecnicového oleje. Prvni je klasicky
s obsahem kyseliny linolové az 70 % a druhy s jejim stopovym mnozstvim.

Svoji dietetickou hodnotou piedci jak so6jovy tak i olivovy ole;.

= Bavlnik — je stara kulturni plodina péstovana piedevsim pro textilni tcely.
Plodem bavlniku je tobolka obsahujici jednak jemna vlakna, ktera jsou su-
rovinou pro bavinarsky prumysl, ale také ochlupena semena ktera jsou
pouzivana na vyrobu bavinikového oleje. Surovy bavinikovy olej ma cha-

rakteristické zbarveni a zépach, proto je nutné ho rafinovat.

1.1.5 Olejniny s vysokym obsahem kyseliny linolenové

Z téch vyznamnéjsich olejnin fadime do této skupiny len a konopi. Obé& rostliny jsou
vSak péstovany predevsim pro ucely textilni. Oleje jsou vyuzivany predevsim pro vy-

robu natérovych hmot, vyuziti jako stolni oleje je spiSe vyjimecné.

1.2 Zivod¢iSné zdroje

Lze je d¢lit stejn€ jako zdroje rostlinné dle prevladajici pritomnosti nékterych mast-
nych kyselin. Zivo¢i§nym tukem se rozumi jedly tuk ziskany z pozivatelnych tukovych

tkani jate¢nych zvifat nebo moiskych zivo&icha. ' '

1.2.1 Tuky kyseliny maselné

Do této skupiny patii tuky z mléka domécich zvifat. Pfedevsim mléka kravského.
Komer¢énim produktem je maslo, které je zejména v zemich EU a USA velmi oblibe-
nou pozivatinou. MIéko je definovano jako kapalny sekret matefskych zlaz po naro-
zeni potomka. Tento termin se pouziva pro mléko kravské, pro mléka jinych zivoci-
cht se nazev upfesiiuje napt. kozi mléko atd. Mléko je emulze globuli tuku ve vod-
ném systému obsahujicim fadu dalsich latek (bilkoviny, cukry, mineralni latky). Tuko-

vé globule maji primér 2 - 12 um a vzhledem k nizsi hustoté maji tendenci se odluco-

12
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vat z mléka a shromazd’ovat se na povrchu v podob¢é smetany. Globule tuku jsou tvo-
feny jednak acylglyceroly, které vytvareji jadro a obalem skladajicim se
z glykoproteini, fosfolipidi a dalSich polarnich latek (cholesterol) zabezpecujicich
stabilitu mléka. Bylo dokazano, Ze existuji uré¢ité rozdily ve sloZeni kravského miéka.
Tyto rozdily mohou byt dany klimatickymi podminkami, krmenim, ale také plemenem

kravy atd. V mléce bylo zji§téno vice nez 30 riznych mastnych kyselin.

Tabulka 1: Obsah mastnych kyselin v kravském mléce’®

mastnd kyselina | Obsah (%) | mastnd kyselina | Obsah (%)
kyselina maselna 8-11 kyselina palmitova 20-32
kyselina kapronova 1-5 kyselina stearova 8-14
kyselina kaprylova 1-3 kyselina arachova 0-1
kyselina kaprinova 2-5 kyselina olejova 17-26
kyselina laurova 3-6 kyselina linolova 0,3-2,2
kyselina myristova 9-14 kyselina linolenova 0,1-0,8

= Maslo — je definovano jako potravinaisky produkt typu emulze voda
v oleji, ve kterém je olejem mléény tuk.’" '’ Maéslo by mélo obsahovat
min. 80 - 90 % mlé¢ného tuku a maximaln¢ 2 % netukovych latek
v susin¢é. Pokud je ve vyrobku mlé¢ny tuk nahrazen naptiklad tukem rost-
linnym, nemize ho vyrobce na trh uvadét pod nazvem maslo. Krom¢ mas-
la cCerstvého (stolniho) vySe popsané¢ho, muzeme masla Klasifikovat

do dalsich kategorii:

Dehydratované mlécné tuky, které obsahuji vice nez 99,3 % tu-

ku. Obsah vody by nemé¢l piekrocit 0,5 %.

. Maselné koncentraty, které maji obsah tuku vice nez 90 %.

. Masla se s nizenym obsahem tuku, které maji 60 - 62 % mlécné-
ho tuku.

. Nizkotu¢na masla jsou definovana stejné jako maslo, jehoz obsah

mlécného tuku by mél byt 39 — 41 %.

13
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1.2.2 Tuky kyseliny palmitové a stearové

Do této skupiny jsou zatazovany depotni tuky, z nichz maji nejvétsi vyznam vepioveé
sadlo a hovézi 1. Dalii druhy (husi, kachni sadlo) se vyskytuji v omezené mife.
Zatimco rostlinné oleje jsou koncentrovany piedevsim v semenech, jsou Zivocisné
tuky pfitomny ve vétSim nebo menSim mnozstvi v celém organismu. Navic u sadla
a loje se sloZzeni méni podle toho, na kterém misté v téle se nachazi. Nejveétsi ¢ast sad-

la je spotfebovana na pfimy konzum, horsi druhy jsou vyuzivany do mydel.

= Sadlo — se ziskava z Cerstvych a Cistych vepfovych tukovych tkéni zdra-
vych zvitat, jejichZ maso po porazce a také i tukova surovina byly bezpro-
sttedné pred zpracovadnim uznany orgdny veterindrni sluzby za vhodné
pro potravinatské ucely. Dé¢li se dle mista vyskytu (hibetni s kizi, hibetni
bez klize, plstni, stievni, kruponové). Jednotlivé druhy se lisi zastoupenim

mastnych kyselin.

Tabulka 2: Obsah mastnych kyselin v sadle*’

mastna kyselina | Obsah (%) | mastnda kyselina | Obsah (%)
kyselina palmitova 20 - 32 |kyselina olejova 35-62
kyselina stearova 5-24 |kyselina linolova 3-16
kyselina myristova 2-5 kyselina linolenova | max. 1,5

= LUj — se ziskava z Cerstvych a Cistych hovézich tukovych tkani zdravych
zvitat, jejichz maso po poraZzce bylo uznano orgény veterinarni sluzby
za vhodné pro potravinaiské tcely. Slozeni hovéziho loje podléha zme-
nam v zavislosti na typu dobytka, krmeni atd. Bézny 1tij se od veptového
sadla lisi predevsim zvySenym obsahem kyseliny stearové a snizenym ob-
sahem kyseliny olejové a linolové. Ponékud odlisné rozdéleni mastnych
kyselin v triacylglycerolech zpisobuje jeho rozdilné chovani pfi tani. Vy-

sledkem jsou tekuté frakce tzv. oleomargarinti, které jsou soucasti raz-

14
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nych, vétSinou emulgovanych tukt. Urcita ¢ast loje se také zpracovava

v mydlaistvi.'”’

Tabulka 3: Obsah mastnych kyselin v loji"*’

mastna kyselina | Obsah (%) | mastnd kyselina | Obsah (%)
kyselina palmitova 17 - 37 | kyselina olejova 26 - 50
kyselina stearova 6-40 |kyselina linolova 05-5
kyselina myristova 1,4-7,8 |kyselina linolenova max. 2,5

1.2.3 Tuky a oleje polynenasycenych kyselin

Do této skupiny fadime vyhradné rybi oleje. Pro jejich vyrobu se poZivaji pouze moi-
ské ryby. Vzhledem k omezeni lovu nékterych z nich (velryby) maji vyznam pouze
ruzné typy sledt a sardinek. Obsah tuku ve sledovitych rybach kolisd nejen podle
druhu ryb, jejich mista vyskytu, ale i obdobi vylovu (pf. Obsah tuku v makrele je
v prosinci 25 % a v ¢ervnu pouze 9 %). Olej je povazovan za vedlej$i produkt
pii zpracovani rybich tél. Na zavadu je jejich typicky zapach. Proto je rybi tuk

v soucasné dobé na trhu ptedevsim jako potravinovy doplnék (Zelatinové kapsle). "’
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2 ZISKAVANI TUKU A OLEJU

Zpusoby ziskavani tukd se 1i$i podle ptivodu suroviny. Zalezi na tom, zda jde o0 suro-
viny rostlinné nebo Zivo¢isné.’*’ Specidlni postupy existuji také pro bakterialni tuky,
které byly navrzeny pro krmivarské ti¢ely. Pro vysokou cenu se pouzivani téchto tuki

neujalo.

2.1 Rostlinné oleje

Uprava semen zavisi na typu olejniny.”*” V pramyslovém méfitku se nejvice zpraco-
vavaji semena fepky olejné a slunecnice, které jsou péstovany v CR. Dale také soji,
ktera se k nam dovazi. Prehled nejvyznamnéjsich olejnin rostlinného piivodu: Prilo-
ha 2. Zbytky po ziskavani oleju se nazyvaji Sroty a jsou vyuzivany pro krmivarské

ucely. Schéma vyroby rostlinnych tukii: Priloha 3.

