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ABSTRAKT

Diplomova préace byla zatfena na fosfaty a jejich pouzivani v masnéidmmysiu @i vy-
rob¢ dribezich masnych vyrolik Byly zde popsany fosfaty, jakdigatné latky, vyuzivané
pii vyrobé dribeZich masnych vyrolika charakterizovany jejich vlastnosti &nky. Byla
provedena analyza sortimentuibezich masnych vyrolikv prodejni siti WCeské republi-
ce a bylo zde sledovano vyuziti jednotlivych fogfatrecepturach u vybranych diutdni-

bezich masnych vyrolik

Kli¢ova slova: dibez, dfibezi maso, dibezi masné vyrobky, fosfor, fosfaty, polyfosfaty,

piidatné latky, lidské zdravi

ABSTRACT

The master thesis was focused on phosphates andgé¢hi@ the meat industry in the pro-
duction of poultry meat products. Phosphates weseribed here, as additives used in the
production of poultry meat products and charakestithe properties and effects. It was
analyzed range of poultry meat products in thessattwork in the Czech Republic and
there were monitored the use of individual phosghat the recipes for selected types of

poultry meat products.

Keywords: poultry, poultry meat, poultry meat prothy phosphorus, phosphates, poly-

phosphates, additives, human health
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UvoD

Rychly rozvoj ptimyslové vyroby potravin nastal vigéhu padeséatych let minulého stole-
ti. Spotebiteli bylo poZzadovano, aby potraviny vyéab pomoci novych technologii byly
vzhledem i chuti shodné $i@jSimi, trad&nimi potravinami. Do potravin se&br¢ prida-
vaji latky, které prodluzuji trvanlivost potravirlepsuiji jejich vzhled, konzistenci, acha
vini. Tyto latky se souhriinozn&uji jako pidatné latky (aditiva). ifdatné latky se vpra-
vuji do potravin pedevSim f jejich vyroke a dale p baleni, pepraw a skladovani. i#-
tomnost pidatnych latek, které byly v potrawinpouzity, musi byt uvedeny na obale
v sestupném gadi podle mnozstvi obsazeném v potravixidatné latky se oziaji tzv.
¢iselnymi E kody. Toto zrni je mezinarodni a plati tedy Uplstejré na celém ste.
Ciselny kéd E je fidélen pouze aditivnim latkam, které byly posouzenyawoleny

k pouzivani do potravin. Dale musi byepré stanoveny a definovany podminky pouZziti

téchto latek.

Fosfaty se pdavaji do potravin jako fidatné latky pedevsim diky svym emulgaim a
disperznim schopnostem, jako ki prostedky a regulatory kyselostiridavek fosfai v
masném pimyslu umouje zlepSit vaznost vody a emubgé schopnosti masa. Fosfaty
maji v masném @myslu pozitivni @inky zejména f vyrob¢ tepelr# opracovanych mas-
nych vyrobKi. Fridavani fosfal do potravin je povoleno v omezeném mnoZstvi taly, a
piijem nepesahl pijatelné hodnoty a nemohlo dojit k nezadoucitmkim. Se zvySenym
piijmem fosfal byva spojovan nedostatek vapniku a s tim souwisefinik osteoporézy,

dale hyperaktivita &i a poruchy traveni.

Cilem této diplomové prace bylo provést analyzuis@ntu dibezich masnych vyrolik
v prodejni siti WCeské republice a zjistit tak obsah jednotlivychfdtis v recepturach u

vybranych drufi dribeZich masnych vyrolik
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|. TEORETICKA CAST
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1 MASO

Jako maso jsou definovany vSechtdsti €l Zivocicha, véetré ryb a bezobratlych,
v ¢erstvém nebo upraveném stavu, které se hodi kdiggkiv [1, 2, 3]. Mnohdy se pod
pojmem maso vnima pouze maso teplokrevnych¢iitd. V uzSim smyslu se masem ro-
zumi jen svalovina, a to Husamotna svalova tkanebo svalova tkavcéetnt vmezdéeného
tuku, cév, nert, vazivovych a jinychtasti, které jsou ve svalowirobsazeny [2]. Podle

vyhlasky Ministerstva zetaélstvi CR &. 169/2009 Sb. se za maso povazuiji téZ e

tuky, krev, droby, &Ze a kosti a masné vyrobky [4].

Dle této vyhlasky se masem haim rozumi maso mladého byka, byka, volka, jalovic,
kravy, vefovym masem maso prasat, skopovym masem maso oasgnmjeh&im je
maso jehat ve ¥ku nejvySe 12 @sial, kozim masem maso kozj#etim masem maso
kuzlat ve sté nejvysSe 12 mssial, koiskym masem maso konitibécim masem masarih
bat ve st nejvySe 18 résial, dribezim masem masotdieze a rybim masem maso ryb

[4].

Prevaznou sloZzku masa ftifosvalova tké, kterou Ize podle bukiné stavby, vzhledu a

inervace rozdit do t¢i hlavnich skupin:

1. Svalovina pri¢né pruhovana (neboli Zihana), ktera je tiena vicejadernymi byt
nymi useky, je stavebni tkani kosternich 8yalspdadanou pro rychlé kontrakce

(smr&ovani). Jedna se 0 maso v nejuzsim slova smyspiikieed pro vyrobu Sunky).

2. Svalovina hladkg ktera je tvéena jednojadernymi Useky, je $a@sti vnitnich orgai
(tj. traviciho traktu, dychacich a krevnich cesthlavnich orgam aj.). Tato svalovina
nema picné pruhovani a neni ovladatelndivJe més vhodna pro vyrobu gtnénych

masnych vyrobk, protoze lire vaze vodu.

3. Svalovina srd&ni (myokard) tvéi jediny sval, srdce. Ma obdobnou strukturu jako
piicné pruhovana svalovina, ale jednotliva vldkna jsoolspxicné spojena tramci

DalSi¢asti masa tvid epitelova tké& (pokryva povrchda a organ), nervova tka (mozek,

micha, nervova vlakna) a pojivova tkévaziva) [2].

Maso je oblibenou sloZzkou stravy. Lidé ho konzunpigidevsSim pro jeho organoleptickeé

vlastnosti. Z nuttiniho hlediska je maso velmi cennym zdrojem plnolodalych bilkovin,
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vitamini (zejména skupiny B), nenasycenych mastnych kysefimineralnich latek (n&ip
klad Zelezo, vapnik, zinek). Také proto je povabhovaa nenahraditelnou sloZzku vyZivy, i
kdyZ je mozné zajistit plnohodnotnou vyzivu i beasa. V takovémijpact je vSak nutné
piirozenou stravu zahrnujici maso nahradit jinakasestou dietou a pivé kombinovat

rostlinné potraviny s mlékem a vejci [6].

1.1 Chemické slozeni masa

Chemické slozeni masa jézné a kolisa v zavislosti na druhu ieté, plemeni, pohlavi,
véku, zpisobu vyZivy a liSi se i jednotlivé svaly u téhodijece [2]. TaktéZ zavisi na zdra-

votnim stavu zuete, na pibéhu posmrtnych zén a na zfisobu zpracovani [6].

Ve zjednoduSeném pohledu se sval sklddé ze 75 % ¥8d% bilkovin, 3,5 % bezdusika-
tych extraktivnich latek a 2,5 % tuku [1]. Dale masbsahuje mineralni latky a vitaminy
[2]. S ohledem na vysokou variabilitu jednotlivyshali, nebo kategorii¢ésti, ¢i druhi

masa, nelze brat toto zjednodusSeni jakérsaatné [1].

Dulezitym kritériem @i hodnoceni sloZzeni masa je pgmebsahu vody a bilkovin, tzv. Fe-

derovocislo. Totocislo byva u syrového masa pé&me stalé, ma hodnoturiplizné 3,5. U

viv s

1.1.1 Voda

Voda je nejvice zastoupenou sloZkou masa a ma wylkyam pro senzorickou, kulinarni

a technologickou jakost masa [7].

Voda je v libové svalovia vazana iznymi zpisoby a #izné pevre. Hydrat&ni voda je
vazana nejpeui, dalSi podily vody jsou imobilizovany mezi jedtieymi strukturalnimi
¢astmi  svaloviny, zbytek je voin pohyblivy v mezibuscnych prostorech.

Z technologického hlediska Ize vodu reélidna volnou a vazanou, a to podle toho, zda za
danych podminek z masa vélnyték4, nebo ne. Imobilizace vody nastava v séimbran

a filament strukturalnich bilkovina je zavisla nabnjich v molekule bilkovin. Naboje
ovliviuji pomer pritazlivych a odpudivych sil mezi jednotlivymi strukami svaloviny,
¢imz se z¥tSuje nebo zmenSuje prostor, do kterého se pak nmudieilizovat vice nebo

mére vody. V tomto prostoru jsou molekuly vazany vodijmi mustky [6].
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1.1.2 Bilkoviny

Bilkoviny jsou nejvyznamgjSi slozkou masa z nutniho i technologického hlediska. Z
nutricniho hlediska se jedna o tzv. plnohodnotné bilkpwibsahujici vSechny esencialni

aminokyseliny [1].

Technologické roz#leni bilkovin v mase vychazi z jejich rozpustnoaivod a solnych

roztocich [1].

Bilkoviny sarkoplasmatické jsou obsazeny v cytoplagmnsvalovych budk a jsou rozpust-
né ve vod nebo slabych solnych roztocich [2]. V technolagifacovani masa maji néjv
Si vyznam hemova barviva, myoglobin a hemoglobieyé zgisobuji cervené zbarvené

masa a krve. Skladaji se z bilkovinného émsglobinu, a barevné skupiny, hemu [1].

Myoglobin je tvden jednim peptidovyrettzcem, na kterém je vazana jedna hemova sku-
pina. Jedna se o svalové barvivo, které slouzi f@lsmbarna kysliku ve svalech. Hemoglo-
bin je krevni barvivo velice podobné myoglobinu. $&alu se nachazi vzdy a zviagki
nedokonalém vykrveni ztdte (nejasgji u zvériny). Jeho obsah v masgii v zavislosti na

stupni vykrveni 10 — 50 % obsahu vSech hemovychivbae svalu [1].

Bilkoviny myofibrilarni jsou obsazZeny ve vlaknsvalovych budk a jsou rozpustné ve
ziedénych roztocich soli. Tyto bilkoviny jsou povazovasytechnologicky nejvyznamip
i [2]. Myosin, aktin, titin, tropomyosin, troponanebulin tvéi 90 % celkovych myofibri-
larnich bilkovin [1]. Vyznamny myosin (45 % vSecitkbvin) a aktin se vyznangnuplat-
nuji pi svalové kontrakci, posmrtnych 2mach a g vytvareni struktury masnych vyrobk

tvorbou gelu (komplex aktomyosin) [2].

Bilkoviny stromatické se vyskytuji zejména v pojivovych tkanich, tj. vazivech, Sla-
chach, Kzi, kostech. Lze je nalézt i ve svalové tkani, kdgi raizné membrany [6]. Tyto
bilkoviny nejsou fi nizkych teplotach rozpustné ve woa solnych roztocich [1]. Nejte-
Zit¢jSim zastupcem je kolagen, ktery se liSi svym akyselinovym sloZzenim, zejména
vysokym obsahem glicinu, hydroxyprolinu a prolifii zahrevu nad 60 °C se délka ko-
lagennich vlaken zia¢ zkracuje. Ve voé kolagen pi zahrevu bobtna a po rozruseni

piicnych vazeb se émi na rozpustnou Zelatinu (glutin) [6].

Elastin zajisuje soudrznost svalovych vlaken v termicky zpracéva mase [2]. Je che-

micky velmi odolny a je stabilni ifpvaru [1].
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Keratiny jsou mechanicky i chemicky velmi odoln&rozpustné v horké veéda velmi
pruzné. Z&la zvicat se odstiguji (chlupy, péi, kopyta) a rohovina se pouziva ti&fad na

vyrobu polévkového keni [2].

1.1.3 Lipidy

Obsah tuku v jednotlivych druzich zaf je fizny a kolisa v rozmezi 1 — 50 % [2]. Rozlo-
Zeni tuku v &le je velmi nerovnorirné. Malacast je obsazendaimo uvnif svalovych bu-
n¢k jako intracelularni tuk (2 — 3 %). Dale tuk ulo¥gximo ve svalovi, ktery se nazyva
intramuskularni, tvih zaklad samostatné tukoveé tkajako tuk zésobni (extracelularni,

extramuskularni) [8].

Tuk mé v mase vyznam z hlediska senzorického, g¢@m mnoha aromatickych latek.
Z tohoto hlediska je vyznamny zejména intramuskiilénk, ktery ovliviuje chutnost a
kiehkost masa. Intramuskularni tukispbuje nafezu svaloviny bilou kresbu, ktera se
ozna&uje jako mramorovani. Mramorovani jéleitym jakostnim znakem masa. Proto
maso, které ma vyvinuté mramorovani, je viceinemez maso zcela libové. Toto maso je

kiehti a ma vyraz§si chu’ [6].

Pro vysoky energeticky obsah gepahu nasycenych mastnych kyselin (htapalmitové a
stearové) je vysSi obsah tuku v mase hodnocenimegaZ nenasycenych mastnych kyse-
lin pfevazuje monoenova kyselina olejova, avSak &nitrvyznamnych polyenovych mast-

nych kyselin, jako linolova, linolenova, arachideagoje zastoupeno velmi malo [7].

Kriticky je hodnocen obsah cholesterolu, jehoz bhsk ve svaloviy, tak v tukové tkani
mg) a ho¥zi (500 — 700 mg). VySSi obsahy jsou v masdeze (v podkoZznim tuku aik
Zi). ZvySeny obsah je uvéd zejména ve veépvych jatrech a vnihostech [2]. Doporena

denni davka cholesterolu ve stkdy nengla presahnout 300 mg za den [9].

1.1.4 Extraktivni latky

Nazev této skupin latek je odvozen od jejich exdkattelnosti vodou dhem zpracovani,
nebo @i jeho analyze, kdy se pouziva voda o tepRfd °C. Jejich obsah v mase je pom
né maly. Z potravingského hlediska maji velky vyznam pro vyisai typické chuti a pa-

chu masa [10].
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Extraktivni latky vznikaji zejména v fiochu postmortalnich zam. Nekteré extraktivni
latky se dokonceiflavaji do masa u#éhe, obvykle do masnych vyrobk obohaceni jejich
chutnosti. Jedna se zejménaiané preparaty obsahujici glutamat sodny. Extraktétky

se obvykle rozéluji na sacharidy, organické fosfaty a dusikatéadtivni latky [1].

Sacharidy jsou v Ziv@iSnych tkanich obsazeny v malém mnoZstvi. Zastoypqiede-
v8im glykogen a produkty jeho odbouravani [6]. Vyd@8sah glykogenu, kolem 3 %, je
v jatrech [1]. Ve svalovi& jatecnych zvfat je obsazeno 0,3 — 0,6 % glykogenu, nejvice je
ho v mase kiském [7]. Glykogen je idezitym energetickym zdrojem ve svalech [1]. U
vycerpanych zvat s nizkym obsahem glykogenu dochazi jen k malékyseleni, a proto

je maso malo udrzné [6].

Z organickych fosfatii jsou zastoupeny zejména nukleotidy, nukleové kyged jejich
rozkladné produkty. Nejvyznarm§imi jsou nukleotidy na bézi adeninu. V kilograrmec
svalove tkan jsou obsazeny jen desetiny gramu nukleofid]. Hlavnim ¢lankem genosu
energie je adenosintrifosfat (ATP)fi Bhosmrtnych zrdnach se postugnpremeénuje na
adenosindifosfat (ADP), adenosinmonofosfat (AMB)sélinu inosinovou (inosinfosfat),
inosin, hypoxanthin, xanthin a kyselinu doeou. Meziprodukty odbourdvani ATP maji

vyznam pro chutnost masa, upilgje se zde zejména kyselina inosinova, inosin ézab
[1].

Z dusikatych extraktivnich latek maji vyznam aminokyseliny ackteré peptidy [6]. Z
volnych aminokyselin jsou nejvice zastoupeny glutarkyselina glutamova, glicin, lysin a
alanin. Z peptid je vyznamny zejména karnosin, anserin, a glutath@utathion je silné
redukeni ¢inidlo, které ma z technologického hlediska vyzngifinvybarvovani masnych
vyrobki. Dekarboxylaci fislusnych aminokyseliniprozkladu masa, nebaofipnékterych

technologickych operacich (zrani fermentovanyclarag), vznikaji také biogenni aminy

[1].

1.1.5 Minerdlni latky

Mineralni latky tvdi zhruba 1 % masa a maji specifické funkce z hkadmmetabolismu i
z technologického hlediska [6]. Obvykle byvaji pidohto pojmemiazeny vSechny latky,
které Zistavaji v popelu po spaleni masa v muflovych pedasty i mineralizované prvky,

jako sira a fosfor, které bylyed spalenim sloZkou organickych latek [1].
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Maso je vyznamnym zdrojem drasliku, vapnikuichlau, Zeleza a jinych prik Howzi

maso je navicidezitym zdrojem zinku, maso rfekych ryb obsahuje hodnodu [1]. Ha-

¢ik ovliviiuje aktivitu enzymu ATPasy &tnych enzyma metabolismu cukr [6]. Vapnik

ma ulohu pi svalové kontrakci a dastni se reakci probihajicichi grazeni krve. Obsah

drasliku vzajem# souvisi s obsahem svalovych bilkovin. Zelezo jmase pitomno

v hemovych barvivech, volné v iontové fafmj [1].

Obsah mineralnich latek vditych druzich mas je uveden v tabulce 1.

Tabulka 1: Obsah mineralnich latek v mase [md] k]

Potravina Na K Ca Mg P.Os Cl
Veprové maso 600 4000 100 300 2000 500
Howvézi maso 400 4000 100 200 2000 500
skopové maso 80 4000 100 1800
Kureci maso 800-1000 3400-4700 100-200 300-400 2000-24
Kachni maso | 800-2000 2900-3000 100-200 200 1800-200
Husi maso 800-9600 4200 100-2D0 200 1800-1)900
Krati maso 1300-1500 3600-4000 100 300 3200
Masné vyrobky 10000 15000
1.1.6 Vitaminy

Maso je vyznamnym zdrojem hydrofilnich vitamjrpfedevsim skupiny B, které jsou bo-
hat obsaZeny ve svalowra ve vnitnostech jaténych zvtat. Vyznamny je obsah vitami-
nu Byo, ktery se nachazi pouze v potravinach &isoeého fivodu. Za bohatSi zdroj vitami-
nt se povazuji vice jatra nez kosterni svalovinaotiiipi vitaminy jsou gitomné zejména
v jatrech a tukové tkani. Vitamin C je zastoupenzeela zanedbatelném mnozZstvi [7].
S masem se dostavaji do organismu konzumenta wiyaspiol€éné s bilkovinami, coz je

dulezité pro jejich vyuzitelnost [6].

Obsah vitamin v jednotlivych druzich mas je uveden v tabulce 2.
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Tabulka 2: Obsah vitaminv mase [mg.kd] [1]

Potravina | A B1 B, Niacin | Bs | Bg | Biotin | PP B12 C
Veprové m.| 0.2 | 2,814 2-2,4 45 10-12 56 15 80 0,01-0[04 [20
Howézim. | 0,2 | 1-2,3 2-2,4 45 6-10 4 30 75 0,02-0/04 [15
Skopové m, 0.1 2-3 2-3,2 50 6-10, 3 80 0,02-0,08 10
Kurecim. | 6,8 | 0,81 1,6 102

Krati m. | 5.8 0,6 1,4 80

Kachnim. | 1 0,9-3 1,9-2,7 56-80

Husim. | 0.8 | 0,8-1,6 2-4 56-80

1.2 Vlastnosti masa

Stavba a chemické sloZzeni masa audje jeho technologické a organoleptické vlastnosti.

Mezi nejvyznamyjSi vlastnosti masa patchutnost, kehkost, textura, barva a vaznost [6].

1.2.1 Barva masa

Barva masa je velmi vyznamny znak, podle kteréeoplasoudit kvalitu masa a masnych
vyrobkii [6]. Barva masa souvisi zejména s obsahem hemdvgwohv, myoglobinu (sva-
lové barvivo) a hemoglobinu. Barviva ti¥dilkovinny fetézec (globin) a barevna skupina
(hem) [2]. Obsah hemovych barviv v magenych ziv@icha se pohybuje v rozmezi 100 —
10000 mg.kg [6]. Vyrazrs tmavsi barvu ma maso h&af v porovnani s vepvym, velmi

swtlé je maso dibeze a ¥tSiny ryb [2].

Zmeény barvy masa souviseji s reakcemi atomu Zelezamokié skupié. P béZzné kon-
centraci kysliku ve vzduchu Zelezo vaze molekulé&ysiik a vznika rurdlkové cerveny
oxyhemoglobin. Sstlost masa ovliiuje hodnota pHCim je pH blize izoelektrickému

bodu, tim je menSi rozpustnost bilkovin a masw§tejsi [2].
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1.2.2 Vaznost masa

Vaznost neboli schopnost masa véazat vlastniidapou vodu vyrazh ovliviiuje jakost
masnych vyrobk i ekonomiku vyroby, zejména ztraty vodi pyrob¢, skladovani a tepel-
ném opracovani. Vaznost Ize ovlivnit jakizpbem zachazeni s masem, takznymi pri-
sadami [6]. Vaznost zavisi rac faktori, pH, obsah soli, fibéhu posmrtnych zgn,
rozmeélnéni masa a dalSich [2]. Mnohée&ihito faktofi Ize technologicky ovliiovat, a tim
také dosahnout Zadouci vaznosti [6]. NejniZzSi jeneat v izoelektrickém b&d(pH 5 —
5,3), kdy bilkoviny ztraceji schopnost reagovatn@rem od ®&j prudce stoupa, v realnych
systémech masa na bazické strantéto oblasti seip pridavku soli zvySuje iontova sila
roztoku a tedy i vaznost [2]. Rozdilna vaznost bgnezi zvfaty tizného pohlavi adku,

vyznam ma i zfgsob chovu [6].

1.2.3 Krehkost masa

Kiehkost masa je dana jeho strukturou, stavem a ckgmislozenim. Pro dosaZeriek-
kosti je teba nechat maso dost&ai® dlouho uzrét, aby se uvolnila posmrtnd ztuhlost.
Kiehkost zavisi i na obsahu pojivové tkatedy na obsahu kolagenu, pigact dalSich
stromatickych bilkovin, které strukturu masa zpgiz K jejich uvolréni dochazi rove¢
enzymovou cestouip zrani masa. Kulinarnim zpracovanim dlouhodobyrhiizganim

v pritomnosti vody dochazi kipvedeni kolagenu na Zelatinu a ke¢knuti masa. keh-
kost je dale ovlivina obsahem intramuskularniho tuku. Maso s vySSisalwm tohoto
tuku byvé kehii. Kiehkost se hodnoti dusenzoricky, nebo objekti¢rjako sila ve sthu

(N) nantienad metodou podle Warnera a Bratzlera [6].
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2 PRODUKCE A SPOTREBA MASAV CESKE REPUBLICE

2.1 Produkce masa WCeské republice

Produkci masa z pohledu obecné zootechniky se riogoubor chovatelskych Ukorsps-
jicich k vykrmu jaténych zvtat. V Ceské republice se vyuziva hlavmaso prasat, byk
vyiazenych krav, ovci, dbeze a ryb. V jinych zemich jsou to pakiata typicka pro da-

nou oblast, v jizni Americe nélad lama a kapybara, v Africe gazela [11].

V Ceské republice se celkova produkce masa jiz dlcoiiosinizuje, zatimco jeho sgfet

ba je pomdrné stabilni. Zahragni obchod vykazuje kazdahee prohlubujici se pasivni
bilanci v disledku rostoucich dovézK mirnému oziveni vyroby masa doslo v letech 2007
a 2008, ale v roce 2009 byl evidovareojeji pokles a dalSi sniZzovani produkce sedpo-
kladalo i pro rok 2010. Ani v roce 2011 se situaeedomacim trhu s masem vyraare-

méni a vyroba masa @R bude mit klesajici tendenci [12].