2.1.1 SuSeni

Cilem suSeni je odstranéni pfebyte¢né vody, respektive snizit obsah vody pod tzv.
kritickou vihkost.”” Ta je pro kazda semena rizna. Vysoky obsah vody je velmi ne-
bezpeény a to zejména pii skladovani, kdy mize dojit k zapafeni a to vétSinou vede
ke znehodnoceni suroviny. Pro zachovani jakosti je zapotiebi susit pfi nizkych teplo-
tach po kratkou dobu. Pfi suSeni by mohlo dojit k oxidaci oleji a nebo k denaturaci

bilkovin. Teplota suseni je zavisla na druhu semene, ale vétsinou nepiekracuje 90 °C.

2.1.2  Cisténi semen a plodi

Ugelem operace je odstranit ze semen a plodi anorganické (hlina, pisek) a organické

(slupky, zbytky stonkil, prach, atd.) necistoty.

2.1.3 Odslupkovani semen a plodii

Slupky je vhodné pro usnadnéni dalSich operaci odstranit. VétSinou tvofi rizné velkou
¢ast povrchu semen. Uéelem odsluhovani je zvyseni vytéznosti oleje a tim i krmné

hodnoty tzv. srotl, protoze fada slupek je nestravitelnych z diivodu obsahu celulosy.
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Nekteré slupky obsahuji dalsi latky (barviva, vosky), které mohou také zhorsit kvalitu

oleje.

2.1.4 Drceni a mleti semen

Utelem téchto operaci je rozruseni rostlinného pletiva, narugeni bunéénych stén a tedy
umoznéni snadnéjsi izolaci oleje. Tyto operace zvétSuji povrch materialu, coz hraje
dulezitou roli pti extrakci. Velikost ¢astic drti je vétsi nez velikost Castic, které vzni-
kaji pfimleti. Pfi spravném drceni a mleti by nemél olej ze suroviny volné vytékat,

zvétseny povrch by mél volny olej adsorbovat.

2.1.5 Klimatizace olejnin

Jedna se o posledni operaci pied vlastnim ziskavanim oleje. Jde o kondicionovani ro-
zemleté olejniny pii urcité vlhkosti po ur¢itou dobu. Jejim tcelem je rozruseni zbyva-
jicich tukovych bunék, inaktivace Skodlivych enzymi, koagulace bilkovin, uprava tex-
tury materialu, uprava obsahu vody na optimalni obsah. V pribéhu kondicionovani
probihd tfada fyzikalnich a chemickych zmén. Rozemleta surovina je slozity disperzni
systém, ktery je tvofen dvéma slozkami poldrni a nepolarni. Polarni slozka je tvotfena
bilkovinami a sacharidy a nepolarni slozkou je olej. Klimatizace probiha ve dvou fa-
zich. V prvni fazi po piidavku vody dochazi k hydrataci buné¢nych stén, jejich bobt-
nani a ztrat¢ mechanickych vlastnosti. Olej v buiikach se zvySenou teplotou zvysuje
svlj objem a stény bunék praskaji. Pfidavek tedy musi byt optimalni. Pti nizkém pii-
davku nedochazi k uvolnéni oleje z bunék, pii vy$sim obsahu dochazi k tvorbé stabil-
nich koloidi, které snizuji vytéznost oleje. Ve druhé f4zi se snizuje obsah vlhkosti tak,
aby klimatizovany material bylo mozno lisovat s Co nejvyS$$im vytézkem oleje.
Pro kazdy druh olejniny existuji vlastni optimalni hodnoty vlhkosti, teploty a body

zahtivani. Klimatizace je dulezita operace majici vliv na kvalitu olejii i Srotu.

2.1.6 Izolace olejii

Pro izolaci oleje z olejnin se vyuZzivaji dva zakladni postupy a to lisovani a extrakce,

popiipadé jejich kombinace. "’
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2.1.6.1 Lisovani

Lisovanim se rozumi ptisobeni tlaku na vhodné upraveny material. Podle vyse tlaku

hovotime 0 vysokotlakém a nizkotlakém lisovani.

2.1.6.2 Filtrace

Po lisovani mize olej obsahovat az 10 % necistot. Tyto necistoty se odstranuji filtraci

na raznych typech kalolisii nebo pomoci odstiedivek.

2.1.6.3 Extrakce

Extrakce je v soucasné dobé nejrozsitenéjSim zptsobem ziskavani rostlinnych tuka
a oleju. Jeho vyhodou je vysoka ucinnost (zbytkovy olej ve Srotu je mensi nez 1 %),
moznost ziskavani oleje 1 ze surovin s jeho nizkym obsahem. Nevyhodou je pouZzivani

vysoce hotlavych rozpoustédel a potieba jejich nasledného odstranéni.

2.1.6.4 Rafinace

Na rozdil od Zivocisnych tukt, které se mohou pouzivat bez dalsi apravy, maji rost-
linné oleje ziskdvané ze semen lisovanim a extrakci nepiijemné organoleptické vlast-
nosti.”* Proto se rafinuji, aby byli pro spotiebitele piijatelngj$i. Rafinace zahrnuje
nékolik kroku.

= QOdslizeni — (hydrataci), odstranéni bilkovin, sacharidl a rostlinnych slizi.
= Odkyseleni — (neutralizaci), zbaveni tuku volnych mastnych kyselin.
= Béleni — odstranéni barviv (chlorofylu, karotenoidd, atd.).

=  Deodorace — odstranéni t€kavych latek neboli hlavnich nositelti pachuti.

2.2 Zivotisné tuky a oleje

Pro izolaci zivoc¢isnych tuki tedy sadla a loje se pouzivaji tii zpisoby. Prvnim z nich
je vytavovani suchym zpisobem, dal§im vytavovani mokrym zptisobem a poslednim
extrakce. " Nejéast&ji se viak tuky ziskavaji ptisobenim horké vody. Horkou vodou

se tuky vyplavi a pak se od nich oddéli vodna faze. Drive se ziskavaly horkou parou
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a tradi¢nim zpsobem piimym zahifevem neboli Skvatfenim, jak se to dosud praktikuje
v domécnostech. Skvatené tuky maji charakteristickou chut’, kterou zptisobuji zbytky
bilkovin obsazené v tukové tkani, kdezto tuky ziskané vyplavenim horkou vodou jsou
prakticky bez ving a chuti. Mezi zivocisné tuky se fadi také mlécny tuk, ktery se zis-
kava z mléka odstied'ovanim. Dojde k oddéleni frakce bohaté na tuk, kterou nazyva-
me smetana od frakce na tuk chudé, které fikame odstfedéné mléko.’® Obsah tuku
Vv jednotlivych druzich zvitat siln¢ kolisa (1 - 50 %). Na tuk chudé maso ma naptiklad
zvétina. Rozlozeni tuku v téle zvifat je velmi nerovnomérné. Mala Cast je uloZena
ptimo uvniti svalovych bun¢k jako tuk intracelularni, jehoz obsah ¢ini 2 - 3 % a tvofi
tukové vakuoly tzv. kapénky, dale je uloZen pfimo ve svaloviné oznacovany jako in-
tramuskularni a tvofi zaklad samostatné tukové tkdn¢ jako tuk zasobni
zZ fyziologického hlediska oznacovan jako depotni. Z hlediska senzorického je vy-
znamny zejména intramuskularni tuk, ktery ovlivituje chutnost masa a zaroven zpliso-
buje, ze je maso kiehké. Na fezu svaloviny tvoii bilou kresbu Zilek, tzv. mramorovani.
Tuk je vysoce energeticky a ma vyznamnou tlohu pii tvorbé textury masa.’”’ Tukova
tkan se vyuziva pti vyrobé¢ zivocisnych tukti a jako jedna ze surovin pii masné vyrobeg.
Obsah zavisi na intravitalnich vlivech, tak i1 na uloZeni tukové tkané v téle. Zasadné

se rozlisuji 1aj a sadlo.

=  Lij je tukova tkan hovéziho dobytka, ovci, koz a jelent. Charakteristic-
kym znakem je vysoky podil nasycenych mastnych kyselin, hlavné palmi-

tové a stearové, coz podmifiuje tuhou konzistenci loje.

= Sadlo, tj. tuk prasat, dribeze a koni ma pomérné¢ vysoky obsah nenasy-
cenych mastnych kyselin, coz ma vliv na konzistenci a nachylnost tuku

k oxidaci.

Veprové sadlo se déli podle umisténi v téle na hibetni sadlo (podkoZzni a kozni) je
nejlepsi kvality, plstni sddlo na vnitinich sténach dutiny biisni, sttevni sadlo, osrdecni-
ky (kolem aorty, ledvin, patefe a vlastni osrdecnik), kruponové sadlo (Skrabky,
oskrabky) a technické sadlo, které je nezpusobilé lidské vyzivé (sadelné odpady, sadlo

z kancii, vyiezy z usi aj.).
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Hovézi lij lze rozdélit na ledvinovy, panevni, obzaludkovy, sttevni, osrde¢nikovy,
brani¢ni a povrchovy. Skopovy a kozi 1ij se pfi zpracovani pridava k podradnému

hovézimu loji.

2.2.1 Vytavovani suchym zptisobem

Jedna se o klasicky postup. "

V pramyslovém méfitku se nejprve surovina zbavi ne-
Cistot (krev, apod.) promyvanim vodou, potom se rozieze na malé kousky, které jsou
vytavovany v uzavienych kotlich pisobenim tepla (nepfima para). Produktem jsou tuk

a Skvarky.