Na snizovani celkové produkce masé mpiedchozich letech vliv vyrazny pokles objemu
vyroby, geedevSim vefového masa, zatimco vyrobaideziho masa se p@ém¢ dynamic-
ky rozvijela. Vyroba hosziho masa se po dlouholetém vyrazném snizovasilaad roku
2005 stabilizovat. Produkce skopového a koziho rmesaa VCR dosud @t3i vyznam

z davodu pongrné nizké domaci sptby [12]. Podle informadieského statistickéhaar

du se vyroba masaGR v roce 2009 mezitmé sniZila 0 7,2 % na 556066 tun v j&ié
hmotnosti. Z tohoto objemuripadalo 284572 tun (51,2 %) na vepé, 76478 tun na ho-
vézi a 547 tun na teleci (h&i + teleci 13,9 %), 150 tun na skopové, 66 tukaigké a
194252 tun (34,9 %) naitlvezi maso [13].

Ve tretim ¢tvrtleti roku 2010 klesla vyroba masalR podleCeského statistickéharadu
v mezir@&nim srovnani na 132184 tun. Teefdstavuje pokles o 4,6 %. Snizila se produkce

veprového, ditbeZiho i ho¥ziho masa [14].
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Obrazek 1: Podil jednotlivych drialmasa na celkové produkci v letech 2000 — 2009 [12]
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2.2 Spotteba masa WCeské republice

Spoteba masa a masnych vyrébk spotebitel je pribéZzné sledovana. Jeji vySe zavisi na
ekonomickych moznostech doméacnosti, zvyklostectalsidee na trhu. Za dostat®u
denni patebu je dle nuttiniho doportdeni povazovano jiz 100 g, coz byné predstavo-
valo jen asi 40 kg na osobu. Ve skimesti je spaieba masa diky preferencim konzunient

vy&Si [15].

V roce 2005¢inila pramérna spateba masa celkem 81,4 kg na jednoho obyvaiéte
z toho 10 kg ho¥ziho a teleciho, 41,5 kg viswého 26,1 kg dibeziho, 2,8 kg kraliho,
0,4 kg oviho, koziho a kiasského dohromady, 0,6 kg &iny a 5,8 kg ryb. Spéeéba masa
v CR kulminovala v letech 1989 a 1990 a to 97 kg navatele a rok. Pokles sgeby ma-

sa u nas je hodnocen pozitévn hlediska vlivu na zdravi sgebiteli [16].

V roce 2007 byla celkova sgeba masa ¢R 81,5 kg na osobu a rok. N&i$i podil spo-
treby masa fipada na maso vépvé (42 kg). Druhé nejvice konzumované je masbeiti

(25,9 kg) [17]. K rostouci sprhe dribeZziho masa vyraZmiispiva celosstova kampa
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ke zlepSeni navykv oblasti stravovani a boje proti ob&zil8]. Ziskava oblibu také pro
svou relative snadnou kuchiskou Upravu, bohaty sortiment vyrabhkteré jsou dostupné
v Siroké obchodni siti a sanfepr¢ také pro piznivou spotebitelskou cenu ve srovnani
s ostatnimi druhy mas [19]ié&poklada se, Ze R by mohla spdeba débeziho masa
dosahovat v roce 2014 az 30 kg na osobu za rok N&jpak produkce jateého skotu

v CR klesa od roku 1990. Na tomto poklesu se podifieni celkového stavu skotu. Spo-
ttreba ho¥ziho masa na obyvatele klesla od roku 2000 do &8}y o 2,1 kg, coz je o 17
% na 10,2 kg, ix¢emz v roce 199@inila 28 kg na obyvatele a rok [19].

Lze konstatovat, ZER ma spaebu masa na zadouci Grovni. Vy3si sgiod masa je ve
Francii, N\mecku, Spa¥isku a Dansku, niz3i ve Velké Britanii, ve Svédskimsku a dal-

Sich zemich [16].

Obréazek 2: Vyroba a speba masa celkem@R v letech 2000 — 2009 a odhady na roky
2010 — 2011 (haszi, vegove, diabezi maso) [12]
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3 DRUBEZ

3.1 Clenéni jate¢né dribeZe
Z hlediska drufi a kategorii se jat@a dibez v EUcleni nasledové
* Kur doméci (Gallus dometicus

Kute (brojler) je kue obojiho pohlavi, které ma gpu hrudni kosti nakkou (stdi do 3

meésial). Kohout, slepicge kohout nebo slepice, kterd mé osifikovanodl&phrudni

kosti. Kapoune sandi kus, kastrovanyiive, nez dosahl pohlavni daspsti. Kuratko,
kohoutekje kufe obojiho pohlavi s niZsi jatei hmotnosti nez 650 g (bez Zaludku a
béhaki), pripadre kure o hmotnosti 650 az 750 g, veistdo 28 dni [20].

e Krita (Meleagris gallopavo dom.

Mladou kiitou se rozungji kruty obojiho pohlavi s neosifikovanou &pou hrudni kos-

ti. Kraty obojiho pohlavi, které maji &iu hrudni kosti tuhou, se obecozna&uji jako
krita [20].

* Kachny (Anas Platyrhynchos dom., cairina muschatallard

Mlada kachna, mlada kachna pizmova, mlada kachnbaidava je kachna obojiho

pohlavi, ktera ma Sghku prsni kosti ndkkou (neosifikovanou).

Kachna, kachna pizmova, kachna mullgdkachna obojiho pohlavi s osifikovanou

Spickou prsni kosti [20].
* Husa (Anser Anser dom.

Mladou husounebo_houseterse rozumi husa obojiho pohlavi, ktera mikkou Spt-
ku prsni kosti. Vrstva sadla je po celém ¢ateopracovanémeéte tenka nebo mirna,

sadlo niize mit barvu prozrazujici zvlastni krmeni.

Husaje husa obojiho pohlavi s osifikovanoucpoiu prsni kosti. Vrstva sadla je po ce-

lém jate&n¢ opracovanémste stedni az vysoka [20].
* Perlicka (Numida meleagris domestiqus

Mladé perléka je perlika obojiho pohlavi, ktera ma 8gu prsni kosti neosifikovanou.

Perlicka je perlika obojiho pohlavi s osifikovanou 8kou prsni kosti [20].
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3.2 Slozeni dnibeziho masa

Jakost ditbeziho masa je podngima dtdicnym zalozenim, &kem, pohlavim, z{isobem
odchovu, chovu, vykrmu, stupm vykrmenosti, kvalitou a druhem pouzitého krmikigré

nejvice ovlivauje chemické sloZeni a zastoupeni jednotlivychnzwimase [21].

Zakladnimi slozkami masaidyeZe jsou voda, bilkoviny a lipidy. Dale maso olhgame-
bilkovinné extraktivni dusikaté latky, extraktivhézdusikaté latky, vitaminy, mineralni

latky, sacharidy a organickeé kyseliny [22].

Tabulka 3: Chemické sloZzeni masamych druli dribeze [21]

Druh masa Voda [%] Bilkoviny [%0] Tuk [%0] Popeloviny [%]
Kureci 68-75 19-25 2-7 1,2
Slepti 56-70 18-21 9-16 1,2

Krati 50-60 18-21 13-21 1,0
Kachni 55-75 17-20 19-26 1,0
Husi 35-45 14-20 30-45 1,2

Voda je nejvice zastoupend slozka masa s vyznamemdlogickym a organoleptickym.
Podil vody zavisi na obsahu fuk bilkovin v mase. ,Masn&&va"“ vytv&i prostedi pro
enzymové reakce, je roztokem bilkovin, soli, sadiiea dalSich ve vadrozpustnych latek
[23].

Bilkoviny jsou nejvyznamgjSi sloZzkou masa. Nejtsi vyznam z hlediska technologického
I nutricniho maji svalové bilkoviny (sarkoplazmatické a fitydlarni). Nejvice zastoupe-
nymi a nejvyznam&simi bilkovinami jsou myosin (36-40 %), globulin 0 %), aktin
(12-15 %), myogen (20 %) [24].

Z&kladem lidského konzumu jegulevSim svalovina kosterni #gné¢ pruhovana, &etns
kuze, dale droby (srdce, jatra, svalnaty Zaludek), krkvodni diibeZe se zpracovav&ast
krve a tuku [2, 25]. Hlavnimi masityndastmi dfibeZe jsou svaly hrudi a svaly stehna a
lytka. Bila svalova vlakna jsou tlustSi n&rvena, obsahuiji vice bilkovin, vice glykogenu,
vyznauji se rychlou kontrakci a anaerobnim metabolisrffard2]. Uc¢ervené svaloviny je

vy33i podil krevnich vlageic nez u biléCervena svalovina obsahujét$i mnozstvi lipi-
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du. V bilé svalovig se post morten&sSinou tvai vétSi mnozstvi kyseliny méné a také se
tato svalovina rychleji a hlogp okyseluje neZervend. Svalovina panevni katiny je
sloZzena pedevSim Zervenych a intermedialnich svalovych vlaken, i kdy#asledku

Slechéni se zvySuje podil bilych svalovych vldken i valsvirg stehenni [26].

Kuze dibezZe je tenka, poddajna a lehce odtazitelna [22]nd se o pozivatelnatast,
ktera neobsahuje Zadné zlazy keokwosteni [27]. Ma vysokou schopnost absorbovat vo-
du. V podkozi se usazuje depotni tuk, proto se wstznyroby dietniho masa z&miji na
odstrarni kaze [22].

3.3 Vyzivova hodnota dnibeziho masa

Drabezi maso ma ve vyaiMidi vyznamné postaveni. Je centédevsim pro vysoky ob-
sah kvalitnich bilkovin. Tyto bilkoviny jsou velnkehce stravitelné a obsahuji vSechny
nezbytné, esencialni aminokyseliny. K&fad kniti maso ma nejvice lysinu, jehoZ fedia

u akti je trikrat wtSi nez u dosglych. Obsah bilkovin se pohybuje v rozmezi 17 923
(vyjimku tvori druhy s vy$8im obsahem podkozniho tuku) a jers@iny s libovym ma-
sem ho¥zim a telecim. Obsah tukini O — 40 %, avSak dbeZi tuk ma mimtadre piiz-
nivé sloZeni nenasycenych (nepostradatelnych) yaskyselin, z nichz zejména kyselina
linolovd ma tlumivy vliv na nezadouciiaky cholesterolu. V dibezi svalovi je cho-
lesterolu asiitkrat az @tkrat még nez v mase ha@zim a tikrat az étyrikrat mért nez

v mase vefpvém. Vzhledem k nizkému obsahu tuku mébdzi maso (kroh krmené
vodni dfibeze) porrné nizkou energetickou hodnotu. r a kureci maso ma asi polovi-
nu energie $edreé tuéného masa ha@ziho a asttvrtinu energie tiného masa veépveého.
DribeZi maso je bohaté na draslik, fosfor, Zelezodalpeym zdrojem vitamiin skupiny B.

Také ma jemna svalova vlakna a nizky podil vazed, zvySuje jeho stravitelnost [28].
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Tabulka 4: Obsah cholesterolu vikaiho masa a kvalita tuku [29]

Druh masa | Cholesterol| Nasycené mastne Esencialni mast-| Index nutri éni
[mg.100g"] kyseliny né kyseliny* hodnoty tuku?
[%]
Kute s KiZi 135 34,65 10,25 0,296
Kure bez kize 86 36,02 10,42 0,290

! kyselina linolova, linoleova, arachidonova

2pomsr esenciélnich / nenasycenych mastnych kyselin

3.4 Zpracovani dribeze

V souwasné dob je pramyslové zpracovani tbeze zaloZzeno na modernich technologiich

s minimalnim vyuzitim lidské prace [30].

Jat&énd dibeZ se porédZi a jete® opracovava na specialnichiblezich jatkach [28]. Ve

vSech typech porazecich linek se uplgit rtizné specifické procesy @nnosti, &tSina

Z nich je v3ak obeénnutna u kazdého technickéteseni. Kazda porazka je vybavera n

kolika linkami, samostatnymi okruhy, speci@lmpravenymi pro pozadované technologické

kroky opracovani. Zakladni zpracovatelské etapySexh pipadech zahrnuji tyto Useky:

* odchyt Zivé ditbeZe a jeji feprava do mista zpracovani (na porazku),

» veterinarni kontrolaifjaté diibeze,

* manipulace sifisunutou diibezi v gepravnich obalech,

* nawsSovani, omréovani, vykrvovani,

¢ Skubani,

e kuchani,

* individudlni veterinarni kontrola jateych €l a orgari,

* chlazeni &l a drohi,

* hmotnostni a jakostniiténti,
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e porcovani a upravy,
» baleni, zn&eni, skladovani, expedice [20].

Drabez&ské provozy maji dvhlavnicasti provozu. V prvni, rigsté casti, je dibez omra-
¢ena, vykrvena, napana a oSkubana. V druhisté ¢asti provozu, jsou zidta vykuchana
a kontrolovana veteriti@m. Veterinrozhodne o poZzivatelnosti jednotlivych kudribeze
a poté nasleduje oplachnuti a chlazeni [30]. Tommteni umo#uje jasné odéeni ¢is-
tych a néistychc¢asti provozu a také zvySovani hygienickych namrokelém toku porazeni
dribeze [20].

Krom¢ tohoto zakladniho vybaveni maubezasky podnik dalSi prostory pro chlazeni,
mrazeni a skladovani, prostory pro Upravu nebocppémni jaténé opracované dibeze

(porcovani, vykoovani), pop. pro masné vyrobky [28].

V dribeZd&ském podniku je fisny hygienicky rezim. Pracovnici negimbyt nositeli pato-

gennim organisi[28].

3.4.1 Technologie zpracovani dibeze

Drabez musi minimaka6 hodin ged porazkou knit, aby se minimalizovala moznost kon-

taminace masa obsahem traviciho Ustrojfipaut jeho poskozeni [28].

NavéSovanizivé difibeze je namahavy ¢ai ukon. Givodem je paeba ohledupiného za-
chazeni s dosud zivouidrezi. Dopravnik siepravkami jereSen tak, aby v mishawsSo-
vani byl jejich horni okraj v Urovni rukou pracokfyj ktefi dribez z pepravek vyjimaji a

nawsuji na linku [20]. Diibez se zassuje za Bhaky na specialni haky [28].

Zpusob omra¢ovani je predepsan zakonem pro ochranurawiproti tyrani (s vyjimkou
doméci porazky dibeze), umoituje také lepSi manipulaci, vykrveni a Skubani [@]. 2
Rueni omraovani se pouzivarpvazie u domaci porazky. U elektrického ortwaani je
velikost nagti rozdilna podle zjsobu konstrukce #&eni, podle druhu a hmotnostiaer
beze. Pevlada automatické kontinualni elektrické odangani, které se provadi ve vodni
lazni po fixaci hlavy. VCR je dopordovano napti 50 — 150 V. Doba oméavani je 2 — 5
sekund. B omratovani plyny se dibez dopravuje do tunelu se zvySujici se koncentraci
oxidu uhliitého. P@ateini koncentrace je 10 — 40 % a koné 40 — 60 %. Prodleva

v tunelu je 30 — 90 sekund [2].
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Z omraovaci jednotky se postupuje ngkrvovaci jednotku, kde jsou vgjSim fezem
podiiznuty kEni tepny a Zily, ale neni pfidnut hrtan a hltan. Vykrveni u vodnitutheze
trva 3- 4 minuty, u hrabavéireze 2 minuty. Za tuto dobu byl odejit 60 — 70 % krve
[28].

Pareni je prova@no k usnadéni odstragni pei a to koagulaci gévé pochvy fisobenim
teploty [2]. Urover a spravnost provedeni naeai rozhoduje nejen o kvalitoskubani
dribeze, ale i o celkové jakosti prodiikProces nagani probiha v napavacich vanach,
vétSinou v systému dkolika van za sebou [20]. Hrabavaidez se pa ve vodni lazni o
teplot 58 — 62 °C po dobu 30 — 90 sekund. Vodiibez se pa ve vod teplé 80 °C [28].

Skubani nasleduje ihned po peni, jinak se odolnost fieproti vytrhnuti opt zvySuje [2].
Cilem je odstranit veSkeréipe povrchu &la dribeze a fi tom neposkodit &Zi nebo jiné
¢asti la [20]. Skubaci linku tvid Skub&e (cyklomaty), s pryZovymi prsty, kteréipse-
Slehavaji z iZe tak, aby seike neposkodila. Vodni dlbez se pro dostovani voskuje.
Kusy diibeZe prochazeji sfai roztaveného parafinu a ceresinu po dobu 4 k&nse Po
nasledném ochlazeni je pak vrstva vosku se zatavenlyytky péi snimana na dalSim

Skubacim stoji [28].

Na kuchacim okruhu dochazi k odé&eni vnitnich orgaf od trupu, veterinarni prohlidce
a posouzeni kazdého kusu a k odstnamepozivatelnyckasti. Na konci kuchaciho okru-
hu Zistavaji ve zpracovatelském procesu jiZz jen opratédwgda dribeze a pozivatelné dro-
by. Vlastni proces kuchani zavisi na stupni medaaei¢ci automatizace porazky. U po-
loautomatickych linek se uplaiji jednotlivé technologické prvky fipadreé doplréné rue-
nimi operacemi. Moderni velkokapacitni pordzky js@ak v kuchacich okruzich vzdy
plné automatizované [20]. @dzava se hlava, krkghaky, ¢isti se Zaludky a vystelky a
vakuow se odsavaji plice. i®va, kloaka, pankreas, slezina, jicen a Zlazndtydek se
odstraiuji jako odpad. Pozivatelné vimi droby a krk se prodavaji itsamostaté balené,

nebo se vkladaji d&hni dutiny opracovanych kaq28].

Na zaklad veterinarni prohlidky je dmibez posouzena jako pozZivatelna, podiménpo-
Zivatelna a nepozivatelna. Zmemi posouzené dlbeZze se provadi rgstji na obal. Pouze
pokud se uvadi do trzni s¥oln¢ lozena nebalenaitlvez, znai se fimo na &lo nebo pe-

pravni obal [20].
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Veskereé dibezi maso a droby séeul dalSimi technologickymi operacemi musi okaénzit
zchladit tak, aby bylo nejpozgi do 2 hodin zchlazeno a stéle udrzovatiotgplot pod +

4 °C. V praxi se rozliSuji 3 postupy chlazeni —wzdovée, sprejové a ve vodni lazni. Chla-
zeni vzduchem je nejlepSi z hlediska hygieny. Nedpck vzajemnému kontaktu jaie
opracovanychét. Chlazeni se provadi v komorach nebo tunelech,j&idené opracovana
téla jsou za¥Sena na kontinualni zésny transportér [2]. Sprejové (kombinované) chlaze-
ni je chlazeni vzduchem dophe o sprejovy posk ledovou vodou. Je technologicky
shodné s vzduchovym chlazenim, avSakbdé prochézejici chladici komorou je navic
postikovana velmi drob# rozptylenou ledovou vodou. Vyhodou je zamezenatdtn
hmotnosti vysychanim [20]. Chlazeni vodou s&alji provadi dvoustufové, ponorem
do vody s ledem ve dvou nadrzich, uiigicich mechanicky posugltproti proudu ledo-
vé vody [2]. Tento zfisob byl nejkzrejSi v 70. a 80. letech, v stasné dob je nahrazo-

van metodami fjatelnéjSimi z hlediska hygienickych pozadavi0].

Dribez je daléridéna. Za standardni se povazujisdvidy dribeze — A a B. Zohledlje se
piedevsim zmasilost¢k, velikost a kvalita opracovani. Kusy, které nemdpaji standar-
dum téchto tid, jsou vyazeny a podle charakteru odchylky je s nimi nakiéd&0]. Poté

se dibezvazi a nasled& bali na specialni lince do zdravétnezavadnych félii a vklada
do kartorii a do trzni sé se dodava jako dbez chlazena, nebo se nech& hluboce zmrazit
v mrazicim tunelu na teplotu -18 °C v fada skladuje se v mraz&nChlazena dibez by

se néla urychle’ konzumovat za 3 — 4 dny skladovani. Zmrazendbeir je mozno skla-
dovat asi pl roku [28].

Kromé zakladniho jattného opracovani je mozgérstvou ditbez Gznymi zpisoby upra-
vovat, porcovat, nebo pouZzitivyrobé znaného sortimentutiznych masnych a uzena
skych vyrobk [28].

3.5 Zrani drabeziho masa

V dribeZim mase probihajéetné biochemické a fyzik&rchemické zrany, které ovliviuji
kvalitu masa (jemnosttdvnatost, chty barvu).Cerstvé maso je tuhé, bez typické chuti.
Zrani masa probih& véeth fazich — tuhnuti a s¢asna glykolyza a nakonec autolyza.
Tuhnuti trva asi 2 — 3 hodiny a zavisegevsim na tepldtprostedi. V chladu probiha
déle, protoze se zpomaluji biochemické procesyloSirea neni zasobovana kyslikem,

takZe se touto formou netiicsvalova energie. Ta vznika befigupu kysliku a tento pro-
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ces je vlastni glykolyza. Vznika ATP, ktery je zgmm energie. Odbouranim glykogenu se
tvori kyselina mléna a ta zfisobuje zminy kyselosti masa. Ta sesmi z paivodné neutralni
(pH 7) na kyselou (pH 5,5). Po dosazeni maximakmdnoty se kyselost @p vraci

k neutralnim hodnotam. Kotea faze, autolyza, spiva vcéast&ném rozkladu svalovych
bilkovin na jednodussi sléaniny. Vysledkem je zvySena kvalita a zlepSen&’ ahasa.
Tento proces fize za pitomnosti utitého typu bakterii fechazet do nezadouci hluboké
autolyzy. Maso se tak stava zdravi Skodlivé a tn@jZozZivatelné. Zthto divoda je nut-

Nno maso po porazce rychle zchladit@nit hygienicka opaeni proti kontaminaci masa

mikroorganismy [28].

3.6 Kazeni dribeziho masa

Kazeni masa je exogenni proces,kerém je svalovina uvriitzcela sterilni, a kontamina-
ce nastava mikroorganismy z&@iho prostedi. Nejvice mikroorganisinse do masa do-
stava Bhem jaténého opracovani a zpracovani, kdy se odsjranechanické bariéry pro
vniknuti zarodk a clicimi fezy se mnohonasobmzvétSuje plocha otaenychiezl masa
[31]. Sekundarni kontaminacetde pochazet z obsahuest nebo z povrchuie [32].
DalSim vyznamnym faktorem, vedle miry mikrobialminkaminace, je teplota masa a tep-
lota prostedi. BiZné kazeni masa probiha wech po sob nasledujicich stupnich, povr-
chové osliznuti, povrchova hniloba a hluboka hraldB]. Déle nize mit kazeni masa

podle druhu mikrobialnichtwodai dwvé formy, aerobni a anaerobni [33].

3.7 Jate¢na vytéznost drabeze

Jat€na vygznost vyjaduje podil jaténé opracovanéhcila s droby k Zivé hmotnostied
zabitim [34]. Pozivatelné vriitosti, srdce, Zaludek, jatra tv@® — 8 %,¢isté maso etns
tuku 50 — 58 % a kosti 12 — 14 % z Zivé hmotnd3i [

Tabulka 5: Rimérné hodnoty jaiéné vytznosti ditbeze [35]

Druh Pramérné hodnoty jate¢né vytéznosti [%]
Kurata 79 - 82
Kraty 80 — 84

Kachny 81 -82
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4 DRUBEZI MASNE VYROBKY

Podle vyhlaSky Ministerstva zemilstvi CR &. 264/2003 Sb. se masnym vyrobkem rozumi
technologicky opracovany vyrobek obsahujici jakevpZujici zakladni surovinu maso
[36]. Vyrobky ozné&ené jako dibezi musi obsahovat minimélB0 % diibeziho masa [2].
Masem pro vyrobu masnych vyrabje kosterni svalovina jednotlivych Zig8nych druli
sava@ a ptaki uréenych k vyzi¢ lidi, s giirozergé obsazenou nebdifehlou tkani, picemz
celkovy obsah tuku a pojivové tknegekratuje stanovené hodnoty. Za sast kosterni

svaloviny se povaZzuji roed branice a Zvykaci svaly [36].