2.2.2 Vytavovani mokrym zpiisobem

Principem je ptlisobeni horké vody nebo piimé pary na pfedem upravenou (rozieza-
nou) tukovou tkan. Vyhodou tohoto zptisobu je eliminace piehiivani tuku a tedy lepsi
jakost tuku zejména ze senzorického hlediska. Mokry zpisob poskytuje ve srovnani
se suchym zpiisobem vétsi vytéznost. Nevyhodou jsou zvySené naroky na cCistotu su-
roviny zejména s ohledem na obsah kolagennich bilkovin. Ty totiz v prib&hu zpraco-
vani Zelatinuji. Zelatina tvoii s tukem velmi stabilni emulze a stéZuje separaci tuku.
Technologickéd zafizeni rtiznych vyrobcii se 1iSi zpisobem uvolnovani tuku z tkang.
Tlakové zpilisoby jsou zaloZeny na fizeném kolisani tlaku zahtaté suroviny (90 - 120
°C). Pokles tlaku zplisobi dalsi otvirani tukovych bunék a uvolnovani tuku. Mecha-
nické zplisoby jsou zalozeny na ptiisobeni mechanickych zatizeni (drtict), které rozru-
Suji tukové buiiky a napomahaji odd€lovani tuku od tkané. Proces pokracuje délenim
tkané od tuku a vody (lisovani, popt. odstfed’ovani)a posléze separaci tuku vétSinou

pomoci vysokootaCkovych kontinudlnich odstiedivek.

2.2.3 Extrakce ZivociSnych tuki

Pouziva se pfi ziskavani tukt z kosti, popt. ze skvarkt. Takto ziskané tuky jsou vétsi-
nou horsi kvality a pouZivaji se jako tuky technické. Extrakce se provadi vétSinou
diskontinualné ve valcovych extraktorech béznymi Cinidly (extrakéni benzin). Klih

(vznika z kolagenu) se oddéluje vétsinou odstted’ovanim.
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2.3 Emulgované tuky

Rostlinné tuky se konzumuji jednak pfimo jako stoprocentni pokrmové tuky nebo
oleje, ale také se emulguji, aby svym slozenim odpovidaly maslu.’*’ Emulgované tuky
byvaji bézné oznacovany jako margariny. Ty obsahuji asi 80 % tuku a 20 % vodné

faze.’®!

Margarin je definovan jako disperzni systém tuk, pevnych a kapalnych latek
ve vodé nebo mléku. Jedna se v podstaté o emulzi (Iépe disperzi) vody v oleji, ktera se
sklada z kontinualni tukové a dispergované vodné faze. Soucésti systému je fada pfi-
davnych latek (emulgatory, antioxidanty, stl, aromatické latky, aj.) rozpustnych nebo
dispergovanych v oleji nebo ve vodé.””’ Dal§im typem emulgovanych tuk jsou tuky
S niz§im obsahem tukové faze 75 %, 60 % nebo jen 40 % tuku, které se pouzivaji jako
tukové pomazanky. Poslednim typem emulgovanych tuki jsou majonézy, které jsou
ochucenymi emulzemi oleje a vody, kde jako emulgator slouzi vaje¢ny Zloutek. Nepo-

travinaiské tukové emulze se pouzivaji ke kosmetickym a farmaceutickym uceltim,

nebo pii vyrobé natérovych hmot atd. '*/
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3 BIOCHEMIE AFYZIOLOGIE TUKU A OLEJU

3.1 Déleni lipidi podle chemického sloZeni

3.1.1 Homolipidy

Homolipidy jsou slou¢eniny mastnych kyselin a alkohold. D¢li se dle struktury vazaného

alkOhOIU 16/ 15/ 181

= Estery jednosytnych alkohold neboli vosky - jejich hlavni vyznam je, ze tvofi
hydrofobni vrstvu na povrchu organismi (napf. na pokozce zivoc¢icht, v povr-
chovych vrstvach listd a plodi a dalsich nadzemnich ¢asti rostlin). Uplatiuji
se hlavné ptfi kontrole transpirace (zabranuji ztratdm vody odpatfovanim)

a ochrané proti vliviim prostfedi, hmyzu a parazitim.

= Estery dvojsytnych alkoholt neboli glykoly - nachazi se v mikrobialnich lipidech a
lipidech motskych zivo¢ichti. V men§im mnozstvi také v lipidech rostlin a Zivo¢i-

chua.

= Estery trojsytnych alkoholi neboli glyceroly - ptedstavuji potravinaisky nejvy-
znamn&jsi lipidy. Dle skupenstvi je délime na tuky (za okolni teploty tuhé) a oleje
(za okolni teploty kapalné), které bychom mohli jesté rozdélit podle ptivodu na
rostlinné a zivocCisné. Na glycerol mize byt v esterech glycerolu vdzana jedna,

dvé nebo ti1 mastné kyseliny.

Dle poctu vazanych mastnych kyselin rozeznavame tii typy acylglyceroli:
a) monoacylglyceroly — 1- a 2- izomer
b) diacylglyceroly — 1,3- a 1,2- izomer
c) triacylglyceroly — pokud jsou na glycerolu vazany tii stejné mastné ky-
seliny, jedn4 se o jednoduché triacylglyceroly. Pokud jsou na glycerolu vazané

dvé nebo tii rlizné masné kyseliny jednd se o smiSené triacylglyceroly.
= Estery vicesytnych alkoholli — do této skupiny patii primyslové vyrobené latky.
Estery jedné nebo dvou molekul mastnych kyselin se sorbitolem nebo sacharosou

se pouzivaji jako zdravotné neskodné tukové emulgatory.
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3.1.2 Heterolipidy

Jsou lipidy, které obsahuji kromé¢ mastnych kyselin a alkoholu jesté dalsi kovalentné va-
zané slouceniny (napf. kyselina fosfore¢na). Tato slozka jim dodava castecné polarni

charakter.

= Fosfolipidy — jsou nejvyznamnéjsi heterolipidy. Jedna se o lipidy, které obsahuji
esterové vazanou kyselinu fosfore¢nou.’® *' Dale se rozdéluji podle struktury
alkoholové slozky a dalSich slozek a to na derivaty fosfatidylu (kyselina fosfatidy-
lova, fosfatidylcholin, fosfatidylserin a fosfatidylethanolamin). Fosfolipidy jsou
nezbytnou slozkou zivoc¢isnych i rostlinnych organismu, kde jsou pfitomny jednak
jako soucast bunécénych a vnitrobunécnych membran, jednak jako soucast lipo-
proteini. Velky vyznam maji v nervovych tkanich a hlavné v mozku. Fosfolipidy
nejsou nezbytnou soucasti stravy, protoze se mohou v téle syntetizovat ze za-
kladnich soucasti. Na fosfolipidy jsou bohaté nékteré zivocisné tkané€, predevsim
nervova tkan a vajecny zloutek. Ten obsahuje kolem 28 % fosfolipidt. Ale také
rostlinné semena zejména sojové boby. Pfi ziskavani oleje ze semen se znac¢na
cast fosfolipidii extrahuje do tukové faze, ze které je mozno fosfolipidovou frakci
izolovat pfipravkem vody nebo roztokii kyselin, které uvolni fosfolipidy
Z ptislusnych soli. Tim se fosfolipidy hydratuji, stavaji se méné¢ lipofilni a z tukové
faze se vylouci. Tento vyrobek se nazyva lecitin. Pouziva se ke krmnym ucelim,
jen jeho mensi ¢ast se vyuziva v potravinaistvi jako emulgator, napt. ke snizeni
viskozity ¢okoladovych polev nebo pro instantizaci praSkovych vyrobku. Lecitin

se také vyuziva k nepotravinarskym tceltim.

Ceramidy a cerebrosidy — obsahuji sfingosin nebo podobné aminoalkoholy

a amidové vazanou mastnou kyselinou.

Glykolipidy — jsou to derivaty mastnych kyselin, které obsahuji vazané cukry.
Nejcastéji vazanym cukrem je D-galaktosa, méné pak D-glukosa a D-fruktosa,
ale 1jiné cukry. Glykolipidy provazeji fosfolipidy a byvaji také soucasti bunécénych

struktur.

Sulfolipidy — obsahuji vazanou kyselinu sirovou.

Sialolipidy — vazana kyselina sialova nebo nékolik jejich zbytk.
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3.1.3 Komplexni lipidy

Jsou to makromolekularni latky, jejichz lipidova slozka je na nelipidovy podil vazana
vodikovymi mustky, hydrofobnimi interakcemi a jinymi fyzikalnimi vazbami, ale ¢astecné
se mohou také uplatnit kovalentni vazby.’® Nelipidovym podilem byva nejéastéji pro-

tein, ale také polysacharid nebo jeho smés s proteinem a dalsi.

= Lipoproteiny — nejdulezitéjsi a nejlépe prozkoumané komplexni lipidy. Jsou slo-
Zeny z bilkovin a lipidd, pfi¢emz lipidy nejCastéji tvoii vnitini cast molekuly a pro-
teiny jeho obal. Proto se lipoproteiny rozpoustéji nebo alespon disperguji ve vodé
a slouzi k transportu lipidii. Nejlépe jsou prozkoumany lipoproteiny krevniho sé-
ra, protoze maji velky vyznam v rozvoji chorob krevniho ob&hu. Lipoproteiny
jsou také soucasti membran, kde tvoii struktury s dvojvrstvou orientovanych mo-
lekul polarnich lipidi. Vzhledem ke svému polarnimu charakteru jsou vhodnou
bariérou pro ptenos latek mezi buitkami nebo uvnitt bunék mezi jednotlivymi bu-
néénymi utvary.