4.1 Strojné oddélené dnibezi maso

Pfi mechanické separaci masa se ziskaipodil masa, zaroiige umozrno vykos'ovat
maso jen ,nahrubo®, zbytky masa se pakisih na separatorech [6]. K ziskani stkogd-
déleného dibeziho masa (separovanéhailsziho masa) se pouzivaji duzv. kosti
vzniklé @i déleni ditibeZe, nebo cela dez nap. slepice nebo dbez s technologickymi
vadami vzniklymi nejastji pii poraZzeni dibezZe. K ziskani strofroddleného masa nelze

pouzit kosti ze zmrazeného masa, hlawpdie, kéni kosti diilbeze a kosti &haki [20].

Strojné odcElené maso se ngjstji ozna&uje jako masova pasta, separat, separatorové ma-
SO a separatorova pasta. Je nutné, ahly dgiekci surovin byla tato hmota ozoaana

jinym vyrazem nez maso [6].

Strojré oddélené maso sefjgava do tzv. ,levnych* masnych vyrobku difibezich mas-
nych vyrobki je dokonce fevaZzujici slozkou [6]. Separatorové maso lze poudiize ke
zpracovani do tepetnopracovanych masnych vyrabkJestlize byly vyrobky vyrobeny s
pouzitim stroji oddtleného masa, musi byt po skeni vyroby co nejrychleji zchlazeny

na teplotu maximah2°C ve vSeckiastech vyrobku [20].

4.2 Suroviny a pridatné latky

Hlavni surovinou pro masné vyrobky je satifgpae masa PouZiva se vyrobni maso, které
vznika jako vedlejsi produkt po vybourani nejcgaith svalovych partii pro vysek. Pro
mnohé vyrobky (najklad Sunka) se vSak pouzivéista svalovina. Obvykle se kombinuje
libovy podil s tén¢jSim vykezem, pidava se uiité mnozstvi vody, solicich sisi a dalSich

piisad [6].
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Pti vyrob¢ masnych vyrobk se dale pouzivahlorid sodny na gesolovani a soleni masa
[2]. Samotnym chloridem sodnym se ovSem v masnéb#ysoli jen omezef vétSinou se
piidava ve smssi s dusitanenDusitan sodnyse pouziva jakoifsada zajiujici vybarveni

masnych vyrobk a ma zarovei konzervani inky [6].

Kyselina askorbovazlepSuje vybarvenitppouziti stejného mnoZzstvi dusitaa jako anti-
oxidant omezuje tvorbu kancerogennich nitros@nij. Ur¢itou nevyhodou jejiho pouzi-
vani je snizovani hodnoty pH, coz vede ke sniZzexzéaosti, proto séasto pouziva askor-

ban sodny [6].

Mléénan sodnyse pouziva pro zvySeni udrznosti. Tato latka gaiztraty vyvarem a zvy-
raziuje chu’ vyrobku. Jedna se dipzenou sloZzku masa vznikajici postmortalnim odbou

ravanim glykogenu, coz je povazovano za vyhodu [6].

Polyfosfaty jsou derivaty kyseliny fosfotaé a pidavaji se pro zlepSeni vaznosti a snizeni
hmotnostnich ztratiptepelném opracovani, dale pagnatost, kehkost a chiti[2]. Jejich
(cinek spa@iva ve vazb vapenatych iorit Jejich gidavek je z hygienického hlediska

omezovan, protoZe ochuzuji organismus konzumewnépoik [6].

Cukry se gidavaji pro otupni slané chuti a také jako substrat prodmé&bakterie ve fer-

mentovanych masnych vyrobcich. PouZiva se sachajlokasa, laktosa [2].

Polysacharidy se pouzivaji do&kterych vyrobk pro zvySeni stability — vazi vodu, bobt-

naji a vytvdeji gely. Pouziva se zejmeéna Skrob [6].

Bilkoviny zvySuji viskozitu a vazi vodufipadré se podileji na tvogbtextury [2]. Bilko-
viny byvaji zlewviujici prisadou, kterd ochuzuje vyrobky o maso. Pouzivagiegména rost-

linné bilkoviny — sojové, hrachové, ta:né a pSerné [6].

Glukono-delta-lakton se pouziva u rychle zrajicich fermentovanych salkensnizeni pH
[2].

Koreni se do masnych vyrolikptidava pro vytveéeni, popipact pro zvyrazgni chuti a
aroma, ma vsak vliv i na barvu, vzhled a udrznoasmych vyrob#. Nekterd kdeni maji
antioxida&ni inky. Pouzivaji seifrodni a také ve forgnextrakti, nanesenych na vhodny
nosk (sil, cukr, girodni kdeni). Spoléné s kaenim se #kdy pouZivaji i tzv. zesilova

chuti, negasgtji glutamat sodny [6].
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4.3 Rozdéleni masnych vyrobki

Podle vyhlasky Ministerstva zestlstvi CR &. 264/2003 Sb. se masné vyrobky réagl
takto:

» Tepelné opracovany masny vyrobekje vyrobek, u kterého bylo ve vSeéastech
dosazeno minimattepelného &inku odpovidajiciho fsobeni teploty 70 °C po
dobu 10 minut [36].

* Tepelné neopracovany masny vyrobekie vyrobek uteny k gimé spateke bez

dalSi upravy, u ¢hoz neprobhlo tepelné opracovéani surovin ani vyrobku [36].

e Trvanlivym tepelné opracovanym masnym vyrobkemse rozumi vyrobek, u kte-
rého bylo ve vSeckiastech dosazeno miniméltepelného €inku odpovidajiciho
pusobeni teploty 70 °C po dobu 10 minut a navazujteichnologickym opracova-
nim (zrani, uzeni, suSeni) dosSlo k poklesu aktivitgly s hodnotou a(max.) =
0,93 a k prodlouzeni doby trvanlivosti na 21 diitgplog skladovani 20 °C [36].

* Fermentovany trvanlivy masny vyrobekje tepeld neopracovany vyrobek ¢gny
k ptimé spateke, u kterého v prbéhu fermentace, zrani, suseni, uzeni doslo ke sni-
Zeni aktivity vody s hodnotoy,dmax.) = 0,93 a s minimalni dobou trvanlivosti na
21 dni i teplot skladovani 20 °C [36].

» Masnym polotovaremse rozumi tepethneopracované maso, u kterélistala za-
chovana vniini buré¢nd struktura masa a vlastnostrstvého masa, a ke kterému
byly piidany potraviny, kéenici gipravky a pidatné latky, a které jsou demy
k tepelné kuchyské Upraw pied spotebou. Za masny polotovar se povazuje i vy-

robek z mletého masa gigeavkem jedlé soli vySSim nez 1 % [36].

* Kuchynisky masny polotovar je ¢asté&né tepele opracované maso nebo &n
mas, pidatnych a pomocnych latek, gimac dalSich surovin a latek ¢egnych k

aromatizaci, ufené k tepelné kuckigké Uprav [36].

* Konzerva je vyrobek uzakeny v neprodySném obalu, sterilovany tak, aby hgla

ru¢ena obchodni sterilita [36].

» Polokonzervouse rozumi vyrobek neprodySozaveny v obalu, ktery je za stano-

venych podminek pasterovany [36].



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 34

5 FOSFATY

Mriviw s

piedstavuje jen 1 % celkové hmotnosti lidskéBla,tve srovnani s 65 % kysliku, 18 %

uhliku a 10 % vodiku, je jednim z esencialnich prgko lidsky organismus [37].

Existuje fada chemickych procéskteré zahrnuji fosfor do svych reakci. Pravdguzge
pievaznéaada biochemickych reakci probiha ve &ode vodnim médiu, nebo na jeho po-
vrchu. Naproti tomu fosfaty reaguji s vodou velnonmlu, ale jsou ddb rozpustné

v organickych rozpoudtllech [37].

5.1 Chemicka struktura a nadzvoslovi fosfal

Fosfaty neboli fosformany (PQ*) jsou soli kyseliny trihydrogenfosfareé (HsPOs) [38].
Polyfosfaty jsou népstji sodné nebo draselné soli polyfosfamgch kyselin s linearnim
fetzcem a fiznym stupgm polymerace nebo soli cyklickych polyfosféngch kyselin,

které jsou vlastholigomery kyseliny hydrogenfosfanee. (meta-fosforé) HPQ [39].

Obrazek 3: Vzorec linearniltetézce polyfosfatu a cyklického polyfosfatu [40]
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Fosfaty mohou byt pojmenovany podiezmého nazvoslovi. Kro&nsystematického pojme-
novani fosfai existuji také pojmenovani, které pato jiné skupiny ndzvoslovi. Nigst;ji
je nazvoslovi fosfdtrozdtleno do fi skupin. Prvni systém stavi nacigleni p@&tu kationi

a aniorii. Druhy systém pojmenovava fosfaty podl&tpokatiom: a vodiki a dale specifi-
kuje, o jakou 8l se jedna. Teti systém, ktery je n&gstjSi FAO/WHO stoji na zaklad
¢iselného zhodnoceni ¢to katiori, vodiku a samdejme i na p@&tu atomi fosforu, i kdyz

je tam pouze jeden [37].
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Moderni pfimyslova vyroba fosfattermickymi procesy zdna dvoustupovou reakci pro-

vedenou v jednoduchém systému reakt@ento proces je sitnexotermicky [37].
P4+50, —P4010

P4,O10+6H,O0—4H3PO,

5.2 Funkce fosfati v potravinach

Vedle girozené pitomnosti slodenin obsahujicich fosfor se do potravin jako adifii-

davaji fosfaty, a to fiedevSim kuli svym emulganim a disperznim schopnostem, ale
jako kyprici prostedky nebo regulatory kyselosti [41]. V praxi se pieaji zejména sodné
soli fosfati a polyfosfal. Fosfatove tavici soli jsou dodavany jakogsimorthofosfat, di-
fosféati a polyfosfal v razném kondenzgim stupni [42]. Fosfaty v potravinach vyznamn
ovliviuji vlastnosti proteit. Jejich @&inek je spojen f&devsSim s Upravou podminek pro-
stredi, kde mohou Zysobit znénu pH, iontové sily roztoku, nebo og3eni katior [37].
Pridavek fosfai do potravin ovliviuje hydrataci bilkovin a polysachaiié jejich koloidni

vlastnosti [39].

Fosfaty pat do skupiny cizorodych latek, a proto jejich padtii vyZzaduje zvlastni povo-
leni Ministerstva zdravotnictvi — hlavniho hygiemikR [8].

e

Nekteré z nejdlezitéjSich a nejstarSich aplikaci fosfado potravin se nalézaji v ndléych
vyrobcich, kde jsou pouzivany zaelem kondenzace, sterilace mléka, Uprava textary, t
veni a i rozSiovani vyroby syi [37]. Tavici soli jsou obvykle solemi vicesytnykyselin

(fosforeEné, citronové) s alkalickymi kovy (sodikem) [43].

V masném pimyslu gidavani fosforénani umoziuje zlepSit vaznost vody a emubga
schopnosti masa skladovaného delSi dotedevsSim za mrazirenskych podminek [41, 44].
Polyfosfaty zlepSuji vaznost a snizuji hmotnostnéity @i tepelném opracovanif@vna-
tost, Kehkost a cht1[2]. Schopnosti polyfosfatse vyuziva p vyrobé konzervovanych

Sunek a jinych masnych vyrolok44].

Fosfaty maji téz @ité antimikrobiélni dinky [39]. Antimikrobialni &inky fosfati se pro-
jevuji predevsim na grampozitivni bakterigkteré mikromycety a kvasinky. U grampozi-
tivnich bakterii je inhikini efekt zavisly na délcetizce fosfal protoZe fosfaty s delSimi
retzci maji WtSi inhibicni (inky nez fosfaty s kratSin¥etzci. Princip misobeni polyfos-

fati s dlouhymitetszci spaiva v chelataci iorit kovi (C&* a Mdf™), které jsou esencidlni
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pro udrzeni integrity butiné sény grampozitivnich bakterii tim, Ze vyt pricné mist-

ky mezi molekulami teichovych kyselin btmé sény [45].