= Mukolipidy — k mukolipidim patii gangliosidy pfitomné v nervovych tkanich.®’

Obsahuji vazanou kyseliny sialovou. Jednotlivé soucasti jsou vazany nejen neko-

valentné, ale i vazbami kovalentnimi.

= Lipidové klathraty — klathraty jsou oznaCovany slouceniny, kde jedna slozka tvoii

pouzdro, vV némz jsou umistény dalii slozky.’® Jde tedy o mechanickou strukturu

bez chemickych vazeb.

3.2 Mastné kyseliny

Mastné kyseliny jsou nejdulezitéjsi a z hlediska vyzivy nejvyznamngj§i slozkou lipi-

o 16/ 13/ 181
du.

3.2.1 Volné mastné Kyseliny

Urcita potiz je se zafazenim volnych mastnych kyselin, protoZe neobsahuji vazany alko-
holovy zbytek. Pfesto se vSeobecné povazuji za lipidy, stejné jako jejich soli nazyvané
mydla. Volné mastné kyseliny jsou nejvyznamnéjsi slozkou lipidi. Vyskytuji se v lipidech

Vv pfirod¢ 1 v potravinach a to v n€kolika formach. Volné mastné kyseliny vzniklé hydro-
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lyzou lipidii za katalytického ptsobeni hydrolas se vyskytuji v rostlinnych i zivoc¢isnych
organismech jen v malém mnozstvi. VétSinou jsou vazany jako estery nebo amidy
v homolipidech a heterolipidech. N&které mastné kyseliny jako napiiklad kyselina olejova
a kyselina palmitova jsou bézné v lipidech vSech pfirodnich materiald a tedy i
Vv potravinach. Jiné mastné kyseliny jsou specifické jen pro mikroorganismy, rostliny nebo

zivocichy a jen pro urcité rody, ¢eledi nebo fady.

3.2.2 Nasycené mastné Kkyseliny

Obsahuji 4 — 60 atomt uhliku. Maji zpravidla rovny nerozvétveny fetézec se sudym po-
¢tem uhlikti. Nasycené mastné kyseliny jsou béznou slozkou piirodnich lipida. V lipidech
potravin jsou hlavnimi kyselinami vétSinou palmitova a stearova kyselina. VSeobecné je
nejbeéznéjsi kyselina palmitova, ktera se vyskytuje prakticky ve vSech zivociSnych 1 rost-
linnych lipidech. V tuku uzitkovych zvifat jsou nejvice zastoupeny kyselina palmitova a
stearova. V depotnim tuku uzitkovych ptaki je jejich obsah nizsi. Pro mléc¢né tuky jsou

typické nasycené kyseliny s krat$im fetézcem (napf. kyselina maselna).

Obecny chemicky vzorec: CH, —(CH,)n—COOH

Tabulka 4: Hlavni nasycené mastné kyseliny

vyskytujici se v lipidech’®’ '3/

Mastna kyselina Pocet atomit uhliku Trividalni nazev
butanova 4 maselna
hexanova 6 kapronova
oktanova 8 kaprylova
dekanova 10 kaprinova

dodekanova 12 laurova
teradekanova 14 myristova
hexadekanova 16 palmitova
oktadekanova 18 stearova

eikosanova 20 arachova
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3.2.3 Nenasycené mastné kyseliny

Obsah nenasycenych mastnych kyselin v pfirodnich matrialech napt. v tucich a olejich se
pohybuje ve velmi Sirokém rozmezi, od vice nez 90 % vsSech mastnych kyselin (napf.
v fepkovém oleji) po méné nez 10 % (napf. v kokosovém tuku).’®’ Obsah nenasycenych
mastnych kyselin v tucich zivo¢ichti se pohybuje v daleko mensim rozmezi, obvykle mezi
50 — 70 %. Jedinou vyjimkou jsou rybi oleje. Ryby tyto tuky samy nesyntetizuji, ale pii-
jimaji je s potravou (pfitomny v planktonu, napt. v korySich 1 fasach). V rostlinach je ve
srovnani se zivo¢ichy daleko vétsi pestrost ve slozeni nenasycenych mastnych kyselin.
Nejbéznéj8i nenasycenou mastnou kyselinou je kyselina olejova, ktera se alespon

v malém mnozstvi vyskytuje prakticky ve vSech rostlinnych i zivo¢isnych lipidech.

3.2.3.1 Nenasycené mastné kyseliny s jednou dvojnou vazbou

Nenasycené kyseliny s jednou dvojnou vazbou se struénéji nazyvaji monoenové kyseliny.

Navzajem se li$i poctem atomu uhliku v fetézci, polohou a konfiguraci dvojné vazby.

Tabulka 5: Hlavni monoenové mastné kyseliny vyskytujici se v lipidech’®

Mstna kyselina | Pocet atomii | Trividlni ndzev | Poloha dvojné
tetradecenova 14 myristoolejova 9
hexadecenova 16 palmitoolejova 9
hexadecenova 16 palmitoelaidova 9
oktadecenova 18 olejova 9
oktadecenova 18 elaidova 9

3.2.3.2 Nenasycené mastné kyseliny s dvéma a vice dvojnymi vazbami

Masné kyseliny s dvéma volnymi vazbami (dienové) jsou velmi dulezité ve vyzive. Déle
se podle mnoZstvi dvojnych vazeb déli polyenové mastné kyseliny na trienové, tetraeno-

vé, pentaenové a hexaenove.
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Tabulka 6: Hlavni skupiny polyenovych mastnych

kyselin a jejich hlavni zastupci’®’

polyenové mastné kyseliny zdstupce

dienové linolova

o-linolenova

trienové - .
B-linolenova

tetraenové arachidonova

3.2.4 Mastné kyseliny s trojnymi vazbami a riiznymi substituenty (rozvétvené,

cyklické, s funkénimi skupinami)

= Alkinové — mastné kyseliny s trojnymi vazbami, vyskytuji se vzacné.
= Rozvétvené — vétsina ma bocni fetézec tvofen jednim uhlikem.
= (Cyklické — vétSinou jde o alicyklické slouceniny.

= S funké&nimi skupinami — kyslikatymi, dusikatymi, sirnymi.’®’

3.3 Doprovodné latky lipidi

Potravinové suroviny a vyrobky obsahuji kromé lipidii jeste¢ dalsi lipofilni latky, nékdy

'8! Mezi doprovodné latky lipidt patii zejména vy3$i uhlovodiky, vyssi

nazyvané lipoidy.
primarni a sekundarni alkoholy, ketony, steroidy, lipofilni vitaminy, barviva

a antioxidanty.
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4 LIPIDY Z VYZIVOVEHO HLEDISKA

4.1 Lipidy v potravinach

Lipidy patii k vyznamnym slozkdm potravin a ve vyzivé ¢loveka tvoii jednu z hlavnich
zivin."?' ¥ Jsou nejbohat$im zdrojem energie. Jsou také zdrojem esencialnich mastnych
kyselin a jejich prekursort. Tukové vyrobky jsou zdrojem lipofilnich vitaminti. Vyvolava-
ji po urc¢itou dobu po poZiti pocit sytosti, tento pocit sytosti nastava nejdiive za pal hodi-
ny, coz vétSinou byva jiz po poZiti pokrmu a nezabrani se tak nebezpeci ptili§ vysokému
piijmu energie. Svoji energetickou hodnotou pievysSuji tuky vSechny ostatni ziviny. Proto

" Nutri¢ni hodnota souvisi

jsou Vv organismu vyuzivany jako zasobarna energie.’t
s matabolismem danych latek.’®’ Metabolismus tukii zahrnuje anabolické i katabolické
reakce vSech jejich soucasti. Tyto reakce jsou katalyzovany enzymy a odehravaji se
v bunikach. Lipidy nepiedstavuji jednotnou skupinu sloucenin, protoze hlavnim kritériem
zatazeni slouCenin do této skupiny byva jejich hydrofobnost a nikoli jejich chemické

vlastnosti.