5.3 Rozdéleni fosfatin pouzivanych v potravinach

5.3.1 Kyselina fosforatna E 338 (Kyselina orthofosforénd)

Ctvrtina z celkové hmotnosti vSech kyselin, kterépseizivaji v potravinach,ijpada na
kyselinu fosforénou. Jedna se o nejleyji a zarova nejsilrgjSi okyselujici latku. Kyseli-
na fosforéna dale umaiuje &inek antioxidani v rostlinnych tucich, zabtiaje nezadou-
cim reakcim kow v potravinach, fisobi jako zdroj fosforu a udrzuje kyselé predt (i

vyrobe drozdi. Pouziva sefipvyrob¢ napoji, sy, tuki, margarifi a dalSich potravin. Ky-
selina fosforéna okyseluje napoje typu Coca-cola a dodava jimatteristickou Stiplavou

chu [46].

e

V CR je pouzivani kyseliny fosfo¥eé povoleno v mnozstvi 500 — 50000 mg/kg. Nejnizsi
povolené mnozstvi je u nagiopro sportovce a balenych vod a nejvy$Si mnozsati pro
praskové nahrady mléka do teplych ndppjo prodejni automaty. Tuto kyselinu Ize téz

pouzit k Upraw pH détskych gikrmt v mnozstvi 1000 mg/l [47].

5.3.2 Fosforetnany sodné E 339 (Orthofosforégnany, Monofosforeinany)
(1) Dihydrogenfosforetnan sodny (Primarni fosfor&nan sodny)
(i) Hydrogenfosforetnan disodny (Sekundéarni fosforénan sodny)
(i)  Fosforetnan trisodny (Tercialni fosforetnan sodny)

Fosforénany sodné upravuji kyselostigobi jako stabilizatory a tavici soli a zanra
nezadoucim reakcim kéw potravinach. Pouzivaji se v sypkychésich pro vyrobu napo-
ja, v ndhrazkdch mléka do kavy, syrech, masnych wyobba nealkoholickych napojich.
Fosforénany sodné se nachazeji rgfad v zahu&ném mléku Tatra Classic, v tavenych
syrech (Pribina, Vesela krava, Madeta), v praskow@moji Diat Capuccino Flarom a ve
Sleha&ce ve spreji Meggle [46]. Fosfamany sodné Ize téz pouzit k UpkgeH détskych
piikrma v mnozstvi 1000 mg/l [47].
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5.3.3 Fosforetnany draselné E 340 (Orthofosfor&any, Monofosforatnany)
(1) Dihydrogenfosforeénan draselny (Priméarni fosforetnan draselny)
(i) Hydrogenfosforetnan didraselny (Sekundarni fosforénan draselny)
(i)  Fosforeénan tridraselny (Tercialni fosfore¢nan draselny)

Fosforénany draselné upravuji kyselost, zatuja nezadoucim reakcim kéwtitomnych
ve stopovych mnoZstvich v potravinach, vazi vytiekaavy pri vyrobé masnych vyrobk

a inkuji jako emulgatory a stabilizatory. PouZivagi @i vyrobé syni, masnych vyrobik
sypkych népdj a nahrazek mléka do k&vy. Nachazeji sefiRbgnl v nahrazce mléka do
kavy Completa nebo &okoladovém napoji v prasku Emco [46].0R je veobeahpou-
Zivani fosforénani povoleno v mnozstvi 500 — 50000 mg/kg. NejnizSigbené mnozstvi
je u napaj pro sportovce a balenych vod a nejvy$Si mnozdati pro praskové nahrady
mléka do teplych napbjpro prodejni automaty. Tuto kyselinu Ize téZ pouzipra¥ pH
détskych gikrmia v mnozstvi 1000 mg/l [47].

5.3.4 Fosforetnany vapenaté E 341
(1) Bis(dihydrogenfosforanan) vapenaty
(i) Hydrogenfosforeénan vapenaty
(i)  Fosforetnan vapenaty (Orthofosforé&nan vapenaty)

Fosfor&énany vapenaté zlepSugsto, upravuji pH, zab#aji nezadoucim reakcim kov

v potravinach, &inkuji jako stabilizatory, kyfici a protispekave latky. Také se pouZivaji
jako zpewujici latky v ovocnych a zeleninovych konzervachelse s nimi setkat v peka-
renskych a cerealnich vyrobcich, z&ranach, dezertech, soli, i#ami, Ziva&isnych tucich a
Zelé. Fosforénan vapenaty seime pouzivat jako protispékava latka také do plékgeh

tvrdych syfi a platkovanych tavenych syj46].

5.3.5 Fosforenany amonné E 342

Fosfor&énany amonné zlepSuji vazno&sta, &inkuji jako kygici latky a latky kontrolujici
pH. PouZzivaji se v pekskych vyrobcich, alkoholickych napojich, dezertekipiicim
prasku a margarinech. @R je pouzivanidhto latek jako fidatnych latek do potravin

zakazano [46].
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5.3.6 Fosforenany horec¢naté E 343

Fosfor&nany hdetnaté upravuji pH adinkuji jako stabilizatory. \CR se fosfor&nany

horecnaté nesrji pouzivat jako gidatné latky v potravinach [46].

5.3.7 Difosforeénany E 450 (Pyrofosforénany)
(1) Difosfore¢nan disodny
(i) Difosfore¢nan trisodny
(i)  Difosfore¢nan tetrasodny
(iv)  Difosforeénan didraselny
v) Difosfore¢nan tetradraselny
(vi)  Difosforeénan divapenaty
(vii)  Dihydrogendifosforeénan vapenaty

Difosforetnany se pouzivaji jako latky upravujici kyseloakg kygici latky (v babovkach
a pernicich), emulgéatory (vdiypkach Surimi), stabilizatory a tavici soli v tayeh syrech
(Pribina, Madeta). Zabiaji nezadoucim reakcin¥ippomnych kowi a maji schopnost zadr-

Zovat a vazat vytekajictdvu @i vyrobé masnych vyrobk (nagiklad Sunka) [46].

5.3.8 Trifosforeénany E 451
(1) Trifosfore énan pentasodny (Trifosfor&nan sodny)
(i) Trifosfore énan pentadraselny (Trifosforatnan draselny)

Trifosforetnany se ne€psgji pouzivaji v masnych vyrobcich, protoze maji guhost
v nich vazat a udrZzovat vodu (rféf)ad Sunka). Trifosfor@an sodny se také pouZziva pro

svou schopnost zabtravat nezadoucim reakciniipmnych kowi [46].
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5.3.9 Polyfosforetnany E 452 (Metafosforénany)
(i) Polyfosforetnan sodny (Grahamovati Maddrellova siil)
(i) Polyfosforefnan draselny (Kurrolova sil)
(i)  Polyfosforeénan sodnovapenaty
(iv)  Polyfosforefnan vapenaty

Polyfosfor&nany se pouZivaji pro svou schopnost vazat vodasngch vyrobcich (nap
klad lartmit), zabréiovat nezadoucim reakcintifpmnych kowi a pisobit jako tavici soli v

tavenych syrech (Vesela krava, Madeta) [46].

5.4 Fosfaty v mase a masnych vyrobcich

Polyfosfaty se pouzivaji pro zlepSeni konzistenesmjich vyrobk, pogipac pro zvyseni
vaznosti vody u kusovych masnych vyr@b8]. Témei vSechny fosfaty i sisi fosfati

pouzivané v masnémipnyslu jsou alkalické. davek &chto fosfali do mirré kyselého
masa vede ke zvySeni pH u¥mtasného vyrobku. pH se pohybuje dale od izoeldho

bodu a dochéazi tak ke zvySeni vaznosti vody a rstrsti bilkovin [40, 48, 49, 50, 51].

Polyfosfaty jsou latky, které zvySuji rozpustnsgalovych bilkovin, hlavéve stadiu rigor
mortis, kdy jsou bilkoviny nejménrozpustné. fdanim polyfosfatu se dosahneéapeho
zvySeni rozpustnosti az na Urdvemasa teplého. Proto je mozné charakterizovatel
polyfosfati jako schopnost vratit masu v jakémkoliv stupni&mhni vlastnosti masa teplé-
ho [8].

Polyfosfaty také zpomaluji oxidaci lipid8]. Mohou vazat ionty koy tvorici komplexy,
jako je C&", Mg, F€*, Fe"*, které snizuji oxideni Zluknuti. Vazba fosfats C&* a Mdf*,
které jsou propojeny v aktomyosinovém komplexusgaopna oddit aktin a myosin po
rigor mortis, zvySit vaznost masa a masnych vyiodkzvysit Kehkost a barvu masa [40,
49, 52, 53]. Polyfosfaty téz snizuji viskozitilminého masa a tim i mechanickou prati p
michani, snizuji i tepelnou odolnost mikféol zvySenim rozpustnosti bilkovin sekundarn

potencuji i emulgaci tuk[8].

Fosfaty maji mirné bakteriostatickéiriky na st bakterii. Nejsou povazovany z&meé
konzerv&ni latky, ale mohouiedavat skteré Zadouci vlastnosti. V kombinaci €itymi

slozkami potravin, jako NaCl nebo dusitany, mohohibovat grampozitivni a dktere
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gramnegativni bakterigStaphylococcus aureus, Salmonella typhimuriustekia monocy-
togenes, Escherichia cdl49, 54, 55, 56, 57].

Bezpe&nost potravin je hlavnim zajmem spadiiteli. Kontrola patogeinv dribezim mase
je rozhodujici zejména @dah, které mohou existovat bez zjevnych znamek ztadaeni.
Nekteré patogeny vyskytujici se uabdezich masnych vyrolikprestavuji vyrazné nebezpe-
¢i pro clovéka. Dribez edstavuje jedno z nejtsich zdroj salmonel vyskytujicich se
v potravinach. Kror& obecnych pozadavkna tizeni hygieny Ize mikrobidlni zatizeni u
cerstvého masa snizit pouzitim tzv. dekontamiinaxtroce 1992 schvalilo americké Mi-
nisterstvo zerdélstvi pouzivani fosformanu trisodného jako prdstiku k odstragni
salmonel u jatén¢ opracovanychét dribeze. Fosforan trisodny je téZdinny na koli-
formni bakterieEscherichia colia bakterie rod@Campylobactea PseudomonasOSeteni
masa timto zjisobem se provadi Buihned po vodnim chlazeni, nebi#e@ vzduchovym
chlazenim. V rdmci Evropské unie ovSefagpisy pro hygienu masa neumag jakékoliv

metody dekontaminace kr@mprani v pitné vod [58].

Vlastni funknost polyfosfai spaiva v jejich schopnosti twa stalé komplexy s dvojmoc-
nymi kationy jako jsou vapnik &3 hatik Mg®* a zinek ZA*. Nahrazuji Glohu ATP, kte-
rou ma v teplém mase. Je-li k magidana rjaka sil, ktera je schopna vazat dvojmocné
kationy do pevi§Siho komplexu, nez je n&éjlad komplex aktin - Mg - myosin, nastane

rozSepeni aktomyosinu na jeho slozky:
Aktin - Mg - myosin + polyfosfat = aktin + myosinpolyfosfat - Mg

Timto zpisobem se i@neni nerozpustny aktomyosin na rozpustné slozky aktmyosin.
Ucinek pripravki pro zvyseni vaznosti je timeti, ¢im tvai pevrejsi komplexy s dvoj-
mocnymi kationy. Winek polyfosfatovych fipravki je nizsi u teplého masa, kdy je ve
svalovire dostatek ATP. Naproti tomu seidek zvySuje s nastupem rigor mortis, kdy po-

stupré ATP v mase ubyva [8].
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Tabulka 6: Vliv polyfosfai na vaznost masalem jeho zrani [8]

Vaznost masa [%]
Doba od porazeni [péet hodin]
bez polyfosfatu s polyfosfatem
3 88 94
6 73 80
24 52 86
48 66 91
72 74 89

5.4.1 Aplikace fosfatih do masa a masnych vyrobk

Davka cistych polyfosfatovych fipravki se pohybuje v rozmezi 0,3 - 0,5 % z hmotnosti
pouzitého masa. Maximalni povolené mnoZzstvi &8im stafi je 0,5 % (USA a ES kro#én
Némecka a Svédska). ¥R je povolen maximalniifdavek 0,3 %, coZ je 3000 mgkgo

masnych vyrobk [8].