4.2 Traveni lipidi

Vétsinu lipidit potravy tvoii triacylglyceroly vysSich mastnych kyselin v podobé tukl €1
olejii, fosfolipida, sterolii a vys$ich mastnych kyselin.'?’ Zatim co traveni a vstiebavani
hydrofilnich zivin (proteint, sacharidi) je ve vodném prostiedi organismu pomérné jed-
noduché, traveni a vstfebavani lipofilnich slozek potravy je procesem velmi komplikova-
nym. Traveni lipidi zacina v zaludku. V sekretu zlazek na povrchu jazyka a v zalude¢ni
$tave je lipasa, jeji aktivita je ale nizka. Zaludeéni traveni lipidi nema velky vyznam.
Pankreatickd lipasa snadno uvoliiuje vy$s$i mastné kyseliny vdzané na prvnim a tietim
hydroxylu glycerolu. Zbyvajici mastné kyseliny se uvoliuji velmi pomalu. Produktem
hydrolyzy je tedy smés volnych mastnych kyselin a momoacylglyceroli. Na glycerol a
vy$8i mastné Kkyseliny se rozs§tépi jen Ctvrtina triacylglycerolti. Tuky i produkty Stépeni
jsou v tenkém stfeveé jemné emulgovany G¢inkem zlu¢ovych kyselin. Emulgace napomaha
tomu, aby produkty Sté€peni pronikly do buné¢k sttevni sliznice. Ze stfeva se mize vstie-

bat i nehydrolyzovany tuk, tj. nedotéeny lipasou.
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5 METODY STANOVENI CELKOVEHO OBSAHU TUKU V
POTRAVINACH

5.1 Stanoveni celkového tuku

5.1.1 1Izolace tuku

Pfi analyze masa a masnych vyrobku staci ¢asto stanovit pouze celkovy obsah tuku (lipi-
dr).”® Pro material obsahujici vétsi obsah vody je vhodna extrakce polarngj§imi roz-
poustédly. Ke stanoveni veskerého mnozstvi lipidi v ptislusSném materidlu se zpravidla
uzije ptislusné standardni metody zpracované pro analyzovany materidl. NejrozSiteng)si
pro stanoveni celkového tuku jsou metody extrakcni, jednotlivé upravené pro razné typy
vzorki. Odlisnosti jsou jednak v podminkach extrakce, jednak ve druzich pouzitych ex-
trak¢nich ¢inidel. Extrakce vzorkl probihd bud’ za stejnych podminek (konstantni navaz-
ky, doba extrakce, druh a mnozstvi extrak¢éniho ¢inidla, zplisob stanoveni extrakce) nebo
se extrahuje do upIného vyextrahovani tuku ze vzorku. Aby vysledky byly srovnatelné, je
tfeba velmi peclivé dodrzovat pracovni postup. Pro praktické ucely, zvlasté pro vnitro-

podnikovou kontrolu, jsou vhodné riznorodé empirické rychlé metody.
5.1.2 Metody stanoveni tuku
5.1.2.1 Objemové metody

Gerberova metoda

Jedna se o metodu, ktera byla piivodn& uréena pro mléko a mlééné vyrobky.’®’ Postupné
doslo K jeji modifikaci na dalsi potraviny. Pfi této metod¢ se Vv kyseling sirové rozlozi
netukové slozky obsazené v homogenizovaném vzorku. Koncentraci kyseliny sirové je
tieba vzdy volit s ohledem na druh zkoumaného materialu. Uvolnény tuk se odstiedi na
odstfedivce a vySka jeho sloupce se odecte na stupnici butyrometru (tukoméru). Stano-

veni se provadi soubézné¢ a to minimalné dvakrat.

5.1.2.2 Extrakcni metody

Extrakéni metody lze rozdélit na dvé skupiny.
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a) Nepiima extrakce

Obsah tuku se stanovi nepfimo z hmotnosti ptivodniho vzorku po odecteni hmotnosti

vody a vyextrahované susiny. Je to rychla informa¢ni metoda.

b) Ptima extrakce

Susina vzorku po stanoveni obsahu vody suSenim se extrahuje rozpoustédlem

v Soxhletové ptistroji. Rozpoustédlo se odpafi a tuk se zvazi.

5.2 Extrakéni metoda stanoveni celkového obsahu tuku v masnych vy-

robcich

Stanoveni celkového obsahu tuku vV masnych vyrobcich se provadi dle CSN I1SO 1443,

Tato norma specifikuje referen¢ni metodu pro stanoveni celkového obsahu tuku v mase a

masnych vyrobcich. Jedna se o piimou extrakéni metodu. '**/

5.2.1 Definice

Celkovy tuk v mase a masnych vyrobcich je tuk extrahovany za predepsanych podminek.

Celkovy tuk se vyjadiuje v hmotnostnich procentech.

5.2.2 Princip

Princip spociva ve varu vzorku ve zfedéné kyseliné chlorovodikové, aby doslo
K uvolnéni absorbovanych a vazanych lipidovych podilt, filtrace vzniklé hmoty, vysuseni

a extrakce tuku zbylého na filtru n-hexanem nebo extrak¢nim benzinem.

5.2.3 Cinidla

Vsechna pouzita ¢inidla musi byt p.a. (pro analysi z lat. — oznac¢eni chemikalii k analytic-
kym ucelim), pouzivana voda musi byt destilovand nebo alespoii ekvivalentni Cistoty.
Extrakéni rozpoustédla, n-hexan nebo extrakéni benzin, destilujici mezi 40 a 60 °C
S bromovym ¢islem mensi neZ 1. Zbytek po Gplném odpareni nesmi byt vétsi nez 0,002 g
na 100 ml rozpoustédla. Kyselina chlorovodikova, roztok pfiblizné 4 mol/l. Modry

lakmusovy papir. Varné kulicky.
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Obrazek 1: n-hexan
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5.2.4 Pristroje

Mechanicky mlynek na maso, laboratorni typ, s deskou o velikosti otvorti max. 4 mm.
Kuzelova baika na 250 ml. Hodinové skli¢ko nebo Petriho miska o priméru nejméné 80
mm. Extrakéni patrona vyrobena z filtraéniho papiru a zbavena tuku. Vata zbavena tuku.
Extrakéni ptistroj, kontinudlni nebo semikontinualni, napt. Soxhletliv, s extrakéni bankou
na cca 150 ml. Piskova nebo vodni lazen, elektricky vytapéna nebo podobny piistroj.
Elektricka susarna s regulaci na (103 + 2) °C. Exsikator s a¢innym vysouSedlem. Analy-

tické vahy. Skladany papirovy filtr, kvalitativni, stfedné husty.

Obrazek 2: Extraktor podle Soxhleta’®’

Chladi¢

Extrakcni
patrona

Prepadovi
trubice

Extrakcni
banka
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5.25 Vzorek

Reprezentativni vzorek musi mit hmotnost nejméné 200 g. Pokud je nezbytné vzorek
skladovat, skladuje se za podminek, které zajisti, ze nedojde ke zkazeni a ke zméné¢ slo-

zeni vzorku.

5.2.6 Postup

5.2.6.1 Priprava vzorku

Homogenni vzorek se pfipravi nejméné dvojim pomletim na mlynku s promichanim. Po-
kud je nezbytné nutné, prechovava se ve zcela naplnéné, vzduchotésné uzaviené nadobé
a skladuje se za podminek, které zajisti, Ze nedojde ke zkaZeni a ke zmén¢ slozeni vzor-

ku. Vzorek je nutno analyzovat co nejdiive, nejpozdéji do 24 hodin.

5.2.6.2 ZkuSebni vzorek

S presnosti na 0,001 g se navazi 3 az 5 g vzorku a kvantitativné se prevede do kuzelové

banky na 250 ml.

5.2.6.3 Stanoveni

Barnka extrak¢niho piistroje obsahujici nékolik varnych kuli¢ek se susi v susarné po dobu
1 hodiny pfi teploté (103 £ 2) °C. Barika se necha vychladnout v exsikatoru na labora-
torni teplotu a zvazi se s piesnosti na 0,001 g. Ke zkuSebnimu vzorku se pfida 50 ml
kyseliny chlorovodikové a kuzelova banka se piikryje hodinovym sklickem. Poté se tato
barika zahfeje na sit’ce nad plynovym hofakem k varu. Vaii se na malém plameni za ob-
casného protfepani 1 hodinu. Ptida 150 ml horké vody. Skladany filtr vloZeny do néalevky
se navlh¢éi vodou a na filtr se nalije horky obsah banky. Barika a hodinové sklo se 3krat
dukladné oplachne horkou vodou, az filtrat neméni barvu modrého lakmusového papir-
ku. Pak se filtr ulozi na hodinové sklo nebo Petriho misku a susi 1 hodinu v su$arné pii
teploté (103 + 2) °C. Poté se necha vychladnout. Filtra¢ni papir se stoci a vlozi do ex-
trak¢ni patrony. Vatou navlh¢enou rozpoustédlem se odstrani zbytky tuku ulpé€lé na ho-
dinovém sklu nebo Petriho misce a vata se pfida do extrakéni patrony. Patrona se vlozi
do extrakéniho pfiistroje. Filtr se musi brat pinzetou, kterou je mozno oplachnout nebo

prsty chranénymi papirovymi navleky. Do vysuSené baiiky extrakéniho piistroje se nalije
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rozpoustédlo. Vnitfek kuzelové barky, ktera byla pouzita k rozkladu kyselinou chloro-
vodikovou, a hodinové sklicko se vyplachnou c¢asti rozpoustédla a to se ptida do ex-
trak¢ni banky. Celkovy objem rozpoustédla musi byt 1,5 az 2nasobek objemu extrakéni
trubice pfistroje. Banka se upevni do extrakcniho piistroje a zahfiva 4 hodiny na piskové
nebo vodni lazni nebo v jiném vhodném zatizeni. Po extrakci se vyjme extrak¢ni banka
obsahujici rozpoustédlo z extrakéniho pfistroje a rozpoustédlo se oddestiluje pomoci
piskové nebo vodni lazné. Posledni zbytky rozpoustédla se odpafi na vodni lazni
S pouzitim proudiciho vzduchu. Extrakéni baiika se susi 1 hodinu v susarné pfii teploté
(103 + 2) °C, po vychladnuti v exsikatoru na laboratorni teplotu se zvazi s ptesnosti na
0,001 g. Tyto operace se opakuji tak dlouho, az rozdil dvou nésledujicich stanoveni neni
vétsi nez 0,1 % hmotnosti zkusebniho vzorku. Uplnost extrakce se ovéii tak, ze vzorek
Vv extrakénim pftistroji se bude extrahovat do druhé banky s rozpoustédlem po dobu 1
hodiny. ZvySeni hmotnosti nesmi ptekrocit 1 % hmotnosti zkuSebniho vzorku. Z téhoz

ptipraveného vzorku se provedou dvé stanoveni.

5.2.7 Vyjadreni vysledku

5.2.7.1 Metoda vypoctu

Obsah celkového tuku ve vzorku, vyjadieny v hmotnostnich procentech, se vypocte:

Mllgo

n

Procentovy obsah tuku: P =

m, = hmotnost vysuSené extrak¢ni banky (g)
m, = hmotnost extrak¢ni baniky s tukem po vysuSeni (g)

m, = navazka vzorku pfed suSenim (g)

5.2.7.2 Podminky opakovatelnosti

Rozdil mezi hodnotami dvou stanoveni provadénych soubézné nebo nasledné za sebou

stejnym analytikem, nesmi byt vétsi nez 0,5 g celkového tuku na 100 g vzorku.
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5.3 Vyhodnoceni vysledkii analyz a srovnani s normou jakosti pro pri-

sluSné masné vyrobky

Vlastni stanoveni jsem provadéla dle ¢eské normy CSN ISO 1443,

5.3.1 Vysledky vlastniho stanoveni

Zamgfila jsem se na vyrobky z Vyhlasky 246/2003, kterou se méni vyhlaska ¢. 326/2001
Sb., kterou se provadi § 18 pism. a), d), g), h), i) a j) zakona ¢. 110/1997 Sb., o potravi-
nach a tabdkovych vyrobcich a o zméné doplnéni nékterych souvisejicich zékont, ve
znéni pozdé&jSich piedpisti, pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni ZivoCichy a
vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich. Experimentalni ¢ast své prace jsem provadéla ve
spolupraci s firmou MAKOVEC a.s, ktera mi poskytla ¢trnact vzorka véetné jejich eti-
Ket.

Ukolem prace bylo zjistit skute¢ny obsahu tuku v analyzovanych masnych vyrobcich
a jejich srovnani s legislativnimi pozadavky a hodnotami uvadénymi vyrobcem na etike-
tach. V podnikové laboratofi MAKOVEC a.s. se toto stanoveni neprovadi. Celkovy ob-
sah tuku si podnik stanovuje ze souctu tu¢nosti jednotlivych surovin. K tomu slouzi za-
vedeny standardiza¢ni systém tfidéni vepfového masa do skupin V1 — V10 od nejnizsi po
nejvyssi tucnost. Stejné je tomu tak u masa hovéziho, které se vSak déli jen do péti sku-
pin H1 — H5. Kazda skupina obsahuje informace o obsahu vody, tuku, celkové svalové

bilkoviny, vazivové bilkoviny a Cisté svalové bilkoviny, dale také popis suroviny, obvyklé

pouziti a stary nazev. Obrazky jednotlivych skupin: Priloha 4.

Pzn.: VétSina nazvl vzorki se piesné shodovala s nazvem masného vyrobku, ktery byl

uvadén v legislative. Naslo se vSak i1 nékolik vyjimek.

Tabulka 7: Rozdil mezi nazvy masnych vyrobkl ve vyhlasce a uvadénymi vyrobcem

Nazev - vyhlaska

Nazev - vyrobce

Nazev - vyhlaska

Nazev - vyrobce

Kabanos

Sunkovy kabanos

Parek jemny

Jemné parky

Parek viderisky

Videnské parky
labuznik

SpiSsky parek

SpiSské parky

Debrecinsky parek

Debrecinské parky
extra labuznik

Ostravska klobasa

Ostravska klobasa
special
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Tabulka 8: Obsah celkového tuku dle vyhlasky, uvadény

vyrobcem a vysledky vlastniho stanoveni

7]
Vyhlaska | Na etiketé | .. oveni Stanoveni | Stanoveni

Masny vyrobek (max. %) | (max. %) | vzorek 1. (%) | vzorek 2. (%) (%)

Spekacek 45 42 38,83 38,33 38,58
Kabanos 40 15 6,99 7,77 7,38
Parek vidensky 40 30 17,05 16,93 16,99
Debrecinsky parek 40 39 17,39 20,64 19,02
Parek jemny 35 27 15,18 15,66 15,42
SpisSsky parek 40 30 27,50 21,65 24,58
Sunkovy salam 20 20 3,31 3,61 3,46
Gothajsky salam 40 40 29,8 30,05 29,93
Junior salam 35 30 19,43 19,45 19,44
Cesky salam 40 40 24,33 25,57 24,95
Vysoé€ina 50 42 30,41 30,07 30,24
Turisticky trvanlivy salam 40 40 50,41 49,08 49,75
Selsky salam 50 45 31,83 33,35 32,59
Ostravska klobasa 35 30 12,41 12,86 12,64

Z tabulky je zfejmy rozdil mezi hodnotami danymi vyhlaskou, uvadénymi na etiketach a
vysledky z vlastniho méfeni. Vyhlaskou uvadéné hodnoty jsou u vétSiny vyrobkid o dost
vyssi a to z duvodu importu a prodeje téchto masnych vyrobkt napf. v supermarketech a
ostatnich obchodnich sitich. Pfi¢inou je ziejme pouziti méné kvalitnich surovin na vyrobu
masnych vyrobkt. Tim se dosahne jejich nizsi ceny, ktera je pro nékteré spotiebitele pri-

oritni.

Hodnoty uvadéné na etiketach jsou v porovnani s vyhlaSskou uvadénymi hodnotami nizsi.
Je tomu tak z davodu pouzivani kvalitnéjSich surovin (tzn. surovin s niz$i tu¢nosti), Kte-

rym se podnik MAKOVEC a.s. vyznacuje.

Vysledky vlastniho méfeni jsou opét az na jednu vyjimku nizs$i nez hodnoty uvadéné na
etiketach. Vyjimkou je Turisticky trvanlivy salam. Jeho celkovy obsah tuku ptesahl hod-
notu uvadénou vyhlaskou i vyrobcem (40 %) az 0 9,75 %. Stalo se tak, protoze obsah
celkového tuku, ktery se uvadi vyrobcem, se hodnoti brzy po ukonceni vyroby daného
vyrobku. Vyrobek se pak po urcitou dobu jesté v podniku zdrzuje. Pfi tomto zdrzeni
dochazi ke snizovani obsahu vody ve vyrobku. Obsah tuku se vSak neméni, ten je po
celou dobu staly. Ve vysledku se tedy zméni procentudlni zastoupeni celkového tuku

V masném vyrobku na vyssi hodnotu.
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5.3.2 Vyjadreni vysledku vlastniho stanoveni

5.3.2.1 Vypocet procentového obsahu tuku

Vzorek: Spekacek (analog. pro ostatni vzorky)

1. Stanovent:

2. Stanoveni:

Primér stanoveni (9):

P =

! m

n

F)tz

n

(M =M) 100 =

(m2 B ml) 100 =

(116,8628 —115,5320)

3,3213

(84,8555 —

83,5299)

3,4580

(38,83 +38,33) / 2 = 38,58 %

.100 = 38,83 %

.100 = 38,33 %

Tabulka 9: Namétené hodnoty celkového obsahu tuku v masnych vyrobcich

Barika + tuk Vlastni
Navazka Prazdna po vysus. | stanoveni | @ stanove-
Stanoveni Masny vyrobek vzorku (g) | barnka - (g) (9) (%) ni (%)
1 | Spekacek 3,3213 | 115,5320 | 116,8215 | 38,83
2 | Spekacek 3,4580 | 83,5299 | 84,8555 | 38,33 | 008
1 |Kabanos 3,4710 | 111,2803 | 111,5230 | 6,99
2 |Kabanos 3,3470 | 106,5395 | 106,7963 | 7,77 7,38
1 | Parek videfisky 3,3368 | 110,8595 | 111,4284 | 17,05
2 | Parek videfisky 3,4332 | 115,7258| 116,307 | 16,93 | 699
1 Debrecinsky parek 3,3489 |115,6706 | 116,2530 | 17,39
2 | Debrecinsky parek 3,2410 |137,3502 | 138,0211 | 20,64 | 902
1 |Parek jemny 3,4215 | 101,7689 | 102,2883 | 15,18
2 | Parek jemny 3,3247 | 123,5552 | 124,0757 | 1566 | ~>%?
1 | Spissky parek 3,3265 | 132,9684 | 133,8832 | 27,50
2 | Spissky parek 3,4894 | 123,8082 | 124,5636 | 21,65 | °+°8
1 | Sunkovy salam 3,3689 | 113,7211 | 113,8266 | 3,31
2 | Sunkovy salam 3,2381 | 106,1256 | 106,2173 | 3,61 346
1 | Gothajsky salam 3,4351 | 92,9207 | 93,9444 | 29,80
2 | Gothajsky salam 3,3706 | 126,5106 | 127,5234 | 30,05 | °>%
1 | Junior salam 3,3848 | 126,9069 | 127,5615 | 19,43
2 | Junior salam 3,4006 | 135,1739| 135,819 | 1945 | 94
1 | Cesky salam 3,4552 | 110,7627 | 111,6035 | 24,33
2 | Cesky salam 3,4045 | 101,8404 | 102,7110 | 2557 | 4%
1 |Vysotina 3,2403 | 111,9135 | 112,8990 | 30,41
2 |Vysotina 3,3864 | 127,6054 | 128,6457 | 30,07 | %4
1 |Turisticky trvanlivy salam | 3,3055 | 126,4308 | 128,0532 | 50,41
2 |Turisticky trvanlivy salam | 3,4820 | 111,1984 | 112,9538 | 49,08 | *>/°
1 | Selsky salam 3,3645 | 112,6263 | 113,6972 | 31,83
2 | Selsky salam 3,4560 | 116,0014 | 118,1440| 33,35 | °2°°
1 | Ostravska klobasa 3,3226 | 126,4785 | 126,8909 | 12,41
2 | Ostravska klobasa 3,3935 | 92,8409 | 93,2773 | 12,86 | 2%
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5.3.2.2 Rozdil poslednich dvou vaZeni

Proces suseni se opakuje tak dlouho, az rozdil dvou nasledujicich stanoveni neni vétsi

nez 0,1% hmotnosti zkusebniho vzorku.