Rozpustnostiznych druli fosfati se od sebe @ize lisSit. DelSirettzce polyfosfai proka-
zuji vyrazrg lepsi rozpustnost ve studené vatez fosfaty s kratSirrettzcem (pyrofosfa-
ty). Napiklad g ptipraw nalevu pro vyrobu Sunky pomoci ledové vody se niosfiaty
rozpustit rychle a kompletn Smesi fosfati pouzivané pro vyrobu pérlobsahuji pevazre

fosfaty s kratkymietézci (pyrofosfaty), kterésobi rychle na svaloveé bilkoviny [40].

Granulované fosfaty vykazuji mnohem lepsi rozpustitne studené vag nez praskove
fosfaty. Rizné fosfaty a sisi fosfati maji zn&né odliSné hodnoty pH, proto maji tyto

fosfaty odliSné aplikace [40].

Monofosfaty gispivaji ke stabilizaci hodnoty pH v hotovém vyrabka dlouhou dobu, ale
nemaji zadny vliv na svalové proteiny. Difosfatyriéosfaty jsou hlavni fosfatyipemul-
gaci tuku [40]. Aplikace fosféatve vysSich koncentracich nez je 0,3 — 0,5 #erohrozit
senzorické vlastnosti hotového vyrobku. Fosfatypsgevuji hdkou aZz mydlovou chuti
[59].
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5.5 Vliv pouzivani fosfati v potravinach na zdraviélovéka

Fosfor je hned po vapniku druhy nejvice zastougamgk v lidském dle a podili se na
mnoha pochodech. Dostatek fosforu je nezbytny prn@ a zdravé zuby a kosti¢téina

lidi pfijima dostaténé mnozstvi fosforu ve str&a jeho nedostatek tak nefaisty [46].

Fosfor je téz pdebnym prvkem proust, udrzbu a opravu vSech tkani a &#ua pro vyro-
bu genetickych stavebnich kandeNA a RNA. K dispozici jsou dva zdroje fosforugk
ré dophuji lidsky organismus, organické a anorganické. é@va zelenina je zdrojem orga-
nického fosforu, ale obsah tohoto fosforu je mafgtSina polyfosfai pro potravinéské
Gcely piidavanych do potravin jsou v lidském Zaludku poipgidla rozcleny na jednotli-
vé fosfatove ionty. Proto jsou fosfatjigavané do potravin jakd‘iolatné latky povazovany

za hlavni zdroj fosforu [60].

Nebezpéi pro lidské &lo predstavuje febytek fosforu. Fosfaty se &d vyluéuji jako fos-
forecnan vapenaty [46]. V krvi stdle musi existovat kanimi pongr vapniku a fosforu.
Pfi nadnmérném uzivani potravin obsahujicich fosfaty se ztadina fosforu v krvi a na-
rusi se tak posr mezi vapnikem a fosforem. Vapnik, ktery chybuchvili v krvi, se od-
cerpa z kosti a zubh kde je ho soustdno 98 % z celkovéhasliesného mnoZzstvi [61].
Vysoké davky fosfdi mohou tedy zaiikinit nedostatek vapniku a tim régad ubytek
kostni hmoty (vznik osteopordzy) [46]ckty je téZ s nadstnou konzumaci potravin ob-

sahujicich fosfaty zmbvana hyperaktivitadi nebo zazivaci potize [41].
Denni doporteni @ijmu fosforu podle ¥ku lidi je nasledujici:

* 0 az 6 ndsiai: 100 mg/den

e 7 az 12 msiai: 275 mg/den

» 1 az 3roky: 460 mg/den

* 4 az 8 let: 500 mg/den

* 9az 18 let: 1250 mg/den

» Dospli (vice nez 19 let): 700 mg/den

Tehotné a kojici Zzeny: 700 - 1250 mg/den [60]

Doporuwend gipustna horni hranicerijmu fosforu je stanovena na 4 g/den [60]. Nicgneén

rozsah 800 — 1000 mg fosforu za den je limit pdodionemocénim ledvin [62].
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Ve Spojenych statech prétida studie, ktera sledovala divky konzumuijici pdaim vyso-
k& mnoZstvi coca-colovych najpofkteré obsahuji kyselinu fosfamou). Uk4zalo se, Ze
tyto divky jsou vice nachylné kznym zlomeninam nez jejich vrstevnice, které podobn
napoje nepiji. Mozna interpretacichto vysledk spaiva v nedostatku vapniku, ktery je
zpiasoben nerovnovahou mezi vapnikem a fosfore#tSiWa dlouhodobych studii na zai
tech potvrdila, Ze pokud zZwta fFijimaji vysSi davky kyseliny fosfosaeé nebo fosforana-

na v potraw (vice nez 0,5 %) jsou ohroZena zpé&rigin ristem, ukladanim vapniku ve
tkanich a organech a poskozenim ledvin a srdé®. nevyvazesi je strava z hlediska
ostatnich mineralnich latek, tim horSi mohou bwledky nadrarného gijmu fosfor&na-

nu [46].

Na druhou stranu nedostatek fosfortize gFispivat ke zdravotnim problém jako je Uz-
kost, problémy s kostmi, Unava, nepravidelné dythgodrdzdnost, otuplost, citlivost

kuze, stres, slabé zubyes, slabost, strach a Zny hmotnosti [62].

V CR je mnozstvi fosforman, difosfor&nan a polyfosforénan povoleno v mnozstvi
500 — 50000 mg.ky kde nejniz&i povolené mnoZstvi je u népmjo sportovce a balenych
vod a nejvysSi mnozZstvi se vztahuje na praskovéadghmléka do teplych napopro pro-

dejni automaty [47].
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PRAKTICKA CAST
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6 CILPRACE

Cilem této diplomové prace bylo provést analyzuis@ntu dibezich masnych vyrolik
v béZné prodejni siti Ceské republice a zaifit se na obsah jednotlivych fosiat recep-

turdch vybranych druhdribezich masnych vyrolik
Pro dosazeni hlavniho cile této prace bidba splnit nasledujici dilcile:

» zpracovat literarni reSersi tykajici seiloeZiho masa a masnych vyrdbde zam-

fenim na jejich zpracovani a produkci,

» popsat fosfaty vyuzivané&ipvyrob¢ dribezich masnych vyrolika charakterizovat

jejich vlastnosti,
» shromazdit vzorky vybranych draliribezich masnych vyrofik

e provést analyzu slozeni vybranych diuttribezich masnych vyrolika zjistit u

nich obsah fosfét
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7 METODIKA PRACE

7.1 Analyza sortimentu drabezich masnych vyrobk v obchodni siti

v Ceské republice

Zdrojem vzork pro analyzu drbeZich masnych vyrolikbyla ksZzna obchodni giv Ceské
republice. Bylo zvoleno g vyrobai masnych vyrobk, jejichz produkty se vyskytovaly
v obchodni siti neépstji. Drabezi masné vyrobky byly vybrany od firem: ibez&sky
zavod Klatovy a.s., Vathnska dibez a.s., Prochazka s.r.o., MasokombinatiP&eo.,
LE&CO - Ing. Jfi Lenc s.r.o. Vzorky dibezich masnych vyrolik byly ziskany
v obchodnich sitich Tesco Stor€R, a.s., Globug'R, k.s., KauflandCeska republika

v.0.S., Billa, spol. s r.0. a Penny Market s.r.o.

Z Udaji o sloZeni na obalechidrezich masnych vyrolikbyla zji¥ovana pitomnost jed-
notlivych fosfafi. Uéelem této analyzy bylo zjistit, zda v3echny vybramébezi masné

vyrobky obsahuji fosfaty, a které fosfaty jsou megvpouzivanée.

7.2 Srovnani obsahu fosfah v recepturach u vybranych vyrobai

Souasti této prace také bylo provést srovnani obsakiati u stejnych drub dribezich
masnych vyrobk od vybranych vyrobc Bylo provedeno srovnani obsahu fosfat
v dribezich Sunkach, #kkych salamech, parcich, Spekich, klobasach a v dloezi seka-
né. Cilem bylo zjistit, zda vSechnyithezi masné vyrobky stejného druhu éenych firem
obsahuji fosfaty, zda se pouzité fosfaty v recéaiujednotlivych vyrobt lisi, a které fos-

faty u jednotlivych drut dribeZich masnych vyrolikprevazuji.
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8 VYSLEDKY A DISKUSE

8.1 Vysledky analyzy sortimentu dnibezich masnych vyrobk

v obchodni siti vCeské republice

8.1.1 Vodnanska dribez a.s.

Firma Vodianska dibez a.s. ma v obchodni siti jedno z &&ich zastoupeniaznych
druhi dribezich masnych vyrolik proto byly k analyze vybrany ty, které se vyskytly

negastji.

U kazdého z nasledujicichutreZzich masnych vyrolikjsou uvedeny fosfaty, které tyto

vyrobki dle receptury obsahuiji.
Kuieci Sunka z prsnicliizki

* E 451 — trifosforénany (sodné, draselné)
Kui‘eci podkova

* E 450 - difosforénany (sodné, draselné, vapenaté)

* E 451 - trifosforénany (sodné, draselné)

* E 452 — polyfosforégnany (sodné, draselng, vapenate)
Kui‘eci Sunkovy saldm special

* E 451 — trifosforénany (sodné, draselné)
Lazeisky kureci salam

* E 450 - difosforénany (sodné, draselné, vapenaté)

* E 451 — trifosforénany (sodné, draselné)

* E 452 — polyfosforégnany (sodné, draselng, vapenate)
Drabezi Spekéky

* E 450 - difosforénany (sodné, draselné, vapenaté)

* E 451 - trifosforénany (sodné, draselné)
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Kui‘eci parky pochoutkoveé
* E 450 - difosforénany (sodné, draselné, vapenaté)
* E 451 - trifosforénany (sodné, draselné)

Driibezi Sunkova klobasa
* E 450 - difosforénany (sodné, draselné, vapenaté)
* E 451 - trifosforénany (sodné, draselné)

Kui‘eci pikant klobasky na gril
* E 450 - difosforénany (sodné, draselné, vapenaté)
* E 451 — trifosforénany (sodné, draselné)

Driibezi bavorska sekana
* E 450 - difosforénany (sodné, draselné, vapenaté)
* E 451 — trifosforénany (sodné, draselné)

* E 452 — polyfosforégnany (sodné, draselng, vapenate)

8.1.2 Driubezé&sky zavod Klatovy a.s.

Druhé nej¥tsi zastoupeni dbeZich masnych vyrolikv obchodni siti \Ceské republice
ma firma Diibez&sky zavod Klatovy a.s. Nejvice se v obchodech abjaly nize uvedené

drabezi masné vyrobky.

U kazdého z nasledujicichutreZzich masnych vyrolikjsou uvedeny fosfaty, které tyto

vyrobki dle receptury obsahuiji.
Kureci Sunka aktiv
* E 450 - difosforénany (sodné, draselné, vapenaté)
Kuieci podkova
* E 450 - difosforénany (sodné, draselné, vapenaté)
* E 451 — trifosforénany (sodné, draselné)

* E 452 — polyfosforgnany (sodné, draselné, vapenate)
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Kui‘eci junior
* E 450 - difosforénany (sodné, draselné, vapenaté)
* E 451 - trifosforénany (sodné, draselné)
Kui‘eci gothajsky salam
* E 450 - difosforénany (sodné, draselné, vapenaté)
* E 451 - trifosforénany (sodné, draselné)
Kui‘eci salam se syrem
* E 450 - difosforénany (sodné, draselné, vapenaté)
* E 451 — trifosforénany (sodné, draselné)
Kuieci Spekéky
* E 450 - difosforénany (sodné, draselné, vapenaté)
* E 451 — trifosforénany (sodné, draselné)
Kui‘eci koktejlove parky
* E 450 - difosforénany (sodné, draselné, vapenaté)
Kuieci klobasa se syrem
* E 450 - difosforénany (sodné, draselné, vapenaté)

* E 451 - trifosforénany (sodné, draselné)

* E 452 — polyfosforgnany (sodné, draselné, vapenaté)

Kui‘eci grilovaci klobasky TRIO
* E 450 - difosforénany (sodné, draselné, vapenaté)

* E 451 — trifosforénany (sodné, draselné)

* E 452 — polyfosforégnany (sodné, draselng, vapenate)
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8.1.3 Masokombinat Plzai s.r.o.