Vzorek: Spekacek (analog. pro ostatni vzorky)

1. Stanovent:

1. Stanovent:

m,, = 3,3213

m,, = 3,4580

100 % = 3,3213 - 0,1 % = 0,0033

100 % = 3,4580 - 0,1 % = 0,0035

Tabulka 10: Vypoctené hodnoty rozdilt poslednich dvou vazeni

Rozdil posled- | Rozdil posled-
nich dvou nich dvou
Stano- Predposledni Posledni vazeni - vazeni -
veni Masny vyrobek vazeni (g) vazeni (g) teoreticky (g) skuteény (g)

1 Spekadek 116,8581 116,8215 0,0033 0,0366
2 Spekadek 84,8576 84,8555 0,0035 0,0021
1 Kabanos 111,5404 111,5230 0,0035 0,0174
2 Kabanos 106,7963 106,7963 0,0033 0,0000
1 Parek viderisky 111,4362 111,4284 0,0033 0,0078
2 Parek viderisky 116,3156 116,3070 0,0034 0,0086
1 Debrecinsky parek 116,2692 116,2530 0,0033 0,0162
2 Debrecinsky parek 138,0380 138,0211 0,0032 0,0169
1 Parek jemny 102,2914 102,2883 0,0034 0,0031
2 Parek jemny 124,0782 124,0757 0,0033 0,0025
1 SpiSsky parek 133,8883 133,8832 0,0033 0,0051
2 | Spissky parek 124,5663 | 124,5636 0,0035 0,0027
1 Sunkovy salam 113,8291 113,8266 0,0034 0,0025
2 Sunkovy salam 106,2202 106,2173 0,0032 0,0029
1 Gothajsky salam 93,9544 93,9444 0,0034 0,0100
2 Gothajsky salam 127,6078 127,5234 0,0034 0,0844
1 Junior salam 127,5620 127,5615 0,0034 0,0005
2 Junior salam 135,8218 135,8190 0,0034 0,0028
1 Cesky salam 111,6048 111,6035 0,0035 0,0013
2 Cesky salam 102,7245 102,7110 0,0034 0,0135
1 Vysoc€ina 112,9901 112,8990 0,0032 0,0911
2 Vysoc€ina 128,6459 128,6457 0,0034 0,0002
1 Turisticky trvanlivy salam 128,0535 128,0532 0,0033 0,0003
2 Turisticky trvanlivy salam 112,9582 112,9538 0,0035 0,0044
1 Selsky salam 113,6973 113,6972 0,0034 0,0001
2 Selsky salam 118,1460 118,1440 0,0035 0,0020
1 Ostravska klobasa 126,8947 126,8909 0,0033 0,0038
2 Ostravska klobasa 93,2821 93,2773 0,0034 0,0048
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Téméf u poloviny vysledkd maji skute¢né rozdily poslednich dvou vazeni vyssi hodnotu
nez rozdily vypoctené. Je tomu tak, protoze zachytit rozdil mezi poslednimi dvéma vaze-
nimi, ktery by byl vétsi nez 0,1% hmotnosti zkusebniho vzorku je velmi narocné. Béhem
suseni, které trva i né¢kolik hodin dojde k situaci, kdy hmotnost suseného vzorku ptestane
klesat a kvili oxidacnim pochodiim se za¢ne obsah tuku zvySovat. Pokud vazim vzorek
vzdy po hodin¢ v susarné a pul hodin¢ v exsikatoru nemtzu zjistit, zda je navazena hod-
nota z doby kdy obsah tuku klesal nebo uz stoupal, ale zatim nedosahl hodnoty piedcho-
ziho vazeni. A tudiz se nejednalo o vysledek, ktery bych musela, z divodu vyssi hodnoty,

neZ bylo naméfeno u pfedchoziho vaZeni vyloucit.

5.3.2.3 Vypocet opakovatelnosti

Rozdil mezi hodnotami dvou stanoveni provadénych soub&zné nebo nasledné za sebou

stejnym analytikem, nesmi byt vétsi nez 0,5 g celkového tuku na 100 g vzorku.

= Vypoctena opakovatelnost - odchylka rozdili poslednich dvou vazeni

Vzorek: Spekacek (analog. pro ostatni vzorky)

1. Stanoveni: 0,59 ---------- 100 ¢
X g~ 3,3213 g

x=0,0166 g
2. Stanoveni: 0,59 --------- 100 ¢
X g =======m- 3,4580 g

x=0,0173 ¢

= Skute¢na opakovatelnost - odchylka mezi rozdily poslednich dvou vazeni
Vzorek: Spekacek (analog. pro ostatni vzorky)
1. Stanoveni: 0,0366 g

2. Stanoveni: 0,0021 g

1. Stanoveni — 2. Stanoveni = 0,0366 — 0,0021 = 0,0345
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Tabulka 11: Vypocty opakovatelnosti

Rozdil poslednich

Opakovatelnost -
odchylka mezi
rozdily poslednich

Opakovatelnost -
odchylka mezi
rozdily poslednich

dvou vazeni — dvou vazeni - dvou vazeni -

Masny vyrobek skute¢ny (g) teoreticka skuteéna
Spekadek 0,0366 0,0166
Spekadek 0,0021 0,0345 0,0173
Kabanos 0,0018 0,0174
Kabanos 0,0000 0,0018 0,0167
Parek viderisky 0,0078 0,0167
Parek viderisky 0,0085 0,0007 0,0172
Debrecinsky parek 0,0162 0,0167
Debrecinsky parek 0,0169 0,0007 0,0162
Parek jemny 0,0025 0,0171
Parek jemny 0,0031 0,0006 0,0166
SpisSsky parek 0,0051 0,0166
SpisSsky parek 0,0027 0,0024 0,0174
Sunkovy salam 0,0025 0,0168
Sunkovy salam 0,0029 0,0004 0,0162
Gothajsky salam 0,0100 0,0172
Gothajsky salam 0,0844 0,0744 0,0169
Junior salam 0,0005 0,0169
Junior salam 0,0028 0,0325 0,0170
Cesky salam 0,0135 0,0173
Cesky saldm 0,0013 0,0122 0,0170
Vysocina 0,0001 0,0162
Vysoc€ina 0,0002 0,0001 0,0169
Turisticky trvanlivy salam 0,0003 0,0165
Turisticky trvanlivy salam 0,0044 0,0041 0,0174
Selsky salam 0,0001 0,0168
Selsky salam 0,0020 0,0019 0,0173
Ostravska klobasa 0,0048 0,0166
Ostravska klobasa 0,0048 0,0000 0,0170

40



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

ZAVER

Cilem bakalai'ské prace bylo charakterizovat zdroje pro vyrobu tuku a olejt, jejich ziska-
vani a pohledy na n¢ z nékolika dulezitych hledisek a to zejména biochemického, fyziolo-
gického a vyzivového.

Nejdiive jsem popsala rostlinné zdroje pro vyrobu olejii a to podle prevladajici ptritom-
nosti n€kterych mastnych kyselin, obrazky jednotlivych zdroji jsem umistila do ptilohy 1.
Zivo&isné zdroje jsem stejné jako ty rostlinné rozdélila podle pievladajici pritomnosti
nékterych mastnych kyselin. Dalsi ¢ast byla vénovana zptisobtim ziskavani tukl a oleji,
které se lisi podle suroviny. Jako prvni jsem popsala procesy ziskavani rostlinnych olejt.
Mezi hlavni operace patfi suSeni, ¢iSténi semen a plodl, odslupkovani semen a plodd,
drceni a mleti semen, klimatizace olejnin a izolace oleju, ktera se dale sklada z lisovani,
filtrace, extrakce a rafinace. Mezi procesy ziskavani Zivoc¢isnych tukl patii vytavovani
suchym nebo mokrym zptsobem, ale také extrakce. Zavérem této kapitoly jsem se snazi-
la objasnit vyznam tukll emulgovanych. Dalsi kapitola dostala nazev Biochemie
a fyziologie tuki. Zde popisuji jejich klasifikaci, tedy rozdéleni podle chemického slozeni
a to na homolipidy, heterolipidy a komplexni lipidy. Déle jsem objasnila pojem mastné
kyseliny a popsala jejich rozdéleni. Posledni kapitolou teoretické ¢asti je vyzivové hledis-

ko tukii. Jejich pisobeni na lidsky organismus a jejich traveni.