Spole&nost Masokombinat Plaes.r.o0. vyrabi Siroké spektrum nigngjSich drulih mas-
nych vyrobKi. Sortiment dibezich masnych vyrolikje ovSem mensi. Ty, které byly

v prodejnich sitich objeveny, jsou uvedeny nize.

U kazdého z nasledujicichtdhezich masnych vyrolikjsou uvedeny fosfaty, které tyto

vyrobki dle receptury obsahuiji.
Kui‘eci prsni Sunka

* E 450 - difosforénany (sodné, draselné, vapenaté)

* E 451 — trifosforénany (sodné, draselné)
Krati junior

* E 452 — polyfosforégnany (sodné, draselng, vapenate)
Kui‘eci jemné parky

* E 450 - difosforénany (sodné, draselné, vapenaté)

* E 452 — polyfosforégnany (sodné, draselng, vapenate)
Grilovaci kueci parek se syrem a slaninou

* E 450 - difosforénany (sodné, draselné, vapenaté)

* E 451 - trifosforénany (sodné, draselné)

* E 452 — polyfosforgnany (sodné, draselné, vapenaté)
Kureci sekana

* E 450 - difosforénany (sodné, draselné, vapenaté)
Kui‘eci nugetky

* E 450 - difosforégnany (sodné, draselné, vapenaté)

* E 451 - trifosforénany (sodné, draselné)

* E 452 — polyfosforgnany (sodné, draselné, vapenaté)
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8.1.4 LE&CO -Ing. Ji¥i Lenc s.r.o.

Firma LE&CO - Ing. Ji Lenc s.r.0. se specializuje na vyrobu Sunek aycte mas, ale

nevyrabi dalSi druhy masnych vyrdbhliako nap. parky a klobasy. Proto bylo vybranétp

N APV 4

nejkezn¢jSich dfibezich masnych vyrolik které se v prodejnich sitich objevovaly.

U kazdého z nasledujicichtdhezich masnych vyrolikjsou uvedeny fosfaty, které tyto

vyrobki dle receptury obsahuiji.
Krati Sunka shaved
* E 450 - difosforénany (sodné, draselné, vapenaté)
* E 451 — trifosforénany (sodné, draselné)
Krati Sunka pro @ti
* E 451 - difosforénany (sodné, draselné, vapenaté)
Kuieci prsni Sunka shaved
* E 450 - difosforénany (sodné, draselné, vapenaté)
* E 451 - trifosforénany (sodné, draselné)
Kureci Sunka zauzena
* E 450 - difosforénany (sodné, draselné, vapenaté)
* E 451 - trifosforénany (sodné, draselné)
Kuieci Sunkovy salam
* E 450 - difosforénany (sodné, draselné, vapenaté)

* E 451 - trifosforénany (sodné, draselné)

8.1.5 Prochézka s.r.o.

Vyrobce Prochazka s.r.o. vyrabi také velké mnozsiasnych vyrobk, ovSem zastoupeni
draibezich masnych vyrolikje mensi. K analyze bylo proto vybran& plribezich mas-

nych vyrobk.

U kazdého z nasledujicichutreZzich masnych vyrolikjsou uvedeny fosfaty, které tyto

vyrobki dle receptury obsahuiji.
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Dribezi debrecinka
* E 450 - difosforénany (sodné, draselné, vapenaté)
* E 451 - trifosforénany (sodné, draselné)

Kui‘eci prsni Sunka standard
* E 450 - difosforénany (sodné, draselné, vapenaté)
* E 451 - trifosforénany (sodné, draselné)

Kriti klobasa se syrem
* E 450 - difosforénany (sodné, draselné, vapenaté)
* E 451 — trifosforénany (sodné, draselné)

Krati miniklobasky
* E 450 - difosforénany (sodné, draselné, vapenaté)
* E 451 — trifosforénany (sodné, draselné)

Krati vys@inka
* E 450 - difosforénany (sodné, draselné, vapenaté)

* E 451 — trifosforénany (sodné, draselné)

8.2 Vysledky srovnani obsahu fosfal v recepturach u vybranych

vyrobcu

Z vysledka analyzy vyplyva, Ze nejvice pouzivanymi fosfatyyrobé dribezich masnych
vyrobki jsou difosforénany. Jejich obsah byl zji&t u wtSiny z analyzovanych vyroliu
29 z 34 vyrobk). Druhé nejasgjSi zastoupeni maji trifosfoteany, které byly zjighy u
23 z 34 analyzovanychilieZzich masnych vyrolik Nejmér se v dibeZich masnych vy-
robcich vyskytuji polyfosformany, jejichz vyskyt byl zaznamenan pouze u 10 zKu-

manych vyrobk.

8.2.1 Srovnani obsahu fosfal v drisbezich Sunkach

Sunky od firem Masokombinat Pizes.r.0., LE&CO — Ing. J3i Lenc s.r.o. a Prochazka

s.r.o. obsahuji difosfoteany a trifosforénany. Sunka z prsnich sugVodihanskéa dibez
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a.s.) obsahuje pouze trifosféonany. V porovnani s Keci Sunkou aktiv (Gibez&sky za-
vod Klatovy a.s.) a Kiti Sunkou pro &i (LE&CO - Ing. Jti Lenc s.r.0.), které obsahuiji

pouze difosforénany.

Lze tedyrici, Ze g vyrobé dribezich Sunek vybrani vyrobci pouzivaji difostoreny a

trifosforecnany v recepturacheiplizné stejre.

8.2.2 Srovnani obsahu fosfak v dribezich nékkych salamech

Kureci gothajsky salam, Keci salam se syrem a ¥aei junior (DfibeZzdsky zavod Klato-
vy a.s.) obsahuji difosfotaany a trifosforénany. Pro porovnani s &tim juniorem (Ma-
sokombinat Plzes.r.0.), ve kterém jsou dle receptury obsazenyfpsioreEnany. V Kue-
cim saldmu special (Vadnska dibez a.s.) se vyskytuji pouze trifosfémany. Nejvice
fosfatu bylo nalezeno v Laaském kuiecim salamu (Vathnska diibez a.s.), kde byly ana-

lyzovany jak difosforé&nany a trifosforénany, tak i polyfosforénany.

V driabezich mtkkych salamech se nejvice vyskytovaly difostéoi@ny a trifosforénany a

pouze ve dvouifpadech i polyfosforamany.

8.2.3 Srovnani obsahu fosfak v dribezich péarcich

V Kuiecich pochoutkovych parcich (Mtathska dibez a.s.) byly zjighy difosfor&nany a
trifosforecnany, v Kuecich koktejlovych parcich (Dibez&sky zavod Klatovy a.s.) pouze
difosforeEnany. Kueci jemné parky (Masokombinat Rizer.o0.) obsahuji difosfotaany a
polyfosfor&nany a Grilovaci kieci parky se syrem a slaninou, od téhoz vyrobcealolgi

difosfore&nany, trifosforénany i polyfosforénany.

Lze tedy konstatovat, Ze vidrezich parcich se nejvice vyskytuji difostorany. Vyskyt

trifosforetnam a polyfosforénani je srovnatelny.

8.2.4 Srovnani obsahu fosfak v dribezich Spekécich

Pro porovnani tohoto druhu vyrobku byly k dispoziouze dva vzorky, Dibezi Spekéky
od firmy Vodianska dibez a.s. a Kiteci Spekéky od firmy Dnibez&sky zavod Klatovy

a.s. Oba tyto vyrobky obsahovaly stejné fosfaty, difosfor&nany a trifosfor&gnany.
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8.2.5 Srovnani obsahu fosfal v driibezich klobasach

Drabezi Sunkova klobasa a ¥aci pikant klobasky na gril od vyrobce Maohska ditbez
a.s. a Kiti klobasky se syrem a &ti miniklobasky od firmy Prochazka s.r.o. podlez&loi
uvedeného na obalech obsahuji difosfoemy a trifosforénany. Oproti tomu v Kieci
klobase se syrem a v Kacich grilovacich klobaskach TRIO od firmydbez&sky zavod

Klatovy a.s. byl zji&tn vyskyt difosforénan, trifosforenani, ale i polyfosforénani.

Ve slozZeni dibezich klobas tedyipvazuje zastoupeni difosféreani a trifosfor&nani.

Polyfosfor&nany se objevuji pouze u jednoho vyrobce.

8.2.6 Srovnani obsahu fosfak v drabezi sekané

Pro porovnani obsahu fosiatohoto druhu dibeziho masného vyrobku byly k dispozici
jen dva vyrobky, zato obsah fosfdtyl podle receptur vyroliciplné odliSny. Dfibezi ba-
vorska sekana (Vadnska dibez a.s.) obsahuje difosféreany, trifosforénany, polyfos-

forecnany a Kiieci sekana (Masokombinat Pizer.o0.) obsahuje pouze difosfénany.
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ZAVER

Fosfaty jsou latky, které maiji v potravistvi Siroké uplaténi. V masném pmyslu se
pouzivaji pedevSim jako stabilizatory. ZlepSuji vaznost vodgvgSuji emulgéni schop-
nosti masa. Cilem této prace bylo zjistit vyuzitsfati v recepturach vybranych driulalri-
bezich masnych vyrolik vyhodnotit, které fosfaty se epstji vyskytuji v dribezich mas-
nych vyrobcich a porovnat, zdézni vyrobci pouZzivaji do stejnych driulkdribezich mas-

nych vyrobki tytéz fosfaty.

Byla provedena analyza, kdy bylo vybratiget ctyti v obchodni siti nejvice zastoupenych
drabezich masnych vyrolikod gsti vyrobai. U téchto vyrobki byl zjistovan obsah jednot-
livych druhi fosfati. Z analyzy vyplyva, Ze vSechny zkoumané vyrobkgattuji alespo
jeden druh fosféit Dale bylo zjis&¢no, Ze ®které diibezi masné vyrobky stejného druhu od
raznych vyrobé@ obsahuji v recepturach stejné fosfaty. To se ddtvnagiklad v pgipadc
drabezich Sunek a dbezich Spekku, kde byly nejastji podle receptur vyrohiczastou-
peny difosforénany spolén¢ s trifosfor&nany. Naopak u dkterych dfibezich masnych
vyrobki téhoz druhu bylo zastoupeni jednotlivych fosfdaprosto odliSné. Vyuziti fostat

v recepturach se nejvice liSilo uttezich klobas a dbezi sekané. Vifpac dribezZich
klobas firmy Vodianska dibeZz a.s. a Prochazka s.r.o. vyuZivaji ve svychbgioh jen
difosforeinany a trifosforénany, kdezto firma Gibez&sky zavod Klatovy a.s. vyuZiva jak
difosfore&nany a trifosforénany, tak i polyfosforgnany. U diéibezi sekané bylo zji&ti
podobné. Spolmost Vodianska diibez a.s. vyuzivaipvyrobé tohoto produktu difosfo-
recnany, trifosforénany i polyfosforénany a spoknost Masokombinat Pli#es.r.0. pouze

difosfore&nany.

Z vysledka analyzy bylo také zjigho, Ze v ditbezich masnych vyrolikse nejastji vyu-
Zivaji difosfor€nany, které byly nalezeny u dvaceti devitfiedti ¢tyt analyzovanych dr
bezich masnych vyrolik Druhé misto zaujimaji trifosfoteany objevené ve dvaceteth
draibeZich masnych vyrobcich. Nejméémyuzivané jsou polyfosfoéaany, které se vysky-

tovaly pouze v deseti vyrobcich.
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CR Ceska republika
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FAO/WHO Food and Agriculture Organization/World Health @mngation (Organizace

pro vyZivu a zer&délstvi/Swtova zdravotnicka organizace)
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