V praktické c¢asti jsem se zabyvala metodami stanoveni celkového obsahu tuku
V potravinach. Metody jsem rozd¢lila na objemové a extrakéni a ty dale na metody piimé
a nepiimé extrakce. Nejvetsi pozornost jsem vénovala extrak¢éni metodé stanoveni celko-
vého obsahu tuku v masnych vyrobcich a to ve spolupraci s panem Ing. Jifim Vrbou ma-
nazerem jakosti firmy Makovec a.s. Spole¢né jsme vybrali ¢trnact vyrobki, které podnik
makovec a.s. vyrabi a které jsou souéasti legislativy Ceské republiky. Vlastni stanoveni

jsem provadéla ve $kolni laboratoti Vyssi odborné $koly potravinarské a Stfedni potravi-

vvvvv

Utelem prace bylo zjistit, zda analyzované vzorky odpovidaji tdajim uvadénym
ve vyhlasce €. 264/2001 Sb. a tém které uvadi vyrobce na obalu. Vysledky métfeni jsem
poskytla podniku Makovec a.s., ktery mél moznost dle nich upravit tu¢nost jednotlivych
masnych vyrobkil. Podnik si jiz nékolik desitek let tucnost stanovuje souctem tucnosti

jednotlivych surovin dle standardiza¢niho systému. Pravé z tohoto diivodu pro né bylo
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zjisténi celkového obsahu tuku extrakéni metodou piinosem, i kdyZz méfeni neprobihalo

Vv akreditované laboratofi.

Vysledkem méfeni bylo zjisténi, Ze vSechny analyzované masné vyrobky vyhovély poza-
davkim legislativy. Jejich obsah tuku byl dokonce ve vétsing ptipadt o dost nizsi, coz
svédéi o jejich kvalité. Legislativni pozadavky na maximalni obsah tuku maji vyssi hod-
noty nez stanovené vysledky ato zdivodu moznosti dovozu a také prodeje
v obchodnich fetézcich, kam se diky ceské legislativé mohou dostat 1 vyrobky o nizsi

kvalité, nez s jakou vyrobky vyrabi firma Makovec a.s.
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PRILOHY:

Ptiloha 1.: Obrazky zastupci rostlinnych zdrojt pro vyrobu tuki a oleja.

Mandlovnik

Bavinik

Kakaové boby

Len

Palma olejna

Sluneénice



Podzemnice olejna

Konopi

Kokosové ofechy

Repka olejna

Olivovnik



Ptiloha 2.: Pfehled nejvyznamnéjsich olejnin rostlinného ptivodu

16/

Nazev oleje

Cesky nazev rostliny

Zpracovavana ¢ast

Obsah tuku v %

kokosovy palma kokosova semeno (kopra) 63 — 68
palmovy palma olejna semeno (oplodi) 44 - 53
palmojadrovy palma olejna semeno (jadro) 50 - 60
olivovy olivovnik evropsky semeno (oplodi) 35-70
mandlovy mandlovnik obecny semeno 45 - 53
slune¢nicovy slunecnice ro¢ni semeno 22 - 36
podzemnicovy podzemnice olejna semeno 45 -55
sezamovy sezam indicky semeno 44 - 54
bavinikovy bavinik chlupaty neloupané semeno 15-24
makovy mak sety semeno 36 - 50
fepkovy fepka olejna semeno 38 - 45
hoi¢iény hoft¢ice bila semeno 30-42
sojovy sOja lustinata semeno 17 - 22
Inény len sety semeno 35-45
konopny konopi seté semeno 30-35
kukufi¢ny kukufice obecna klicek 12 - 20
pSeni¢ny pSenic obecna klicek 8-14
ryZovy ryze seta otruby 15-20




Piiloha 3.: Schéma vyroby rostlinnych oleji '*”

Schéma v¥roby rostlinnych oleji

rostlinna semena SUROVARNA
ﬁpravavﬂeme:.rl
lisovan ——— surovy lisovany olej ————
vilisky
extrakce — surovy extrahovany olej

zpracovani srotu

Srot
RAFINERIE |
hy dr?atac e

alkalicka rafinace — mydlovy kal

odkyseleny’ olej daléi zpracovéni

béleni -
= béleni — . upotiebend balici hlinka

fyzikalni rafinace . o
: polorafinovany — . ztu¥ovani

olej odpad

dezm:llarace ——dezodoracni kondenzat

daléi zpracovani

rafinovany olej




Piiloha 4.: Standardizaéni systém t¥idéni vepiového a hovéziho masa ™

VEPROVE VYROBNI MASO

| AOBLYTHA
| v
Pops curowny ‘ Obwpde poutl | Sxary ndawy. [~ T <0 T Caovs | Vozhvows ] Catd Pagis surony Okt poutkd | < Sear ndoey [~ [ Tk | Dobend [ Vaieows | Gt

|mh~6|uw»a;s-dm Feicrad | blcwion | seakowt
| bllowna | | bovns \ oy Ddoans

Masozkitybez | Sunkameivesi | VSO | 75 | 5 | 20 [ 1 [ 19 Libowé: maso Viczka do

‘iditaingho tuky, Kuality.

$lach a povazek. |

|

s 5% viditeineho s8lamd. Sunl
tuku, tenké po- N jakosti,
[ | vézky phipustne. | kvalitnd klobasy. ‘
|

|

| 2 keyty, fibavé ofezy Sunkowch
|

|

|

Pops surteny Ol poudiei Stary s [ o JCawa] - B Popia surcviy Oyklé pouliei Suuey ey [~ & Tookon ey
| l smiont | dbareng | s | Serovd | Uloven | saovi
bakoana | | v | békovnn
Libowd ofezy Klobésy, trvan- w | 7 ‘ 11 19 | 29 | 181 Libove ofezy Spoky a jemne W 82 | 22 | 18 | 1.7 | 14,3
5 vétﬁm; podilern b salamy, | : Eodlw:htlach méinénd vy Wak |
% R Jouba -
s T | s s e | oot |
N | % p m " ;
“:"myma‘f%';" ného buku, asi ”DS‘?N"I&
- | 25%, bez kize. , |




ANALYTIKA
v

woda ] Tuk | Cokows ]uwml =)
Svblovd | Blleoninn | aviiovh
Whowns blowna
Tuhé boky a ofezy | Surovina pro Wok s2 [ 40 | 8 | 12 ‘ 68 Laloky bez kiZe. | Vafend wrobs, |  VWhbk 20 | 8o | 10| 3 7
5 vidalngm podi- rvanihed se- viodky do mék-
lem tuku, 82 BO%, l&my, Hobdey | kjch satamo

bez kide wybsl tidy. [ ‘ ‘
|

Sty vz

- r— - | v ) 2 [ 17 | o3
Wiy bazkiza- | Tranive | Veedlo | 17 | 78 | 5 | 25 | 25 o) e Bhor ordnel ol ‘ I
tuhé sido. saldrmy bk | | 1 Virobk 8 brven- ‘

| |
LA | | A

fweh salimi




Popis suroeny Otrepdes posdei Stary rézev Vod

Popis purovey i Dbwykht poudts Siory ndoey

Tuné ofezy Viatka i spojka VVbk 25 | 70 5 25 | 25 Makky tuk z pa2- | Valenawrobe, | Vsado | 40 | S0 [ 10 | 3 | 7
2 kifty. placi. g0 wrobkd dikd, pripadné spajky do ni- bk |
pedend a krku niFE a stiedni plsta sich u4d v plst | |
whidy.




HOVEZI VYROBNI MASO

H-1

Poges surodny okl poudnl | Sy noeev | e TR o, ey ar Popls surony ok pousni Seary ndony [~ R [ i M‘—‘—m\
1.11(‘1;) I DR | Svaiove ;Mﬁ! tihovwa | seifod
hikaea | bisowna Llbiven | tekcvna

Maso dokonale H - Sunky, HS0 75 4 21 1.5 19.5 Mago zbavana Trvanind se- | HZV 72 8 20 3 17
Zbevend tuku trvaniive sa- twdych Sach léerry stiedni |
glach 8 povazek lamy nejvySSi & vadelrym podi- tiidy, dozky | |
2 kyey. |kost lem wku, as 5%, a spojky w- |
tanké povazky robky vyl
plipuStS, tidy.

maso 2 higw

| ANALYTKA ‘ l
% v
Pops surcvry | bl oulti Stary nhawy | o) g Pups surovery Ot posided Sy 0w [~ T T Gooes [veoor | G
| ‘l o | bkowna | wokvi ‘ kv bllmvm] wekows
| | bbcowve | bsoning | blcrena | Békarenrs
Maso zbavane Spojky do HPV 68 12 19 34 1586 TuEnggs ofezy [ Spojky do HY -2 18 1B ’ 45 135
tundych Sach vEech wrobki s viditalrym vEach vyrobid. |
s wdtekym | padiem tuku, ‘
podlem tuku, asi 15%, s cbse-
osi 10%, + hovezi hem &ach }




a5l 30%.

Fops muroday Dowss poutts o ’ Tuk | Cobiove | Vazvowd| Casn

oweras b&w\)| Skovit

‘ blioana

Tuéné ofezy Spojy do Hev | 50 | 35 | 15 | 38 [ 112
s vdelnm viech wyrobko |
podiem tuky | |




